Nachtrag.

1

Schwedische Speise Von Brbsen oder
JBobnen.

Man madt aus weidh gekochten und passierten
Erbsen oder Bohnen ein festes Mus dadurch, daf man
die passierte Masse mit gut gerdstetem Mehl abriibrt,
salzt und pfefiert und gut verkochen Ildft. Wenn das
Mus iiberkiihlt ist, riihrt man ein ganzes €i hinein und
mischt ein Stiickchen roh geschabte Leber gut darunter
bis dieselbe gleichmafig darin verteilt ist, worauf man
es erkalten laft.

Nun macht man einen festen Nudelteig, walkt ihn
gut aus (messerriickenstark), schneidet die ausgewalkte
Platte viereckig und formt aus der passierten Masse
eine dicke Wurst, die man auf den Nudelteig legt, welchen
man dariiber schliefst, so daf das Ganze wie eine ldng-
lidhe, dicke Wurst aussieht. Die €Enden miissen gut ge-
sthlossen sein. Dann schmiert man eine lingliche Brat-
planne mit einer Feder mit Tett ein, legt das Ganze
darauf und lift es eine starke Stunde backen, indem
man es &fter mit einem [Coffel Rahm begiefit. Man
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legt die Seite, die iibergeschlagen ist, nach unten, weil
hier der Teig doppelt ist und mebr Kifie braucht. Man
kann diese Speise warm in dicke Scheiben geschnitten
oder Kalt als Hufsdynitt servieren.

2.
Kalbfleisch in schwedischer @rt.

Man beizt ein Stiick Kalbsschulter wie Wildpret
durdy 2—3 Cage und stellt das Fleisch samt der Halfte
der durchgeseibten Beize ohne Fett in einer Bratpfanne
in die Rdhre. Damit der Braten in starker Hitse nicht
anbrennt, legt man ihn am besten auf 2—3 Rochldifel.
Sowie er stark bratet, begieit man einige IMale mit
Rabm und dann nur mit dem Saft, der sich bildet. Ist
der Braten schon braun, so versucht man mit einer
Gabel, ob er durchgebraten ist. Man gibt mittelgrofe,
geschdlt in Salzwasser gekochte Rartoffeln dazu.

3

Seefische obne Fett za bereiten.

Man wascht den Seefisch, wenn er ausgenommen
und geschuppt ist, zwei- bis dreimal gut aus, salzt
ibn-innen und aufen stark und betropft ibn mit dem
Saft einer ganzen Zitrone innen und aufen, worauf man
ibn eine Stunde bedeckt stehen ldft. Wahrend dieser
Zeit richtet man die Briibe. Man kocht in Wasser Wurzel-
werk, eine ganze Zwiebel, die Schale einer Zitrone und
e¢in Corbeerblatt. Wenn das eine halbe Stunde gekodht
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hat, legt man, falls ein Fifchkessel mit €insats feblt, den
Fisch auf zwei quergelegte Kochloffel in die Flamme,
damit er sich nicht verkocht, deckt ibn zu und ldfst ibn
in dieser Briihe eine Uiertelstunde oder 20 Minuten,
je nach der Grofe des Fisches, kochen. BHat man kein
grofses @efdp zur Hand, so schneidet man den Fisch in
handgrofe Stiicke. Ist er fertig gekocht, nimmt man
die Stiicke mit einem Bratloffel bheraus, passiert die
Brithe und gibt ein wenig davon zum Fisch auf die
Schiissel. Man kann ~ Kleine Essiggurken dazugeben,
oder Kleine Rartoffeln.

4

Kalter Seefisch.

Die Stiicke, die von dem Fisch iibrig bleiben, Iost
man, wenn sie kalt sind, so geschickt von den @riten,
dap sie nicht zerfallen und madht aus zwei hartgekodhten
und feingehackten €iern mit 2 €fl5ffeln Kremser Sentt,
fein  zer{chnittener griiner Petersilie oder hellergriin
(Sellerie), etwas Zitronensaft, eine fein abgeriibrte Cunke
die man dazu anrichtet. Man kann auch diese Tunke,
iiber gespaltete Rartoffeln geben und gut wie Salat
vermischen.

5.
J3Shmische Speise.

€in festes Erbsenpiiree 1ifit man einige Stunden
stehen bis es kalt und starr ist. Man schneidet vier-
eckige fingerdicke Stiicke daraus (halbhandgrof), paniert
sie wie Schnitsel und backt sie lichtbraun. Dies gibt eine
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sehr gqute Huflage auf Spinat, Rochsalat oder sonst
ein Gemiise. '

6.
; J3easchel (Jeange) in aasSicbider Frt.

