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er jiidischen Kiiche ist durch Religionsgesetz der Gebrauch
Dvon Naturbutter fiir Milchspeisen erlaubt und fiir Fleisch-~
speisen verboten. Fiir Fleischspeisen standen der jiidischen
lgﬁche friiher nur Rinderfett, Gansefett und harte, beim Er-
kalten der Speisen bald erstarrende Pflanzenfette zur Ver-
figung, die jedoch nicht zu allen Zwecken verwendbar sind,
auch den Speisen nicht annahernd Wiirze und Geschmack, wie
die Naturbutter, verleihen.

Margarine, die fiir den allgemeinen Verbrauch hergestellt
wird, scheidet fiir die rituelle Lebenshaltung vollstindig aus,
weil sie den Speisegesetzen nicht entspricht.

Es lag daher der Gedanke nahe, einen koscheren, wirklichen
Ersatz fiir Naturbutter zu schaffen, der auch fiir Fleisch- und
Milchspeisen zugleich verwendbar ist und so einem friiher
immer vorhanden gewesenen, allgemein sehr unangenehm
empfundenen Mangel abhilft.

Dieser koschere, fleischig und milchig verwendbare voll-
wertige Ersatz fiir Naturbutter wurde im Jahre 1904 in unserer

oscheren

Mandelmilch-Pflanzenbutter-Margarine
,, JOMOR"
geschaffen.

lIhre Qualitit wurde oft nachgeahmt, jedoch nie erreicht,
und die jiidische Hausfrau, die TOMOR einmal versucht hat,
verwendet sie dauernd in der Kiiche.

TOMOR wird aus feinstem Pflanzenfett, Pflanzenspeisesl
und Mandelmilch gewonnen, ist rein pflanzlichen Ursprungs, in
Jeder Hinsicht fleischig und milchig 9¥3 und entspricht den
strengsten rituellen Vorschriften.

Die Herstellung erfolgt unter stindiger Anwesenheit und
Leitung eines von Sr. Ehrwiirden Herrn Rabbiner Dr. B.
Wolf in Kéln angestellten und inspizierten, streng religisen
Aufsichtsbeamten. (Siehe beigefiigtes Attest.)

Alle Packungen sind mit SiegelverschluB}, der die Rabbinats-
beglaubigung triigt, versehen. Fiir die Pefachzeit wird
TOMOR npp % w5 (koscher fiir PeBach) hergestellt und
so auf dem SiegelverschluB gekennzeichnet.

TOMOR gleicht in Gehalt, Geschmack, Aroma und Streich-
barkeit bester Naturbutter und ist ihr an Nahrwert nach Gut-
achten namhafter Gelehrter vollkommen ebenbiirtig. Gegen-

Die in dieser Broschiire enthaltenen Kochrezepte sind entnommen dem in
73. Auflage erschienenen Kochbuch fiir israelitische Frauen von Rebekka Wolf
(/. Kauffmann, Verlag, Frankfurt a. M.).
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iiber Naturbutter — die nur fiir Milchspeisen verwendet
werden darf — hat TOMOR aber auSerdem noch die unschitz-
bar_vorteilhafte Eigenschaft, da8 man mit TOMOR Milch-
und Fleischspeisen zubereiten kann. Daher bietet TOMOR
denn auch in der rituellen Kiiche und im rituellen Haushalte,
sowohl beim Kochen, Braten und Backen, wie zum Essen auf
Brot, alle Verwendungsméglichkeiten, was bei Naturbutter
nicht der Fall ist. Zudem kostet TOMOR nur halb soviel wie

Naturbutter.
*

Wie allgemein bekannt, sind durch die mit der Verwendung
von Naturbutter verbundenen Trennung von Fleisch- und
Milchspeisen dem jiidischen Haushalt grofiere Umstandlich-
keiten und Aufwendungen auferlegt. Das Verbot der Thora,
Fleisch und Milch zusammen zu genieflen, hat durch seine
Ausfithrungsbestimmungen dem jiidischen Haushalt, mehr als
die anderen Speisegesetze, den Stempel aufgedriickt:

Der rituell lebende Jude muff durch die Trennung
der Fleisch- und Milchkiiche einen doppelten, mit
grofieren Ausgaben verbundenen Haushalt fiihren.

Nicht allgemein bekannt aber ist es, dal TOMOR eine
epochemachende Umwiilzung im jiidischen Haushalt hervor-
gerufen hat, seitdem TOMOR statt Naturbutter fleischig und
milchig verwendet werden kann.

Man kann also heute alle Speisen ohne Unter-
schied mit TOMO R zubereiten und essen.

TOMOR hat in der rituellen Kiiche eine umfassende Verein-
fachung und Verbilligung herbeigefiihrt, denn die bei Ver-
wendung von Naturbutter vorgeschriebene Trennung der
Fleisch- und Milchkiiche fallt beim Gebrauch von TOMOR
groflenteils weg. :

Welch grofle Erleichterungen und Annehmlichkeiten
TOMOR bei Beachtung der Vorschriften in der rituellen
Kiiche und im rituellen Haushalt bewirkt hat, geht beispiels-~
weise aus folgendem hervor:

Solange man entweder fleischig, oder mit Naturbutter
milchig, kochen mufite, lag die Gefahr nahe, daf} durch Uber-
kochen oder Spritzen zweier nebeneinander stehender Speisen,
von denen die eine fleischig und die andere milchig ist, sowohl
Speisen wie Geschirre unbrauchbar wurden.

