


Die MONDAMIN-GESELLLSCHAFT Heilbronn a.N.
fabriziert neben dem seit Jahrzehnten bekannten

MONDAMIN

in der gleichen Sorgfalt folgende Produkte:

MONDAMIN-BACKPULVER

*

MONDAMIN-PUDDING-PULVER
(Vanille, Mandel, Himbeer, Zitrone, Schokolade)

*

MONDAMIN-FEINKOST-PUDDING

(Makronen, HaselnuB, NuBschokolade, DelikateB, Mokka)

*
MONDAMIN-VANILLE-SOSSENPULVER
%*
MONDAMIN-VANILLIN-ZUCKER
»®
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Was ist

MONDAMIN

Jitondamin ift ein aus allerbeftem Mais gewonnener
bliitenweifer Pubder, aljo ein Starfemehl, das in die Gruppe
Der RKoblehydrate gehort. SKohlehybdrate find von grofer
Bedeutung fiir die Crndhrung, weil {ie neben wefentlichen
Aujbaujtoffen dem Kbrper durd) Verbrennungsprozep aud)
PWarme ufiihren.

Startemehl, gleichviel von weldjer Pflanze es gewonnen
wird, it in feinem organijdhen BVerhalten immer gleich; es quillt
erft in fodjender Fliijjigteit 3u einer gallertartigen Maffe auj.
Dagegen weichen Gejdhmacd und Crgiebigleit der verfdyie=
Denen Stdrfemehle teilweife erheblid) voneinander ab.

Das unter dem Nanten Mondamin wohlbefannte Mais-
jtarfemedl it gan3 befonbders fein und reinfhmedend, es
eichnet fich auch burch grofpe Crgiebigteit und Wohlge[dymadt
aus. Mondamin ift jehr nahrhaft und dabei leicht befdmms
lich; fiir Kinder= und Kranfenjpeifen muf es als unerjeslides
Srdftigungsmittel begeichnet werden. Aufldufe, Badwerte
und Suchen werden bei Gebraud) von Mondamin gart und
[octer und find deshalb leicht verdaulidh. 2Alle mit Mondamin
gebundenen Tunfen und Suppen Eodjen {id) glatt und
werden in feiner PWeife in ihrem Cigengejdhmad beein-
trachtigt, wie es fonft bei Berwendung von Kartoffelineh!
oder LWeizenmebhl leicht vorfommt.

Die BVermendung von Mondamin 3u den verfdiedenften
Gpeifen ift dentbar leidht und einfad), wenn folgende
Regeln beadhtet werden: Monbdamin muf erjt in falter
Sliiffigteit glatt angeriihrt und bdann allmihlich in die
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tochende Fliiffigleit hineingeriihrt werden; fodann joll Mon-
damin in der fodjenden Majje langjam etwa 3—5 Minuten
durchtodhen, nicht etwa nur turg auftodyen. So angewendet,
entwidelt NMondamin feine ganze Crgiebigleit und feinen
vollen Wobhlgefhmad. Die ridhtige Bindung bder Fliiffig-
teiten tann nid)t nad)y Guidiinfen durd) Beigabe von NDton-
damin ergielt werden, jondern man muf fid) an bejtinunte und
erprobte NMengen halten. 2Aud) ijt es fehr wefentlid), dap NMon-
damin feine geniigend lange Kodzeit hat, bamit es vollig auf:
quellen und fich mit der Flitjfigteit innig verbinden tann; wird
au turg gefodht, trennt fid) das Binbemittel von der Fliijfigteit,
und bdie erft dicde Speife oder Tunfe wird wieder diinn.

Tiir warme Suppen redhnet man auj das Liter 30 bis
40 Gramm Mondamin; es geniigen jedod) 25—28 Gramm,
wenn man die Suppe mit Ei abzieht. Fiir falfe Suppen
rechnet man 35—40 Gramm auf bdas Liter, fiir Tunfen
15—30 Gramm, fiir Flammeri 80—90 Gramm, fiiv Breie,
Griien und dergleichen 100—120 Gramm.

Bon derfelben Firma, welde den Hausfrauen das {done
Mondamin liefert, werden nod) eine Anzahl andere fiir die
RKiiche unentbehrlicher Crzeugnifie in den $Handel gebracht.

Wenn die Cier tnapp und teuer find und der {ehr in An-
fprucdh genommenen $Hausfrau auBerdem die Jeit feblt, o
tonnen bdie iondamin-Puddingpulver, die gebraud)sfertig
mit Vanille-, Mandel-, Himbeer=, Jitrone- und Schotolade-
Gejchmact geliefert werden, ein Retter in Nobten fein. Jhre
LBermendung ift {dhnell und einfach, der Gejchmact der aus
diefen Mondamin-Puddingpulvern bhergeftellten Siifijpeifen
ein auBerordentlid) feiner. Fiir jeden Gaumen wird man
unter den verjchiedenen Niondamin-Pubddingpulver-Sorten
etwas Jufagendes finden.
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Fiir dbie Sonntags- und Feiertagstiiche wie fiir den ver=
wihnteren und feinen Gefjdhymad aber find die Alondamin-
Feinfoft-Buddings (Gefdhmadsiorten Matronen=, Hajelnuf:,
Delitates = Pudding, Nupidotoladenipeife), welde feine

~$Hausfrau wieder in ihrer Kiiche wird entbehren mibgen,
wenn fie bdiefelben einmal ausprobiert hat. CEbenfomwenig
diirfte in ihrer Riiche der Wondamin-Banillin-Juder fehlen,
ter in o bequener Weife und in {o vorziiglicher 2Art allen
Guppen, Tunfen, Giipipeifen, Kompoiten und Gebdcden
einen feinen ausgefprodjenen Vanillegefchmad gibt, wie aud
bas Mondamin-Banille-Sofjenpulver rafd) bdie Bereitung
einer wohljchmectenden BVanilletunte ven feinjtem Gefdhmadt
mit ricdhtiger Binbung ermoglicht.

Kehlen darf endlich auch nicht das nie verfagende, villig
reinjdymedende Niondamin-Badpulver, weldhes alles Gebdd,
bas den Jujal eines Triebmittels verlangt, ohne daf Dder
feine Cigengefdmacd bdieles Bacdmwerfs irgendivie beein-
tradtigt wird, lodert und hebt. Trocden aufbewabhrt, verliert
Nondamin-Badpulver feine Triebtraft nid)t; es tann dechalb
unbeforgt in einer groferen 2Angahl Paddyen gefauft werden.

Jebe Hausfrau, die mit Umfidht, Nachdenten und Ver-
ftindnis tocht, wird vielfeitige Mglicheiten haben, mit Hilfe
von Mondamin und Dden iibrigen WMondamin-Crzeugnifjen
ihren Angehdrigen nahrhafte und abwedhjlungsreiche Speifen
aufzutifhen. GCine fleine 2Angzabhl folder Speifen, welde die
intelligente Hausfrau in ihrer Kiidjenpraris nod) erweitern
und vermehren fann, bringt diefes fleine Biidhlein. CEs will
bie Hausmiitter, jung und alt, loden, Ddie verfdhiedenen
Gpeifen au erproben, und es wird ihnen zeigen und bewetfen,
Daf jede Hausfrau gut fahrt, wenn fie die bewdhrien Mon-
damin-Crzeugniffe in ihrer Kiidje vermwenvet.
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Suppen jeglicher 2t

Fiir alle Suppen, die gebunden werden {ollen, gang gleid,
ob es fidh) um Waffer-, Objt:, Milch-, Gemiife- oder Fleifdh-
fuppen hanbdelt, ift Mondamin das befte Bindemittel. Die
mit Mondamin gebundenen Suppen f{ind nidht tleifterhaft,
wie fie es mandymal bei Kartoffelmehl-=Lerwendung werden,
fie zeigen auch) feine mehr ober minbder grofie oder fleine
KUimpchen, die bei nicht gang gefdhicter Hand vortommen,
wenn LWeizenmeh! oder Roggenmeh! gur Bindung vermendet
werden. Bei Unwendung des vorher mit faltem LWaffer
glatt geriibrten Monbamin werden Ddiefe {ibelftinde ver-
mieden, man erhdlt ftets wohlfchmedende Suppen, von
denen die nadyfolgenden Vor{d)riften eine allerdings nidht
erfchppfende Auswahl geben.

1. Karameljupye

bei allen Freunden fiifer Suppen befonders beliebt. Jn
eiferner {auberer Pfanne mup man auf gelindem Feuer
unter ftetem Rithren 100 Gramm IJuder 3u lidhtbrauner
Farbe roften, ¥4 Liter heiBes Wafjer langfam an den Jucter
gieBen und ihn einige Minuten damit fodhen. Der Karvamel-
aucter wird unter Quirlen in 1% Liter mit Jitronenfdhale
und Jimt gewiirgte fochende Mildh) gegeben, eine Prife Sal3
und ein nupgrofes Gtiid Butter hineingeriihrt und dann
mit 60 Gramm angeriihriem Mondamin 3u gebundener
Guppe getodht. Die Suppe wird iiber fleingebrodenem
3wiebac angeridtet.



2. Siifje Ubendjuppe aus Klofjwafijer

Die Kochbriihe von Spdfile ober KibBen gibt eine {iife
2Abendjuppe, die befonders den Kindern mundet. Fiir die
fiiBe Suppe bindet man die Kodybriihe mit NWondamin, wiirzt
fie mit Jimt und Jitronenjdhale, fiiht fie und 3ieht fie mit
einem verquirlten Cigelb ab. $Hat man reicdhlic) Spatle, Lkt
man Daven vor der Jubereitung einige Loffel von diefen
auriict, - fchneidet jie in Stiiddjen und gibt fie in die fertige
Suppe. Wenn dir Spitjle fehlen, roftet man einige Liffel
voll fleine Semmelwiirfel in Fett lichtbraun, wendet fie in
Simtguder und richtet die Suppe iiber diefen Bridden an.

3. Cierjupye

Ctwa 1 Liter leidte Knocdhenbriihe, an die man einen
balben Teeldffel Knorr-Wiirze gibt, wird gum Kocden ge-
bracht. 40 Gramm Mondamin verrithrt man mit etwas
Milch, verquirlt 3 gange Cier gut in der Maffe, ARt fie unter
Sdhlagen in die fodjende Briihe einlaufen, jhmedt fie mit
Galz und etwas Mustatnup ab und wiirgt jie guleft nod
mit gehacter Peterfilie. Die Suppe mup jofort iiber ge-
rofteten Brotwiirfeln angericdhtet werbden.

4. Nioft- oder Weinjuppe

1 Liter Waffer, 50 Gramm Jucder und etwas Jitronen-
fchale focht man gujammen gut auf, fiigt cine Hhalbe Flajhe
ein oder Moft zu, bringt clles wieder jum Kochen und
rithrt dann 650 Gramm mit Waifer aufgeldjtes Mondamin
hingu; focht die Guppe gut auf und riihet fie vor dem 2An-
vichten mit einem Cigelb an.

DiefeSuppe tann audy als Rrantenjuppe gereicht werden.



5. Polnijche Bierjuppe
% Liter nicht bitteres Bier und % Liter Waffer bringt
man mit 125 Gramm Juder und eftvas Jimt jum Koden.
50 Granun Mondamin rithrt man mit % Liter Walfer glatt,
gibt es an die Suppe, todht {ie jamig und 3ieht {ie mit einem
Cigeld, das man mit einem Glas Apfehwein vermijdt Hhat,
ab. Kleine Jwiebdde gibt man gern 3u der Suppe.
6. Rhabarber-Suppe |
4 Gtangen gejchdlien, tleingejchnittenen Rhabarber fodht
man fura mit Waffer und einer Prife Schlanmmtreide, um die
libermifige Sdure zu entfernen, auf, [Aft ihn abiropfen,
felt ibn mit 1 Liter Wafjer nebjt etrwas Jitronenjchale und
einer Prife Salz von neuem auf, tocht ihn weid) und jtreicht
ibn durc). 50 Gramm WMondamin riihrt man mit leichtem
28ein glatt, fod)t es mit der Suppe dburd, {iif3t diefe Suppe
und rithrt fie mit einem Cigelb ab.

7. Winterpflanmenjupye
250 Gramm Dorrpflaumen weidht man am 2Abend vorher
ein, felit fie am andern WMorgen mit ihrem Weichwaljer und
einer verjdhnittenen Jitrone, wenig Salz und 100 Gramm
Bucter aufs Feuer und riihrt darauf /s Flajdhe Apfelwein
an die Suppe. Gie wird mit 50 Gramm glatt geriihrtem
Mondamin gebunden und fann nod) {iber Eleinen gers
bricelten Sinderplafdhen angerichtet werden.

8. &Kinderjuppe
¥ Liter Milh todht man mit einer Prife Salz auf, rithrt
drei ERIBffel Katao und den ndtigen Juder, jowie 45 Gramm
mit etwas falter Milch glatt geriihrtes WMondamin daran.
Man todt eine leichtgebundene Suppe und ricdhtet fie iiber
gerbrochenen fleinen Jwicbhdcden an.



9. Aiondamin-Aliildjuppe

45 Gramm Mondamin wird mit etwas falter Mild) ver-
piinnt, % Qiter Mildh mit Salz und Jimt (oder NMondamin-
Banillin=Zuder) aufgefod)t, das verdiinnte Wondamin wnter
Umriihren der Mildh zugeidyiitiet, das Ganze gut umgeriihrt
und 10 NMinuten gefocht. Dann {iift man die Suppe nach
Gefchmact. Man fann unter die Suppe auch ulelt ned) ein
verquirltes €igelb riihren, oder eingegucerte Crdbeeren ndexr
SHimbeeren beim Auffiillen in die Guppe legen, die Dann von
Kindern befonders gern gegeljen wird. Mondamin=Milch=
juppe [aBt {idh audy gut und {dhnell von NMondamin-Vanille=
Puddingpulver mit doppelter Flitfjigleitsmenge Leveiten.

10. Buffermildjuppe mit Kiéfiden

2 LQiter Buttermilch focht man mit 50 Gramm Knorr=
Tapiofa, einer Prife Salz, 4 Loffeln Sirup und etwas ab-
geriebener Jitronenfchale nebjt dem nbdtigen Juder unter
wiederholtem Umriihren eine fnappe Stunde. Jnzwijden
werden Ddie fleinen KI6Bhen bereitet. 250 Gramm talte,
geriebene Kartoffem vermijdht man mit einem €i, 30 Gramm
Butter, einem halben Teeldffel Mondamin=Vacdpulver und
40 Gramm Wondamin, {o daf eine glatte, gefchmeidige Klof-
mafje entjteht, aus der man Eleine, runde KI6Bhen formt.
Gie miiffen fiir {ich in Salgwajjer garziehen und werden
beim 2nridhten in die fertige Suppe gelegt.

11. Sdone Friihlingsjuppe
Jn 2 Liter leichte Knochenbriihe gibt man 40 Granmum
Butter-und 2 Teller voll verlefenen Spinat, ter mit efwas
Cauerampfer, Kerbel und Peterfilie vermifcht wurde, aud)
eine Handooll junge Salatblatter tommen in die Suppe. Sie
mup etwa 15 Minufen langjam fodjen und dann durd)-
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gejtridhen werden. Jn die fertige Briihe riihrt man40 Gramm
Mondamin und todht die Suppe leicht biindig, {hmedt fie mit
Salz und Pfeffer ab, gibt 1 Teeldffel KSnorr-Wiirze daran
und ricdytet die Suppe iiber Eleinen Spargeljtiiden und ge:
rofteten Semmelwiirfeln an.

