Inhalt

VOrWOTt . . o e e e e

Allgemeines iiber die Erndhrung . ... ... ... o o L
Das Eiweif3 1-Die Fette 2 -Die Kohlenhydrate 3—Das Wasser 4 -
Die Mineralstoffe 4 — Die Vitamine 4

Kochtechnische Grundbegriffe und Grundtechniken .. ............
Praktische Winke zum Sparen 9

Suppen .. e
Klare Suppen 14— Gebundene Suppen 16

Soflen .. e
Helle SoBen 23— Dunkle SoBen 26 - OlsoBen (Mayonnaisen) 26

DieGemise . ... i i e e

Salate ... e
Blattsalate 38 — Gemiisesalate 39 — Mischsalate 43 —Besonders eiweif3hal-
tige Salate 45 — Friichtesalate 46

Hilsenfriichte . .. ... . . e e
Die Pilze . . . .. e

DasFleisch . . . . 0 e e
Das Rindfleisch 54— Das Kalbfleisch 58 — Das Schweinefleisch 61 —
Das Hammelfleisch 64

Fleischteig . ... ... . e
Fleischreste 70 —Innereien der Schlachttiere 71

Wild
Gefliigel ... ... .. .
DieFische . ... .. . . . . e e
DasEi . . ...

Die Kartoffel ... ... .. ... . . . . . .
Kartoffelgerichte 92 — Kartoffelteig 98

DasMehl .. ... ...
Nudelteig 102 — Strudelteig 105 — Spiatzle 106 — Pfannkuchen 107 —
Flddle 109 — Briihteig 109

DieMilch .. ... . . e
Gekochte warme und kalte Milchspeisen 112 —Brei 113 ~ Kalte Puddinge
oder Flammeris 115 -Warme Puddinge 117 - Aufldufe 118 — Schnitten
und Kl6Be 119

1

22

29
38

47
49
51

67

75
77
82
88
92



Speisen mit Brotchen als Grundlage . ............ .. .. ... .. ...
DerReis ... ..

SiB-Speisen ... ...
Gekochte siile SoBen 126 — Kremspeisen 129 - Gelatinespeisen 131

Speiseeis . ...
Grundsatzliches liber den Gefriervorgang 135 — Fruchteis mit frischen
Friichten 136 — Fruchteis aus Fruchtséften 137 - Fruchteis aus Marme-
laden 137 — Kremeis 137

Das Obst .. ... e
Kompotte 141~ Obst- und Quarkspeisen 142

Getranke . . . . e
Warme Getrianke 145 - Kalte, alkoholfreie Getrinke 147 — Milchmisch-
getréanke 147

Das Haltbarmachen . ... .. ... .. .. . . . . e e
Das Haltbarmachen durch Kilte 151 — Das Haltbarmachen durch Er-
hitzen 153 — Das Haltbarmachen von Obst 154 — Das Eindiinsten 155 -
Das Herstellen von Marmeladen 157 - Das Herstellen von Fruchtgelees
158 ~ Das Herstellen von Fruchtsiften 160 — Das Haltbarmachen von
Gemiise 162 — Das Haltbarmachen von Fleisch 162

DasBacken .. ... . ... ..
Die Hefe 164 — Gesalzenes Hefegebick 166 - Stiles Hefegebick 169 —
Hefegebick mit abgedndertem Grundrezept 174 — Das Fett als Locke-
rungsmitte] 175 -Miirbteig 176 — Echtes miirbes Kleinbackwerk 178 ~
Das Ei als Lockerungsmittel 181 — Das Eiweif3 als Lockerungsmittel 184 —
Die kiinstlichen Lockerungsmittel 189 — Geriihrte Kuchen 193 — Glasuren
198 —Flache siie Kuchen 199 — Kuchengiisse fiir Obstkuchen 204 — Aller-
lei Leckeres 205

SachverzeichniS . . . . . . .0 i

VI

120
123
126

135

140

145

151

164

207



