Wehlfpeifen.

(Bumeift aud) aus fertig gefauften Mehljpeifen zu bereiten.)

252, Apfelanflanf,

1/, Rilo Hpfel — 10 Defa Juder — 3 Defa Mandeln — gejtofener Gimt —
2 Gier — 12 Defa Weigenmehl — 12 Defa ﬂ!aml!c&uder e Raﬁeefdﬁe[
: Badpulver,

Man fdneidet die Wpfeln nad) dem Schiilen und Gntfernen bes ﬁemgerﬁiu[eﬂ
ie!;r feinbldtterig und fitllt jie, fchichtweife mit Juder, Pandeln und Jimt bejtreut,
in eine mit etwasd Fett beftrichene Badichiifjel ein. Nun verfprudelt man bie Dotter,
vilhrt bad Mehl und den BVanillesuder Idffelweife bei, treibt bies minbeftend
1/, Stunde ab, mengt ulet bad Badpulver bei, Hauft bdied fdhnell auf ble feI'
und [t ben %qulauf in ber Mohre baden. '

253, pfelflecterin,

20 Deta Weizenmehl, 1 €, Salz (oder 1/, Rilo fertige Flederln) — 1/, Kilo Sipfeln
— 15 Defa Juder — 3 Defa Rofinen — 1 RKaffeeldffel gejtoBener Jimt —
etvad Bitronenjdjale — B Defa Fett.

Man bereitet Flederin in fblicher Weife, Iaft fie i Salzwafjer fodjen und
itberfpiilt fie falt. Dann vermijcht man fie mit etwas aufgeldjtem Fett und einem
Ypfelfompott, bad man aud bldtterig gejhuittenen 9{pfeln und allen anderen .Butaten
biinjten und falt werben lieh. Die vermijchten Flederln [dft man nod) ein twenig
durdpbiinften ober man filllt fie in eine mit etwas Fett bejtridhene, mit Brofeln aus-
geftreute Badjcyirfjel, verjieht fie mit einigen Fettfloden, bejtreut fie mit einigen
gepacdten Manbeln und laft fie ein wenig in der Riohre bacen. ]

234, pfelfcbmaren,

1/, Rilo Fpfeln — 5 Defa Fett — 15 Defa Weizenmeh{ — 1/2 Qiter Mildy —
2 Gier — 1 Prife Saly — 12 Defa Juder — geftofiener Jimt.

Man  fdmeidet die pfel wiirfelig ober in Scheiben und (it fie in Heifem
Fett etwad diinjten. Jnzwijchen verfpeudelt man dbag Mehl mit der Mild), mengt
bie Dotter, Salz, Juder und etwad Jimt Det, bereitet daraus mtt bem Teftgejchlagenen
Sdmee der Gimweifi einen Cierfuchenteig, mengt ifhn st bdem Upfeln und LGBt den
Sdymarrn  jugededt in ber Wobre baden. Gventucll muf nod) etwad Fett unter-
jdhoben terben. Man zerreifst den Edymaren und vidytet ibn mit Buder beftveut an.
Nad) Gefdmad fann man aud) einige Rofinen beimengen.

235 und 236. Eiergerftelanflanf.

12 Defa Weizenmehl, 1 i, Salz (ober 15 Defa gefaujtes Cievgerjtel) — 1/, Riter
Mil) — 4 Defa Butter — 2 Ger — 10 Defa Buder — 1 Kaffeeldfjel - Bad-
pulber — Oblaten — Weidyfel- oder RKirjhenfleijd.