12. Tomatenjuppe

In 30 Gramm Fett wird eine Jwiebel und Suppengriin
geddmpft, dann 300 Gramm gefchnittene Tomaten hinzu-
getan, alles gujammen weicd) gefodht und durd) ein Sieb
geftrichen. Man gibt 1 Liter Wafjer daran, bringt es wieder
gum Koden und figt 40 Gramm mit taltem LWaffer an-
geriihrtes NMondamin unter fortwdbhrendem NRiihren 3u und
[aBt es gut auftochen. Julet wird der Suppe ein Loffel
[norr-28iirge gugejelst.

13. Blumentobhljuppe

Nachdem ein fleiner Kopf Blumentohl gerteilt und in
115 Liter Sal3waijer weich gefodht ift, nimmt man ihn heraus
und focht 50 Gramm mit faltem Waijer angeriihries Mon:
damin, {owie ein Stiddjen Margarine oder Butter in dem
Gemiifewalfer auf. Beim nridyten wird die Suppe mit
Cigelb oder Nahm abgezogen und die Blumentohlrosden in
Die fertige Guppe 3uriicgelegt.

14. Kanzler-Suppe

Aus mehreren Knorr-Fleifhbrithwiirfeln Dbereitet man
1% Liter Fleifdhbriihe, gibt in die Fleifchbriihe 6 CRloffel
voll getod)te Spargeljtiictchen, 4 EBI6ffel voll getochte Seller -
wiirfel und einen CRloffel voll gehactte junge Friihlings:
frauter. Jn einem Glas Apfelwein ruhrt man 50 Gramm
Nondamin glatt, gibt es an die todjende Suppe, die man
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dbamit auffecht, dbamit fie {dmig wird, und bann {ofort
anrictet. :

15. Oftpreufsijde griine Suppe

2 Liter Waffer fest man mit einem Suppenteller voll
tleinge|dnittenen Suppenwurzeln und einer grofen Stange
Porree gu Feuer, tocht alles 1 Stunde und entfernt dbann die
Suppenmurgelnn, die man fein wiegt und mit drei CRIBffel
voll gehadtem Gpinat, etwas gewiegtem GSauerampfer,
Sdnittlaud), Kerbel und jungem Salat mijcht und in die
Briihe guriidgibt. Die Suppe wird mit drei Chldffeln voll
talt glatt geriibrtem Mondamin gebunden, mit wenig Pfeffer
und Mustatnuf gewiirgt und mit einem mit einem Loffel
Milch verriihrtem Cigelb abgezogen. SKleine gerdjtete Brot-
wiirfel legt man in die Suppenidiiffel und riihrt uleht ein
Gtiidhen frijche Butter an die Suppe, bevor man fie iiber
die Brotwiirfel gibt.

16. Warme Uprifojenjuppe

Die Suppe fann man aus reifen, entjteinten, frijdhen
Apritofen oder auch aus gebdrrten Apritofen, die man vor-
ber gut einweichen muf, bereiten. Man mup die Friichte
mit halb Waffer, halb Apfelwein, einer Prife Salz und dem
notigen Juder weid) fodjen, damit fie fich leicht durdytreiben
laffen. Dann wird die Suppe mit Mondamin — 1 Liter
Guppe 40 Gramm Mondamin — biindig gefocht und mit
1 Cigelb abgezogen. Jwei Ciweif werden mit 1 Patet Mon-
damin-BVanillin=Buder u fteifem Sdhnee gefchlagen und von
ihm tleine KidBden abgejtochen, die verdectt auf der tochend
beigen Guppe garziehen miiffen, die dann fofort angeridytet
werden mufy. — Gie ift aud) von frifden ober gedirrien
PBflaumen oder Sauerfirichen zu bereiten.
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17. Hollandijde Kdjejuppe

Bwei feingefdhnittene Jwiebeln {dhmort man in 50 Gramm
Tett, obne daf fie fich brdunen diirfen, gibt 1% Liter Fleifdh-
briibe dagu und fodyt die Suppe mit 60 Gramm Mondamin,
bas man in einer Taffe Milch glatt riibrt, biindig. Dtan gibt
einen fleinen Teller voll weidygefod)te Brechipargel obder
Blumentohlrdschen an die Suppe und guleft 100 Gramm
geriebenen Kdfe. Jtad) Velieben fann die Suppe nod) mit
einem verquirlten Cigelb abgezogen werden.

18. Pommerjde Suppe

Man braudht gur Suppe einen Teller voll ftreifig ge-
{chnittene verfchiedene Suppenwuirzeln, die man mit einer
flein gejdnittenen Bwiebel in Fett durchbrdt, dann mit
2 Liter leicdhter Briihe aus Snorr=Fleijdbrithwiirfel iiberfiillt,
10 Minuten focht, mit 50 Gramm Knorr-Tapiofa vermijdht
und dann 2 Stunbden in die Kodytifte ftellt. 2n bdie fertige
Guppe gibt man 3uleft den Jnbalt einer fleinen Dofe ein-
gemachter Champignons, die man feinjdheibig jchneidet und
auferdem Bierecde von Suppenbistuit. Ju den lelteren
mufz man 2 Cigelb mit wenig Salz und geftopenem Kitmmel
{haumig riihren, leidht 45 Gramm mit etwas Mondamin-
Badpulver vermijdtes Wondamin 3ujefen und uleht dben
{teifen Schnee bder beiden Ciweiy durd)ziehen. Der Teig
wird auf ein fleines, gut eingefettetes Tortenbled) gejtrichen,
muf in mdapiger $Hije bacden und dann fofort in {dhrdge
BVierede gejdnitten werden.

19. firjdenjuppe
375 Gramm Sauerfirjden entjteint man, {dhlagt einige
Qerne entawei, foht {ie mit den Kirjden und einem Gtiic-
den Jitronenfdale nebjt einigen Nelfen mit 1 Liter Wafjer
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weid) unbd ftreicht fie durd). Man gibt 1 Glas roten Frudt-
wein und den ndtigen Juder an die Suppe und bindet fie
mit 40 Gramm Ealt angeriihrtem Mondamin, mit dem man
fie burchtocht. Man richtet die Suppe iiber tleinen Suppen-
fhwdmmden (fiehe Borfdyrift 25 unter Breie u. Ahnlidyes) an.

20. Apfeljuppe

Gtwa 500 Gramm {duerliche ipfel fchdlt man, befreit jie
vom Sernbaus, {dhneidel fie in Sdyeiben und feft fie mit
1 Qiter Waffer und !4 Liter Apfeljaft, mit Jucer, Jimt,
einer Prife Salz und einigen Jitronenjcheiben 3u Feuer.
MWenn die Lipfel gang verfodht find, wird die Suppe durchge:
trieben, mit 35 Gramm glattgerithrtem Mondamin gebunden
und mit tleinen Schneefldfhen, die mit Juder und Jimt
beftreut werden, angeridtet. ]

21. Ralfjidyale

Man riihre 25 Gramm Mondamin mit /s Liter faltem
MWafjer an. Cin weiteres Achtelliter Wafjer, jowie 1 Liter
Milch laffe man nad) Jugabe von 50 Gramm Juder, 1 Pad-
den Mondamin-BVanillin=Jucer und 2 Cigelb aufiodjen,
gicge bdas eingeriihrte Mondamin hinzu und [laffe unter
Rithren noch einigemal auffochen. $Hierauf fchiitte man die
fertige Raltfchale in eine Schiiffel und laffe fie ertalten, nad)-
dem man fie mit Badllchen von dem Ciweijdnee garniert
und mit Jimt und Jucer bejtreut hat.

Breie und AUdhnlides aus ANiondamin

22. NMiondamin-Brei mit 2iild
Tiir jeden Teller Brer redynet man 1 Chidfjel Mondamin,
mit etwas Mildh) und einem verquirlten Ci diinnfliifjig an-
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gerithrt. %4 Liter Mild) mup mit wenig Juder und Salz auf-
tochen, der Monbdamin-Cibrei unter jtetem Riihren bamit auf-
tochen und bann nad) Gefallen mit etwas Mondamin-BVanillin=
Sucer, Jimt ober abgeriebener Jitronenjdhale gewiirat wers-
den.  MWan fann das Wondamin aud) nur allein mit Mild
anriihren und den fertigen Brei nur mit einem perquirlten
Cigelb vor dem 2nridhten abziehen. Gang einfad ge-
ftaltet man den Mondamin-Brei, wenn man Gewiirg und Ci
fehlen Iapt.

23. Sounnenbrei

% Liter Mild) bringt man mit einer Prife Salz, 75
Gramm Juder und einem Padden Mondamin-Vanillin-
Bucer ins Koden, rithrt 75 Gramm mit falter Mild) ange-
riihrtes Mondamin daran und tedht diefes unter Riihren 3u
Brei, unter den man einige Cigeld {hligt. Der Brei muf
auf einer Schiiffel erfalten und wird beim Auftragen mit
Johannisbeermarmelade bejtrichen.

24, Saljburger Sdhmarren

2Aus 1 Liter Mild) und 250 Gramm in falter Mild) glatt-
geriihrtem Mondamin und einer Prife Salz wird unter ftin-
digem Riihren iiber gelindbem Feuer ein dider Brei getocht,
rafd) ein Gi gugeriihrt und dann in eine grofe Pfanne in
fiebendes Fett gejchiittet. JIn diefem mup er auf der Unter-
jeite eine braune Farbe annehmen, dann dreht man Dden
Sdymarren um, gerreiht ihn mit wei Gabeln in grohe Stiide,
die Dann auf beiden Seiten eine golbbraune Farbe annehmen
miiffen. Mit Objt ober aud) mit Objttunte wird der Schmar-
ren 3u Tijd) gegeben.



25. Suppenjdwdimmden

MNian bringt ¥4 Liter Mild) mit 25 Gramm Butter um
RKochen, gibt 50 Gramm mit etwas Mildh) angeriihries Non=
damin 3u und focht es unter fortwdhrendem Rithren 5 Min.
Nach furzem 2Abtiihlen mengt man ein €i, etwas gehactte
Peterfilie und 14 Clofjel Grieh gut barunter. In fochendes
Galzwaifer werben fleine KIHchen mit dem Lbffel eingelegt
und 3 Minuten langjam gefocht. Man gibt fie in Fleijd)-
briihe ober in einer gebundenen Guppe gu Tifch. Diefelbe
Maife fann man auc) mit etwas Jimt, Jitronenjchale oder
Mondamin-Vanillin-Juder wiirzen und mit etwas Jucer
jiiken, um die Schmdmmden dann in Dbjtfuppen als Cin-
lage 3u geben.

Siifje und wiirjige Tunfen mit Zliondamin

Mondamin ift ein wirtlid) ideales Binbemittel fitr Tun-
fen, die thren gangen Cigenge[chmad, fei es, weldher es auch
fein mag, bewahren, denn Nonbdamin hat nidht den gering-
jften MNebengefdhmad. INiemals zeigen die mit Mondamin
gebundenen ZTunfen eine ungleihmaifhige Befchaffenbeit,
wenn man nur PWendamin vorher glatt mit der gur Tunte
paffenden Fliiffigfeit Ealt anriiprt. C€s tonnen in Diefem
Biihlein natiirlich nur eine AUnzahl Mufjterbeifpiele fiir ver-
jchiebene Tunfen gegeben werden.

26. Hagebutfentunte

14 Qiter Waffer, /s Liter Apfelwein oder [leichter Weif-
wein, zwet CRISffel Hagebuttenmarmelade mit 50 Gramm
Bucter werden ufammen zum Koden gebradht und 10
Grammm angeriiprtes Wondamin langjam gugegeben und
nodh einige Winuten gefocht.
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27. Niildtunfe mift Rum 3u Uiehlpudding

14 Qiter Milch bringt man mit 50 Gramm IJuder und
einer Prife Galz ins Kochen, riihrt 15 Gramm Mondamin
talt an, gibt es an die Milch, fod)t eine gebundene Tunfe
und gibt 2 ERlffel Rum und 20 Gramm Butter Fuleht an
die Tunle.

28. Kirjdytunte

375 Gramm Sauerfirfdhen mup man im Marmormorier
mit den Kernen ftofen, mit % Liter Wajfer auffesen, lang-
jam eine halbe Gtunbde fochen und dann durdhtreiben. Die
Majfe wird treffend gefiit, und bdie Tunte mit 15—20
Gramm glattgeriihrtem Mondamin biindig gefocht.

29. favamelfunfe

SIn Jauberer eiferner Pfanne rithrt man 50 Gramn feinen
Buder, bis er lichtbrdunlich ift, worauf man den Jucer mit
14 Liter heifer Mildh rajch verrithrt und auffecht. 15 Gramm
Monbamin rithrt man mit wenig talter Milh an, {dldgt
es an die fochende Tunte und ot es einige Minuten damit
durd.

30. Sdyofoladenfunte

Man bereitet aus Mondamin-Vanille-SoBenpulver eine
Tunte und gibt guleit noch 15 Gramm Kafaopulver dazu.

31. Scfttunfen
Man fann jeden frifchen oder eingemachten Frudyijajt
nehmen, den man nach) Belieben mit etwas Waffer ver=
biinnen oder mit leichtem Objtwein nod) verfegen tann. Man
bringt den Gaft — frifden mit Juder, eingemachten obhne
Buderguja — ins Kodjen, rithrt fiir % Liter Saft 15 Gramm
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Mondamin mit Waffer glatt, gibt dies an den Fruchtfaft
und. tedht eine gebundene Tunte davon.

32. Litorfunfe

20 Gramm Mondamin werden mit etwas Wajfer glatt
geriibrt, 4 Liter Waljer und ein bis gwei Glas Apfelwein
bringt man ins Kochen, fiigt eine Prife Salz und den notigen
Bucter bei, bindet die Fliiffigteit mit dem Mondamin, das
man Ddamit mebrere Minuten focht, und gibt uleft ein
Weinglas friftiy.a Litdr daran.

33. Weinfunfe

fann aus leichtem WeiBwein oder NRofwein, aud) aus Apfel:
wein und rotem Fruchtivein bereitet werden. Man rechnet
% Kiter Wein, der mit /s Waljer gemijdht fein tann, fiifit
pen Wein, gibt Juder, eine Prije Salz und etwas Jitronen-
{chale daran und bringt ihn ins Kodhen. 25 Gramm Mon-
Damin riihrt man mit etwas uriidbehaltener Fliiffigteit
glatt, gibt -es an den todjenden Wein und fod)t eine ge-
bundene Tunte.

34. iomatentunt’e

250 Gramn Tomaten werden gerfchnitten, mit % Liter
Waffer oder Fleijchbriihe gut verfocht, dann durchpaffiert.
30 Gramm Butter werden gefchmolzen, darin etwas fein:
gehactte Jwicbel gedampjt, 15 Gramm angeriihries Mon-
bamin Dhinzugefiigt, nad) und nad) die Tomatenbriihe dazu
gegeben und mit Salz und Pieffer gewiirzt. Die Tunte wird
gut durdhgefcdht. Beim nvidyten tann 1 Lojfel {iige ober
faure Gahne gugegeben werden.
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35. Weifje Tunfe

45 Liter Milch wird mit 20 Gramm Margarine ober
Butter gum Kochen gebracht, 8 Gramm mit LWaijjer oder
Milch angeriihries Mondamin vorfidtig eingeriihrt, etwas
Mustatnuf ugegeben und 5 Minuten gefocht. Durch Ju-
gabe von 1 Ghlbffel dider Sahne ober 1 Cigelb fann bdie
Lunte verfeinert werden; fie darf dann nicht mehr fochen.

