Kochbuch der Frieda Staude

*31.01.1896 in Breslau 1 09.12.1964 in Lippstadt

Vorwort

Frau Frieda Staude war die Hausnachbarin meiner Schwiegereltern in Lippstadt. Sie lebte allein. Als sie starb, muf3ten
meine Schwiegereltern helfen, ihre Hinterlassenschaft zu ,entsorgen”. Auf diesem Weg gelangte ich in den Besitz
ihres Kochbuch und habe es aus handgeschriebenen Sutterlin in Computerdeutsch umgeschrieben. Neben den z.T.
recht interessanten Rezepten interessierte mich deren Entstehung und ich stief3 dabei - zwischen den Zeilen lesend
- auf ein typisch deutsches Schicksal.

Ausgehend von einem jungen Madchen, das im schlesisch-pommerschen Raum auf Gutsbetrieben die gehobene
Kiche kennen lernte, folgten nach dem Krieg Rezepte aus der Hungerzeit, besonders der Flichtlinge. Daneben
tauchen Ausbildungsstatten wie Wartha oder der Federsee auf, die die Irrfahrt durch Deutschland zeigen.

Folge der Kochrezepte sind ein Einblick in deutsches Kulturleben in einer schlimmen Zeit mit dem Zwang, alles auch
kulinarisch nachzuempfinden, so daf das Ganze fiir mich ein Stiick Literatur geworden ist.

Dies ist mein Grund, es der Offentlichkeit zur Verfiigung zu stellen.

W. Nitzsche
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Anchoviscreme

3 EL Mayonnaise vermischt man mit 2 TL Anchovispaste. Daran gibt man 1/4 | Salzbriihe, bestehend aus Wasser,
Essig, Salz und 3 + 5 Blatt Gelatine. Die Masse wird gut gertihrt und in kleine, mit Wasser ausgespiilte Férmchen,
Mokkatassen oder Weinglaser gegeben Zwischen Mayonaiseeier gestirzt, die mit Sardellenfilets garniert wurden.

Aniskuchen

8 Eier, davon von 4 das WeilRe zu Schnee schlagen. 1/2 kg Zucker vermischen. 1/2 Stunde rihren. 1/4 kg Kartoffeln,

. 1/4 kg Weizenmehl dazu abgeriebene Zitrone und Anis nach Belieben.

Apfel im Schlafrock

Apfel entkernen, mit Zucker, Korinthen, Mandel fiillen. Aus 3 EL Zucker, 3 EL Butter, 1/4 + 1/2 Tasse Wasser, 8 EL
Mehl, 1 TL Backpulver einen geschmeidigen Teig kneten, gut ausrollen. Jeden Apfel in ein Stiick Teig hillen, auf ein
Backblech stellen, bei maRiger Hitze Hellbraun backen. Sahne oder Vanilletunke dazu reichen.

Apfelschaum

6 + 8 fleischige saure Apfel, 100 g Zucker, 2 EiweiR, 2 EL Zitronensaft, 1 Prise Zimt. Die Apfel werden zu Mus gekocht,
kalt gestellt. Die Eiwei} zu Schnee schlagen, mit Zucker vermischt unter das Mus gezogen. Durch fortgesetztes
Schlagen erhalt man in 8 + 10 Minuten einen leichten, luftigen Schaum, den man bergartig anrichtet und mit
Makrénchen umlegt.

Apfelsinen und Zitronenschale in Zucker

Apfelsinenschalen leicht Uberkochen (nicht zu weich). In schmale Streifen schneiden, inzwischen das Wasser dieser
Abkochung dick einkochen. Zum Schlu 1 ganze Zitrone mit der Frucht in ganz diinne Streifen schneiden und
darunter mischen. Zitrone wir roh geschnitten, nicht gekocht. Zum Angieen der Apfelsinen soviel Wasser wie notig.

Apfeltorte

35 g Butter, 100 g Zucker, 200 g Mehl, 1 Ei, 1 EL Milch, 1 TL Backpulver zu glattem Murbeteig verarbeiten. Zu 2 Platten
ausrollen. Erst eine Platte backen. Die Apfelmasse darauf mit der 2. Platte zudecken und wieder Backen. 1 1/2 Pfd.
Apfelscheiben, 1/4 Pfd. Zucker, 1/4 Pfd. Rosinen, 1 EL Butter. Alles dampfen, etwas abkihlen lassen.

Aprikosen Reisspeise

125 g Reis, 1/2 | Milch, 3 Eier, 1 Pfd. Aprikosen, 50 g Zucker, 20 g Butter, 150 g Puderzucker, 125 g
Aprikosenmarmelade. Den Reis kocht man in der Milch kdrnig, st ihn und frische Butter dazu. Nach leichtem
Abkiihlen zieht man die Eidotter darunter, flllt die Halfte der Masse in eine Form, streicht die Marmelade darliber
und den Ubrigen Reis. Obenauf legt man die gedunsteten Aprikosen und spritzt den Eischnee mit dem Puderzucker
darauf. Bei Oberhitze wird leicht gebraunt.

Aprikosenspeise

1/2 | Aprikosen durch ein Sieb rihren, 15 + 20 Blatt weille Gelatine dazu, 1/2 | steif geschlagene Schlagsahne
darunterriihren, in Form flllen, gefrieren stiirzen. Mit Biskuit und Aprikosenspalten.

Artischocken

1 Dose Artischocken, Ausbackfett, Salz, Backfett. Aus 100 g Mehl, 2 EL Butter, 2 Eiern, 1 EL Rum, etwas Wasser wird
ein gut bundiger Teig geschlagen Schnee dazu geben. Die Artischockenbdden werden in fingerlange und 2 + 3 cm
breite Streifen geschnitten, mit Salz bestreut in den Teig getaucht und in Fett goldgelb gebacken.

Auflauf

4 Eidotter mit 4 EL Zucker schaumig riihren. Danach gibt man nach Geschmack Zitrone, Vanille oder Schokolade dazu.
Bei flissigen Zugaben etwas Mehl daran. Eiweif3 zu Schnee schlagen, dazu geben. Im Ofen backen bis es steigt mit
Puderzucker Uberstreut fallt der Auflauf nicht zusammen.

Auflauf von saurer Sahne'

1/2 | saure Sahne schlage man mit der Rute recht schaumig, fige 5 + 6 EL Mehl, Zucker nach Geschmack, Schale
einer Zitrone sowie 6 + 8 Eidotter und den Schnee dazu. 1/2 + 3/4 Stunde backen Fruchtsof3e von Obst.

Auflaufer

4 Eigelb, 1 Tasse saure Sahne, 1/2 Butter, etwas Zucker, soviel Mehl wie es annimmt. Sehr diinn ausrollen, mit Zucker
bestreuen, mafig heil backen.

Ausgebackene Schollen

Teig: ca. 1/2 Pfd. Mehl, Salz, 1/4 | Bier, 1 EL Ol (dicker Eierkuchenteig, dickfliissig). Scholle in den Teig reingeben und
dann in Palmin hellbraun ausbacken!! Dazu Gemiisesalat mit Mayonnaise.

Baumkuchentorte

1 Pfd. Butter, 1 Pfd. Zucker, 1 Pfd. Mehl, halb Weizenpuder, 12 Eier, 1 Backpulver zu Sahne riihren Schnee zuletzt
daran.

Bisquittplatzchen

1 Pfd. Mehl, 1 Pfd. Zucker, 1 Vanillezucker, 2 EL Kartoffelmehl, 1 Backpulver, 8 Eier. Eier und Zucker eine reichliche
halbe Stunde riihren, Zutaten beimengen, aufs Blech. 24 Stunden stehen lassen.

Blech-Kasekuchen

Dinn ausgemangelter Hefeteig wird mit folgender Kasemischung fingerstark bestrichen, mit Ei Uberpinselt und
nachdem er aufgegangen ist gebacken:

Kéasemischung: 2 Pfd. weilRer Kase wird durch ein Sieb getrieben mit 60 g Butter tichtig geriihrt, 4 Eier, 180 g Zucker,
zuletzt 3 EL Kartoffelmehl, auch Korinthen.

1 Rentmeister Freitag
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Blumenkohl in der Haube

70 g Butter, 3 Eigelb, 2 EL geriebenen Kase, 6 + 8 EL Mehl, 6 + 8 EL sauren Rahm, Prise Salz, 3 Eischnee, 1
Blumenkohl mittlerer GréRe. Blumenkohl kochen, auskiihlen. Butter, Eigelb, Kase, Mehl, Rahm, Salz gut abrihren,
zuletzt den Schnee. Backschiissel mit Fett gut ausreiben, die kleine Halfte vom Teig hinein, dann Blumenkohl, dann
die andere Halfte. In der Réhre braun gebacken. 1/2 Stunde Der Teig soll ziemlich dickflissig sein, nicht dinn. Mit
Salaten auftragen.

Blumenkohl mit Morcheln

Ein schéner Blumenkohl wird fast gar gekocht, Morcheln kurz tberbriihen. Eine Sof3e von Butter, Mehl, Milch, reichlich
geriebenen Kase und Eier bereiten. Den Kohl in eine Form mit der Tunke legen, dann die Morchel im Kranz
drumherum.

Blumenkohlauflauf

Blumenkohl in kochendes Salzwasser mit etwas Muskat halbgar kochen, zerteilen, mit Butterflocken in eine Auflaufform.
in 3/4 1 Milch zerquirlt man 2 Eigelb, Salz und gief3t unter standigen Rihren langsam zu 375 g Mehl. 12 g
Backpulver. Den Schnee der Eiweil vorsichtig darunter. Uber den Blumenkohl gieRen, 30 g Butter verteilen, 3/4 Std.
bei schwacher Hitze backen.

Blumenkohlirand in Aspik in Kartoffelrand

Den Kohl in Rdschen teilen, in Salzwasser gar kochen und mit einem Sie abtropfen. In das Wasser ein Glas Apfelwein
oder Saft einer Zitrone, aufkochen, Gelatine dazu und Salz. Im Reisrand etwas Brihe erstarren, die Réschen dazu
bis an den Rand vollfiilllen, erstarren. In der Mitte Kartoffelsalat.

Bohmischer Apfelknodel

2 Pfd. Apfel, 300 g Zucker, 1 EL Wein, 1/2 | Milch, 1 Ei, Mehl nach Bedarf, Butter, Zucker, Zimt. Die Apfel wiirfelig
schneiden, mit Zucker und Wein 1 Stunde ziehen lassen. Danach die Milch daran und unter kraftigen Schlagen
soviel Mehl daran riihren, dal} ein fester Teig entsteht. Wenn sich der Teig 16st das Ei dazu. Langliche Kl6Re
formen, zugedeckt im Salzwasser kochen. In der Mitte zerreien. Zucker, Zimt und Butter dartber.

Brat- oder Kochkése

Ziemlich trockener Weiltkase bleibt zugedeckt an einem warmen Orte stehen, bis er anfangt, schmierig zu werden, was
im Sommer sehr schnell wird, aber doch einige Tage dauern kann. Im Winter kann man den Vorgang mit etwas
Natron beschleunigen. in diesen angegangenen Kase gibt man etwas Salz und Kimmel und kocht denselben unter
bestandigen Rihren ganz glatt, schiittet ihn in eine Schiissel und IaRt ihn kalt werden. Um denselben noch besser
zu machen kann man zum Kochen 1 Stuck Butter hineintun, etwas Sahne angieflen und zuletzt mit 1 Eigelb
abziehen.

Brauner Pfefferkuchen |

1/2 kg Sirup, 1/2 kg Honig, 1 1/2 kg Mehl, 16 g Pottasche, 200 g Butter, Zimt, Anis, weil’ gemahlenen Pfeffer nach
Geschmack. Alles einen Abend vorher zusammenrihren, am anderen Tag ausrollen, auf einem Blech backen.

Brauner Pfefferkuchen Il

1 Pfd. Weizenmehl, 1 Pfd. Roggenmehl. 1 abgeriebene Zitrone, 1 TL Zimt, 1 TL Nelken, 2 EL Kakao, Mandeln oder
Walnusse, 1/4 Pfd. Butter oder Fett, 1 Pfd. Honig oder Sirup, 1 Pfd. Zucker, 4 ganze Eier. Zubereitung: Das gesiebte
Mehl mit den Gewlirzen, die abgeriebene Zitrone und Kakao vermengen. Honig und Zucker zum Kochen bringen
und kochend heifd unter das Mehl riihren. Ist alles glatt gerlihrt die ganzen Eier noch darunter mengen.

Biicklingspudding

Man bereite ein dickes gleichmaRiges Ruhrei von 8 Eiern, einigen Loffeln Wasser und geriebenen Parmesankase.
Dann I6st man 4 Sticke in 4 cm lange Stiicke, ganz rasch mit Butter anbraten, mit geschlagenem Eiweil3 und Rihrei
vermischen. In Form fillen eine reichliche 1/2 kochen. Braten oder Pilztunke.

Buttermilchplinsen2

1 | Buttermilch, 1 Pfd. Mehl, 4 Eier, 2 EL Zucker, 1 TL Backpulver, 3 EL Korinthen, Salz. Das Mehl wird in der
Buttermilch klar gerihrt, Eigelb mit Zucker schaumig riihren zu dem Gemisch geben, dazu eine Prise Backpulver +
Eierschnee. Die Plinsen werden wie Eierkuchen gebacken, zusammengerollt, iberzuckert.

Buttermilchpuffer

1/4 1 Buttermilch, 250 g Mehl, 1 + 2 Eier, Zitrone Salz, 50 g Zucker, 5 + 10 g Natron, Fett zum Backen. Von Buttermilch,
Mehl und den ubrigen Zutaten einen derben Teig. Sticht mit einem heilRen Loéffel ab, in Fett braun backen. Noch heif3
mit Butter bestreuen. Mit gedampften Fruchten reichen.

Buttermilchsuppe

1 1/2 | Buttermilch, 3/4 | Wasser, 80 g Mehl, 1 Léffel Salz, 1/20 | siiRe Sahne oder Milch, Das Mehl wird angerihrt und in
3/4 | Wasser gar gekocht. Dann fligt man die Buttermilch und die Ubrigen Zutaten hinzu, rihrt tiichtig und 183t die
Suppe einmal Kochen (sufy mit Rosinen).

Buttermilchpudding

1 | frische Buttermilch, 75 g feinen Zucker, Vanille, 8 Blatt weilRe Gelatine, 4 Blatt rote Gelatine, 3 EL kochendes
Wasser, 1 TL Zitronensaft. Die Gelatine mit dem Zitronensaft aufldsen. Den Zucker mit der Vanille und der Milch
verrihren, die Gelatine dazu. In der Glasschiissel zum Erstarren Friichte oder Vanillestiicke dazu.

Champignons oder Steinpilze mit verlorenen Eiern

Zutaten: Fir jede Person 2 grof’e Champignons oder Steinpilze, 1 verlorenes Ei, 1 Scheibe WeilRbrot. Die Pilzkdpfe
diinstet man in etwas Butter gar und halt sie heil3. Die Eier schlagt man eins nach dem anderen in kochendes Essig-
Salzwasser und 133t sie 4 Minuten kochen. Man richtet sie auf den in Butter gerdsteten Brotscheiben an, gielt etwas
PilzsofRe darUber und legt die Pilzkdpfe obenauf. Zur SoRe werden die Pilzstiele gehackt in der Butter gedinstet.
Dann fligt man 2 EL saure Sahen bei und laf3t aufkochen. Kimmel.

2 Rittergut Sanitz Landkreis Rothenburg (Oberlausitz)
3 Wirtschafts-Frauenschule Wartha
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Eierkartoffeln (Gemiisesalat)

In reichlich Margarine 1 EL Petersilie, 1 EL Schnittlauch, darauf Kartoffelscheiben unter schitteln braun braten. 3 ganze
Eier fir 1 TL Mehl, Zitronensaft und Fleischextrakt verrihren, Gber die Kartoffeln, leicht iberbacken.

Einfache Fleischpastete

1 Pfd. Schweinefleisch, 1 Pfd. Kalbfleisch, 100 g Fett, 100 g Speck, 2 Semmeln, etwas Milch, Pasteten-Gewirz, Salz, 4
Eigelb, 4 Eischnee. Die Halfte des Schweine- und Kalbfleisches wird abgebraten, die andere Halfte roh verwendet.
Das ganze Fleisch wird faschiert, der Speck kleinwirflig geschnitten. Die Semmeln in Milch geweicht, gut
ausgedrickt. Alle Zutaten gut verriihren, zuletzt den Schnee dazu. In einer gebutterten Form reichlich 1 Stunde
backen.

Elberfelder Apfelkuchen

Murbeteig mit Apfelscheiben belegen, mit Zimt und Zucker bestreuen, halb fertig backen. 3 Eigelb, 1/8 | Sahne. Den
Schnee darunter ziehen, Uber den Kuchen verteilen, fertig backen, gut zuckern.

englisches Kastenbrot

500 g Mehl, 12 g Hefe, knapp 1/2 | Milch, Salz. Hefe in Milch auflésen, Mehl damit anwirken, gehen lassen.