Wird aber TOMOR an Stelle von Naturbutter zum Kochen,

Braten und Backen verwendet, ist diese Gefahr zum

grofiten Teil beseitigt.

rither durfte man in Naturbutter gebackene Fische nicht
an der Fleischtafel anrichten.

Seitdem es TOMOR gibt, kann man Fische in TOMOR

gebraten zu Fleisch- und Milchspeisen genieflen.

- Frither mufite sich der rituell lebende Jude den Genuf} ver-
sagen, in Naturbutter gebratenen Kalbsriicken oder Beefsteak
zu genieflen. ) .
eitdem es TOMOR gibt, kann er den Tisch auch mit
diesen mit TOMOR zubereiteten Speisen bereichern.
Frither konnte man Torte mit Buttercreme nur zum Kaffee-
tisch verwenden. oL i
Seitdem es TOMOR gibt, kann man mit dieser den feinsten
Buttercreme herstellen, ebenso Tortenbsden und Kuchen
in Vorrat backen und das Gebick zu jeder fleischigen Mahl-
zelt servieren. .
Wenn frither die Hausfrau Brot mit Fleisch belegen wollte,
muflite das Brot trocken bleiben. ) .
Seitdem es TOMOR gibt, kann man das Fleischbrot mit
TOMOR bestreichen. .
Friiher konnten es sich nur wenige leisten, Mazzos mit Butter
zu bestreichen. )
Seitdem es TOMOR gibt, kann man Mazzos mit TOMOR
bestreichen und zur Delikatesse machen. . .
Nach dem Genuf} von Fleischspeisen muff man eine gewisse
Zeit warten, bis man Milch oder Butter enthaltende Speisen
genieflen darf. )
Seitdem es TOMOR gibt, kann man gleich nach der
Fleischmahlzeit mit TOMOR bestrichenes Brot und jedes
andere mit TOMOR hergestellte Gebick essen.
Fleischige und milchige Geschirre miissen getrennt auf-
gewaschen werden. Wenn nun z. beim Spiilen unter
tleischiges Geschirr ein fiir Naturbutter benutztes Messer oder
anderes Geschirr geraten sollte, kann unter Umstéinden das
Messer und das ganze im Spiilnapf sich befindende Geschirr
unbrauchbar werden.
Seitdem es TOMOR gibt, kann ein fiir TOMOR benutztes,
beim Spiilen zum fleischigen Geschirr geratenes Messer
oder anderer Gegenstand keinen Schaden anrichten. )
Darum wird es auch fiir Sie von unschitzbarem Vorteil
sein, an Stelle von Naturbutter regelméfiig TOMOR zu ver-
wenden. Sie schaffen sich dadurch grofie Erleichterungen in
Kiiche und Haushalt und sparen viel Geld.
TOMOR ist in den einschligigen Geschiften zu haben;

wo nicht erhiltlich, wende man sich an unsere Firma,

Van den Bergh's
Margarine-Gesellschaft m. b. H.
Abteilung: Sana in Cleve.

Nadhdruck verboten.
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Briihsuppe mit Mehlschsberl.

125 Gramm ,, Tomor* werden flaumig abgeschlagen, 2 ganze
Eier und 4 Dotter nach und nach hinzugeriihrt und mit Mehl
zu einem leichten Teig gemacht, dann den Schnee von 4 Ei-
weill hinzu und etwas Salz. Nun legt man in eine flache
Pfanne etwas ,, Tomor", 1Bt dies heifs werden, gibt den Teig
hinein und bickt ihn schén gelb, legt ihn dann auf ein Brett
und sticht ihn mit einem kleinen Ausstecher zerlich aus.
Diese Stiickchen legt man in eine Terrine und giefit gute
Fleischbriihe, in der viel Blumenkohl gekocht wurde, dariiber.

Fleischsuppe mit gebackenen GrieBkléfichen.

In /4 Liter Wasser und etwas Salz wird GrieB} dick ein-
gekocht. Nachdem er abgekiihlt, rithrt man 2 Eier, Zucker
und abgeriebene Zitronenschale dazu. Nun wird Mehl auf
ein Brett gestreut und ein Teil des GrieBteiges darauf hin
und her gewilzt und davon eine fingerdicke Rolle gemacht,
diese in langliche Stiickchen geschnitten und in heifier ,, Tomor™
goldgelb gebacken, in die Terrine gelegt und die Fleischbriihe
dariiber gegossen.

Blumenkohlsuppe.

Ein Blumenkohlkopf wird in schwachem Salzwasser weich-
gekocht, auf ein Sieb gelegt und abgegossen. Die besten
Réschen legt man in die Terrine, das iibrige wird durchgeriihrt
und mit dem Blumenkohlwasser vermischt. Nachdem man
die Suppe mit in ,, Tomor" geschwitztem Mehl gebunden
und mit Eigelb abgezogen hat, wird sie iiber die Blumenkohl-

_réschen gegossen und mit Fleischextrakt abgeschmeckt.

Suppenkléfie zum PeBachfest.