36. Peferjilientunte
Man fiige der , WeiBen Tunfe” Nr. 35 einen Kaffeelsffel
feingehactte Peterfilie gu und laffe fie nodymals auftochen.

37. Fijdptunte
Man beveitet eine Tunte wie die ,Weife Tunte” Nr. 35,
nimmt aber ftatt der Mild) Fijdhtodhbriihe, {harft die Tunfe
auBerdem mit einem ZTeeldffel Jitronenjaft und bhebt bden
Gejchmad nod) durd) Jufaly von etwas Knorr-LWiirze.

38. Wiirzige Rofiweinfunfe ,

250 Gramm gang fleine Jwiebeln werden gefchdlt, mit
fochendem Waffer iiberbriiht, abtropfen gelajjen und dann
mit 250 Gramm Gdyinfenwiirfeln in Fett braunlidh) ge-
braten, worauf man % Liter leichte Fleifhbriihe und 3 Loffel
dicte, faure Sabne dazu fut. 2Alles mufp langjam fnapp
2 Gtunbden focden und bdurchgetrieben werden, man gibt
Y Liter Rotwein an die Tunte, Lodht {ie mit 30 Gramm talt
angeriihrtem Mondamin biindig und wiirgt {ie ulelt mit
Galz und Pfeffer und einem Teeldffel Knorr-LWiirze.

39. Bratentunfen
werden {tets am wobljdyimedenditen, wenn man den Bratens
faft mit einem Tecldffel glatt geriihriem Mondamin bindet
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und nach Bedarf nod) mit etwas Waifer verfelt. Verdnbdern
fanm man foldhe Bratentunten im Gefdhmad durd) Jujay
von gehactten RKrdutern, gewiegten Pilzen, Anriihren des
Mondamin mit jaurer Sahne, Rotwein oder Rbeinwein,
Jugabe von efwas Siidbwein oder Kapern, Perlzwiebeln oder
Gurtenwiirfeln.

40. Ralfe Cier-Krauferfunfe

Man bereitet eine ,TWeife Tunte” Nr. 35 und [Gft fie
erfalten. Jwei Cier focht man hart, ftreicht das Cigeldb durdy
ein Gieb und hactt bas WeiBe fein. Cbenfo wiegt man
Sdnittlaud), Citragon, RKerbel, Boretjd), Kreffe feinjtens.
Das durdjgetriebene Cigelb wird mit 3wei Loffeln gutem
Salatdl vermengt und bdiefes mit dem Ciweif und den Kriu-
tern an bdie falte weife Tunte geriihrt, der man durd) Jujag
von Cffig ober Jitronenjaft die ndtige Schirfe geben mufp.

41. Upfel-Nieerreffidtunte

Siinf gpfel {dhilt man, entfernt bas Kernbhaus, {hneidet
fie in Wiirfel, toht Jie mit einem Glas Apfelwein und 2 Tee-
[6ffel Bitronenjaft weid) und jtreicht fie durd). Man Focht
dann Ddavon mit 15 Gramm mit Waffer glattgeriihrtem
Monbdamin eine dicke Mafje, die man nad) dem Abtiihlen
mit vier Loffeln geriebenem Meerrettich, etwas Salz, Juder,
gwei Loffel Salatdl und etwas Cifig verriihrt. Die falte
Zunte wird befonders zu Sulzen und Rindfleifdh gegeben.

42. Remoladenfunfe
(3u Rollmops, $Hering u. dergl.)

Jn % Liter fodjende Mild) gibt man 15 Gramm falt
angeriihrtes Mondamin, fod)t eine biindige Tunte und laft
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fie abtiihlen. Cinen Loffel Moftrid) verriihrt man mit der
gleichen Menge Galatdl, gibt gehadte Perlzwiebelm und
Kapern, 3itronenfaft oder Eifig, Bfeffer und Salz hinein
und mifcht alles mit der abgefiihlten Tunfe. Man {chldgt alles
griindlic) durdheinander, bamit die Tunfe glatt und eben ijt.

Kalte Stiipeifen

Nichts ijt befommlicdher und feinjhmedender als eine
Giifijpeife, die mit dem feinen, ausgiebigen Mondamin
bereitet ift. Man Lann grof und flein nichts Befjeres bieten
als folche Nachipeifen, wie fie in den folgenden Vor{driften
in mannigfacher 2Auswahl zu finden find.

43. Familienflammeri mit ANiondamin

Jn % Liter fodjende, mit 80 Gramm Jucer gefiifite,
mit 1 Padden Mondamin-BVanillin-Juder gewiirzte und
einer Prife Salz verfete Mild) rithrt man 80 Gramm mit
etwas falter Mild) angeriihrtes Mondamin, fodht die Maffe
dict und riihrt guleBt zwei vorher red)t {haumig geriihrte
Cier darunter. Der Flammeri wird in eine falt umgejpiilte
gorm gefiillt und nad) bem Crialten geftiivat. Man gibt
Frudttunte dazu.

44, Yrvat-Flammeri

Man foht 1 Liter Milch mit Juder und etwas ab-
geriebener Jitronenjdale auf, riihrt 80 Gramm mit wenig
falter Milch glatt geriihrtes Mondamin hinein und [ift es
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nod) gut dburcdhfodhen. Julehit gibt man ein Weinglas Arrat
hinzu, ohne ihn mittochen zu I[affen, fiillt den Pubdding in
eine Kriftalljchale und reicht ihn nad) dem Crialten mit
Banilletunte, die aus Mondamin-Vanille-Sofenpulver be-
reitet wurde.

45. Niondamin-Creme

75 Gramm Mondamin werden mit etwas Mild) ange-
riihrt, % Liter Milh um Koden gebradht, das angeriihrie
Mondamin jugegeben und 5 Minuten gelocht. Drei Cigelb,
75 Gramm Jucer und Mondamin-BVanillin-Juder ober
Bitrone werden jhaumig geriihrt, vorfichtig u der todjenden
Mondamin-Majfe gegeben und 3ulet der Cierfdhnee, mit
pem bdie Creme noc einen Augendblict gefchlagen wird, durd)-
gemifht. — Die Speife fann warm oder falt gereicht und
auch gum Fiillen von Gebdd vermwendet werden.

46. Clgajpeije (Fefttagsgeridi)

Auf paffende Kriftallplatien legt man Matronen und be-
trdufelt fie mit etwas feinem Litdr, iiber jede Matrone legt
man einen abgetropften bhalben eingemachten Pfirfich,
worauf man alles mit einer eben erfalteten Vanillecreme
iibergieht. Bu diefer bringe man ¥ Liter Mild), 75 Granun
Buder, % Padden Mondamin=LVanillin-Juder und eine
Prife Sal3 gum Koden. 70 Gramm Mondamin riihrt man
in % Qiter falter Mild) glatt, todht dies girfa 3 Winuten
unter Rithren gur Creme, quirlt 4 Cigelb burd) und |dldgt
den fteifen Shnee ber Ciwei darunter. Die Creme mup
wabrend des Crfaltens wieberholt umgeriihrt werbden, fie
mufp die Mafronenpjirfide vollig iibergiehen, darf alfo nicht
herabflieBen. 4 Liter Pfirfichjaft vermijdht man mit einem
Blas WeiBwein und etwas Jitronenfaft, fiigt nod) eine
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RKleinigteit Jucer bei und riihrt 8 Gramm rote aufgeldite
Qelatine darunter. Die Sulz muf erfalten, fie wird dann
gehadt und als Rand um bdie iiberzogenen Pfirfidhmatronen
gelegt. NRajd) und docdh gut tann bdie Creme einfach
aud) aus Mondamin-Vanille-Pudding-Pulver mit reichlicher
Sliiffigteit, wie angegeben ijt, bereitet werden.
47. Sdyone Birnenjpeife
Cingemachte Birnenhdlften [t man, nad)pem man fie
in ibrem Frudtiaft erhit hat, abtropfen. 2us ¥4 Liter
Wildh, 35 Gramm Juder, 20 Gramm talt angeriibrtem
PMondamin und wei Cigelb wird eine dide Creme auf ge-
[indbem Feuer geriihrt, die man nad) dem 2Abtiihlen erhdht
cuf die Mitte einer flachen Sdiifjel fiillt und mit feinem
Quder beftreut. Die abgetropften Birnenhdljten legt man
um fie herum und iibergieht {ie mit erwdrmter Johannisbeer=
marmelade. Die Speife {ieht biibjd) aus und jchmectt vor-
3iiglidh). 2Auch) 3u diefer Spetfe it fih als Creme Non-
damin=Vanille-Pudding-Pulver vermwenden.

48. Sdyofoladenei mif weifjer Creme

1 Qiter Mildh bringt man mit 120 Gramm Juder, 1 Prife
Salz und einer halben gang feingejchnittenen Jitronenjdale
ins Kochen, riibrt an die Mafje 30 Gramm Kafao und
80 Gramm mit Milch glattgeriibries Mondamin und fodht
einen Flammeri daven, den man in eine groBe, vorher falt
ausgefpiilte Melonenform fiillt, o dah {id) beim Gtiirgen
eine grofe halbe Ciform ergibt. 2 Liter Mild) wird gefiift,
mit etwas Bittermandelertratt oder Mondamin-Banillin-
Suder gewiirat, ins Koen gebracdht und mit 6 Blatt weifer
aufgeltjter Gelatine vermifcht. TWenn die Malfe anfdngt
dictlich u werden, {hligt man fie bis gum Crialten, {o daf
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ecine {chaumige Creme entjteht. Sie wird beim Unrichten
iiber die Sdyofoladenipeife gefiillt, und tleine, beliebige
Pliaghen herumgelegt. Das Schotoladenei fann man aud
raf) und vorziiglich mit Mondamin-Schotolade-Pudding
herjtellen.

49. Sdwimmende Injel aus Stadelbeeren

Bu thr nimmt man fleine Bistuitplikdhen, taucht fie in
leichten Siiwein und beftreicht fie mit etwas weichgeriihrier
Orangenmarmelade oder aud) Aprifofenmarmelade, worauf
man immer 3wei Plakden aufeinander legt. Die gefiillten
Platdhen werden iibereinander in eine Glas{dhale gejdhichtet
und dann mit einer Creme bededt. Ju Ddiefer riithrt man
40 Gramm Wondamin mit etwas talter Milch glatt, gibt es
in % QLiter fodjende, gefiipte und mit Mondamin-Lanillin-
Buder gewiirgte Mild), fodht es didlid) und riihrt drei ver-
quirlte Cigelb bdaran. Jngwijchen hat man 375 Gramm
verlefene unreife Gtachelbeeren mit einer halben Mefjeripie
gereinigter Sdhlammereide’abgefodht, bann in didem Juder-
jaft gargejdmort. 2Wenn das Kompott erfaltet ift, wird es
bis aur bhalben $Hohe um Ddie mit der erfalteten Creme
‘bedectten Bistuitplafhen gefiillt. Die Dberfliche wird beim
Anrihten mit fleinen Tupfen von rotem Objtmus verziert.

50. Bratdipfel mit Vanillecreme

500 Gramm gleichgrofe, miirbe Jipfel werden gewaiden,
abgetrodnet, von Stiel und Bliite befreit, dbas Kernhaus aus-=
geftochen, Die Jipfel werden in eine mit Butter bejtridhene
Form gelegt. Jn die Hohlhung des Kernhaufes tommt ein
Stiiddjen Butter. Mit Juder bejtreut, werden die Lipfel in
der Rohre oder im Badofen gargedampft. BVon 2% Liter
Mildh, 1 Cigeld, 70 Gramm Juder, 1 Padden Mondamin-
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Vanillin=Jucter, 20 Gramm Margarine und 55 Gramm
Mondbamin wird eine gefdhmeidige Creme gefocht, die iiber
bie auf einer Sdiiffel angerichteten Bratdpfel gleihmdpig
gefiillt wird. Beim Anridhten nad) vdlligem Crfalten ver-
atert man die Oberfladye mit Johannisbeergelee.

51. Reis mit Sdyofoladenguf3

150 Gramm Reis wifcht man, fodht ihn in gejiiptem, mit
Bitronenjdhale gemwiirztem Wafjer oder Mildh weich und did
und riihrt unter den fertigen Meis 3 ERIBffel voll fiir fich
ausgequollene Rofinen und ein bis zwei verquirlte Cier.
Man Ddriictt den Reis in eine falt ausgefpiilte runde Schiiffel,
ftellt ihn darin 10 Minuten in einen warmen Ofen und jtiirat
ibn auf eine heipe Sdhiiflel. Wan {iibergieht ibn mit dem
ingwifchen bereiteten Sdoioladengup. Diefen bereitet man
mit 40 Gramm RKafao und 50 Gramm IJuder, die man in
1/s Liter todende Mildh) riibrt; 10 Gramm Mondamin und
eine Prife Salz werden mit etwas talter Mild) angeriihrt,
pamit durchgefocdht und jofort gum iibergufy verwendet.

52. Frudyteier

Man bringt 1 Liter mit etwas Apfelwein verdiinnten
Srudtiaft gum Kodjen, gibt nod) etwa nitigen Juder und
eine Prije Salz dazu, riihrt 100 Gramm mit faltem Apfel-
wein angeriihrtes Mondamin daran und fod)t einen diden
Slammeri dbavon. Borher falt ausgejpiilte Cierbecher fitllt
man mit der Frudtmaife, (ARt fie erfalten und jtiirat die
balben Frudyteier dbann auf eine Sdhiiffel. Man gibt einen
Qranz von Vanillecreme, die man aus einem halben Pact-
chen Mondamin-Vanille-Pudding-Pulver bereitet hat, beim
2inrichten um fie herum.
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53. Rotgeibe Offerjpeije

Aus einem Dhalben Liter gefiiBter, mit Jitronenjdhale
gewiirgter Milch, die man ins Kodjen bringt, und 35 Gramm
talt angeriihrtem Mondamin bereitet man eine Creme, ver-
mifcht fie mit 4 Cigelb und {dhligt fie nod) eine furze Jeit,
bevor man fie mit 10 Gramm weier aufgelsiter Gelatine
vermifht. Man jtreidht die Maffe gleihmipig wie einen
ZLortenboden auf eine Glasjdale, [apt fie erftarren. Kury
vor dem 2nrichten mup man aus 4 Elsffeln durdygetrie-
bener Preifelbeeren und 4 Ciweil nebjt 4 Chlbffeln Jucter
einen gany fteifen Schaum riihren, von dem man rote Cier
abjticht, die man frangfdrmig auj dem gelben Cremeboden
ordnet. :

54. Banillecreme

bereitet man von 1 Liter BVollmild) mit 3 Eigelb, 80 Gramm
Mondamin, 150 Gramm Juder, und 1—2 Padden Nonda-
min=Banillin-Juder, und {dhlagt fie auf dem Feuer bis gum
RKochen; dann wird rajd) der {teifge|chlagene Cierjhnee dar-
untergejchlagen. C€s ijt gut, jie recht falt, am beften aufs Cis
gu ftellen. Man richtet fie mit geriebenem Pumpernictel
[agenmweife an. Dbenauf fann man beim WUnridhten Schlag-

{abne baufen.
‘ 55. Blitjiifipeife

Jwei Taffen Objtiaft und eine Tajje Wajfer mit Juder
gefiift, [dBt man focdhen und gibt, {tandig riihrend, 60 Gramm
talt angeriihrtes Mondamin hinein. Die Majfe [GBt man in
einer falt ausgefpiilten Fnrm erftarren, ftiirat jie dann und
gibt gefiigte Mildh dazu.

