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Grete Backens



L_iebe Leser,

Grete Backens — eigentlich Margarete Backens , geb. Schrdder (* 06.01.1893 - T
26.12.1991), ist vielen von uns noch in lebhafter Erinnerung geblieben. Sie war die
Schwiegertochter des Fotografen und Firmengriinders Thomas Backens und lebte an
der Seite ihres Mannes Ernst mit dem gemeinsamen Sohn Hans-Peter (* 23.07.1928
- 710.02.2011) im Haus Schillerstrafle Nr. 9. Geschaft und Haushalt waren ihr
Leben und so hat sie schon friih die Leibgerichte ihrer ,Lieben® in einem kleinen Heft
zusammengetragen und im alten ,Kiichenschap® verwahrt. Die Zutaten waren na-
turlich alles Dinge aus der Region und nur saisonal vorhanden. Stidfriichte und exo-
tische Fische fehlen daher ebenso wie seltene Gewdirze oder Luxuswaren aus globaler
Herstellung. Es kam in den Topf was gerade auf dem Markt angeboten, im Garten
gewachsen oder auf den umliegenden Bauernhdfen getauscht werden konnte — Haus-
mannskost!

Nach dem Tode ihres Sohnes Hans-Peter, wurde die Stadt Marne Eigentlimer seines
Nachlasses und damit auch des handschriftlichen Kochbuches von Grete Backens.
Unscheinbar in seinem AuReren ware es bei der Haushaltsauflosung fast dem Abfall-
eimer anheim gefallen, bevor wir seiner habhaft werden konnten. Wir mdchten es als
Andenken in Ehren halten und Thnen durch die Ubersetzung aus der altdeutschen
Schreibschrift in eine gedruckte Version die Mdglichkeit bieten, an dem Wissen und
Konnen friiherer Tage teilzuhaben.

Wir selbst haben die Gerichte bisher nicht nachgekocht und wissen auch nichts Gber
die Dinge, die zwischen den Zeilen allen Kdchinnen und Kdchen der damaligen Zeit
selbstverstandlich waren, aber die Muhe und Sorgfalt dieser Aufzeichnungen zeugen
nicht nur von den hiesigen bescheidenen Maglichkeiten Lebensmittel zu erwerben,
sondern von einer besonderen ,Kochkultur® im deutschen Kaiserreich.

Und selbst wer die Rezepte nicht ausprobieren mochte, denn gefiillte Kalbsherzen
sind sicher nicht mehr haufig auf den Mittagstischen Mitteleuropas zu finden, kann
beim Lesen des Werkes sicher tber die ein oder andere Stelle schmunzeln.

Viel Freude und guten Appetit im Gedenken an Grete Backens

wiinscht
das Kohltageteam des Amtes Marne-Nordsee
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MalRe:

1 Pfund = neu 30 Loth, alt 32 Loth
1 Pfund = 500 Gramm

1 Nosel = 1/2 Liter

2 Schoppen = 3/4 Liter

1 Kanne = 2 Nosel

5 Kannen = 4 Liter

1 Loth = 15 Gramm

4 Blatt Gelatine = 1 Loth

1 MaR = knapp 1/2 Liter

1 Kilo = 2 Pfund




Suppen

Biersuppe

Eine Flasche einfaches Bier, eine Priese Salz, etwas Zitronenschale wird zum Ko-
chen gebracht unter wiederholtem Abschdumen, dann mit Mehl samig gemacht, das
Ganze aufkochen lassen und ¥ | Milch und Butter nach Geschmack daran tun.

Krabbensuppe

Etwas Krabbenschale wird gestoen, dann brét man Butter braun, fast brenzlig, tut
die gestollenen Krabbenschalen hinein und I&Rt sie unter Hinzutun von etwas Was-
ser ungefahr eine Stunde schmoren. Hierauf gieft man die Masse durch ein Sieb. Nun
schwitzt man Mehl und Butter und gie8t nach und nach die Fleischbriihe und zu-
letzt die abgestandene Krabbenbriihe hinzu, kocht alles zusammen auf, tut dann
etwas gestoRenen Pfeffer daran und gielSt die Suppe in die Terrine, in die man vorher
einige Krabben getan hat. Auch kann man einige Krabben hacken und hieraus KloRe
mit den Zutaten wie bei FleischkloRen machen, die man in der Fleischbriihe kocht.
Um der Suppe eine bessere Farbe zu geben, tut man etwas Zuckerfarbe daran.
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Kurzer Kohl

Grlner Kohl wird, nachdem er abgekocht, mit der Hackmaschine ganz fein mit etwas
Hafergriitze gekocht. Dann schiittet man ihn in die Fleischsuppe und kocht ihn un-
gefahr 3 Stunden und tut dann die FleischkloRe hinein. Wenn die KloRe gar sind, tut
man sie in die Terrine und macht die Suppe mit etwas Mehl und Wasser seimig.

Dithmarscher Aalsuppe

Man setzt am Abend zuvor in einem GefaR Buttermilch hinten auf den Herd. Wenn
man keine Fleischbriihe hat, setzt man Wasser mit Kraut und Wurzelwerk zu Feuer.
Vor dem Anrichten gieft man nach Geschmack vom Heu der Buttermilch ( das obere
der Buttermilch ) dazu. Dann kocht man die SchwemmkldRe darin, tut ein Sttick
Butter hinein und rihrt die Suppe mit einigen Eidottern ab.

Blumenkohlsuppe

Man putzt eine Portion Blumen- oder Rosenkohl, kocht ihn in Salzwasser gar und
gieRt die Brihe durch ein Sieb. Dann schwitzt man Mehl in einem guten Stlick But-
ter, tut etwas Muskatblite dazu, 18Rt es aufkochen und tut zuletzt den im Sieb
gebliebenen Kohl hinzu. Auch kann man denselben durchrihren.Will man die Suppe
verfeinern, so kann man mit einigen Eidottern abrihren.

Braune Suppe

Butter braun gebraten, dann Wurzelwerk und Kraut, etwas gerdstetes Schwarz-
brot ziemlich lange schmoren. Dann gieRt man es durch ein Sieb, riihre Mehl, tue die
Bouillon und die braune Briihe sowie etwas Pfeffer, gestoRen, daran, koche das Gan-
ze auf und schmecke mit Rotwein und Madeira ab.



Reiskaltschale

125 gr Reis werden mit Wasser, Kanehl und Zitronenschale weichgekocht. Dann
gieRt man kaltes Wasser driiber und 148t den Reis auf einen Durchschlag abtropfen.
Ist dies getan, tut man den Reis in eine Schale und gibt beliebig Wein, Wasser, Zu-
cker und aufgequollene Korinthen und Rosinen dazu.

Kirsch-Kaltschale
( sehr schdn )

Am besten Sauerkirschen oder halb und halb kochen, durch ein Haarsieb treiben, im-
merwahrend Wasser driiber gieen, damit das Kirschfleisch sich gut von den Steinen
|6st. Die Steine dann zerklopfen und einen Augenblick mit wenig Wasser kochen,
dies zu den Kirschen tun, mit Wein und Zucker abschmecken und Giber Keks, Zwie-
back oder Biskuit anrichten.

Bier-Kaltschale

Man reibt Schwarzbrot in eine Terrine, tut Zucker hinzu und kocht Korinthen mit
Wasser, Zucker und Zitronenschale auf, tut es zu dem geriebenen Schwarzbrot und
lakt es erkalten, damit das Schwarzbrot gut weicht. Ist das geschehen, tut man kal-
tes Braunbier hinzu und schmeckt ab.

Buttermilchkaltschale

Genau wie Bier-Kaltschale, nur statt Braunbier Buttermilch.



Suppe a la reine

(Falsche Hiihnersuppe)

100 gr Butter und ¥ Pfund Mehl miteinander geschwitzt, mit guter Fleischbriihe ab-
geloscht, dass es eine seimige Suppe gibt. Besser, wenn man sie mit einem Glas Weil-
wein und 2 — 3 Eigelb abriihrt.

Fladlesuppe

Von 180 gr Mehl, %2 | Milch, 3 — 4 Eiern wird ein diinner Omeletteteig gemacht.

Die Eier quirlen, nach und nach Mehl, Milch sowie etwas Salz dazugeben und schén
glatt rihren. Von dem Teig werden in einer kleinen Pfanne diinne Omelettes geba-
cken. Die Pfanne mul} vorher mit etwas Speck ausgestrichen werden oder man

nimmt nur wenig Schmalz.

Je diinner und weniger fett die Omelettes sind, desto besser. Wenn erkaltet, zusam-
menrollen, in recht feine Streifchen schneiden und kurz vor dem Anrichten in krafti-
ge, heilRe Bouillon geben.