Entenfrikassee mit Gurke

1 Ente, Wurzelwerk, 60 g Butter, 40 g Mahl, 1 Tasse saurer Rahm, 1 groRe Gurke. Die Ente gibt man mit einem kleinen
Kopf Sellerie, einigen Karotten und einer Zwiebel in einen gut schlieRenden Topf, 2 Stunden kochen. Aus Butter und
Mehl bereitet man eine helle Einbrenne, fiillt mit Entenbriihe auf, gibt den sauren Rahm dazu, ferner die in Wiirfel
geschnittenen Gurke, 1463t sie 20 Minuten kochen die in Sticke geteilte Ente dazu, wirzt mit einem Schufl WeilRwein
und gibt das Frikassee mit Blatterteig Halbmonden.

Erdbeercréme |

Man legt 1 1/2 Pfd. Beeren in die Glasschale, gut zuckern. Créme: 3/4 | Milch, 70 g Zucker, 1 Stange Vanille aufkochen.
70 g Maizena in 1/4 | Wasser anriihren, unter stetem Rihren zum kochen bringen, dazu mehrmals aufwallen lassen,
vom Feuer nehmen. Dann zieht man 2 Eigelb darunter und gibt nach Erkalten die Creme uber die Erdbeeren.

Erdbeercréme Il

1/2 | Erdbeermark wird mit 1/4 Pfd. Zucker und einer Kleinigkeit Zitronensaft gertihrt. 15 Blatt Gelatine auflésen und
hinein. Wenn die Masse anféngt dicklich zu werden 1/4 | geschlagene Schlagsahne darunter, steif werden lassen.

Erdbeerkrusten

Von einem abgelagerten Weillbrot reibt man die Rinde ab, schneidet das Brot in gleichmaRige Scheiben 3 + 4 cm und
héhlt jede Scheibe aus, dal ein Boden stehen bleibt. Man bestreicht das Brot innen und aul’en mit zerlassener
Butter und setzt die Krusteln auf ein Blech, wo sie goldgelb backen. Dann flllt man sie mit Erdbeeren, die man mit
einer dicken WeinschaumsoRe angerichtet hat. Auch Himbeeren, Johannis- und Stachelbeeren kdnnen auf diese
Weise angerichtet und heill zu Tisch gegeben werden.

Erdbeertorte

300 g Mehl, 200 g Zucker, 4 Eigelb, 200 g Butter, 500 g Erdbeeren, 3 Eiweil. Vom Mehl, Butter Eigelb und 40 g Zucker
einen glatten Teig kneten, auf Tortenblech bei linder Hitze backen, auskihlen. Eiweily zu festem Schnee mit 150 g
Zucker unterriihren, bergartig auf dem Tortenboden. Glatt streichen und mit Beeren belegen. Stark tberwuchern,
zehn Minuten in den Ofen bis sich eine Kruste bildet und der Schnee leicht gebraunt ist.

EVA-Apfel

Von roten. Apfeln den Deckel abschneiden, aushéhlen, das eine diinne Wand bleibt. In eine Marinade von Essig, O,
Zucker und Salz legen. Fleisch klein schneiden, saure Gurken, Tomaten in die SofRe legen. ! EL Senf, 1 Eidotter,
Salz, Zucker unter tropfenweiser Zugabe von Ol zu eine SoRe schlagen, in die Apfel filllen.

Feiner Spinatauflauf

Der Spinat wird Uberbriht, kalt abgeschreckt auf einem Sieb abgetropft. Aus Champignons bereitet man ein Piree
indem man nach dem Putzen hackt, dann in Butter unter Zugabe von gehackter Petersilie weich dunstet. In eine
feuerfeste Back- oder Puddingform schichtet man abwechselnd 3 Lagen Spinat und 3 Lagen Piree. Dann wird das
ganze mit einer Kése-Bechamelsofie iUbergossen, mit Butterflockchen belegt, mit geriebener Semmel Uberstreut 1
Stunde im Ofen gebacken. In Ringform gebacken fiillt man beim Stiirzen die Mitte mit Pilzen.

Fischmayonaise

Man kann dafir sowohl die Reste als auch beliebige FluR- oder Seefische verwenden, den man eigens fir diesen
Zweck in Salzwasser nebst Pfeffer, Lorbeerblatt, Zwiebel, Zitronenschale, Sellerie, Petersilie nur einmal aufwallen
und dann garziehen 1af3t, ihn dann entgratet und in hibsche kleine Stiicke zerlegt. Ein Tassenkopf soll von
Fischbriihe in welcher 2 Blatt Gelatine aufgeldst wurden zum Abléschen einer weiRen mit 1 EL Mehl in siedendem
Ol abgeriihrten Mehlspeise verwandt. Die SoRe 1aRt man einmal aufwallen und riihrt und riihrt sie dann bis zum
volligen Erkalten. Dann rihrt man 2 Eidotter mit einer starken Prise Salz recht schaumig, fiigt nach und nach
geniigend OI, den Saft einer halben Zitrone, Pfeffer, 2 1/2 TL Mostrich, Zucker und Essig zuletzt mit der
Mehlschwitze, Den Boden einer Schissel mit Mayonnaise bedecken. Die Fischstiicke bergartig darauf und mit der
vorherigen Masse abdecken, kalt stellen. Griine Petersilie, Pfeffergurken, Ei und Kapern zum garnieren.

Fischpudding

50 g Butter zu Sahne riihren, nach und Nach 6 Eidotter dazu. 1 Pfd. fein gewiegten, abgekochten Fisch und in Wein
getauchte alte Semmel. Salz, Pfeffer, Zitronensaft,, den Schnee darunter, 1/2 Std. im Wasserbad. Braten oder
Pilztunke mit Sherry.

Fleischauflauf mit Pilzen und griiner Salat

1 Teller grob gehackte Fleischreste, tbrige SoRe, 3 EL Mehl, 3 EL Butter, 1 1/2 Zwiebel, 500 + 1000 g Stein- oder
andere Pilze, 50 g Butter, Petersilie, Reibkase. Die Pilze grob hacken, in Butter 15 + 15 Minuten dinsten. Butter und
Mehl mit der Zwiebel résten, mit der Gbrigen SoRRe und Wrfelbrihe verkrochen. 3/8 + 1/2 | Fleisch und Pilze mit der
SoRe vermischen, Petersilie in Form fillen, dick mit Reibendes bestreuen, auch Semmelbrésel, belegt mit
Butterflockchen. 1/2 Std., bei Oberhitze.

Kochbuch der Frieda Staude © 2003-2005 W. Nitzsche Seite 6 von 22



Fleischbrotchen in Tomatentunke

An gewiegtes Fleisch, Zwiebel, Zitronenschale, Eidotter, Semmel, 1 EL Sahne, Schnee langliche Brétchen formen, in
heil3en Fett backen. Eine TomatensolRe dazu. Quetschkartoffeln.

Flottkuchen

9 Loffel dicke saure Sahne werden mit 2 Eigelb vermischt. 1/2 Butter, 1 Pfd. Mehl dazu. Zu einem festen Teig
vermischen. Auf dem Blech messerriickendick aufrollen, schneidet in langliche Streifen, bestreut dick mit Zucker
und Zimt. Ausruhen vor dem Backen.

Flundern in Gelee

Die gereinigten, vom Kopf befreiten Flundern werden in Handwarmen Wasser, Salz Wurzelwerk, Zwiebeln, Essig und
Gewlrz aufgesetzt und langsam ziehen gelassen. Wenn sie gar sind herausgenommen die Brilhe nochmals
aufgesetzt abgeschmeckt. Wenn sie kocht (auf 1 1 30 g Gelatine und zum klaren ein in Wasser verquirlter Essig
hinzu. Durch ein Haarsieb Uber die Fischstiicke. Als Beigabe Bratkartoffeln.

Fruchtpastete

1/2 | Weillwein, 1/2 | Wasser, 250 g Zucker, 1 Prise Salz, zum Kochen bringen, dann 100 g Mehl in etwas kalten
Wasser anriihren dazu. Danach 2 Eigelb und Schnee darunter. Alles in eine gebutterte Form geben, im Wasserbad
kochen, mit Friichten Uberziehen.

Fruchttorte

Boden: 100 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei, die Schale von 1/2 Zitrone, durcharbeiten 150 g Mehl, 75 g Maizena, 1 TL
Backpulver durch ein Sie mischen, mit der Masse verkneten. Teig etwas ruhen lassen. Bei maRiger Hitze goldgelb
backen. 1 1/2 Pfd. Frichte mit 1 Tasse Wasser dampfen, mit den abgetropften Friichten den Boden belegen. Den
Saft mit Maizena binden, die Torte damit begielRen.

Garnierte Eier

Hartgekochte Eier schalt man schnell, schneidet sie der Lange nach durch und bestreicht sie mit dickem
Tomatenpuree, schichtet sie in eine Flache Schussel, fillt eine kalte SahnesoRe dartber und legt einen Kranz Salat
darum. Eine helle Einbrenne wird mit einigen Loéffeln « abgegossen, eine Tasse saure Sahne mit 2 Eigelb verrihrt
darangegeben bis vor das Kochen gebracht und bis zum Erkalten geschlagen.

Garnierung fiir Entenbraten

Leber fein wiegen, Salz Pfeffer 1 TL Butter gut verrihren, gar dinsten, mit 1 Eigelb und 1 Loffel Kase verrthrt auf
gerostetes Weilbrot streichen und im Ofen iberbacken.

Gebackene Schwarzwurzel oder Spargel

Aus 4 EL Mehl, Salz, 1 EL OI, etwas Bier einen Teig quirlen, 2 Eiweil} dazu- Die in Salzwasser gekochten Wurzeln gut
abtropfen und in den Teig tauchen, dann in heiRem Fett hellbraun backen. Mit Petersilie wiirzen.

Gebackene Steinpilze

Die Pilzkdpfe werden in Scheiben geschnitten, gewaschen, gesalzen und gepfeffert in Mehl gewendet in Ei und Semmel
gewalzt, hellbraun gebacken.

Gebratene Maisballchen

Korner von frischem Mais in Salzwasser kochen, abtropfen. Eine weille Grundsolie, die Koérner hinein, eine Weile
ziehen lassen, mit 2 Dottern abziehen, auskuhlen. Langliche Kroketten formen, panieren, in Fett braun backen.

Gebratene Tomaten mit Leberreistunke

Zutaten: 6 groRe Tomaten 6 hartgekocht Eier, 2 EL Butter, 2 EL saure Sahne, 2 EL geriebene Semmel, 1 TL
Sardellenpaste, 1 TL griine Krauter, Salz. Zur Sof3e: 125 g Kalbsleber, 1 Schalotte, etwas Wiirfelbriihe, 1 EL Mehl, 1
EL saure Sahne, das Mark der Tomaten. Die Tomaten werden ausgehohlt und mit Salz gewirzt. Aus den Eidottern,
der Butter, Sahne und geriebener Semmel rihrt man eine Fiille und wiirzt mit Sardelle, Krautern und Salz. Man fiillt
alles in die Tomaten und brat sie in Butter. Dann legt man sie auf eine heifle Schussel, bereitet aus dem Bratensaft
der mit der Schallote durch die Maschine gedrehten Kalbsleber und den Ubrigen Zutaten eine dicke Tunke, der man
das gehackte Eiweil} beifligt. Mit dieser Tunke und Bratkartoffeln werden die Tomaten gereicht.

Gedampftes Ganseklein

Kopf, FiRe, Fligel, Hals, Magen und Herz mit reichlich Wasser aufsetzen. Lorbeerblatt, Majoran. Pfeffer,
Gewilrzkorner, Salz und Zwiebel ziemlich einkochen. Eine dunkle Einbrenne mit Briihe 16schen, das Géanseklein
dazu, aufkochen. Salzkartoffeln oder Reis.

Gefiillte GrieBballe

3/4 | Milch, 40 g Zucker, Salz, 100 g GrieR, Friichte, 50 g Schokolade. Aus Milch, Zucker, Salz und Griel3 einen steifen
Brei kneten und auf eine kalte Platte streichen. Mit Glas runde Platten ausstechen, diese mit Obst fiillen, eine zweite
Platte dartiber, andriicken. Die Schokolade mit 1 TL Butter im Wasserbad schmelzen. Die Rander bestreichen, die
Tunke von den Friichten dazu reichen.

Gefiilite Tomaten auf Butterreis

Zutaten: 12 g Tomaten, 250 g Steinpilze, 65 g gewiegten Schinken, 1 EL WeiRbrot, Salz, saure Sahne, Sardellenpaste.
Die Steinpilze werden gehackt und in Butter gedunstet, die Tomaten deckelt man ab, hohlt sie aus und wirzt mit
Salz. Aus Schinken, Brot, Sahne und Gewiirz riihrt man eine geschmeidige Fiille, die man in die Tomaten gibt.

Gefiillter Apfelauflauf |

350 g Mehl, 1/2 | Milch, 60 g Zucker, 4 Eier, 75 g geriebene Haselnlsse, 150 g rohe Apfelwurfel, 75 g Rosinen, 500 g
Apfel, 15 g geriebene Niisse, 2 Eigelb, 750 g Zucker.
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Gefiillter Apfelauflauf Il

350 g Mehl, 75 g Rosinen, 500 g Apfel, 1/2 | Milch, 75 g geriebene Niisse, 150 g geriebene Niisse, 50 g Zucker, 150 g
rohe Apfelwurfel, 2 Eigelb, 4 Eier, 1 Prise Salz, 750 Zucker & Vanillin. Das Mehl wird mit der Milch, in welcher die
Eigelb verquirlt und der Zucker geldst wird, zu glattem Teig angeruhrt, an den man Rosinen, geriebene Nusse und
Apfelwirfel gibt, worauf man den steifen Schnee der Eiweill darunterzieht. Der Teig wird in eine Form geflllt. Der
Teig wird in eine Form gefiillt. Die Apfel schalt man, héhlt sie aus und fiillt sie mit Niissen, die mit den 2 Eigelb und
dem Zucker vermischt werden, worauf man die Apfel in den Teig driickt. Die Apfel schalt man, hohlt sie aus und fillt
sie mit den Nissen, die mit den 2 Eigelb und dem Zucker vermischt werden. worauf man die Apfel in den Teig
druickt, so daR sie nur wenig aus dem Teig sehen. Bei maRiger Hitze einige Std., backen, beim Auftragen mit Zucker
bestreuen.

Gefillter Sellerie

Einige Knollen werden weichgekocht und ausgehdhlt. In einer SalatsoRe marinieren.,, das ausgenommene
Selleriefleisch in kleine Stiicke schneiden. darunter gibt man kleingeschnittenen Lachs, gewiirfelte Apfel, etwas
Mayonnaise und Gewirze. 1/4 | Wasser, reichlich Essig und Salt, 3 + 5 Blatt Gelatine, eine Briihe bereiten die unter
den Salat gerihrt wird und diese Masse in die Knollen fiillen und erstarren. Nach Belieben mit Petersilie oder
Mayonnaise garnieren.

Gefiillter Streuselkuchen

1/2 Pfd. Mehl, 1/8 | Milch, 20 g Hefe, 40 g Zucker, Zitronenschale, 40 g Butter, - 3/8 | Milch, 60 g Grie3, 10 sife, 2
bitterere Mandeln, 50 g Zucker, 1 Eischnee. Streusel: 150 g Butter, 150 g Mehl. 100 g Zucker. Man macht mit
lauwarmer Milch und der Hefe ein Hefestlick, wenn es gut gegangen ist gibt man Butter, Zucker und Zitrone dazu,
stark schlagen. Zwei Teile, die Dicke aufs Blech, dinner auf dem Brett gehen lassen. Dem GrieR? kochen, sifen,
den Eierschnee dazu, auf den Teig streichen. diinner Decke dariiber mit Butter bestreichen, mit Streusel belegen,
bei guter Oberhitze backen.

Gefiillter Kartoffelauflauf

2 Pfd. gekochte Kartoffeln reiben und mit 1 Ei, Salz, Muskatnu® und 5 EL Mehl durcharbeiten. Mit der Halfte dieses
Teiges belegt man den Boden einer gebutterten Form und driickt einen kleinen Rand an. 1 Pfd. stufler Quark wird
durch einen Durchschlag passiert mit 100 g Zucker, 1 Ei, abgeriebener Zitrone und einer handvoll Rosinen
durchgeruhrt und aufgestrichen. Mit der anderen Haélfte wird die Fullung zugedeckt, mit Butter bestrichen und
geriebenen Kase bestreut und im Ofen goldbraun gebacken. Kompott oder Salat dazu.

Gemiseauflauf mit Fleischkl6Bchen

125 gehacktes Fleisch, 1 eingeweichte Semmel, 1 Ei, 1 Zwiebel, 50 g Fett, Salz 750 g Blumenkohl, 250 g Tomaten, 125
g Graupen, 1/4 | Gemisewasser, SolRe, 30 g geriebenen Kase, 30 g Fettflockchen. Aus Fleisch, Semmel, Zwiebeln
und Fett werden KI6Rchen hergestellt, die abgeschmeckt und gargekocht werden. Tomaten und Fleischkl6f3e
abwechselnd in die Form.