56. Sdneeweifjden-Flammeri

1 Liter Mildh bringt man mit einer Prife Sal3, der Shale

einer halben Jitrone und 150 Gramm Juder ins Kodjen,
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gibt 80 Gramm falt angeriihries WMondamin: hinein, fodht
eine Flammerimaffe davon und 3ieht den jteifen Schnee von
4 Ciweifs durd), fobaf dbie Speife gang jhaumig wird. Man
fitllt fie in falt ausgejpiilte Formen und gibt beim AUnrichten
beliebigen Frudtiaft dazu.

57. Verbiillte Sdone

1 Rilodofe eingemadhte Pfirliche und % Kilodofe ein-
gemachte Sauertirjchen miifjen abtropfen, die Pfirfide wer-
den bergfdrmig angerichtet und die Sauertirjden im Kranj
berumgelegt. Man riihrt 30 Gramm Mondamin mit dem
abgetropften Fruchtiaft glatt, gibt ¥4 Liter Apfelwein, 1 Ci-
gelb und 2 gange Cier dazu und jhlagt von der Majfe einen
dicten Sdhaum auf gelinbem Feuer, {chldgt diefen, wenn er
vom Feuer fommt, nod) ein LWeilden weiter und gibt drei
Blatt weife, aufgeldjte Gelatine daran. Der Sdhaum tommt
iiber Die Triichte, die man beim 2uftragen nod) mit ge-
ftoRenen Matronen beftreut.

58. Rofer Sdaumpudding

% Qiter Johannisbeerfaft bringt man ins Kochen, riihrt
70 Gramm Mondamin mit einem Glas roten Fruchiwein
glatt, gibt es in den Eodjenden Sajt und focht einen Flam:-
meri, unter den man den jteifen Schnee von 3 Ciweih zieht.
Der rote Schaumpudding mup in falt ausgefpiilter Form
erfalten, gejtiiragt und mit einer Vanilletunte gereicht werden,
die man aus Mondamin-Vanille-Sopenpulver rajch und gut
bereitet.

59. Sdofoladenipeife

JIn % Liter Mileh Bt man 150 Gramm Eleingebrochene
Sdyofolade, gibt eine Prife Salz und etwas Juder bdagzu,
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rithrt 75 Gramm falt angeriihrtes Mondamin dbaran und
todht eine jteife Speife davon. Gie mufp in falt ausgefpiilter
Form erfalten und beim 2nrichten gejtiirzt werden. Man
umlegt fie mit tleinem CiweiBgebdcd (Baifers) und gibt ge-
{iipte Mild) dagu.

60. Rofe Griie mit Sauerfirjden

375 @Gramm Gauertirfden entteint man, 375 Gramm
Gauertirihen aber {topt man mit ihren Kernen, fodht fie in
% Riter Waffer 30 Minuten, preft fie aus, gibt ein Glas
Apfelwein, eine Prife Sal und etwas abgeriebene Jitronen-
{chale baran. Man bringt die Fliiffigleit ins Kochen, fodht
fie mit 75 Gramm falt angeriihrtem Mondamin did und
mengt die entfteinten Kirfchen durd), mit denen die Gpeife
nod) einige Minuten unter Riihren fochen mup. Sie muf in
falt ausgefpiilter Form erfalten und dann geftiirat werden.
Man gibt falt gefiipte Mild) oder eine Vanilletunte dazu.

61. Rbabarber mif Vanillecreme

Jn England wird das Rbhabarber-Rompott meiftens mit
einer fiigen BVanillecreme gereicht. Diefe Jujammenitellung
ift fehr empfehlenswert, da der etwas herbe Gefchmad des
Rbabarbers dabdurd) erbheblich gemildert wird. Auferdem
wird das Gericht auf diefe LWeife aud) viel nahrhafter und
ausgiebiger. Fiir 6 Perfonen geniigen gwei Eier, 80 Gramm
Buder, % RLiter Mildh und 30 Gramm Mondamin, das
feinjte aller Gtirtemehle. Mondamin wird mit Lalter Mild)
angeriihrt, bann fommen die Cier, der Jucder und die nod
verbleibende Mild) baran. Die Maffe wird gut verquirlt und
mit einer halben Stange Vanille auf dem Feuer jo lange ge=
rithrt, bis bie Creme didlich und glatt ift. Nod) warm, wird
fie in ein Kdnnehen gegeben, mit bem Rhabarber-Kompott
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au Tifch gebracdht und nach) eigenem perfonlichem Gejchmac
und Crimeffen mit dem Rhabarber-KRompott vermijcht.

62. Grofjer 2iohrentopf

Butaten: Bistuit; Vanillecreme: 2% Liter Mild), ein
Padden Mondamin-BVanillinguder, 2 Chldffel WMondamin,
2 Cploffel Juder; Schotoladenguf: 2 Loffel Katao, 3 Lbffel
Suder und gang wenig Waffer gum Auffodhen. — Auf eine
flache Schiifjel legt man lagenweife einfache Kefs oder Bis-
fuits, dagwijden ftreicht man eine jteife BVanillecreme, jo daf
bie Speife bie Form eines grofen Mohrentopfes annimmt.
Das Gange wird mit einem fehr didlihen Schofoladenguf
itberftrichen. C€s ift ratjam, die Speife 2 Stunden vor dem
Gebraud) gujammengujtellen.

63. Befommlider einfader Saftflammeri

% Liter beliebigen, frifchen ober eingemadyten Fruchtiaft,
der treffend gefiipt fein mup, bringt man mit einer Prife
Sal3 ins Kodhen, riihrt 80 Gramm Mondamin glatt an, gibt
es in Den fodjenden Gaft und fodht unter Riihren einen
guten Flammeri. Cr wird in ausgefpiilte Formen gefiillt.
Nacdhdem er recht falt geworden ift, wird er mit falter, mit
Mondamin-Lanillin=Zuder gefiiBter Milch nach bem Gtiirgen
au Tifch gegeben.

Warme Siifzipeijen

Audh) fiir mancherlei warme Siifjpeifen ift die BVermwen-
dung und AusnuBjung von Wondamin nur anguraten, da
diefe Speifen dann von bejonderer Jartheit des Teiges find;
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aud) ift Mondamin durd) feine grope Aufquellfibigteit fehr
ergiebig. In bden folgenden Vor{driften finden bdie Haus-
frauen eine reiche Anregung.

64. Formdenjpeije

60 Gramm Mondamin rithrt man mit % Liter Mildh
glatt, gibt eine Prife Sal3, 125 Gramm Juder, 5 gange Tier,
75 Gramm laue zerlajfene Butter und etwas abgeriebene
Bitronenjchale daran. Im Wafferbade riihrt man von den
angegebenen Jutaten einen Ddicden Brei, unter Den man 3u-
lest nod) 60 Gramm geftofene Semmelfrumen mijdt. Kleine
eingefettete Obertaffen oder Badformdyen mup man gu /s mit
per Mafje fitllen und im Ofen 15 Minuten bacden. Die fleinen
Sormdyen fiillt man beim Anrichten mit gefchmortem beliebi-
gem Objt und bringt die Speife in ben Formdhen gu Tijdh.

65. Feine Upfeltoriden

100 Gramm Mehl vermijcht man mit 80 Gramm NMon-
dbamin und 1 Teeldffel Mondamin-Badpulver. Man riihrt
50 Gramm Margarine mit 4 Cigelb, 150 Gramm Juder,
einer Prife Salz und etwas abgeriebener Jitronenjdale jdau-
mig, mijcht die Mephlmifdhung unter friftigem Scdhlagen dar-
unter und zieht zulelit den fteifen Cimeiichnee durd). Kleine
Tortenformdyen mup man gu % mit dem Teig fiillen, der im
Dfen lichtbraun gebaden wird. Jnzwijden wird ein feines
Apfelmus bereitet, unter bas man einige Loffel voll einge-
madyte abgetropfte Himbeeren mifdht. Die fertigen Tortchen
iiberfiillt man mit dem jteifen 2Apfelmus, das man mit warm
geriihrter Upritofenmarmelade beim 2Anrichten betrdufelt.
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66. Dreipfann

Man vermifcht 75 Gramm Nondamin mit 175 Gramm
Mehl und 50 Gramm Margarine weid), gibt 100 Gramm
Buder, etmas Sal3, Jitronenjchale, 2 gange Cier, 75 Gramm
RKorinthen und 15 Gramm $Hefe, die man in lauwarmer
Mild) geldft Hat, binzu, fo daB ein didfliiffiger Teig entftebt.
Gr muf verdectt an warmem Ort aufgehen. Von ihm werden
[Bffelweife je brei Ruchen gur Jeit in einer Pfanne in heipem
Fett gebaden, auf beiden Geiten lichtbraun. Die fertigen
Kuchen werden mit Jucder bejtreut, man gibt fie mit Objt=
tunte 3u Tifch.

67. Dorrapfeltrany

Man riihrt 2 Cigelb mit 90 Gramm Jucer und einer
Prife Sal3 redht fhaumig, wiirat die Cierfdaummaije mit
einem Paddhen Mondamm-BVanillin-Juder und mijcht Bffel-
weife 50 Gramm Weizenmehl, 100 Gramm Nondamin und
2 eoffel Mild), fowie 2% Teeldffel Mondamin-Badpulver
barunter. Buleht zieht man Dden jteifen Schnee der beiden
Cimeify durcdh) und fiillt nun den Teig in eine eingefettete
Randform. Der Kudjenrand wird bei mdpiger SHike ge-
baden, nad) furgem Austiihlen geftiirgt und dann wdhrend
des Abtiihlens allmablich mit 24 Liter rotem Fruchtjaft
getrinft. Worher hat man {dhone vorgemweichte Ringdpfel
in leihtem Buderfaft weidh) gefchmort und abtropfen Iaffen,
fie werden beim 2nricdhten in den getrdnften Kranz gefiillt
und hie und da mit tleinen Tupfen von Crdbeermarmelade
belegt. Feiner ift es ftatt der Dorrdpfel eingemachte Pfir-
fiche 3u nehmen.

68. Jtabrhajter Jtudelauflauf

375 Gramm RKdtdpen-Nudeln todht man, iiberjpilt {ie auf

dem Durdhjhlag mit faltem Waffer, damit fie nidht an-
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einandertleben, unbd (apt fie abtropfen. Aus % Liter Mildh,
50 Gramm Margarine ober Butter, die man mit einer
Prife Sal3 ins Kodyen bringt, und in die man unter Riihren
90—70 Gramm mit falter Milch glattgeriihrtes Mondamin
gibt, tocht man eine cremeartige Tunte, riihrt 2 Cigelb daran
und mifd)t die gut abgetropften Nudeln damit. Man ver-
mengt fie gulet nodh) mit dem fteifen Schnee der Ciweif
und 50 Gramm geriebenen RKrdutertdfe, fiillt fie in eine
eingefettete Form und bddt die Speife in Mittelhite etwa
40 Minuten. Sie wird in der Form und mit griinem Salat
oder Spinat-Gemiife ober auch mit gut bereitetem Wild-
gemiife 3u Tifd) gegeben.

69. Warme Jiudeljpeife mit Sdyofolade

200 Gramm fleingebrodhene Katdhen-Nudeln miiffen in
91 Liter gefiipter Magermilh langfam dict und weid) auf-
quellen mit Mildyreis. Man mijdht 60 Gramm geriebene
Ptandeln, 1 Cigeld, 1 Pdddhen Mondamin-BVanillin-uder
und den fteifen CimeiB{dnee unter die heifen Nubdeln, driictt
jie fejt in eine vorber falt ausgefpiilte glatte Form und jtellt
jie 20 Minuten in ein tochendes Wafferbad. JInzwifchen (6]t
man 75 Gramm bittere Schotolade in ¥4 Liter BVollmild) auf
heiBer Herditelle auf, rithrt 30 Gramm Juder und 20 Gramm
falt angeriihrtes Mondamin dazu und fodht einen Creme:-
guf. Man ftiirat die Speife auf eine Schiiffel und bedectt
jie vollig mit bem Sdotoladengup. Diefelbe Speife tann
auc) aus Reis bereitet mwerden.

70. Kirjdenpoljter

5—6 Gemmeln mwerden abgerieben, in Gtiidden ge-
fchnitten, mit Mild) iibergoffen und bfter umgeriihrt, dap
alles gut angefeudytet wird. 3 Eigelb riihrt man mit % Pfund
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Buder fehr {haumig, gibt gu den fein verriihrien Semmeln
nody etwas Juder, 1 Kaffeeldffel Jimt, 1 Pfund ausgefteinte
{hwarge Kirfden, den Schnee der Cier, die Semmelbrifel
und % Pddden Mondamin-Badpulver gu, fiillt die Maffe
in eine gut gejtrichene Form und it fie bei guter Hike
baden. Die Speife fann falt oder warm gegeben werden.
Cine gute BVanille- pder Jitronencreme, die man von einem
halben Qiter Mild), 2—3 CRIBffel Mondamin und ebenjoviel
Buder, Banille oder Jitronengelb, 1—2 Cigelb auf Feuer
gefchlagen, herftellt, wird dagu gereidht.

71. @efiillte Birnen

10 gleichmdpig groBe Birnen werden gefdhdlt, halbiert,
vom Rernhaus befreit und vorfichtig in Upfelwein und
Buder nicht 3u weich gefhmort. Man muf {ie verdedt bis
aum Fiillen auf heipem Wajfer warm halten. Jnzwijden
[Bt man etwas Jitronenjdale in % Liter Mild) ausziehen,
wiir3t nod) mit etwas Mondamin-Vanillin-Jucer, gibt
45 Gramm Juder und 1 Prife Salz hingu und bringt die
Milch ins Kochen. Man verdidt {ie mit 40 Gramm glatt:
geriihrtem Mondamin und 3ieht fie guleht mit 2 Cigelb ab.
Diefe Vanillecreme bringt man auf den Boden einer Bact-
{chiiffel, orbnet die abgetropften beifgehaltenen Birnen auf
ibr und fiillt fie mit gegucerten $Himbeeren. Die beiden
Ciweif {hlagt man gu fteifem Schnee, jtreicht ihn iiber die
Birnen, beftreut bie Oberfliche mit Vanille gewiirgtem
Bucter und bt bie Speife im Dfen, bis der Schaumiiberzug
lichtbraune Farbe 3eigt.

72. Warme Heidelbeerjpeije

500 Gramm qut verlefene Heidelbeeren wdajdht man und
vermifcht fie mit 150 Gramm IJuder, ftellt fie {olange in
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einem verdedten Gefdp ins LWaifer, bis fie gar find und
geniigend Saft gezogen haben, den man mit etwa 30 Gramm
talt angeriihrtem Mondamin gu cremeartiger Bejd)affenbeit
todht. Ctwa 20 Stiid fleine Jwiebade weicht man furg in
gefiipter Milch, wenbdet fie in geriebener GSemmel, brdt fie
in Fett lichtbraun und legt die Halfte auf den Boden einer
Sdyiiffel, worauf man {ie mit den $Heidelbeeren bedectt und
bie iibrigen Jwiebdde obenauf legt.

73. Omelette

2 Cigelb, 70 Gramm Mondamin und 1 Prife Salz wer-
ben mit 1/s Liter Milch verriihrt, Dann die gu fteifem Schnee
gefchlagenen Ciweip darunter gemifht. In einer Dmeletten-
pfanne zerldft man Tett, gieft die Teigmafje hinein. Die
Omelette miiffen auf der Unter- und Oberfeite leicht briunen,
werden zujammengelegt und auf einer heien Platte an-
gerichtet.