Krebhssuppe

Nachdem man ein Schock Krebs gut gewaschen und gereinigt hat, bringt man sie mit
kochendem Wasser und Salz zu Feuer, kocht sie eine Viertelstunde. Nachdem sie er-
kaltet, werden sie geputzt, Schere, Schwanze und einige Leiber zurlickbehalten, das
andere mit Butter feingehackt, muf unter 6fterem Rihren 1 Stunde braten. Dann
wird ein guter Loffel Mehl hinzugegeben, mit Bouillon ausgerthrt und durchgesiebt.
Die Leiber, welche mit Farce gefiillt sind, KI6Re, Spargel, Erbsen werden in die Terri-
ne gelegt und die Suppe dartiber gefullt.




Hamburger Aalsuppe
( Fir 20 — 24 Personen )

Man bereite von 10 — 12 Pfund Ochsenfleisch kréftige Bouillon, schaumt sie gut,
salzt sie richtig, versieht sie mit einem Bund Kraut, Wurzelwerk, Zwiebeln, 2 Lor-
beerblattern und einigen ganzen Muskatblumen und laRt sie 3 — 4 Stunden kochen.
Zugleich zieht man die Haut ab von 5 — 8 Pfund guten, mittleren Aalen, nimmt sie
aus und befreit sie von der Galle, die Leber bewahrt man auf, die Flossen schneidet
man auf beiden Seiten ab. Wenn sie ganz rein gewaschen sind, reibt man sie mit Salz
ein, gielt lauwarmen Essig darauf und &Rt sie einige Stunden stehen.

Sodann putzt man Petersilie, gelbe Wurzeln und einen Selleriekopf oder 1 Pfund
Spargel, schneidet alles in erbsengrol3e Stiicke, von jedem einen tiefen Teller voll, gibt
3 Schint Erbsen dazu und kocht in kurzer Suppe das Wurzelwerk gar, die Erbsen
und Spargel in etwas Wasser allein und mit Butter.

Ferner schélt man ungefahr 1 Schint Birnen, kocht sie mit halb Rotwein und Was-
ser, 1 Stlick Kanehl, etwas Zitronenschale und Zucker. Nun setzt man 2 Teile Es-
sig, 1 Teil Wasser zu Feuer, tut Zwiebeln, Nelken, schwarzen Pfeffer, ein Bund
Aalkraut, Salbei und Lorbeerblatter daran, kocht dieses %2 Stunde und gibt die Aale
hinein, dass sie mit Fllssigkeit bedeckt sind, der Schaum abgenommen und noch eine
Viertel Stunde kochen 140t .

Dann hackt man Petersilie, Majoran, Kélle, Estragon und Selleriebl&tter fein, kocht
sie in etwas Bouillon gar, gibt die Erbsen, Wurzeln, Aale und Birnen zur Bouillon
und riihrt dann die KI6Re ab. Jetzt schwitzt man %2 Pfund Butter und ebenso viel
Mehl, etwas Muskatnuss und Blite, 1 Flasche WeiRwein, etwas Weinessig und
nach Belieben etwas Zucker in die Suppe. Sodann setzt man KloRe ein.

Man kann die Suppe auch mit Eidotter oder 1 Loffel Mehl abrihren.
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Nieren-Suppe

Setze Ochsen- und Kalbsnieren zu Feuer. Wenn sie gar sind, gieRe kaltes \Wasser
tber die Kalbsnieren. Schwitze Butter und Mehl, riihre es mit der Nierenbouillon
aus, lasse sie gut kochen, gib geriebene Muskatnuf und Salz nach Geschmack daran.
Lege kleine Stiicke der Kalbsniere in die Terring, richte die Suppe an und gib ein Glas
Portwein und Madeira daran.

Bettelmannsuppe ( 4 Personen )

40 gr Graupen, 5 gr Butter, 1 | Bouillon oder Schinkenbr(ihe, %2 | Wasser,

1 Zwiebel, 1 Stiick Sellerie, 125 gr Kartoffeln, 1 ERIoffel Salz, 1 Teeloffel gewiegte
Petersilie. Die Graupen werden in der Butter ungewaschen gedlnstet, in \Wasser
ausquellen mit Sellerie und Zwiebel. Nun flllt man die Brihe auf, legt rohe Kartof-
felstiickchen hinein, lakt diese in der Suppe garkochen und schmeckt letztere mit Salz
und Petersilie ab.
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Bouillon-Suppe

Nachdem das Fleisch abgespilt ist, gebe man es mit dem ndtigen Wasser und Salz
aufs Feuer und schdume gut. Wenn nétig, gebe man es durch ein Sieb. Dann tut man
Wurzelwerk hinein wie Mohren, Sellerie, Kohlrabi oder, was die Jahreszeit bietet.
Hiermit 148t man die Bouillon kochen. Sollte sie zu fett sein, muf man etwas abneh-
men, da es sonst den feinen Geschmack fortnimmt. Auch macht es die Suppe fein,
wenn etwas Spargel oder Blumenkohl dazu kommt. Ebenso kann man verschiedene
Beilagen dazu reichen wie Eierstich, MarkkloRchen oder GrieRkl6Rchen , Sago oder
Reis, welcher allein gekocht wird und beim Anrichten dazugegeben.

Einlauf zur Bouillon

Fir ca. 6 Personen nehme man 3 ERIoffel voll Mehl, ebenso viel geriebenen Schwei-
zerkase, ein Ei, etwas feingewiegte Petersilie, Salz und Muskat, riihre dieses mit
Milch glatt und gebe in die kochende Suppe, woselbst es noch mal gut mit durch-
kocht.

Suppeneinlage

Kleine WeiRbrotbrdckchen in gut verriihrtem Ei wélzen und in Butter rosten. Dann
gebe man dieselben kurz vor dem Anrichten in die kochende Bouillon.

GrieRkloRe fiir Bouillon

1 Ei verriihre mit GrieR gut und fest zu einem noch etwas fliissigem Teig, gib es tee-
|6ffelweise in die kochende Bouillon und laf es 10 Minuten vorsichtig kochen.
Man tut zuerst zur Probe einen hinein. Etwas Salz und MuskatnuR zu dem Teig.
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NuRsuppe

Zwei ERIoffel fein geriebene Nisse werden in %2 | Magermilch mit Zucker, etwas
Vanille und einer Prise Salz eben aufgekocht, mit einem Salbei und einem Loffel
Maismehl abgezogen und frisch angerichtet.

Spinatsuppe

1 Pfund gelesener und gewaschener Spinat wird einige Minuten inSalzwasser ge-
kocht, abgegossen, abgetropft und fein gewiegt. Man bereitet eine Mehlschwitze,
vermischt diese mit dem Spinat und fugt aus Suppenwdrfeln gewonnene Briihe hin-
zu. Nachdem die Suppe gut durchgekocht ist, gibt man ein wenig Kunstbutter und
Salz hinein und richtet sie mit gerdsteten Semmelbrétchen an.




Gemuse

Kartoffelpuffer

Geriebene Kartoffeln, einige fiir 4 — 6 Personen, Salz nach Geschmack, diese Masse
wird gut gemischt und dann backt man sie in Schmalz recht schnell gar.

Frikassee von Champignons

Die Pilze werden geputzt und rasch gewaschen, dann einige Minuten in etwas But-
ter gediinstet, etwas Mehl, Pfeffer, Salz und Petersilie hinzugefugt, kraftige Fleisch-
briihe daran gegossen und das ganze % Stunde gekocht. Die Tunke wird dann mit
Eigelb und Weinessig nach Geschmack abgerdihrt.

Prinzesskartoffeln

Rohe Kartoffeln in Scheiben geschnitten, mit Salz bestreut und in Fett gebraten.

Rauche Maat

Gekochte Kartoffeln gerieben, mit Salz bestreut und in Speck gebraten.

Kartoffelpuffer

Eine Stunde vor dem Gebrauch reibt man rohe, geschalte Kartoffeln und giel3t das
Wasser mehrmals ab. Dann tut man einige geriebene Zwiebeln, 1 Ei, 1 — 2 ERI6ffel
Mehl und Salz dazu. Sie mlssen in reichlich Fett gebacken werden.
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Spinat-Pudding

Man kocht den Spinat und zerkocht ihn fein, nimmt 1 Pfund davon und ddmpft es
bis zum Heifwerden mit 100 gr Butter. Dann werden 4 — 5 abgeriebene in Milch ge-
weichte Brote darunter gemischt und 5 Eier, Muskat, Pfeffer und Salz dazu getan.
Das Weile der Eier zu Schnee geschlagen. Dann den Spinat und zuletzt den Schnee
dran tun. Die Form wird ausgestrichen und mit feingewiegtem am liebsten Kalbsbra-
ten ¥, Pfund ausgestreut. Bleibt vom Bratenfleisch noch etwas (brig, kann man es
auch unter den Spinat noch rihren.

Dann die Masse einfiillen und 1 % Stunden im Wasserbad kochen. Man gibt den
Pudding mit irgendeiner Fleischspeise zu Tisch.

