I. Teil.

Deaetarifche Speifen.

Bor allem {ind die Speifen Wwenig au iwiirzen. %I‘Tentr, Senf
it 3u vermeiden, man izt moglid)it nur mit Krautern. Dad Salz
it febr cmomd)mufcn Gifig findbet ebenfalld feine LVerivendung,
jtatt diefen nimmt man Pitronenjaft.

- N3 Wiirze verjdyiedener Suppen, Sogen ets. ift Maggi’'s Wiix-
3¢ au empfehlen. I3 Speifefett wird BVutter ober Butterfdmals, let-
tered 3um Hervaudbaden von Sdmnitten und Mehlipeijen verivenbdet,
ober man nimmt dazu Pilangenfett, aud) Olivendl. Wenig Eier und
wettaujat entjpricht ebenfalld den Grundjafen bder vegetarijden
Wiide. ©ollte 3u cinem Geridit Wein vorgejdricben jein, jo ift diesd
alfoholfreier Wein und Weinmoft, Alle Gemitjejpeifen ohne
wleijdbrithe, jdarfen Getviiry und Cijiq gefodyt, finnen bei der bege-
tarijdhen Siiche Verwendung finden,

Einbrenne,

Jn eine Kajferolle qibt man Butter, [akt jie heif werden (nidh ¢
braun) und qibt nun joviel Mehl dazu, ald die Butter aufnimmt,
ohne baf; bad Mehl troden erjdeint. Pan ftellt die Kajferolle an eine
nidt ju hHeifge Stelle bed Herbes und [daft die Einbrenn bei bfteren
Wmriihren braunlid) vojten.

Man fann Jid) fiir cinige Tage diefe Cinbrenn vorfoden, um
Jeit 3u erjparen und balt fie fid) jugededt an einem fiihlen, trode-
nem Orfe aufbewabhrt gang gut eine Wodye lang. %me Einbrenne,
von der man nad) Vedarf [Bffelweife 3u den Speifen (Suppen,
Sofen, Gemiifen) nimmt, gehort um verdiden.

Lon Maismehl, Gerftenmehl und Kartojfelmephl.

Maidmebh[ vdjtet man in wenig Fett, gieBt ed dann mit
Wajfer aut und vermwendet biefe Einbrenn zu Kraut, Kobl, Linjen
cingebrannten Nartoffeln ety

Gerjtenmebh ! wird wie Weizenmehl vertventet, nuy darf
tie Ginbrenn nidjt qu punfel jein, ta jte fonit bitter fchmectt.

farto r felmeb . Wird wie jede andere Einbrenn bereitet,
nur nimmt tad Kartoffelmehl weniger Fett an ald anderes Mebhl.
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Suppen.

Bauernjuppe.

Altgebadened Simond- oder Grahambrot zerbrodelt und mit
alfofolfreien Bier foden lafjen, jalzen, pajfieren und 1 €i in die
Suppe einjprudeln,

Bohnenjuppe
wird ie LQinjenjuppe bereitet. Bon Bolhnenmehl ebenjo.

Brotjupye,

10 Defa Brot in Sdeiben jdneiden und mit ringlig gejdnit-
tener Biwicbel und Butter etivad roften, dann Wafjer 3ugiegen und
toeid) fodjen. Gibt bann einige Loffel Rahm und Salz dazu, paffiert
Die Guppe und fprudelt 1 €i darunter. Will man bieje Suppe
fitg, fo nimmt man altgebadened Brot, jtoht ed, fodht ed mit
Weinbeeren, feibt e3, qibt Jitvonenjaft, Juder und etwad Mild
dagu und fodyt alled nodymald auf.

Buttermildjuppe,

Buttermildy jum Kodjen bringen, 1 gehaufter Eilojfel Mehl
mit falter Mild) abriihren und unter Rithren ur VButtermild
mifdjen, dazu Handvoll Weinbeeren und twenig Saly und qut ver-

fodien laffen. Statt Mehl fann man aud) aujgeldjten Sago in die
Buttermild) einfoden.

Champignondjuppe feine.

20 Defa feinblattrig gejdnittene Champignond in Butter
diinften. Wurzelwerf fodit man weid) und paffiert ed. Griine Erb-
fen fod)t man ebenfallg, bid jie weid) find. 5 Defa Sago fodht man
gany flax, jalzt, gibt alled Gefodite dagu und jprubdelt 1 Cibotter
in bie ©Suppe. Man fann aud) etivas Jitronenjaft sur Suppe geben.

Ginbrennjupype.

Biemlid) dunfle Cinbrenn vergieft man mit Wurzelbriihe,
falagt und lagt fie gqut verfoden. Ju diefer Suppe fann man ber-
fdhiedene Cinlagen geben, 3. B. gebadene Erbjen ober Brot-
jdnitten oder Fridatten et3.



Ginmadjuppe-Butterjuppe.

5 Defa Butter [akt man in einer Kajjerolle am Feuer zerflic-
Ben, gibt 10 Defa Mehl hinein unbd [aft dieje Einbrenn bhellgeld
toerden. Dann vergiet man jie mit fodendem Wafjer, jalzt und
fodit bie Suppe 20 Minuten. Ju diefer Suppe fann man Brojel-
fnobeln, Fridattennudeln, Noderin u, dgl. reichen.

Grbjenjupye.

1. Wird wie Linfenjuppe Eereitet, nur qibt man vor bein
Anridten griine, feingewviegte in Butter gerditete PReterfilie dazu.
2, Von Crbjenmehl wird jie wie Linjenjuppe bereitet.

3. 14 LQiter Grbjen weidy foden, dann pajjieren. Geriebened
Gerjtel rojtet man mit Butter und gewiegter griiner Raterjilie, greft
mit dem Erbjentvaifer auf, jalzt und fod)t tie Suppe nur fury cuf.

Seigenjupye.

15 Defa getrodnete Feigen, 2 Clojfel feinen ®rief. Tie ge-
trajdenen Feigen in fleine Stiide jdnciden und mit Wafjfer tweid)
fodien lafjen, dann jtreut man den Grief dazu, udert nad) Ge-
jdmad und fodt das Gange nod) 5 Minuten.

Sijolenfremejuppe,

Griine Fijolen weid) fodien, pafjieren, zu Butterjuppe nebjt
Ealz und ctivas Jitronenjaft geben und nodmals auffoden,

Fijoleniupype.

14 Rilo griine Fijolen in viel fodendem Wafjer 10 inu-
ten fodjen laffen, bann mit faltem iibergicgen und wenn fie gan;
crfaltet jind, forgfdltiq von den Fdden befreien. Jn 2 Defa But-
ter rojtet man eine fleine, feingehadte Bwiebel braunlid), ftaubt
mit 1 GRIEFTel Mehl und gieht mit /g LQiter Wajfer auj und laft cs
perfodien. Die quob gehadten Fijolen dazu geben und Fugededt
langjam foden lafjen. Unterdefien von 1 Ei und dem notigen Ml
cinen feften Teig fneten, jehr diinn audwalfen und zu fleiner Fled-
den jdneiden. Die Fijolenjubpe mit geniigend Wafjer verdiinnen.
Die Flederln und Yy Liter jauren Rabhm cinfoden und mit 1 Gi
perjprudelt anvidhten.

%rﬁb[ingé‘fupp'z mit Graupen.
Jn  beliebigem Gemiife- ober Peterjilienmwafjer Fodht man
mittelfeine Rollgerfte weid); man muf fehr adtgeben, daf jiz jidh
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nid anlegt und anbrennt. Jngwijden diinjtet man einige fein ge-
badte Champignons oder Mordjeln in Butter, gibt, wenn fie bei-
nabe gut {ind, ein big wei ge[)uurtc Cplofiel voll fein gehadte
(\ruI}ImgQ,fmutCL pazu, dampit jie 5 Minuten mit, qibt fie zur
Suppe und lajt jie damit verfoden. Beim Anridten verriihrt man
dic Guppe mit €i, Maggi und Sdnittlaud), Sie darf nidt zu did
eingefodyt fein.

Gerjteljupype.

Rollgerfte feinfter Avt fiedet man durd) 1 Stunde mit Waj-
fer, gibt 1 Stitdden Butter und Saly dazu, fod)t die Suppe. nody
mald auf imd jprudelt 1 Ei fnapp vor dem Anridten hinein.

Grrahomijuppe,

5 Cgloffel Grabhammebhl fprudelt man mit faltem Wafjer
gut ab. ¥/, Riter Mild) und ?/, Liter Wafjer bringt man um §Ko-
dien, ritbrt dDad abgejprudelte Grahammehl ein, jalzt wenig, gidt
eigrof Butter dazu und [akt die Suppe 14 Stunde fodyen.

Griefjuppe.
Jn 114 Liter Wurzelbrithe fodht man unter Riihren 3 Ehlof-

fel Griefy ein und fodt died 10 Minuten, dbann {prudelt man 1 Ei
in die Suppe.

Griegjuppe geriitete.

Sn 2 Loffel voll Rindjdmalz roftet man Yy Liter Grick
aoldbraun, worauf man mit Wirzelbrithe vergiet und 14 Stunde
verfodjen [aft. Diefe Suppe muf ziemlid did jein. (Kann aud)
Jeid- oder Maisdgrief fein.)

Griinfornjdrotjupye. :
3_Chloffel Griinfornjdrot febt man mit faltem Waffer auf

und fodyt es langjam, tut Wurzelbriibe, Salz und 2 Loffel mit ﬂBai-
jer verjprudelted Mehl dazu und fodt die Suppe gut auf,

Dafergriiefupype.
Jn #f, Riter Mild), mit ebenfoviel Waijer vermijdht, Fodyt
man 5 ERlofel voll Hafergriibe ein, fodt dies bis jid) die Griite

aufgeloft hat, feiht fie durd) ein Sieb und reidt gerditete @emm el=
iirfeln dagu.
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- Daferfuppe mit Frithlingseinlage.