74. Plinjen

Man rithrt 50 Gramm Mondamin und 20 Gramm Meh!
mit /s Liter Magermild) glatt, gibt 3 Eigelb, 3—4 Liffel
jaure Gabne, etwas Salz und wenig geriebene Mustatnup
daran und {dhlagt alles redht fraftig. Dann mijdht man den
fteifen Schnee der Cimweif durd) und bdadt von dbem Teig
piinne Plinjen, die man aufrollt und mit Juder und Jimt
bejtreut gu Tijd) gibt.

Grofjes und fleines Badwerf

Cs gibt gahlreidhe groBe und tleine Kudyen, die mit Mon-
dbamin gubereitet, ungleid) feiner jchmeden, audy Ioderer und
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betdmmlicher werden, als wenn man fie mit reiztem LWeizen-
mebl badten wiirde. Gerade bei Kuchen tritt ein wefentlicher
Borzug des Mondamin tlar in die Cridheinung, die Tatfache
und [oder {ind. Das wird jede Hausfrau erfennen, welde
namlid), dbaf die mit ihm bereiteten Gebdde bejonders 3art
die folgenden RKudjen und Kiidhlein bddt. Als bejtes
Loderungsmittel wird bem Teig das nie verfjagende Mon-
pamin=Badpulver 3ugejeht.

A. Grope Qudhen und Jorten

75. iondamin-Kudyen
150 Gramm Fett werden {haumig geriihrt, 3wei Cigelb,

200 Gramm Juder und etwas abgeriebene Jitrone umd -

Bitronenfaft, dann 500 Gramm Mondamin und %4 Liter
Mild) nadh) und nady eingeriihrt. Julelit ein Padden Mon-
pamin-Badpulver und der Cier{dnee leiht darunter ge-
mengt. Man fiillt die Maffe in eine mit Fett bejtrichene
Badform und badt den Kudjen 40—50 Minuten.

Der Kuchen fann aud) gur Haljte mit Weigenmeh[ bher-
geftellt werden, dann et man etwas mehr Mild) zu.

76. Jtapftudien oder Gugelhupf

200 Gramm Margarine (oder 125 Gramm Butter) mit’

2 Ciern, 200 Gramm Juder, dem Abgeriebenen einer halben
Bitronenjchale und einer Prife Salz f{dhaumig einriihren.
Dann 125 Gramm Mondamin und 375 Gramm WMehl,
gemifcht mit 1 Padden Mondamin-Badpulver und einem
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fnappen 4 Liter Mild) beigeben und das Gange gut durd)-
arbeiten. Die Kuchenform mit Butter gut einfetten und
den Teig etva 1 Stunde in mittIere; SHike bacden Iaffen.

77. Jtuftuden

Bum Kudgen werden 160 Gramm Juder mit 3 Cigelb
jhaumig geriibrt, 250 Gramm Mondamin mit 100 Gramm
geriebenen Niiffen und 1 CRIGffel Milch vermifcht, der fteif-
gefchlagene Sdynee der Ciweify, etwas Vanille und % Pad-
hen Mondamin=Badpulver dazu geriihrt und alles in vor-
gerichteter Springform gebaden. Jt der Kudyen abgetiiblt,
wird er vorfichtig durdygefchnitten und mit Nupcreme gefiillt.
Dazu wird ein Chloffel Mondamin, 100 Gramm geriebene
Niiffe, 4 Liter Milch, Wein- oder Frudhtiaft, nebjt 25 Gramm
Bucter aufgefodht. Die Fiillung wird auf die untere Platte
des Qudhens gejtrichen und die obere Platte dariiber gedectt
und mit fleinen Nupternen vergiert. Die Niiffe tomnen
durd) durdhgedrehte Knorr=Haferfloden erfeft werden.

78. @eriiprier Streujelfudien

200 Gramm Butter riihrt man {dhaumig, gibt 4 Cigelb
und 200 Gramm Juder und % Pdadden Mondamin-
Banillin-Juder nad) und nady 3u, ebenfo 250 Gramm Mon-
pamin, 250 Gramm Mehl und %4 Liter Mild, o dbaf bdie
Mafjfe immer dhon leicht bleibt, ferner die Sdyale einer
balben Jitrone, jowie -ein Pafet Mondamin-Badpulver.
MNan zieht den fteifen Cierfchnee leicht darunter, gibt alles
in eine gefettete Springform und und jtreut den Streufel
darauf. JIn gutem Ofen muf der Kuchen % Stunden jdhon
goldbraun baden.
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79. Objffucsen mif Gufs

60 Gramm Butter werden mit 2 Eigelb, etwas Jitronen:
jchale und 100 Gramm Juder jhaumig geriihrt, alsbann ab-
wechlemd 250 Gramm Meh! (ober 150 Gramm Mehl und
100 Gramm Mondamin) mit /s Liter Mild) beigegeben.
Hiergu tommt der fteife Cierfchnee und gulet % Pdcdchen
Mondamin-Bacpulver. Den fertigen Teig bringt man auf
ein mit Fett beftrichenes Bledh), verfieht ihn mit einer Lage
Obft (Beeren, Apfeljdnitte ufw.) und gibt dariiber einen
Gup nach folgendem Regept: 2 Cigelb werden mit 2 ERISffel
Buder jchaumig geriihrt und mit 2 Eploffel Monbamin nebit
bem fteifen Gierfdhnee vermengt. Badzeit 30—40 Minuten.

80. Apfelfudhen mit Guf

Aus 125 Gramm Mondamin, ebenfoviel Mehl, 70 Gramm
Margarine, 60 Gramm Jucder, 1 €i, 3 Loffel Milch) oder
Waffer, etwas Sal3, Jitronenjdhale und % Patet Mondamin-
Badpulver bereitet man rajd) einen miirben Teig, [dpt ibn
1 Stunbde falt ftehen und rollt davon einen Kudjenboden aus,
ben man gleihmifig mit bdiinnen eingegucerten Apfel-
fheiben belegt. - Die Zipfel werben mit einem ingwifden
bereiteten Gup iiberzogen. Ju diefem rithrt man 20 Gramm
Mondamin mit % Liter Mild) glatt, gibt 25 Gramm Jucter
und ebenjoviel Butter daran, tod)t einen Brei und gibt 1 Ci-
gelb barunter und gieht guleft ben jteifen Ciweip{dnee durd.
Man badt dben Kuden bei Mittelhige 30—40 Minuten.

81. Marmortuden

Unter 125 Gramm f{dhaumig geriihrte Butter gibt man
250 Gramm Juder und 4 Cigelb und riihrt diefes gut
{haumig. Dann mengt man nad) und nad) 250 Gramm



Mondamin, ebenjoviel Mehl, 4 Liter Milch, etwas Wandel-
ertraft und VWanille, 1 Patet Mondamin-Badpulver und
aulet den Cierjhnee leicht darunter, diefe Mafje teilt man
in gwet $Hilften, unter bie eine $Halfte zieht man [leicht
50 Gramm RKafao. Jn eine mit Fett bejtridhene Torten-
oder Gugelhupfform [apt man beide Maffen {dhichtweife ein-
[aufen. JIn makig heiBem Ofen 1 Stunbde bacten.

82. Sdneetuden

Man muP 5 Ciweip mit einer Prife Salz, 1 Patet Mon-
damin=Banillin-Bucder und 125 Gramm Juder etfwa 15
Minuten riihren, bis die WMaffe gang didjchaumig ift, worauf
man 100 Gramm gerlaffene Butter, die nur ganz lauwarm
fein barf, barunter riihrt und 50 Gramm Mehl, ebenjoviel
Mondamin und % Pafet Mondamin-Badpulver unter-
mifcht. Der Teig mup {ofort in bdie bereitftehende vor-
gerichtete RKaftenform fommen und dann etwa 45 Minuten
bei fehr mdpiger $Hike baden.

83. Fiinf-Uhr-Teefuden

125 Gramm Butter riihrt man u Sdhnee, gibt 3 gange
Cier, eine Prife Salz, 125 Gramm feinen Jucder und etwas
abgeriebene Jitronenjcdyale, jowie 50 Gramm Marzipanbad:-
maife hingu. 2Alles wird geriihrt, bis man eine dicjchaumige
Naife hat, unter die man 100 Gramm Mondamin, 30 Gramm
MWebhl und % Patet Mondamin-Badpulver riihrt. Der Teig
muf in einer gut eingefetteten, mit bebuttertem Papier aus-
gelegten Kaftenform bei mipiger Hike 80 bis 40 Minuten

bacen.
84. Cinfadyes Offerbrot
Man gibt in eine Obertafle WMild) 1 Ci, eine Prife Salz
und 1 Patet Mondamin-Vanillin-Jucer, verquirlt diefes gut
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und mengt damit % Dbertajfe Mondamin, 224 DObertaffen
Mebhl und eine Obertafje Jucer 3u glattem Teig an, unter
den man guleft ein Pafet Mondamin-Badpulver mijcht.
Man fiillt den Teig in eine vorgeridhtete Kajtenform und
badt bas Dfterbrot bei mdRiger $Hile eine fnappe Stunde.
Beim Auftifchen {dhneidet man das Ojterbrot in feine Schei-
ben, 3wifhen je 2 Sdjeiben ftreicht man entwebder eine be-
liebige feine Marmeladbe obder eine Sdhoiolabenbuttercreme.
Ju diefer rithrt man 50 Gramm Margarine mit 75 Gramm
Butter didjdhaumig, 6]t 3 CRIG{fel geriebene Schofolade mit
MWaffer gu didem Brei und vermifcht diefen mit Butterzucter-
maffe. :
85. Bistuitrolle

4 Cigelb mupB man mit 90 Gramm Juder, etwas Sal3
und abgeriebener Jitronenjchale ganz didjchaumig riihren,
darunter 70 Gramm mit etwas WMondamin-Badpulver ver:
mifchtes Mondamin und uleht den {jteifen Schnee bder
4 CiweiR leicht durdymijchen und die Mafje rajd) auf ein mit
gut gefettetem Papier belegtes Bled) ftreichen. Man bddt
den KQudjen lichtgelb, (6t ihn moglichit rafch von dem Papier,
wendet ihn, beftreidht ihn mit ermirmtem Johannisbeer=
Gelee und rollt ihn auf. Die Bistuitrolle wird nad) dem
Crialten in Sdeiben gefdnitten.

86. Gejdywindfudien

4 Cigelb werden mit einer Prife Salz und % Pidhen
Mondamin=-Vanillin-Juder jdhaumig geriihrt, mit 80 Gramm
PMondamin und 180 Gramm Weizenmehl, 6—8 Chlbffeln
Nild), 100 Gramm Juder, %4 Patet Mondamin-Badpulver
vermengt und mit dem Ciweifjdnee verriihrt. Der Kuden
muf in vorgericdhteter Springform gar baden. Cr wird
nad) dem Crtalten mitten durd)geteilt, die eine Hilfte mit
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Aprifofenmus beftrichen und mit Kotosrajpel oder feingerie=
benen Mandeln oder Niiffen bejtreut und der andere halbe
Sudjen darauf gelegt. Die Oberflache tann mit Judergup
iibergogen werbden.

87. Sandforfe

250 Gramm Butter oder 375 Gramm Margarine werden
3u Sabhne gerithrt. Dann werden [Offelweife 375 Gramm
Mondamin, das mit 1 Teeldffel Mondamin-Badpulver ge-
mifcht wird, 250 Gramm feingefiebter Juder, das 2Ab-
geriebene einer Jitrone, 1 CBIGffel voll Rum (oder 1 Pad-
hen Mondamin-Vanillin=Juder) und 4 Cier unter fort:
wadhrendem ‘Riithren bingugefiigt, bis dbas Ganze nad) etwa
1% Gtunbde gut verriihrt ift. Man fiillt die Majfe in eine
gutgeftrichene Form und bdadt eine. fnappe Stunde in
mdBiger $Hike. Befonbders ift darauf u adyten, Ddaf Dbdie
Torte nad) Fertigitellung des Teigs {ofort gefdhoben wird.

88. Kdjefudjen

Aus 125 Gramm WMehl, verriihrt mit 75 Gramm Mar-
garine 1 Gt und 1 Pddden Mondamin-Banillin-Juder,
bereitet man undcdft den Miirbeteigboden, den man auf
ben Bobden der Springform legt. Dann verriihrt man 1 Pfd.
weifen Kdfe u Sabne, die nad) und nad) mit 1 CHloffel
Butter, ¥ Pid. Juder, 2 Ciern, 50 Gramm Nondamin und
bem 2bgeriebenen einer Jitrone vermengt wird. Die glatt
geriithrte Maffe wird auf den Teigboden gegojfen. Bad3eit:
in mdpiger Hike etwa ¥% Stunbde.

89. Apfeltorfe mit 2liondamin

100 Gramm Mondamin, 100 Gramm Mehl, 150 Gramm
Sdmal3, 40 Gramm Juder, 1 €i, etwas Sal3, einige Loffel
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Milch und % Patet Mondamin-Badpulver werden rajd) gu
glattem Teig gufammengewirtt, der einige Jeit in tithlem
Raum raften muB. Ingwijchen werden gute Upfel gejdhalt,
fein gefchnitten und eingeguctert. Der Teig wird ausgerollt,
eine eingefettete Springform mit ihm ausgelegt und die
Apfeljcheiben obenauf gelegt. Man bidt die Torte dreiviertel
gar und giefit bann den folgenden Gup bdariiber: 2 Cigelb
mufy man mit 100 Gramm feinem Jucer und etwas Mon-
pamin-BVanillin-Juder jdhaumig riihren, 20 Gramm Mon-
pamin dagu tun, ein Glishen RKirjdhmaijjer 3ugieBen und
aulet den fteifen Schnee ber beiden Ciweif bdurdyziehen.
Die Torte wird noch) etwa 20 Minuten weiter gebacten, {o
baf ber Gup lichtbraun wird.
90. Datfelfuden

2us 100 Gramm weidygeriihrier Butter, 3 Cigelb, einer
Prife Salz, 125 Gramm Juder und etwas abgeriebener
Bitronenjdhale riihrt man eine didjchaumige Majfe. 200
@Gramm Mehl fiebt man durd) und vermijdt es mit einem
halbenn Patet Mondamin-Badpulver, worauf man es unter
bie fchaumige Majle gibt und diefe uleht nod) mit dem
jteifen Sdnee ber brei Ciwei untergieht. Der Teig fommt
in eine gut vorgerichtete Springform und muf in mdpiger
$ige halb garbaden. Jngwifden {dneidet man 250 Gramm
entfteinte Datteln tlein, mengt fie unter 100 Gramm fertig
taufliche Margipanmafle, gibt ein Glisden Marasd)ino oder
Portwein an die Majje und 3ieht den fteifen Sd)nee von
4 Giweip barunter. Diefe Dattelmafle fiillt man auf den
halb gargebactenen Teig und badt nun den Kuchen fertig.

