174. Warft im Mantel.

3 Rnadwiirfte ober 25 Defa Cptrawurit — 1/, Rilo Kartoffeln — Saly —
2 GRloffeln Mily — Brifem — 4 Defa Fett.

Man lafit die Kartoffeln in der Sdale fodjen, jdhalt fie und treibt fie durdy
ein Sieb. Dann jalt man fie und verrithrt fie mit etwad Mildh, jo daf ein dider
Brei entjteht. Nun ftveut man auf ein Brett ein wenig Brijein, ftreiht dann Brei
barauf und fegt die abgehauteten Wiirjte davauf, um fie redyt did in den Brei ein-
subiillen. (Wird ein grofes Stiid Wurft verwendet, dann foll ed in zirfa 15 em
lange Stiide durd)geidnitten iwerden) Die eingehiillten Wiirfte werben feft mit
Brofeln bejirent und mit ettwvad Fett in der HRohre gebaden, wobei man fie fleifig
mit diefem Fett begieft. Wenn bie Hillle fnufperig geworden ift, werden die Wiirjte
in gleidméfige Schnitten geteilt, bdie fehr jdhon ausdjehen und ju Gemitfe — am
beften im Rranze — gereicht.

Wit Jileifd) oder Gemiife vermifdite
Wiehlfpeifen.

175. @iergerftel (Tarbonpa) mit Schivdmmen.

20 Defa Mefil — 1 Gi (ober 25 Defa fertige Eiergerfiel) — 2 Ghlbffeln Fett
— 1 fleiner Feller Schwdmme — 1 Eleine Bwiebel — Saly — Peterfilie.

Man gibt dasd Mehl anf ein Nubdelbrett, madht in der Mitte eine BVertiefung,
fdldgt dad Ei hinein, fiigt eine Prije Sal; bingu und Fnetet unter Veimengung
von etwad Waffer cinen fehr feften Teig ab, der bdurd) Rreidbewegungen auf dem
Reibeifen qrobfornig gerieben ioird, twobei man ihn immer wicber in Mehl taudt.
Die fertigen Gerftel [EEt man voverjt auj dbem Brett etwad iibertrodnen, gibt fie
bann in eine ‘Pjanne ober auj ein Vledh und [aft fie in der Rohre Hellbraun
trodnen. Dann fod)t man fie in wenig Salzwajjer ein, jo bap biefed ganz verfodt,
und mengt 1 CHloffel Fett dazu. Jnzwijden [(Eft man frijde ober getrodnete
blitterig gefdinittene Sdhwimme in 1 CHIGffel Fett, torin man vorerft die fein-
gefdhnittene Jiviebel und Peterfilie qut anlaufen (ief, diinjten und falst fie. Nun
wirb in eine mit etwad Fett bejtrichene Badidiifjel die Halfte der Eiergerftel ein-
gefiillt, bie gebiinfteten Sd)wdmme werden barauf verteilt und die anbere Hilfte der
@iergeritel raviiber geftridjen. Dievauf (Gt man dad Gerftel in der Rihre etwad
Rrujte befommen. :

Wil man die Speife feiner bereiten, bann (GGt man bdad Gerftel in Fett,
worin etwad Heingejdnittener Sped gerditet mwurbe, anbiinjten und vergickit ed dann
mit Suppe (aud Suppentviicfel beveitet). Nad) Gejdmad fann man dem Eiergeritel
auch etmwad Paprifa beimengen.