Gerostete GrieRsuppe

Suppengriin, 1 1/2 | Wasser, eine Brihe kochen, 40 g Fett, 6 g Griel3 darin aufflllen, Salz und Pfeffer abschmecken,
noch 5 Minuten durchkochen.

Geschmorte Maronen

1 Kg Maronen, 50 g Butter, 3/8 | Wasser, 4g Kartoffelmehl, 1 EL Zitronensaft, Rotwein. Butter und Zucke werden
gebrannt, Wasser und Zitronensaft dazu. Maronen gar schmoren, zuletzt 3 EL Rotwein mit dem Mehl dazu.

Griechische Tomaten

10 + 12 Tomaten aushohlen, fillen: Farce 1/2 Pfd. Gewiegtes, Schnittlauch, Petersilie, 1 EL Reis (aufquellen), 1 Ei mit
Pfeffer, Salz verrihren. In Auflaufform mit Fett schmoren,, mit geriebenen Semmeln bestreuen. zu Filet oder
Hammelrticken in der Form als Gericht aufgeben.

GrieBkloRe

1 1 Milch, 150 g Griel3, 30 g geriebene Semmel, 10 g Zucker, 50 g Butter, 10 g Salz, 20 g Butter oder Fett. Man bringt
die Milch mit Salz, Zucker, und Butter zum Kochen, gib den Griel3 und die Semmel hinzu, 143t die Masse unter
stadndigem Rihren so lange kochen bis der Griefl3 glasig wird und der Brei steif ist. 50 g Butter und 30 g geriebene
Semmel hellgelb résten. Vor dem Anrichten taucht man einen ERI6ffel in das Fett mit der Semmel sticht damit
gleichmaRig KlIoRe ab. auf die runde Anrichtschiissel gekochtes Obst dazu reichen

Griel’SpIz’itzchen4

200 g Weizenmehl, 4 TL Backpulver, 10 g Margarine, 100 g Zucker, 6 Tropfen Bittermandeldl, 100 g GrieR3, 1/4 | Milch.
Das Mehl in einer Pfanne rihren bis es seine Farbe etwas andert. wenn es kalt ist mit dem Backin mischen. Dann
stellt man aus allen Zutaten einen Rihrteig her. schwer reiRend. 15 Minuten Backzeit.

Griine Wiese

3 Pfd. Spinat, 75 g Butter, Salz, einige Champignons, 4 Eier, 2 Tomaten. Der Spinat wird gut verlesen, gewaschen, grob
gehackt und in etwas Butter im eigenen Saft gediinstet. Mit Salz wiirzen, wenn man will 2 + 3 gewiegte Sardellen.
Den Spinat in eine Schussel fillen, setzt im Kreis einige hartgekochte Eier darauf, die eine halbe ausgehdhlte
Tomate aufgesetzt bekommen. Zur Verzierung Champignons, gebratene Kartoffeln.

Haferflocken Makaronen®

200 g Haferflocken (mit den Handen zerrieben), 1 Ei, 125 g Zucker, 3 + 4 Tropfen Bittermandeldl, etwas Salz, 3 g (1
gestr. TL Backpulver, 2 + 4 EL Milch. Die Haferflocken braunen, kalt stellen. Ei und Zucker schaumig schlagen,
Gewilrze hinzu geben, Die mit Backin gemischten Flocken abwechselnd mit der Milch darunter. Teig muf} fest
bleiben. 15 Minuten bei starker Hitze.

4 Hungerjahr 1947
5 Hungerjahr 1947
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Haferflocken Schnitten

100 g Butter, 250 g Mehl, 200 g Zucker, 6 EL Milch, 1/4 Backpulver, 250 g Haferflocken, 1 Ei, Mandelaroma, 1/4 TL
Natron. Butter schaumig riihren, alle Zutaten dazu und zu einem Teig. In viereckige Streifen hellbraun auf
gefettetem Blech backen.

HaselnuBbusserle

4 Eiweillschnee, 120 g Zucker, 200 g Haselnisse, 2 Rippen geriebene Schokolade gut mengen, 3 + 4 Minuten backen.

HaselnuBstangen

125 g Haselnlsse, 125 g Puderzucker, 125 g Butter, 150 g Mehl, 1 Ei zu Mirbeteig verarbeiten. 12 cm lange Stange
rollen, mit Ei bestreichen.

Hausbratenwiirste

250 g Schweinefleisch, 250 g Kalbfleisch, 50 g Speck, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Majoran, Mehl, Butter. Das Fleisch
anbraten, 2x durch die Maschine drehen, fingerlange Wirste formen, in Mehl wélzen, rasch in Butter braten.

Heidesand

Man zerlal3t 250 g Butter so dal sie leicht gebraunt ist und laRt sie dann fast kalt werden. Nun gibt man etwas
Vanillezucker hinzu und darauf 375 g Weizenmehl, dem man einen gestrichenen TL Backpulver beigefiigt hat. Man
knetet den Teig gut durch und rollt ihn zu dicken Rollen, die man bis zum nachsten Tag liegenlalt. Dann schneidet
man die Rollen in 1/2 cm dicke Scheiben, die man auf dem Blech etwa 1/4 Std. oder langer backen laRt.

Heringskartoffeln

3 Pfd. Kartoffeln in der Schale, 3 gewasserte Heringe in Wiirfel geschnitten, 30 g Fett, Zwiebel, 3 g Mehl, 3/8 | Briihe
oder Wasser mit Milch auffilllen, Salz, Pfeffer in Form geriebene Semmel und Butter.

Hexenpudding

1/2 | Milch, 2 Eigelb, 30 g Zucker, 1 Stange Vanille, 1 TL Mondamin, 2 Eiweif3, 1/2 TL Zitronensaft, 3 EL Preiselbeeren.
Von Milch, Eigelb, Zucker, Vanille, Mondamin kocht man eine Tunke und laRt sie erkalten. Die Eiweif3 mit Zucker
und Zitronensaft zu Schnee schlagen, gibt 16ffelweise unter schlagen die Beeren dazu bis man nach 1/2 Stunde eine
Schissel rosa Schnee hat. Diesen mit der kalten Tunke reichen.

Himbeerprofiterolos

1/4 1 Milch, 120 g Mehl, 60 g Butter, Salz, Zucker. Man 1aRt die Milch zusammen mit der Butter aufkochen, schiittet das
Mehl zu und rihrt auf schwacher Flamme ganz glatt, bis sich der Teig von Gefall und Loffel 16st. Dann in eine
Schiissel geben, nacheinander 3 Eier hineinschlagen, jedes aber sorgsam glatt schlagen. Salz und Zucker beifligen,
Man IaRt den Teig 1 Stunde stehen, formt dann mit einem bemehlten Loéffel kleine runde Krapfen und backt sie auf
einem gebutterten Blech im gut heien Rohr, Sie sollen nicht im kalten Raum auskulhlen. Schlagsahne und
Himbeeren mischen und fullen.

Himmel und Erde

1/2 Kartoffelbrei, 1/2 Apfelmus schichtweise in eine Schissel, dazu braune Butter. ( Bratwirstel)

Holundergelee

Die Beeren weich kochen, filtriert den Saft durch ein Tuch, lalt diesen mit Zucker einkochen. 11 Saft / 1 Pfd. Zucker.

Holundermarmelade

Man preRt die rohen Beeren, kocht sie mit Zucker dich ein (1 Pfd. Beeren, 3/4 Pfd. Zucker und fillt noch heil} in Glaser.
Mit Cellophanpapier verschlief3en.

Holundersuppe

Gewaschene Beeren werden mit Stangenzimt und Wasser weichgekocht, durch ein Sieb getrieben, mit wenig
Maiskernpuder (! + 2 EL verrthrt und mit Zucker gesufit. Man kann mit einem Stiick Butter die Suppe verfeinern und
ikt sie kalt. Auch Apfelscheiben, die weichgekocht sind, aber ganz klein bleiben miissen, schmecken vorziglich
darin.

Honigkuchen

300 g Honig, 450 g Zucker, 1 Pfd. Haselnisse, 6 g Zimt, 2 g Nelken, 2 g Kardamon, 1/2 Pfd. Mehl, 1 Backpulver, 1/2
Zitrone abgerieben, fein geschnittene Haselnlisse mit dem Mehl mischen. Honig, Zucker erwarmen bis letzterer
aufgelost ist, dann warm Uber die Masse schiitten. Gut rihren und nach dem Abkihlen das Backpulver
daruntermischen. Beim Ausrollen soviel Mehl darunter mischen, daR der Teig nicht klebt, hellgelb backen.

Italienische Kasespeise

2 Pfd. Quark, 100 g Butter, 30 g Kaffee, 1/8 | Milch, 150 g Zucker, 4 EL Arrak. Der feingemahlene Kaffee wird mit der
kochenden Milch tberbriht und 10 Minuten ziehen gelassen. Inzwischen riihrt man die Butter und den Quark sehr
schaumig, fugt die Kaffeemilch, den Zucker und den Arrak hinzu und richtet die Speise in einer Glasschissel mit
Frichten und Makronen an.

Kaffee-Creme

1/2 1 Milch mit 1/2 Schote Vanille kochen, 175 g gemahlenen Kaffee hineinschitten und zugedeckt 1/2 Stunde ziehen
lassen. Durch ein gebriihtes Leinentuch gieflen, mit 125 g Zucker, 3 Eigelb und 1 EL Gustin, welches man in 1/2 |
kalter Milch zerquirlt hat, vermischen und unter standigen Rihren im Wasserbad dick werden lassen. 15 Blatt weifl3e
Gelatine auflésen, verkochen lassen und die Milch gieen, rihren, bis sie dicklich wird und dann 1/4 | geschlagene
Sahne darunter ziehen. Mit Sahne und Mokkabohnen garnieren.

Kaiser Pudding

1/4 geriebenen Schweizerkase, 15 g Butter, 1/4 gewiegtes Schweinefleisch, 2 Eidotter und den Schnee. Salz, Pfeffer,
kleine geriebene Zwiebel, 1/4 | Milch alles gut verriihren. 1/8 Makkaroni weichkochen, kaltstellen. Die Form damit
auslegen und obige Masse hinein. 1 Stunde backen.

Kalbsbrust mit Gemiisefiillung

1/8 Pfd. Spinat kurz abwallen, fein hacken, mit 100 g gehacktem Schinken vermengen, mit Speck und Zwiebeln
dampfen. Salz, Pfeffer, Majoran einmischen. Wenn erkaltet mit einer Semmel und Ei verrihren, in die Kalbsbrust
fullen, zu nahen, braun braten. Auch anderes GemUise nach Geschmack.
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Kalbsnierenbraten

Ein Kalbsnierenstlck vollkommen auslésen. Die Niere in Scheiben etwas gewiegt. Schweinefleisch mit Ei, Pfeffer, Salz
zur Fulle WeilRkraut in 4 Teile und braten, Das Fleisch mit dem gewiegten bestreichen, Weil3kohlblatter auch fiillen,
mit Nierenscheiben belegen, auch mit Fiille bestreichen, dann noch die Ubrige Niere! Den Braten fest
zusammenrollen und umschnuren. Scharf anbraten und dann weich schmoren. Tunke mit Tomatenplree fertig
machen. Mohrenbrei: 1 kg Mohren, 1 kg Kartoffeln, 1 Stange Porree, 1 EL Mehl in Butter braunen.

Kalbsschnitzel auf Feinschmeckerart

4 Kalbsschnitzel, 1 kleine Blichse Tomatenmark, 100 g Schweizerkase, 6 Sardellen, Bratbutter. Die Schnitze werden
geklopft, dann auf der einen Halfte mit diinnen Kasescheiben belegt, auf der anderen mit Tomatenmus bestrichen
und mit einer gewasserten Sardelle belegt. Dann klappt man die Schnitzel zusammen, steckt sie mit einem
Holzchen fest und brat sie in Butter auf beiden Seiten.

Kalte Apfelspeise

6 mittelgroRe Apfel schélen, in 6 Teilen in gesiiRtem Wasser diinsten. In eine Form legen, mit Rosinen bestreuen, 5
Eigelb, 50 g Zucker, Zitronenschale, 35 g Kartoffelmehl, 1/2 | Milch gut verrihren, aufkochen. Wenn die Creme
erkaltet ist auf die Apfel streichen, 5 EiweiR mit 200 g Zucker zu Schnee schlagen, dariiber geben, mit Staubzucker
bestreuen. Speise in der Réhre braunen.

Kalte Rhabarberspeise

1 Pfd. Stengel, 400 g Zucker, 1 Zitrone, 1 Portion Schlagsahne, 50 g Mandeln, 2 EL Wasser, 2 + 3 Glas WeilRwein, 10
Glatt weilRe Gelatine. Stengel, Zucker, Saft und Schale der Zitrone, die fein gehackten Mandeln + dem Wasser zu
Mus kochen. Mit dem Wein die Gelatine auflésen, unter stadndigem Ruihren glatt vermischen. Auf Eis stellen, dann
stlirzen. Mit VanillesofRe und Schlagsahne servieren.

Karamel

150 g Zucker. 25 g Butter, 2 EL Milch, 1 EL Essig.

Karamelpudding

4 EL Zucker, 1 | Milch, 100 g Mondamin - Gustin, 2 Eier, 1 Stange Vanille, Salz, Zucker. 4 EL Zucker unter Rihren
hellgelb résten, 3/4 | Milch dazugieRen und mit Salz und Vanille zum Kochen bringen. Inzwischen das Mondamin mit
2 Eigelb und 1/4 | kalter Milch anrlihren in die kochende Flussigkeit. 1 Minute mit Schneebesen schlagen, Eiweil}
darunterziehen, stlrzen

Kartoffelauflauf

50 g Butter, 2 Eigelb, 250 g Zucker, 2540 g Kartoffeln, 1/8 | siiRe Sahne, 60 g Rosinen, Zitronenschale, Schnee. Butter
und Eigelb schaumig riihren, nach und nach alle Zutaten dazu, zuletzt den Eischnee. Langsam backen.

Kartoffelballchen

Man rihrt 50 g Butter zu Schaum, gibt 2 Eier, Salz, Muskatnu3, 1 Prise Zucker dazu, verrihrt 1 Teller geriebene
Kartoffeln nebst 1 EL Mehl damit und formt Ballchen, panieren, in Fett backen.

Kartoffelmehlspeise mit Kise®

160 g Butter zu Schaum riihren, nach und nach 6 Eidotter, 1 Pfd. gekochte, geriebene Kartoffeln, 1/2 EL Salz, etwas
abgeriebene Muskatnu®, 1 Tasse sauren Rahm, 125 g Parmesankase. Schnee in eine gefettete Form, im
Wasserbad 1 Stunde, auf eine Schissel stirzen. Zu Wild und Rindfleisch servieren.

Kartoffelpudding

2 Pfd. gekochte, geriebene Kartoffeln mit 125 g Butter, 5 Eiern, welche man zu Schnee geschlagen hat, 1/2 Pfd. Quark,
5 + 6 gehaufte EL Mehl, etwas Pfeffer, Salz, und 3/4 | saurer Milch vermischt. 1/2 Backpulver, fillt den Teig in eine
ausgefettete semmelbestaubte Form und backt ihn in 1 Stunde gar. Fur eine groRere Personenzahl Gemise oder
Erbsen dazu, Saft von Johannisbeeren dazu.

Kartoffelstrudel mit Pflaumen

wie Pflaumenknédel, nur in einer gut gebutterten Form backen und mit heiRer Milch. Uberzuckern!

Kartoffelballchen zum garnieren

1 Teller geriebene Kartoffeln, 50 g Butter, 2 Eier, Salz, Muskat, 1 Prise Zucker, 1 EL Mehl. Man ruhrt 50 g Butter zu
Schaum, gibt die 2 Eier, Salz Muskat und die Prise Zucker hinzuverriihrt 1 Teller geriebene Kartoffeln nebst 1 EL
Mehl. « Daraus formt man Ballchen, paniert in Butter oder Fett backen.

Kése im Sulz

125 g Deutschen Roquefort Kase streicht man durch ein Sieb und verrihrt ihn gut mit Butter 65 g, 3 + 4 feingewiegten
Spinatblattern ebensoviel Allgauer, Camembert 1aRt man an warmer Herdstelle zergehen, verriihrt ihn dann mit
Butter und wirzt mit Paprika und Tomatenpliree, damit die Masse eine schone rote Farbe erhalt. Ein Stiick starkes
Pergamentpapier wird mit Ol gefettet, darauf streicht man - natiirlich gesondert - die beiden Kasemassen. Sie
werden kurze Zeit recht kalt gestellt und dann mit einem Ausstechférmchen, das man schnell vorher in heilRes
Wasser taucht, ausgestochen. Man legt sie in nicht zu dichten Abstanden auf eine flache Platte und Ulbergief3t sie
mit einer hellen erkalteten, gut gewirzten Sulzbriihe. Dieses schon am Tag vorher, so dal man am Abend die
erstarrten Formchen nur ein zweites mal auszustechen und abwechselnd in ein rotes und ein griines auf einer Platte
anzurichten braucht.