Fiir 4 Personen weicht man 2 Mazzos ein, driickt sie entweder
durch einen leinenen Lappen aus oder lafit sie im Durchschlage
ablaufen, bis sie nicht mehr tropfen. Nun tut man ,, Tomor* in
eine eiserne Pfanne, legt, sobald dies heif} ist, die Mazzos hinein
und driickt und riihrt so lange mit einem Loffel, bis sie sich
trocken von der Pfanne ablésen, jetzt werden sie in eine Schiissel
getan, mit etwas Salz, einer Prise Pfeffer und einer feinge-~
schnittenen oder in ,,Tomor* geschwitzten Zwiebel vermischt
und, sobald die Mazzos abgekiihlt sind, mit 2 Eiern tiichtig
durchgeriihrt, dann noch so viel gestoBene Mazzos dazugetan,
daBl man daraus in der Hand Kléfichen formen kann, ohne dafl
der Teig klebt. Die Brithe mufl sprudeln, wenn die Klsie
eingelegt werden, welches friihestens eine halbe Stunde vor
Tische zu geschehen braucht,

6 *

- Gestoflene Fischsuppe.

Man diinstet Suppengriines in ,, Tomor*, giefit Wasser -oder
Erbsensuppe dazu und 1:Bt dies zusammen kochen. Nun
réste man etwas Mehl und ein Stiick zerpfliickten gebackenen
Fisch gleichfalls in ,, Tomor* und gieBit oEige Suppe durch ein
Sieb dariiber, lafit diese noch eine Weile kochen, legt in ,, Tomor*
gebackene Semmelschnitten in den Suppennapf und gibt die
Suppe dariiber. Man kann sie auch zuvor mit einigen Gelb-
eiern_abquirlen oder auch feingeschnittene Champignons, die
in ,,Tomor* geschmort werden, hineingeben.

Gedimpfte Karpfen.

Dazu nimmt man Mittelkarpfen. Zu einem solchen, der
fiir 3 Personen hinreicht, gehtren 125 Gramm ,, Tomor", eine
kleine Tasse Weinessig, 65 Gramm Zucker, eine Zwiebel, et-
was Gewiirz und Salz. Der Karpfen wird geschuppt, ab-
gewaschen und ausgenommen, das Blut lifit man in den Essig
laufen. Unzerschnitten wird der Fisch nun in einen irdenenTiegel
getan, die halbe Tasse Essig mit dem Blute hinzugegossen.
Nun lafit man ihn fest zugedeckt auf gelindem Kohlenfeuer
oder einer nicht zu heiflen Platte 3/, Stunde dimpfen. Wenn-
gleich hierzu gar kein Wasser kommt, hat er doch nachher eine
schone Sauce.

Gebackener Hecht.

Dazu nimmt man gewshnlich kleine Hechte, die nur ge-
schuppt, gewaschen und ausgenommen, in Semmelkrume oder
Mehl mit Salz gemischt, gewilzt und dann in ,, Tomor" ge-
backen werden, so daf} sie iiberall braun sind. Hat man aber
grofle Hechte, miissen sie gespalten, zerschnitten und in Salz-
wasser einmal aufgekocht werden, dann erst verfahrt man damit,
wie oben angegeben. Kartoffeln in Salzwasser oder mit der
Schale gekocht, sind immer gut zu gebackenen Fischen, auch

Mostrich.
Fisch-Gulasch (Paprika-Fisch).

Man schneidet von geschuppten, ausgenommenen und ge-
waschenen Fischen Bréckchen, bestreut sie mit Salz und Pa-

rika und gibt sie zu vieler, gehackter, gelb angelaufener Zwie-
Eel n heifle ,,Tomor", 1aBt das Fleisch darin aufschwitzen,
gibt dann so viel Wasser dazu, daf8 es davon bedeckt ist, und
1aBt es, ohne darin zu riithren, zu einer suppigen Speise kochen.
Mehrerlei, besonders fette Fisché zusammengenommen, sind
hierzu zu empfehlen, weil die Speise dadurch wohlschmeckender
wird. Die Stiicke miissen in der Gréfle eines Zweimarkstiickes
sein.
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Fisch-Bouletten.

Dazu nimmt man kleine Fische, Hechte oder Barsche, schuppt
sie, wiischt sie rein, schabt das Fleisch von der Grite herunter,
mischt es mit_Semmelkrume, ,, Tomor”, Eiern, einer fein-
geschnittenen Zwiebel, Salz und Pfeffer, knetet es tiichtig
durch, daf} die ,, Tomor"* sich ganz damit verbinde, formt KlsBe
davon, die dann breitgedriickt werden und backt sie in ,»Tomor"*
goldbraun.

Fischpudding.

150 Gramm ,, Tomor" werden geriihrt. Gewiegte Petersilie,
Schalotten, Kapern werden in wenig ,, Tomor" gedampft,
dann nebst 7 Eigelb, 100 Gramm Kise mit der geriihrten
» lomor™ vermischt. Gekochter, kalter Fisch wird fein ge-
wiegt zu der Masse getan und das Ganze mit dem Schnee
der 7 Eier vermischt. Der Pudding muf} in einer mit ,,To-
mor"” ausgestrichenen Form | Stunde lang kochen. FEr
muf} auf Salz und Pfeffer richtig abgeschmeckt werden; eine
Champignonsauce (milchig) pafit dazu.

Helle ,,Tomor*“-Sauce.

