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Gemiijepeifen.

Gauerfrautiuppe.

Gauerfraut, Guppe oder Suppenerjnf, Kartofiel.

Bu Diefer Suppe werben gewdhulich NRejte von einge-
madjtem Sauerfraut verwendet; man fod)t Ddiefelben mit
Suppe oder Suppenerjap und in 4 Teile gefchnittenen Kar-
toffeln /5, Stunbe.

Krduterfuppe.

1 Bund Gupbenfriuter, 50 Gramm Fett, Gerftenmehl,

Galz, Pfeffer, 1 Eidbotter, 1/, Liter Subpe oder Subpen:

e:iag. ahm oder Mahmerfas; Derfelbe bejteht aus:

1y Riter I, 14 Gramm Parmejantije, 10 Gramm

Gerfjtenmehl, 1 !lleﬂer{:ﬂ;e aprifa, 1 RKajfeeldifel ge:
branntem Juder, !/, Jitrone.

1 Bund gewdhnlicher Suppenfrduter werden, wenn jie
qut gewafdjen und fein gejchnitten {ind, in 50 Gramm Fett
gebiinjtet, mit etwad Gerjtenmehl gejtaubt und mit 1'/, Liter
Suppe oder Suppenerjap aujgegojjen, dann nod) gut ver=
focht, gewiirst und pajjiert. BVor dem Anrichten wird '/, Liter
Rahm ober Rahmerjas, mit einem Eidotter gequirlt, beigemengt.

Gelbe Riibenfuppe.

6 geibe Miiben, 1 Peterfilienwurzel, 1 Jwiebel, Sal

llll‘J Gramm Fett, 2 %uu;gmaﬂel.& Bl P . "

6 Ctiic gelbe Ritben werben gepuiyt, bldtirig gejchnitten
und mit einer blittrig gefchnittenen Peterfilienmwurzel und
1 Swiebel in 100 Gramm Fett fehr langfam jugebedt ge-
diinjtet ; nach und nad) werben 11/, Liter Wajjer darauf:
gegoffert; das Gange wird nod) 1/, Stunde gefocht, hierauj
pajfiert, die Suppe mit 2 Suppemwiiriel verbefjert und nodh
etad verfodht. Sollten bie NRitben nidht i genug jein,
jo witd mit Jucker nachgeholfen.
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Weipe Riiben mit Gped.

4 bis b weife Miiben, 1 Kartofjel, Salz, 40 BGramm Feit,
40 Gramm Gerftenmehl, Sped.

4 bis 5 Ctiif weifge Riiben werden gejdhialt, nubdlig
aefchnitten ; ebenjo 1 Sartoffel. Veides wird in Salzwajfer
weid) gefocht. Von 40 Gramm Fett und 40 Granun Gerften-
mehl wird eine Belle Cinbrenn gemadyt, bdiejelbe mit dem
Giemiifewafjer aujgegojjen und qut verfocht. Dad Gemiife
wird in der Sauce nod) !/, Stunde gefodht und vor dem
Anrichten mit heiem, wiirflig gefdnittenem Spedt iiberchiittet.

Karotten-Wiiree.

1 Bund RKavotten, Suppe oder Guppenerja, Juder,
Bitronenjaft, Salz.

Die SNarotten werden mit wenig Salzwajjer weid) ge=
focht und dann durd) ecin Sieb geprefit; mit etiwad Suppe
ober Suppenerjaf itbergojjen, unter Jugabe von etwasd Suder
wird dad Gange nodh) einmal gefocdht und damn mit ein wenig
Bitronenjajt gejiuert. Cignet jic) befonders fiir Svanfenfoit.

Koblriiben mit Baradeis.

4 grofie Kohlviiben, Fett, Salz, Pfeffer, Juder, Paradeis
ober Paradeismarf.

Die Koblvitben werden in ditnne Scheiben gejchnitten
und in Heifjem Fett weich gediinjtet; dann werden Larabeis,
dic nur gerfdnitten ofne Wajfer mit ctwas Fett gediinjtet
wurden, paffiert, und mit den Koblritben etwas Saly, Piefjer,
und  Jucker vermengt. Dad Gange wird nod) ehvas ge=
piinftet und dann aujgetvagen.

Krautmijchunag.

250 Gramm Gauerfraut, 2560 Gramm grofe gelbe Erbien,
40 Bramm Fett, 40 Gramm Gerjtenmepl.

Sehr billig und fehr gut ijt die Mijdhung von gefochtem
Saunerfraut, mit eingebranntem gelben Erbjenpiiree. Bon
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40 Gramm Fett, 40 Gramm Gerjtenmehl und 250 Gramm
pafjierten Grbjen wird dag Pitree bereitet. Das Sauerfraut
wird in Salgwafjer gefodht, gut abgefeiht und mit dem
Grbienpitree nod) '/, Stunbe gediinftet. Man fann bdiefe
Speife aud) mit gebratenen  Bratwurftjdeibhen  belegen.

Gemiife bon roten Riiben. @i pomijse st
4 vote Riiben, 60 Gramm Fett, 40 Gramm Gerftenmeh,
Bwiebel, Gals, Pieffer, Guppe, Eijig, Juder.

4 rote Mitben werben gefdhilt, in Whajjer weidh gefodhi
und Heimoiirfelig gejchnitten. Jn 60 Gramm Fett lift man
etwas Jwiebel anlaufen wund jtaubt mit 40 Gramm Gerften-
mepl. Die Ritben fommen nun in die Helle Cimmad, werden
mit Rind= ober Maggijuppe aufgeqofien und nach Gejhmad mi
einer Prife Salz, Prefier, 2 Chlofreln Sucker und Gijig nad) Be-
licben verfet. Diefes Gemiije it vorziiglich u gefodytem Fleijche.

Oriine Fifolenjpeife.

750 Gramm ;iin!eu, 1 Snadwurit, 90 Gramm Fett,

/5 Bitvone, 2 Kartoffel, Salz, Pieffer.

750 Gramm frijhe oder cingelegte, linglich gefchmittene
griine iFijolen, werben gefod)t und abgefeift. Wenn fie ab-
getropjt find, bringt man fie in 90 Gramm 3erlafjenes Feit,
gibt Saft und Schale von 1/, Sitrone, cine Prife Preffer und
cventuell noch Saly dagu. Dann werden fie mit 2 aefochten,
gejhdlten, Deif pajjierten Stavtoffeln nod) !/, Stunde Fuge-
decft gediinjtet. Man fann entweder chwas wiirfliq qe-
{chnittenen heifen Spet daritber geben ober die Fifolen mit
feingehactter Stnachourit beftreuen.

Oeflilltes Kraut.

1 Hiiuptel Kvant, 50 Gramm Fett, 3 Eidotter, 100 Gramm
Gemmelbrifel, 1 Knadiwurit.

Man [6ft die grofen Bldtter von einem Krautfopi ab
und [t fie ungefihr 10 WMinuten in Salgwaffer fieden ;
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bie Bldtter Dbdiirfen nicht u weid) gefodht jein; das iibrige
Straut ofne Strunf wird fein gehackt wund gediinftet. Jun
treibt man 50 Gramm Butter ab, gibt 3 Eidotter, 100 Gramm
Semmelbrofel, 1 fajchierte Snachourit wnd dasd ausgefiihlte
Sraut dagu. Cine Serviette wird in der Witte gut mit
Sdyweinefett bejtrichen. Die Krautblitter werbden eined neben
dem andern in die Witte ber Serviette gelegt, und zwar fo,
dafp bdie duferen Blatter bdie Form eines Kreifes Dbilden.
Die Fiille wird in die Mitte gelegt und die Bldtter in Form
eines Strautfopjes dariibergejchlagen. Die Serviette wird nun
gut verbunden und der Krautfnidel 1 Stunde in Salzwafjer
gefocht. Die Serviette mup an einem Kochldffel Hingen,
damit biefelbe nidht den VBoden bed Topjes beritfhrt. Das
fertige Straut wird auj eine Schiifjel gegeben und mit Brivfel
und beiper Vutter begojjen aujgetragen.

Gefiillte Koblbldtter.