Kéise-KartoffeIpudding7

100 g Butter, 8 Eier, 1 1/2 geriebene Kartoffeln, 1 1/2 Weillkése, 100 g Rosinen, 1/4 Grie und 15 Bittere Mandeln, 1
1/2 Zucker, 2 TL Backpulver, Butter zur Sahne, mit Zucker und Gelbeiern schaumig riihren. Dann Kése, Kartoffeln
einen glatten Teig rihren, hernach Rosinen, Mandeln, Grief3 und Pulver, zuletzt Eischnee. Im Wasserbad 1 + 1 1/2
Stunde.

6 Seydel
7 Gutsbetrieb Kaerber Wammelwitz Kreis Strehlen (heute Strzelin)
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Kaseschnitzel
1 Pfd. Kartoffeln, 3/4 Pfd. Quark, 1 Ei, 100 g Mehl, 30 g Zucker, Die Zutaten gut durcheinander kneten, die Masse wie
Schnitzel formen und in Butter goldbraun backen.

Kase-Triiffeln®

6 EL geriebener Schweizerkase oder 1/2 Chesterkdse werden mit 65 g Butter gut vermengt, kihl gestellt, dann in kleine
Kugeln geformt, in fein geriebenen Pumpernickel gewalzt. Die Triffel werden zum herrichten einer Kaseplatte
benutzt.

Kase-Eierkuchen mit Pilztunke

Unter einen Eierkuchenteig von 175 g Mehl, 3 Eigelb, 3/4 | Milch und dem Schnee rihrt man 150 g Pilze, geriebenen
Schweizerkase, Prise Salz, Paprika und gehackte Petersilie. Hiervon dinne Eierkuchen backen, mit Pilztunke
Ubergiellen. Als Beilage Sellerie oder Tomatensalat.

Kaseauflauf® Il

Man reibt soviel Parmesankase oder Schweizerkase, daf’ man reichlich 4 EL davon hat, vermengt ihn mit 1/4 | Milch, 4
Eigelb, etwas Salz und Pfeffer und dem festgeschlagenen Schnee, Butter eine Auflaufform, 1Rt sie heil® werden und
giel’t schnell die Masse hinein, so dal} die Form halb voll ist und IaRt sie in maRig heiRem Ofen auf einem Dreiful3-
Gestell 1/2 Stunde backen. In zu heien Ofen verbrennt der Auflauf auf der Oberflache und bleibt innen teigig, aber
bei gelinder Hitze backt er schon durch und steigt noch ein wenig tber die Form. Sobald der Auflauf fertig ist muf} er
auch serviert werden.

Kéaseauflauf (runde Hérnchen)

70 g Kartoffelmehl 1aRt man in 140 g Butter anlaufen und verquirlt es mit 4/10 | kochender Milch, rihrt 120 g geriebenen
Parmesankése, 1 TL Zucker und etwas Pfeffer dazu und 18Rt alles eine Weile stehen. Wenn die Masse ausgekuhit
ist rihrt man 5 Eidotter und einen festen Schnee dazu. Sehr fein ist der Auslauf, wenn man 3 gute EL Schlagsahne
ungesuBt darunter rihrt. Man fillt die Masse in eine runde Stielform stellt diese auf ein Blech und backt sie nur
kurze Zeit in maRig heiBem Ofen. Nach der Suppe zu geben,

Kaseauflauf in Muscheln®

1/2 | Rahm, 125 g Butter zusammen unter fortwahrenden Rihren aufkochen, ausschitten und kalt werden lassen. 5
Eidotter, 5 EL geriebenen Parmesankase, den Schnee der Eier nach und nach darunter. Mit 1 streifen Sardelle
garnieren. Bei mafiger Hitze auf dem Blech 10 Minuten Backen (Vorgericht).

Kaseauflauf mit Apfel11

1 Pfd. Kése. 5R g Kartoffelmehl oder 70 g Weizenmehl, etwas Zitronenschale, 1 Backpulver, 1 Pfd. Apfel, 125 g Zucker,
2 Eier, Saft der Zitrone. Die Apfel werden geschalt, in Scheiben geschnitten, mit Zitrone betréufelt, mit Zucker
bestreut 1/2 Stunde vor Gebrauch. Inzwischen rihrt man Eigelb, Zucker und Quark, gibt Zitronengelb, Mehl und
Backpulver hinzu, mischt alles mit den Apfelscheiben durch, hebt den Eischnee leicht darunter, fillt die Masse in
eine Form.

Kaseauflauf'? |
60 g Butter, 3 Eigelb, 3 Eischnee, 100 g Zucker, 5 + 6 EL geriebene Semmel, 200 g Quark, 20 g Mandeln, 50 g
Korinthen, 1 Vanillezucker, Salz.

Kisebillchen'?

1/8 | Milch, Salz, 1 EL Zucker, 3 EL Mehl, 4 Eier, 150 g geriebener Kase, Pfeffer. Klo3 abbacken, Béllchen formen und
schwimmend in nicht zu heilem Fett backen.

Kéasegeback Holsteiner Art

200 g Mehl, 200 g Quark, 150 g Butter, 100 g Zucker, 1 Vanillezucker. Die Butter wird unter das Mehl in kleinen
Flockchen verteilt, dann gibt man alle Zutaten hinein, knetet den Teig durch und laRt ihn eine gute halbe Stunde
ruhen. Dann wird der Teig 2 + 3 mm dick ausgerollt, in Rechtecke geschnitten, etwas Marmelade daraufgeftllt und
zu gleichmaRig langen Stangen geformt, mit Gelbei bestrichen und goldgelb gebacken.

Kéasekeks

1/4 Pfd. Mehl, 70 g Butter, 70 g geriebenen Kase, Salz, Paprika, 2 EL siRe Sahne. Diinn ausgerollt mit Keksformen
ausstechen (vor dem Backen stechen wenn keine Form vorhanden goldgelb backen, ausgekihlt flillen oder nur mit
Gelbei bestreichen. Fiille: 100 g Butter, 100 g Kase, zum Bestreuen geriebene Krauter oder Edamer.

Kasekeulchen |

1/4 Pfd. Butter riihrt man zu Sahne, gibt nach und nach 100 g Zucker, 6 Gelbei, 1 Pfd. weilen Kase, die schale einer
Zitrone, 1 Pfd. Weizenmehl und 2 TL Salz darunter. Der Teig wird fingerdick ausgerollt und in 5 cm lange Stlicke
geschnitten, in heiRem Fett gebacken. Mit Zucker bestreut, warm gereicht.

Kasekeulchen™ 11

250 g Mehl, 50 g Butter, 500 g Quark, 1/8 | Milch, 60 g Zucker, 125 g Korinthen, 40 g Hefe, 2 ganze Eier, Fett zum
Backen. Man stellt zunachst ein Hefestlick her. Die Butter wird schaumig gerthrt, dann gibt man Eier, Zucker,
Korinthen, Mandeln und Quark hinzu und zuletzt das Mehl mit dem Hefestlick. Man formt kleine Keulchen und laRt
sie nochmals aufgehen und backt sie schwimmen in Fett gar, Mit Zucker bestreuen, warm servieren.

8 Frau La Rose, Herischdorf Landkreis Hirschberg im Riesengebirge
9 Gutsbetrieb Arndt Oberlangenau Kreis Habelschwerdt

10 Rittergut Seydel, Katzbachhof / Goldberg

11 Inspektor Holscher, Baumgarten Krs Jauer

12 Frauenschule Wartha

13 Zum Anrichten von feinerem Braten

14 Frauenschule Wartha
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Kéasekrapfen mit Spinat

1/2 kg Kartoffeln passieren. 20 g geriebenen Hartkdse, 1 Dotter, 1 Ei, 40 g Butter, 3 EL Mehl gut verriihren. Auf
bemehltem Brett ausrollen, Krapfen ausstechen. Auf gebuttertem Blech goldgelb backen.

Kasekuchen

Eine Springform legt man mit Murbeteig aus. 375 g Quark durch ein Sie streichen, 2 EL Mehl, 4 Eigelb und 4 EL Zucker
tlchtig verriihrt, Zitronenschale, Sahne. Zuletzt Eischnee und 1 handvoll Korinthen. in die Form fillen, mit Zucker
bestreuen, heil® backen.

Kasemakkaroni

1 Pfd. Makkaroni, 50 g Parmesankase, 1/8 + 1/4 | Milch, 2 Eier, 550 g Butter, 10 g geriebene Semmel. Makkaroni in
gebutterte Form abwechselnd mit Kase. Ist die Form gefillt, so giet man Milch und EI dartiber, Mit Semmelbroseln
und Butterflocken bestreuen.

Kisenudeln'®

Man kocht Bandnudeln in Salzwasser ab und schreckt sie mit kaltem Wasser. In eine gut gebutterte Form gibt man
abwechselnd eine Lage Nudeln und folgende Fiille/ Trockener WeilRkdse wird durch ein Sieb gestrichen mit Zucker,
Vanille, 2 Gelbeiern und Korinthen verrihrt. Als oberste Lage ist die Fiille zu nehmen. 3/4 Stunde backen.

Kasepfannkuchen

1 kg Kartoffeln in der Schale kochen, abgezogen durch die Quetsche getrieben. Noch warm mit 1/8 geriebenen
Hartkése, 3 Eiern, Salz vermischen. 1 EL gehackte Petersilie, 1 nufgrofles Stiick Butter. HandtellergroRe Omletts
formen, in heiBem Fett braun braten.

Kﬁseplétzchen16

1/4 Pfd. Schweizerkdse wird mit 20 g Parmesan fein gerieben, mit 1/4 Pfd. Butter und dem nétigen Mehl zu einem
glatten Teig schnell verarbeitet. Messerrtickendick ausrollen, Halbmonde und runde Platzchen. Kurz vor dem
Backen bei maRiger Hitze mit Eigelb bestreichen, hellgelb backen. Vor dem Gebrauch anwarmen.

Kéisepudding17

250 g Quark, 80 g Korinthen, 50 g Butter, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, 4 Eier, 60 g geriebene Semmel, 1/10 | Milch,
bittere Mandeln. An die schaumig gerlhrte Butter kommen Eigelb, Zucker, Quark. Nach einigen Ruhren folgen die
anderen Zutaten. Zuletzt der Schnee. Die Masse darf nicht stehen. Sofort in eine Form 1 + 1 1/2 Stunde kochen.

Kéaseresteverwertung

Kaserinden werden sauber abgeschabt und durch die Mandelmiihle gemahlen. Der geriebene Kase wird dann mit
soviel Weichkase vermischt als man braucht um einen derben Teig herzustellen. Nach Schnittlauch, Paprika,
Kimmel und Salz abgeschmeckt wird die Masse zu kleinen runden Kaschen geformt, die man frisch essen oder 14
Tage aufheben kann.

Kéaseschnittchen

100 g Butter, 1/4 geriebenen Kase, 1 Ei, Pfeffer, Salz, kleine Weillbrotscheiben. Masse aufstreichen in heiRem Ofen
goldgelb uberbacken, schnell zu Tassenbrihe anrichten.

Kéisespeise18

500 g Weilter Kése wird mit der Holzkeule durch ein grober Sieb gerthrt, man gibt 4 + 5 Eidotter, 250 g Zucker sowie
100 g geriebene Semmel, 6 + 8 Mandeln, eine Handvoll Rosinen, ein wenig Zimt und Vanille unter immerwahrenden
Rihren dazu, zuletzt den Schnee. Die Masse wird in einer Form 1 1/2 Stunden gebacken. Warm oder kalt, sehr gut.

Kisestangen 119
120 g Mehl, 80 g Butter, 100 g geriebenen Kase, 4 + 6 EL dicke saure Sahne, 1 Prise Salz, Pfeffer, Zucker. Behandelt
wie Murbteig, diinn ausrollen, Stangen ausradeln, die einmal um sich selber gedreht werden, mit Eigelb bestreichen.

Kisestangen 1120
200 g Mehl, 70 g Butter, 70 g Kase, 2 Eigelb, Salz, Pfeffer, Zucker, 15 g Hefe, 6 EL lauwarmes Wasser. Hefestlick
ansetzen, Von den Zutaten einen Teig machen, der nochmals gehen muf3. Diinn ausrollen wie bei I.

Kasestrudel 1!

275 g Mehl, knapp 1/4 | Wasser, 1 Prise Salz, 1 Stich Butter, 1 Loffel Zitronenzucker, 1 El. Aus den Zutaten macht man
einen Nudelteig und schlagt ihn solange, bis er Blasen wirft. Das Wasser zum Teig muf® lauwarm sein. Dazu zerla3t
man die Butter, gibt sie in das Wasser und beides an den Teig. Derselbe muf 1/2 Stunde ruhen. Man deckt ihn mit
einer Schissel zu in der man Wasser gekocht hat. Trocknet diese gut aus. Das hat den Zweck den Teig recht zahe
zu machen. Der Teig wird ausgerollt mit Butter besprengt. Fulle: 1 1/2 Pfd. recht trockener Weiltkase wird durch ein
Haarsieb gestrichen, mit Zitronenzucker, 2 Gelbeiern, Korinthen vermengt auf den Teig gegeben Mit Ei bestreichen.
Als Nachtisch oder als Fastenspeise.

Kasestrudel Il

Nudelteig wie bei Kasestrudel I. Fillung: 1 Pfd. Quark, 100 g Butter, 10 EL Zucker, 50 g Mandeln, Haselniisse, 50 g
Korinthen. Zum Backen 1/4 | Milch. Der zusammengerollte Strudel wird in einer Backpfanne gebacken und nach
Belieben 1/4 | Milch dariibergegossen. Die Milch muR vollstandig einziehen.

15 Fredrici

16 Frauenschule

17 Wirtschafts-Frauenschule Wartha

18 Gut GeiRendorf

19 Frauenschule

20 Frauenschule Gnadenfrei (siehe http://home.t-online.de/home/03322203105-0001/gnadenfr.htm)
21 Frederici
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Késesuppe

2 | Bruhe, 60 g Butter, 80 g Mehl, 2 Eigelb, 1/4 | Sahne, 100 g Kase. Nach dem Bereiten der Einbrenne siiRe Sahne,
Eigelb und Kéase verquirlen und mit einer Sahneriihre in die Suppe verschlagen, nicht mehr kochen oder langsam
stehen lassen.

Kisetorte?? |
2 Pfd. gut trockenen WeilRkase, 4 Dotter, 300 g Zuckerwerden recht schaumig geschlagen. 1/4 Pfd. zerlassene Butter, 2
EL Kartoffelmehl darunter gemengt und zuletzt 1 Backpulver. In Springform 1 Std. Ei maRiger Hitze.

Kisetorte? Il

1/4 Pfd. Butter schaumig geruhrt, dazu 4 ganze Eier, 200 g feinen Zucker, 1 Pfd. feinen Quark, 4 EL feinen oder
mittleren Griel3, Saft und abgeriebenes 1 Zitrone, 1/2 Packchen Backpulver in flacher Tortenform 1 Std. bei maRiger
Hitze backen.

Kasewindbeutel

10 EL Wasser, Salz 60 g Butter, 1/4 Pfd. Mehl, 3 Eier, 100 g Kase, Pfeffer. Aus Wasser, Salz, Butter und Mehl einen
abgebrannten Teig herstellen. Den geriebenen Kase und die Eier an die lauwarme Masse geben, mit Mehl Kugeln
formen, bei maRiger Hitze auf dem Blech backen. Fiillung: Kasebutter.

Kekstorte

150 g Palmin, 2 Eier, 2 Tassen Zucker, 1 Tasse Kakao, 20 Kekse. Palmin langsam schmelzen lassen, Eier und Zucker
schaumig rihren, Kakao und Kaffeepulver vorsichtig unterriihren. Nach und nach Palmin unterriihren.

Kirsch-Eierkuchen

3 Gelbei, Weillei zu Schnee, Milch und Mehl, einen glatten Teig ruhren. Eiweil mit Zucker darunterziehen. In einer
Pfanne Butter zergehen lassen, den Teig hineingielen. Den Teig schnell mit entkernten Kirschen belegen, mit
einem Loffel vorsichtig Teig auf die Kirschen. Goldbraun backen.

Kirsch-GrieBpfanne

1 Pfd. Kirschen, 100 g Zucker, 1 | Milch, 125 g Grie3, 4 Eier, 3 altbackene Semmeln, 50 g Butter. Die Milch lat man
zum Kochen kommen, den Grie unter rihren hineinlaufen und dich ausquellen. Die Etwas ausgekiihlte
GrieBmasse vermischt man mit den verquirlten Eiern. den geweichten, ausgedriickten Semmeln, der Butter und
einem TL Salz, 2 EL Zucker. Zuletzt mengt man die entkernten, eingezuckerten Kirschen unter die Masse, flllt sie in
eine gefettete Pfanne und backt sie eine knappe Stunde.