Man bereitet Haferjuppe aud ausgefodhten Floden, bdiinjtet
nebenbei zu feinen Nudeln gejdnittened Frithgemiije als Radies-
dien, junge Savotten, Crbienidotten u. dal., in Butter ab, Die Ha-
ferjuppe feibt man ab und fodht dann in CStiidden geteilte Kobl-
fprofjen, ausgeldjte griine Erbien und allenfalld in Stidden geteil=
te RKarfiolvosden darin weid), erft dann gibt man dad gediinjtete
@emiije, joie einen guten GRlsFfel voll fein gehadte Frithlingsjup-
penfrauter binein, [dft auffoden und ridtet an. Wo man Ffeine
jungen Gemiije jur Hand Hat, fod)t man fonjervierte Erbien,
Sarfiol und Kobljproffen nebjt den Krautern in bdie DHaferbriihe
ein unbd bindet fie mit leidhter Vuttereimmad) ober rithrt fury vor
. bem Anridyten cin Stiiddjen frijdhe Butter hinein.

Hagebuttenjuppe,

15 Riter getrodnete Hagebutten wajden und mit 2 LQiter Waj-
fer weid) fodhen, dann gibt man Jitvonenidalen, 2—3 Stiid altge-
badenen Jwicbad ober 1 bHarte Semmel und Jimt dazu und
fod)t es bis jid) alled erfodit Dat, pajjiert ed dDann, verfiit e mit
Buder nad) Gejdymad, gibt wenig Jitvonenjaft dazu und verjpru-
Ddelt die Suppe vor bem Anridten mit 1 Ci. (Siehe Kriegéfemmeln.)

Hamburgerjuppe.

Jn diinne Cinmadjuppe gibt man griine Crbjen, Karotten,
Peterfilienwurzeln, alles weid) gefodt, Peterjiliengriin. Sdmitt-
laud), Thymian und etivas Jitronenjaft. Dazu fleine Knibdeln,

Holunderjuppe,

BWeidygefodhten Holunder durd) ein Sieh ftreiden und mit
Wafjer verdiinnen, bazu gibt man Juder und Jimt, fodt e3 auf,
riihrt 5 Defa Sago ein und fodyt die Suppe jo lange, Hig der Sago
tlar ift. ©tatt Sago fann man aud) 2 Elsffel Mebl einviihren, die
man gqut verfoden ldBt. Dagu- fleine SKndderln oder gebdbhte
Cemmelviitfeln. Auf 16 Riter Holunderjaft 14 Liter Wafjer,
5 Defa Juder.

SJuliajuppe.

Karvotten, Eellerie. Koblrabi, Peterjilienwursel, Pajtinaf,
‘:Bh':mcnfnh[, aIIgs% geput und nudlig gejdnitten in Salzwafjer
teid) gefodit, griine Grbjen fodht man ebenfalld weid), mijdt alles



LR

aufammen, qibt 2 Ggldffel Cinbrenn, nad) Belicben aud) gediinjteters
Neis dazu, fodht die Suppe auf und ridtet fie iiber gemwiegter
quitner Peterjilie an, Ju Ddiejer Suppe fann man audy getrodnetes
Gemitje verivenden,

Sdfefuppe. _

Gewohnlides, quted Hausbrot wird in Der Art wie Sdoberl,
nur etivag qrofer, au jdiefen Vieveden - gejdnitten, gebdht, dann
mit Butter beftridhen und bhierauf jo reid) als moglid) mit geriebe
nem Parmejanfije bejtreut. Dann gibt man in cine Pfanne ein
Stid frijdhe Butter, legt die Brotjdnitten nebeneinander Hinein
und lafgt die Pfanne jolange in der Rohre, bid der Kije jergangen
ijt, worauf man die Brotjdmitten rafd) gu einer mit i verjprudel=
ten Suppe anrvidjtet.

Sarfioljupype.
In diinne Ginmadijuppe gibt man gefodhte Karfiolvosden.

Sarthaujerjuppe.

9 Defa Crbien, 9 Defa weife Bohnen weid) fodjen, 2 gelbe
Riiben, 1 Selleriefuollen, 3 Kartoifel, 2 Laudytengeln, 1 Jwiebel,
Peterfilie, alled zujammen mit Butter weid) diinjten. Crbjen und
Bohnen dazu mijden und hicrauf dad gange Gemenge pafiieren.
“Iﬁlemt notiq mit fodjendem Waffer verdiinnen. Nady Gejdmad
jalzen,

SKartoffeljuppe.

3—4 qrifere weidygefodhte Kartoffeln zerdriiden, mit 3 Kof-
fel Ginbrenn und dem notigen Waffer verrithren, dazu gibt man
Salz, Majoran und ecinige Loffel Mild) und Ikt jie verfodyen.
Vor dem Anridhten fprudelt man 1 Ei in die Suppe. Mit gerdjte=
ten Semmeljdnitten anridten,

Sajtanienjupype.

_ Gejdhdlte Kaftanien in Halb Mild) Halb Wafjer weid) fodjen,
Dagl qibt man 1 jauerlicdhen, fein blattrig gefdnittenen Apfel,
pafiiert, judert und jalat nad Gejdymad, verdimnt mit Mild) bis
iu gehoriger Dide und veidht in Butter gerditeted Semmelwiirfeln
dazu.



Sofhljuppe.

1 Koblfopf nudlig jdmeiden, mit Butter, efivas ringlig ge-
jdnittener Jwiecbel und Waffer weid) diinjten, dann 3 Defa Reis
oder Hirje dazu geben unbd weiter diinften, big aud) diefer weidy ift,
jalzen und nad) Belieben 1 Ei darunter jprudeln.

Stohlritbenjuppe.

Die sarten griinen Bldatter vol) fein iviegen und mit Butter
in Salzivaffer diinjten, 3 fleine Kohlritben Halbieren und in Wafjer
weid) fodjen, hierauf paffieren. Man qibt dieje zu den gediinjteten
Blattern, ftaubt mit 2 Cloffel Mehl und [aht die Suppe gut
verfodjen.

Srduterjuppe.

©pinat, Kerbelfraut, Gundermann, Sdafgarbe, Spiliwege-
rid), Sauerampier, Taubnefjel, gritne Peterjilie, verlejen, mwajden,
fein gewiegt mit Butter diinften, mit 1—2 ERI6Ffel Mehl ftauben,
mit Waffer vergieken, jalzen und qut verfodien lajjen.

Sraftjiupype.

Geputtes flein gejdnittenes Wurzelwerf, Jiwiebel,  Kohlrabi,
Stobl, Karfiol, Spinat in eigrof Butter roften, dabei ift adt Fu
geben, dafy fid) bas Gemiife nidt zu jehr braunt, nun gieft man
Wajfer auf und fod)t alled weid). Durd) ein Sieb gejtriden, qibt
man 1—2 Loffel Einbrenn dazu, jalzt und fodt die Suppe nodymals
auf. Ueber gewiegter griiner Peterjilie und gerdjteten Semmel:
wiitrfeln wird die Suppe angeridytet.

Stitmmeljuppe.

~ Gine bunfle Cinbrenn vergiept man mit Waffer, qibt 1 Tee-
[5ffel Kitmmel und Salz dazu und fod)it die Suppe 20 Minuten.
Durd) ein Sieb gefeiht, reidit man gerdjtete Brotiviirfeln dazu,

Leguminofenjuppe,
Grbjen, Bohnen, Linfen von jedem 3 Defa, Wurzelwerf
blattlid) gejdmitten tut man alled jujammen, iibergiciit e8 mit

Waffer und fodht e8 weid) und gibt etwas Einbrenn und Salz dazu.
Wird durd) ein Sieb gejtriden.



Linfenjupype.

Verjdjiedenes Wurzelverf jdneidet man blattlig, tut 1)z Liter
Linfen dazu und fodit bad gange mit 2 Liter Waffer bis die Linfen
weid) jind. ®ibt 2 LWoffel Einbrenn dazu, jalzt, verdiinnt mit dem
notigen Wajfer und pafjiert die Suppe. Etivagd Weinmojt dagu ge-
geben verbejfert den Gejdmad.

Linfenmehljuppe. . :

Fiir 1 Perjon rednet man 1 Eplofiel Linfenmehl und 14 Kaf-
feeldffel gemwdhnliches Mehl. Died qut vermijdpen, mit faltem Wafjer
abriihren, in fodjended einlaufen laffen, jalzen und nupgrop Butter
tagu geben und 10 Minuten foden. Dazu gebahte Semmetjdnitien.

Maizmehljuppe,
Wird ivie gerdjtete Grickjuppe bereitet.

Matfaronijupype,

Sn diinne Ginmadijuppe gibt man gefodite, in fleine Stii-
dien gejdnittene Maffaroni und fodit Sieg ujammen auf.

Mildiuppe,

3 Defa Weh( vithet man mit falter Mild) an, gibt ¢35 3u fodjen-
per Mild, audert etivag und fodt die Suppe gut auf.

Wildjuppe mit Crdbeeren,

1 Riter Mild), 1 Lojfel Mondbamin, etiwad BVanillin, Juder
nad) Gejdmad, 14 Kilo Crdbeeren. Mondamin (Maismehl) riihrt
man mit falter Mild) ab, qibt fie gur iibrigen Mild), Juder und
Vanillin dazu und bringt died zum Koden. Ausfiihlen laffen und
Die Erdbeeren damit iibergiegen. NRedyt falt jervierem.

Lbitjuppen,

BVon Aepfel, Birnen, Kiirbis, Heidelbeeren, Paradiesapfel
(Tomaten), Kirjden, Pflaumen fodht man Suppe, indem man dasd
beliebige Obit fodht, baffiert, reidlidh mit Juder vermijdt mit 1 Lof-
fel Kartoffelmehl, weldes mit faltem Waffer abgeriihrt wurde, bin:
oet und nodymalsd auffodhen lajt.



Paradiesipieljupype.