Kartoffelkiichle

12 Pfund kalte geriebene gekochte Kartoffeln, %2 Pfund Mehl, 3 Eigelb, 2 Teeloffel
Salz, einige stie und bittere Mandeln, 1 Tasse Milch, 1 Packchen Oettgers Backpul-
ver, den Schnee des Eiweil3. Zu Fett backen, mit Teel6ffel einsetzen.

Kartoffelpuffer

4 rohe Kartoffeln, gewaschen, geschélt und in kaltes Wasser gelegt. Dann reibt man
sie in frisches Wasser hinein und driickt sie durch ein Tuch, gibt 5 Eigelb, 5 ERIoffel
feines Mehl, 1 Tasse Milch, das nétige Salz, 1 Packchen Backpulver und den Schnee
des Eiweil3 und backt in Palmin und Schweinefett kleine diinne Kuchen, 4 in einer

Pfanne. Dazu iRt man Bickbeeren.
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Sauerkraut

Das Sauerkraut wird gewaschen, mit einer Zwiebel, einigen Wacholderbeeren, 1
L6ffel Schweinefett und so viel Wasser, dass das Kraut bedeckt ist, zu Feuer bringen
und schmoren lassen. Dann werden 4 — 5 rohe Kartoffeln gerieben und mit etwas
Mehl zu einem Brei geriihrt und dazu getan. Die Zwiebel wird beim Anrichten her-
ausgenommen.

Rosenkohl

Der Rosenkohl wird belesen, gewaschen und in Salzwasser weichgekocht, doch vor-
sichtig, damit die Rdslein ganz bleiben. Dann gielRt man das Wasser ab, tut etwas
Bouillon, ein gutes Stiick Butter, eine gelb gerdstete Zwiebel sowie Salz daran, ver-
mischt alles gut und dampft den Kohl einige Minuten weich.
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Reisrand ( Risotto )

1 Pfund Reis in Wasser, Salz und Butter ausquellen. Wenn die Masse abgekihlt
Ist, 4 Eier oder 2 Eier und 4 EiweiR und fur 10 Pf Parmesankase dazu tun. Diese
Masse in die gut ausgestrichene Form tun und eine Stunde bei nicht zu starker Hitze
backen.

Polnische Gurken

Alle Gurken, griin oder gelb, grof oder klein, kdnnen hierzu verwendet werden.
Nachdem dieselben gesaubert und geschalt sind, werden sie in diinne Scheiben ge-
schnitten. Man svermenge ie dann mit Zwiebeln, die ebenfalls in Scheiben geschnit-
ten werden, tut etwas Salz dazu und kriegt sie in Steintopfe und I&Rt sie bis zum
nachsten Tag stehen. Das Salzwasser wird nun abgegossen und leichter Essig ko-
chend Gber die Gurken gegossen. Nach 24 Stunden gieBt man diesen Essig wieder
ab, koche denselben nochmals wieder auf und gielt ihn wieder Uber die Gurken. Am
anderen Tage lasst man die Gurken auf einem Sieb ablecken und verkrukt sie danach
wie folgt:
Eine Schicht Gurken und Zwiebeln, Lorbeerbléattern, Dill, Meerrettich und feinem
Pfeffer . Nun kocht man Weinessig mit Zucker ( 1 Liter, ¥2 Pfund Zucker ) und
gieRt denselben sogleich Gber die Gurken.
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Roter Kohl

Nachdem man den Kohl feingeschnitten, gibt man ihn in kochendes Fett, worin man
trockenen Kiimmel, saure Apfel und eine Flasche Rotwein gegeben hat und lasst ihn
hierin garkochen. Ist er gar, gibt man Essig, Zucker und Salz nach Geschmack dazu.
Bei weilem Sauerkohl wird WeiRwein gebraucht.

Braun- oder Griinkohl

Derselbe wird verlesen, abgestreift, gewaschen und in kochendes Wasser getan,

nach ¥ Stunde Kochen gut abgedrtickt und fein gehackt. Dann setzt man ihn mit
Schmalz, etwas Wasser und Salz aufs Feuer und lasst ihn weich und kurz einko-
chen, rihrt ein wenig gebranntes Mehl an, welcher mit Wasser verriihrt ist und
schmeckt mit Zucker, Maggis Wiirze und Salz ab. Man kann den Kohl mit kleinen
gerGsteten Kartoffeln oder Maronen garnieren und gibt ihn zu Bratwurst und Kote-
letts.

Spinat

Wenn man den Spinat verlesen und gut gewaschen hat, tut man ihn in kochendes
Wasser mit Salz und kocht ihn ungefahr % Stunde. GieRt dann kaltes Wasser drii-
ber, damit er seine schéne griine Farbe beh&lt und tut ihn auf einen Durchschlag.

Ist er gut abgeleckt, hackt man ihn, tut gestoenen Zwieback, ein Stlick Butter und
Rahm hinzu und I&Rt ihn wieder heill werden. Man garniert ihn mit Eiern, 6 Minu-
ten gekocht, in 8 Teile geschnitten.

Mangold

Mangold wird genau wie Spinat zubereitet, nur tut man keinen gestoenen Zwie-
back hinzu und garniert ihn nicht mit Eiern. Die Stengel vom Mangold werden wie
Spargel zubereitet.
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Spargel

Wenn man den Spargel geschalt hat, kriegt man ihn mit kochendem Salzwasser zu
Feuer und kocht ihn eine kleine Stunde. GiefRt ihn dann ab und bereitet die Sauce wie
folgt:

Man schwitzt Mehl und Butter und gieRt nach und nach von dem Spargelwasser
dazu, bis es eine seimige Sauce wird und reibt etwas MuskatnuR dran.Verfeinern
kann man sie, indem man sie mit einem Ei abriihrt. Dann gieBt man sie Gber den
Spargel.

Salat
Man tut Rahm und Essig in eine Schiissel und Zucker, tut den abgepfllickten, gut

gewaschenen Salat hinein und riihrt gut um. Man kann auch hierzu Rahm nehmen
statt Rahm und Essig.




Fleischspeisen

Kartoffeln und Schweinefleisch

Man streicht den dazu bestimmten Topf mit Schmalz aus, legt dann soviel in Sti-
cke geschnittenes Schweinefleisch hinein, bis der Boden bedeckt ist, dann folgt eine
Schicht in Scheiben geschnittene Kartoffeln, dann in Scheiben geschnittene Zwie-
beln. Dann wieder Fleisch u.s.w., bis der Topf voll ist. Zwischen Fleisch und Kar-
toffeln streut man jedes Mal etwas Salz. Nachdem das alles geschehen ist, legt man
einen guten passenden Deckel darauf, klebt ihn mit Papier an dem Topf fest und
schmort die Masse 2 Stunden im Backofen.

Verwendung von Hammelfleischresten

Etwa 500 gr Fleisch wird neben 3 gewasserten Sardellen oder 1 Hering fein gehackt,
worauf man etwas gewiegte Zitronenschale, geriebene Zwiebel, Salz, MuskatnuB, 4
Eigelb, 100 gr geschmorte, gehackte Kalbsniere ebenso viel mit 5 gr Liebigs Fleisch-
extrakt vermischte Bratensauce und geriebene Semmel hinzugefligt. Zuletzt gibt man
den Schnee der Eier unter die Fleischmasse, fullt sie in eine feuerfeste, ausgestrichene
Porzellanform und backt den Kuchen etwa 45 Minuten. Er wird gestiirzt und wird
mit griinem Salat zu Tisch gegeben.

Butterbrotwurst

Man kocht die Zunge, beide Nieren, die weiche Schwarte, wenig Fleisch und ein
Sttick Bauchspeck. Abgekuhlt, wird alles in Wrfel geschnitten, die Nieren gehackt,
mit Salz, schwarzem Pfeffer und Nelkenpfeffer abgeschmeckt und zuletzt die rohe,
gehackte Leber durchgeriihrt. Die fertige Masse wird, nicht zu fett, in die Darme
gestopft und in das noch nicht ganz kochende Wasser gelegt. Man 1aRt die Wiirste
langsam eine gute halbe Stunde kochen, legt sie einige Minuten in kaltes \Wasser und
dann auf einen Teller und zwar so, daB die einzelnen Wiirste sich nicht ber(hren.
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Schwarzsauer

Das Fleisch wird in Stiicke geschnitten. Wasser und Essig nach Geschmack, unge-
fahr 3 1 Wasser, 4 | Essig, eine Handvoll Salz und etwas gestoRenen schwarzen Pfef-
fer. Man kocht es ungeféhr eine halbe Stunde, bis das Fleisch gar ist, gibt dann unter
bestédndigem Rihren Blut durch ein Sieb dazu, bis es seimig genug ist, IRt es noch
einmal aufkochen und fillt es in Steintdpfe.