2 RKohlfipje, 100 Gramm G,ged, 30 ®rvamm Brifel,
300 Gramm SKartoffel, 1 @i, Gramm Fett, 1 Gham:
pignon, '/, Liter Guppe, Galz, Peterfilie.

Die Blitter von 2 Kohlfopfen werben geldft und in
Salwajjer einige Minuten itberfocdht. 300 Gramm Kartoffel
werden feify gejchilt und paffiert. 1 Ehampignon wird gany
jein gebackt. 30 Gramm Fett werben mit 1 Gi qut abge-
trieben, mit Dem Champignon, etwas feingehactter Peterfilie,
30 Gramm Brofel, den heif pajjierten Kartoffeln und etwas
Salz gut gemijcht und dic Mijchung in die Kohlblitter ein-
gefitllt, Der Bobden der Kajjerolle wird mit 40 Gramm in
CStreifen gefdynittenem Spedt belegt; davaui ber gefiillte Sohl
Dicht nebeneinander gegeben und 40 Minuten zugedect, wo=
miglich in ber Robre gedbiinjtet. BVor dem Anrichten werben
die rejtlichen 60 Gramm Sped riteflig gejdnitten, gerditet
und dariiber gejdhiittet.
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Vegetarijches Ragout nadh Labmann.

2 Degiliter MWeifwein, 1 RKaffeeldfiel Paradeismart,
itrone, 50 Gramm Butter, 10 Gramm Ge eumegl.
Gramm RKartoffel, 1 rote Riibe, 1 Abfel, 1 Salj -

1/, Epldffel Kapern.

300 Gramm gefochte, gejchilte SKartoffel, 1 gefochte
rote NRitbe, 1 gefdhilte Salzgurte, 1 gejdhilter Apfel werden
wiirflig gejdymitten; 1/, Cploffel Kapern wird fein gemwiegt;
man (Bt etwasd feingeriebene Swiebel in 50 Gramm Butter
und 1 GRlbfjel Geritenmehl licht anlaufen, gibt in die Helle
Cinmad 1/, Weinglad Weiwein hinein jowie fo viel Suppe
oder Wafjer, bap die Cinmad) die Konfiften; eines Ragouts Hat.
JNun fommen die anbderen Jutaten, etiwvas Jitronenfaft, 1 Kaffee-
(bffel voll Parabeismart unbd eine Prife Salz daju; bdiefe
Mijchung wird 10 Minuten in einer Kafferolle gediinjtet.

Koblichnigerin.

2 Rohlfdpfe, Jwiebel, 150 Gramm Fett, Mehl, 4 Eier,
120 ogtu:u'm gemme[lilriiiel. it e

Swet nicht u grofe Sohlfopie werden weid) gefocdt und
fein_fafdhiert. Dasd Fajchierte wird mit feingehadter Jwiebel
in Fett gerdftet, bann mit 3 Giern und Semmelbrifeln ver-
mengt und gewiirst. BVon der Majje werden feine Schnigerin
geformt, diefelben erjt m Mehl, dann in Ci und Brijeln ge-
preht und gebacen. Ju bdiefen Schnigerln wird Salat ober
gediinjteter NReid gegeben.

SGemiife-Schniperin.

Guppengriines, 3 Gier, Fett, Jiviebel, Mehl, Brifel.

Das gefochte Suppengemiife wird fein gehackt, mit etwas
Hett, 2 Ciern, gerditeter, fein gehadter Iwiebel und Brofeln
vermengt. Aud der Majfje werden Laibdjen geformt, biefelben
erft in Mehl, dann in Ci und Brifeln gedreht und in Heifem
gett  gebacten.  Wenn ju wenig Suppengemiije vorhanben
~ ijt, Jo fann man aud) etwas gefochten, gehacften Kofl beimengen.
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Kartoffeljpeifen.

Kartoffeljuppe.

80 Oramm Fett, 300 Gramm Kartofiel, Betetfilie, 80 Gramm
Oerftenmehl, 1 gelbe Riibe, 1 Champignon, Suppen:
etja, Jtviebel.

St 80 Gramm  Fett wird fein gejchnittener Jwiebel
und fein gehactte Peterjilie gerdjtet und mit 80 Gramm
Gerjtenmehl eine Cinmach Dbeveitet; Ddiefelbe wird mit bei-
lanfig 11/, Qiter faltem Wajjer aufgegofien und verviihrt :
ot der Suppe werben 1 nudelig gejchnittene gelbe NRiibe,
300 Gramm fleimviirfelig gejdnittene Kavtoffel und 1 Cham:=
pignon weich gefodht. Die Suppe wird gefalzen und mit
einem Suppemwiiriel verbejjert.

Gemiifejuppe mit Kartofiel.

!y Roje Karfiol, 3 Ehampignons, 125 Gramm Kartofjel,

Bd Gramm Cped, Gerftenmehl, Galz, Bieffer, Gubbe ober

Gubppenerjas.

Ter Starfiol wird in fleine Stite geteilt; die Chant=
pignons werben bldttrig, die rob gejdhdlten Sartofjeln Fein
witrjelig gejchnitten. SKarfiol wnd Champignons werben in
witrfelig gefchnittenem gerdjtetem Spect mit etwas Suppe iiber-
diinjtet, bann mit Gerjtenmehl leicht gejtdubt und mit 11/, Qiter
Suppe oder Suppenerjat iibergofjen. Die Suppe wird ge-
wiitgt und mit den Sartoffeln nodh) 1/, Stunbde gefodht.
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Kartoffelpiireefuppe.

500 Gramm nurtnllel. 80 Gramm Fett, 80 Gramm Gerften:
mehl, /> Riter Mildh, °/; Riter Suppenerjng, Sals, Pieffer.
500 Gramm Sartoffel weid) fochen, fdhdlen, pajfieren;
wdbrend biefer Feit eine Cinbrenn madhen von 80 Gramm
Fett, 80 Gramm Gerjtenmehl, diefelbe mit 2/, Liter Wajjer und
/5 Liter Mild) vergieen, mit 2 Suppenwiirfeln verbefjern,
jalzen, pfeffern und mit den pajjierten Kartoffeln qut verfochen.

Gute, gerdftete Kartoffel.

500 Gramm Kartofiel, 70 Gramm Fett, 50 Oramm CGem:

melbriifel, §iviebel, Galz, Pfeffer, 1/, Liter Suppe.

500 Gramm Sarioffel werden roh gejdhilt und in feine
Blitter gefchnitten. Eine Kajjerolle wird mit 30 Gramm Fett
audgeftrichen und mit 30 Gramm Brdjel audgejtrent. Nun
werden bie bldtterig gefchnittenen und gefalzenen Kartoffel
bineingelegt, etwas geriebene, in 40 Gramm Fett gervitete
Swiebel dbarauf gegeben und bdie reftlichen 20 Gramm Brisjel
dariiber gejtrent. 1/, Liter Nindbjuppe wird auf die Kartoffel
gefchiittet und diefelben 3/, Stunden jugedectt im Rohr gediinjtet.

Kartoffelnudeln.

700 Gramm RKartoffel, 1 Gi, 170 Gramm Kartoffelmehl,
gu%e '20 Gramm Gerftenmehl, 40 Gramm Fett, 70 Bramm
t -

700 Gramm mit ber Sdhale gefochte, beify pafiierte
Startoffel werden mit 170 Gramm Kartoffelmehl, 20 Gramm
Gerjtenmehl, 1 gangen Gi, etwas Salz, jowie 40 Gramm
et 3u emem glatten Teig vervarbeitet. * Nun werben fleine
Crbipfelnudeln geformt, 5 Minuten in Salzwafjer gefodht und
febr gut abgefchwemmt. Sie werden in gerditeten Brojeln gedreht
ju Tijche gegeben. C3 empfiehlt ficdh), die Nubdeln fury vor
pem Wuftragen zu fochen.
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Kartoffelfnddel.

6 Kartofiel, 200 Gramm Gerftenmehl, 1 ¢, Grammeln

oder Gped.