Kirschkuchen

1 Pfd. Mehl, 15 + 20 g Hefe, 1/4 | Milch, 75 g Zucker, 125 g Butter, 2 Eier, 1/2 TL Salz. Fingerdick aufstreichen, mit
entkernten Kirschen belegen, nachdem er 40 Minuten gebacken hat nimmt man ihn ohne dal er Zug bekommt aus
dem Ofen, bestreut die Kirschen mit Zucker und garniert ihn mit dem Spritzbeutel mit sehr steifen Eierschnee. Der
Rand in Hugelform, den Schnee zu goldbrauner Farbe Gberbacken.

Kirschtaschen

250 g Mehl, 125 g Butter, 1 Ei, 50 g Zucker, 1 EL Rum, oder Wasser, 2 Stunden kalt ruhen lassen. Mit dem
Kuchenradchen kleine < ausrollen. Diese belegt man mit 3 ausgekernten Kirschen und udber Eck
zusammenklappen. Rander mit Eiweil} be streichen, mit Gelbei bestreichen bei Mittelhitze backen.

Kirschen im Schnee

1 1/2 Pfd. entsteinte Kirschen mit Zucker durchschmoren, mit 1 EL kalt angeriihrter Maizena binden und in eine
Glasschale geben. Dann bringt man 1/2 | Milch mit 50 g Zucker und etwas Vanille zum Kochen, gibt daran 30 g kalt
angerthrte Maizena und kocht daraus eine Créme, unter die der steife Eierschnee (2 Eier gezogen wird, so daf}
eine weille schaumige Masse entsteht. Diese Uber die Kirschen verteilen.

Kirschknédel aus Quark-Teig

Man verrthrt 2 Eier mit 120 g Butter, 400 g Quark, 120 g mittelfeinem Grie3, Salz, 60 g Semmelbrésel und 4Rt die
Masse 1/4 Stunde stehen. 2 + 3 Kirschen werden mit Teig umhdillt und in Salzwasser gargekocht.

Kleiner Osterkuchen

1 Pfd. Mehl, 1/2 Butter, 3/5 feinen Zucker, feingeriebene Schale einer Zitronen, 4 Eier, 2 Eigelb, einige EL voll Rum. Der
Teig muf} so lange geschlagen werden bis er blattrig erscheint. Er wird bis zum nachsten Tag an einen kihlen Ort
gestellt. Messerdick ausrollen, kleine Formen ausstechen auf mehlbestdubtes Backblech mit Eigelb bestreichen,
goldbraun backen.

Kranzkuchen

40 g Hefe in 1/4 | lauwarmer Milch auflésen und mit 250 g Mehl vermischen, aufgehen lassen. dazu gibt man 375 g
Mehl, 4 Eier, 10 g Mandeln gerieben, 100 g Zucker. Teig kneten, aufs Brett legen, ruhen lassen. 1/2 Finger dick
ausrollen, 4x wiederholen! mit Eigelb bestreichen, Rosinen darauf, in 3 Teilen zusammenflechten, be streichen und
glasieren.

Krautgulasch

1 Pfd. Schweinefett und Zwiebel, 1 Pfd. Sauerkraut, 1 Pfd. Kartoffel. Die Zwiebeln werden im Fett gerdstet, das Fleisch
in Wiurfel geschnitten, gesalzen, angebraunt. Mit Brilhe das Fleisch bedecken. Wenn fast gar Sauerkraut und
Kartoffelscheiben dazu geben, weichkochen. Kimmel und Pfeffer dazugeben.

Kronprinzkartoffeln

1/8 | Wasser. 50 g Butter, Prise Salz, 70 g gesiebtes Mehl dazu. Zum Klof3 abrihren, 2 Eier, 625 g Kartoffeln kochen mit
Schale, kalt durch die Presse geben, 50 g Butter mit 2 Eidottern schaumig rihren, mit dem Brandteig anrihren,
Ballchen formen in heilem Fett ausbacken.

22 Frau La Rose, Herischdorf Landkreis Hirschberg im Riesengebirge
23 Schlofk Buchau am Federsee

Kochbuch der Frieda Staude © 2003-2005 W. Nitzsche Seite 13 von 22



Kiirbispastete

Kirbis in diinne Scheiben schneiden, gesalzen, das Wasser abgielRen, in Ol backen. Tomatensofte, 1 EL Zucker in
Tortenform. Kirbisstlicke, Brésel, SoRe bis die Form voll ist. 30 + 40 Minuten backen, dann sturzen.

Lachstiiten

Schoéne Lachsscheiben werden zu Titen gerollt und mit pikant abgeschmeckter Quarkcreme gefillt. Man legt um diese
Lachstiten einen Kranz von griinem Salat und setzt in die Mitte eine Rose aus Butter oder Selleriesalat.

Linzer Mohnkipfel

200 g Butter broselt man mit gut 200 g Mehl auf einem Brett ab, 1 Ei, 2 Dotter, auch 20 g in Milch geléste Hefe, 1 Prise
Salz und 2 EL Zucke dazu. Formt dreieckige Flecke, fillt sie mit Mohn, der mit Eiweil® und Butter gebunden wurde,
formt Kipfel oder Hérnchen, die man auf gefetteten Blech gehen IaRt. Vor dem Backen mit Eigelb bestreichen,
moglichste schnell backen, noch heil? mit Vanillezucker bestreuen. Noch warm zu Tisch geben.

Liptauer Kase

1/2 Pfd. WeilRkase, 1/2 Pfd. Butter, 2 Sardellen, fiir 15 Pfg. Kapern, 1 Gehaufter EL Senf, Schnittlauch, 2 Messerspitzen
Paprika, 1 Geriebene Zwiebel gut vermengen.

Lukullus Heringe

Schone groRe Heringe werden in Wasser und halb Mich 24 Stunden gewassert, enthautet, von Graten befreit. Unter 1/4
Maschonese (Mayonnaise rihrt man 1/8 | saure dicke Sahne, 4 in Scheiben geschnittene Pfeffergurken, 2
geriebene Zwiebeln, 1 EL Senf, 1 Tasse Tomatenmus. In dieser Tunke sollen die in Filet geteilten Heringe erst
durchziehen. Gerdstetes Brot und Salat.

Mainzer Apfelkuchen

Miirbeteig halb gebacken, Apfel mit Zucker, Zimt, Mandeln und Korinthen mischen, auftragen. 3 Eigelb mit 50 g Zucker
bestreuen, schaumig rihren. Schnee und 50 g Mehl darunter ziehen. Die Masse Uber den Kuchen streichen, ein
Gitter aus Mirbeteig + Zitronenglasur.

Mandelkuchen

6 Eigelb werden mit 200 g Zucker schaumig gerthrt, 1/2 abgeriebene Zitrone, 1/2 Pfd. gesiebtes Mehl, 5 EL Wasser,
1/2 Backpulver, 30 g geriebene Mandeln, 50 g Zitronat nach und nach dazuriihren. Der Schnee dazu in flache
Rundform fiillen. 1/2 Stunde bei Mittelhitze backen, mit ZuckerguRR bestreichen und mit stiftlig geschnittenen
Mandeln bestreuen.

Mandelschnitte

1/2 kg Butter zu Sahne rihren, dazu 1/2 kg Zucker, 1/2 kg Mehl, 12 Eier (von 6 das Weille zurlickhalten). Gut
vermischen, fleiRig verriihren. Blech einfetten, fingerdick mit der Masse bestreichen, mit gehackten Mandeln, Zucker
& Zimt bestreuen. Bei gelinder Warme schén gelb backen. In Stlicke schneiden.

Markkl6Bchen

Far 30 Pfg. Rindermark fein schneiden und mit einem Holzloffel schaumig rihren. 2 Eier dazu Unter rihren. Gehackte
Petersilie und Semmelbrésel mischen + Salz. Wenn zu trocken etwas Butter dazu. 5 + 6 Minuten langsam kochen.
Als Beilage Spargel, Blumenkohl und kleingeschnittene Kalbsmilch.

Marmorkuchen

250 g Butter, 350 g Zucker, 4 Eier, 500 g Mehl 1 EL Rum, 1 Vanillezucker, 1 Backpulver, 3 EL Kakao, 1 kleine Tasse
Milch. Die Butter zu Sahne riihren, 250 g Zucker, Eigelb, Vanillezucker, Mehl (mit Backpulver gemischt und Milch
dazu, zuletzt den Eischnee. Die Masse teilen, unter die eine Halfte den Kakao und den Rest Zucker sowie einen EL
Rum. Den Teig abwechselnd in die Form geben. 1 + 1 1/2 Stunde backen.

Marzipan

1 Pfd. stifle Mandeln, 12 Stuck bittere, 1 Pfd. feiner Zucker. Die Mandeln fein reiben, beim 2. Durchmahlen den Zucker.
mit einigen Tropfen Rosenwasser befeuchtet bringt man die Masse aufs Feuer, wo sie so lange geriihrt wird, bis sie
beim Berlhren nicht mehr am Finger kleben bleibt. Mit in Puderzucker getauchten Handen kneten.

Meerrettichbombe

Eine halbe Stange Meerrettich wird gerieben, mit Salz, Zucker und entweder 3 EL Mayonnaise oder 1/2 | Milch
vermischt. Nimmt man Mayonnaise, so wird die dazu notwendige Silzbriihe aus 1/4 | Wasser, Essig Salz, Zucker, 3
+ 5 Blatt Gelatine hergestellt. Bei Milch gibt man die Gelatine in diese, zum Schluf® mit Zitronensaft wiirzen. Die
Masse wird in eine Form gegeben und nach Erkalten gestirzt.

Mehlbeutel Holsteiner Art

Suppe oder Brihe als Vorgericht. Der Mehlbeutel erfordert 500 g Mehl mit Backpulver vermischt, 50 g Salz, 50 g
Rosinen, 2 Eier welche in 3/4 | Magermilch verquirlt werden und abgeriebene Schale einer Zitrone. Einen ziemlich
festen Teig machen, in ein heil ausgew. Tuch mit Mehl bestdubt, dasselbe zusammen binden. 2 1/2 Stunden
kochen. Auf heilte Schissel stiirzen. 3 groRe EL Pflaumenmus mit Wasser und rotem Fruchtwein verrihren, 1 TL
Rum und Zitronenschale.

Milchbier

1/2 | WeilRbier, 4 Eigelb, 1/2 | Milch, 40 g Gustin, Zucker, Zimt, Rum. Milch und Bier, jedes fur sich, aufkochen, 40 g
Gustin und 4 Eigelb, Salz werden mit etwas Milch verquirlt, dann erst die kochende Milch, dann das Bier dazugeben,
alles mu3 noch einmal aufkochen. Mit Zucker, Zimt und Rum abschmecken. Heil® auftragen.

Milchkaltschale

1 1/2 1 Milch, 125 g Zucker, Abgeriebenes einer 1/2 Zitrone, Salz bringt man bis zum Kochen und quirlt mit 2 + 4
Eidottern ab, schiittet es in eine Terrine. Eiweil® zu Schnee mit Zucker siiRe kleine KloRe abstechen. Tut diese auf
eine andere Schissel mit kochender Milch und IaRt sie gar werden. Stellt alles kalt.

Milchkaltschale mit Grie

150 g Grie3 werden mit Milch und Zucker zu einem steifen Brei aus ausgequollen, in eine mit kalter Milch ausgespulten
Form gepreft und kalt gestellt. 2 | Mich kocht man mit etwas Zucker, zieht mit 4 Eidottern ab, gief3t die Suppe durch
und gibt in kleine Stlicke geschnittenen Griel3 dran.
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Mohrenkopf

1 | Sahne schlagen, 1/2 Glas Rum, 8 Eigelb mit Zucker nach Geschmack verriihren, 10 + 12 Blatt Gelatine aufldsen,
dazu und die Schlagsahne steif werden lassen. Schokolade auflésen und dariber gief3en.

Mokka-Creme |

11 Schlagsahne, 4 Lot Kaffee eine Tasse in einer Kasserolle mit 180 g Zucker, 4 Eigelb, 7 Blatt Gelatine auf dem Feuer
dick riihren, kalt die Schlagsahne darunter auf Eis stellen.

Mokka-Creme Il

2 EL voll gemahlene Kaffeebohnen werden mit 1/4 | kochendem Wasser gebriht, zugedeckt und nach 15
minutenlangen Stehenlassen durchgegossen. Den Kaffee bringt man mit 1/2 | Milch ins Kochen, Inzwischen werden
80 g Mondamin, 3 EL Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und 1 gehaufter EL Kakao in 1/4 | kalter Milch glattgerthrt
und unter forschen Umrihren in den kochenden Milchkaffee gegossen. Man a3t die Créme 3 Minuten langsam
kochen, nimmt sie vom Feuer und zieht sie mit 3 gequirlten Eidottern ab. Zuletzt wird der Schnee der Eiweil}e unter
die Masse gehoben, diese in eine Glasschale gegossen, erkaltet mit Schlagsahne und Mokkabohnen garniert.

Mokka-Igel

1/2 Pfd. Loffelbiskuit, Schokoladen Buttercreme, Rum, abgezogene Mandeln. Ein halbkuglige Schiissel wird mit dem in
Rum getauchten Biskuit ausgelegt, Creme dartber. Nach einer Stunde Form stirzen, seitlich zusammendriicken,
mit Creme Uberziehen. Augen und Mund mit Rosinen bezeichnen, mit Mandeln beflecken.

Moppen

255.g Margarine, 125 g Sirup, 3 EL Milch (Wasser), 4 Tropfen Zitronenaroma, 250 g Weizenmehl, 4 TL Backpulver.
Verzierung: 1 EL Wasser, 1 Tropfen Zitrone, 1 gestr. EL Zucke. Das zerlassene Fett, den Sirup, die Flissigkeit, das
Gewilrz und 2/3 Mehl nach und nach verriihren, den Rest der Milch darunterkneten, 1 Stunde ziehen lassen.
Daumendicke Teigrollen machen und KirschgroRe Kugeln formen. Platt driicken, die Oberflache in Zitronenwasser
tauchen und in Zucker driicken. Backzeit 10 Min. bei starker Hitze.

Miinchner Fastnachtsrosen

2 Eier, 2 Dotter, Salz, feines Weizenmehl und nuRgrofl Butter in einen geschmeidigen Nudelteig, den man zugedeckt 1
Stunde ruhen laRt. Kleine Scheiben mit 2 Ausstechern- 4 + 6-fach Ubereinander legen, in der Mitte mit einem Quirl
recht fest andriicken. Mit dem Messer sternférmig bis 1 cm zur Mitte einschneiden. In heilem Fett goldbraun
backen, in die Mitte Marmelade.

Miirbeplatzen

250 g Mehl sieben, 180 g Butter, 80 g Zucker, 1 Eidotter, 1 Glas Rum zu glattem Teig verarbeiten, 1 Stunde Kalt stellen.

Miirbeplatzchen

1/2 Pfd. Butter riihren, 1/4 Pfd. Zucker, 1 + 2 Eier, 1 EL siie Sahne, 450 g Mehl. Teig durch die Spritze geben.

Miirber Wiener Honigkuchen

300 g Mehl, 1 Backpulver hinein, 100 g Honig zerlassen, 50 g Zucker, 50 g Obstler, Butter, 1 Ei, Zimt, Muskat. Alles
mengen zu einem glatten Teig, bei Mittelhitze backen.

Miirbeteig

1 Ei, 1/2 Stlick Butter, 3/4 Pfd. Mehl. Rand etwas mehr Mehl.

NuBkuchen

250 g Haselnlsse, 300 g Zucker, 200 g Butter, 4 Eier, 1 Tasse Milch, 1 knappes Pfd. Mehl, 3 Vanillezucker, 1
Backpulver. Butter, Zucker, Eigelb, zu Schaum rihren. Nach 1/2 Stunde die anderen Zutaten, dazu den Schnee. In
langer Form backen.

NuBpudding

80 g Butter schaumig rihren, 4 Eigelb, 3 EL Zucker dazu mit 50 g Schokolade, 80 g Nissen vermengen. 2 Brétchen in
heilRer Milch glattriihren und den Schnee dazu. In gut gefetteter und ausgebutterter Form verrihren, 1 Stunde im
Wasserbad.

NuBtorte

100 g NuRkerne, 100 g Mandeln reiben und mit 200 g Zucker und Eigelb, abgeriebenes und Saft einer Zitrone und
Wasser schaumig riihren. Eiweil zu festem Schnee und 180 g Mehl, 1 TL Backpulver vorsichtig darunter. In nicht zu
heillem Ofen backen, 100 g Butter, 75 g Zucker, 2 Eigelb und 1/4 Tasse Mokka tropfenweise darunter- 100 g
Schokolade iber Dampf weich machen, 1/4 Glas Wasser aufkochen. Schokolade mit einem Stiick Butter und
Zitronensaft dazu. glatt und glanzend.