Knusper-Schiissel

Diese Schissel wird aus einem bunten Allerlei hergestellt. Man kann dazu alle mdg-
lichen, im Haushalt gerate vorratigen Dinge benutzen wie Braten- und Fleischreste,
Waurst und Schinkenscheiben, halbiere hartgekochte Eier, Kartoffelwdirstchen, Zun-
gen- und Aufschnittreste, Reste von Rosen- und Blumenkohl, eingemachte Spargel,
Fliederbeerbliiten und &hnliche Sachen. Alle Zutaten werden abgetrieft und trocken
verwandt. Man bereitet einen Backteig aus etwa 125 gr Mehl, ein wenig Salz und
2/10 | Wasser. Der Teig mul8 dickflissig sein, die Sachen werden hineingetaucht,
dann in Backfett goldbraun und knusprig gebacken, bergformig aufgehduft und mit
Zitronenscheiben garniert, aufgetragen.

Geflllte Kalbsherzen

Die Kalbsherzen mussen gesaubert und gut ausgefrischt werden. Die Herzen durfen
nicht geteilt sein. Die Herzkammern werden mit folgender Masse gefullt:

Also: ¥4 Pfund gehacktes Schweinefleisch, 1 gutes Stlickchen Speck, ein in Wasser
geweichtes Weilbrot, Pfeffer, Salz, MuskatnuR, Petersilie, Zwiebel, ein paar ge-
driickte Wacholderbeeren, ein Ei. Die Masse vermengen und in die Herzen einftillen,
die dann zugenéht und in Butter und ein paar Speckscheiben gebraten werden. Mehl
wird hinzugetan und beliebig Zwiebeln. Das Mehl wird mit Wein und Zitronensau-

re angertihrt, auch kann man Wasser dazu nehmen und etwas Zitronenschale damit
kochen. Dann dampft man die Herzen in der Sauce.

22



Gratin

Eine kleine Auflaufform mit Butter und Brot ausgestrichen und bestreut. Fleisch-
reste, Braten, gekochtes Rindfleisch usw. wird in feine Scheiben geschnitten und in
ausgelassenem Speck umgedreht, eine Lage Fleisch in die Form geflillt, dann darauf
fein gehackte Zwiebeln, Petersilie und das notige Gewdirz und abgebrihte Pilze.
Dann wieder dasselbe, bis die Form gefullt ist. Dann verquirlt man 2 — 3 Eier mit ei-
ner Tasse Bouillon und gielt es tber die Masse. Man kann geriebenen Parmesankése
dartiberstreuen, damit eine schone braune Kruste entsteht. ¥2 Stunde backen.

Serbisches Reisfleisch

1 1/2 Pfund ganz mageres Schweinefleisch in groere Wirfel geschnitten, mit 2
feingeschnittenen Zwiebeln in reichlich (eigrol) Butter braun ansetzen lassen. Dann
1 1/4 1 kochendes Wasser dazu, damit fest zugedeckt, ungefahr 1 Stunde gekocht.
Hierauf %2 Pfund ungewaschenen, gut verlesenen Reis dazutun. Ungefahr 1 1/2
Pfund Tomaten mit den eigenen Saft dampfen und durch einen Durchschlag treiben
und dies zur Masse tun. Dann das Ganze % Stunden kochen lassen, nachdem man
das ndtige Salz und Pfeffer dazu getan hat. Auch vielleicht etwas Paprika nach

Geschmack.
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Gedampfte Nieren

Schweinsnieren werden gewaschen und in ganz feine Scheiben geschnitten. 10 Mi-
nuten vor dem Anrichten kocht man feingeschnittene Zwiebeln in reichlich Butter
und fein geschnittenen Speck. Darin werden die Nieren unter bestandigem Riihren
gedampft, bis sie nicht mehr bluten. Hierauf streut man einen Loffel Mehl, dariber
fullt man ¥4 | gute Fleischbriihe und 1 Glas Madeira, kocht es einen Augenblick,
wiirzt mit Pfeffer und Salz und richtet darauf sofort an.

Paprika-Fleisch

11/2 Pfund schieres Kalbfleisch in Wiirfel geschnitten und waschen. 3 grolRe Zwie-
beln in ganz feine Wiirfel geschnitten und in reichlich Butter braunen. Dann tut
man das Fleisch dazu und schmort dies mit Paprika und Salz eine ganze Weile.
Dann kommt reichlich Wasser dazu, und das Ganze muf 2 Stunden kochen. Die da-
zugehorigen KI6Re, die auch in der Briihe gekocht werden, werden ¥ Stunde vor dem
Anrichten reingesetzt.

Rezept hierzu: Ein walnugroRes Stiick Butter wird schaumig geriihrt, 5 ganze Eier,
etwas Salz, eine Tasse Milch hinzu und soviel Mehl mit Backpulver, bis es ein ziem-
lich fester KloBteig ist.

Ragout fin

Man kocht Kiiken in Bouillon gar, schneidet sie in Stlicke, ebenso Schweser

und Kalbszungen, auch kleine KI6Re, schwitzt dann Butter und Mehl, riihrt es mit
der Bouillon aus, gibt es durch ein Sieb. Uber die Stiicke gibt man mehrere Eigelb und
etwas Zitronensaft und auch Hahnenk&mme und Champignon, verziert es mit Eiern
und Butterteig.

24



Ragout

Man schwitzt Butter mit Mehl, je nachdem man braucht, riihrt es mit recht krafti-
ger Fleischbriihe aus, gibt es durch ein Sieb. Dann gibt man hinein fein geschnittene
Kalbszungen, welche man vorher garkocht und abzieht, fein geschnittenen Schweser,
welchen man ebenfalls vorher garkocht, dann noch fein geschnittenen Triiffel und
Champignons und Salz nach Geschmack, legiert es noch mit einigen Eigelb, welche
man mit etwas Zitronensaft vermengt hat, gibt es in Muscheln zu Tisch und verziert
es mit gebratenen Austern, Kalbsbraten und Champignons.

L_eberwurst

Man koche Fleisch, Leber und recht viel Fett, drehe alles zweimal durch die Maschi-
ne, etwas Fett schneide man in Wirfel, tue etwas Zwiebeln, Salz, weillen Pfeffer,
Nelkenpfeffer, etwas Kardamom und das Fett von der Briihe dazu. Dann fiille man
die Déarme voll und lasse die Wiirste % Stunde kochen.

Schinken-Maccaroni

250 gr Maccaroni, 70 gr Butter, 70 gr. Geriebener Kése. Koche die Maccaroni in
kochendem Salzwasser weich, lasse sie abtropfen und lege sie schichtweise mit Schin-
ken und Kase in eine vorgerichteten Form und backe den Auflauf in nicht zu heilem
Ofen gelb. 4 Eier, %2 | Milch und Muskat verquirlt, dartibergeben und mit backen.

Labskaus
Kartoffel stampfen, dann Butter, Zwiebeln und gehacktes Rindfleisch einen Augen-

blick schmoren und dazutun, dann etwas kochendes Wasser ttichtig mit durchrihren.
Man gibt Salzgurken dazu.

25



Leberkl6ie

Fir 4 Personen % Pfund Rinderleber. Die Leber wird leicht abgespult und durch

die Maschine getrieben, mit geriebener Zwiebel, Salz, Pfeffer, zwei ERI6ffel Semmel
vermischt, etwas Milch hinzugegeben und schlieBlich soviel Mehl, daR der Teig halt.
Dann mit einem Lo6ffel KI6Re abgestochen, die man in kochendes Salzwasser legt.
Die auf diese Weise entstandene Briihe hebt man zum gréRten Teil zur Suppe flir den
folgenden Tag auf, wahrend man den Rest zum Verdlinnen der Mehlschwitze, die
zur Tunke dienen soll, verbraucht.
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Wild und Gefllgel

Hasenragout

Hierzu verwendet man die Laufe, auch Brustteile und Leber. Das Fleisch wird sorg-
faltig gewaschen, in Stticke geschnitten und in folgender Beize gelegt:
2/3 | Essig, ¥2 | Wein, einige geschnittene Zwiebeln, ein Lorbeerblatt, einige Pfef-
ferkdrner und Nelken. 1 — 2 Tage darin liegen lassen. Die Fleischstlicke werden nun
herausgenommen, mit Salz und Pfeffer bestreut und in eine Kasserolle mit heiRRer
Butter oder Bratensaft bis zum Braunwerden gedampft. Hierauf braunt man 2 — 3
Loffel Mehl mit etwas Zucker, gibt Bouillon und von der Beize dazu, riihrt die
Sauce glatt, I&Rt sie aufkochen, schittet die Sauce zu dem Fleisch und déampft dassel-
be darin fertig.

Taubenragout

Man brate die Tauben, schneide sie in Sticke ebenso auch Kalbszungen und kleine
FleischkloRe. Dann schwitzt man Butter und Mehl, riihrt es mit der durchgegebenen
Bouillon aus und gibt das Geschnittene dazu, auch etwas Muskatbl{ite und Salz
daran und Couleur.