91. Dfterliebestorte

125 Gramm Margarine riihrt man mit 250 Gramm

Bucter, 1 Prife Salz und etwas abgeriebener Jitronenjdale
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u einer did{chaumigen Maffe, der man 3—4 Gigelb anfesst.
Man gibt I[Bffelweife 100 Gramm Mondamin und 250
Gramm Mehl dagu, bdie man gufammen mijdht und mit
4 Patet Mondamin-Badpulver mengt, und 3ieht Fulest den
jteifen Sdynee ber beiden Ciweif durc). Der Teig wird in
eine porgerichtete Springform gefiillt und am Tage vor bem
Gebraud) lidtbraun gebaden. Die Torte wird am folgenden
Zage durchjdhnitten. Der Boden wird dicht mit abgetropften
fauren Rirjhen belegt und bdariiber eine vorherbereitete
Banillebuttercreme gefiillt. Ju diefer riihrt man 125 Gramm
Margarine und 50 Gramm Juder in 20 Minuten zu did:
fhaumiger Maffe, die man [Bffelweife mit einem erfalteten,
aus einem Mondamin-Pudding-Pulver bereiteten Banille-
pudding vermifcht, bis alles 3u einer cremeartigen gleich-
mdgigen Maffe geworden. Die weite Hilfte bes Torten-
teiges legt man darauf, beftreiht die Oberfliche und den
Rand gleichmdpig mit fiir diefen Jwed uriidgehaltener
Creme, bejtreut fie leicht mit geriebener Schofolade und driictt
tleine rofa Margipaneierdjen als Krang in die Mitte.

92. Pfingfttorte

Nan riihrt aus 375 Gramm weidgeriihrier Margarine
.ober Butter, 3756 Gramm Juder, 3 gangen Ciern eine dick=
{haumige Maife, gibt 1 Patet Mondamin-BVanillin-Juder
und 1 Prife Salz daran und mijdht gulelst 125 Gramm Mon-
pamin, das mit 250 Gramm NWehl und 1 Teeldffel Mondamin-
Badpulver vermengt wird, darunter. Won ber Teigmaije
werden auf eingefettetem Tortenboden 5 ftrohhalmbicte
Platten gebaden. Cine Stunbde vor dem Anricdhten beftreicht
man Ddie Platten abwed)felnd mit Himbeermarmelade und
Banillecreme. Ju diefer rithrt man 20 Gramm Mondamin
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oder Nehl mit ¥4 Liter Milch glatt, gibt 50 Gramm Juder,
2 Cigeld und 1 Patet Wondbamin-Banillin=3uder daran und
riihrt alles trdftig bis gum Kodyen, {hiittet die Creme in eine
Schale und 3ieht, wenn fie etwas abgetiihlt ift, den zum
Sdyneiden fteifen Sdnee der beiden Ciweif durd). Beim
Anrichten beftreicht man die Oberflidye der Torte mit ein-
fachem JuderguB, den man mit einigen Tropfen roter
Gpeijefarbe lidhtrofa gefdrbt hat. Die Torte mup furge Jeit
im lauwarmen Ofen iibertrodnen. Man fann fie nod) in
Sternform mit {dhmalen Streifen von eingemadytem RKiirbis
belegen und wie ein Perlentrang um den Rand gejdymorte,
abgetropfte Stadyelbeeren legen.

93. Gefiillte Scdhofoladentorfe

200 Gramm Juder rithrt man mit 4 Cigelb, 1 Prife
Galz und etwas abgeriebener Jitronenjdhale did{dhaumig.
Man gibt 125 Gramm geriebene bittere Schofolade und 175
Gramm mit % Pafet Monbdamin - Badpulver durd)-
gearbeitetes Gemijch) Mondamin und Meh! 3u der {heumi-
gen Maffe, aieht den fteifen Schnee des Ciwei und 100
Gramm gejchmolzene Nupbutter unter die Maffe und fiillt
{ie in eine Gpringform, in der man jie langjam 45 Minuten
badt. 2m folgenden Tag wird der Kudjen in 3—4 gleid)-
mipige Sdyeiben gefcdhnitten, gwifhen die man eine Vanille-
creme nach Regept 54 fiillt, bie nahezu abgefiihlt fein muf.

94. Sdone Birnenforte

Aus 100 Gramm Margarine, 2 Cigelb, 125 Gramm
Buder, 50 Gramm Mondamin, 100 Gramm Mehl, 1 Loffel
Rum und einer Prife Salz wirtt man rajd) einen glatten
Teig gufammen, den man rund ausrollt und mit bem man
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ein Tortenbledh) belegt. Worher hat man Birnen gejdhilt,
vom Kernbaus befreit, in Hilften gejdnitten und in Juder
niit etmas Wein und Jitronenjaft halb weid) gejdmort. Die
Birnen miiffen abtropfen; fie werden dicht auf den Teig ge-
legt, wenn diefer halb gargebaden ift. 3 Cimweify werden 3u
fteifem GScynee gefdhlagen, der mit MWondamin-LVanillin-Juder
gefiipt wird. Man ftreidht den Scdhnee iiber die Birnen und
bact die Torte bei gelinder Hife fertig. Sie {hmedt am
beften, wenn fie [auwarm gegeben wird.

95. Niondamin-Creme mif Ob|t

2 gange Cier werden mit 70 Gramm Jucder fdhaumig
geriihrt und mit %4 Liter Milch verdiinnt. 40 Gramm Mon-
damin wird mit falter Mild) 3u einem diinnen Teig verriihrt
und an bdie Ciermild) gegeben, ebenjo % Pidden Mon-
dbamin-BVanillinguder jur Verbefjerung bdes Gefjdhmades.
Die Mafje wird in eine Pfanne gegoffen und auf dem Feuer
jolange geriihrt, bis fie am Ranbde 3u tocdhen beginnt. Bor-
her hat man 2 Blatt Gelatine mit ber Sdyere tlein gefchnitten
und in wenig heiem 2Wafjer aufgeldft. Die Ciermild) wird
vom Feuer genommen und die aufgeldfte Gelatine darunter
gemifcht, alles gujammen nod) furz geriihrt, bis die Majje
gang fein und glatt ausfieht. Noch) warm wird fie auf eine
Porgellanplatte geftrichen, gleichmipig, ungefdahr fingerdid.
Nad) dem Crfalten fann {ie entweder mit {terilifierten
Triichten belegt ober mit einer guten Marmelade beftrichen
werden. Sie (At fidh leidht von der Porzellanplatte [Hien
und in beliebig groBe oder fleine Stiide dhneiden.



B. Allerlei Kleingebdd

96. Allgduer gewaltfe Kiidlein

100 Gramm Mondamin, 220 Gramm Mebl, 2 Cier,
2 CRloffel Juder, etwas Salz, 50 Gramm Fett und ¥4 Tih-
chen fauerer Rahm werden gu einem feften Teig zujammen:
gefnetet. Diefer wird dann mit einer Sdiiffel 3ugededt,
damit er ausruben fann. Cr fann aud) ganz gut {dhon einen
Tag vor der Werwendung hergeftellt werden. Nad) einiger
Jeit wird er mefjerriictendicd ausgewaltt, und es werden vier:
ectige Gtiidchen ausgefdnitten. Diefe werden in Fett gelegt,
daf fie {hwimmen. Gie gehen hod) auf und bilden fleine
Riffen, die auf beiben Geiten hellbraun herausgebaden und
mit Jucter und Jimt befjtreut werden.

97. Piefferniijje

500 Gramm Jucer und 4 Cier riihrt man % Gtunbde, gibt
1 Pacchen Mondamin-Badpulver, 1 Jitrone, 15 Gramm
Bimt, ¥ Teeloffel MNelten, ¥4 Teeloffel Pfeffer, 400 Gramm
Mehl und 100 Gramm Mondamin darunter und arbeitet den
Teig auf dem Wellbrett gujammen. Darauf wird der Teig
1 cm did ausgewellt, mit einer fleinen Ringform im Durd)-
mejfer von etwa 2 cm ausgeftodhen und bdie Niiffe auf ein
vorgerichtetes Bledh) gefelt und iiber Nadht trodnen gelaffen.
Bor dem Baden wird bder ausgeftodjene Teig mit bder
abgetrodneten Geite auf das Bled) gefesst, die Oberflacdhe mit

Rirfdwafier betupft und die Pfefferniiffe in mapig heifem
Dfen 35—40 Minuten gebacen.

98. Sandforfenplitden, die lange frijd) bleiben

100 Gramm Margarine oder beffer Butter und 2 gange
Cier verrithrt man mit 180 Gramm feinem Juder und etwas
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abgeriebener Jitronenfchale gu einer didjdaumigen Maife,
an die man abwed)felnd [Hffelweife 80 Gramm Mondamin
und 200 Gramm gefiebtes Mehl, das mit ¥ Pddcyen Mon-
pamin-Badpulver vermifcht wurbde, rithrt. Der Teig mufp
20 Minuten frdftig geriibrt werden, worauf man von ihm
nicht gu dicht beieinanbder fleine Haufchen auf ein eingefettetes
Bled) et und fie in mapiger Hige duntelgelb bact.

99. E€infade Offerbrofjdniten

Man gibt in eine Dbertaffe Milch ein Ei, eine Prife Sal3
und ein-Patet Mondamin-BVanillin=Zuder, verquirlt dies gut
und- mengt ¥ Obertajle Mondamin und 2} Dbertafjen
Mebhl und 1 Obertajfe Juder gu einem glatten Teig an, unter
den man 3uleBt ein Pafet Mondamin-Badpulver mifcht.
Man fiillt den Teig in eine vorgerichtete Kaftenform und badt
das Ofterbrot bei madhiger $Hihe eine tnappe Stunde. Beim
Auftifchen fchneidet man das Ofterbrot in feine Gdheiben,
3wifchen je 3wei Sdheiben ftreicht man entweder eine beliebige
feine Marmelade oder eine Schotoladenbuttercreme. Ju
diefer rithrt man 50 Gramm Margarine mit 75 Gramm
Butter dicdjhaumig, (6]t drei ERIffel geriebene Schofolade
mit Waffer zu Ddidem Brei und vermifcht diefen mit der
Buttergudermajfe. Die gefiillten Diterbrotichnitten jchmeden
wie feiner Kudjen.

100. 2liondaminfonfeff
Unter 125 Gramm f{chaumig geriihrte Butter gibt man
2 Gier, 125 Gramm Juder, % Padden Mondamin-Vanillin-
auder, fodann allmdhlid) eine Mifjdung von 150 Gramm
Mondamin und 250 Gramm Mehl und 3 CRloffel Mildh,
jowie % Pafet Mondamin-Badpulver. Bom Teig {prift
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man durd) die Kudjeniprife Krdanzden oder Hornden auf
ein gut eingefettetes Bled) und badt fie hon goldbgelb.

101. Siifte Brotden aud) Hildabrotden genannt

Man muf 175 Gramm Margarine oder Butter mit 150
Gramm Juder, etwas Wanille, 125 Gramm NMondamin,
250 Gramm Mehl und 1 Ci auf dem Nubdelbrett verarbeiten,
den Teig diinn auswellen, mit einem Weinglas Kiidhlein aus-
ftechen und gelb baden. Dann wird {ofort jedes Kiidhlein
auf einer Seite mit Gelee beftrichen, die Kiidhlein immer je
3wei aufeinanbdergelegt und in feinem Juder umgewendet.

102. Butfergebdd

375 Gramm Butter werden {haumig geriihrt, 375 Gramm
Buder, 4 Cier, bas Abgeriebene einer Jitrone, 1 Mefjerpilze
Mondamin=-Badpulver und uleht eine Mijdhung von 375
Gramm Mondamin und ebenfoviel Mehl zugegeben. Den
glatten Teig muB man auf dem Nubdelbrett auswellen, in
Sormen ausitechen und in heiem Ofen gelb baden.

103. ,,S“-Ronfeff

250 Gramm Fett oder Butter mu man {dhaumig riihren,
125 Gramm Juder, 5 Cigelb, das 2Abgeriebene einer Jitrone,
150 Gramm Mondamin und 250 Gramm NMehl damit ver=
mengen. Sodann {dhone ,,S” formen, mit dem Ciweil be-
ftreichen, mit geriebenen Mandeln oder Niiffen beftreuen und
gelb baden.

104. &ofosnufjringe

250 Gramm SKofosnuffloden werden mit 175 Gramm
Butter, 250 Gramm Jucder und etwas Jimt, einer Prije Salz,



125 Gramm Mondamin und 250 Gramm Mehl nebit 2 Ciern
auf dem Badbrett gu glattem Teig verarbeitet, 4 Jentimeter
dit ausgewellt, ausgejtedhen und in mdpiger Hie gebaden.

105. Jimtfonfeft

3 Gier, 250 Gramm Juder und 70 Gramm Butter muh
man fdhaumig riibren, 1 geftrichenen Teeldffel Mondamin-
Badpulver, 300 Gramm Mondamin und 300 Gramm Mebh!
augeben, ebenjo 25 Gramm Jimt, etwas gewiegtes Jitronat
und MNelten. Der Teig wird giemlidh) did ausgerollt, in be-
liebige Formen ausgeftochen und in mipiger Hike gebaden.

106. Sdyofoladeneier

Aus 225 Gramm Mondamin, 100 Gramm Mebhl, 125
Gramm Sdymal3, ebenfoviel Juder, 1 Ei, 1 Teeldffel MWon-
dbamin-Badpulver und einer Prife Salz wirtt man einen
ge{hmeidigen Teig gufammen, der eine Stunbde an fiihlem
Orte ruhen muB. lnter den Teig fnetet man dann leicht
60 Gramm geriebene Schololade, {o bap der Teig marmoriert
ausfieht. Aus ihm werbden tleine Cier geformt, die man in
einer Mifchung von Kriftalluder und Mondamin-BVanillin-
Buder umbdreht. Sie werden auf ein gut eingefettetes Bact-
blech gefet und im Ofen in fehr gelinder $Hike langfam
gebaden.

107. Haferflodenbrotden

Man mup aus 50 Gramm Mondamin, 50 Gramm Mehl,
120 Gramm Juder, 120 Gramm Knorr=Haferfloden, 2 Ciern,
Y% Padchen Mondamin-Badpulver und 70 Gramm ger=
laffener Butter zufammen mit /s Liter WMilch einen Teig an=
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rithren und iiber Nacht fiehen laffen. Dann wird der Teig
diinn ausgewellt, fleine Britcdhen ausgeftodhen, mit Ei be-
ftrichen, mit Kriftalluder beftreut und in heifem Ofen fdhon
goldbgelb gebaden.

108. Springerle

4 Gier riihrt man mit 500 Gramm Juder 4 Gtunden,
gibt dann 1 Teeldffel Wnis, 2 Gramm Ummonium, 150
Gramm Mondamin und 350 Gramm gefiebtes, trodenes
Mehl 3u und arbeitet auf dem BVadbrett einen glatten Teig.
Cr wird 1 Jentimeter did ausgewellt und auf leicht be-
{tdubter $Holform abgedriikt. Darauf find bdie Springerle
ausgufchneiden oder abgurddeln und iiber Nacht auf mehl-
beftdubtem Brett im warmen Jimmer ju trodnen. BVor dem
Baden bejtreiche man die Springerle auf der unteren Seite
leicht mit Waifer, {ee {ie auf ein beftrichenes Bled) und backe
jie langfam im mdfig heiBen Ofen.

100, Mandelplétden

200 Gramm weidhe Margarine oder Butter, 2 Cier, 250
Gramm Juder, 300 Gramm Mondamin, 50 Gramm Knorr-
$aferfloden, etwas abgeriebene Jitrone und 200 Gramm ge-
riebene Hajelniifje, Mandeln oder Kofosnuf riihrt man griind-
lid) untereinanber, worauf man vom Teig fleine Plifhen
auf ein eingefettetes Badbled) fet und bei Mittelhike bickt.