Ein gutes Stiick ,,Tomor" wird so lange geriihrt, bis es
ganz weich und sahnig geworden, alsdann riihrt man so viel
Mehl dazu, daf8 es ein weicher Brei wird, tut dies in einen
Tiegel, giefit kochendes Wasser, worin man eine Zwiebel und
Petersilienwurzel abgekocht hat dazu, setzt es aufs Feuer, tut

Iz und etwas gestoBenen Pfeffer daran und liit es unter be-
stindigem Riihren eine Weile kochen, bis die Sauce ganz
simig ist. Diese Sauce ist iiber mancherlei Fischen gut.

Geschmortes Rindfleisch (nach Wiener Art).

Man nehme ein derbes Stiick Rshrbraten, ohne Knochen,
etwa 750 Gramm, schneide es in fingerdicke Scheiben, klopfe
diese auf beiden Seiten miirbe. Jede Scheibe wird nun mit
streifiggeschnittenem rohen Fett durchzogen und mit etwas
Salz und Pfeffer eingerieben und diinn mit Mehl bestreut.

Gramm ,,Tomor™ tut man in einen tiefen Tiegel, die
Fleischscheiben darauf, dann wieder etwas ,, Tomor", wieder
Fleischschetben und wieder ,,Tomor* und gieBt nun ein Glas
Wein oder Wasser dariiber. So muf} das Fleisch 3 Stunden
langsam schmoren. Den Tiegel mufl man von Zeit zu Zeit
riitteln. Auch muf} es in dieser Zeit einmal umgewendet
werden. Ist das Fleisch weich, wird die Briihe durch ein Sieb
gestrichen, Zitronensaft und Kapern daran getan, zuriick-
gegossen und mit dem Fletsch nochmals aufggekocht. Ge-
schilte, kleine, abgewellte und dann in ,,Tomor" gebratene
Kartoffeln passen hierzu.

8

. Osterreichischer Rinderbraten.

Ein lingliches Stiick Rinderbraten wird unter Beigabe von
,»Lomor™ gebraten. Dann wird ein Fiillsel bereitet aus klein-
geschnittenem Rindermark, Salz, Pfeffer, Kapern, geriebener
Zwiebel, Zitronenschale, geweichter, fest ausgedriickter Sem-
mel, alles gut miteinander vermischt. Das gebratene Fleisch
wird in_Scheiben geschnitten, die Halfte der Scheiben mit
obiger Fiillung belegt, die andere Hilfte dariiber gedriickt.
So legt man sie nun 1n einen geriumigen Schmortopf, laf3t sie
m ,, Tomor" leise ausdiinsten und begieft sie dann mit der
inzwischen simig gemachten Braten-Sauce.

Gefiillte Rinderzunge.

Die Zunge wird in Wasser mit Salz, ganzem Pfeffer und
Gewiirz gar gekocht und abgezogen. Das am Schlunde sitzende
Fleisch wird gehackt, 2 Eier, Muskatbliite, fiir 5 Pfennig ge-
riecbene Semmel, Zitronenschale und etwas Salz darunter ge-
rithrt. Nun schneidet man die Zunge der Linge nach aus-
einander, bestreicht beide Halften mit dem Fiillsel, iibergiefit
sie mit geschmolzener ,, Tomor", bickt sie in der Pfanne braun
und gibt folgende Sauce dariiber : Fleischbrithe und Wein wird
mit Zucker, Zitronenscheiben und Kapern aufgesetzt und hat
dies eine Viertelstunde gekocht, mit in ,, Tomor" gersstetem
Mehle simig gemacht.

Briigen (Hirn) mit Zitronensiiure.

Nachdem der Brigen in Salzwasser abgekocht und in
mehrere Stiicke geschnitten ist, wendet man jedes derselben
m zerquirltem Ei herum, dann in Mehl, welches mit etwas
Salz und Semmelkrume gemischt ist, und backt sie in ,, Tomor"*
gelbbraun. Hierzu macht man folgende Sauce: 1 Lsffel Mehl
wird in heifler ,, Tomor" gerithrt, mit Fleischbriihe verdiinnt
und mit einer durchgeschnittenen Zwiebel aufgekocht. Nach
15 Minuten nimmt man die Zwiebel wieder heraus, tut Zi-
tronenschale und Saft hinzu, legt die gebratenen Hirnstiickchen
hinein und laf3t sie einmal darin aufstofen.

Grilliertes Kalbfleisch.

Das Kalbfleisch wird in Stiicke geschnitten, mit heiflem
Wasser abgewaschen, naf} in geriebener Semmel gewilzt und
n reichlicher ,, Tomor" gelbbraun gebraten, darmt das Fleisch
recht saftig wird.

Gulasch (Ungarisch).

Man schneidet recht reichlich Zwiebel in Wiirfel und macht
sie in zwei Lsffel ,, Tomor™ im Schmortopf gar, gibt das rohe
in Wiirfel geschnittene Rind- oder Kalbfleisch hinzu und
diinstet es gelbbraun. Salz und Paprika so viel, dal der Ge-
schmack recht pikant wird. Sobald das Fleisch einkocht, giefit
man ein bifichen kochendes Wasser nach. Ist es gar, streut

9
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man ein wenig Weizenmehl dariiber, schiittelt es durch und
{&ist es noch damit durchkochen. Man kann das Gulasch auch
mit Kartoffeln garnieren, nimmt dazu dann aber recht kleine.

Beefsteaks.