176. Fridattenauflauf mit Karfiol.

15 Defa Mehl — 3 Dejiliter Mildhy — 1 G — Saly — ungefihr 5 Dela
Gett jum Vaden — 1 Karfiol — 3 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 3 Dela
Reibtdje — Suppenwiirze.
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Man bereitet aud dem Mehl, dad man mit dem Dotter vermengt, und der
Mildh, die man nad) und nad) beimengt, jowie einer Prife Sal; einen glatten Eier-
fuchenteig und (Gt daraud groBe Fridatten baden. JFnzwijdhen [dht man den Rarfiol
in Salzwafjer fodjen unbd gerteilt ihn in Roddhen. Au3 dem Heifen Fett und Mehl
beceitet man eine fichte @inbrenne, vergicft fie falt, gieft dann Ddie Rarfiolbriibe
auf und mengt den Rije jowie etwad Suppenwiirze bei. 3 —4 GBIHffel von diefer
jimigen Sof bebilt man zuriid, den Reft vermijhl man mit den Larfiolrofen. Nun
legt man eine Fridatte in eine mit etiwad Fett Dbeftricdhene Badidiifjel, fjtreidht cin
wenig von der RKarfiolmaijle davauf und jdichtet aud) die anberen Fridatten fo ein.
Selbjtverjtandlid)y mup man bdavauj adyten, bdaf alle Fridbatten beftridien werben
[onnen. Wenn alle eingefiillt find, vermengt man bdie reftlihe Sof mit dem fejt-
gejdlagenen Sdinee vom Eiweif, fjtreiht died itber die Speife und [Gpt fie baden,
bi3 fidhy oben eine Rrujte gebildet Hat

177. Gefilllte KartofFelpfannfuchen.
Ungefdhr 1/, Kilo Kartoffeln — 2 Gier — 1 Ehldffel Mehl — eine Prife Saly,
Musfatnug — 1 Mefjerfpipe Badpulver — Fett jum Baden — Fillle: 30 Defa
Sdjweingleber ober Mieren — 5 Defa Fett — 1/, Defa Suppenwiirze — Prefjer
und Salj

Die Kartoffeln werben mit der Schale gefocdht, gefdhalt und fein gerieben. Dann
verriihrt man fie mit den Dottern, bem Mehl, einer Prife Salz, etroad Musfatnuf,
mengt ben Sdinee der Eitei und eine Mefjerjpie Bactpulver bei und l@ht baraus
in iiblicher LWeije diinne Pfanntuchen baden. Jnzwijden (At man die Leber ober
tieren in Fett diinjten, BHadt fie fein, jalzt und pfeffert fie und vermengt fie mit
Suppemwiicze. Man jtreidht died auf die Plannfuchen, vollt bdiefe rajch ein und bringt
fie jchmell gu Tijdh. Sehr qut jdmedt Salat dazu. Man fann and) Rindsleber
ober Minbdénieren ufw. ald Fiille verwenden.

Diefe Pfannfuchen fdnnen auch mit beliebigem gefodjtem ober gebiinjtetem
®emiife gefiillt werden. €ie laffen fih aud) aud gut gewajchenen, gefchdlten, auf
bem_Reibeifen voh geriebenen RKartoffeln beveiten. '/, Rilo Kartoffeln werben mit
2 gangen Eiern, etiwad Suppemwiirze und Salz vermengt und in zerlafjenem Sped
gebaden. Sollte die Rartoffelmafie ju fejt jein, wird etwazd IMild) beigemengt.

178. Gefiiliter Nndelfran;.

20 Defa Mehl — 1 G — Sal; (ober 26 Defa fertige Nudeln) — 3 Defa

Fett — 1/, Rilo Paradeiddpfel oder /g RKilo Parabeismart — 1/ RKilo frifdhe

ober getrodnete Schwimme — 4 Defa Fett — 2 Defa Mehl — 1/, Jwiebel —
©alz, Juder, Effig — Suppenviivze.

Man bereitet bie Nubeln mit etwvad Wafjer in iiblicher Weife, [ERt fie in
Salzwafjer fodjen, itbergieht fie auf einem Siebe mit faltem Waffer und Lkt fie
in Fett durchdiinjten. Die Parabeidipfel werben gewajden, aufgebrochen, mit etwas
Waffer durchgediinftet, durd) ein Sieb getrieben und mit Juder, Salz und Cfijig
nad) Gejdmad gewiirzt (ober e3 wird bad fertige Mart verrithrt und mit diefen
Butaten vermengt). Die Schivdmme werben in 2 Defa Fett mit dber feingejdymittenen
Bwiebel und Salz gediinjtet. Nun (3t man dad Mehl in 2 Defa bheibem Fert
viften, gieft ein wenig faltes Wajjer auf, mengt ben Paradeisbrei und Ddie
Sdwimme bagu, vergieft, wenn ndtig, mit etwad Suppe ober Waffer und (aht
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bied gut verfoden. Diefes Mijchgericht muf vedht did fein.” Jum Sdhhiffe wird
etivad Suppenwiirge beigemengt. Die Nudeln werden auf einer breiten, runden Schifjel
s einem Rrang geformt, da3 Mijdhgericht wird in bie Mitte gegtﬁen und bdie
Editfiel vedht heif zu Tifdh gebracht.

