 (
31
)Cahier de recettes de cuisines de la famille Blum Didiesheim
P01  Crème de guerre   cocktails
P02   Entrcôte bordelaise   Fleish Kugle
P 03-04  Gâteau au chocolat     Kugel 
P 05-06  Kugel de madame blanche blum,  Quenelle de veau pour timballe 
p 07-08  Sabayon ;   Capé Kuchels (choux), fleish Kugel
P 09-10 – Choux rouge aux marrons    Soupe aux herbes et carottes
P11-12  Sol au gratin   Poitrine de veau farcie (ou épaule) 
P 13- 14  Plum cake, omelette aux cerises, biscuit roulé (bûche de Noël)
P14 -15  Biscuit aux pommes ou aux abricots, Linzeertare (grand ! pour douze parts)
P17 – 18  Gougère     Carpe à la Yete   (carpe à la juive ou fish à la Yide)
P  19-20   Cervelle et ris de veau frits    Boulettes de viande hachée ou torche à la viande
P 21   22   Pomme de terre farcies    Purim Kichplich ou Beignets de Carnaval
P23   24       block kuchen
P 25  26    Tarte aux oignons, biscuit
p 27          Gâteau de pâques, selon madame Henri Blum, boulettes pain et viande (restes), maccarons
P28-29   Matse Knepflish, pain d’épice aux confitures
p28 a ….Matse Knepflish de Coralie
p30-31   Gâteau de pommes de terre, gâteau aux pommes de terre
P 32-33    gâteau levé de Mariette,  Butter kuch,  poire à la crème de Radar («Radar» était une employée de la maison
                  qui souffrait de strabisme, si bien qu’elle était obligée de tourner sans cesse la tête pour ajuster
                  sa vue, pour cela, tout le monde la surnommait « radar »
p 34 35  Soufflé au chocolat, 2 recettes l’une  de Miquette et l’autre de Rosalie  (Rosalie était la cuisinière, c’était une perle, et si ma mémoire et bonne, maman m’avait raconté qu’elle était assez mignonne, et que Toto (Lousi Didiesheim aurait eu des aventures amoureuses avec elle. Elle avait son franc parler, et un jour elle aurait dit «Merde» à ma grand-mère (Miquette) qui l’aurait mise à la porte. Depuis, ma grand-mère a eu de nombreuses cuisinières, catastrophiques, comme elle savait que Toto continuait à fréquenter Rosalie, elle lui a fait demander de revenir. Une fois à la maison, elle lui aurait dit : «Rosalie, vous pouvez me dire Merde toute la journée, mais revenez travailler à la maison » ) 
p34-35 ?   Aubergine et tomate, une très bonne recette du soir, croute aux champignons (recette de Rosalie)
p 36-37   Cuisse de dame, Butter Kuche, lapin à la moutarde 
p 38-39   Clafouti à la flotte, Baba au Rhum,  Tôt fait, gâteau au pruneau
P40-40    Biscuit économique, gâteau roulé à la confiture
p 42-43…Biscuit,  pâte à gauffre, gâteau Alexander, gâteau à l’ananas (recettes de tante Madeleine)
p44-45… Vacherin (recette de madame Bosse, far breton (Madame Abgral) ; gâteau aux pommes (madame Sinquine)
P46-47     gâteaux de fête
p 50-51   caramel au chocolat, confiture d’oranges
P52-53 . Truffes aux chocolat,  maccarons simples
p54-55 ..Soufflé au fromage, biscuit Mermillot(Rosalie), soufflé au chocolat, autre recette de soufflé au chocolat selon Miquette
P 58-59 – Pâte feuilleré     Liqueur à la framboise
p 60        Chalett  
p61… Schalett
p 63 Plum cake d’après maman, pâte à choux, biscuit de savoir 
P 64 Pâté de foie de veau d’après tante Gabrielle, grives d’après Coralie
p 65… Pickle Fleish  recette d’André Mathieu 
p66    Cornichons au sel d’après Grand-mère Octavie
P70-71 – table des matières 1
p72-73 – table des matières (suite) soufflé au fromage
P 81 Remède contre la coqueluche d’après Blanche Reischoffer
P 90 Enlever des taches de rouille et de fruits
P99 Linge emporté à la campagne par Arthur et Jeanne en 1896
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Pickle Fleis d’après André Mathieu
Prendre de la poitrine de boeuf, pas du plat de côte, de la  viande longue épaisse de 5 à 6 cm
Environ 5 kg
120 g de sel
30 g de salpètre 
Des aromates : 
· Feuilles de laurier
· Thym
· Poivre (tout plein)
· Clous de giroffle
· Grains de geneviève
· Ail (une tête)
On met le tout dans un pôt en grès. On prend un verre d’eau, on y mélange les épices avec du poivre
On prend la viande, on renverse les épices et on met le tout dans une serviette au fond du pôt en grès avec un gros poids dessus : on peut prendre une planchette et des cailloux.
On le retrourne deux fois par jour, quand c’est prêt
On le fait cuire une heure et demie
On l’égoute et on le met au frigo
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