Diinne Scheiben Fleisch werden tiichtig geklopft, mit Salz,
Pleffer und gehackten Zwiebeln auf beiden Seiten bestreut
und fest angedruckt. Jedes Stiick wird nur einige Minuten in
reichlich ,, Tomor" gebacken. Das Fleisch wird oft umge-
wendet. Man macht die Beefsteaks auch von gehacktem

Fleisch.

Lungenmus oder Hachée.

Die Lunge wird gar gekocht fein mit etwas Zwiebeln zu-
sammenge.ackt, etwas von rithe daraufgegossen, Salz,
gestoflener Pfeffer und ,,Tomor daran getan und durch-
kochen lassen. Dann 2 oder 3 geweichte Semmeln daran und
tiichtig_geriihrt, daf} die Semmeln sich gut vermischen. Es
muf} ein dicker, glatter Brei werden, den man bei kleicem
Feuer anrsstet. Will man das Gericht verfeinern, legt man
Scheiben von in ,,Tomor" gebratener Kalbsleber darauf.

Gebackene Hiahndel. Wiener Kiiche.

Junge, reingeputzte Hithnchen werden zergliedert. Wenn
sie eine Weile im Wasser gelegen haben, kehrt man ein Stiick
nach dem andern in Mehl um, taucht sie in zerqu1rltes Ei,
bestreut mit Broseln und backt sie in ,, Tomor® schon licht-
braun. Man verziert mit gebackener Petersilie.

Craquets.

Es wird zunichst von einem Ei, 4 gehauften Lsffeln Mehl
und Wasser mit ganz wenigem Salz, eine Eierkuchenglire
gemacht und davon ein Eierkuchen in ,, Tomor* gebacken.
Eine Farce aus gehacktem Kalb- und Rindfleisch, geweichter
und ausgedriickter Semmel, Zwiebel, Salz, Pfeffer und Ej wird,
erkaltet, fingerdick daraufgestnchen und damit zusammen-
gerollt. Diese Rollen werden nun mit einem scharfen Messer
in Scheiben geschnitten und in ,, Tomor” gebacken. Sie
passen sehr gut zu jungem Gemiise.

Leberklofle.
Auf 500 Gramm geschabte Kalbsleber rechnet man 200

Gramm schaumig geriihrte ,,Tomor”“. Nun mengt man Leber
und ,,Tomor” mit folgendem zusammen: 200 Gramm ge-
weichtes und gut ausgedriicktes Weifibrot, 3 ganze Eier und
3 Dotter, feingeschnittener Schnittlauch, gehackte Petersilie,
etwas Majoran und Salz, und knetet noch so viel Mehl hinein,
bis sich weiche KlsBe daraus formen lassen, die in gesal7enem
Wasser gekocht, herausgenommen und mit ,,Tomor” un
braunen Zwiebeln iibergossen werden.

10

Saure Kartoffeln.

Kleine Kartotfeln werden abgekocht und abgegossen. Nun
lift man Zwiebel in reichlicher ,, Tomor™ schwitzen, riihrt
Mehl hinzu, verdiinnt mit halb Essig, halb Wasser, tut dazu
Sirup oder Zucker, etwas gestofienes, englisches Gewiirz, ein
Kérnchen gestoffenen Pfeffer und etwas Salz, laft dies unter
Rithren aufkochen, gieBt die Sauce iiber die Kartoffeln und
laBt sie damit durchkochen.

Prinzeflkartoffeln.

Dazu gehsren: 2 Teller in der Schale gekochte Kar-
toffeln, 70 Gramm ,, Tomor*, 200 Gramm geriebener Kise,
4 Eler, 1 Liter Milch und etwas Salz. Man schneidet die ge-
kochten Kartoffeln in Scheiben und legt sie moglichst glatt
in eine vorher mit ,,Tomor ausgestrichene Speiseform.
Dariiber kommt ,, Tomor" und Kise und dann wieder eine
Schicht Kartoffeln und so abwechselnd. Obenauf miissen
Kartoffeln und ,, Tomor"-Stiiclchen liegen. Nun quirlt man
die Eier mit der Milch und etwas Salz zusammen klar und giefit
dies iiber die Kartoffeln her. So lafit man es in méfliger Warme
im Bratofen backen.

Spinat.

Der Spinat wird geputzt und mehrmals gewaschen, dann
wird er in Wasser abgekocht, in einen Durchschlag geschiittelt,
wo das Wasser in einen reinen Napf laufen mufl. Nun wird der
Spinat femgehackt in den Topf zuriickgetan, dann kommt etwas

lz, . Tomor”, Zucker und etwas von der abgegossenen
Spinatbrithe dazu. Er wird mit in ,, Tomor” geschwitztem
Mehl angeréstet. Halt er zusammen und ist er siifl und fett
ﬁenug, so ist er fertig. Eine geschnittene Zwiebel macht ihn
riftig. Hieriiber gehsren entweder hartgekochte, in Scheiben
oder Viertel geschnittene Eier oder in ,,Tomor" gebratene
Semmelbroct.chen oder Kartoffeln.

Brechbohnen sauer und sifl.

Diese werden erst in etwas Wasser, ,,Tomor" und Salz gar
gekocht und dann Essig, Zucker oder Sirup, englisches Gewurz,
Zitronenschale und emn klein wenig Pfeffer daran getan und
zuletzt angerostet. Kommen Kartof! %e]n daran, so miissen diesc
gar sein, bevor der Essig dazukommt.

Geschmorte Gurken.