Oberforster Eberts Quark-MehIspeise24

500 g Quark, 125 g Butter, 150 g Zucker, 10 Eier, 2 EL Mehl,, 1 Tasse stile Milch, Rosenwasser oder Vanille., Salz. Die
Butter schaumig riihren, 4 ganze Eier, 6 Eigelb, Vanille, Zucker Mehl, Quark, die Milch dazugeben, zuletzt den
Schnee. Die Masse wird in eine mit Butter ausgestrichene Form gegeben, bei maRiger Hitze 1 Stunde gebacken, mit
Zucker bestreut, aufgetragen.

Obsttorte

250 g Butter, 5 Eier, 300 g Mehl, 2 EL Kartoffelmehl, 3 EL Rum, Saft 1 Zitrone, 250 g Zucker, Mandelessenz, 1
Backpulver. Butter zu Sahne riihren, dann Zucker und Eier - riihren - Rum, dann Zitronensaft und die Mandelessenz.
Backpulver mit dem Mehl vermischen und dazu geben. Fingerdick auf die Tortenplatte Streichen.

Omelettes aux Confitures

3 ganze Eier mit 1 EL Milch oder Wasser, Salz recht klar quirlen, 1aRt Butter in einer Eierkuchenpfanne gelb werden. Die
Eimasse hinzu und backt sie auf ziemlich starken Feuer auf der unteren Seite gelbbraun. Mit Himbeer-, Erdbeer-
oder Johannisbeermarmelade bestreichen.

24 Ullersdorf
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Osterkranz

2 Pfd. gesiebtes Mehl, 1/4 Pfd. Butter, 1/4 Pfd. Zucker, Salz, 2 Eier, 6 g in Milch aufgeldste Hefe, geriebene Schale
einer Zitrone zu einem festen Teig verarbeiten. 3/4 Std. fur gestellt ausgerollt, 1/2 Pfd. frische Butter dazu und
kneten und zum Aufgehen hinstellen. Auf einem Blech dinn ausgerollt wird der Teig 1/2 cm dick mit
Fruchtmarmelade bestrichen, mit 6 EL fein gewiegten Mandeln, 6 EL Sultaninen, 4 EL Zitronat bestreut. Einige
Loffel zerlassene Butter dazwischen geben. Darliber Zucker und Zimt gesiebt. Aufgerollt zu einem Kranz gelegt,
eingeschnitten mit Gelbei bestrichen, nochmals zum Aufgehen hingestellt bei mittlere Hitze gebacken und mit
Puderzucker bestreut.

Osterlamm

1 Lamm, 50 g Butter, 50 g Speck, Salz, Pfeffer, 1/8 | saure Sahne. 125 g Essiggurken. Das Osterlamm wird gut mit
Pfeffer und Salz eingerieben und mit Butter und Speck in der Pfanne angebraten. Dann gie3t man einen Schopfloffel
Wasser und 1aRt das Fleisch unter 6fteren BegieRen mit Bratensaft und saurer Sahne gar braten.

Osterspeise

In 1/2 | kochende Milch quirlt man 3 EL Kakaopulver, 3 EL Zucker, 1 EL Kartoffelmehl, 1aRt aufkochen, erkalten und
ruhrt nacheinander 4 Gelbeier, 8 Blatt aufgeloste weille Gelatine und den Schnee darunter. In eine Glasschiissel
fullen. Sobald die Speise steif geworden ist riihrt man 5 Eigelb, 5 EL Zucker, 2 EL Zitronensaft, 1 EL Rum schaumig
und gibt 6 Blatt Gelatine und den Schnee von 5 Eiweil} dazu, fillt die Masse auf die Schokoladenspeise und stellt
sie kalt.

Ostertorte

5 Eier werden mit 350 g Zucker 10 min. gerthrt, 150 h fein gewiegte HaselnuRBkerne, 2 bitterer, 30 siie abgezogene
Mandeln, Schale 1 Zitrone, 3 + 4 Léffel Milch, 350 g Hartgrie3 16ffelweise hinein gerihrt.

Palatschinken?®

Man backt sehr diinne Eierkuchen und fiillt sie wie folgt: Trockener WeilRkase wird durch ein Sie gerihrt, mit Eigelb,
Sultaninen, Korinthen, Zucker und Vanille gemengt! Diese Fulle streicht man auf die Eierkuchen, rollt diese
zusammen und schneidet sie in 2 Halften und legt sie nebeneinander in eine gebutterte Form. Man giel3t dariiber
soviel MllCh, die mit Elgelb und Zucker Verquirlt iSt, bis die Palatschinken bedeckt sind. Dann backt man sie im Ofen
goldbraun.

panierte Eier

Hart gekochte Eier werden in Ei und Semmel gewalzt, auf allen Seiten knusprig gebraten zu Spinat und kleinen
gebratenen Kartoffeln gereicht.

Pfefferkuchen |

5 Pfd. Sirup, 1 1/2 Pfd. Butter oder Schmalz oder Margarine, 1 1/4 Pfd. Zucker, 5 Eier, 5 + 6 Pfd. Mehl mit 5 Packchen
Backpulver gut vermischt, 1 1/4 | Milch, 6 gehaufte EL gestoRenen Zimt, je 2 EL Anis, Kardamon, Nelken, 1 Pfd.
Korinthen, 1/2 streifig geschnittene Orangeat und Zitronat. Grob zerkleinerte Hasel- oder WalnuRRkerne.
Abgeriebenes von 3 + 4 Zitronen. Dies alles vermengt man und verarbeitet es zu einem glatten Teig (Fett
vorwarmen), der nicht zu fett sein darf, sondern vom Loffel tropfen muR. Auf einem mit einem Rand versehenen
Blech wird der Teig 3 cm hoch auseinandergestrichen und bei Mittelhitze gebacken. Zu beachten, da® der Kuchen
bei starkem Feuer verbrennt. Zucker- oder Schokoladenglasur.

Pfefferkuchen Il

1 Pfd. Honig, 1 Pfd. Zucker, 2 Pfd. Mehl, 4 Eier, 1 Backpulver, 10 g Hirschhornsalz, Gewiirze, Nisse. Eier und Zucker
schaumig ruhren, Honig mit Butter dazu Mehl und Zutaten. Glasur: 5 EL Zucker, 1 EL Kakao, 1/4 EL Butter, mit
Marmelade fullen.

Pflaumenstrudel

Pflaumen halbieren und zuckern. Teig: 375 g Mehl, 1 Ei, 1 EL geschmolzene Butter, 5 EL warmes Wasser, 5 EL warme
Milch. Wie Nudelteig verarbeiten, so lange bis der Teig Blasn wirft. 1/2 Stunde zugedeckt stehen lassen. 1/2 cm dick
ausrollen, mit Butter bestreichen, auf gefettetem Blech 3/4 Stunde backen. Wahrend des Backens mit Butter
bestreichen, mit Zucker bepudern.

Pilzpudding

500 g Pilze, 125 g Butter, 5 Eier, 400 g Weil3brot.

Platzchen

150 g Zucker braun, 2 Eier, 125 g Butter, 1 Backpulver, Aroma.

Pokellake zu Kassler o. Lachsschinken

1 Pfd. Salz, 4 | Wasser, etwas Salpeter und Zucker aufkochen und kalt Gber das Fleisch gieRen. 5 Tage liegen, 2 Tage
rauchern. Bratwurst 8 Tage, Servelatwurst 14 Tage, groRer Schinken 3 Wochen, kleiner Schinken 16 Tage.

Pudding von Hagebutten

100 g Butter, 130 g Hagebuttenmarmelade, 2 | Milch, 160 g Zucker, 250 g geriebene Semmel, 7 Eier, je 50 g Zitronat
und Sultaninen, etwas Zimt. Die Butter wird in der Milch aufgekocht. Die Semmelbrésel und Marmelade dazu
aufkochen. Wahrend die Masse auskuhlt rihrt man Zucker und Eigelb schaumig. Die Gewiirze dazu sowie die
abgekihlte Masse, zieht den steifen Schnee darunter. In gut bebutterter Form de Masse 45 + 60 Minuten backen.
Stlrzen halb erkaltet, mit Marmelade bestreichen, mit Schlagsahne verzieren. Auch kann an eine Tunke aus mit
Wein gemischtem Mark reichen.

Quarkauflauf mit Apfel

1 1/2 Pfd. Quark, 75 g Kartoffelmehl, 1 TL Backpulver, 1 1/2 Pfd. Apfel, 20 g Butter, 2 Gelbeier. Apfel in Scheiben mit
Zitronensaft und Zucker. Quark mit der Butter rithren, die Apfel daran. Das Backpulver mit dem Mehl. Ist der Quark
zu fest etwas Milch daran. 1 Stunde backen.

25 Fredrici
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Quarkauflauf mit Reis?®

2 Eier, 100 g Zucker, 1 Pfd. Quark, 1/4 Pfd. Reis, 3/4 | Milch, 60 g Sultaninen, Zimt, Zitronenschale. Milchreis aus der
Milch und dem Reis mit etwas Salz, Zimt, Zitronenschale kochen. Quark + Sultaninen, Eier, Zucker, Zitronenschale
und Schnee. Inder Form 1/2 + 1 Stunde backen.

Quarkblitterteig

200 g Mehl, 200 g Butter, 200 g Quark, 1 Prise Salz, 20 g Zucker, Zitronenschale. Alle Zutaten verarbeitet man zu
einem knetbaren Teig. Man rollt ihn 1/2 cm dick aus, schneidet kleine Vierecke herausgibt in die Mitte Marmelade,
bestreicht die Rander mit etwas Ei, formt Hornchen daraus, die man mit El bestreicht und bei scharfer Hitze béackt.
Uberzuckert!

QuarkklsRe?” |

2 Pfd. Quark, 100 g Zucker, 2 Eier, Zitronenschale, 300 + 400 g Mehl, Zucker und Zimt. Man rihrt den Zutaten einen
glatten Teig, von dem man kleine Kl6Re formt. Diese einige Minuten gekocht und mit brauner Butter.

QuarkklioBe Il

750 g Quark, 50 g Mehl, 60 g Butter, 3 Eier, 100 g geriebene Semmel, 10 g Salz. Man |ai3t die Butter zergehen, gibt das
Mehl und nach und nach den Quark dazu und die 3 Dotter. Das Weille gut zu Schnee vermischt diesen mit der
geriebenen Semmel rihrt alles zusammen 19 Minuten stehen lassen. Mit einem EL Kl6Re abstechen, kocht diese in
kochendem Salzwasser 5 + 8 Minuten recht langsam. Mit in Butter ger6stetem Semmelberg anrichten.

Quarkkugel

Sie besteht aus 1 Pfd. Weillkase, 70 g Butter, 2 Eigelb, 4 Eiweil, 60 g Grie3, 60 g feinen Zucker und 1 Prise Salz. Man
rihrt den Quark mit dem Reibholz fein und schaumig, fligt nach und nach Butter und die anderen Zutaten hinzu.
Sodann schlagt man die 4 Eiweil} zu steifen Schnee, zieht den Schnee durch den Teig und fullt ihn in die Mitte einer
in kalten Wasser ausgewrungenen Serviette, die man zuvor eingefettet hat, Dann nimmt man das Tuch lose
zusammen, verknotet es und hangt es an einen kraftigen Kochldffelstiel in kochendes Wasser um die Kugel darin 45
Minuten zu kochen. Himbeersaft tUiber eine beliebige Fruchttunke schmecken ausgezeichnet dazu. Fiir 3 Personen,
vorher Suppe.

Quarkpfanne28

1 Pfd. Quark, 1/4 Pfd. Zucker, 1 Vanillezucker, 8 EL Mehl, oder Griel3, 2 Eigelb, der Schnee dieser Eier, 1/2 Backpulver
werden gut durcheinander gemengt. 1 Pfd. Obst dazwischen, das ganze in de Pfanne gebacken.

Quarkpudding

1 1/2 Pfd. Quark, 1/8 | Milch, 5 Eier, 200 g Zucker, 100 g Mehl, Salz, Zitronenschale, Rosinen, Mandeln. Butter zur
Form. Den Quark mit Milch glattrihren. Dazu gibt man 5 Eigelb, 100 g Weizenmehl, Zucker, Zitronenschale,
Rosinen, Mandeln, zuletzt den Schnee und kocht den Pudding 2 Stunden. Mit Fruchtsaft.

Quarktorte

500 g Quark, 50 g Grie® oder Mehl, 100 g Zucker, 2 Eier, 6 EL saure Sahen, 30 g flissige Butter, 30 g Korinthen, Salz,
Zitronenschale. Den Quark durch ein Sieb rihren, Eigelb und Zucker rihrt man schaumig, nach und nach alle
Zutaten dazu. Den Schnee in Springform bei maRiger Hitze 1/2 + 3/4 Stunde backen.

Quarktorte (Miirbeteig)

1/2 Pfd. Mehl, 1/4 Butter, 1/4 Pfd. Zucker, 1 Ei wird zu Mirbeteig verarbeitet. Auf den rohen Teig wird folgende
Quarkmasse gestrichen: 1 1/2 Pfd. Quark, 30 g Mehl, 80 g Zucker, 1 Ei, 1 Eigelb, 1/8 | Milch wenn der Quark zu
trocken ist, Zitronenschale, Vanille, 2 EL Korinthen. In mafig heiRem Ofen 1 + 1 1/2 Stunde backen.

Quarktorte mit Kartoffeln

1 Pfd. Quark, 1 1/2 Pfd. grob geriebene Kartoffeln werden mit 2 Eigelb, 1/4 Pfd. Zucker und 1 Zitronensaft sehr gut
vermischt, dann der Schnee darunter in einer Springform goldgelb backen.

Rahmkartoffeln??

Gekochte Kartoffeln werden abgeschéalt und in Scheiben geschnitten. Man gibt sie in eine Schussel, die man in
kochendes Wasser stellt. Dann zerlaRt man Butter mit etwas feingeschnittener Zwiebel, Diese muf® jedoch weil}
bleiben, darf nur darin ddmpfen. Es wird soviel Buttermilch und saurer Rahm angegossen, bis eine Tunke entsteht.
die heill Uber die Kartoffeln gegeben wird. Das Gericht mit Salz abschmecken und einige Zeit in der Tunke in
Wasserbad ziehen.

Rahmnocken

500 g feines Mehl werden mit 200 g Butter, 1/4 | dicken sauren Rahm und 70 g feinen Zucker tichtig durchgemengt,
gewirkt. Dann rollt man den Teig messerriickendick aus, formt kleine Kuchen daraus, bestreicht stark mit
geschlagenen Ei, streut Zucker dariiber und backt bei maRiger Hitze.

Ravioli oder Spinattaschen

Abgezogene Pellkartoffeln durch eine feinléchrige Hackmaschine drehen, kalt. Den Spinat roh wiegen, in Butter etwas
Mehl und Salz schmoren. Kartoffeln mit 2 Eier, Salz, Mehl zu einem dicken Teig verarbeiten. Ausgestochene runde
Formen werden mit Spinat gefiillt, mit einer zweiten Teigform zugedeckt. In Butter braun braten oder kochen.

Reis mit Krabben und griiner Salat

200 + 250 g Brihreis, der kornig, aber gar, ist in eine stark gebutterte Form legen, darauf eine Schicht Krabben, lber
diese Paprika, fillt Reis darlber. Darauf eine dicke Schicht Tomatenplree, das man mit geriebenen Semmeln
bestreut. Butterflocken darauf. 1/2 Std. in Form backen.

26 Rittergut Sanitz Landkreis Rothenburg (Oberlausitz)
27 Wirtschafts-Frauenschule Gnadenfrei

28 Frau Rentenmeister

29 Als Abendgericht oder als Beigaben zu Fleisch
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Reisauflauf mit Kohlrabi

Den Reis aufquellen und in eine gut gebutterte Auflaufform. Kohlrabi in Scheiben schneiden, in Salzwasser fast gar
kochen. Mehl in Butter gelb anlaufen, mit Kohlbriihe abléschen, mit Pfeffer und Muskat wirzen, vermengt die
Schwitze mit dem Kohlrabi, abwechselnd Reis und Gemise. Zum Schlu3 1/4 | saure Sahne mit 1 Eidotter verrihren,
Uber die Speise, mit Butterflocken bestreuen. 1/2 Stunde backen.

Reisauflauf mit Preiselbeeren

375 g Reis 2x uUberbriihen, mit 80 g Butter, Salz Zitronensaft in 3/4 | Milch auffiillen. 2 Dotter mit 100 g Zucker schaumig
ruhren, mit dem Reis vermischt in eine Auflaufform, dazwischen Preiselbeeren, d* en Schnee und Zucker dariber.

Reisballchen

Reis wird mit Wasser, Salz, Zwiebeln und 1 Stiick Butter gar gekocht, bis er ganz steif ist. Wenn der Reis abgekihlt ist
einige Loffel Kése darunter, Schnittlauch garniert und in Fett gebacken.