Man kocht ein ganzes oder halbes Beuschel (Ralbs-,
Rinds-, Schweins- oder Schdpsenbeuschel) mit Suppen-
wurzeln, Salz, Zwiebel, Zitronenschale, bis es ganz
durchgekocht ist. Dann stellt man es Kkalt, bis es zum
Schneiden die richtige Festigkeit hat. Nun schneidet man
halbhand grofe diinne Stiike, so glatt wie mdglich,
paniert sie wie Schnitsel und bddkt sie lichtbraun. Uon
dem Rest des Beuschels, der nicht mehr zu Stiicken
verwendet werden kann, macht man fein Gehacktes, oder
ein Mus, wie man es zum Wildhaschee verwendet, ver-
mischt dies Mus mit 3 €floffel braun gerdstetem IMehl
(ohne TFett) und vergielt es mit der Suppe, in der das
Beuschel gekocht wurde. Nachdem man die Suppe passiert
bat, lakt man sie dick einkochen, sduert sie mit Zitrone
oder ein wenig €Essig, gibt fein geriebenes Ruttel-
kraut (Chymian) und etwas gestofenen Pfeffer dazu.
Wenn die CTunke gut verkocht ist, gibt man sie
auf eine flache Schiissel und legt die gebackenen Stiicke
darauf.

7.
Eine Fanke za Jebratenen Kartoffeln.

Man bratet Kartoffeln im Robr, so wie es in
diesem Buch bei den @emiisen angegeben ist. Wahrend-
dem bereitet man folgende CTunke, die man auch zu
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Rindfleisch oder Schopsenfleisch anrichten Rann. Ian
zethackt irgendwelche Pilze: Edelpilze, Eierschwdmme,
ghampignon ganz Klein, oder noch besser reibt sie auf
dem Reibeisen, wiegt eine gute Handvoll griine Petersilie
fein, gibt diese Sachen mit Salz und Pieffer und einem
Schopfisffel Wasser in ein Gefdl und laht es eine starke
halbe Stunde gut diinsten. In besseren Zeiten kann man
anstatt des (Wassers ein Stiickchen Butter nehmen. Dann
riibrt man einen starken Eplofiel gerdstetes Mebl mit
Wasser diinn ab, gibt es dazu und ld[st es gut ver-
kochen. Man muf, um nicht zu wenig Cunke zu be-
kommen, mindestens */, Kilo Pilze haben.

s
Gate Kalte Schiissel.

Man- nimmt 3—4 schone Salzberinge, schneidet
Ropfe und Schwinze weg und legt sie in einen CTopf
mit viel Wasser. Nachdem sie einige Stunden im Wasser
gelegen haben, zieht man die Haut ab, nimmt die @raten
heraus und gibt die Beringe, in zwei Ralften geteilt,
wieder in Kaltes (Wasser und wadssert sie so lange aus,
bis der Salzgehalt fast weg ist. Dann legt man sie auf
ein Sieb zum HAbtropfen. Nun schneidet man gekodhte
Rartoffeln in Scheiben, ebenso kleine €ssiggurken, weich-
gekochte weifse Bobnen; die Rartoffeln mup man ein wenig
salzen. Das alles mischt man mit einem harten gehackien
€i, einem Lffel Kremser Senf, etwas feingewiegter Zwiebel
(nicht viel), gut durcheinander, gibt es auf die Sdhiissel
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und legt obenauf die Heringe, von denen man jeden
balben Bering in 3 Stiicke schneidet.

9.
Erdipfelplitzke.

Man macht aus Mehl und gekochten, dann kalt
geriebenen €rdapfeln einen Teig (gesalzen) wie zu Erd-
dpfelnudeln, derselbe muf gut abgewirkt werden, dann
schneidet man Stiicke wie zu mittleren Kldfen berunter,
gibt Mebl auf das Brett und walkt sie mit dem Nudel-
walker zu runden Scheiben von balber Fingerdicke aus.
Nun schmiert man eine flache Pfanne mittels einer Feder
mit Fett ein, damit der Teig nicht anklebt, legt die
Scheiben darauf und gibl sie auf mafpiges Feuer. Wenn
die Scheiben auf der einen Seite braun sind, wendet
man sie um und gibt sie, wenn auch die zweife Seite
schon bellbraun gebacken ist, auf einen warmen Celler.
Wenn die Scheiben alle fertig sind, bestreicht man sie
mit Zwetschken-(Pflaumen-)Mus oder sonst einer IMar-
melade und rolit die Scheiben zusammen. Man kann
diese Speise auch kalt essen.

10.
Erdipfelpadding.

€in Rilo grofe, runde, mehlige €rdapfel werden
gekodht, geschdlt und wenn sie Kkalt sind gerieben und
gut gesalzen; dann mit zwei, eventuell einem ganzen
roben €i gut vermischt. Man schmiert mit einer gefetteten
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Feder ganz sthwach eine Form aus. Dann driickt man
die €rdipfel so in die Form, dal der Boden und die
Seiten stark bedecki sind, in der Weise, da ein hobler
Raum bleibt, welchen man mit vorher gediinsteten, sebr
klein gebackten Pilzen anfiillt, doch mufs die Feuchtig-
keit, resp. der Saft derselben wegbleiben. Lefiterer kann
in jede Suppe gegeben werden, dieselbe wird dadurch
nur besser. Wenn die Pilze eingefiillt sind, driickt man
den Rest der €rdédpfel darauf, so dafs dieselben ganz
eingesthlossen sind. DNun stellt man die Form in ein
Getds mit kochendem Wasser und ldft den Pudding
eine halbe Stunde sieden,

il.
Eerdipfelpaddind aaf andere §rt.

€s ist dieselbe Zubereitung wie im vorhergehenden
Rezept, nur kommt anstatt der Pilze feingewiegtes Selch-
fleisch in den Pudding.
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