Man bereitet aud dem Wehl, dem Ei und Sal einen feiien ﬁhlhﬂ'tetg unh
veibt ihn gu @erjteln. Wenn fie gut getrodnet find, fodt man fie in beier Mild
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ein und [kt fie did verfoden. Dann nimmt wman fie vom Feuer, viihrt die Butter
bei und jtellt die Mafje sum Uusfiihlen bei Seite. Nun vithrt man die Dotter mit
bem Buder red)t lange flaumig ab, mengt bied ju ber falt gewordenen Maffe und
filgt ben feftgejchlagenen Sdynee ber Eimweif und zulept dasd BVadpulver bei. Jn eine
mit Butter bejtricdhene Badidiffel fiillt man die Hiljte der Maffe ein, legt davauf
Oblaten, ftreidt Weidjjel- oder RKirjhenfleijd baranf, fitllt Ddie anbdere Halfte der
Maffe ein und (GGt den Auflauf in dber Rohre baden.

Nach Gefdmad fann man dem Wbtrieb aud) 1 Tafel geriebene Sdhofolabde
beimengen. Auch) fann man ben Wuflauf mit geviebenem Lebzelt, der mit Juder,
feingejchnittenen Rofinen und Manbdeln ober Hofelniiffen vermengt wurde, filllen,

257. Soblnudelanflanf mit Apfeln.

18 Defa Hohlnubeln — 2 Eier — 8 Defa Juder — 1/g Riter Mil) — 2 grofe
dipiel — 2 bis 3 Defa Rofinen — 3 Defa Fett.

Die Hohnudeln werben flein gebroden und in Salzwafjcr gefodht. Dann
treibt man die Dotter mit dem Buder vedt jhaumig, mengt bdie Mild) bei und
gieft bied iiber die gefochten, falt iiberfpiilten Hoblnudeln, bdie man nod) mit dem
Sdinee der Cimweil vermengt. Die Hilfte der Hohlnudeln wird in eine mit Fett
bejtridhene Wuflanfichitjel gegeben und mit den feinbldtterig gejdnittenen, nady e-
fhmad noch) mit etwad Juder und mit Rofinen beftventen Apfel bebedt. Dann twird
bie andere Diljte ber Hohlnudeln dariiber geftridien, mit etvad Fett betrdufelt und
bie Sdjiffel sum Baden in die Ribhre gejcdhoben.

238, Hoblnndelauflanf mit Miifjen.

15 Defa Hoblnubeln — /g Liter Mildh — 12 Defa Juder — 3 Defa Butter —
2 Gier — 1/ Rilo ausdgeldjte, geviebeme Nitffe — Bimt — 1 RKaffeeloffel Badpulver.

Man laft die Fleingebrodjenen Hohlnudeln in Salzwaifer foden, iiberjpiilt fie
falt unb [aft fie gut abtropfen. Jnzwijden (it man die Mild) mit dem Buder
aujfodjen, gibt bdie Hoblnubeln Hinein, [kt fie aujwollen und dbann ausfiihlen. Nun
fhlaat man die Dotter mit ber Butter ab, mengt die Hohlnubdeln, bie Niiffe, etwasd
geftofienen Bimt und den Sdnee bder Eiweif und bdas Badpulver bei, filllt die
Maffe in eine mit Fett beftvidjene Wnflanfform und ldHt fie baden.

239, Kaftanienfirndel.

20 Defa Weigenmehl — 1 Gi — Saly — 25 Defa Kaftanien — 25 Defa Hpfeln
— 1 @ — 10 Defa Buder — Jimt — Bitronenfaft und Schale — 2 Nefa
Rofinen — 2 Defa Jitronat.

Man  Dereitet aud dem Mehl und G in iibliher Weije einen Strubelteig.
Die RKajtanien werden abgebriibt, abgebiutet, mit Wafjer (ober Mild)) weid) gefodht
und durd) ein Sieb gedriidt. Die Upfel lift man braten und treibt fie ebenfalld
burd) ein Sieb. Nun vermifht man beides, mengt 1 Gi, Buder, Bimt efwas
Bitvonenjoft und Sdjale, die Rofinen und feingehadted Jitronat bei, gibt dieje Fiille
auf den ausdgejogenen Strubelteig, vollt ihn ein und (Gft ben Strudel baden.
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260. Nocderin obne Ei. i
36 Defa Weigenmehl — 6 Deyiliter Fochendes ‘Wafjer — @uls dnig §

IMetl, Waifer und etwas Saly mengt man ju einem mﬂt‘ben Teig, ben. ran
gut abjdylagt. Der Teig foll redht feft fein. Man [aht ibn jugededt eine Hhalbe
Stunbde fteben, jtidht dann. Heine Noderln and, bdie man in jdwad) gejalzenem ?IBaﬁet
focjen IdRt.