Fische

Soufflee Fullgarn

Man bereitet eine dicke Beschamel oder Rahmsauce von ungefahr 100 gr Butter, %4
Pfund Mehl, % | stiRen Rahm und etwa % | Fischwasser , [&Rt dieselbe schén lang-
sam unter bestandigem Rihren kochen, nimmt sie vom Feuer und gibt nach einigem
Erkalten 5 Eigelb, 30 gr geriebenen Parmesankése, das notige Salz und ein klein
wenig Paprikapfeffer dazu. Alsdann schneidet man die in Butter gediinsteten oder
abgekochtenund mit groter Vorsicht entgréateten Fische wie Schellfisch, Kabeljau,
Zander u.s.w. in Wrfel, schlagt das Eiweil von 5 Eiern zu steifem Schnee und un-
termengt dem Fisch nebst dem Schnee mit obiger Sauce.

Eine Auflaufform wird leicht mit Butter bestrichen, die Masse hineingeftllt und in
einem nicht zu heilRen Bratofen ungefahr %2 Stunde lang bis zu einer lichtgelben Far-
be aufziehen lassen. Man kann die Masse auch in Muscheln fillen lassen. Fir eine
Form rechnet man 2 %2 Pfund Fische.

Fischmuscheln

Schellfische oder andere Fische werden in Salzwasser abgekocht, die schwarze Haut
entfernt und das Fleisch vorsichtig von den Gréten gelost und in kleine Stiicke zer-
legt. Dann bereitet man eine dicke Buttersauce, flllt sie mit Fisch auf, gibt etwas
geriebenen Kase und ein wenig Weilwein dazu und rihrt die Sauce mit einem Eigelb
an.

Die Muscheln werden mit Butter bestrichen, mit Krumen ausgestreut, die Fisch-
stlickchen hineingelegt, etwas Buttersauce dartibergegeben, bestreut sie nochmals mit
geriebenen Ké&se und Brotkriimchen und legt ein Butterstlickchen darauf, stellt die
gefullten Muscheln auf ein Blech und backt sie 10 — 15 Minuten schon braun

Im Ofen. Hierzu sind auch Reste von Ubriggebliebenem Fisch gut zu verwenden.
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Krabben in Gelee

2 Tassen Essig, 1 Tasse Wasser, 5 2 Blatt weile, % Blatt rote Gelatine, Pfeffer,
Zwiebeln, Y2 ERIGFfel voll Salz und fiir 50 Krabben.

Der Essig wird mit der Gelatine und dem Gewdirz gekocht. Erkaltet giet man den
durch ein Haarsieb geftillten Essig tber die in Glaser geflillten Krabben. Die Krab-
ben wurden in Essigwasser gewaschen und fest ausgedruickt.
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Saucen

Eiersolie fir Schneidebohnen

Butter und Mehl geschwitzt, mit kalter Milch glatt riihren und etwas Essig und
wenig Zucker und Salz abgeschmeckt und zuletzt mit einem Ei abrihren. Ohne Ei
nimmt man sie fur Porree Gemise.

Meerrettich-Sauce

Man setzt etwas Bouillon zu Feuer, wenn sie kocht, gibt man hinein:

Eine geriebene Stange Meerrettich, einige fein gestolene Zwieback, einige Korinthen,
welche man vorher garkocht, etwas Muskatbliite, Zucker und Salz nach Geschmack,
|aRt sie damit durchkochen und riihrt die Sauce mit Eidotter und Zitronensaft ab.

Senf-Sauce
kalt

2 LOoffel Senf, etwas Essig und Zucker, Petersilie kalt verrthren.

Vanille-Sauce

1 I diinner Rahm  wird mit Zucker und Vanille eine ganze Zeit gekocht. Danach
werden 8 Eigelb, welche mit etwas Rahm und Zucker ¥4 Stunde mit einer Eierrute
geschlagen sind, unter bestdndigem Schlagen mit der Eierrute dazu getan. Kocht die
Masse, so gieBt man sie in eine Schiissel und rihrt so lange, bis die Sauce abgekiihlt
Ist.

Mostrichtunke

Zwei bis drei ERI6ffel Mostrich werden mit ¥4 | frischer Milch, eine Prise Salz und
einem knappen Teeloffel Ersatzmehl schnell aufgekocht und heil? oder kalt angerich-

tet.
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Tomatensauce

5 — 6 schone Tomaten werden von den Samen und wassrigen Teilen befreit. Dann
|4kt man in einer Kasserolle 65 gr. Butter heill werden, dampft 1 Loffel Mehl darin,
gibt die Tomaten und notige Bouillon dazu, wiirzt die Sauce mit Salz und ein wenig
Pfeffer und lakt sie 10 Minuten langsam an der Seite kochen. Die Sauce muf eine
schdne rote Farbe haben, wenn notig, etwas Zucker daran.

Weinschaumsauce

Man nimmt in eine tiefe Kasserolle 5 Eigelb und 1 ganzes Ei, gibt %2 Pfund Zucker,
1 Teeloffel voll Starkemehl und etwas abgeriebene Schale einer Zitrone dazu, schlagt
mit einem Schneebesen Eier und Zucker recht schaumig, fligt eine Flasche WeiRwein
nach und nach hinzu. Das Ganze wird auf dem Feuer bis vor dem Kochen fortwah-
rend stark mit dem Schneebesen geschlagen, bis die Sauce in die Hohe steigt und ganz
schaumig und dicklich ist. Dann nimmt man sie rasch vom Feuer und serviert sie
sofort.




Teufelstunke

Preielbeermarmelade und Mostrich werden zu gleichen Teilen gut verquirlt und mit
Rot- oder Apfelwein so weit verdiinnt, daf sich eine bindende Tunke ergibt.

Die Tunke kann wochenlang fertig bereitstehen.

Fischtunke
Zwei kleine in Scheiben geschnittene Zwiebeln werden in der Fischbriihe schnell
weichgekocht, mit einem Teel6ffelchen Mehl, etwas Zitronensaft und einem Glaschen
Apfelwein angerhrt, eventuell auch ein Gelbei dazu.

NuRtunke
Y4 1 Milch wird kalt mit einem Eigelb, 1 Teeloffel Kartoffelmehl, 2 ERIoffel Zucker,
einer Prise Salz, etwas Vanille und einem nuBgrofen Stiick Butter verrtihrt. Im Was-

serbad unter fortgesetztem Rhren erhitzt, bis es dickt, und 100 gr feingeriebene
Nsse zuletzt zugegeben.

Schaumtunke

Man riihre 125 gr Pflanzenbutter mit 125 gr Zucker zu Schaum, gebe 2 Eigelb dazu
und zuletzt 2 Glas Wein. Diese Masse im Wasserbad gekocht, bis es dickt.

Eben vor dem Anrichten gie3t man die Tunke heil3 Gber den steif geschlagenen Schnee
und rihrt schnell durcheinander.
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Salat

Hummersalat

Man schlage 2 Eidotter, 1 ERIGffel gesiebten Zucker, 1 Teeloffel feines Senfmehl
oder Senf und eine Priese spanischen Pfeffer recht kréftig und gebe dann nach und
nach 1/8 | feines Ol dazu, hierauf den Saft einer Zitrone und nach 5 Minuten noch
4 ERIoffel Essig. Auch habe man 1/8 | geschlagenen Rahm , und wenn der gezupfte
Hummer mit der Sauce vermischt ist, so flige man eben vor dem Anrichten die Halfte
des Rahms hinzu, wirft den Rahm gehauft um und bedecke ihn mit der anderen Half-
te des Rahms.

Hering-Salat

Wenn man viele Kalbshratenreste hat, die man nicht anderweitig verwenden kann,
so schneide man alles Fleisch in kleine Wiirfel, hacke einen Hering, einige Zwiebeln,
reibe einige gekochte Kartoffeln dazwischen und menge dann noch einige in Wrfel
geschnittene Apfel und etwas Rotebeete unter die Masse. Soll der Salat besonders
schon sein, so hacke man noch einige hart gekochte Eier und mache als Sauce Ma-
yonaise. Fir den taglichen Gebrauch nimmt man eine Mischung von Essig und O,
Salz, Pfeffer und etwas Senf. Auch kann man noch einige Stiicke suiRer Gurken da-
zwischen schneiden.




Kartoffelsalat

Pellkartoffeln schneidet man in Scheiben, 18Rt sie nicht ganz kalt werden und giefRt
nach Geschmack Ol, Essig, Pfeffer, Salz, feingehackte Zwiebeln und etwas kochen-
des Wasser dariiber, schwenkt die Schiissel mit Inhalt so lange um, bis die Kartoffeln
mit der Sauce seimig genug verbunden sind.

Blumenkohlsalat

Blumenkohl kochen, zerkleinern und mit Essig, Ol, Pfeffer, Salz und feingewiegten
Zwiebeln anrichten.
Tomatensalat

Rohe, frische Tomaten werden in feine Scheiben geschnitten, mit Essig, Ol, Pfeffer,
Salz und feingewiegten Zwiebeln angerichtet.