6 grofe Sartoffeln werden mit der Schale gefocht, ge-
jchalt, warm zerbriickt, etwad Salz, 1 ganged Gi und foviel
Gerjtenmehl damit vermengt, dafi ein I[ocferer Teig entjteb,
ben man gut abfnetet wnd fingerdicf austreibt. Man teilt
in in vierecfige Flecten, gibt m die Mitte etwas Spect:
gramumneln ober witrfelig gejchnittenen, gerdjteten Spect, formt
Stnodel und [ift fie i Saljwafjer beildufig 10 Minuten
focdgen. Die Knidel fonnen and) mit gerdjteten Semmelbrieln
iiberjtvent werden. Das Ci fann anch wegbleiben.

Kartoffelfnddel, fiip.

30 Gramm Butter, 1 Ei, 260 Gramm Kartofiel, 50 Bramm

Rarioffelmehl, Brofel, Fett.

30 Gramnt Butter werben mit 1 Gi qut abgetricben,
260 Gramm gefochte, heify pafjierte Kartoffel und 50 Gramm
Startoffelmehl jowie ehwas Salz damit vermengt. BVon diefem
Teige werden fleine, mit Plaumenmus gefiillte Knddel ge-
jormt, die 8 Minuten in Saljwafjer gefod)t werben. Die
Stnddel werden in gerdjteten Brijeln gedreht 3u Tijche gebracht.

Gefiillte Kartoffel.

500 Gramm Rartoffel, 50 Gramm Cped, 1 nol‘unhf,
g‘ 3mmm Brifjel, 50 Gramm Wurijt, '/, Liter Rindjuppe,
500 Gramm Startoffel find beildufig 5 Friidhte. Diefe
werben rof) gefdhdlt, ausgehvhlt und gleidh in taltes Wafjer gelegt.
1 Stohlfopf wird nudlig gefdynitten und weid) gefodht. Jn
die ausgehohlten Kartoffel fommt folgende Mijchung: Der
flein gehacte Stopl, 20 Gramm Brifel, 50 Gramm Jein ge-
hacte Wurft und etwas Salz. Cin Teil von den reftlichen
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Sartoffeln wird auf die Fiille ald Bedefung gelegt. Die ge-
fitllten Startoffel werden in ecine Sajjerolle geftellt und mit
1/, Qiter Suppe iibergofjen. Die Bwifchenrdume bet den Kar-
toffeln werben mit den noch itbriggeblicbenen Kartoffeln aus:
gefitllt, dbamit die Friichte in bder Form Dbleiben. Ilber bie
qefitliten  Kartoffel gibt man nod) 20 Gramm Brijel,
50 Gramm wiirfelig gefdnittenen Spect und ditnjtet fie zu-
gedéctt 1 Stunde.  Jur Bereitung diefer Speife verwendet
man gelbe Sartoffel.

Kartoffelfters mit Topfen oder Mobhn.

500 @ramm _SRartoffel, Galz, 250 Gramm Geritenmehl,

60 Gramm Fett, Viohn oder Topfen.

500 Gramm Kartoffel werden gefchlt, ju Bierteln gejchnitten
in einen Topf gegeben und mit jo viel Waffer iibergofjen, daf fie
bedectt find ; dann werbden fie gejalzen, weich gefocht und abgejeilt.
Die Startoffel werden mit emem Sodhlbfrel ein wenig zer=
britft, mit 250 Gramm Gerjtenmebh( bebectt und ehwas fejt-
gedritct; dann macht man mit dem Koch(Bffeljtiele 5 Locher
bidg auf ben Boben des Topfes, iibergiciit dad Ganze mit
dem abgefeihten Whaijjer und [ift dasfelbe auf dem Ranbde
per Platte einfochen. Der Sters wird mit einem Kodhlbffel
ju einem glatten Teige abgejchlagen; dann werden FHeine Nocken
audgejtochen, diejelben mit Mobhn und Jucfer ober mit ein
wenig gefalzenem, jein geviebenen Topfen itberftrent und qut
abgejchmalzen.

Kartoffelfoch.

60 Bramm Oerudjzuder, 4 Gier, 250 Bramm RKartoffel

gefodyt, baffiert, Butter.

60 Gramm Geruchzuder werden mit 4  Gidotter
1/, Stunde lang geviihrt und mit 250 Gramm gefochten,
paffterten, ausgefithlten Sartoffeln jowie dem Schnee der
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4 Giflar vermengt. Diefe Mafje wird in eine mit Butter
audaejtrichene, mit MWehl ausgeftrente  Vadjorm  gefitllt,
3, Stunbden in der Robhre gebacten und mit Jucfer bejtvent
s Tifche qebracht.

Kartoffel-Gulajch.

80 Gramm Feit, Jwiebel, Paradeismarf, 750 Gramm

RKartofiel, Galz, Paprifa.

Jn 80 Gramm Fett werden 2 ziemlich grofe, fein ge:
hacfte Jwiebel gerbitet; auj bdiefe gibt man 1 Kaffecldffel
Paprifa, 2 Cploffel Parabeidmarf, 750 Gramm robe, qge-
jhalte, in qrofe Wirfel gefchmittene SKartoffel, Saly nad
Bedarf, und lapt died jugedectt verdiinjten; damn iitbergieft
man e8 mit 1/, Yiter Waffer und [(Gfit das Gange Ddiinjten,
big dic Kartoffel weic) find.

Kartoffel mit Heringen oder Blidlingen.

700 Gromm RKartoffel, 2 Galzhe
ett, !/, Biter Md}! 1['4 Otaulxaubi ﬁ'r’if{qﬁ%ﬁ.“?/ s?tit'nb:e[’.
ahmerja: Galz, Paprifa, gebrannter Fuder, ﬁi ramm

Gerftenmephl.

700 Gramm SKartoffel werden in der Schale gefocht,
qefchalt und fein bldtterig gejchnitten. 2 Salzheringe werden
24 Stundben vorher in Wajjer gelegt, o dap fie nicht mebhr
trocfen und nicht fcharf jind. Die Heringe werben mit 1 Liffel
voll apern und Swiebeln fein gewiegt. Cine Vadform wird
mit Fett audgejtricdhen; darauj legt man eine 5 Sentimeter
jtarfe Lage bder Sartoffelicheiben, etmas Bieffer und Sal3
und 1/ von dem Nabhmerjat; dann fommt bder dritte Teil
der Heringe, dann wieder Kartoffel, ebenfalls mit Rahm:-
erfaty fibergoffen und jo fort, bis Dbie Heringe verbraudt
jind; bdamm fommt nod) bdie lepte Lage Kartoffel, iiber
welche der lepte Rabhm gejdhiittet wird. Auf dad Gange qibt
man ehwad Senumelbrofel und ein wenig Fett und backt 3
20 Minuten bei jtarfer Hise.
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@rﬁfcgl, Kdrntner Gyeife, gerdftetes Fleifch
m

Kartoffeln.

400 Gramm Rindfle 80 Gramm 700 Gramm

RKartoffel, Galz, Wgﬂieitlb' e

400 Gramm frocfenes Rindfleijch, am bejten jhwarzes
Schersel, werden blatterig gefdhnitten wnd mit 1 grofien,
blitterig gejchnittenen Joiebel in 80 Gramm Fett gerditet, dann
gefalzen und gepieffert. Cinjtweilen werden 700 Gramm Kar-
toffel mit Den Schalen gefodht, gefhdlt unbd bldtterig ge-
jhnitten. Dad Gange wird rajd) vermengt und muf fofort
gegeffen werben, da bdag gerbitete Fleifch fonjt Hart wird.
G fonnen auch gefochtes Rindfleij) und Bratenrefte zu
diefer Speije verwenbdet werben.

$Hamburger IMatrofenfieiich.

400 Gramm _Fleijd), 400 Gramm RKarioffel, 40 Gramm

Bratenfett, 10 Gramm Butter, 1 Suppentviivjel.

