MATHILDE EHRHARDT: GROSSES ILLUSTRIERTES KOCHBUCH (1904)

Rez. 2021. Die Zubereitung des Kaffees.
Man schuttet in ein vorher erwarmtes Geschirr den gemahlenen Kaffee

hinein, giel3t das siedende Wasser darauf, rahrt um und lasst den Kaffee
gut verdeckt etwa 10 Minuten ziehen, Dadurch, daf3 man ein wenig kaltes
Wasser hinzugief3t, bewirkt man, dal3 der Kaffee sich setzt. Hierauf gief3t
man ihn vorsichtig ab in eine saubere, vorher erwarmte Kanne und bringt
iIhn so an den Tisch. In neuerer Zeit ist es auch beliebt, bei vielen Damen
wenigstens, zum Kaffee einen Teeldffel Schlagsahne zu nehmen.

Rez. 2022, Staffee anf franjofife Art. Naddem man fehr javien Kafjes
e jubereitet fat, verfept man denjelben mit einer gletd) gropes
m  Dienge fodender Mild) und (GRt beides, ehe man den Kafjes
=—= ferviert, nod) etnmal ujammen auffoden.

Rez. 2023,  Staffee mit Likor oder Stognak.
Qeder Tajfe ded fehr fjtavfen RKafjeed wird 1 Glad fithes
Qifor beigemengt, oder man f{ift den fjtavfen jdjarien RKaffee 11[it Buder und g}bt
1 Teeloffel quten alten Kognaf in die Taffe, dod) bremnt man denjelben, ehe man 1hn

hineingiept, itber der Zaffe ab.

Fig. 682. Teefted.

Rez. 2024, Staffee auf Wiener Art. Cin rvedt iriid)edﬂ@lipb_ottcr wird mit
ein paar Tropfen falten Waffers flav geviihrt, hievauf wird 2—3 ERldffel gute fod)ende
IMNilh unter beftandigem Quirlen dazu gegojfen. Alddann gibt man dad gequirite ©F
in ein ermivmtes, nidt gu enged Keldglag und giehit Heiffen Kaffee dazy, jo dag dasd
®las ju 3/, gefitllt ift; nad)dem man den Kaffee im ®laje gequirlt hat, damit {id) obem
eine Sdaumidyicht bildet, jerviert man thn jofort. -

Rez. 2025, Staffee anf fitrkifde Arf. _}JJEa'u bringt eine veidylide Portion
fein gepulverten Kaffee in einem Gejaf ohue Wajjer m gelinde Warme, glu‘[;{",yme'rm
der Qaffee Yoavm wird und Gevud) verbreitet, jiedendes 211“(‘[_}1_*3}?’ darauj und [f1|3t~_ 1“[1}1
fo lange ftehen, big ein weifilidher Schawm entjteht und der Kaffec gelnd m die HObE

_ fteigt. Gx toird dann einigemal aud einem Topf in den andern gegojfen,

/Y damit er fid) Tdhneller flivt, Man jevoiert ihn unfiltriert und ofhne Wiild),
f/ nur mit Buder.

Rez. 1493. Verlorene Eier oder pochierte Eier.

Man setzt einen flachen Tiegel, zur Halfte mit Wasser gefullt, aufs Feuer,
fugt etwas Salz und Essig hinzu, schlagt die Eier, die sehr frisch sein
mussen, einzeln auf, und gibt sie schnell und behutsam in das kochende
Wasser; nun nimmt man den Tiegel vom Feuer und a3t die Eier 4 Minuten
im kochenden Wasser ziehen. Hierauf nimmt man die Eier vorsichtig mit
einem Schaumloffel heraus, legt sie in kaltes Wasser, putzt das Weil3e
ringsum glatt und richtet sie auf einer flachen Schussel an, die man zum
Erwarmen der Eier auf siedendes Wasser stellt. Man richtet die Eier warm
mit hollandischer, Bechamel= oder Sardellensauce an oder kalt mit
Krauter= oder Remouladensauce oder gibt sie auch als Einlage in Bouillon.

e

Rez. 541. Weinsuppe mit Schokolade.

Zu 1/2 1 WeilBwein und 1/2 | Wasser gibt man, sobald der Wein kocht, 150 -
200 g geriebene Schokolade, lasst dieselbe unter stetem RuUhren
aufkochen, gibt den notigen Zucker dazu und ruhrt die Suppe mit 3 Eigelb
ab, die man vorher mit etwas kalter Milch gequirlt hat. Von dem Eiweil3
schlagt man Schnee und gibt auf die Suppe Schneekld3e, die man mit

/ucker und Zimt bestreut.