Rindfleischsalat

Reste von Rindfleisch in feine Streifen geschnitten, ebenso eine saure oder Pfeffergur-
ke, etwas feingeschnittene Ziebeln, das Weile von 1 oder mehr hartgekochten Eiern,
das Eigelb mit Ol und Salz zur Salbe geriihrt, 1 L6ffel sauren Rahm (st nicht
notig ) und Essig nach Geschmack darunter mischen.

Gemischter Salat

Mohren, Riiben, Sellerie, Erbsen, Spargel, Kartoffeln, Bohnen, Gurken werden in
kleine Wiirfel geschnitten, etwas Zwiebel, Salz und mit Mayonnaise angerichtet.

Krautsalat

Rotkraut wird fein geschnitten, mit Salz und Pfeffer, Essig, Ol, Wasser angerichtet.
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Italienischer Salat

2 entwasserte, entgréatete Heringe, ¥2 Pfund Bratenfleisch, % Pfund gekochten Schin-
ken, 3 gekochte Kartoffeln, eine Untertasse voll Steckriiben, Sellerie und Wurzeln
(‘alles gekocht ), 3 saure Apfel, Gurken, alles in feine Streifen geschnitten.

dazugehdrige Mayonnaise

4 Loffel Butter, dann abwechselnd 4 Loffel Essig und 8 Loffel Ol unter starkem
Rihren dazu. Zuletzt 4 Eigelb mit Essig ausgeriihrt dazu. Salz, Pfeffer und feinge-
schnittene Zwiebeln dazu.




Bohnensalat

Kleine Brech- oder Wachshohnen kocht man in Salzwasser gar. Kalt schmeckt man
die Bohnen mit Essig, Pfeffer, geriebener Zwiebel, Salz und Zucker ab.

Kalter Kartoffelsalat

Man schwitzt zuerst Butter und Mehl und riihrt es mit Wasser eben, lakt selbiger er-
kalten und tut 2 Eigelb daran. Dann giet man eine halbe Tasse Speisedl recht lang-
sam dazu und ebenso nachher den Essig alles unter schnellem Rihren, damit nichts
gerinnt. Zuletzt tut man nach Geschmack etwas Salz und geriebene Zwiebeln daran
und schneidet die Kartoffeln in Scheiben hinein.

Der Salat schmeckt besonders gut, wenn er einige Stunden, bevor er gegessen wird,
zubereitet wird, damit die Kartoffeln gut von der Sauce durchzogen werden.

Gemischter Salat

Ein Teller Pellkartoffeln, ebenso viel gekochte Sellerie, Salzgurken zerkleinert, dann
alles in kleine Stiicke schneiden, und mit Mayonnaise vermischen.

Mayonnaise

Eine gekochte geriebene Kartoffel, 1 Eigelb tiichtig gertihrt, ¥ Flasche Ol ( fir 20 -
30 Pfg. ), eine Prise Salz, Pfeffer, etwas Zucker und etwas Essig.




Salat in Weihnachtséapfeln

Von 10 gleichgroBen Weihnachtsapfeln wird ein Deckelchen abgeschnitten und jeder
Apfel vorsichtig mit scharfem Loffel ausgehohlt. Das Innere — ohne das Kernhaus

- wird mit Salzgurken, Nussen, roten Riben, ein wenig Salatkartoffeln, gekochten
Gemdiseteilchen gefiillt. Das Gemengsel ist durch die Maschine getrieben und mit
einer einfachen Rihrtunke zu wohlschmeckendem Salat angerihrt.

Nisse und Reis als Salat

Groblich zerkleinerte Ntsse werden mit sorgfaltig kornig gekochtem Reis vorsichtig
und leicht untereinander gemengt. Mit einer guten Rihrtunke (Mayonnaise) Gibergos-
sen, kalt neben Pellkartoffeln oder Kartoffelsalat gereicht. Im Verhaltnis nehme man
iImmer doppelt soviel Nisse als Reis.

Marner Kartoffelsalat ohne Ol

Ein Suppenwdirfel — am besten Koniginsuppe — wird in der vorgeschriebenen Weise
gekocht unter Zugabe von Essig und etwas geriebener Zwiebel. Eine Messerspitze
Pfeffer, ein Teeloffel Mostrich oder eine zerdrlickte Tomate kann zur VVeranderung
angegeben werden. Die gut sdémig gekochte Tunke wird heif (iber warme, in Scheiben
geschnittene Salatkartoffeln gegossen und gut durchgerthrt,




Backwerke

Spanischer Wind

5 Eiweil werden steif geschlagen, %2 Pfund Zucker zugerdhrt, solange, bis es Blasen
wirft, etwas Zitronensaft dazu und 4 Loth bis 60 Gr. Zucker.

Apfeltorte

4 % Pfd. Apfel, feingeschnitten, schmort man in ¥ Pfd. Butter. Zitronenschale und
Zucker nach Geschmack. Haben die Apfel nicht genug Saure, tut man etwas WeiB-
wein zu. Dann lalt man die Masse etwas abkihlen, tut 1 1/2 Pfd. feingeschnittene
Apfel, das Gelbe von 16 Eiern, mit Zucker geschlagen, und zuletzt den Schnee der
Eier dazu. Alles miteinander vermengt, kommt es in eine stark ausgestrichene Form
und gleich in den Ofen.

Kanehlstangen

1 Pfund weiRen Zucker, 2 Eiweil} und etwas Kanehl.

Teekringel

%, Pfd. Mehl, % Pfd. Butter, Y2 Pfd. Zucker werden mit 1 ERI6ffel voll Wasser zu-
sammgengeknetet und dann zu Kringeln gerollt.




Schneebélle

Y41 Mich, 70 g Butter, 1 ERIoffel Zucker, etwas Salz zusammen kochen dann %2
Pfund Mehl und abriihren und erkalten lassen, 6 Eier daran geben, ttichtig die Masse
durchschlagen, mit einem Loffel kleine Balle auf die Platte setzen und langsam hoch
backen lassen.

Dann von der Seite aufschneiden und mit Schlagrahm ftillen.

Braune Pfefferniisse

4 | Mehl, 2 Pfund Butter, 2 Pfund Schmalz, 2 Pfund Sirup, 1 Pfund Zucker, von 3
Zitronen die Schale, 1 Loth Kardamom und Zimt und 4 Loth Pottasche.

Schichttorte

12 Pfund Mehl, 1 Paket Backpulver, ¥2 Pfund Zucker, knapp ¥2 Pfund Butter, 5
ganze Eier, etwas Vanille.
Auch kann man 1 Pfund Mehl nehmen und einige bittere Mandeln, Hierzu:

Zitronencreme

1 ganzes Ei, 1 groBe Tasse Staubzucker gertihrt, 1 groBen Teeloffel Mehl, 1 ERIGffel
Wasser, den Saft einer Zitrone, dann aufkochen. Hierzu:

Schokoladengufd

75 gr. Zucker, 50gr. Schokolade, 1 Teeloffel Kakao, 2 Kinderloffel Wasser, im Was-
serbad verriihren bis der GulS glatt ist.
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Kartoffeltorte

6 Eigelb, 1 Pfund geriebene gekochte Kartoffeln, %2 Pfund Zucker, tiichtig schaumig
riihren, Saft und Schalen einer halben Zitronen, Mandeln und Eiweill dann in einer
Puddingform 1 -1 % Stunden gekocht.

Biskuit-Torte

8 Eigelb mit %2 Pfund Zucker ger(ihrt, dann ¥2 Pfund Kartoffelmehl dazu tun, etwas
Zitronenschale und Saft einer halben Zitrone, Schnee der Eier und 1 Paket Backpul-
ver, in einer Springform eine Stunde backen.

Topfkuchen

250 gr. Butter, 200 gr. Zucker, 7 Eier, das Weille zu Schnee geschlagen, 500 gr.
Mehl, 1 Packchen Dr. Oetkers Backpulver, 100 gr. Korinthen, 100 gr. Rosinen, 50
gr. Sukkade, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone 1/8 bis ¥ | Milch, Butter
schaumig riihren, das weitere dazu, in eine gefettete mit Mandeln ausgestreute
Form fiillen und ungefahr 1 ¥ Stunden backen.

Marmorkuchen

250 gr. Butter, 500 gr. Zucker, 6 Eier, das weille zu Schnee, 500 gr. Mehl, 1 P&ck-
chen Oetkers Backpulver und ein Pdckchen Vanillezucker, 3 ERI6ffel Kakao
Eine kleinen Tasse Milch oder Rahm.

Butter zu Sahne rlihren, gib Zucker, Eigelb und Vanillezucker, Milch, Mehl letzte-
res mit Backpulver vermischt, daran und zuletzt den Eierschnee. Teile die Masse,
menge unter die eine Halfte den Kakao und fille den Teig abwechseln in eine ausge-
strichene Form und backe den Kuchen 1 —1 1/2 Stunden.
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Weille Kuchen

1 Pfund Mehl, 1/2 Pfund Zucker, 1/4 Pfund Butter, 3 ganze Eier , die Schale einer
Zitrone, Mandeln, ftir 10 Pf. Sukkade, 5 Pf. Orangenschalen und ¥2 Loth Hirsch-
hornsalz.