Jiejte von Braten, gefodytem Rindfleijch) ober Selchfleifch
werden in fleine, gleidymdpige Stiide gejchnitten und mit
eben jo viel gefochten, zerfchnittenen Sartoffeln vermifcht.
Fiir 400 Gramm Fleijc) und 400 Gramm SKartoffel nimmt
man 40 Gramm Bratenfett, erbiht e3 in einem Kodhtopf,
laft etwad qeriebene Hwiebel barin anlaujen und giet
1/, Qiter Suppe ober Wafjer, mit Bratenjajt verbejjert,
darauf. Jn Diefer Vrithe werben Fleijd) und Kartoffel o
lange gefocht, bi3 fie fich vollfommen verbunben haben. Gz
wird dann mit Saly und geftofenem Pieffer gewiivyt und
erft gulebt cin Stafjeeldffel voll Butter hineingegeben. IWenn
man iiber guted Fleijch und frdaftige Suppe verfiigt, ijt bdies
ein vorgiigliched Gericht, :
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Gpeifen aus Gerftenmebl.

Ginbrennfuppe.

80 Gramm Gdyiweinefett, 80 Gr. Gerjtenmell, Riimmel, Sal3.

JIn 80 Gramm Scdhweinefett gibt man 80 Gramm
Gerjtenmebl, (iRt es iemlich braun werben, rojtet nod
1, Sajfeeldffel voll SKitmmel mit wnd bcqneBt Died unter
jtetem Mithren mit 11/, Liter Wafjer. Die Suppe wird ent-
fprechend gejalzen, !/, Stunde gefoch)t und vor dem An:
ridhten pajfiert.

Meblipeisnudeln.

190 Gramm Gerjtenmehl, 40 Or. Fett, |/, Liter Mildy, 1 Gi.

BVon 190 Gramm Gerjtenmehl, 1 G und 40 Gramm
in /g Qiter lamwarmer Milch geldjtem Fett wird ein glatter
Nubelteig gemad)t, gut gefnetet und '/, Stunde rajten ge-
lafjen. Der Teig wird zu beliebiger Stirfe ausgerollt; bie
Slecen werben nodymals, und war linger als der Teig
rajten gelajjen, ehe man fie jhneidet. Die Rubeln miifjen nad
bem SKochen mebhrmals mit faltem Wajjer abgegofjen werden.

Noderl.

80 Gramm Eett, 180 Gramm RKartofjelmehl, 120 Gramm
Gerftenmehl, '/, Riter Mildy, 1 Gi, nla

Man treibt 80 Gramm Fett mit eimem Gi und einer
Lrife Salz qut ab, rithrt Yg Liter Mildh, 180 Gramm
Sartoffelmehl und 120 Gramm Gerjtenmeh( ein und gibt
unter jtetem Schlagen des Teiges nody) /g Liter Milch dagu.
Der Teig mup i) vom Loffel (bjen. Die fleinen Nocerl
werben in Salywaijjer 5 Minuten lang gefodht, jehr gut ab-
gefhwemmt und dann abgefdmalzen. Ctwas Larmefantife
wird daraufgejtreut.
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Gerftenmeblinddel, gefiillt.

3 Beim ebiid, 160 Gramm Gerjtenmehl, 60 Gramm Feit,
Degiliter Mild), Badpulver, 1 Knadwourit.

3 Stitct Striegdgebict (Weipgebdd) werben flein wiirfelig
gejchnitten und mit 1 Degiliter Mild) iibergofjen. 0-5> Deji-
liter Milch werden mit 1 Ci verrithrt, 60 Gramm Fett gut
abgetrieben. Dasd Fett wird erft mit der WMildh), dann mit
den Semmeln vermengt, bierauj das Gerjtenmehl Ddazu-
gegeben und der Teig qut abgearbeifet; derfelbe muf cinige
Stunben rajten; damn gibt man etwad Badpulver dagu. Von
bem Teig werden nidht zu grofie Snddel geformt, mit ge=
hadter Snachwourft gefitllt wnd 12 Minuten in Salzwaijer
gefocdht. Der Topf darf nidht jugedectt werden, Die SKnidbel
werden mit Fett und Brisjeln abgefdymalzen.

Gdlefijche Knddel bon Gerjtenmedl.
300 Gramm Gerftenmehl, Sals, 80 Gramm Cped, Jiviebel.

Bon Gerftenmehl, Salz und faltem Wajjer wird ein
weicher Teig gemadh)t und fingerdid auj dem Brett aus-
getrieben. Der Teig wird mit braungerdjteten Spechwiirfeln
ober Grammeln gqut beftrent, jtrudelartig zujammengerollt
und in drei fingerbreite Stiicfe geteilt. Dieje Stitde werben
in Salzwajjer gefodht, mit gerdjtetem, wiirfelig gefdnittenem
Sped und etwad gerditeter Jwiebel bejtrent.

Gerftengriepbrei.
1giter Mildy, 2 Dejiliter Gerftengrieh, Salz, 70 Gramm Sped.
3n 1 Qiter fiebender Mild) werden 2 Deziliter Gerjten-
grie langjam ziemli) bdic eingefocht. Wenn der Brei gav
ijt, wirdb er gejalgen, gut verrithrt, auf ecine Sehiifjel ge-
geben und mit bheiper Vutter ober mit gerdjtetem Spect
iibergofjen; auf diejelbe Art wird Hirjebrei bereitet.
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Budteln.

160 Gramm Gerftenmehl, 80 Or. Reismehl, 80 Or. Kartofjel:
mehl, 15 Br. ?ue‘te, 70 ®r. Fett, 90 Br. Juder, 1/; Riter Mildy,
1 @i, Gal3, Jimt, Bitrone, Aum, Powidl.

160 Gramm erwirmted Gerftenmehl, 80 Gramm NReis-
mehl und 80 Gramm SKartoffelmehl werben gefiebt und in
einem Weidling vermengt. Jn die Mitte ded Wehled wird
eine Grube gemadht; in Ddiefelbe werben 15 Gramm in
1/¢ Qiter Mildh aufgeldite Hefe gegeben, dbad Gange wird an
einen warmen Ort geftellt, damit die Heje aufgehen fann.
Ginjtweilen werden 70 Gramm Fett zerlajjen und mit einem
gangen Gi verrithrt. Wenn bdie Hefe gejtiegen ift, wird fie
mit bem MMehl vermengt, die audgefithlte Butter mit bem
Gi, 90 Gramm Juder, etwad Salz, Jimtpulver, Sajt und
Sdjale einer Halben Jitrone und ein wenig Rum eingeriifhrt.
Der Teig wird qut abgefdhlagen, bid er fein ijt und fich
vom Qoffel [Bft. Jur BVerbefjerung ber Farbe fann ein Cf-
(offel Maidmehl eingerithrt werden. Der Teig wird abends
bereitet und iiber Nadyt ftefen gelajfen; wenn er nod) einmal
o hodh) gewordben ift, {o formt man bavon Buchteln, fitllt
fie und legt fie in eine Safjerolle nebeneinander; an ber
Geite, wo fie aneinanberliegen, miifjen fie mit Butter be=
jtrichen werben. Man [dft die Budjteln dann nodymals ein
wenig aufgehen und fdhon goldbraun in der Rdhre baden.

Ghneeballen.

. 240 Gramm Gerftenmehl, 120 Gramm Butter, 2 Eidotter,

Mildy, Wein, Badpulver, 300 Gramm Fett, Juder.

240 Gramm Gerjtenmehl, 120 Gramm Butter werben
mit 2 Gibotter, etwasd Buder und Salz, 2 Chloffel voll
Milch und 2 Chlbffel voll Wein gut verarbeitet, jo dap ein
weicher Teig wie fitr einen Strudel entjteht, Wenn ber
Teig Blajen befommt, fo (dft man ifn an einem fihlen Ort
raften; dann formt man fleine Laibchen, treibt dicfe mejjer=
ritfendicf aud und radelt vievedtige Flecden aus, die finger=

3
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breit in fiinf Qinien durdhgeradbelt werden; dann zieht man
die Streifen durd), jormt Schneeballen daraus und badt {ie
jdhom  Bhellbraun. Die Scyneeballen von Gerjtenmefhl find
ebenfo fdhmadhaft wie die von Weizenmehl, laufen jedod
nidht ganz fo hodh auf; dbamit fie leichter werden, fann man
eine Mefjerfpite voll Badpulver ju dem Teig geben.

Billige Gyrikijtrauden.