110. JFimffrdnze

Man tnetet aus 250 Gramm Margarine oder Butter,
1 @i, 20 Gramm Jimt, 180 Gramm IJucer, 250 Gramm
Mondamin, 250 Gramm Mehl und % Pafet Mondamin-
Badpulver einen gefdhmeidigen Teig. Cr wird ausgerollt, 3u
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fleinen Ringen ausgeftodhen, mit verquirltem Ci beftrichen
und mit Juder und geriebener Kofosnuf oder Wanbeln be-
ftreut. Die Kridnge miiffen bei Mittelhibe gebacten werden.

111. Unisdhnitten

250 Gramm Juder, 80 -Gramm Butter, 2 Eier werden
[haumig gerilibrt. Nun werden 225 Gramm Mondamin,
300 Gramm Mehl, /10 Liter Mild), 1 CISffel geftopener
Anis, 1 geftrichener Teeldffel Mondamin-Badpulver nad
und nac) dagugeriibrt, alles tiidhtig gefnetet und in ge-
butterter, gemeblter Kapfel girfa 45 Minuten gebaden. So-
bald der Kuchen erfaltet ift, jchneidet man ihn in Sdyeiben,
die man auf beiden Geiten in heifem Ofen hellgelb roftet.

112. AnisplaGden
. Man riihrt 4 Cier und 250 Gramm Juder auf der Seite
Des $Herdes did fhaumig, mengt darunter 1 CRldffel ver-
lefenen 2Anis und 100 Gramm Mondamin, das mit 200
Gramm gefiebtem Mebl vermifcht ift, jest mit einem fleinen
Loffel Hauflein auf ein gejtridhenes Bledh) und [apt fie iiber
Nadht trodnen. Am anderen Tage badt man fie in gelinder
$ile hellgelb.
113. Kels
Man riihrt 125 Gramm Butter jdhaumig, gibt 250
Gramm Jucder und 4 Gier dazu und riihrt eine {dhaumige
Maijfe bavon. Ju diefer gibt man etwas BVanille, abgeriebene
Bitrone und eine Prife Salz, auBerdem 250 Gramm Mon-
damin und 500 Gramm mit 1 Pafet Mondamin-Badpulver
vermifchtes Mehl. Der Teig muB, nad)dem er gut gujammens-
gearbeitet ift, an tiihlem Ort raften, wird /s Jentimeter did
ausgerollt und 3u runden Kefs ausgeftodjen, die bei Mittel-
hige gebaden werden. — Leichter wird der Teig, wenn man
nur 3 Cier, dafiir aber nod) 2—3 CHIGffel Wild) nimmt.
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114. Hobeljpdne

Man rithrt 2 Cier mit 125 Gramm Juder jhaumig und
gibt 125 Gramm Mondamin bingu. Der Teig wird in
6 Jentimeter breiten Streifen auf ein gut gefettetes Badbled)
febr biinn ausgeftrichen und rafd) gargebacden — ja nicht gu
lange —, bamit der Teig nidht hart wird. Wan muf die
Streifen gu 3 Jentimeter Breite gerfhneiden und bann {dhnell=
ftens um einen Loffeljtiel drehen. Die Hobelfpdne tonnen im
DOfen nod) etwas nadygebrdaunt werben. — Man fann Hobel=
jpane audh) nur mit Ciweip baden. Wan {dhlagt in
diefem Falle 2 Cimweip zu Sdynee, riihrt 100 Gramm Juder
und etwas BVanille und dann 100 Gramm Mondamin durd),
worauf man in der vorftehenden Weife die Hobeljpdne badt.

115. Weife Cebfudjen
4 Cier und 500 Gramm Jucder riihrt man 1 Stunde
fchaumig, gibt 60 Gramm NManbeln, 60 Gramm feinge{chnit-
tenes Jitronat, 60 Gramm Orangeat,” 20 Gramm Jimt,
5 Gramm feine Nelten, guleht 300 Gramm Mehl, 200 Gramm
NMondamin, fowie 1 Padden Mondbamin-Badpulver gu und
arbeitet die Maffe auf bem Nubdelbrett leicht gujammen. So-
pann wellt man den Teig 24 Jentimeter did aus, {hneidet
etwa 4 Jentimeter breite und 7 Jentimeter lange Streifen
Davon, felit dieje auf ein vorgeridhtetes Blech und badt fie in
mdfig beiBem Ofen Dellgelb. Nac) Belieben fann man bdie
Gtreifen vor dem Baden aud) iiber Nadht trodnen lafjen.
Die Lebtudjen werden nad) dem Baden mit Wafjerglajur
iibergogen.
116. Honiglebfudyen
400 Gramm $Honig, audhy Kunijthonig, macht man fliiffig,
gibt ibn in die Badjdiiffel, wiirat ihn mit einem Teeldffel ge-
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{toener Nelfen, cbenfoviel Jimt, etwas Mustat und Jitronens-
{chale. Man gibt 1 verquirltes Ci, 200 Gramm Mondamin,
ebenfoniel Wehl und 1 Pafet Mondamin=Badpulver dazu

- und riihrt von allen Jutaten einen glatten Teig. Cr wird

auf ein eingefettetes Badbled) geftrichen, bei guter §Hie ge-
bacden und nad) dbem 2Abtiihlen in beliebig groe Lebfuchen
gefchnitten.

117. Ntondaminjdnitten

JIn 4 Liter focherde Milch mup man 100 Gramm mit
etwas faltem 2Wafler angeriibrtes Wondamin und 150
Gramm Griep nebjt einer Lrife Sal3 einlaufen laffen, die
Maffe iiber gelindbem Feuer rithren, bis fie {idh) vom Topfe
[6]t, und abtiihlen [affen. Dann riihrt man 1 Ci und 50
Gramm Juder darunter, [Apt den Teig ruben, jticht Stiice
ab, formt fie 3u flachen Scheiben und badt fie auf gefettetem
Blech lichtbraun. Sie werden warm mit Objtfaft gereicht,
tonnen auch gefruftet und in Fett gebaden werden.

118. Apfeltiidhlein

500 Gramm fipfel werden gefchilt und entfernt, in Dide
Gdheiben gefdynitten und eingeguctert. Dann rithrt man 50
Gramm Mondamin und 25 Gramm Mehl mit einer grofen
Taffe Mild) glatt, gibt 30 Gramm Butter, eine Prife Salj
und 30 Gramm Jucer dazu und riihrt die Mafje iiber ge-
linbem Feuer, bis fie {ich vom Topfe [6ft. Man riihrt nach
und nach 2 Cier und einen halben Teelsffel Mondamin-Bad-
pulver unter den Teig. Die Wpfelicheiben mifcht man unter
den fertigen Teig und badt von ihm tleine Riidhlein in einer
grofen Pfanne in Fett, die beim Anridhten leidht mit Jimt-
guder beftreut werden.
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119. Winodbeufel

/s Liter Waffer wird mit 100 Gramm Butter und etwas
Gal3 aum Kochen gebracht, 50 Gramm Mondamin und 75
Gramm Mehl auf einmal 3ugegeben und alles folange
gefocht, bis fid) ber Teig zu einem KIof ujammenballt und
vom Topfe [6ft; alsbann jofort 1 Ei zugegeben. Nad) dem
Abtithlen der Mafje rithrt man 2 weitere Cier nach und nad
darunter. Cin mit Fett beftrichenes Badbled) wird mit Mehl
bejtreut, von dem Teig fleine Haufchen daraufgefest und in
guter Hife etwa 25 Minuten gebaden. Die erfalteten LWind-
beutel fdhneidet man an einer Seite auf und fiillt {ie mit
Sdlagfahne. Sie werden mit feinem Juder bejtreut.

120. Waffeln

50 Gramm Fett mup man zergehen lafjen, mit 20 Gramm
Jucer, 2 Ciern, 125 Gramm Mondamin, ebenfoviel Mebl,
1 Teelbffel Mondamin=-Badpulver und -¥ Liter Mild) 3u
glattem Pfannfucdjenteig verriitbren. Jn das gut mit einer
Gpedidmwarte Dbeftrichene Waffeleifen gibt man jedesmal
einen fleinen Schopfloffel Teig und badt die Waffeln auf
beiden Geiten gelb. Sie werden beim Anrichten mit Juder
und Jimt bejtreut.

121. Korinthenbdllden

125 @Gramm Margarine und 125 Gramm Juder rithrt
man 3u {dhaumiger Maffe, gibt 2 Cigelb, 1 Prife Salz, 75
Gramm Monbamin, ebenfoniel Mehl, 75 Gramm Korinthen,
1 Qoffel Milch) und 1 Teeldffel Mondamin-Badpulver dazu,
o Dap ein gejchmeidiger Teig entjtehf, unter den man den
fteifen Shnee dDer beiden Ciweify zieht. Man feht runbe
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$Hiaufdhen von der Mafje auf ein eingefettetes Badblech und
badt dbie RKiichlein bei Mittelhite.

122. Rdjefiidlein

15 Liter Milh wird mit 60 Gramm Margarine, etwas -
Salz und geriebener Mustatnup gum Kodjen gebradyt, 90
Gramm glatt gerithrtes Mondamin hineingetan und eine dice
Mafje dbavon gefodht, unter die man 75 Gramm geriebenen
$Harttdfe und nady dem ustiihlen etwas Mondamin-Bact-
pulver mijdyt. Der Teig wird dann 1 Jentimeter did auf ein
eingefettetes Badbled) gejtrichen; erfalten Ilaffen. Dann
werden runde Kiidlein ausgejtodhen, auf ein anderes Blech
gelegt, leicht mit Margarine betrdufelt und mit geriebenem
Kdfe leicht bejtreut. Die Kiichlein bdadt man goldbraun, fie
werden heip zum Tee gereicht.

123. fleine Sdyofoladenfudyen

125 Gramm Margarine rihrt man {daumig, gibt zwei
gange Cier, 125 Gramm Juder, 100 Gramm geriebene
Sdyotolade und etwa 90—100 Gramm Mondamin nebijt einer
Prife Salz dazu, fo dap ein glatter Teig entjteht, der {idh
ausrollen [dpt. Lon ihm muB men mit tleinen Ausited)-
formen ftleine Kiichlein ausitechen und auf gefettetem Bad-
Dlech bei mdRiger $ie bacen.

Gemiife und Fleijdhgeridhfe

Borteilhaft und den Gejdhmad der Tunfen von Gemiifen
und Fleijchgerichten nod) in ihrer Cigenart verbeffernd, er=



weift fid) die Bindung durch Monbamin, das fehr glatte
ZTunfen [efert. Die folgenden BVor{dyriften follen nur eine
tleine 2Anzahl Mujterbeifpiele geben.

124. Spatrgeltopfe in Weintunfe

1 Rilogramm Gpargeltopfjtiide focht man in leidht ge-
jalgenem fiebenden MWaffer weid). Man nimmt % LQiter
Gpargelwaffer und ebenfoviel leichten Weiwein, gibt den
©aft einer halben Jitrone hingu, bringt es zum Koden, riihrt
35 Gramm Mondamin glatt, gibt es dagu, quirlt 3 Gigelb
Daran und fdhligt die Tunte, bis fie dif und {haumig ijt.
Gie mup bann fofort iiber die ingwifdhen iiber fodhendem
Waffer heiB gehaltenen Spargeltdpfe gefiillt werden.

125. Zibertrujtefer Blumeniohl.

Cin RKopf Blumentohl wird vorfidtig weid) gefodht, gut
abtropfen gelaffen, bann in eine feuerfejte, mit Butter be-
ftridyene Sdyiifjel gelegt und mit nachjtehender Tunfe bebectt.
Die Oberfliche wird mit geriebener Semmel, geriebenem
Rife und einigen Butterfiiddtdhen beftreut und bdie Speife
15 Minuten in gut heiBem Ofen gebaden.

Bur Tunfe muf man in 30 Gramm Butter 30 Gramm
Mondamin furz durdhichmoren, denn allmihlid)y ¥4 Liter
Blumentobhlwalfer und 24 Liter Mild) 3ugieBen und gut
burdgtochen. Man gibt Sal, etwas Pfeffer, mebhrere Loffel
geriebenen Kdfe und 10 Tropfen Knorr-Wiirze darunter und
aiebt die Tunte mit einem Cigelb ab.

Auf Dbie gleiche Weife [affen fih aucd) anbdere, junge
@emiife, wie griine Crbfen, Bohnen, Kohlrabi ujm. jehr
{dmadhaft gubereiten.
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126. Spargelfarfoffeln mif Riihrei

Man todh)t die gleihe Menge Spargeljtiide und Kar=
toffeln, jedes fiir jich allein, {dhneidet dann die Kartoffeln in
Sdyeiben und mijcht {ie mit den Spargeljtiicchen. ¥ Liter
Milch und 4 Liter Spargelwaffer bringt man um Koden,
riithrt 30 Gramm Mondamin mit falter Mild) glatt und
bindet damit die Fliiffigeit, die mit gericbener Mustatnuf
und gewiegter Peterfilie gewiirgt wird. Jn diefer Tunte
muf man Spargel und Kartoffeln durchziehen laffen und das
Gericht dann in einer Schiiffel anridhten, auf welder man es
mit einem Ddiden Kran3 von Riihrei umgibt, dbas man mit
lichtgelb gebratenen Specdwiirfelchen Dbeftreut.

127. Witjingfohlgemiije

Aus einigen Kopfen {dhonem Wirfinglohl {chneidet man
die Mitteljtriinfe und diden Rippen, teilt ibn in Adtel,
{hmort ihn mit 50 Gramm Margarine, einer fleinen ge:
hadten Jwiebel, etwas tochendem Waffer, in dem 10 Tropfen
Knorr-Wiirze geldft wurden, gut weid) auf langjamer
Slamme.  Dann riihrt man 15 Gramm Mondamin glatt,
gibt es an den Kobl, todht ihn damit durd), dap er ein glin-
gendes Ausiehen erhdlt, und {chmedt ihn mit Salz und ge-
badter Peterfilie ab.

128. Pilze und Kartoffein

375 Gramm gepufite Pfifferlinge iiberbriiht man furz mit
fodyendem Waffer, {chmort fie mit etwas Fett mit einer ge-
hadten Jwiebel gar, gibt ¥4 Liter Waffer, in dem man
1 Snorr=gleijchbriih-TWiirfel geldjt bat, dagu, {dhmort die
Pilze weid) und bindet die Tunfe mit einem Loffel glatt
gerithriem Mondamin. Unter die Pilze gibt man die gleiche
Menge fiir {ich gefochter Kartoffeljtiicthen und jtreut gehactte
Peterfilie beim Anridyten dariiber.
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129. Ultenldnoer Gemiijegericht

Junge Crbien, fleine Karotten, Blumentohlrdsdhen und
die erften jungen Bredybshnhen nimmt man Zu diefem Ge-
miife. Die ver{chiedenen geputsten Bejtandteile miiffen ge-
fondert in Galawaffer gartochen, abtropfen und dann nod
mit 250 Gramm fleinen eingemadyten Champignons ver-
mifdt werden. CErbien, Karotten und BVobnen werden nur
in gerlaffener Butter mit gehactter Peterfilie durchgefdymort,
wibrend man fiiv den Blumentohl aus % Liter Blumens-
foblwafjer und Briihwiirfelbriilhe mit 30 Gramm glatt ge-
riihrtem Mondamin und 40 Gramm DButter eine biindige
Zunte fod)t, die mit wenig Mustatnufy und Rfeffer gewiirat
und mit einem verquirlten Cigelb abgezogen wird. S[n bdiefe
Tunfe gibt man auch Ddie tleinen Champignons mit. Das
Blumentohlgemiife mit den Pilzen tommt in die Mitte der
Sdyiifjel, die anbderen Gemiife legt man im Krani herum.
Kleine Bratfartoffeln und gebratene Sleild)jdnigel werden
3u Dem Gemiifegericht gegeben.