Rhabarber-Auflauf

1/2 Pfd. Stengel, 1 EL Wasser, 200 g Zucker, 1 TL Zimt, 5 + 6 Eidotter, Vanille, Zitronenschale, 1 | Dicke Sahne. 1/2
Pfd. Stengel mit 1 | Wasser, 1 1/2 Pfd. Stengel, 150 g Zucker, 1 TL Zimt ddmpfen. 5 + 6 Eidotter mit 50 g Zucke
schaumig schlagen, Vanille, Zitronenschale, 1 Loffel Sahne und der steife Schnee dazu. In gut gebutterter Form 1/2
der Masse, den Rhabarber und die zweite Halfte darliber. 1 Stunde backen.

Rhabarber-Creme

1 Pfd. Rhabarber, 200 g Zucker, 1 Stiick Zimt, 3 Eigelb, 1/2 Tasse Schlagsahne. der geschalte Rhabarber wird in kleine
Stucke geschnitten, mit wenig Wasser weichgekocht, durch ein Sieb gerieben und kalt gerthrt. Zucker und Eigelb
schaumig rihren und mit der Schlagsahne mit dem Rhabarber vermischen.

Rhabarberspeise

2 Pfd. Rhabarber ungeschalt in Stiicke schneiden, mit 1/2 Stange Vanille in 3/4 | kaltem Wasser kochen, durch ein Sieb
rihren, den Saft wieder zum Kochen bringen. Zucker nach Geschmack ( 1/2 Pfd.). Dann 120 g Maizena in 1/4 |
kaltem Wasser aufgeldst zugeben, das ganze noch mal aufwallen lassen, in Form gieRen mit Milch oder Vanillesof3e
reichen. (Makronen, Schlagsahne)

Rindsleberpastete

125 g Rinderleber, 250 g Schweinefett, 2 + 4 Zwiebeln, 1 groRer Apfel, Salz Pfeffer Gewiirz. Leber, Fett, Zwiebel, Apfel
durch die Fleischmaschine drehen, gut abschmecken. 10 Minuten unter Rihren gar schmoren.

Roémische Pasteten

6 TL Ol, 1 EL Bier, 1/2 EL Rum, Milch, soviel Mehl wie zum Eierkuchenteig. Pasteten ausbacken. Allerlei Reste,
Gemise und Fischsalate fiillen. Zum Ausbacken von Fleischresten, Wirstchen.

Roémischer Spargelsalat

Brechspargel in wenig Wasser weichkochen. Fiir 2 | 3 Eier hart kochen und wiegen. Aus 1 EL Zitrone oder Essig, 2 EL
Spargelwasser, 1 EL Ol, Salz, Pfeffer, etwas Zucker und gewiegter Petersilie eine Soe machen an die man zuletzt
1 Eigelb gibt. Den Spargel in der SofRe 1 Stunde ziehen lassen, dann die gehackten Eier dazutun.

Rosenkohl italienisch

Zu Schweinefilet mit SoRe: Den Kohl briihen, 1/4 Stunde rasch kochen. Eine Einbrenne hell mit Milch abléschen, mit
Pfeffer, Salz, Muskat, Zitrone wirzen. Recht viel Parmesankase dazu. Dick einkochen, den Kohl abgetropft dazu,
noch einmal aufkochen mit Petersilie bestreuen. Auch fiir griine Bohnen,

Réstbrot mit Schinken

Kastenbrot in Scheiben schneiden, anrésten. Auf jede Scheibe eine gleichgrofle rohe Schinkenscheibe darauf eine
diinne Scheibe Hartkase, leicht mit Paprika bestreuen, Auf gebuttertem Blech in Ofen tiberbacken.

Rote Apfelgriitze

Apfel schalen, in 3/4 | Wasser weichkochen, wird durch ein Sieb geriihrt. 8 Blatt rote Gelatine im Saft auflésen, mit 125
g Zucker und dem Saft 1/2 Zitrone unter das Apfelpuree gerihrt.

Rote Griitze

3/4 Pfd. Johannisbeeren, 1/2 Pfd. Himbeeren mit 1/2 | Wasser kochen. Die Masse durch ein Sieb rihren, den Saft 1/2
Pfd. Zucker und etwas Vanille zugeben, wieder aufkochen und dann 100 g Maizena in 1/4 | kaltem Wasser
eingertihrt unter stetem Umrlhren hinzugeben. Die Masse mehrmals aufkochen. In eine mit kalter Milch
ausgegossenen Form gieRen. Mit VanillesoRe oder Milch.

Rumtriiffel

125 g Haferflocken (Kolin-Flocken), 62 g Kakao, 1 + 2 Léffel Raspelschokolade, 1 Tasse Zucker, 1 Ei, 1 Rumaroma, 1/4
Tasse Milch, 1 EL Butter, Blockschokolade, Truffelstreusel. Festen Teig kneten, zu Kugeln formen, einige Stunden
trocknen lassen. Inder flissigen Schokolade walzen mit Streusel bestreuen.

Russische Creme

200 g Zucker. 5 Eier, 5 Blatt Gelatine, 1/4 | Schlagsahne, 1/15 | Apfelsinensaft, 2 EL Zitronensaft, 1/4 | Weillwein, Rum
oder Arrak. Zucker Saft, Eier, Wein, und Rum werden auf dem Feuer geschlagen, bis die Masse dick ist. Dann die
Gelatine dazu, vom Feuer nehmen, kalt schlagen. Die Schlagsahne darunter, in Form fiillen, kalt stiirzen.

Sahnequark mit Erdbeeren

1 Pfd. Erdbeeren, 1/2 Pfd. Quark, Salz, Zucker, 1 Tasse sili’e Sahne, abgeriebene Zitrone. Quark durch ein Sieb
rihren. Schaumig mit Salz, Zucker, Zitrone und Sahne unter Schlagen vermischt. Dann Erdbeeren vorsichtig
darunter. Mit Waffeln verzieren.

Salatrouladen

Zutaten: 6 Tomaten, Salz, Ingwer, 6 hartgekochte Eier, 3 kleine Gewlrzgurken, 1 TL Kapern, 1 TL gehackte Krauter, 1
TL Senf, je 1 EL Ol und saure Sahne, 599 g gehackte Pilze, Bratbutter. Die Eier I&Rt man aus den Schalen,
schneidet an der Spitze ein drittel ab und stellt sie warm. Das Abgeschnittene hackt man fein, mischt es mit den
wiirflig geschnittenen Gurken, Gewiirzen, Ol und Sahne. Die Tomaten héhlt man aus, wiirzt mit Salz und brét sie an.
Dann fillt man sie rasch mit der Eiermasse, setzt auf jede Tomate ein El, belegt mit Sardellenstreifen und richtet auf
den Pilzen an.
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Saurer Sahne-Auflauf mit Kirschen

20 g Mehl, 20 g Maispuder, zweimal durchsieben und mit 4 Eigelben glatt rihren. 1/2 | dicke saure Sahne dazugeben,
die man zuvor mit 4 gestrichenen EL Zucker schaumig geschlagen hat. Den steifen Eischnee darunterziehen und
das ganze in eine gebutterte mit gezuckerten, rohen Kirschen ausgelegte Auflaufform fillen, 1/2 Std., backen. nur
3/4 voll.

Schaumspeise von Kirsch- und Johannisbeersaft

1/4 Pfd. Sauerkirschen, 1/2 Pfd. Johannisbeeren, in 3/4 | Wasser zu Saft kochen, durch ein feines Sieb geben (riihren).
Mit ungefahr 250 g Zucker nochmals kurz aufkochen. Inzwischen 60 + 70 g Maispuder in 1/4 | kaltem Wasser glatt
rihren und in den kochenden Saft gieRen. Etwa 3 Minuten kochen, bis die Speise dicklich wird. Jetzt die Speise vom
Feuer nehmen und Schnee von 3 Eiweil} sehr steif mit Zucker geschlagen darunter geben, sehr schnell. Nach 5
Minuten mit Schlagsahne 2 Portionen. Die Speise in weite Schissel fillen. Mit Baiserscheiben, Eiswaffeln und rohen
Kirschen garnieren.

Schellfischfrikassee

2 kg Fisch gesalzen, 1/2 Stunde stehen lassen. zur Tunke wird Mehl in Butter gebraunt aus Fischbriihe (von den Graten
glatt verkocht. Salz, Pfeffer, Zitronensaft abgeschmeckt. In dieser tunke die Fischstlicke einmal aufkochen, darin
ziehen lassen. 2 feingehackte Sardellen dazu, mit Eidotter abziehen,

Schichtgericht mit Steinpilzen

100 g Pilze schmoren, Tunke aus Einbrenne, Zwiebel, Zucker, Pfeffer, Salz, Zitronensaft. Eierkuchen in Form mit saurer
Sahne, geriebenen Kase und Reibebrot, Butter Giberbacken.

Schinkensalat

Den Schinken fein schneiden, ebensoviel gekochte Kartoffeln, 2 Essiggurken. Man salzt und pfeffert nach Geschmack
und mischt alles mit Mayonnaise. Den Salat auf Kopfsalat anrichten und mit Eischeiben und Schinken garnieren.

Schlagsahnereis

250 g Reis, 11 Milch, 125 g Zucker, 1/2 Stange Vanille, 1/2 stiRe Sahne, 6 + 8 Blatt weilRe Gelatine in wenig Wasser
gelost. Reis waschen, abbriihen, mit kaltem Wasser (berspilen. Dann gibt man die Milch heill darauf, die Vanille
dazu aufquellen lassen, dann etwas abkihlen. Nun wird die aufgeléste Gelatine unter den Reis gegeben, sobald sie
anfangt zu wirken die steife Sahne darunter. Schokoladensof3e dazu.

Schlesischer Osterfladen

1/2 Pfd. Mehl, 125 g Butter, 100 g Zucker, 3 hartgekochte Eier, 1/2 abgeriebene Zitrone, Salz. Das Mehl vor Gebrauch
mit 1/2 Backpulver, 125 g Kartoffelmehl mischen. 1 EL Wasser, einen geschmeidigen Teig kneten. 2 Pfd. WeilRkase,
100 g Zucker, 4 Eier, 1/8 Sahne, 66 g geriebene Semmel, Rosinen, Mandeln, 1/2 Zitrone fingerdick aufstreichen, 1
Ei dartiber und Zucker. 1/2 Std. bei Mittelhitze backen.

Schokoladencreme

1/4 | Kaffee, 3 EL Kakao aufkochen und nach Geschmack siiRen. 8 Blatt weile Gelatine vor dem Auskochen 1/2 | steif
geschlagene Sahne darunter. Vor dem Auftragen mit geraspelter Schokolade bestreuen.

Schokoladenspeise

5 Dotter, 500 g Zucker gut abrihren, 80 g geriebene Brosel, 2 Tafeln geriebene Schokolade und den Schnee dazu. In
der Form backen. Eine Tunke aus 1/8 | Wein mit Zucker und Zitronenschale aufgekocht.

Schupfnudeln Und Spargel mit CremesoRe

Aus einem dinnen Nudelteig schneidet man kleine Vierecke, bestreicht sie auf der Innenseite mit etwas Bultter, rollt sie
zusammen und kocht sie in Salzwasser gar. Zu gleicher Zeit Brechspargel kochen. Inzwischen eine helle
Buttermehlschwitze vorbereiten mit Spargelwasser und Sahne auffiillen, nach Salz abschmecken mit Eigelb
abziehen. Darin Spargel und Nudeln durchziehen lassen.

Schwarzwalder Kirschtorte (echt)

Mirbeteig: 125 g Mehl, 1 EL Kakao, 1 TL Backpulver, 50 g Zucker, 1 Vanillezucker, 1 El, 50 g Salz. Biskuitteig: 3 Eier, 4
EL kochendes Wasser, 120 g Zucker, 1 Vanillezucker, 1 Prise Zimt, 60 g Mehl, 50 g Mondamin, 10 g Kakao, 2 TL
Backpulver. Fillung: 3/4 kg Sauerkirschen, 90 g Zucker, 40 g Mondamin, 2 EL Kirscharoma, 1/2 | Schlagsahne, 4
Blatt weilRe Gelatine, 3 EL kaltes Wasser, 30 g Schokolade. Knetteig vom Mirbeteig, In Springform backen. Il Eigelb
mit Wasser schlagen, Zucker und Gewurze hinzu. Dann den steifen Eischnee, Mehl und Mondamin auf die Masse
geben, vorsichtig verrihren. Masse in eine nur am Boden gefettete Springform backen. Torte einmal
durchschneiden. Il Die Kirschen kurz aufkochen, mit Mondamin binden, Kirschwasser dazu.

Schwedenwurst

15 Pfd. Rind- und Schweinefleisch, 4 Pfd. gekochte Kartoffeln und 2 | abgekochte und abgekihlte Mich, 285 g Salz, 12
g Pfeffer.

Senfeier

Eine dunkle Einbrenne wird mit Brihe oder Wasser abgegossen, mit Salz, Zucker, gewiegten Zwiebeln, Zitronensaft,
Kapern, Senfgurke gewirzt. 1 Tasse dicke Sahne mit 2 EL Mostrich verquirlt, aufgekocht und die halbierten Eier
angerichtet.

SenfsofRe zu kaltem Fleisch

2 hartgekochte Eier mit einem rohen Dotter glatt rithren, eine kleine Zwiebel, 3 EL OI, 1 SchuR Rotwein, Essig, 1 EL
Senf, 1 Prise Zucker, zum Schluf} Pfeffer, Salz und fein gehackte Petersilie.

Spargel in der Form

2 1/2 Pfd. Spargel schélen, in Stucke schneiden, in wenig Salzwasser fast weich kochen und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Eine feuerfeste Form gut mit Butter ausstreichen Spargel lose hineingelegt. Kleine Butterflocken mit
folgenden Eierteig begieRen: Ein gehaufter EL Mehl mit 2 Gelbeiern, 1/2 Tasse Milch, Salz glatt riihren, 2 ganze Eier
und die beiden Eiweilt mit 1/2 Tasse Milch verquirlen, dazu. Das ganze 1/2 Stunde bei Mittelhitze backen. Mit
Kartoffelbrei und zerlassener Butter servieren.
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Spargel mit Krabben

Spargel 143t man gut abtropfen, aus 1/2 | Spargelwasser bereitet man in Essig, Salz Zucker und Gewiirz, 6 + 8 Blatt
Gelatine eine Siilze. Man legt den Spargel in eine mit Siilze ausgegossene Form mit 250 g Krabben garnieren. Uber
das ganze gibt man vorsichtig die Sillzbrihe und laRt sie erstarren. Die Form wird gestiirzt und mit einem Kranz
gehackter Petersilie umgeben.

Spargelauflauf

1/2 Pfd. Makkaroni, 3 + 4 mal durchbrechen und kochen. 1/4 + 1/2 Pfd. frische Champignons in Langsschreifen
schneiden und mit Butter, Salz und Pfeffer dampfen. Die abgebrochenen Makkaroni werden nun mit 1 1/2
gekochtem Brechspargel und den Champignons vermischt, in eine gut gebutterte Auflaufform gegeben.
Zwischendurch streut man Butterflockchen und begiel3t das ganze mit 3 + 4 Eiern, die man mit 6 EL Spargelwasser
verquirlt hat. Ohne Deckel 1/2 Stunde im Ofen backen.

Speise von WeilRkdse

375 g WeilRkase, 1/8 | saure Sahne, 6 Eigelb, 125 g geriebener Pumpernickel, 225 g Zucker werden verquirlt, dazu
Zitronenschale, 125 g Sultaninen, Eiweil3schnee. In einer Form werden die Wande mit Zwieback ausgelegt und dick
mit Butterflocken bestreut. 1 Stunde bei maRiger Hitze.

Spinat, GemiisekloBchen, Spinatkartoffeln

Frihgemise weich kochen, fein wiegen, 1 EL Butter, 2 ganze Eier, das Gemuse, 1 EL Petersilie sowie geriebene
Semmel bis man kleine KI6Re formen kann. 15 Minuten kochen. In feine Streifen geschnittene Kartoffeln goldbraun
backen.

Spinat-Pudding

2 Pfd. Spinat fein gewiegt in 20 g Butter dlinsten, dann 2 gut ausgedriickte Semmeln mit 250 g gewiegtem Fleisch, 50 g
Speck durch die Maschine drehen und mit Zwiebel zum Spinat geben, Nochmals durchdiinsten, kalt stellen. 3
Eigelb, 50 g Butter zu Sahne riihren, den Spinat dazugeben, mit einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den
Schnee dazu, in Form fillen. 1 1/4 Std., kochen. Pilztunke/ 15 g Pilze in 3/8 | Wasser einweichen, 30 g Fett,
Zwiebel, 30 g Mehl zu einer Schwitze. Die Pilze fein wiegen und zufillen. 10 Minuten durchkochen, Pfeffer,
Petersilie.