40 Bramm Butter, 3 Deziliter Gerftenmenl, 1 Gi, 1 Dotter,
Gramm Fett, Jimt, Juder, Fruditjal

I 3 Degiliter fochendes Waffer werben 40 Gramm
Butter gegeben; bid bdiefe zerfdhlichen find, werben unter
ftetem ithren 3 Deziliter Gerftenmehl eingefocht. Die Kaffe-
rolle wird nun etwad feitwdrtd gezogen und dber Teig fo
lange geriihrt, bi8 er glatt ift und jid) vom Lofjel (Bjt. Vtan
vermengt mit dem Teig fehr gleichmipig erjt einen Dotter,
dann e ganged Gi und riihrt denjelben nodymald fehr gut
ab. €3 empfiehlt fid), dad Holz ded Sprigers vor dem
Baden etwad in heiged Shmaly zu tauden. Goldgelb ge-
baden, mit Simtzucter bejtreut ober mit Frudytfajt iiber-
goffen, jdymeden bdie frifchgebacfenen Strauben vorziglich.

Guter 3iwiebad.

3 Giflar, 60 Gramm OGerjtenmehl, 60 Gramm Juder,
30 Bramm Butter, Gtteuattrder. . s

Bon 3 Ciflar wird fehr fejter Schnee qejdhlagen,
60 Gramm Suder fowie 60 Gramm Gerjtenmehl leicht ein-
gerithrt. AL leptes mifdht man 30 Gramm zerlajjene, lammwarme
Butter ein. Die gange Maffe wird in eine mit Butter aus:
geftrichene und mit Mehl ausdgejtreute Jwiebactform gegeben
und barin beildufig eine halbe Stunbde gebacken. Am nddyjten
Tag wird der Jwiebad m diinne, gleidhmdpige Stiide ge-
{dnitten, gut mit Sucer bejtrent und eine Stunbe jugedectt
{teben gelajjen. Dann wird der Bwicbact iiberbdht und noch-
mal8 leicht gegucfert. Halt fich in Blechbitchjen wodhenlang.

a*
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Maismedhl- (Polenta-)Speifen.

Maismeblichoberl 3ur Guppe.

30 ®ramm Butter, 1 Gi, Galz, 1/, Liter Mildy, 60 Bramm

Maismehl.

30 Gramm Butter werben mit einem Cidotter gut ver-
riihrt und bann mit etwad Salz und 1/, Liter Wildh, dem
feit gefchlagenen Schnee von einem Ciflar und mit 50 Gramm
Maizmehl vermengt. Der Teig wird in eine audgefettete
flache fleine Pfamme gefitllt und bei mittelmdapiger SHite
20 Minuten gebaden. Dad Scvberl wird in jdhone vier=
ecfige Stitde gefchnitten und gur Suppe ferviert. €3 ijt nod
befjer, wenn man dad Scdhdber( einmal in ber Suppe auf-
fochen [Lift.

Bolenta.

1 Giter Maismehl, 20 Gramm Butter, 20 Gramm Par-

mefantiije, Salj.

Sn einen Qiter fodjendes, ftarf gefalzened Wajfer gieft
man langfam !/, Qiter Polentamehl (Maidmehl), riihrt o3
und fticht bfters in die Mitte bed Mehled mit dem Sochliffel
ein Qod), dburch weldhes bad Wafjer auffodht. Die Polenta
wird qut geriifrt, bis fie did wird, was beldnfig 15 Minuten
bauert, worauj man fie dburd) Schiitteln bder Pfanne und
RNadhbilfe mit dem Loffel zu einem runden Laib fjormt. Jn
bie Mitte gibt man ein Stiikchen Butter. Die Polenta muf
bamn gugededt nod) eine Biertelftunbe an ber Seite des
Herbes jtehen Dbleiben, wird hernad) auj einen Holateller
geftiirgt und in breite Scheiben gefchnitten. Diejelben werben
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auf die Sdiifjel gebradht, mit Barmejantdje itberitreut und
mit Butter iibergofjen. Wenn Dbie Polenta zum Saftfleijdy
al8 Beigabe jerviert wirb, jo braud)t man fie nicht mit
Butter gu itbergiefien.

Polentanoden.
1 giter Polentamehl, Butter, Fett, Parmejantiije, Sals.
Die Polenta wird, wic angegeben, bereitet; dann gibt
man in ein Kafferolle etrwas Fett, laft es heif metben, taudyt
cinen CRlGffel ein und ftidht damit Noden aus; Ddiefelben
werden in dad Bheife Fett gelegt, gerditet, mit ‘Barme[unfﬁfc
fiberjtreut und bann mit Butter ober Fett itbergoifen.

Polentainddel.

100 Gramm nleutum!el, s Biter Mild, 2 Kartoffel,
1 Gi, ettvas Gerftenmel

100 Gramm Polentameh!l (Gt man in 1/, Liter Mildh
gut verfodjen; 2 grofie, gefochte, pafjierte Kartoffel, 1 ganzed
Gi und etrwad Gerjtenmehl werben mit dem ausgekiihlten %R![E[)
brei bermengt und Zu Sndbeln geformt; bdiefelben werben
20 Minuten in Salzwafjer gefodyt, mit Brifeln bejtreut und
mit Fett iibergofjen. Die Knobdel fonnen aud) mit Powidl
ferpiert rerden.

Frudtichnitten bon INaismebhl.
150 otmsudn, 3 Gier, 100 ®ramm Maismehl, 30 Bramm
Fett, Frudtiaft.

150 Gramm Juder werden mit 3 gangen Ciern jhaumig
gerithrt und 100 Gramm Maidmehl leicht eingemijht. Jn
einer mit Butter bejtrichenen langlichen Form wird die Majje
25—30 Minuten gebacfen. Dann wird bdie Mehljpeife n
Sdynitten gejdhnitten und mit rotem Fruchtfajt iibergofjen.
Man fann auch 60 Gramm WMarillenmarmelade verditnnen
und al8 [lbergufp vermwenden,
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Giipe IMais-Griepichnitten. (en: bilig)

% h?:ailitet Mildh, 140 Gramm Maisgrieh, 80 Gramm
uder.

Jn T Degiliter Mildh werben 140 Gramm Maidgriefs
gefocdht bid er weid) ift, was beildufig 20 Winuten dauert;
jobann mit 80 Gramm Staubjuder, 50 Gramm Rofinen und
feingebactten Orangenfdhalen vermengt und auskiihlen gelafjen.
Cin Badbled) wird fehr gut mit Butter beftrichen, die erfaltete
Maffe fingerdicE daraufgeftrichen und bei ftarfer Hige bei-
dufig 30 Minuten in Dder Rbfhre gebacdfen. Dann werbden
[hone viereige Stitde gejdnitten und biefelben mit BVanille-
fucer diberftrent warm ju Tijd) gebracht.

suder, 50 Gramm Rofinen, Drangenjdalen, Banille-

Maismebhl-Dunijtfoch.

Yﬁ Liter Waffer, 100 Gramm Maismehl, 40 Gramm Feit,
Oramm Parmejaniije, 9 Kafjeeliffel Paradeismart,
2 Gier, Gals, PBieffer.

100 ®ramm Maidmehl werden mit 1/, Liter faltem Waffer
glatt abgerithrt und in !/, Riter fodjendem Waffer unter
jtetem Nithren bdid verfocht, vom Herd gezogen und mit
40 Gramm Fett verriihrt. Wenn bad Kod) ausgefithlt ijt,
fommen nad) und nad) 9 SKaffeeldffel Paradeidmart, eine
Prife Salz und Pfeffer, 40 Gramm geriebener Parmefan-
fije und 2 Dotter hinein. Jt Diefe Mifdhung gleichmdpig
verriihrt, mengt man leicht den fejtgejchlagenen Scnee von
2 Giflar bagu. Cine Dunjtform wird gut mit Fett ausge-
jtrichen und mit Maismehl ausdgejtaubt. Die gange WMijdhung
wird eingefitllt und 1 Stunde im Dunjt gefodht. Gejtiirpt
wird dad Kodh) mit goldbgelber Butter iibergofjen und mit
geriebenem ‘Parmefantife bejtrent ju Tijche gegeben.
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Maismehl-Auflauf.