WeiRe Nisse

Y Pfund Schweineschmalz, Y2 Butter darin auflosen, 1Pfund Zucker, reichlich 1 -1
Y, Pfund Mehl 10 Pf. Vanillezucker, Hirschhornsalz.

WeiRe Niisse

1% Pfund Mehl, 1 Pfund Zucker % Pfund Fett, halb Gé&nse- halb Schweineschmalz
und ganz wenig Butter, 1 Teel6ffel Hirschhornsalz.

Braune Kuchen mit Zuckerguf

2 Pfund Mehl, %2 Pfund Butter 1 Pfund Zucker 1 Pfund Sirup, 4 ganz Eier,
Y2 Flasche Milch ( Rahm), % Pfund Mandeln, ¥ Pfund Sukkade, 1 Zitrone, Kar-
nehlblume, Nelken, 1 Loth Pottasche und fir 5 Pfennig Hefe. Am Abend vorher

anrihren.
41



Kleine Kringel

1> Pfund Mehl reichlich, %2 Pfund Zucker, %2 Pfund Butter knapp, 7 hartgekochte
Eidotter und ein ganzes rohes Ei.

Kartoffelkuchen

Man schldgt 16 Eidotter verquirlt diese mit einem Teller voll gekochter und dann
geriebener Kartoffeln, gibt dazu 3. Pfund Zucker, Saft und abgeriebene Schalen von
3-4 Zitronen, %2 Pfund geriebene oder gemahlene stie Mandeln, rihrt das ganze eine
Zeitlang durch, lockert zuletzt das von den Eiern zu Schnee geschlagene Weile dazu
und fllt es in eine gerichtete Kuchenform und I&Rt den Kuchen eine Stunde langsam
backen.

Brausepulver-Kuchen

1 Tasse Butter und 1 %2 Tassen Zucker rithren und nach und nach 4 Eigelb dazu, 2 %%
Tassen Mehl, Schneeschaum unterlockern und 1 % Teeloffel Brausepulver; wie Sand-
torte backen.

Kartoffeltorte
(daheim)

Y5 Pfund Zucker wird mit 4 Eigelb schaumig gertihrt, die Schale einer Zitrone wird
abgerieben kommt dazu, dann 1 Pfund kalte geriebene, trockene Kartoffeln. Wenn
alles gut verrhrt ist wird der Schnne von 4 Eiern hindurchgezogen den Teig in die
gebutterte gebroselte Form geben, mittelhitzig ungefahr 1 Stunde backen.

Honigkuchen ( Frau Jungclauhsen)

1% Pfund Mehl, % Pfund Kunsthonig, 1 Tasse Zucker, %2 Pfund Zucker. Honig und
Wasser aufkochen und kochend hei8 in das Mehl gieRen. 5 Pf Hirschhornsalz, 15 gr.
Pottasche, Kanehl, Nelken, Zitronen, Sukkade und Mandeln nach belieben Zucker-
gul3 ebenfalls (Platte)
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Kriegskuchen (Frau Kramer)

1 Pfund Kriegsmehl, ¥2 Pfund Zucker, %2 Pfund Kuchensirup, ¥2 | Milch, 1 Paket
Backpulver etwas Sukkade oder Zitrone alles gut vermengen, 1 Stunde in einer Form
backen.

Brotgerichte zum Nachtisch

Man braucht dazu 375 gr feingeriebenes Brot und 100 gr. Butter oder Schmalz, in-
dem das Brot braun gerdstet wird. Dann gibt man etwas Zitronenschale daran, gieRt
ein ¥ | Apfel- oder leichten Moselwein dazu, siiRt und wiirzt mit Vanille oder Zimt
und Nelken und &Rt die Masse damit aufkochen. Dann reibt man sie durch ein Sieb,
fugt bei Bedarf noch etwas Wein hinzu, drickt sie in eine mafigemachte glatte Form
und stiirzt sie dann auch, oder richtet sie bergartig erhéht auf einer flachen Schis-
sel an und garniert sie mit gerdsteten Brotrinden oder Zitronatstreifchen und streut
geriebene Mandeln oder Nsse dartiber.

Kaltes Brotgericht

Altbackenes Brot schneidet man in kleine Wirfel oder reibt es fein, fillt es in eine
glatte leicht ausgebutterte Form, gieRt 1-2 Tassenkopfe erhitztes dadurch flissiger
Himbeer-Johannes-oder Zitronengelee dariiber und I&Rt alles erkalten, bis das Brot
durch und durch feucht und feucht von der Flissig durchzogen ist. Dann stiirzt man
die Speise und garniert sie wie oben.




Silvester Purzel

Eine Tasse saure Sahne oder Milch mit einer halben Tasse Zucker und zwei ganzen
Eiern gut verquirlen, soviel gesiebtes Mehl dazu, da man mit dem Loffel kleine
Purzel formen kann und in der Setzpfanne schnell gebacken. Ein knapper Teeloffel
Natron und nach Geschmack Gewdrz dazu.

Kleine Brotkuchen

Auch hierflr werden die Brotreste eingeweicht, gut ausgedrtickt, mit Zucker und
Korinthen, ein wenig abgeriebener Zitronenschale und — je nach der Brotmenge — mit
1 oder 2 Eiern und 1-2 Loffeln Mehl vermischt. Dies alles knetet man untereinander,
bis man einen glatten, nicht zu festen Teig hat. Aus Diesem formt man walnussgroRe
(nach Belieben auch grolere) Kugeln oder Platzchen, die man in Butter oder Palmin
knusprig backt. Erkaltet werden die kleinen Kuchen mit Zucker bestreut und zum

Nachtisch, zum Kaffee oder Tee verspeist.
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Falsche Makronen

300 - 400 gr. Haferflocken durch die Maschine treiben und zerkleinern. 2 ganze Eier
mit 200 gr. Zucker schaumig riihren. Saft und Schale einer Zitrone, 8 - 12 geriebe-
ne bittere Mandeln und riihrt alles mit den Haferflocken durch. Dann die Masse 2
Stunden stehen lassen. Die Masse mul’ zahflussig sein. Mit einem Teel6ffel kleine
Haufchen auf ein leicht gefettetes Blech und bei mittlerer Hitze backen.

Kriegskuchen

1 Pfund Mehl, 1/2 Pfund Syrup, 1/2 Pfund Zucker, Schale von einer Zitrone, 1 Pa-
ket Backpulver, 10 gr. Nelken, 1 Tasse Milch, 1/2 TeelGffel Natron, 10 gr. Karnehl

oder

1 Pfund Mehl, 1/2 Pfund Zucker reichlich, 1 Loffel Kakao, 2 Tassen Kaffee, 1 Pa-
ket Backpulver

Weille Pfefferniisse

1/2 Pfund Zucker mit 2 ganzen Eiern gut aufschlagen. Gewd(rz nach Geschmack ,
2 Teeloffel Rum, ein knapper Teeloffel aufgeldste Pottasche und ein Pfund Mehl ,
formt kl. Kugeln und I&Rt diese einige Stunden auf einem Blech stehen.

Keks Rezept

200 gr. Kriegsmehl, 125 gr. Kartoffelmehl, 100 gr. Butter, 1/8 L Milch, 120 gr. Zu-
cker, Zitronenschale ganz fein gehackt und mit 2 Teel6ffeln Backpulver vermischen,
der Teig mul} nicht allzu diinn ausgerollt werden, mit der Keksform ausstechen und
bei m&Riger Hitze lichtgelb backen.
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Thiringer Brotpfanne

Nicht zu hartes Brot reibt man, rechnet auf jeden Teller voll Brot 2 ERIGffel feinge-
schnittenes Zitronat, 2 gestoiene Gewurznelken, 8 ERIGffel Zucker (nach Geschmack
auch weniger) und eine Prise Zimt. Dies alles mischt man gut durcheinander, schalt
sauerliche Apfel und schneidet sie in diinne Scheiben; auf jeden Teller voll Brot einen
Teller Apfelschnitte. Von dem gewdirzten Brot bereitet man eine ¥2 zentimeter dicke
Lage in einer fettausgebutterten Bratpfanne (in Thiringen verwendet man irdene
Pfannen dazu) aus, legt eine Schicht dichtaneinandergereihter Apfelscheiben darauf,
dann wieder Brot und Butterflocken, am besten von ungesalzener Butter. Dies wie-
derholt man, bis Brot und Apfel aufgebraucht sind, die oberste Lage muR aus Brot
und Butterflocken bestehen. Die Pfanne wird nun fest zugedeckt und je nach ihrer
Grole 1 %2 bis 2 Stunden im Bratofen oder beim Bécker im Bratofen gebacken. Warm
oder kalt schmeckt die Speise gleich gut und kann nach einer dicken, kréaftigen Suppe
als Mittagsgericht gelten. Sie wird ohne Tunke gegessen.