1951. Windbenfel. Dan flirt 400 g Vutter, giept, na
gefiiflt ijt, *, ! Waijfer dazu, bringt beided auf dad Geuer und lagt
fireut man 400 g Diehl hinein und rithrt, bid fid) die Waffe vom
Dann nimmt man das Gejdivy vom Feuwer und rithrt weiter, bid der
ausgefiihlt ift. Nun gibt man 1 Gi in den Teig, verrithrt ed gut, gibt
binein und fifrt o fort, big 12 Gier mit dem Teige vervithrt fimd.
man eine Prife Saly und etwad Musfatblitte oder Bitvonenjdale Hingu
man mit einem Ubffel, den man jedesmal in Waffer taudt, walnuBgr
legt biejelben in weiten Zwifdenrdumen auf ein mit Niehl beftdut
fofort in ben beifin Ofen und it fie gelb bacen. Wenn fie e
iiberjieht man fie mit Buderglajur, die man im Ofen trodnen [df

fillt man fie, inbem man fie quer aufidmeidet, mit
oder am bejten mit Sdlagfahne.

&iir den Sonntagstijd.

. Weinjdaumjuppe; Lad)8 mit Hollandi ; : :
GricBpubbing mii. i)in}betriauce,[) Ider Sauce; Roajtbeef mit Rompott;
2. Bouillonjubpe  mit Cierftid); Bungenvagout; Ralbsteule mit Spargeljalat:
Jitronencreme. ?
3. Notweinjuppe  mit Sago; Rinderfilet mit griinen Grbjen und Spargel ;
Ranillenauflauf.
4. Cegierte Suppe; junge gefitllte Tauben und gejdmorte Stadjelbeeren ; Brotpudding.
5. Braune Bouillonjuppe mit Ciergraupen; Hedit mit Sauerfohl; Gdnjebraten
und Apfelfompott.
6. ©dpofoladenjuppe; Stangenfpargel mit SKalbstotelett; Sdoeinebraten und

griiner ©alat; Weingelee. : .
7. Odfenjdwanzjuppe; Frifaffee von Huhn; Wiener Rojtoraten mit Gurtenjalat;

Windbeutel. i 5
8. Aprifofenfaltidale; griner Aal, Kalbsbraten mut grunem Salat; BVanilleeis.

. Qoniginjuppe; Grinfohl mit Fleifchrolichen ; Repbraten mit Aprifojenfompott;

Parfait von Sabne. .
10. Rumfordfuppe; Leipziger Allerler
falat: Pomerangenauflauf.

Pl
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mit Pofelzunge; Putenbraten mit @Enbivien=

Rez. 2056. Kalter Hoppelpoppel oder russischer Punsch.
Far 4 - 6 Personen. 8 Eidotter werden mit 1 geriebenen Muskatnuf3 und

1/2 | stBer Sahne gut verrahrt; hierauf schlagt man die Masse mit 1/2 | Arrak
oder feinem Rum und suf3t den Punsch nach Geschmack.
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Jiez. 539. Weinfuppe wif Brot und Storinthen

Rotwein und ! DIY mit 4 Seip n, et
oder N 0 /g1 ajfer mit tlolvguelten, etwag Bimt um Sitronenjdal
ale

einmal auffodyen, {dyiittet etwq 4 CRldffel fein geviebenes Sdwarg= oder Graubrot

4 Gploffel geremigte Qovinthen und ten nt; L
1/, ©tunbde foden. " motigen Buder dagu und iyt pie Suppe nod)

- Man GFe ) | WeiRnein

Jieg. 540. Weinfuppe mit 3wicbak. Man fent i

. 3 t [ .
LWaffer, etwas éBut.ter, Aimt und Sitronenidjale auf dag g;gueiu:néolﬁggti' ?f;: gﬁgiu?d;t
foc{)cn; darnad) treibt man bel} Bwicbad durd) ein Sieb, gibt 1 [ Weifwein odey *lefcl;
wein und Juder dazu, [aft die Suppe nodmals fodjen und ieht jie mit 2 Cige(b ab

Jiez. 541, IWeinfuppe mit Sdiokolade. Bu 1, I Weifwoein und 1/, I Waite
gibt man, jobald der Wein fod)t, 150—200 ¢ geriebenea@d)ofolﬁabe, laft bie/feme ut!ftef:
ftetem Rithren aujfodyen, gibt den ndtigen Suder dazu und rithvt die Suppe mit 3 Gi-
gelb ab, die man vorher mit etwad falter Wiild) gequirlt hat. Bon dem Ciweif jdligt
;nan ©Sdnee und gibt auf die Suppe Sdyneetldfe, die man mit Buder und Iimt
eftreut.

Rez. 1408. Geschmorte Pflaumen oder Zwetschenkompott.
1 kg gute reife Pflaumen werden abgestielt, in Halften geschnitten,
entkernt, gewaschen und zum ablaufen auf einen Durchschlag getan.
Alsdann kocht man 4 ERI&ffel Zucker zu einem dicken Sirup, gibt die
Pflaumen hinein, bestreut sie mit ein wenig gestoRenem Zimt und nimmt
sie heraus, ehe sie zerkochen. Sie werden vorsichtig in der Assiette
nebeneinander gelegt, so dal3 die blaue Seite nach oben kommt, der Saft
wird recht kurz eingekocht und erkaltet dartber gegossen.

Erhardt, Mathilde: "Grof3es lllustriertes Kochbuch®,
Verlagsdruckerei Merkur, Berlin, 1904
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