Y, Biter Mild), 160 Gramm Juder, 1 Jitrone, 3 Gier-

dotter, 30 Gramm Fett, 4 Ciflar, Butter.

120 Gramm Maismehl werben mit 1/, Liter falter
Mild) glatt abgerithrt und unter jtetem Riihren in 1/, Liter
fochender Milch dif und glatt verfocdht. 80 Gramm Fett
werben flaumig abgetrieben und nad) und nad) 3 Cibotter
und 160 Gramm Jucter hineingerithrt und der Saft und bdie
Sdale 1/, Bitrone bagugegeben. Nun werben der Abtrieb und
bas Mardmehlfod) qut gemengt und der fehr feft gejchlagene
Sdynee von 4 Ciflar untermijcht. Die Maffe wird in eine
mit Butter ober Fett ausgejtrichene Porgellanjdhiifjel gegeben,
3/, Stunben im NRobr gebacen und gleid) u Tijd) gebradht.
Diefer Auflauf jhmedt ganz vorziiglich.

Bolenta-ZTorte.

160 Gramm Juder, 120 Gramm Maismehl, 4 Eier,

Bitronenjdalen, Rum, ebent. Marillenjalfe.

4 Cierbotter werben mit 160 Gramm IJucer, jein
gehactten Jitronenjchalen, 2 Loffeln Rum und 120 Gramm
Maidmeh[ gerithrt und mit dem feften Schnee von 4 Ciflar
vermengt. Die Maffe wird in eine mit Butter audgeftricdhene
Tortenform gefitllt und jchon gelb gebacden. Wenn bdie Torte
gar ift, wird fie mit Suder iiberjtreut, eventuell der Quere nad)
purchidhnitten und mit Salje gefitllt.
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Fiihipeifen (Seefiiche).

Gtodfiich mit Gauerfraut.

500 Gramm Stodfijd, 250 Gramm Sauerfraut, 100 Bramm
ett, Jiiebel, Galz 500 Bramm RKartofiel, 40 Gramm
erftenmehl. :

500 Gramm Stodfijch werden in Salgwajjer, 1/, Kilo-
gramm Sraut wie gewdfnlich gefocht; 1/, Kilogramm Kartoffel
werden in der Schale weidhgefocht. Dad Sauerfraut wird mit
40 Gramm Fett und 40 Gramm Gerjtenmehl leicht einge-
brannt. Jn 60 Gramm Fett wird etwad Bwiebel gerbitet,
bie gefodjten, gefhilten, bldttrig gejchnittenen RKartoffel mit-
gerdjtet; nun wird der in fleine Stitcchen gefchnittene Fifch
und bad eingemachte Kraut zu den Kartoffeln gegeben und
bag Gange 10 Minuten lang am Herd feitwirtd ftehen ge-
lajjen. Dann wird der Fifd) su Tijche gebracht.

Fifchroteletten.

750 Gramm Geehe ett, Gardellen, itronenjaft, Sa

meuu,waem.”’"s 8 nfaft, Galj,

Kifcheoteletten werden aud dem NRiiden grofer See=
fijde, 3. B. Seehecht ober Seefdhill, gefchnitten, borfichtig von
per Haut bejreit, leicht mit Sitronenjaft eingerieben, mit Salz
bejtreut und ein Weilchen beifeite gejtellt. Vor dem Gebraudhe
werben bie Koteletten nod) mit pafjierten Sarbdellen einge=
rieben, etwad in Mehl gebreht und bann in heifem Fett ge-
braten, big fie {hon goldbgeld ausjebhen.
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Ghellfifch mit Gardellen.

750 ® s ell 2 Sardell 9 6
1, Liter mmu - ﬂ'?l) :nuga S::z'melbtnir:l?m o

Cin auégeIniter @d)eﬂnicf) wirb im Salzwafjer 5 Minuten
iiberfocht. 2 Sarbellen iwerben gepuit und fein gehackt.
60 Gramm Brdjel in 60 Gramm Fett gerdjtet. Eine Kafje-
rolle mit 30 Gramm zerlajfenem Fett audgejtrichen und
eine Lage gleidmipiq gejchnittener Schellfijch, etwad ge-
rojtete Brofel und ein Teil der gehadten Sarbellen bariiber
gegeben. Dies wird wiederholt, bid alled verbraudht ift. Mit
1/, Qiter Rahmerfap diinjtet der Fijd) sugededt nody 1/, Stunbe.

%‘siitbfmife

500 Gramm ijeﬂﬁﬂb 50 Gramm Fett,

Getrjtenmell, 1 mtet Wil (itndcumildj). lmﬂﬁel

PBaradeismarf, 30 Bramm Parme] wener far-

toffelrand: 3 Kartoffel, Mildy, Gula, 1II ramm Butter,

10 Gramm Parmejantife.

Bon 50 Gramm Fett und 50 Gramm Gerjtenmehl
wird eine helle Cinmad) gemad)t und unter langjamen Ju-
giefien von 1 Qiter falter Mildh zu cinem dicken glatten Kodh
gefodht. Nad) Gefdhmad mifcht man beildufig 6 CHlbffel
Parabeidmarf, etwad gejtofenen Pfeffer und Salz, jowie
30 Gramm gericbenen Parmefantdje darunter. 500 Gramm
in Salwafjer gefodyter Schellfijh), Seejdhill ober Ungler,
wird ausfithlen gelafjen, entgrdtet und in gleihmapige
Stitddjen geteilt. Cine Schiifjel wird mit Butter ober Fett
audgeftridien, mit einem Teil bed Kodhed bedectt und mit den
Fildbitiiken gleidhymdfig belegt; bann wird der Nejt des
Soches zum vblligen Bededen des Fifched verwendet.

Aus 3 Kartoffel, 10 Gramm Qiutter, 10 Gramm Par=
mefantdfe und der ndtigen IMild) wird ein dided Kartoffel-
piivee bereitet und der Rand ber Schiifjel mitteld ener
Spripftrauben-Sprige damit gleihmapig verziert. Die Fijch=
fpeife wird 1/, Stunde lang im NRobre gebacken.
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Kapuziner-Gtodfifch.

750 Bramm Gtodfi;?, Gemmelbrifel, Jwiebel, Knoblaud,
gg::%el?ld;ulm efjer, Gula,. Parmejantiifje, Butter

Der Stodfijd) wird mit faltem, gefalzenem Wafjer zu=
gejtellt und erwdrmt; wenn das Wafjer heif ift, [EBt man
pen Fifh nod) 10 Minuten darin liegen und bdreht ihn
wihrend Dbiefer JBeit einmal vorfidhtig mit einer breiten
Schaufel um. Der Fijd) wird dann in fleinere Stitde zer-
teilt ; bie Stiicfe werben in ein Gemenge von gerditeten Semmel=
brifeln, feingehacfter Bwiebel, etwas zerbriiftem SKnoblaud,
Bitronenjdhalen, Bieffer, Salz und geriebenem Parmejantije
gebreht und in eine mit Ol audgejtrichene Schitfjel neben-
einander gelegt; dann wird nod) feined O dariibergegofjen
und bad Gange !/, Stunde in ber Rohre gebacfen. Diefen
Stodfifd) bringt man mit Sauerfraut und Polenta zu Tijde.
Gtatt des Dled fann frifdhe Butter vermwenbet werden.

Bapritafiich.

900 Gramm Sdellfijd, Bitvone, , Jiviebe rif

Slabmerias, . i ity 18 Gewin. Barmelantite

10 Gramm Gerftenmehl, gebrannter Juder, '/, Fitrone.

Der Fijeh wird mit Jitronenjajt aIJ%erieben unbd einge-
falzen; etwas liegen gelaffen. Jn einer Kafjerolle (Gfit man
ett Deifp werben, blattrig gefdynittenen  wiebel darin
riften, gibt eine gute Mefjerfpite voll Paprifa und den in
Stiide gefchnittenen Fijch darauf und [kt ibn unter dftevem
Ubergiefen mit Deipem Wajjer und Rabhmerjop langjam
biinjten. Der fertige Fijdh) wirh auf bdie Schiifjel ge-
legt; bie Sauce wird noch) mit ein wenig Jitronenjaft ge-
fauert und iiber ben Fijch pafjiert. Man fann bie Sauce
auch) mit 2 Dotter und ehwas Butter fowie Jitronenjaft ver-
rithren, iiber Glut wie Creme mit der Schneerute jdhlagen, bis
fie bi wird und bann erjt itber Fijchitiicfe geben.
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Cinfache, nabrbafte Gpeifen.