179 und 180, SHoblnudeln mit Sardellen oder mit Paradeis.

40 Defa Hohlnuveln — 5 Stiid Sardellen — 8 Defa Butter — Peterfilie —
@alz, mweiger Pieffer.

Man [dHt die Hohlnudeln in Salywajfer tochen, pubt einige Sardellen, treibt
jfie mit einem Stiid frijher Butter ab, [GRt diefe Vutter in einer Pfanne auf bem
Herde gergehen, mengt etwas feingejdnittene Peterfilte daju und gibt dann in diefe
beige Butter die abgefoditen, mit faltem LWafier uberfpu[ten Hohinudeln, bdie man
tiichtig durdhjchiittelt, nadh Gefchmad nod) mit Saly und ein wenig weifen Z]Sfeﬁer
verfieht und beip werben lapt.

Jn gleicher Weife fann man Hohlnudeln mit BVitdlingen vermengen.

Pohlnudeln mit Parabdeisd twerden ebenfalls jo bereitet, nur fiigt man
anjtatt Sardellen 8 Defa verriifrtes Paradeidmarf und 4 Defa geriebenen Kife bei.
Audy feingejchnittened Selchfleifd) (ungefihr 15 bis 20 Defa) fann beigemijdht werden.

181, Hobinndelauflauf mit Selcbfleifch.

30 Defa Hohinudeln — 1/, Biwiebel oder 2 Sdhalotten — 3 Defa Schinfenjped
ober Fett — 10 bid 20 Defa Seldfleify — 5. Defa Parmejan- ober Reiblife —
1 @ — 1 Riter Mild) ober Rahm ober Rahmerfa — Saly, Pfeffer-

Man (GGt die Heingebrodhenen Hohlnudeln in Salzwafjer Fodjen, iberfpiilt fie
falt und (Bt jie auf einem Siebe abtropfen.  Jnzwijden [dht man bie feinge-
fdynittene Bwiebel in Beiem Fett anlaujen und das feingejcdhnittene Seldfleifch, mit
etwag geftofencn Piefier gewiicst, davin rojten.. Nun mengt man die Hohinubeln
bazu, vermijdht fie gut, fiillt fie bann jdidtweife in eine mit Fetl Dbeftrichene und
mit Mehl beftaudbte Form ein, beftveut jedé Schicht mit geriebenem Rife, prubdelt
bag Ei mit ber Mild) ab und gieht died iiber die emgeiu[!teu Hohluudeln. Man
gibt nody einige Fettjtiidhen darauf und [EGt den Wuflauf in einer feutr‘fcften
Sdyiiffel baden. Er wird heip su Tijdy gebradt.

182, Soblnubdelidnisel.

30 Defa Hohlnudeln — 4 Sarbellen — 1 G — Salj, tweiBen Pieffer, Mustat-
wup — 3 qgefodhte, falt geriebene Kartoffeln — Brofel — ungefihr 6 Defa Feit
sum Baden.

Man [Efe die Hohnudeln in Salzwafjer weid) foden, iberfpiilt jie falt und
treibt fie, nadydem fie gut abgelaufen find, durd) bie Fleijhhodmajdine. Diefent Brei
permifdht man mit den gepuften, entgriteten und feingehactten Sardellen, dem Ei, Sals,
Pieffer und Mustatnup nad) Gejdymad, mengt die Kartoffeln bei und formt daraus
Sdnigel, die man didt mit Brijeln bejtrent (oder mit Weebl beftaubt) und in Sctl
baden (aft. Dagu reidt man Spinat, Kodjalat odber Kofl.
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183 und 184, Karvtoffelfnodeln mit Gemiifefille.

i/, Rilo RKartoffen — 1 Gi — Safy — 9 Defa Mehl — 3 Defa Sped oder
Fett — Y/, Bwiebel — Peterjilie — 3 Eloffeln Brdjeln — 1 grofer (ober
: 2 fleine) Rochjalat -— Suppenmiirze.