Gtiwas Sellerie und Peterjilientourzel Fleimwiivfelig jdneiden,
panit mit Butter weid) diinjten. 14 Kilo Paradiesapfel weich fodhen,
pajfieren und ju dem Gebiinjteten geben, mit Wajjer aufgichen, dap
geniigend Suppe ift und nun einige Lwfifel gediinjteten Heid oder
wirie geben und nodmald dad Gange auffoden. Salz und Juder
nad) Gejdmad,

Aufi Tivoler At Y Kilo Parabiesdpfel fodhen, paijfie=
ren, -gehorig mit Wajfer verdiinuen und 3 Efloffel feine Rollgerjte
varinnen weid) foden laflen. Saly und Juder nad) Belieben,

PBrager-Supype.

Sdrag gejdnittene qriine und gelbe Fijolen ditnjtet man mit
Wajfer und Butter Halbweid), gibt dann fleine in Spalten gejdnit:
tene Sarotten und 2 blattriq gejdnittene Sdiwamme Ddazu und
diinjtet ez weid), Griine Grbjen und wiicfelig gejdnittene Kartof-
fel fodyt man jeparat weid), 1 Parabdiesapfel wird pajjiert, died gibt
man nun alled aujammen, jalzt und verdiinnt mit geniigend Wafjer
und fodjt bie Mijdung qut auf. Wan reidt in Butter gerditete mit
Peterjilie vermijchte Semmelwiirfeln dagu.

Preifelbeerjuppe
ird wie Holunberjuppe bereitet.

MNeisflodenjuppe.

Jn 114 Riter Wajfer fodht man 4 Defa Reisdfloden weid), jalzt
fie, qibt 1 Kilo gediinjtete griine Crbjen, ober Konjervenerbien ohne
Waijer, und 3 Defa Butter dbagu und fodt alled nodymald auf.

NReisgriefpjuppe.

3 Ehlofrel Neisdgrieh wajdht man 2 mal mit Tauem Wafjer aud
Dadurd) verliert exr den vielen nidht angenehmen Gejdymad, Hier-
auj in fodende Wurzelbrithe unter Rithren einfodjen. 14 Stunde
fodhen lajjen, mit Gi verjprudelt anvidyten.

Reisidleimiuppe mit Pilzen.

1o Qiter qut gewajdjenen Reisd fodht man vollfommen weid) und
paijfiect ihn, ober man veriwendet dazu NReidgrie. JIn 3 Defa Butter
piinjtet man 2 blattlid) gejdnittene Pilze mit ettvad griimer Peter-
jilie. Sobald jie weid) jind, gibt man den pajfierten Reid und ge-
niigend Waffer dazu, jalzt und [aft nod) einmal auffoden. Man
fann die Suppe mit Maggi’s Wiirze nad) Gefdmad toiivzen.



Reisjuppe.

LVon 2 Cloffel Mehl und dem notigen Fett madit man. eine
helle Cinbrenn, vergiept fie mit Wurgelbriihe, tut 5 Tefa gewa-
jdhenen Reid hiezu und fodt Dad Gange bid der Reid weid) ift. Salzt
nady Gejdmad und qibt nad) Belicben 1 Ci, welded man mit
fodendem Waffer veriprudelt hatte, dazu. Sofort anvidhten.

Eagojupype.

4 Eploffel voll Sago mit faltem Waifer abwajden, bann mit
faltem Waffer ufeten und langjam zum Koden bringen. Kodjen
big ex flar ift, jalzen, mit Wurzelbriihe vergichen und nodymald auf-
fodyen [ajjen.

Salatiupype.

2 Hauptel gewajdienen, nublig gejdnittenen Salat mit Karvot-
ten, 3wiebel und Peterjilic weid) diinften und pafjieren, 14 Liter grii
ne Crbjen weid) fodjen, mit 3 Loffel Wehl ftauben. Dazu dad Salat-
piiree, Magqi’s Wiirge und eigrofy Butter geben, mit dem ndtigen
Waifer verdiinnen, jalzen und 14 Stunde foden lafjen. Dazu reidyt
man gebadene Knodeln.

Sanerampferjuppe.

5 Defa Sauerampfer dbiinjtet man weid), jtaubt mit 3 Chloffel
Mehl, gibt eigrof Butter, 2 Liffeln jauren Rabhm und Salz dazu,
perdiinnt mit dbem notigen Waijfer, laft die Suppe gut verfoden
und paffiert jie dann,

Saunerfrautjuppe.

14 Rilo Sauerfraut diinftet man mit rvinglig qejdnittener
Biviebel und 1 Loffel Fett bis ed weid) ift. !/ Riter Rahm mit
1 Loffel Mehl verrithren, zum RKraut geben und nodmals foden
lafjen, jalzen nad)y Gejdymad. Dazu Brotwiirfeln.

Sdjofoladejuppe.

1 Gploffel Maid- oder Weizenmeh[ riihrt man mit falter
Mild) ab, qibt ed unter Sprudeln ju 1 Liter fodjender Mild), dazu
10 Defa geriebene Sdpofolade und fodit ¢3 auf. Dazu gerdjtete Sem-
meliicfeln.
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Sdwammiupype,

Alle Sorten geniefbarer Pilze eignen jid) ju diefer Subpe,
fie werden gepubt, fein blattrig gejdnitten, in Wajfer toeid) gefocht,
gefalzen, mit Mehl geftaubt und gut verfodt. Vor dem Anridyten gibt
man eigrofy Butter dajut.

Sdwarzwurzeljuppe.

Die gefodhten in Stiidden gejdnittencn Sdhwarziourzeln fodt
man in Butterjuppe auf.

Selleriepiiree-Supype,

Blattlid) gefdmnittene Sellerie und fein gemwiegte Jroiebel mit
Butter und Waffer diinjten, dann pajjicren und in Cinmadiuppe
cinviithren. Dazu gebahtes Brot.

Selleriejuppe.

1 grofen Eelleviefnollen jdhalen und in Blatter jdhneiden,
dann mit Waffer weid) foden. Pajjieren, mit etivad Einbrenn ver-
mijdyen, jalzen, etivas Butter dazu geben, jovie fein gemiegte Sellerie,
blatter und nodymald aujfodyen.

Epargeljupye,

Helle Einbrenn vergieht man mit Spargelivafier, fodt died auf
und gibt weid) gefodite Spargeljtiickden hinein.

Spinatjupype.

Jn eine Cinmadjuppe gibt man gefodyten pafjicrten Spinat,
gediinjtete, nudliq gejdnittene Karotten, Peterjiliemwurzel, Kobl-
viiben. Pajtinaf und Kohl.

Thalyfiajuppe.

40 Defa gejdyalte, oh in Blittden gejdnittene Kartoffeln,
2 Defa Kapern, 1—2 Pfefferquren und das notige Waffer. Alles
gujammen fodjen, big die Kartoffeln ganz weid) jind, Paffieren, 1 Ei-
grop Butter, Salz und nod) joviel Waffer dazue geben, Daf die Suppe
bie gehdrige Dide hat und nodymals rajd auffodyen,
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Wurzelbriife,

Peterjilienmwurgel, gelbe NRiiben, Sellerie, Kohlrabi, Jwicbel,
Laud), alles feinblattlid) jdneiden und mit Butter braunlid) rdjten,
pann Waffer hingugeben und weid) fodjen, wenig Sellerieblatter und
Peterfiliengriin fann man um Sdluf aud) mitfoden Ilafjen.
Wird paffiert. Dieje VBriihe dient als Grundbriihe und ijt jtatt
tleijdijuppe 3u verenden.

Awicheljuppe.

Man fdalt eine grofere oder 3wei bis drei fleinere Biviebeln,
jdneidet fie fein und [aft jie in frijder Butter oder Kunerol rijten,
bis fie gelb jind. Jngwijden [dft man Suppengriin in Waffer auf-
foden, giept bann die jiebende Briihe iiber einen Teller voll feinge-
fdnittenem Sdymarzbrot und jalzt dies, mengt cin ivenig geriebene
PMustatnuf bei, laft bied qut verfoden, gibt die gerditeten Bwiebeln
Ii)signau und iviivgt die Suppe uleht mit einigen Tropfen WMaggi’s

iirge,

db




- Suppencinlagen.

Suppencinlagen.

A3 Suppencinlagen fonnen Nudeln, Fridatten, Griefnoderin,
Snodeln, aud) Edoberl, Kohlpfangel, Reibgerjtel u. §. f. veriwendet
werden, nur nimmt man jtatt Sdweinefett ftetd Butter ober
Pilangenjett,

Brijelfuideln.

4 Defa Butter, 1 erweidite, qut ausgedriidte Nriegs-Semmel,
1 @i, 1 Gfloffel Mild und Semmelbrdjeln, Salz. Statt Semmel:
brojeln fann Maismeh[ verivendet werden, Butter und Eier abtrei-
ben, alleg Nebrige und joviel VBrijeln einviihren, daf ein zarter Teig
entjteht, 10 Minuten abjtehen [afjen, Dann nufgrofe Snodeln for-
men und in Cinmadjjuppe 10 Minuten foden lafen.

Sridatteneinbund.

Man biadt Fridatten von 14 Liter Mehl, 14 Liter Mildh,
1 Gi und etiwas Salz und jdmeidet jie nudelig. 3 Defa Butter,
1 Gi, fein gewiegte Peterfilie, 4 Defa geriebenen Parmejan, qut ab-
treiben, dagu die Fribattennudeln und wenn die Majie 3u diinn fein
jollte, 1 GRloffel Brdjeln dagu geben und qut mijden. Daraus
ein Wurjt formen, diefe in ein Tud) einbinden und 14 Stunbde
fodjen. Aus dem Tudje geldit, ju fingerdiden Scheiben jdmeiden.

Gviefwiirfeln.