Rohe grofle Gurken werden geschilt, mehrere Male der
Linge nach durchgeschnitten, die Kérner herausgeschabt, mit
etwas Fleischbriihe, Essig, ,,Tomor”, Zucker und Salz auf-
ﬁm esetzt und darin weich geschmort. Zuletzt gibt man Semmel-

me daran. Man kann sie auch anrésten. Die Sauce gewinnt,
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wenn man sie mit Eigelb abzieht. Sie schmecken zu Fleisch
recht gut. Will man sie zu Milchspeisen nehmen, muf} statt
der Fleischbriihe Wasser genommen werden.

Weile Bohnen mit Apfeln.

Die Bohnen werden gar gekocht. Apfel werden geschilt, ge-
schnitten, das Kernhaus herausgenommen, in einen Schmor-
topf mit etwas Wasser, reichhch ,, Tomor*, Zucker, Zimt,
Zitronenschale und ein wenig englisches Gewiirz getan, die
abgegossenen Bohnen darauf, hieriiber etwas Salz gestreut
muf} dies nun zusammen zugedeckt kochen. Spiter wird das
Gericht einige Male geschwenkt. Es muf§ tief einschmoren
und recht fett sein.

Italienische Nudeln (Makkaroni).

Die Nudeln kauft man ode: bereitet sie selber. Nachdem sie
in Salzwasser gekocht und abgegossen sind, bestreut man eine
Schiissel mit geriebenem Kise, legt darauf eine Lage Nudeln
und giefit heifle ,, Tomor* dariiber her. Nun wieder Kise,
dann Nudeln und ,, Tomor" und dies so lange, bis der Vorrat
zu Ende ist. Auf 1000 Gramm Makkaroni rechnet man 375

.

Gramm Kise und 250 Gramm ,,Tomor*.

Plinsenspeise.
Fiir 6 Personen backt man aus 3 Eiern, Milch, Mehl, Zucker

und etwas Salz mit ,, Tomor"* 3 diinne Eierkuchen (Plinsen). Jetzt
werden sie auf ein Brett gelegt, und wenn sie abgekiihlt sind,
von irgendeinem Fruchtgelee auf jede Plinse ein vierfinger-
dicker Streifen getan, zusammengerollt, in Stiicke geschnitten,
n eine dick mit ,, Tomor" ausgestrichene Speiseform gelegt
und 65 Gramm ,,Tomor" dazwischengepfliickt. Nun quirlt
man in 1/, Liter Milch 6 bis 7 Eier, etwas Mehl, Zucker und
Zimt, und gieBt dies, wenn die Speise eben in den Ofen kom-
men soll, dariiber. Man bestreut mit Zucker und Zimt und

gibt heifl zu Tisch.

Zwiebackspeise.

Man streicht eine Speiseform dick mit ,, Tomor" aus, legt
eine Schicht gerésteter ganzer Zwiebicke hinein, pfliickt
ausgewaschene ,, Tomor* darauf und streut Zucker und Zimt,
auch abgeriebene Zitronenschale und Korinthen dariiber.
Nun kommen wieder Zwiebicke, so belegt und bestreut wie
die erste Schicht, und sofort, bis die Speiseform iiber halb
voll ist. Jetzt quirlt man einige Eier in so viel Milch, wie sich
ungefihr berechnen laf}t, daf} die Zwiebicke einsaugen konnen,
und laft sie backen. Noch heifl wird die Speise mit Zucker
und Zimt bestreut.
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- Mazzosspeise.

Nazhdem man etwa 6 Mazzos geweicht und ordentlich hat
durchziehen lassen, driickt man sie recht trocken in eine
Schiissel hinein, tut dazu 250 Gramm Zucker, 250 Gramm
grofle, 250 Gramm kleine Rosinen, 125 Gramm siifle Mandeln,
einige bittere, beide fein gewiegt. Das Abgeriebene und den
Saft einer Zitrone, | Prise Zimt, |—2 Loffel ,, Tomor", 10 ganze
Eler, vorher tiichtig gequirlt und ein biflchen Salz. Wenn die
Masse tiichtig durchgeriihrt ist, tut man sie in eine Form, die
mit ,, Tomor™ ausgestrichen und mit geriebenen Mazzos be-
streut ist und bickt sie im Ofen.

Miirbekuchen (kleine).

Man riihrt 500 Gramm ,, Tomor"* zu Sahne, vermischt diese
mit 125 Gramm Zucker, 4 ganzen Eiern, 2 Dottern, 8 Eflsffel
Milch, etwas Vanille- oder Zitronenzucker und 875 Gramm
feinem Mehl. Man rollt den Teig diinn aus, sticht ihn mit
Ausstechern in Sternform aus, bestreicht die Kuchen mit Ei,
bestreut sie reichlich mit Zucker und Mandelstreifchen und
backt sie auf einem Kuchenblech in méflig heilem Ofen.

Eiermazzos.

Eine Mazzos wird durch kaltes Wasser einmal gezogen, dann
in heile ,, Tomor" gelegt, mit zerquirlten Eiern, worunter
etwas Salz und Zucker sein kann, iibergossen, ein wenig ge-
backen und gewendet, nun wieder begossen, gebacken und ge-
wendet, bis die Eier alle darauf und von beiden Seiten schén
gelbbraun gebacken sind. Mit Zucker und Zimt bestreuen.

an kann zu einer solchen Mazzo bis 15 Eier verbrauchen,
denn Je ofter sie begossen wird, desto hsher wird sie.