Spinatpudding mit Schinkenwiirstchen

Zutaten: 500 g Spinat, 1 EL gewiegte Petersilie, 1 EL Gehackte Kresse, etwas Schnittlauch, 40 g Butter, 4 gehaufte EL
Semmelbrésel, 4 Eier Salz, Ingwer, 50 g Butter. Der Spinat wird roh gereinigt, mit den Krautern vermischt. Die Butter
rihrt man schaumig, fligt Eidotter, Brosel, Gewilirz und den Spinat hinzu, zieht den steifen Schnee darunter und fillt
diese Masse in eine gefettete Form. 40 Minuten im Wasserbad kochen. Wrstchen, 1/4 | Milch, 50 g Butter, 60 g
Mehl, 125 g gewiegter Schinken, Pfeffer. Butter Milch und Mehl verfocht man unter Rilhren zu einem steifen Brei,
den man mit dem Schinken mischt. Fingerlange Wirstchen mit Ei und Semmel panieren, in reichlich Fett backen.

Stachelbeerkipfen

1 Pfd. Stachelbeeren, 1/2 | Wasser weichkochen, alles durch ein Sieb riihren, Wasser dazu bis 1 | Flissigkeit. 80 g
Maizena, 200 g Zucker, etwas Vanille. Die Masse vom Feuer nehmen besténdig ruhren bis sie schaumig ist, in
Tassen filllen. Schlagsahne oder Milch.

Stachelbeerkuchen |

200 g Mehl, 80 g Butter, 2 EL Zucker, 2 Eigelb, 1 TL Backpulver einen Teig bereiten, 1 Std. kalt stellen. Auf gebutterten
Blech ausrollen. Am Tag der Verwendung die Beeren auf einem Sieb ablaufen lassen. Den Boden dicht bedecken. 5
Eiweil} zu steifen Schnee schlagen, 100 g Zucker, 90 g geriebene Mandeln dazu. Den Kuchen bestreichen und mit
Gelbei backen.

Stachelbeerkuchen I

200 g Mehl, 80 g Butter, 2 EL Zucker, 2 Eigelb, 1 TL Backpulver einen Teig bereiten, 1 Std. kalt stellen. Auf gebutterten
Blech ausrollen. 2 Pfd. in feine Streifen geschnittene Apfel, 3 ganz Eier, 200 g Zucker 200 g Mehl, 1 Packchen
Backpulver, Zitronenschale, 6 EL Milch. Eigelb und Zucker werden leicht gerlhrt, Schnee und die anderen Zutaten
leicht vermischt. Springform buttern, die Halfte der Masse hinein. Die Apfel und den Rest dariiber. Sofort 1 Stunde
langsam backen.

Steinpilze in Sahne mit Reis

Eine helle » Einbrenne, 1/4 | saure Sahne, Petersilie. Die Pilze darin gar werden lassen. In der Pilzbriihe den Reis
dampfen.

StreuBeltorte

1/4 Pfd. zerlassene Butter, 1/4 Pfd. Zucker, 1 EL Zitronensaft, 1 Ei, 1 Pfd. gesiebtes Mehl, 1 Backpulver, 1 TL Natron.
Daraus wird ein fester Teig geknetet und in Streusel zerpflickt. Die Halfte davon wird in eine runde Form
geschichtet, 1 cm dich mit Marmelade bestrichen, der Teigrest dariber gegeben.. Bei mittlerer Hitze langsam
backen, noch heil3 mit Puderzucker bestreuen.

Siddeutsche Apfelcharlotte

zwischendurch zum Auslegen 750 g Apfel, 100 g Rosinen, 100 g Zucker, 100 g Butter. Zucker zum Aus- und Bestreuen.
Eine glatt Form muR dick mit Butter bestrichen, dann mit Zucker ausgestaubt und vom Boden und den Wanden
ganz ohne Liicken mit Zwiebacken. Die Apfel kocht man zu Mus, gibt die vorher aufgequollenen Rosinen dazu und
gibt in die Form gebutterte Zwiebéacke. Decken ihn oben zu. Obenauf legt man reichlich Butterflocken, mit Zucker
bestreuen. Man laRt die Charlotte erst einige Zeit durchziehen, ehe man sie im Ofen kurzfristig backt.

Suppe mit Leberreis

100 g Leber durch die Maschine drehen, eine eingeweichte Semmel dazu Salz, Petersilie, 1 Ei, 1 EL Mehl, 60 g
geriebene Semmel. Der Teig mul 1/2 Stunde stehenbleiben. Ein grobes Reibeisen. Den Teig mit Kochléffel in die
Fleischbriihe driicken. 1 x aufkochen, gleich auftragen.
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Tiroler Knodel

125 g Speck wird in kleine Wirfel geschnitten, ausgebraten bis er glasig ist. Man 14t 4 in kleine Wiirfel geschnittene
Semmeln darin durchziehen und erkalten. Inzwischen verquirlt man 1/4 | Milch mit 1 Ei, rihrt 200 g Mehl, einen
halben TL Salz und die Semmeln dazwischen. Man feuchtet die Hande in kaltem Wasser an und formt von den Teig
mittelgrof3e KI6Re. In die Mitte jedes KloRes drickt man einen TL fein gehackten, gekochten Schinken und kocht die
KI6Re 1/4 Stunde in Salzwasser. ZwiebelsoRe: In 50 g Fett feine Zwiebelwiirfel diinsten, braunt einen EL Mehl darin
mit 1/4 | glattkochen. Die Sof3e mit Zitrone, Zucker und Salz wiirzen. Suppe mit Einlauf, Rapunzelsalat.

Titania-Gelee

1/2 1 heiRe Milch 1aRt man mit etwas Vanille und 100 g Zucker aufkochen, nimmt die Masse vom Feuer. 8 + 10 Blatt
aufgeldste rote Gelatine dazu und ruhrt, bis die Masse zu stocken beginnt. Dann mischt man 5 + 6 zerfl. Makronen,
1/2 Glas Sherry und eingelegte Kirschen, Erd- oder Himbeeren darunter und IaRt in einer Glasschale fest werden.

Tomaten-Quark

Mehrere Tomaten werden abgewaschen, zerschnitten und durch ein Sieb geriihrt. Gute Weillkdse wird mit Butter oder
Sahne glatt gertihrt und mit der derben Tomatenmasse vermischt. Man fiige Salz und feingeschnittene Zwiebeln
hinzu. Als Brotaufstrich zu verwenden.

Torte von Biskuittmasse

1/2 abgeriebene Zitrone, 10 Eier, 1/2 Pfd. Zucker, 1/2 Pfd. Weizenpuder, 1/8 zerlassene Butter.

Tortellets

1/2 Pfd. Mehl, 2 Eier, 1/4 Pfd. Butter, 1/2 Backpulver. Einen Mirbeteig kneten, mehrmals ausrollen, Weinglas zum
Ausstechen. Rand mit Eiwei Mitte Erbsen fiillen, damit der Teig nicht weitergeht.

Triester Schichttorte

140 g Butter werden mit 140 g Zucker und 6 Eidottern (Die Dotter werden nach und nach zu der schaumig geruhrten
Butter gegeben recht flockig geriihrt und danach mit 140 g stiRen braunen Brdseln und 2 EL etwas Zimt vermischt.
Zuletzt kommt der steif geschlagene Schnee dazu (6 Eiwei® Nach dem Backen und Erkalten wird die Torte x
durchgeschnitten, mit Himbeermarmelade zusammengesetzt und mit Schokoladenglasur tiberzogen.

Truffel

2 Pfd. Butter zu Sahne riihren, 2 Gelbeier, 2 EL Kaffee-Extrakt, 1 1/2 EL Zucker, 1 EL Kakao, 1/2 Schokolade. - Kugeln
formen, in Schokolade walzen.

Tunke

1 EL Butter, 1/2 EL Mehl am Ofen verriihren, 1/8 | kochende Milch aufgief3en, glatt riihren. Salz, Pfeffer, 2 EL Kase,
Zwiebeln dazu geben, aufkochen. Etwas Tunke Uber den Kaiser Pudding.

Turkische Pilaf

In Hammelfett eine in Scheiben geschnittene Reis dazu, braun schmoren. 3 Personen 1 Tasse Sterzfleisch dazu. Den
Reis in Fett schmoren, bis er hellgelb ist. 8 Tassen kochendes Wasser, den Saft von 4 Tomaten dazu. Ist der Reis
gequollen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hammelragout: Hierzu nimmt man ein Rippenstiick, schneidet es in Wirfel,
die man Mit Hammelfett, Zwiebeln, Pfeffer und Salz bestreut und recht braun schmort. Zum Schluf3 den Saft einer
Tomate. Das Fleisch darf nicht in der So3e schwimmen, sondern muf3 gebunden sein. Den Reis auf flacher

. Schiissel anrichten, Fleisch in der Mitte.

Uberbackenes Porreegemiise

Porreestangen werden in Stlicke geschnitten, in Salzwasser kernig gekocht. Ein feuerfeste Form mit Butter schmieren,
mit Brosel bestduben, mit einer Lage Porree auslegen. von 2- 3 ¢ Dottern einen Abtrieb machen, den Schnee 1 EL
saure Sahne, Salz, Pfeffer, 3 EL geriebenen Kéase, dazu. Abwechselnd fiillen. Den Abschluf} bildet eine Haube von
der Mischung die man mit geriebenen Kase und Semmelbrdseln (berstreut. Knusprig backen.

Ungarische Specktomaten

Zutaten: 6 Scheiben Paprikaspeck, 3 grole Tomaten, Butter, 6 Eier. Zur Sol3e: 5 geschnittene Tomaten, 2 EL Mehl, 2
EL saure Sahne, etwas Rosenpaprika, etwas Weilwein. Den Speck brat man in etwas Butter glasig, legt ihn auf
eine heilRe Platte und stellt ihn warm. In dem Bratfett brat man die in 6 Scheiben geschnittenen Tomaten leicht an
und legt sie auf den Speck. Dann pref3t man die zerschnittenen Tomaten durch ein Sieb zum Bratensaft und kocht
die SoRe mit dem mit saurer Sahne angeriihrtem Mehl auf. Die Tomatenscheiben belegt man noch mit Spiegeleiern
richtet um Butternudel an und ruhrt die Sof3e dazu.

Vanille-Hérnchen

105 g Butter, 55 g Mandeln, 35 g Zucker, 108 g Mehl gut kneten, Hérnchen formen.

Virginia Schinkenkrusteln

Wiirfel von Schinken in Butter anrosten. Aus Butter, Mehl, saure Sahne eine dicke Bechamelsofle mit Kase oder
Tomaten wiirzen. Die Wiirfel dazu, recht kalt stellen. Klopse formen, mit Ei garnieren, goldgelb ausbacken.

Wachsbohnen mit Tomaten

Zutaten: 1 kg Wachsbohnen, 100 g Butter, 4 + 6 groRe Tomaten, ja 1 EL Gewiegte Petersilie und Bohnenkraut. Die
geputzten und in fingerlange Stlicke geschnittene Bohnen kurz auf einem Durchschlag mit kochendem Wasser
Uberbriihen, In einem eisernen Tiegel lalkt man die Butter zergehen und diinstet darin die Bohnen kurze Zeit,

Waschkorb-Platzchen

100 g Butter, Zucker, 1/2 Pfd. Zucker, 2 Eier, 10 g Hirschhornsalz in 1/8 | Milch auflésen, 1 1/2 Pfd. Mehl.

Weihnachtsstollen

300 g gesiebtes Mehl, 65 g Hefe, 1/4 | Milch, 2 Eidotter, 2 EL Zucker, 125 g Sultani nen, 125 g Rosinen, 32 g Mandeln,
Zitrone, Salz, 180 g Butter, 100 g Zitronat mit allen Zutaten tlichtig schlagen.

WeiRe Bohnen mit Backobst

1/2 kg Bohnen, 1/2 kg Backobst, Gebratene Speckscheiben.

Wickel-Mohnkuchen

500 g Mehl, 125 g Butter, 2 Eier, 125 g Zucker, 35 g Hefe: einen lockeren Teig bereiten, gehen lassen, ausrollen. 500 g
Mohn mit 3/8 | Milch briihen, 2 Gelbeier, 2 EL Butter, Zucker, 125 g Rosinen, siiie Mandeln.
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Wiener Krapfen

In vorgewarmter Schissel 1 Pfd. weiles Mehl, Hefe aufldsen, aufgehen lassen. 1 Ei, 7 Dotter, 50 g zerlassene Butter, 1
Prise Salz, 2 TL Zucker, 1/10 warme Milch einen Teig schlagen, der sich vom Léffel 16st. An nicht zu warmen Ort
gehen lassen. Fingerdick auswalken mit Ausstecher in kleine Kuchen, auf einer Seite Marmelade. In flacher Pfanne
3 cm hoch Fett, goldgelb.

Zitronencreme |

1/2 | Milch lau, Zitronen nach Geschmack, Zucker, 4 Eidotter. Die Dotter riihrt man mit der Milch, Zucker und
Zitronenschale solange im Wasserbad bis zum Sieden, aber nicht kochen. Zum Verdicken kalt angesetztes
Kartoffelmehl dazu leicht aufstoRen lassen. In Wasser oder Eis abkihlen lassen ohne es ganz erkalten zu lassen, in
Formen fiillen mit Schlagsahne und Gelee garnieren.

Zitronencreme Il

250 g Zucker, 4 Blatt weile Gelatine, 8 Gelbei, 8 Schnee, 6 EL Zitronensaft. Gelbei und Zucker schaumig schlagen Die
eingeweichte Gelatine mit Zitronensaft auflésen, unter die Creme rihren, kalt die Schlagsahne darunter, auf Eis
stellen.

Zungengericht mit Reisrand

3 gréRer Kalbszungen werden weichgekocht. Eine Solke aus weiller Mehlschwitze, der Briihe, Fleischextrakt, einigen
Tropfen Zitrone sehr gewasserte gehackte Sardellen. Zungen hauten, in gleichmaRige Stiicke schneiden, die Sof3e
dartibergieRen auf runder Schiissel mit Reisrand anrichten.

Zwieback

2 Pfd. Mehl, Hefe, Zucker, Salz, 2 Eier. Teig fest schlagen, gehen lassen. Wirste rollen, aufs Blech legen, backen. Am
nachsten Tag in Scheiben schneiden und rdsten.

Heilkrauter:

Cyperngras fir Schwindsucht, Rheuma und Gicht.

Efeublatter gegen Griel3- und Blasenleiden, die Blatter kochen, nichtern trinken.

Eichenrinde bei Blutbrechen und Bluthusten

Erdbeerblatter (Mai blutreinigend

Ginster fur Wassersucht, Grie3- und Nierenleiden

Gundelrebe gegen Gelbsucht, Verschleimung der Lunge und Brust, bei Geschwiiren und Nierenleiden.

Hagebutten flr Nieren, harntreibend

Heidelbeere fiir Blutreinigung

Hirtentéschel in Wein gekocht fiir Leibschmerzen, Blutbrechen, Blutfliisse. AuBerlich fiir Wunden, auch bei Nasenbluten

Johanniskraut Juli + Aug die Bliiten ungetrocknet in eine Flasche fiillen, mit Ol vollgieRen, zubinden. In der Sonne 6 + 8
Wochen stehenlassen. fir Hexenschuld Verrenkung Gicht. Bei Leibschmerzen 3 + 4 Tropfen auf Zucker

Kalmustee kraftig den Magen, Verdauung, zur Beruhigung bei Herzklopfen

Kamille Mai + Juni fur Erkéltung zum Haarwaschen

Konigskerze Juli + August Die Bliten als Tee gegen Husten, Halsleiden, Katarrh, fir Wunden und steifgewordene Glieder
zum Baden.

Linde zum Schwitzen: 2 Teile Linde, 1 Teil Sti3holz.

Léwenzahn blutverbessernd, appetitanregend, reinigt Magen und Lunge

Lungenkraut: Marz, April Mai. Blatter weil® gefleckt

Rainfarn fir Magenkrampfe auf 1 | Wasser 6 + 10 g auch fur Harnbeschwerden, Wurmmittel, bei ziehen der Gebarmutter
wahrend der Regel.

Rosmarin: fiir den Magen

Salbei: Ein Absud reinigt das Blut, Leber, Nieren, zum Gurgeln- Heilt Zahnschmerz, Zahnfleischgeschwiire, Zahnfistel, bei
Zahnfaule unentbehrlich. Salbei mit Wermut ist magenstarkend.

Schafgarbe: fir Magen und Unterleibsleiden, bei Verschleimung der Lunge, der Brust, fir Blutstérungen, Krampfe,
Kopfschmerzen

Tausendguldenkraut: Juli-August die ganzen Blumen in der Blite. Bei allen Blutkrankheiten. bei Sodbrennen,
verdorbenen Magen, schlechter Verdauung, lindernd bei Kopfweh, Hifte. Heilt Gelbsucht, Tausendgtildenkraut und
Wermut 1:1 fur Wirmer

Veilchen: Bluten und Blatter fur Husten und Keuchhusten, Kopfweh, Atemnot

Wacholderbeeren: Harnverhaltung: 1 Teil Fenchel, 1 Teil Siitholz, 3 Teile Wacholderbeeren. 1 + 2 Tassen zum
Fruhstick. 15 + 30 Minuten kochen. Schlehdorn (Bliten ist ein griindliches Abflihrmittel
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