Sn Y4 Riter Mild) fodt man 6 Defa Weizen- oder Maisdqrie
did ein, mijdt unter die heife Mafie 3 Defa Butter, etwasd Salz und
Mudtatnufp, ftreidt jie daumendid auf einen Teller und lakt fie
crfalten. Sdneidet jie ju Wiirfeln und fodt jic in Suppe rajd) ein-
mal auf,

Himmeltaunoderin,

2 Defa Butter mit 1 Ei und ctivag Saly abtreiben, dazu
1 erweidite qut audgedriidte Krieggjemmel, 7 Defa Himmeltau und
lwenn  notig, etwas Vrojeln mijden. 3 muf cin  loderer
Zeig fein, aug dem man mittelft Chibifels Noden abjtidht, diefe in
fodhendes Waffer einlegt und 10 Minuten foden laft.
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Sartoffeljdober!.

peingeiegte RAiebel und Peterjilie in 3 Defa Butter etvad
roften, ausfiiblen laffen, bann 1 Gi, 3 gefodite durd) die Prefje
getriebene Rartoffeln, Salz und 2—3 Loffel Mehl dagu mijdhen. Jn
eine fladje bebutterte Pfanne gefiillt, oben mit Butter bejtriden,
Dellgelb baden,

SKuibdeln. ;

5 Rriegdfemmeln, 10 Defa Pilze, 2 Cier, Salz, Peterjilie,
Rinjenmehl, Proiebel, Butter, Die abgerindeten Semmeln in Wajfer
eriveidhen und qut ausdriiden, Jmiecbel und Peterjilie, beides feinge-
iviegt in Butter anlaufen laffen, dann die Semmeln dazu geben und
am Feuer zu einem glatten Teig rithren. Die feingejdnittenen Rilze
mit Butter diinften. Nun mijdt man alled zujammen, gibt Linjen-
mebhl nur joviel dazu, daf dber Teig badlt, formt Knodeln und fodt
fie 10 Winuten in Cinmadjuppe.

Maisdmehlfuddeln,

4 Defa Butter, etivad Salz und 2 fleine Cier, abtreiben,8 Defa
Maismehl einmifjdhen. Den Teig 10 Minuten ftehen laffen, dann
mit in Waffer befeudhteten Handen davon SKnobdeln formen und in
Waffer 14 Stunde foden lajjen.

Moden.

MitButter. 3 Defa Butter, 2 Gier, 3 Clofiel Mild), Sal3,
10 Defa Mehl. Butter und Eier jlaumig abtreiben, Salz, Mild) und
Mehl dazu mijdhen, den Feig fein abjdlagen, mit einem ERlofiel
Noden ausftedjen, diefe in fodended Wajjer einlegen und 14 Stunbde
fodjen laffen. :

MWit Rabhm. 4 Qiter jourer Rahm, 2 Eier, 6 Defa Mebl,
getviegte Peterjilie, Salz. Alles mijden, in eine bebutterte Auflauf-
form fitllen und mdfiq heif baden. 3 tverden bavon Noden aus-
geftodien und ur Suppe oder Sof gereidt. Statt Peterjilie fann
man aud) Juder geben und mit fiiger Mildh) anvidten.

“Bilztnodeln,

Gereinigte Sdhwamme fodht man und iviegt jie mit qriiner
Peterjilie fein zujammen, gibt auf 14 Kilo Pilze 1 eviveidhte Semmel,
1 Gi, etwad Salz, eigrop Butter und joviel Brdjeln, dafy ein
Toderer Teig entjtebt. Man lagt ibn 10 Minuten abjtehen, formt
Snobeln daraus, laft jie 10 Minuten in Suppe foden.
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Reisqrieffuddeln.

10 Defa Reidgriel in 14 Liter fodjendes, gejalzened Wafjer
einriifren und unter Riihren did ecinfoden. In 3 Defa Butter
roftet man Die Halfte einer teinen feingejdnittenen Pwiebel, tut
dbann 2 au Wiirfeln gejdhnittene Kriegdwederln hingu und lapt fie
darinnen heify werden, Nun mijdht man den Reisdqrieh, 1 Ei und jebr
wenigq Gerjten- ober dunfled Weizenmelh! dazu, formt ausd der Maffe
fleine Snobdeln, legt fie in fodjended Wafjer ein umbd fiedet fie
14 Stunbe.

Reisdfuvdeln,

Sn 14 Qiter Wafjer, 8 Defa gewajdjenen Reid einfodjen. Jit ex
audgefodit, auskiihlen laffen, dagu 1 i, nuBgrof Butter und Salz
und 1 Loffel Mehl geben, fleine Knobdeln formen und in fodender
Guppe auffodjen lajfen. Man fann aud) getviegte Peterjilie unter
bie NReidmaffe mijden.

Ritbennoderin.

4 Silo gewajdene, gejdnittene, in Salzwajfer weid) gefodite
elbe Riiben werden pafjiert, dad Wafjer, worin jie gefodyt wurden
fann 3u ©uppe veriwendet werden, 3 Defa Butter mit 1 Ei und
etmad Salz verviihren, dazu dad Pajjierte und joviel Brojeln
geben, baf ein fejter Teig entiteht, von dem man mit einem in heifed
Wajfer getauditen Lofjel, Noden abjtedien fann. Jn leidht gejalzenem
affer 10 WMinuten foden lajfen. Man reidt jie 3u Kartoffeljuppe.

parfpideln. (Rriegstnodeln.)

12 Defa Brot, 4 Defa Fett, 1 Ei, 14 Liter Mild) (fann 2 Defa
rodenmild) in 14 RLiter Wafjer aufgeldft und einmal aufgefodt,
azu verwendet werdben), Najfeeldfjel Sal3, etwad mehr ald 145 LQiter
Serjtenmehl. Die daumendiden, abgerindeten Brotideiben jdhneidet
nan wiirfelig und rojtet jie in dem Fett. i, Mild) und Salz ver-
prudelt und dariiber geben, bann dag Mehl dazu mijden. Den lode-
en Teig [dBt man 15 Stunde abjtehen, formt mit den in Waiffer
efeudpteten Hanben 10 Knddeln, die man in fodendes Wajjer einlegt
nd 34 Ctunbde fodjen [aftt. Sofort anviditen. (€8 fann aud) Jwetjd)-
envojter ober eine fitfe oder jaure Sof dazu gereidt werben).
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@parnnd‘cﬁ.

1 Gi, g RQiter Wajfer und Salz verjprubeln, dazu mijdt man
14 Riter Gerjtenmehl und 4 Defa Maismehl, weld)ed man in 2 Defa
Frett iiberrojtet. Man legt mit dem Lojfel Noden in fodendes Wajjer
und fodt jie 14 Stunbde,

Spinatfnideln, ;

14 Kilo Gpinat, Hanbdooll Peterfilie und Sauerampfer diinjtet
man mit Butter und etwad Pwiebel und jdneidet ed dann fein,
gibt 1 Gi und Brifeln dazu und verrvithrt ed 3u einem glatten Teig.
Davon mit einem Loffel fleine Knobeln abjteden und in Suppe
oder ©alzmafjer foden, (Die Brojeln fann man nidit Defaweife an-
gcb)en, ba das Gemiife mandymal jaftiger und mandymal trodener
ijt.

db




Kaltichalen.

Daferqriiefaltdale,
Wird wie Reistaltidale bereitet,

Chitfaltidalen.

Dicje werden von Stadjelbeeren, Johannigbeeren, Himbeeren,
Stirjdhen, DHeidelbeeren, Preifelbeeren, Jwetjdfen, Rhabarberjticlen
und Aepfeln bereitet,

15 Silo Friidte [agt man mit 15 Liter Waffer foden, pafjiert
jte, gibt Juder und geriebened Brot ober 1 Liffel mit faltem Waffer
aufgeldjted Kartoffelmehl dazu, fodht ed nodymald auf und laft dasd
Gange erfalten. Man fann aud) alfoholfreien Wein oder Mild) dazu
aeben,

Bon Crdbeeren wird die Naltjdale nidt gefodit. Die zer-
britdten Veeven beftreut man rveidlid mit Juder, pafjiext jie oder
verfprudelt jie nur, qibt alfoholfreien Wein ober Mild) daju und
vidytet bagd Gange jebr falt an.

Man fann aud) verjdyiedencd Objt 3. B. einige Sorten Beeren
ub&)r Aepfel, Birnen und Jwetidhfen zu gleiden Feilen zujammen
fodyen.

Crangenfaltidale.

10 Defa altgebadenes gericbenes Grahambrot mit faltem
Waffer iibergofjen, dagu gibt man von 3 Orangen den Saft und die
Sdiale und einige Weinbeeren, Juder nad) Gejdimad,

NReisfaltidale.

10 Defa NReis oder Reisgrieh in 1 Liter Mild) weid) gefodht,
vafiieren, bagu 4 Deta gejdjdlte geriebene Mandeln, Juder nad) Ge-
ichmad. Wenn nitig nod) etmas mit WMild) oder Waijfer verdiinnen.
Sealt ftellen und vor tem Anridten 1 Gidotter darunter jprudeln.

Ritronenfaltjdale,
Wird wie Orangenfaltidhale bereitet.



Sofzen.
Bohuenjof.

14 Riter weid) gefodyte pafjierte Bohnen jalzt man unp per:
mijdt jie mit feingejdnittener Piviebel und etwad roten NRiiben-
jaft. €8 muf eine didlide Sof jein.

Dilljofe. .
1. 14 Riter Rahm mit 2 Dottern, etivad Salz und Jitvonenjaft
und 3 Chloffel Mehl verjprudeln, dazu 2 Egloffel fein gehadtes
Dillfraut geben mit Wafjer gehorig verdiinnen und unter Riihren
gut auffodyen.

2. Von 3 Defa Butter und 5 Defa Mehl bereitet man eine
helle Ginbrenn, gieht jie mit fodendem Waiffer auf, jalzt und [kt
jie gut verfodjen. Knapp vor dem Anridten qibt man 5 Defa fein
qgetviegten Dill bagzu.

Ginmadjof.
Wird wie Cinmadjjuppe bereitet, nur mup jie Sofdide Haben.

Gurfenjof.

Gejdhilte Gurten jdneidet man in feine Sdeiben, fodt jie in
Waifer weid), vithrt 1—3 Loffel Cinbrenn dazu, falzt und qibt nad
Gejdhmad etwad Jitvonenjaft dazu und fodt die Sofy tidtig auf.
Dazu Knodeln. MWan fann frijde oder jaure Gurfen dazu verwenden,

Hollander-Sof.