Haferichleimiuppe.

Pafergriige, Rindjuppe, 1 Gi.

Die Hafergriie wird 2 Stunden fehr langjam in guter
Rindfuppe oder in Wafjer mit Jufat von Fletjdhexrtraft ge-
focht und dann burd) ein feined Haarfieb paffiert. Die Suppe wird
gehorig gejalzen und vor dem nrichten mit einem €t verriihrt.

Bobhnenjuppe.

250 Gramm Bohnen, 30 Gramm Fett, 30 Gramm !)le?l,
eterfilie, Majoran, Gals, 1 fleiner Gellerie, 1 Hiiuptel
?mlebel, 2 Gupbentviirfel, 1 Kafjeeliffel Paradeismart.

250 Gramm Bohnen werdben am Abend vor dem
Gsebrauche in Waifer eingeweicht. Am nddjten Tag in
Salzwafjer weid) gefocht, bid man fie mit der Gabel zerdriicen
fann und paffiept. In einer lichten Cinmach von 30 Gramm
Fett und 30 Gramm Gerftenmehl [ifft man etwad gehacte
Peterfile, Majoran und ein bifichen Pieffer anlaufen, giefit
die Ginmach) mit Wafjer auf, gibt die paffierten VBobhnen mit
der Flifjigteit, einen Kaffeeldffel Parabeidmarf und 2 Suppen-
wiirfel Binein.

Maffaronifuppe.

eit, © Rind , 160 & Malt i,
?cinntt'gfegg%?&mm sm:iunﬁie. SERE- e

Bon Fett und ehwad Gerjtenmehl wird eine lidhte Cin-=
madjfauce bereitet und diefelbe mit Rindjuppe oder mit Wafjer
und Jufap von Fleijhextraft aufgegofjen. JIn bdiefe Suppe
gibt man die in gejalzenem Waffer weich gefochten 150 Gramm
Matfaroni, 1 Cidotter und entfprechend Parmejankije.

4*
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ReisgriepicOmarrn.

1 Liter Trodenmild), 1/, Liter Reis 70
30 Qet:tmtt: gu?er,ﬁ' B Ie Gals. bt g o

Sn 1 Qiter fochende, gefalzene Mild), 30 Gramm Feit
und 30 Gramm Suder wird unter ftetem Riifren 1/, Liter Reis-
grief; eingefocht, 18 basd Kod) fo dick ijt, daf der Kochlbffel darin
{tecten bleibt. Nun fommt der nicht jugededte Sdhmarrn in dasd
Rofhr und muf unter wiederholtem Aufjtedhen und Lodern mit der
Sdymarrmjdyaufel 20 Minuten lange dbiinften. Dann werdben
40 Gramm Fett in einer anderen Kajferole erhipt, ber Schmarrn
wird hineingegeben; er mup braune Krujten befommen und
wieder fleifiig gewenbet werden. Hierauf fommt der Schmarrn
nodhmald nicdht gugebedt fiir 10 Minuten in dad Rohr und
bleibt Dann jugededt auf bem Herde bid gur BVerwendung
ftefen, Die Speife wird gut angegucert gu Tijd) gegeben.

Reistoch, falt.

80 Gramm Reismehl, 80 Gramm Banillejuder, 3/, Liter

Mild), Marmelade, Frudtiaft.

80 Gramm Reidmehl werben mit */, Liter Mild) glatt
verriifrt, in 1/, Liter fochender Mild) mit 80 Gramm BVanille
sudfer eingefocht und folange gerithrt, bis bie Maije glatt und
geniigend Dict ijt. Mun wird eine beliebige Form mit faltem
Wafjer ausgefpitlt, Das RKod) wird mit einem CEHlbffel
Marmelabe verfept, eingefiillt und 2 bid8 3 Stunden falt
geftellt. Dann wir die Speife auf eine Glasjchiffel gejtiirat,
mit SLompott verziert und mit Frudytjaft itbergofjen aujgetragen.
Borziiglicher Nadhtifd) fiir Kinber.

Mobntorte.

100 Gramm Butter, 120 Gramm Juder, 160 Gramm Mohn,
3 Gier, 4 Gitlar.

100 Gramm Butter werben mit 120 Gramm Jucer
1/, Stunbe geritfhrt, 3 Cidotter, und gwar eines nad) bem anderen,
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von 4 Giflar der fejte Schnee und 150 Gramm Mohn eingeriihrt.
Der Abtrieb wird in eine mit Butter audgeftrichene, mit Jucer
ausgeftreute  Tortenform gefitllt und ?/, Stunben in ber
Rohre gebacen.

Kajtanientorte.

1 RKilogramm RKaftanien, 2 Giflar, 280 Gramm Juder,
1 Svange, Banille, Sdyofoladeglajur.

1 Kilogramm SKajtanien werden gefodht, gefchdlt und
pajfiert. 280 Gramm Juder mit BVanillegerud) werben mit
pem fejten Schnee von 2 Ciflar, dbem Saft einer Orange fo
lange wie gu einer Cidglajur gerithrt. (3/, Stunben.) Dann
werden die paffierten Kajtanien dazu gerithrt und die Mafje
in einer mit Butter audgeftrichenen und mit Mehl audgejtrenten
Tortenform langfam gebaden. Beim Cntfernen bed Torten=
reifed von der Torte muf man jehr vorfichtig fein, dba Ddie
Torte leicht reifpt. TWenn fie audgekiihlt ijt, wird fie mit
Sdyofoladeglajur itberzogen.

Gdrotmebhl-Kudhen.
4 @ier, 160 Gramm Juder, 170 Gr. Sdhrotmehl, 1 Jitrone.

4 Gidbotter mit 160 Gramm Juder jdhaumig riihren,
von 1/, Bitrone Sajt und feingehactte Schalen beimengen.
Bon 4 Ciflar fejten Schnee jdhlagen, erjft die Hiljte davon,
bann 85 Gramm Scdyrotmehl, bhierauj bdie weite Hitlfte
von dem Schnee und ulept wieber 85 Gramm Scrotmehl
su Dem Ubtriebe rithren, die Wafje in einer mit Butter
audgeftrichenen, mit Jucer audgejtreuten Tortenform 30 bis
40 Minuten bei nicht ju jtarfem Feuer bacfen. Den nadyjten
Tag die Torte der Quere nacd) durchjchneiden und mit
Salfe fitllen.
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Apfeltorte.
o, St 08 S e g S

udjuuamﬁp el, 40 Otnm amm ﬂlﬂﬂel
vamm Rofinen, Jimt.

130 Gramm  Gerftenmehl, 100 Gramm Butter,
20 Gramm Buder, 1 Cibotter, etwas feingehadte 8ttronen-
jchalen werden auf einem Brette gu einem glatten Teig be-
arbeitet, den man an einen falten Ort gibt unb eine Halbe
Stunbde rajten afit. Unterbejjen werben ungefihr 600 Gramm
Majchanglerdpfel gefdiilt, bldtterig gejhnitten und mit
40 Gramm Zuder, 2 Ciloffel Rum in einer Kafferolle iiber-
biinjtet, worauf man fie ausfihlen ldpt. Die Halfte ber an-
gegebenen Maffe wird nun auf einem Brette mefjerriidendic
ausgetrieben und mit einer Tortenform audgeftodhen, Der
audgeftochene Teig wird in eine mit Butter audgejtrichene,
mit Mehl audgejtreute Tortenform gebrad)t, mit den Aepfeln
beftrichen, mit Rofinen und Jimt bejtreut. BVon ber weiten
Hilite bes Teige8 wird ein Gitter iiber die Torte gemadt
und bdiefelbe mit einem aufgeflopften €i bejtrichen. Die Torte
wird bet mépiger Hige 1/;—3/, Stundben gebaden.