Apfelkugel.

Hierzu wird von Mehl, einigen Eiern, ,,Tomor*, Sirup,
einigen bitteren Mandeln und ein wenig Salz ein miirber Teig
gemacht, davon die grofite Halfte zu einer Platte gerollt, die
sowohl den Boden als auch die Winde eines dick mit ,, Tomor"*
ausgestrichenen Kugeltopfes bedecken und noch daumenbreit
iiberhingen kann. Ist dies hergerichtet, streut man Semmel-
krume auf den Boden und tut nun eine Fiillung von in ,, Tomor*
etwas gedimpften Apfeln, gemischt mit Zucker, Zimt, Zi-
tronenschale, groflen Rosinen, grobgestoBenen siifen Mandeln,
bis in die Halfte des Topfes. Dann legt man wieder eine diinn
ausgerollte Platte dariiber, tut nun die iibrige Fiillung, nach-
dem man auf diese Platte Semmelkrume dick gestreut hat,
hinein, legt wieder einen Deckel von Teig darauf und schligt
den iiberhingenden Teigrand iiber den Deckel, bestreicht
%ies];en noch mit ,, Tomor™ und schickt den Topf, verdeckt, zum

dcker.
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Schaletkugel.

Diese wird von geweichten Semmeln, Mehl, vielem Fett
(,,Tomor"), Sirup, gestoflenem Gewiirz und etwas gestofienem

feffer, einigen Eiern, groflen Rosinen, ein paar gestofienen
bitteren Mandeln, abgeriebener Zitronenschale und Salz
bereitet. Zu 11/, Pfd. Mehl laft man 2 Semmeln weichen und
im Durchschlag gut ablaufen; dazu nimmt man 250 Gramm
. Tomor**, 250 Gramm Sirup und 125 Gramm grofie Rosinen.
Dies alles rithrt man mit den iibrigen Zutaten nun gut durch-
einander, streicht einen Kugeltopf oder Napf tiichtig mit
»JTomor" aus, gibt die Masse hinein, deckt den Topf zu und
schickt ihn am Freitag zum Bicker. Sonnabendmittag ist dies
eine schone braungebackene Kugel geworden. In eine solche
Kugel kann man auch etwas abgebriihte Hirse oder gehackte
Apfel tun, dann muB die Semmel aber fester ausgedriickt
werden. Man kann auch weiflen Mohn unter das Mehl nehmen.
Zum PeBachfest nimmt man statt des Mehles gestoflene und statt
der Semmel geweichte Mazzos, dazu gehoren aber mehr Eier.

Barches mit ,,Tomor*.
Man nimmt auf 2 Pfd. Meh!l etwa 250 Gramm Zucker,

65 Gramm ,, Tomor*, abgeriebene Zitronenschale und was man
von feinen Gewiirzen noch daran nehmen will, dazu die nétige
Milch und Hefe. Zuniichst wird die Hefe, nachdem sie zuvor mit
lauwarmer Milch aufgelsst ist, in das Mehl geriihrt, dann alle
iibrigen Zutaten hinzugefiigt. Man stellt den Teig verdeckt
warm, bis er noch einmal so grof} als er war, aufgegangen ist.
Dann teilt man ihn in 3 kleinere und 3 groflere Telle und
flechtet daraus 2 Zépfe. Den kleineren Zopf legt man auf den
groferen, driickt die Enden gut zusammen, bestreicht mit
»Jomor", bestreut mit weilem Mohn und béckt nach dem
nochmaligen Aufgehen den Barches zu ‘schoner Farbe.

Geschwinder Kaffeekuchen.

4 Fidotter werden mit 125 Gramm Zucker, 125 Gramm
»JTomor®, 125 Gramm Mehl und einer Prise Salz zusammen-
geknetet, ausgerollt, mit Ei bestrichen, mit Zucker, Zimt und
Mandeln bestreut und auf einem Blech im Ofen gelbbraun
gebacken und warm zerschnitten, weil der Kuchen leicht bricht.

Napfkuchen.

1 Pfund Mehl, 200 Gramm Zucker, 200 Gramm ,, Tomor®,
30 Gramm Hefe, */; Liter Milch, 3 Eier, 65 Gramm Sultaninen,
65 Gramm Korinthen, 50 Gramm Zitronat, 1 Zitrone.

Von 1/, Pfund Mehl, 1 EBlsffel Zucker und der Hefe setzt
man mit der Milch ein Hefestiick an und lif}t es 15 Minuten
gehen. Dann fiigt man die iibrigen Zutaten hinzu, zuletzt die
Rosinen und das Zitronat. Die Rosinen wilzt man erst in Mehl,
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- damit sie recht trocken in den Teig kommen, 1aBt diesen gut

aufgehen und bickt ihn in 3/,—] Stunde zu schéner Farbe.

Blechkuchen.
Aus | Pfund Mehl, 30 Gramm Hefe, 100 Gramm Zucker,

Gramm ,, Tomor", 2 Eiern, abgeriebener Zitronenschale
und etwas Milch macht man, wie bekannt, einen Hefeteig und
belegt ihn mit ,,Tomor"-Bréseln, Man gibt dazu: /, Pfund
Mehl in eine Schiissel, gut gekithlt !/, Pfund ,, omor"*,
/s Plund Zucker und etwas %estofenen Zimt hinein. Das

anze verarbeitet man leicht mit den Handen zu dicken B-éseln,
mit denen man_ die aus Hefenteig aufgerollte Platte bestreut,
nachdem man sie mit geschmolzener ,, Tomor** bestrichen hat.
Dann setzt man den Streuselkuchen zum Aufgehen an einen
warmen Ort und backt ihn im Ofen zu goldgelber Farbe.