3 Defa Butter {daumig riihren, dbazu 2 Dotter, 2 Defa Meb,
g Riter Gemiijewajier und aud) etiwad Jitronenjaft geben und nun
am Feuer jdlagen, bis die Sof ziemlid) did ijt. Salzen nady Ge-
jhmad. Diefe ©of reidit man feparat ju gediinftetem Gemiife ober
gieft jie iiber biefes.

Kapernjof.

15 ringliq gejdnittene 3wiebel in Butter anlaufen laffen, bann
fodjended Wafjer daraufgieen und 14 Stunde foden lajfen. Died
feibt man, vergiet pamit 2 Loffel Einbrenn, tut 2 Defa qrob ge-
mief'gte RKapern, 1 Loffel Rabhut und Salz dagu und fodyt bie Sof qut
auf.
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SKarfioljof.
Wird wiec Spargeljof Eereitet, nur wird der weidgefodite Kar-
fiol fein zerriibrt.

Majoraniof. .
Jn helle Cimmadyjofz gibt man Majoran und fodt jie qui-auf.

Lbitjofen.

LBon Hagebutten, Him:, Erd, Preigel, Heidel-,
Johanes - Beeren werden alle Sofen auf bie gleide Art be-
reitet. Die gerwajdyenen, verlefenen BVeeren fodht man mit Buder und
Wafjer weid), auf 4 Riter Beeren, 14 Wajfer, pafjiert fie, qibt
2—3 Loffel Weigenmehl mit faltem Waffer verjprudelt dDazu und
fod)t dad Ganze nodhymald auf.

Bei Hagebutten gibt man etwad Jitronenjaft dazu.

Diefe Sofen fonnen aud) von Marmelade oder Saft bereitet
foerden.

Siriden werden entfernt und ebenjo jubereitet.

Aepfel gejdilt, fein gejdnitten, weiteres jiehe vorher.

Rojinenjop Die gewajdenen Rojinen foden, mit wenig
Ginbrenn verjprudeln, dazu Fuder und Jitronenjaft. 10 Minuten
nod) fodyen [afjen.

Bmwetidfeniof BVon frijden oder getvodneten Sivetidhfen
entfernt man die Kerne. Sie werden weid) gefodht, dann fein gewiegt
ober ganj gelajjen. In den Saft fommt 1—2 Liffel Weizemmeh!, wird
bamit aufgefodit, gefeiht, iiber die Jwetidhfen gegofien, gezudert und
bag Ganze nodymald aufgefody. ;

Delfof.

2 Defa Butter fein abriihren, dagu 1 Kajfeeldifel Speifesl,
. 8 Dotter, Bltrmgeniaft und Salz nad) Gejdymad, 1 Loffel Rabm.
Sebr lange abtreiben, bis es eine didlide gleidhmagige Sof ijt. Wird
meift 3u Salaten vertwendet,

Paradiesipfeljof.

. Y2 Kilo Paradiesdapfel fod)t man mit wenig Wafer, paijjiert
fie, viibrt 3 Loffel helle Cinbrenn dagu, udert die Sof, jie joll il
jdmeden und fodht jie nodmals auf..

2#



Peterfilienjof.

Jn Ginmad)jofs gibt man biel gewiegte, qriine Peterfilie, fodht
jie nur rajd) nodmald auf.

Pilzlingjof mit Rahm,

Die Pilzlinge werden gepubt, gewajden und in ganz feine
Blatter gejdnitten. Dann gibt man auf heipgesd Fett ein wenig ge-
jdnittene Peterfilie und eine Mefjeripite zerdritdte Bmwiebel, gibt die
Sdmdamme davauf unbd lapt jie jo lange diinjten, big der eigene Sajt
der Sdwamme gany eingefodyt ijt. Nun ftaubt man etwvas Mebl,
beildufig einen Loffel voll, darauf, laft dies nod) eine Weile diinjten,
vergieft e8, gibt Salz und, je naddem man die Sof haben will, bei-
laufig awei LQoffel voll Brofjeln Dinein und zuleht drei Loffel
poll jaueren Rabhm,

Sanerampferiofi. :

Wird wie Dilljofe bereitet. Man fann etiwad Rabhm in bdie
fertige ©ofy geben,

Sdwammiof.

15 Rilo Pilge werben gewajden, blattrig gejdmnitten und mit
Butter gebiinjtet, bann mit 2 Loffel WMehl gejtaubt, gejalzen und
aufgefodt. Bor dem Anridhten fann man 1 Ei mit dex Sof verjpru-

delm,
Mit R a hm. Man qibt einige Loffel Rabhm dazut.

Sof mit Gier, :
Sellerie, Rarotten, Koblrabi, Peterfilentvurzel, Kohl und
etivad Biviebel. Alled weid) fodjen und pajjieren. Sdhivamme blattlig
jdneiden und mit Butter weid) diinjten, dann zum Pafjieren ge-
ben, fowie 1 Loffel Einbrenn, geniigend Salz und Jitronenjaft, Gut
auffoden lafjen, in eine Sdiifjel fiillen und 3u Vierteln gejdmnittene
hartgefodite Gier in die Mitte legen. Dazu Salztartoffeln.

Sofp nad) Wilhelm-AYrt, .
3u Oeljof mijdt man Patradbiedapfelpiivee, bid fie jdhon rot ift.



Syargeljof.

Helle Einbrenn vergiet man mit Waffer, in dem der Spargel
gefodt wurbe und fodyt diefe Sofy qut auf. Bor dbem Anridyten gibt
man weid) gefodte Spargeljtiidden Hinein.

Rwicbeljof.

2 feingejdnittene Jwiebeln in Butter braunlid) roften, dann
mit Waffer bergiehen, dagu 2 Loffel Einbrenn geben, jowie Salz und
Bitronenjaft und gut verfoden lajfen. Wird gefeiht meift zu Kar-
foffeln oder Snodeln gereidt.

db



Salate.

Jeber Salat wird jtatt mit Cijig mit Jitvonenjait gejduert.

Auberginen.
Eiehe Cierfrudt.

Lohuenjalat,

Die Bohnen jebr weid) foden, aber trogdem miifjen jie gang
bleiben, augfiihlen und mit geriebenen Kren, Salz, Oel und wenig
Jitronenjaft mijdhen.

Cidjorie (LWwenzahnjalat), ferner NRadicdio (Gartencidorienialat),
Rapunzel (Vogerl- oder Feldjalat), Brunnenfreije,

jind nur alg junge Pffangen, im eitliden Frithiahr id}nmcﬂiaﬁ und
per Gejundheit jutraglid) und werden ausgejudt und gemwajden
mit Ocl, Salz und Jitronenjaft abgemadyt.

Diinifder Salat.

1 Sellerie, 1 Peterjilienmwurzel, 1 grofe Jwiebel, 156 Kilo Kar-
toffeln, Jebes fiir fid) in Salzwaijjer fodjen und bann in dinne
Sdyeiben jdmeiden, dagu Oel und Bitronenjaft. Gut mijden und
vedyt falt ftellen. Kann aud) mit Oeljofy abgemadyt werben,

Gierfrudyt-Salat.

Die gejdyilten, in Sdeiben gefdnittenen Friidte betropft man
mit Jitronenjaft, qibt Salz und wenig gewvieate Jwiebel dagu und
[agt fie augededt 1 Stunde abliegen. Ausdgedriidt legt man fie auf
cine Edyiifiel und garniert mit Rapunzdyen, harten Eiern und Brun-
n{\crﬁrgﬁeb Ober man madyt die ju Sdpeiben gejdnittene Frudt mit
Oeljof ab.

Gndivienjalat,

: Der gemajdiene Salat wird nudlig gejdnitten und wie Kopf-
jalat abgemadyt. ALs Verzierung Harte Eier. Diefer Salat fann audy
mit Oeljo bereitet werden. ‘
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sinocd)i-Salat. (Fendhelourzel.)

Die Wurzel voh fein fdneiden, einjalzen und mit Oel und
Jitronenjaft mijden. Ober die ganze Wurzel in Salzmaijjer fochen
und dann erft jdneiden. Oel, Jitronenjaft und 1 Hartgefodhtes gerie-
benes Ei vermengen unbd dic Finocd)i damit iibergichen.

Gelber Nitbenjalat.

Bwei Stiid dbunfelgelbe und zwei Stiid blagelbe Riiben jdmei-
bet man in gang feine MNudeln und legt jede Farbe fiir jidh) in fal-
tes Waffer. JIn awei Kafferollen gibt man je 315 Defa Juder
und von einer halben Jitvone und einer halben Orange die nubelig
aejdnittene Schale, Wenn dies eine' Weile gebiinjtet hat, gibt man
in jebe Kafjerolle 14 RQiter Waijjer und laft die Niiben darin ein-
diinften; bann fiigt man den Sait einer halben Jitrone bei und laft
Died biinjten, bis fajt gar fein Saft ift. Nun legt man bdie blafjen
JNiiben in die Mitte einer Ediifiel und formiert ausd den duntlen einen
Nrang herum, den man mit eingejottenen Weidhjeln 3ieren fann,

Gemijditer Salat.

Oel, ZBitronenjaft und etiwas Magqi's Wiirze mijdht man.
Sartoffel, rote Riiben, Bolhnen, qriine Grbien, Rot- und Weikfraut,
iedes fitr {ich weid) gebiinjtet und mit der Mijdung abgemadyt, Knapp
vor dem Anridten mengt man nody diden jauren Rahm bdarunter
und garniert mit hartgefodhten Gier und Parabiesdpfeljalat,

Gurfenjalat.

~ Die gejdylten febr fein am Gurfenhobel aeidmittenen Gurfen
mit @alz, Oc¢l und Jitronenjaft abmadhen und jofort anridyten.
Abjtehen darf er nidt. Kann aud) von Salzqurfen beveitet werben.

Hopfeniproffenialat, :
Wie Swarziourzeljalat bereiten.

Starfioljalat.