'Roggenmebl’fam
Oramm HRoggenmebl, !/, Liter Mild), Stanbzuder,

Gula. 4 GRlofel d’lmm piridhornfals.

Auf ein Nubelbrett gibi man 250 Gramm Roggenmehl,
madyt eine Grube und gibt fulgenbeé Binein: 4 CRloffel lau-
warmed zerlaffened Sdhrweinefett, 1/, Liter Mildh, 1 ERIBfFel
voll Staubguder, etivad Salz, 1 Teeldffel voll ?ir{d)bomfala.
Die Maffe wird gut vermengt und am Brett fejt abgearbeitet.
Nun Gt nan den Teig 1 Stunde lang raften und treibt
ihn dbann aus. Die Kafed werben mit einem runden Ausjtecher
oder aud) mit einem Wafferglaje audgejtochen und auf einem
mit Wach ober Fett beftridhenen Badbled) !/, Stunde lang
gebacden. Die Kafed halten fidh in Blechdojen vorjiiglich.

.
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Milznoderl.

150 Bramm Rindsleber, 50 Gramm Milz, 100 Gramm
ioett. Btviebel, Peterfilie, Majoran. — Roderlteig: 1 G,

Bramm § 1/, Siter Mild, 180 Gramm RNKartoffel:
mehl, 120 Gramm ﬁerfteumbl, PBarmefantiife.

Grit werben gewdhnlidie Nockerl gemacht (fiehe Noclerl).
Dann werden 150 Gramm Rindsleber wund 50 Gramm
Milz fofdjiert; das Gange wird mit 100 Gramm Feit, in
bem man etwad Jwiebel und Majoran anlanfen lief, beildufig
10 Minuten gerdftet. Die abgejeihten und mit Wafjer qut
abgejdwemmten, abgetropjten Noderl werben mit der ge-
rbjteten Leber und Wilz 8 bis8 10 Minuten jugebect ge-
bitnjtet (legt fich leicht an!) und mit Parmefantife beftreut
su Zijdhe getragen.

Kuitelflede.
Bogtromy Mulilet  wmn i, @ S
et e e,
fnoblaud), Suli. 20 Oramm urmefuutiﬂe.

750 Gramm gut gereinigte und in grofere Stiide ge-
jdnittene Ruttelflede werben in dem nbtigen Salzwafier
gang weid) gefocdht. Beildufig 3 Stunden. Sodamn iwerden
fie heraudgenommen und gany fein nubelig gejdnitten. BVon
80 Gramm Fett und 40 Gramm Gerftenmehl wird eine
helle Ginmad) gemadht, in der man etwad Peterfilie, etwas
Snoblaucd) und ein wenig Jitronenjhale anlaujen lift. Die
Cinmad) wird mit dem Whafjer, in weldem die Kuttelflecte
gefocht wurden, langjam aufgegofien und mit dem Sajt
einer '/, Bitrone gut aufgefod)t. Dann rwerben die ge-
{chnittenen SRuttelflecfe Bineingegeben, 1/; Liter Rahmerjats
bamit verriifrt, wenn nbtig, nod) gejalzen. Dad Gange wird
nod) !/, Stunbde gefocht. Die Kuttelflede werben auf einer
runben Sdhiifjel angerichtet und mit 20 Gramm geriebenem
Parmejantdfe bejtreut. Sehr gut dagu find heip abaefochte
Kartoffeln.
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Kubeuter, gebaden.
600 @ramm SKubeuter, Mehl, Gi, Brifel, Fett, Cals.

Wenn dad Cuter gut audgewajdhen ijt, wirdb es in
Salzwaffer vollfommen weid) gefocdht. Hievauf ieht man die
Haut ab, gibt dad Cuter nodymald in faltes Wafjer und
jchneidet e8 in Danbdbreite Stiide. Die Stiie werben ge=
falzen, auerft in Mehl, dann in einem aufgeflopften Gi und
jlieplich in Semmelbrbjeln gedreht und in fehr Heifem Fett
wie Scnigel gebacden. — Dad Gebadene wirb mit Spinat
ober Kartoffeljalat 3u Tifdhe gebradt.

Rinderbery als Beujchel.

1/, Rinderhers, 50 Gramm 50 @ramm Mehl, !/, Bis

t{?uue, Bu‘}ae‘l'mﬂ. Oemmmsﬂiﬂehel. %% N

13 Rinderhers witd mit feingejchnittenem Wurzelwert
und 1y feingeriebenen Bwiebel durd) 4 Stunben in Salz-
waffer gefodht; dann wird eine helle Cinmad) von 50 Gramm
Fett und 50 Gramm Gerftenmehl gemacht, mit dem Salj-
waffer aufgegoffen und mit dem Saft 1/, Bitrone fowie
Bieffer, Paprita, etwas Dusfatnufp 1/, Stunde lang
gut gefodht. Dad NRinberhery wird fein gehadt in die Cin-
mad) gegeben und muf nod) 1/, Stunbe focdhen. Dajzu
werben Noderl gereicht (jiehe Nocferl).

Wildgulajd.
600 Gramm Hirjdileifd), 400 Bramm RKartoffel, 70 Gramm
gett, Biviebe! , Baprita, Kidmmel, Subppe, !/, Liter
ahmerjos.

Das Hirjdfleijd wird in ziemlid) grofe, witrfeldhnliche
Ctitcfe gejchnitten. JIn eine Kajjerolle gibt man 70 Gramm
wett, 1 Hauptel gang fein gejdhnittene Jwiebel und laft
pied rbjten. Dann wird dasd Fleijdh, etwad Paprifa, Kimmel
und ein bifdhen Pjeffer in bie Kafferolle gegeben und
mit Rindjuppe weid) gebiinjtet. Bevor jedod) dad Gulajdy
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vollfommen weid) ijt, werden 400 Gramm gejdhilte, robhe,
wiirfelig gejdynittene Kartoffeln dagugegeben und mitgediinjtet.
Bulept wird 1/, Liter Rahmerjat dariibergegofjen und bdasd
Fleijd damit gut aufgefodht. Sehr gut ijt ju Wilbgulajd
gediinjteter NRets.

Wurftpudding.

60 ®ramm Butter, 60 Gramm Oergeumeljl, /5 Biter

Mild, 3 Gier, 1 Knadwurft, Feit, Mehl.

Lon 60 Gramm Butter und 60 Gramm Gerftenmeh!
wird eine helle Cinmad) gemadht, mit 1/, Liter Mildh (Troden=
mild)) unter jtetem Rithren didf verfodht und um Auskihlen
beifettegejtellt. Dann werben 3 Cibotter fjowie etwad Salj
bagugeriihrt und ber fejte Schnee von 3 Ciflar darunter=
gemengt. Die Hilfte der Wafje wird in eine mit Butter aus-
geftridhene Dunjtform gefiillt, eine gehadte Knadwurft darauf-
gegeben, der Mejt des Kodjes in die Dunftform gefitllt und
bag Kod) %/, Stundben im Dunjt gefocht. Mit golbgelber
Butter und geriebenem Parmefanfife wird ed ju Tifd) gegeben.

Polpetti mit Bolenta.

500 ® Rind € . Snobland), Mustat-
nuf, amme[- nhﬂe:“ rnthn&wg," ';mm cliuegﬂ Fett, Ba-
radeismart.

600 Gramm feinfajchiertes Fleifdh) wird gefalzen, mit
etwad Pfeffer, zerdriiftem Snoblaud), etwas Mustatnuf,
80 Gramm Semmelbrbfeln und 2 gangen Giern vermengt.
Mitteld eines Cploffel8 mwerben aus ber Mijdung Noden
eformt und in Brofeln gebreht; in einer Kafjerolle wird
%ett erhiit; bie MNoden werdben nebeneinanber eingelegt und
qerbitet, bid fie goldbbraun {ind; Damn iverben {ie von ber
jtarfen Hige genommen, langfam mit verdiinntem Paraders-
marf begofjen und bei {hwadjem Feuer eine Stunbde gediinitet.
Die Polpetti werdben mit Polenta zu Tifdhe gebrad.
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