Die Kactoffeln werden gefodit, gefdhalt und duvchgedriidt. Dann treibt man
%8 Ei mit ber Butter ab, mengt die Kartoffeln, etwas Salz und Mehl dayu,
arbeitet den Teig gut ab und {dhmeidet thn in Stiide, die man mit dem Nubeliwalfer
platt dritdt. Nun (Gt man die feingehadte Jroiebel und Peterfilie in den fHeinmwiirfelig
gefhnittenen gerditeten Sped anlaufen, mengt die Brifel (e8 finuen audy Brotbrdjel
jein) umd den in @a[z,rua:iet gefochten, feingebacten Si‘nd;jalat und etwad Suppen-
wittze dagu, ftreidht von’ Diefer Fillle Daujdhen auf bdie ‘Ietgf{ecfen und formt bdie
fnddel mit in Waffer getaudjten Hinden. Man [aft fie in Saljwaiier fochen, be-
jtreut fie mit etiwa3d gerdjteten Brdjeln ober geriebenem Kije und gibt fie nod) ein
wenig in die Rihre. Sollte Gemitje juriidbleiben, wird ed jeparat zu bden Kniddeln
gereicht. Sonft fann man bdaju braune Butter ober erwdvmien Bratenjaft reicdhen.

Aud) Spinat fann zum Fiillen vevwendet werden:

Man fann die Knoveln aucd) mit fettem Seldfleijd) (ungefihr 20 bis
30 Do) jillen. Diejed wied feingehackt, und mit einer gerditeten Swiebel und
auitner Peterfilie gemengt. Bu Ddiefen Knbdeln veidht man Gemiijfe. Will man diefe
FleijdhEnddel bejonbers jdhmadhajt bereiten, dann taucht man jeden Knddel in ein
wenig zerlaffencd Fett, gibt fie nebeneinander in eine niebeve Pjanne, begieft fie
mit einer Taffe Mild) und-Taft fie longjam in der Robre baden.

Statt Mehl fann den Kndbeln aud) erweidrer Grief Dbeigemengt Iwerden.

183, Nudelauflanf mit Kartoffelfille,
20 Defa Mehi — 1 G — Saly (ober 25 Defa fertige Nudeln) — 5 Defa
Sett — Guppentviirze — 2 big 3 Shwimme — Peterjilie — 40 Defa gefochte,
faft geriebene, durdigedriidte Rartoffel — 2 Gier — 2 Eloffeln Mild) — Mustat.

Man bereitet Nubeln in iiblicher Weife, (aft fie in Salzwajjer foden, iiber-
giefit fie falt und [aft fie Dann in etwad Fett unter Hinzujiigung von etiwas Suppen-
iitrge und ben mit feingehactter Peterfilie in etwad Feit gediinjteten Sdwimmen
burchbiinften. Jnzwifchen treibt man die Dotter mit der Mild) ab, mengt die Kar-
toffeln bei, toitvzt died mt_etwas Salz und geftopener: Musfatnufy und mengt den
feftgejhlagenen, Echnee der Giweifi bei. MNun. fiillt man bie Hiljte ber Nubdelmafie
in eine mit etwad Fett Defivichene Vadjdjitifel, ftreidhit bdie RKartoffelmafie darauf,
gibt bie andberen Nudeln daviiber und ikt die Speife in der Robhre bacen, bis fic
Srufte befommt. it ald ausgeseichnetes Abendgericht bejonberd zu empiehlén.

186. Rnbelpuhbmg mit Konfervenfleifch,

20 i)efa Mehl — 1 G — Salz (ober 25 Defa fertige Mubeln) — 1 Toje
Sonfervenjuppenfleijg — 1 Kohl — 2 Pefa Fett — 1/, Bwiebel — Peterfilie —
Suppenmwiirze — 1/ Liter Rahm ober Rabhmerjap — 1 Dotter — Salz, Pfeffer.