Jn fleine Rosdyen jerteilt, fodht man den Karfiol in Sal-
waffer weid), [aft ibn abfiiblen und mijdht ihn mit Oel und Bitro-
nenjaft, _
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Kartofieljalat,

Die gefodyten, in feine Blattdien gejdnittenen Kartoffeln ver-
mifdt man nod) warm mit Oel, qibt erjt darnad) Saly, Ritronenjaft
mit heifem Waffer vermijdht dariiber und aud) etwas fein getiegte
Bmwiebel, Gut vermengen. Oder man nimmt ftatt Waffer cinige Lof-
fel jauren Rahm. Auf 14 RKilo Kartoffeln 2 Loffel Jitronenjaft.

Kofhlrabifalat.

Sdyalen und in Salzwajier fodjen, dbann blattlig jdhmeiden und
mit el und Jitronenjaft mijchen.

Stogliprofienjalat,

Die in Saliivafjer weid) gefodhten Kobliproffen mit Faltem
Waiier itberjdhiitten und auf einem Sich abtropfen laffen, 2 geriebene
Datte Cier, Oel, Jitronenjajt und Salz gut mifdhen und mit dem
Stohliproflen vermengen.

Sopfialat,

Den Salat gerteilen, gut wajden, auf einem Sieb abivopfen
lajfen, Dann mit Oel, Salz und Jitvonenjaft vermijden (Auf 2 Lsf-
fel Oel, 1 Rffel Jitronenjaft.) Man fann aud) feingehadte Jiwiebel
und griine Krauter darunter mijdhen.

Srinterjalat,

Barte Blatter von IJidorie, Lffelfraut, Endivien, Garten-
frefle, Gitvagon, Sauerampfer wajdt man und vermijdt mit Hart
gefodyten pajjierten Ciern, Jitronenjaft und Salj,

Srautjalat,

1. Dad Kraut fein jdneiden, jalzen und ugededt 2 Stunden
fteben laffen, dann aqusbriifen und mit Oel und Jitronenjaft
mijden. Man fann dag Kraut aud) Fuerjt eid) ditnjten und dann
erjt Oel, Saly und Jitronenjaft dazu mijden.

2. 14 Silo Sauerfraut jehr gut auswajden und ausdriiden.
2 grofe, gejdyilte, geriebene Aepfel, etwas Oel und Jitronenjaft
mengen und mit dem Kraut vermijden. :

Linfenfalat.
Wie Bohnenjalat,
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Mozartialat,

Ju Sdeiben gejdinittene Eier, fein gejdnittene Salzgurfen,
1 geriebener Apfel, vegetarijdier fein gejdnittener Braten, Died alles
lagentoeije in cine Sdyiifiel geben, etiwad jalzen und mit Oeljofe iiber-
atefen.

Paradiesipieljalat.

Die gangen Tomaten iibergiet man mit fodendem Wafjer,
odurd) man ibhnen leidht die Haut abzichen fann. Jn Sdeiben
jneiden, mit Oel, Jitronenjaft und Salz abmaden, audy einige
Loffel Rabm fann man dariiber geben.

Radieddenialat.

Blattlig jdneiden, jalzen und mit Lel und ZBitronenjaft
mijden.

Jtoter Ritbenjalat.
Jn ber Riobre bratet man -bie gemwajdjenen, abgetrodneten

Riiben vollfommen weid), jieht ibnen die dupere Haut ab, jhneidet
jie dann blattlid) und gibt Oel und Jitvonenjaft dariiber.

Edywarzwurzeljalat,

Die gefodhten, gejdnittenen Sdwarziwurzeln mit Oel und
Jitronenjaft abmaden.

Selleriejalat.

1. ©dylen, in Blatter jdneiden und weid) diinjten, 1 Wiirfel
Bucg: und Salz bdagugeben. Kalt mit el und Bitronenjaft
mijden.

2. Gine grofe, gut abgewajdene Sellevietnolle wird nubelig
gejdnitten und in Salawajjer weid) gefodit. JInawijden paffiert
man einige harte Dotter und treibt diefe mit jo viel el ab, ald not-
wendig ijt, damit biefer Abtrieh einer DeljoRe dhnlid) werde. Dann
fiigt man Sals und Jitronenjaft bei, menat die Sellerie, die man
auf einem Sieb abtropfen lief, bagu, ridtet den Salat bergartiq auf,
unbd bejtreut ihn mit feingehadter Smwiecbel.

Sypargeljalat.
Wit ie Sdwarziwvurzeljalat bereitet.



BGemiife.

NAuf vegetarijdhe Ant 5nﬁcreitete§ Gemiife,

€3 wird falt gewajden, dann meift gedampft, daf heift: ed
wird nur joviel Wafjer auf dag Gemiije gegoffen, dafy ea davon be-
et ift, oder nod) befier, man dampft es in dbem Dampftopf, wie er
filr Kartoffeln bejonders empfohlen und vermendet wird. Jm iibri-
gen jind alle Gemiife mit Butter oder Pilangenfett gediinjtet, nur
mit Salz gewiirgt und mit Waifer vergojjen, zubereitet, jur vege-
tarijchen Sojt ulaplid.

Cingebrannted ober geftaubtes Gemiife, ivie weige Riiben,
Sraut, Kobl, SKoblrabi, Spinat, Fijolen, Bohnen, Grbjen, Linjen,
Narfiol et3. jiche Bejdyreibung Heft 1 der ,DModernen Wiener Siiche”,

Siiv alle mit Butter gediinjteten Gemiije diene die Borjdrift,
pag Gemiije nie auf offenes Feuer 3u jtellen, jondern an der Seite
ded Herdes langjam foden 3u laffen, da die Butter jonjt leid)t einen
brenngeligen Gejdmad befommt.

Bohuen mit Gi.

Weige Bobnen fodit man iveid), [ajt bas Wafier gang eindams
pien und gibt @alz, Butter und 1—2 Loffel Mildh darauj. Nady Be-
darf verjprudelt man Gier mit Mild), jalzt jie und gibt jie in eine
Pfanne auf in Butter gerdjtete Siwiebel und laft jie sugededt lang-
jam fjtoden. Jun gibt man die Bohnen auf eine Schiiffel und ridhtet
pie Cier, indem man fie mit einem Loffel nodenartig augitidyt, rund
um bdie Vohnen an und jtreut nod) griine Peterfilie daraui. Auf
V5 Riter Bohnen redmet man 3 Cier,

&rifdy ausgeldjte Puffbohnen im Saunerfrautreii.

_ Gtatt jauren Krautes fann aud) fury gefauertes, frijdes
Sraut, mit ctwas Juder und Jwiebeln braunlid) gediinjtet, leicht
jaftig gemad)t, aber nidt geftaubt, um gefodhte, mit Butter und
Brojeln abgejdmalzene Bohnen gegeben werden,



Breinfrant,

1. Jn 4 Deziliter Mild) gibt man 2 Degiliter gut audgewajde-
nen irfebrein, jalzt und lagt 8 auffoden. 1 fleiner SKraut-
fopi wird fein gebadt, ausqedriidt und mit dem Brein vermijdt
und Did eingefodht. Nun gibt man nod) Butterflodden darauf und
jtellt die ©peife in die Rohre. Sobald fie eine braume Farbe hat,
anvidyten.

. 2. Sauerfraut lagt man foden, jalzen, qibt den gewajdenen
Sirjebrein und wenig fein gehadte Jwiebel dagu und fodht alled
weid). Wenn notig mit 1 Loffel Einbrenn verrithren. Jum Sdlufp
gibt man ein giemlid) grofes Stiid Fett in die Speife und fodt jie
nodymals auf,

3. Die pon den jtarferen Rippen befreiten Krautblatter einige
Minuten foden laffen, dann abjeihen, mit halbweid) gefodyten ge-
jalzenen Hirje und fein gewiegter Swicbel bejtreidien (fitllen), Rollt
fie nun 3ujammen, legt dieje Wiirjtdhen nebeneinander in eine did
mit Butter ausgejtridhene Kajferolle, giet Rahm darauf, jo daf jie
bebedt find und [aft jie im Robr ausdiinjten, was zirfa 3/, Stunden
Dauert.

Gidhoriengemiife.

Cidhorienjalat fodht man, hadt ihn fein, qibt 1—2 Loffel Ein-
brenn bazu und fodit dicd 14 Stunbde. Angeriditet mit gebihten
Eemmelidnitten garnieven.

Grbfenanflanf.

14 ter getrodnete, griine Crbjen, ¥/, Kilo frijde, griine Grb-
fen, 2 mittelgrofie gelbe Nitben, 5 Defa Butter, 2 Dotter, 2 Sdinee.
CSaly. Getrodnete Erbjen und die blattlid) gejdhnittenen Riiben fodht
man weid) und pafjiert jie. Die griinen Erbien mit der Butter weid)
diinften und den Sait einfoden laffen. Nun mijdt man alles, fiillt
die Maffe in eine Form, jtrent Brojeln daviiber, beleat fie mit But-
terfloddien und badt die Speife.

Grdfohlrabi.

Jarte gelbe Erdfohlrabi jddalen und weid) fodjen. JIn gleidgro-
e, fingerdide Edyeiben jdmeiden, jalzen, in Mehl, Ci und Brojeln
orehen und in heifem Fett baden,



Gierfrudyt. (Aubergien.)

Gefii [t Die Fridte werden gejpalten, von den SKernen be-
freit, mit ©al3 eingeriecben, dann abgewajden. Nun bereitet man eine
Piltiille, indem man fein gejdnittene Steinpilze in Butter diin-
jtet, dagu etivas fein gejdnittene Jwiebel und Peterjilie, Jitronen:
jaft und etivas Salz, joivie 1 Loffel Mebl gibt und e2 auffodt. Die
iille fann pajfiert oder jo verwendet werden, jie mup ziemlid) dik
jein. Man gibt jie in die halbierten Cierfriidhte, tut Butterflodden
darauf und biadt dbad Gange bei magiger Hibe.