Will man die Noderln ald Mehljpeife geben, bann mengt man bie nﬁgefet[;ten
Nodern mit Brofeln, bie in heigem Fett gerdjtet rourdem, und zudert fie ober man
ftreut mit Bucer vermengte Miifie auf die Noder(n.

261. Nudelanflanf mit gemijchter Topfenfiille.

20 Defa Weigenmehl — 1 Gi, Saly - (ober 25 Defa” fertige’ Taideln) — 1/, Rilo
Zopfen — 1/g-Litex Mild — 1 Tajel Scotolade — 15 Defa Butfet 7 2 -Cier
¥ S Raffeeldffel Badpulver.

Man bereitet ERu'De‘{u in diblicher Weife, 4kt fie in @a[‘;maﬁer fodyen, iiber-
giet fie falt und bann mit etwas Wil Jhin ftreidht man den Topjen durd) ein
Sieb, vbermengt ifn mit der geriebenen Schofolade, dem Suder, etwas Mild und
sul-bt mit dem Wadpulver. Jn eine mit Fett beftricdhene Badidiifiel fiilt man, eme
Schicht der Nubdeln ein, ftreicht die Topfenfiille darauf und jdidhtet die rveftlichen.
Nuveln ein. Mit etwad Fett betvaufelt, (Gt man die Speife in der Rohre baden,
big .fie Krujte befommt. _ . SaFED

Gelatinefpeifen.

262, Fifcbiuljze.

8/, Rilo Seefijd belicbiger Art — 1/, Broiebel — 1 gelbe Ritbe — 1 Qorbeer
blatt — Salz, Pleffer — ﬂButgeImctt — 3 Defa Fett — 3 Cploffeln Eifig —
1 Raffeeldfiel Suppenwitrze — 1 Giweif — Cijdhale — 24 Gramm Gelatine.

: Der  Fijdh wird in fi6licher Weije vorbereitet. Wan [t Waffer mit der in
©djeiben gejdynittenen Riibe, Swiebel, dem Lorbeerbiatt und Gewiir; fochen, - gibt,
tenn e3 fiedet, den Fijd) binein, laft ihn aufwallen und dann abjeitsd jiehen,
b3 er gar ift (ungefibr eine Biertelftunde). Jnywijdhen ldBt man bas feingejdnittene
Wurzelwert in heifem Fett jeparat-roften. Ter Fild) wird aus bem Sud genommen,
mit Gjfig betrdufelt und falt geftellt. Bu bem Sub gibt man das gerdjtere Wurel-
werf, die Suppenmwiirze, bad Eiweiy und etivad gewajdene, gerdriicdte Erjchale, jorie
bie gut gewajchene Gelatine (auf 1 Riter €ud, ungejahr 256 big 30 Gramm),
fdldgt died mit der Scyneernte auf dem Perde, bid e3 fodht, ldkt dben Sud bann
20 Minuten ftehen, nimmt die Schaumbdede ab und giept den Subd durdy ein Tud).
Nun wird eine Form mit faltem Wafjer auégeipﬂ{t ober mit [ bepinjelt, danm
wird ein Spiegel von dem geflivten Subd eingegofien, Wenn Ddiejer ftarr gerworden
ijt, jdhichtet man eine Bage von dem in gleihmigige Stiide gejdnittenen Fijd) ein,
gieit wieder etwad Subd daviiber, 1dft died ftoden, gibt dann wieber Fifd) dbarvauf
und wieder Sud und jtellt dann bie Form zum Crjtarren falt. :
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