Man bereitet aud dem Mehl, € und Saly in iiblider Weife breite Nubeln,
bie man in Salzwafjer fodjens 1B, ume fie hievauf falt abjujpiilen. Der Kobl wird
imywijdhen mit Deihem . Wajjer abgebriiht, bann fjdneidet man bdie grofen Bldtter
weg, entfernt die diden Mippen, Badt das Her; und bie heraudgenommenen Kohl-
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rippen recht fein unbd [afit died unter Hingufiigung von Sals, Peffer, feingejdhnittener
Broiebel und Peterjilie in Heifem Fett diinjten. Dann mengt man bdad aud ber Doje
genommene, flein gerfdhnittene Rindfleifch bei, Ilift ed ein iwenig mitbiinften und
wiiczt died mit etivad Suppenviivze. Nun legt man eine Dunjtform mit den zuriid-
bebaltenen Roh(blattern aud, jdicdhtet darauj lagentweife die Nubdeln und Dag mit
vem Robl vermifchte Fleijdh ein, fiillt ald oberfte Schichte Nubdeln ein] ftidt mit
einem Rod)(bffeljtiel Loder in bie @puie, gieBt den mit bem Dotter verfprubdelten
MRabm bdariiber und [dft den Pudbing eine Stunde im Dunft foden. Dazu rud;t
man Sdhwamnier(joR.

187. Paradeispfannfuchen,

3 Ghlbffel dides Parabeismart — 2 Gier — !/, Liter Mild) — ungefiihr 8 Defa
Mephl, Saly — ungefihr 6 Tefa Fett jum Bacden.

Man vervithet die Dotter mit ber Mildh), mengt ba3 Pavadeidmart, eine
Prife Saly und dad Mehl langfam bdazu, mijdt den Scdynee ber Eiweif barunter
und (dft dbaraud in iblider Weije feine Plannfuden baden, bdie man rvedjt Heif
su Wiirfteln, Augsburgern und dergleidhen oder aud) zu Spinat ober Kodjfalat reicht.
Der Teig muf fliffig fein, €3 ift alfo je nad) ber Dide ded Vlarfs etwad mehr
ober weniger Mehl binzuzufiigen.

188, @dhinfennudeln.

20 Defa Mehl — 1 Gi — Salz (ober 25 Defa fertige Nubeln) — 1 Suppen-
wiitfel — 5 Defa Schinfenjped — 5 Defa roher Schinfen — Pieffer — 5 Deka
Reibfaje (oder Shweizertije) — Suppenwiicze.

Man [dRt die Nubeln in Salzwafjer fodjen und iibergiept fie dann auf dem
Sieb mit faltem Waffer. I[nzwijchen (Gt man aud dem Suppemwiicfel 1/, Liter
Guppe fodhen unbd in dbem fleingehadten Sped ben gebadten Sdjinfen mit etwas
@alz und Pfeffer diinjten. Man vermijcht dann dic Nubeln, den Schinfen mit dem
Jeit und ben geviebenen Rije mit der Suppe, filgt nod) etiad Suppenwiirze Hinu
und fdwentt die Nubdeln tiidhtig durd). Heip su Tijd bringen.

189, Spinatnoderin.

2 ERloffeln Fett — 1 G — 4 ERlbffeln gefochter Spinat — 2 Eplbffeln Wehl —
1 Prije Saly — 2 Eplbffeln Brijeln — 2 bi3 3 ERloffeln fochendes Wafjer.

Man {reibt dad Fett mit dem gangen Ei ab, mengt den gefodhten, gehacten
Epinat, dad ermwirmte Mehl, Salz und Brijeln (auch von Brot) dagu. Num treibt
man died qut ab, [(dft ed eine Weile ftehen und mengt Inapp vor dbem Einfodjen
fodjenbed Wafjer dbazu. Beim Einfochen mup man darauj adyten, daf nidht zu viele
Noderin auf einmal cingelegt werden. Man begicht die Noderin vor dem Auftragen
mit Beifer Butter und heftreut fie nad) Believen mit Parmejantife. Der Teig darf
nicht weidy fein.