Bienenstich,

Man macht den Teig, wie zum Blechkuchen, und belegt ihn
mit folgendem: !/, Pfund grobgehackte Mandeln, 1/, Pfund
»Jomor*, 1/, Pfuné Zucker, 4 EBlsffel Milch 138t man auf dem
Feuer gut durchrésten. Nach dem Abkiihlen gibt man die

Masse auf den Kuchen und bickt ihn bei Mittelhitze zu schéner
Farbe.

Mustorte.

Man bereitet einen miirben Teig von 250 Gramm ,, Tomor®,

E}em, wenig Salz, 5 EBlsffeln Zucker, Kardamom und dem
nétigen Mehl, um einen fetten, nicht zu festen Teig kneten zu
kénnen. Nun rollt man von einem Teil des Teiges eine runde
Platte aus, bestreicht eine Tortenform innen mit ,, Tomor"* und
streut geriebene Semmeln hinein, legt die Platte hinein, d.iickt
ringsherum einen hochstehenden Rand und fiillk Mus, das
man mit etwas Rum oder Wein verdiinnt und mit grob ge-
stoflenen Mandeln, Zimt und geriebener Zitronenschale ver-
mischt hat, darauf. Aus dem iibrigen Teig schneidet man mit
dem Ridchen Streifen und legt sie kreuzweise iiber die Torte.
Jetzt wird diese mit zerlassener ,, Tomor** bestrichen und im

Ofen zu schéner Farbe gebacken. Noch heifl mit Zucker be-
streuen.
Apfeltorte.

Apfeltorte bereitet man, wie zuvor angegeben, nur nimmt
man anstatt Mus in ,,Tomor" gedampfte Aepfelschnitten mit
Rosinen und geriebenen Mandeln bestreut.

Pflaumentorte.

Dﬁr Teig, wie zuvor angegeben. Man belegt mit halbierten,
gebriihten, abgezogenen Pflaumen und bestreut mit Zucker
und Zimt und geriebenen siifen Mandeln.
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Stachelbeertorte.

Man macht einen miirben Teig, wie zuvor angegeben,
britht unreife Stachelbeeren und gibt sie gut abgelaufen mit
reichlich Zucker, etwas geriebener Zitrone und Zimt auf die
Torte. Weiteres Verfahren, wie bei der Mustorte angegeben.

Sandtorte.

500 Gramm ,, Tomor*‘ werden schaurnig geriihrt, alsdann nach
und nach 5 Eidotter und 5 ganze Eier dazugetan und glatt
verriihrt, Hierauf rithrt man lsffelweise 500 Gramm Puder-
zucker und 500 Gramm Mehl (halb Weizen-, halb Kartoffel-
mehl), Vanille und eine abgeriebene Zitrone dazu. Zum Ge-
raten dieses Kuchens trigt das Riihren hauptsichlich bei.
Er muf} eine volle Stunde nach derselben Richtung geriihrt
werden. Man backt die Masse in einer Randform, die gut mit
,» Tomor" ausgestrichen ist, in sehr miBiger Hitze. — Auch
darf man den Kuchen wihrend des Backens nicht anriihren
oder hin und her schieben, da er sonst streifig wird.

Linzertorte.

8 gekochte Eidotter werden fein verrieben, dahinein gibt
man 150 Gramm ,, Tomor**, 200 Gramm Zucker, etwas Mus-
katbliite, die abgeriebene Schale einer Zitrone und den Saft,
2 rohe Eier und zuletzt lsffelweise 330 Gramm Pudermehl
(fiir Peflach Kartoffelmehl). Von der Hilfte der Masse wird
in eine Springform fingerhoch ein Boden gestrichen, auf dem
man ein festes Fruchtgelee gibt, man lasse jedoch einen finger-~
breiten Rand frei. Von dem Rest des Teiges spritzt man ein
Gitter und einen Rand auf die Torte, die nun eine Stunde ge-
backen wird. Ausgekiihlt, wird sie mit Puderzucker iiberstreut.

Kiseschnitten.

1/¢ Pfund Kise feingerieben und /, Pfd. ,, Tomor" werden
gut verrithrt und durch ein Drahtsieb gegeben. Man streicht
die Masse auf diinne Schwarzbrotschnitten.

Vorziigliche Herings- oder Sardellencreme.

Ein gut gewisserter Matjes-Hering oder entsprechend Sar-
dellen werden gereinigt und feingehackt und mit dem doppelten
Quantum ,,Tomor* durch emn feines Drahtsieb geriihrt,
sodafl die Creme ganz glatt wird. Nach Geschmack kann man
etwas geriebene Zwiebel beifiigen. Ein guter Hering reicht
gewdhnlich fiir 3/;—/, Pfund ,, Tomor”. Man kann dazu

WeiBbrotschnitten in ,, Tomor" goldbraun résten.

Lachscreme und Biicklingscreme.
Diese Creme lassen sich in gleicher Weise herstellen, doch
gebe man hierzu noch 1—2 hartgekochte Eigelb.
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