Gebaden Die gewajdenen, abgetrodneten Friidte mit der
Haut in Stiide jdneiden, jalzen in i und Brojeln dreben und in
Oel goldgelb baden. Dazu reiht man Tomaten-Sof.

Gebraten. Die Friidte, wie vorher vorriditen, jedes Stiid
in 3erlafjene Butter taudjen, mit Brojeln beftreuen und in Vutter
braun braten ober in der heigen Robre roften.

Finocdi. (Fendelhourzel.)

LBon den 3ibhen Sdyalen befreien, in Salzwafjer fodjen, abtrop-
fen, mit zerlajfencr Butter iibergiegen und mit Parmejantije oder
griiner Peterjilie iliberjtrenen. Oder mit Brojeln iiberftreuen umd
heige Butter dariiber geben.

ifolen.

Die von ben Faden befreiten, gewajdenen und nudelig gejdhnit-
tenen Fijolen diinftet man mit einem EStiidden Butter und tmmer
nur wenig Wajjer weid). Etivas Bohnenfraut mit einem Faden 3u-
fammen gebunben, biinftet man mit, diefes wird von dem Anridten
entfernt, 3um Sdluf nod) Salz zugeben.

Fijolen mit Gi,

Die abgefadeten Fijolen in Salzmwajjer weid) fodjen, dann ab-
feiben. 1 Dotter mit einigen Loffel Fijolenivafjer, 1o Jitrone Saft
und 3 Defa Butter am Feuer jdhlagen, bid es jebr beil ift, bann
iiber die Fijolen geben und gleid) anridten. lnter die Sof fann
man audy Bohnentraut, Thymian, Peterfilie und Bajilitum, allesd
fein gemiegt, einmijchen.



Hijolenpudding.

15 Silo geputte in Salzwafjer gefodte griine oder gelbe Fi-
jolen, 14 RQiter Rahm, 4 Defa Butter, 1 Ei, 20 Defa gefodite 3u
Sdjetben gejdnittene Kartoffeln und Salz. JIn eine mit Butter aus-
gejtridhene Pudbingform gibt man eine Lage Fijolen und eine Lage
Nartoffeln, jalzt, verfprubelt Gi und Rahm und die erlajjene But-
ter und giekt died darviiber, 146 Stunde in Dunit {ieden.

mijolen auf jitdlandifde Art.

Die von den Faden befreiten Fijolen fodit man in Salztvafjer
balbweid). In eine Rajferolle gibt man Oel, Salz und fein geiviegte
Swicbel und die abgejeibten Fijolen und diinftet alled 3ujammen
mit iwenig Wafjer bis die Fijolen weid) jind.

Gartenmelde,

Eie liefert ein vortrefflides Gemiije, weldes an Gejdmad den
Spinat weit dibertrifft, Sie fann aud) mit Spinat gemijdt wie
picfer gefodit werden. :

Gemiifeanflaunf.

1. Sarfiol, Kavotten, Kohlrabi, Fijolen, griine Erbien ift jedesd
fitr jid) weid) ju fodien, dann gibt man e8 abwedielnd in eine be-
butterte Auflaufform, verjprubelt 2 Gier mit 3 Chloffel Mebhl, Ealj
und 14 Riter Mild), gieht died iiber das Gemiife, leqt Butterftiid-
dien obenauj und badt den Auflauf in der mdgig heifen Rohre.

2. Man fann dieje Speife aus gediinjteten Pilzen, gefodhten
Spargelitiidden oder gebratenen Paradiesapfel bereiten, Eined bdie-
jer Gemiife fiillt man in cine bebutterte Auflaufform 2fingerhod
ein, gibt nun folgenden Teig gleidhmapiq davitber und badt ihn
stemlidh rajd) braunlid). Sofort anvidten, 3 Defa Butter, 2 Dotter,
2 Sdnee, 2 Liffel Rabhm, Salz, 2 LWoffel Mehl. Butter und Dotter
flawmig abrithren und alles andere leidt einmijden.

Glemiife mit Gierjpeife,

10 Defa Sdwamme jdneiden und mit Butter und Wajjer
weid) diinjten. Aud) ariine Erbien, Karfiol und Spargelipiten jeded
fiiv jid) weidy fodjen. 2 Eier mit 3 Elaffel Mild) veriprudeln, jalien.
2 Defa Butter in eine Cierjpeispfanune geben, dag Abgefprubdelt:
binein geben, leidht durd) vithren und wenn ¢8 anfangt did zu we -
pen, Edppamme und Erbien barunter mijden. Karfiol oder Epargel
bauft man in der Mitle auj und bringt die Speife in ber Pfanne
au Tifd.
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Gemiije gefitllt.

Beliebiged Gemiije wird ausgehohlt und gediinftet oder toeid)
gefodt, Das Ausgejdnittene fodit man ebenfalls, mijdt es mit Eier
und Brofjeln, fillt e3 ein und diinjtet ¢5 nod) 14 Stunde, Ju ver-
wenbden: Kobhlrabi, Gurfen, Kohl, Kraut, Sellerie, Karvotten,

Gemiijeomellette,

Karotten, Sellerie, Reterfilientwourzel, Kohl et3. jedesd fein nu-
delig gejdmitten und fiix fid) weidy gediinjtet. Wenig falzen. Nun
bereitet man cinen Fridattenteiq von 3 Giern, etwas Sal3, 3 Loffel
Weigenmehl und 5 Loffel Mild), gibt das Gemiije dbarunter und
badt aus ber Mijdung f!cme Omeletten. Lom @Lmuu bendtigt
man 1 Teller vboll.

Gemiife-Pudding.

5 Dlattlidy gejdmittene Champignons, 5 fleine gelbe halbierte
Riiben, 12 Defa griine Erbien, Y/, Kilo @pargel oder Sdwarziour-
3eln, 1 fleine Karfiolroje, */; Kilo griine gejdnittene Fijolen. Jebed
fiir fid) diinjten ober focdhen. lnterdeffen bereitet man einen Bejda-
melteig von 14 Riter Mild), 5 Defa Butter, 5 Defa Weigenmehl,
3 Dotter, 3 Sdmee. Gine Puddingform mit Butter ausgejtriden,
wird jur Halfte mit dem Teiq angefiillt, darvauj fommt das Gemiife,
Dann der iibrige Teig. 1 Stunde in Dunjt foden.

Gemiijepuifer.

LVerjdyiedene Gemiije tweid) foden und fein iviegen, jalzen,
2 Eier und joviel Brojeln ober Mehl dagu mijden, daf jid) runde
Laibden (Puffer) formen lajjen, die man in Brojeln dreht und in
ett auf beiden Seiten bratet.

Gemiifejdniseln.
Siehe Gemitfepuifer.

Gurfen gedimpite.

Lon gejdyalten, von den Kernen befreiten griimen Gurfen jtidt
man runbde fleine Kugeln aus, dampft fie mit Butter, gibt einige
Loffel Cinbrenn, joivie etivad ?)ntmnemuft und Eal3 daju, verdiinnt
wenn notiq mit Wajjer und fodt alled zujammen auf. Man fann
mit hartgefodyten, 3u Sdeibden gejdnitten Ciern garnierven,
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Gurfen gefiillte,

Man jdalt grope Gurfen, laft jie in Salzmajfer gut auf-
foden, jdneidet die beiden Spiten ab und Hiohlt die Gurfen jorgfaltiq
aud. Nun bereitet man eine Fiille aud hart gefodten, gejtofenen
Gibdottern, ein big zwei frijden Cidottern, in Mild) evweidter und
gut ausdgedriidter Semmel, Salz, gejtofenen Nelfen und Musfatnuf
und ein wenig gericbenem Parmejanfaje. IMit diefer Fajd) mwerden
die Gurfen gefiillt, worauj man die abgejdnittenen Eden mit einem
Weinblatt an die Gurfen bindet. Man [dft die Gurfen nun auf
frijder Butter diinjten und vidhtet jie mit einex lidhten Krduterjo an.

Gurfen mit Paradeis,

wrijde, gejdalte Gurfen werben der Linge nad) Hhalbiert, bon
dem Marf und den Kernen befreit und in Sdnibiden gejdnitten.
Nun werden Paradiesdipfel (Tomaten) im gleidhen Gewidite in etivas
Waffer weid) gefodht, durd) ein Sieb getrieben und den Gurfenjdnit-
den beigemijdt, worauf dag Ganze in ein weniq Waijfer gebiinjtet
ird. Hievauf bereitet man eine Einbrenne, verbiinnt dieje, gibt jie
3u bem Gemiife, jalzt s und [aft nod) einmal auffoden.

Karfiol mit Bejdyamel.

Sarfiol in Salzwaffer nidht 3u weid) fodjen, abjeihen, falt
jtellen. Cine Bejdhamehnafje auz 3 Defa Butter, 514 Defa
MWehl und 14 Liter Mildy bereiten, ausgefiihlt 2 Dotter, 2 Sdmnee
und etiwad Sal dagu mijdhen. In eine bebutterte Kajjerolle den Kar-
%iofl|E binein legen, mit dem Bejdyamel bededen und ganz hellgelb

aden.

Qarfiol mit Gicer,

1 weid) gefodyten Sarfiol legt man in eine Sdiifjel, driidt ihn
mit einem Loffel glatt und beftreidht ihn reidhlid) mit Butter, 3 Gier
berfprudeln und bdaviiber giefen. In der heifen Rbbre tehen Ilaffen,
big bie Cier gejtodt jind.

Karfiol in der Haube.
SKarfiol in Salzwaijer weid) foden, auf eine Sdyiifiel geben, mit

jolgender Kreme iibergicgen, darauj Butterfladden und Rarmejan-
fafe und nod) 10 Minuten in die heife Robhre ftellen.

.@remﬁg_: 8 Loffel vom Sarfioljud, 2 Dotter, 1 Ghlofiel
Mepl, 1 EHloffel gerichenen Rarmejan, Bitronenjaft, Sal3, weigen



Pfeffer, 3 Defa Butter, 2 Heingejdmnittene, gediinjtete Champignons.
Alles gujammen unter Rithren am Dunjt 3u einer didliden Kreme
cinfoden,

Starfiol in Mufdyeln.