Feinere Brotspeise

500 gr. altes geriebenes Schwarzbrot mischt man gut mit Zucker und Zimt und streut
die Halfte davon in eine butterbestrichene tiefe Schissel. Dann schalt man 10 grofe
Apfel, reibt sie auf dem Reibeisen und mischt sie mit 100 bis 125 gr. Zucker, etwas
Zimt, 50-60 gr. in 1 ERIG6ffel Rum geweichten Korinthen und 5 ganzen Eiern. Die-
se Masse wird tiichtig verrlihrt, auf das Brot gestrichen, mit der anderen Halfte des
Brotes bedeckt und dieses mit Butterflocken belegt. Diese Speise backt etwa %2 Stun-
de, wird vor dem Auftragen mit Rum begossen, der Rum angeziindet und brennend
auf den Tisch gebracht.

Lebkuchen

1 Pfund Honig erwérmen und 1 Pfund Mehl nach und nach dazu. 10 gr. Hirsch-
hornsalz, 10 gr. Nelkenpfeffer. Gut kneten und in Bleistiftdicke ausrollen, in Stiicke
schneiden und backen. Glasur 125 gr. Zuccker und ein Eiweils.
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Einfacher Lebkuchen (Pfefferkuchen)

2/10 Liter Milch, 350 g Zucker, 30 g Butter aufkochen. 1 Pfund Kriegsmehl, 100
gr. Mandeln oder Nsse, 50 g Zitronat (gemahlen), nach Geschmack Zimt und Nel-
kenpfeffer vermischt. Dann wird ein Ei verquirlt und von diesen und der kochenden
Milch abwechselnd langsam zugegossen, wahrend man die Masse auf dem Herd,
doch nicht direkt {
ber dem Feuer, zu einen glatten Teig verarbeitet. Dann noch warm aufs Brett gut
geknetet, der Teig kommt in die Schiissel zurtick und an warmer Stelle 3 Tage fest
zugedeckt stehen lassen.
Nach dieser Zeit ein Backpulver darunter mischen, den Teig auswalken und in Ku-
chengrole ausstechen oder schneiden und auf gefettetem Blech im heilRen Rohr ba-
cken. Nach dem Auskiihlen mit Eiweif bestreichen und mit gestoRenem Kandiszu-
cker bestreut.

Berliner ,Pfannkuchen* Ersatz

Man nimmt 1 Pfund Mehl, 60 gr. Butter, 80 gr. Zucker, etwas abgeriebene Zitro-
nenschale, 1 Prise Salz, 2 Eier, 20 gr. Hefe, ¥ | Milch. Aus Hefe und Mehl wird in
der Ublichen bekannten Art ein Vorteig bereitet, den man gehen I&sst; dann werden
die anderen Zutaten mit der zerlassenen Butter dazugegeben, das Ganze ldsst man
nochmals gehen; runde kleine Kuchen werden geformt und auf ein mit Fett bestriche-
nes und mit Mehl bestaubtes Blech gesetzt, mit ein wenig Eigelb, das man von den
erwahnten 2 Eiern zurlckl&sst, bestrichen und zu schoner Farbe gebacken. Will man
noch ein Besonderes tun, so kann man die Kuchen quer durchschneiden und mit Mar-
melade fiillen.




Puddings

Apfelpudding

In eine breite Form gibt man eine dicke Lage geschalte und in diinne Scheibchen ge-
schnittene miirbe Apfel. Dariiber Zucker nach der Saure der Apfel, etwas Wiirze, wie
Zimt, Zitronenschale oder auch 2-3 ERIGffel geriebene Haselntisse. Auf diese Lage
gibt man folgenden Teig: 1 ganzes Ei mit einer halben Tasse Zucker geschlagen, eine
Messerspitze Salz, eine Tasse Milch und 2 Tassen gesiebtes Kriegsmehl gut unterein-
ander gemischt. Zuletzt noch 2 TeelGffel Backpulver. In HeiRem Ofen gebacken und

mit NufRtunke gereicht.

Mehlauflauf

125 gr. Butter lakt man zergehen, aber nicht kochen, verriihrt damit 125 gr. feinen
Zucker, 50 gr. gehackte stiRe Mandeln, 4 Eidotter, einen halben Liter Milch und
dann 250 gr. Mehl . Ist alles recht gut vermengt, so wird der recht steif geschlage-
ne Schnee der Eiweile darunter gezogen. Die Masse wird in einer ausgestrichenen
Blechform etwa 20 Min. zu goldgelber Farbe gebacken und mit einer Fruchttunke

oder Kompott zu Tisch gegeben.
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Mohrribenpudding

1 Pfund geputzte Mohrriiben wird unzerschnitten weichgekocht, gut abgetrocknet
und durch die Fleischmaschine getrieben. 125 gr Kriegsbrot — eingeweicht und aus-
gedriickt — ebenfalls. %2 Pfund Stangenbutter wird zu Sahne geriihrt, 2-3 ERIoffel
Apfelsinenmarmelade, 5 Eigelb und % Pfund Zucker unter stetem Weiterriihren
zugegeben. 1 -2 ERIGfel Rum, eine Prise Salz, 1 Teel6ffel gestoRener Zimt, ¥4 Pfund
Sultaninen, ein wenig zerschnittenes Zitronat und der festgeschlagene Eierschnee
zuletzt dazu und in der Puddingform gekocht oder auch in einer Auflaufform geba-
cken. Mit feiner Schaumtunke ersetzt dieser Pudding den Plumpudding.

Gerollter Pudding

Er erfordert 125 gr. Rindernierenfett (Talg), welcher fein gewiegt oder geschabt sein
mul. Man vermengt es mit 200 gr. Mehl, 50 gr. Zucker, etwas Salz, 1 Ei und nur so-
viel kaltem Wasser, daf sich nach tiichtiger Verarbeitung ein geschmeidiger, sich gut
dehnender Teig ergibt. Bis zu einem halben Zentimeter Stérke rollt man ihn in lang-
licher Form aus, bestreut ihn dick mit eingemachten Kirschen oder einer Mischung
von Apfeln und Rosinen oder guten, getrockneten Pflaumen, die man von den Kernen
|6st. Dardiber wird der Teil zusammengerollt, an den beiden Enden fest zusammen-
gedriickt und in eine mit Fett bestrichene und Mehl bestdubte, in heilem Wasser
ausgewaschene Serviette gebunden. Es mul} noch etwas Raum zum Quellen bleiben.
Er muR 2 %2 Stunden kochen und ist dann so von dem Obst durchdrungen, dal man
keine Tunke dazu bendétigt.

Kriegspuddding

1 1 Wasser, knapp ¥2 Zucker, 1 Zitrone, ¥ Pfund Gries, kurz aufkochen und schla-
gen, bis es kalt ist. Man i3t dazu eine rote Tunke.
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Milchbibber

1 Liter Milch und ¥2 Pfund Zucker 188t man zusammen 10 Minuten kochen. Ganz
abkuhlen lassen, dann 30 gr. Gelatine, 3 Glaser Apfelwein und 1 Glas Himbeersaft
darunter schlagen und rasch in Glaser fullen. Nach dem Starrwerden wird die Speise

mit Vanilletunke aufgetragen.

v ”~
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Getranke

Weinpunsch

1 Flasche Apfelwein, 1/2 Flasche Rotwein, 1 Liter guter schwarzer Tee, Saft von 2
Zitronen (ein Streifchen Schale), ein Stiickchen Zimt, 2 Gewdrznelken und Zucker

nach Geschmack zusammen bis zum Siedegrad erhitz, wer mehr Alkohol liebt, gibt

Zuletzt Rum oder Arrak zu.

Eierpunsch

5 Eigelb werden mit 125 gr. Zucker tlchtig geschlagen, dazu der steifgeschlagene Ei-
erschaum. Zu diesem 1/2 Flasche kochenden WeiRwein, der mit Arrak, Zitronensaft
und Vanille gewdrzt ist. Schnell in bereitgestellte, vorgewarmte Glaser fiillen und
anrichten.

Punsch mit Obstsaft

Von jedem beliebigen Obstsaft lakt sich unter Zusatz von wenig Obst- oder anderem
Wein, Tee, Zitronensaft und etwas Gewdrz ein schmackhafter frischer Punsch be-
reiten.

Bowle
(von Herta Krdger)

3 Zitronen, 2 Flaschen Weillwein, 1/2 Flasche Rum oder Arrak, 4 Flaschen Selter
mit 300gr. in 1/4 Liter Wasser gelostem Zucker vermischen.
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Besuchen Sie doch auch die wechselnden
Ausstellungen von Bildern des bekannten
“Photopioniers” Thomas Backens im
Kultur- und Burgerhaus in der Schillerstrafe

ool

Wi

Do.-So. 15.00 - 18.00 Uhr sowie nach Vereinbarung
Infos unter: www.kbh-marne.de

sowie dem Skatclubmuseum
In der Museumstralie

Di.-Fr. u. So. 14.30 - 18.00 Uhr sowie nach Vereinbarung
Infos unter: www.marne.de