190. Spinat-Torte.
1/, Rilo Spinat — Saly — Suppeniviirge — 1/, Rilo Ertrawurft — 1 Eidotter
— 1/; Riter fauver Rahm oder Rabhmerjap.
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Rartoffel-Piannfuden (Nr. 177) ober Pfannfuden mit Kartoffel- oder Weizen-
meBl Dereitet (MNr. 246) werben in ber bejdhriebenen Art gebaden. Borher fodht man
Spinat, dritft 1hn durd) ein Sieb und vermijht ihn mit Sals, etwasd Suppenmwiirze
und ber gebadten Ertrawurft. Nun ftreiht man auf jeden Piannfucdhen von bdiefer
Spinatmijdung, legt die PLlannfudjen aufeinander in eine mit Fett beftrichene Form,
jprubelt den Rahm mit einem Dotter ab, gieft died dariiber und [t died in bex
NRobre baden. RKann geftiivt werden.

191, @iidtiroler Epinattafdherin.
1 G — 18 Defa Mehl — Salz, Pfeffer — 1/, Rifo Spinat — 1 big 2 Eg-
(8ffel Rahm oder Rahmerjap — 5 Defa Feit — 4 Defa Reiblife.

Da3 €, etwad laued Waffer, eine Prife Salz und das Mehl mwerben auf
bem Brette zu einem feften Teig veravbeitet, den man raftenn [dft und zu Fleden
auswalft. Nun legt man auf dvie Hilfte des ausgewalften Teiges Eleine Hanfden
von ber Spinatfiille, jdhldgt die andbeve Teighdlfte daviiber, jdhneidet dann den Teig
swijdjen den Erhohungen in vievedige Stitdfe, driidft dbie Rdander gut zujammen und
it die Tafderin in Salzwafjer foden. Nadjpem man fie auf einem Sieb gut
ablaufen lief, werden die Tajderin angerichtet, veidlid) mit geriebenem Rife beftveut
und mit gebrdunter Butter itbergoffen. Bur Fiille (dHt man dben Spinat in itblider
Weife fochen, bdann Hadt man ihn fein und vermengt ihn mit Salz, Pfeffer und
etvad Rabhm over Rabhmerjah. Er muf vedht did fein.

Oefalzene Griegfpeifen.

Die beiben erjten Regepte Fonnen ausd Weizen-, Reid- ober Maisqrief bereitet werben.

192. Griefifdnitten.

Y, Rilo Griep — 1 Liler Mild) — 5 Dela Fett — 1 G — 5 Defa Reib-
oder Sdweizertife — Salz.

Man fodht den Griep in die Mild) ein und (@Bt ibn austiihlen. Jnzwijden
treibt man bas Fett mit dbem Ei redht flaumig ab, mengt den geriebenen Rife bei und
vecriibrt bies gut mit bem ®rief, ber abgefiiflt, aber nidht gany falt jein dbarf, ba
er fih fonft jdhlecht verviihren [dpt. Nun ftreiht man eine Vadjorm mit Fett aus,
fitdt bie Maffe ein und (aft fie ungefdhr eine Halbe Stunde in der Rofre baden.
JIn Schnitten geteilt, fann man zu diejer Speije Parabeidjoh, Sdhwammerijof oder
griinen Salat geben.

198, Kriegsfnodel.

5 Defa Fett — 1 G — Bwiebel, Peterfilie, 1 Shwammerl — 2 Rartoffeln —
15 Defa Seldyfleijd) — 12 Defa Griep — ungefahr '/;; Liter Mildh — Saf;,
etivad Fett jum Diinften der Krduter.

Man verrithrt dad Fett recht jhaumig, mengt das Ei, eine Prife Sals, etwas
in Fett gediinftete, feingejchnittene Biviebel, Petexfilie und Schwammerl (iibertiihlt)
dbazu, ferner die gefochten, gefdhilten und durdygedriidten Rartoffeln, das feingewiegte
Seldfleiic) und zulept den in Mild) siemlid) lang erweiditen Grieh. Aus ber Mafie, die
man nod) eine halbe Stunbde jtehen 1ldBt, werden Knbbeln geformt, bdie man in
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