130. Sdjintentartoffeln

250 Gramm Cdintenvefte werden fein gehadt, ebenfo ein
gewdfferter Hering, dann 750 Gramm getodite Kartoffeln in
Sdyeiben gefdynitten. Cine gefettete Auflaufform wird mit
Sncrr=Paniermebhl beftreut, dann folgen abwed)jelnd Kar:
toffeljheiben, mit wenigen Margarinefldctdyen belegt, dann
eine Lage Sdyinfen, mit Hering und geddampften Jwiebeln
vermengt, und als Abfchlufl der Reft der Kartoffeln. Dariiber
wird die Tunte nad) dem Nezept 125 ,,ilberfrufteter Blumens=
toht gegoflen und bas Gericht % Stunden in heifem Dfen
gebacten.
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131. Kartoffeljaiat

Nadhdem 1 Kilogramm Kartoffeln mit der Schale weich
gefodht, gefchdlt und eingefchnitten ijt, wird cin CHidffel
Mondamin mit etwas taltem Waffer angeriibrt und auf-
gefoch)t. Den Kartoffeln gibt man fein gejdhnittene Jwiebeln,
Sal3, Pfeffer, den notigen Cffig und den heifen Mondamin-
brei gu, gulest 1 ERliffel Salatdl und mengt alles gut. Die
dugabe des Mondaminbreis macyt den Salat fehr faftig und
erfpart einen grofen Teil des teuren Salatdls.

132. Nieerretfid)-2infel

Wenig befannt {ind bdie woblichmedenden Meerrettich-
dipfel, bie man als biibjdye Ubendidhiifiel zu Brattartoffeln
gibt. DMan muf rund gefdydlte, ausgejtodhene tleine ipfel
einer Gorte Dagu nehmen, weldhe beim Sdymoren in mit
etas Jitronenfaft angefduertem Waffer nidyt zerfallen, bdie
weidjen Zipfel miiffen abtropfen und auf fodjend heifem
Waffer auf einer Sdhiifféel heif gehalten werden. Man gibt
nun an % Liter des abgetropften gipfeltochmaffers 4 CRbffel
voll geriebenen Meerrettich, eine Prife Salz, Pleffer und
Judter und gur leichten BVindung 1 Chloffel voll glatt an-
geriihrtes Mondamin. Die Tunte wird turz aufgetod)t, man
gibt fie iiber die 2ipfel, die man auf diinne, fur3 iiberbratene
Spedideiben ftellen fann. Um bdie dipfel herum richtet man
im dichten Krang die Brattartoffeln an.

133. Wurzeln und pfel

750 Gramm gepufte rote Wurzeln werden feinftreifig ge-
fdnitten, in % Liter Salzwajfer faft weic) getodht. Dann
legt man 500 Gramm gefdhiilte Sipfelviertel auf die Wurzeln,
gibt 40 Gramm Fett, etwas Pfeffer und Jucter daran und
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biinftet beides weid). MWan bindet die Tunte mit einem Ef-
[8ffel falt angeriibrtem Mondamin, richtet das Gemiife an
und legt fleine Brattartoffeln im Krang herum.

134. Offfriejijdes Hammelgeridyt

Vom Hammelfleifch nimmt man ein Beinftiid mit didem
Sleifch, {hldgt es gweimal durd) und legt es in die Mitte
eines pajfenden, eingefetteten Kodytopfes, umgibt es ringsum
mit rohen RKartoffeliheiben, bdie mit fleingefchnittenen
Bwiebeln vermifcht und mit Salz und Preffer durdhjtreut
wurden, und {iberfiillt es dbann mit Knorr-LWiirfelbriihe, die
nicht ganz gleich mit dem Jnbalt des Kodygefchirres ftehen
barf. Das Gericht wird 15 Minuten angetodh)t und dann
2 Stunden in die Kodhtifte geftellt. Beim Anridhten wird es
mit glatt angeriihrtem Mondamin gebunden.

135. Stredjdniffen mit Senftunfe

Man nimmt 375 Gramm Fleifd), das man aus einem
Stiit Rindfleifch fdhneidet. Das Fleifch wiegt man gany
fein, gibt die gleiche Menge falte, geriebene Kartoffeln, ein
balbes Gi, Gal3, Pfeffer und mehrere Loffel Wafjer daran,
worauf man fleine Sdynitten von ihnen formt, die man in
Sett auf beiden Seiten rafch braun brdat. 2n das Bratfett
gibt man eine Taffe Knorr=Fleifchbrithwiirfelbriihe und 3wei
Loffel voll geriebene Jwiebeln, rithrt 20 Gramm Mondamin
an Ddie Tunfe, daf fie gebunden wird, und jdhmort bdie
Sdynitten noch furge Jeit darin, fie jollen innen noch rotlic
fein. Bulet gibt man 2 Teeldffel Traubenmojtrich an die
Tunfe, der nur eben damit auffohen darf. Die Stredt-
{dhnitten werben in der Tunte angerichtet, 3u ihnen gibt man
Galgtartoffeln, Briihreis oder Glanzgraupen.
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136. Fleijdjpeife mit Reis

Man brat 375 Gramm fettdurdywad)jenes Rindfleifch und
50 Gramm Gdinfenfpedwiirfel mit 250 Gramm roten
Wurgeljcheiben und einer fleingefdhnittenen Jwiebel in Fett
durch, gibt 2 Qiter Waffer daran, focht diefes 15 Minuten an
und ftellt das Gericht drei Stunden in die Kochtijte. Dann
wird das Fleifch in Stiidchen gefdhnitten und die Briibe felbit
durdygeftrichen. Man fodht {ie mit 40 Gramm falt ange-
rithrtem Mondamin leicht biindig, {chmedt fie mit Sal,
Pfeffer und etwas Rotwein ab und ridtet {ie iiber einem
Reisberg an, den man mit geriebenem Parmefantdfe beftreut.

137. Sadjijdes Bauerngeridt

500 Gramm fettburdymachfenes Rindfleild) wird nebit
einer Jmwiebel in grofe Wiirfel gefchnitten und in Spedfett
von allen Geiten braunlith gebraten. Ju dem Fleifch fommen
500 Gramm feingefchnittener Weiptohl und 500 Gramm
robe Kartoffeljtiiddyen, jowie %4 Liter fodyendes LWaffer nebjt
dem notigen Salz. Das Gericht mup 15 Minuten anfochen
und dann drei Stunden in die Kodhtifte gejtellt werden. BVor
dem Anridhten fodht man die Speife mit 15 Gramm falt an-
gertibrtem Mondamin biindig und ftreut beim nvichten
gebactte Peterfilie dariiber.

138. Jagdijpeije

Cine Badform wird eingefettet und in fie guerft eine dide
Sdyicht roher Kartoffeljcheiben gegeben, iiber die man eine
Mifchung von wiirflig gefdnittenem, gut entwdfjertem Salz-
bering und groblid) gewiegtes Biichlenfleifch verteilt. Dies
wird je nad) GroBe der Form nod) ein= bis gweimal wieder=
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bolt. % Qiter faure Mildh verquirlt man gut mit 2 Ciern
und verrithrt mit ibr 25 Gramm NMondamin, worauf nan
die Mifchung iiber die eingefdhichteten Jutaten gibt, die mit
einer Mijchung von geriebener Semmel und geriebenem
Parmejantdfe beftreut werden. Obenauf legt man fleine
Fettfloddyen, {chiebt die Speife in einen heien Ofen und badt
jie eine Stunde. Gie fommt in der Form 3u Tijdh) mit einer
Beigabe von Wiirztomaten.

139. Niaftaroni mif Kalbjleijd)

500 Gramm Kalbfleifch wird gewiegt, in 50 Gramm Fett
rafd) durdygefchmort, mit 1 Loffel Mehl beftreut und mit drei
Loffeln leidhter Knodyenbriihe gefullt, worauj das Fleijch
furge Beit [dhmoren muf, bis es gar ift. 500 Gramm reife
tleingefchnittene Tomaten werden mit einem Gtiiddyen
Butter im eigenen Saft gargefdymort, durd)geftrichen, mit
15 bis 20 Gramm talt angeriihrtem Mondamin biindig ge:
fod)t und mit Salz und Pfeffer abgefchmedt. Auferdem
werden 500 Gramm fleingebrodjene Sabhn-Mattaroni in
Salgwajjer weichgetodht und vor dem nridyten mit Butter
und geriebenem Parmefantdfe durdygefdywentt. Die Matta-
roni fommen in die Mitte der Sdyiiffel, werden im Kranj
mit dDem Fleijchmus umgeben und das Gericht bann mit der
Tomatentunte iliberfiillt.

140. Wiirziges Kalbsher3

Cin {d)ones Kalbsher3 legt man einen Tag in eine Beize
von etwas mildem Effig mit einigen Jwiebelfcheiben, einem
Lorbeerblatt und einigen Pieffertornern. Man trodnet es
am folgenden Tage und fpidt es, nadhdem man es mit Salj
eingerteben hat. Das Kalbshery wird in Fett angebraten
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und unter NadygieBen von verquirlter faurer Mild) und etwas
Beizfliijfigteit gargefdhymort. Die Tunfe muf mit glatt=
gerithrtem Mondamin gebunden werden. Salzfartoffeln
reicht man nebenber.

141. Eierfudyenrollen mit Fijh

In 4% Liter Mildh verquirlt man 2 Cier gut, riibrt damit
50 Gramm Mehl und 70 Gramm Mondamin nebjt etwas
©al3 gu einem guten Cierfuchenteig, aus dem man einen
groflen oder 3wei tleinere Pfanntudjen badt. JInzwifchen
wird eine Fifchfiille bereitet. Fiir diefe wiegt man 250 Gramm
gefodhten Fijch — Refte {ind gut u vermwenden — fein, brat
2 tleingefchnittene Jwiebeln in Fett gar, gibt 3 Liffel Wajfer,
in Das man einige Tropfen Knorr-Wiirze gab, dazu, rithrt
10 Gramm angerithrtes Mondamin daran, daff eine dicde
Tunfe entfteht, und vermifcht damit den gewiegten Fifch.
Die Maffe wird mit gehadter Peterfilie gewiirat, gleichmifpig
auf die falten Cierfuchen geftrichen und diefe aufgerollt. Die
grofien Rollen werden in weifingerbreite Stiide ge[dhnitten,
die man auf den Sdynittfeiten langjam lichtbraun brit. Die
Cierfuchenrollen fonnen in gleicher Weife auch mit Fiillfel
aus Fleifchreften gefiillt werden.

142. Fijdtlofze mit Senftunfe

375 Gramm gefochte Fifchrefte werden mit der gleichen
Menge falter geriebener Kartoffeln durch die Mafchine ge-
trieben und die Maffe mit 1 Ci, Vfeffer, Sal und einer
geriebenen Jwiebel vermifcht. Man formt ldngliche RKIdHe
von der Maffe, die man in Fett jchdn braun brdt. JInzwijdyen
wird die Senftunte bereitet. Man brit eine tleinge|dnittene
Jwiebel in Fett braun, gibt 24 Liter Waffer, in dem ein
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Snorr-Fleifdbriihmwiirfel gelsft mwurde, daran, dbidt mit 1 C-
[6ffel voll in Waffer aufgeldftem Mondamin, fdymectt bdie
Tunte mit Sal3, Pfeffer und etwas Cijig ab und riihrt gulefst
1 Cploffel Senf darunter.

143. Niondamin-Kdjeauflauf

% Liter Mild) wird mit 50 Gramm Butter um Koden
gebracht, 60 Gramm mit etwas talter Milh angeriihrtes
NMondamin vorfidhtig eingeriihrt und getocht, bis es fid) ver=
Dictt und alles furz abfiiblen gelaffen. Man riihre darauf
3 Cigelb, 50 Gramm geriebenen Kife, etwas Sal3 und
Pfeffer Darunter, guleft den fjteifen Cierichnee, gieRe bdie
Maffe in eine gefettete Auflaufform und bade fie in gleid)-
mapiger $Hige 30—40 Minuten.

144, Fijd) im vofen Frad

2Aus jedem beliebigen fleifchigen Fifh tann man bie
©peife bereiten. Der Fijdh wird roh) entgrdtet, gehautet und
in gleihmdpige Scyeiben gefchnitten, die man mit Jitronen-
faft leicht betrdufelt, mit Salz und Rfeffer beftreut und dann
auf eine gut eingefettete flache Badjdiiffel legt. Weid) ge-
fhmorte Tomaten foht man, ‘nacdhdem man fie. durch-
geftrichen hat, mit einem Q5ffel voll mit einem Glas Apfel-
wein falt angeriibrtem Mondamin 3u cremeartiger Be-
fchaffenbeit und zieht zuleljt unter diefe Creme ein verquirltes
Ci. Die Tomatencreme wird dict und gleichmaifpig iiber den
Sifchicheiben verteilt, mit geriebenem Parmefantife befiebt
und mit tleinen Butterflddchen Lelegt. Im Ofen miiffen die
Si{dicheiben garbaden, fie werden vorfichtig auf eine heifze
Platte gefchoben und mit einem jungen Grbfengemiife im
Sirang umgeben. Kleine Brattartoffeln reicht man nebenfer.
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145. Niattaroni-Auflauf

200 Gramm SKnorr-Hahn-Matfaroni werden in Stiide
gebrodjen und in Salzwajfer gargefodht, dann abtropfen
[affen. 25 Gramm Mondamin riihrt man mit etwas Mild)
an, bringt weiter 1/, Liter Milch zum Kodjen, gibt den Mon-
Damin=Brei u und focht dies 3 Winuten. Dann mijd)t man
Mattaroni, 60 Gramm gericbenen Kdfe, Peffer und Sal3
und geriebene MustatnuB darunter und fiillt alles in eine
gefettete 2Auflaufform. Der Auflauf mup 30 Minuten lang=
fam baden.

Der Mattaroni=-Auflauf fann ftatt mit Kife aud) mit 100
Gramm gefod)tem Schinten gemad)t werden. Man gibt gern
einen griinen Salat, bei dem Auflauf mit gefochtem Schinten
auch) wohl Bactobjt dazu.

146. Niondamin als 2liehlverbefjerungsmittel

Graues und unanjehnliches Medh!, bas man gumal in den
letsten Monaten vor der neuen Crnte befommt, verbeffert
man wefentlich, wenn man Ddiefem Mehl auf das ¥ Kilo
125 Gramm Mondamin 3ufet. Soldjes mit Mondamin
verbeffertes Mehl hat eine duBerjt giinjtige Wirtung auf
Ausiehen und Loderfeit jedes Badwerfs, das mit ihm be-
reitet wird. 2Aud) fiiv Mebl, das bei lingerer Aufbewabrung
fich tlumpt und Zufammenballt, dadurd) nicht mebr jo auf-
quillt bei feiner Verwendung und deshalb weniger ausgiebig
wird, empfiehlt fich eine BWeimifchung mit der angegebenen
Mondamin-Menge. Mondamin ijt febr troden und bleibt
es auch, wie lange man es aufheben mag; deshalb nimmt es
viel Fliiffigleit in {ich auf und ift darumn jehr ausgiebig.
Der Preis des Mondamin ift mit Riidfiht auf feine grope
Ausgiebigteit nur mipig; es tann darum aud) aus Spars
iqueitsgrﬂnben empfohlen werden.
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