Den in Salzmajfer nid)t 3u weid) gefodten Karfiol feilt man
in fleine NRofen und gibt diefe in - bebutterte Mujdeln, 2 Dotter,
2 Sdynee, 2 Lojfel fauren Rabhm, 1 Kaffecldffel weife Brojeln, etivad
Sal3. Died qut gemijdyt verteilt man iiber den Karfiol, jtellt die Mu-
jdeln auf ein Badbled) und jdyiebt jie ing heige Nobhr, Sobald die
Maffe geftodt ift, Jtreut man Brojeln und Parmejanfaje ba-
rauf, betvaufelt fie mit Butter, jtellt jie nod) ein wenig in die Rohre
und rvidtet jofort an.

Starfiol iiberbaden.

NAuf den weidigefodhten Karfiol, den man auf eine Ediiffel
legt, gibt man Brojeln und Butterflodden und jtellt ihn nod) einige
Minuten in die heife Robhre,

Sarotten alg Gemiife.

Man puft und wdjdt die Kavotten, jdueidet jie nubelig und
[apt jie in Salzwafjer weid) fodjen. JInzwijden laft man 1—115 Ch-
[8ffel voll feingehadte Sdalotten in ein wenig Vutter diinjten. So-
bald die Karvotten tweid) geworden {ind, wird das Wajfer durd) ein
Sieb abgegoffen und die 3uriicbleibenden SKarotten in heifge But-
ter braun gebraten. Dann mengt man ihnen die Edalotten bei und
wiirzt dag Gemiije mit einigen Tropfen von Maggi’'s Wiirze und ein
wenig Jitronenjaft. ¥

Starottenypiiree.

Die gelben Riiben weid) fodjen, pajfieren, mit gang wenig Mehl
jtauben, jalgen eigrof Butter dazugeben und verfoden lafjen, Lor
pem Anridten 1 Ei barunter jprubeln,

Sarotten mit Spargel.

Grigere, dunfle Kavotten werden, naddem fie gepubt jind,
mit dem Drefjiermeffer in Wiirfeldhen gejdnitten und in Butter mit
etimag Judergujat, einer Prife Salz und Wafjer meidaeddmpit. In-
Peflen werden aud) von mitteljtarfen Spargel, wenn er gepubt iit,
ahnlide Stiidden gefdmitten, in leidit gejalzenem Waffer weidhg:-
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fodht, mit frijhen Waijer nadygeipiilt und abgejeiht. Cinige Lijjel
bid eingefodhte, tweife BVutterfof verfeinert man mit etwad Magai’s
Witrze und untermijdt fie durd) ditered Sdivingen mit ben vor-
bereiteten Gemiijewiirfelden, riditet das Gemiije erhoht auf einer
Sdyiiffel an und bringt ¢& jofort 3u Tifd.

Sartoffeln mit Champignons,

Startoffeln iverden gejdilt, in nidht ju biinne Sdeiben ge-
jdnitten und mit grob gebadter, in Fett angelaufener Bwicbel ge-
piinjtet. Wenn {ie halbiveidy find, werden fie ein wenig gejtaubt und
tamit ettwad verdiinftet, Nun werden fie mit ¢in weniq quter Suppe
vermijdht, dann gibt man in Sdeiben gejdmittene Champignons
nebit gritner Peterjilie bazu; bierauf [aft man die Grbdpfel zuge-
dect fertig ditnften, big alles weid) geworden ift. Sie bdiirfen nicht
jteben bleiben, jondern miijfen gleid) 3u Tijde gegeben werden,

Sartoffeln auf Feinjdmeder Art.

Die rohen gejdyalten \‘tartuneln in Sdjeiben jdneiden und mit
WMild) bebett auj jdwadem Feuer weid) diinjten, dann jalzen und
Butter dagu geben. 1 Ei mit etiwas Mild) verfprudelt fnapp vor dem
Anridten Eag,u riihren.

Sartoffeln tn der Form.

Heipe gefodte Kartoffeln durd) die Prejje driiden und mit
einigen Eonclu Mild) verriihren, daf ein jehr dider Brei entjtebht.
Mleine Formen jtreicht man mit Butter aus, beftreut fie mit Brofeln,
fitllt jie mit Dem ﬁaltone[bm Jtreut qerlchenen Stdafe und Brojeln
parauf und bdadt fie goldbraun. Nebencinander auf eine flade
Edyiifjel geftiivat, verziert man mit gebadener Peterjilie,

Kartoffeln gefitllt.

Die weid) gcfnd)teu Sartoffeln werden au%gc[)ohlt gefitllt und
mit Butter und wenig Waijer iiberdiinitet.

Fitlle: 2 Defa Butter, €alz, 1 €Gi, 2 Lojfel jaurven Rabm,
>l\etm:n[zengmn und etwas Vrofeln, Gut mndyan Ober man fullt
iie mit tider Champignons- oder Tomaten-Sof, 2
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Startoffeln mit Sapern,

1% Rilo gefodte, blattlig gejdnittene Kartoffeln, 3 Defa Butter,
1 Riter Mehl, Salz, Y4 Liter Rahm, ettvad Kitmmel, 3 Defa grob
gebadte Sapern. Mehl und Rahm verfprudeln, mit etivad Waifer
verdiinnen und verfoden lafien, dann alled nod) Dagugehorige hin-
ein geben und nod) 10 Minuten fodjen lafjen.

Sartoffeln mit Srdauter.

In 8 Defa Butter qibt man feingejdnittene Peterjilie ober
Sterbel ober Ejtragon, ©aly und JBitronenjaft, [aft died nur heif
iverden und gieht es iiber gefodte su Sdieiben gejdnittene Kartoffeln,

Sartoffelpolenta,

40 Defa gefodhte, pajjierte Kartoffeln, 4 Defa Butter, 2 Eier,
@al3, gut abtreiben, dagu mijdt man 2 Cloffel Mild), 2 Sdnee,
16 Defa Maidgrie und die Kartoffeln, Diefe Mafje bindet man in
ein Tud) ein, ie ein Knodel und fodyt fie 3/, Stunbden in mahig
ftarf fodendem Waifer. IMit geriebenem Parmejantdaje beftreut und
mit brauner Butter iibergofien anrvidyten.

Sartoffelpiivee gebadenes.

1 Rilo Kartoffeln weid) fodyen, jddlen und durd) die Kartof-
felpreffe briiden. 6 Defa Butter zerlafjen, mit 2 zerflopften Eiern
vermifdien, dagu Sals, etivad weien Pieffer, nad) Gejdmad fein ge-
wiegte Jwiebel und 4 EHloffel Mild) mengen und dies unter die Kar-
toffeln rithren. Die WMajfe in eine feuerfefte Porzellanidyiiffel fiillen,
mit Semmelbrofeln beftreuen, mit etivad erlaffener Butter befrop-
fen und in der Robre leidht braunen. Sofort anvidten,

Kartoffeln mit Rahmiof.

Gefodite Sartoffeln in Edeiben {dneiden, 3 Sdalotten fein
jdmeiden und in Butter anlaufen lajfen, 1 Loffel Mondamin (indi-
jded Maigmehl) mit 14 LQiter Rabm verjprubdeln, dazu 1 Kaffeelsf-
fel geriebenen Parmejantdje, Sal3, etivas Maggi’'s Wiirge und die
gerdjteten Sdyalotten geben, mit etiwas Wafjer verdiinnen und zum
Stodyen bringen, bhierauf die DHeigen SKartoffelideiben hinein geben
und die Speije anvidten. Man fann aud) fein gejdnittene Kapern
und hartgefodite Eier au Sdeiben gejdmitten Hinein geben,



Kartoffeljdnee.

Die gefodhten gejdyalten Kartoffel pregt man durd die Preje
und vidtet jie bergartig an. Konnen mit heifer Butter ithergofjen
tverden,

Kartoffeln auj Sdweizer-Art,

Yiviebelvinge, Riiben, Sellerie, Peterfilienwurzel, Kohlrabi,
alles blattlid) gejdmitten mit Butter diinften, gejdyalte rohe 3u Sdyei-
ben gejdnittene Kartoffeln bagu geben und alles weid) diinften. Jum
Cdlup gibt man Sals, Jitronenjaft und griine Peterfilie darunter.

Saftanien eingebrannt,

Die gejdhilten RNajtanien abbriiben, bann aud) das Bweite
Hiutdyen entfernen. Gine Einbrenn mit Juder braunen und bdie

Safjtanien darinnen weid) fodyen lajjen. Dazu gibt man etiwas Jitre-
nenjaft.

Rajtanienpiiree, )

Weidygefodyte Kaftanien paffieren, Ivenig jalzen, wenn nitiq mit
etwag Mild) verdiinnen und mit gefoditen odexr ©piegeleiern an-
ridten. Ober man giefit iiber pag, angeridtete Piiree, 2 Gier mit
etivas ©alz und Mild) verjprubdelt, und jtellt dies nod) folange in die
beifge Robre biz bie Gier geftodt find,

Kodfalat,

Cinige Hauptel Kodjalat werben in fleine Teile geteilt, von den
groben Etengeln befreit, gewajden, dann in Salzwafjer gefodht und
bievauf mit faltem Wajfer reidlid) iibergofien. Man bereitet nun
eine Cinbrenn aus Butter und Mepl, vergieft jie, gibt den gqut aus-
gedriidten, nod) fleiner gejdnittenen Salat binein, gieht dann Suppe
nad) Bedarf hingu, falzt und wiirgt die Speife und laft fie unter
tiederholtem Umriihren nody gut fodjen. Feiner beveitet wird die-
jer Salat, wenn man jedes Hauptel nur in vier Teile erfdmeidet,
Ddiefe nad) dem Abwajden in Salzwaifer fodjen und dann auf einem
€ieb abtropfen [aft, worauf man die Teile auf eine Sdjiffel hauft
und mit einer MWijdung von jauren Rabhm und dem Salzwaffer, wo-
rin der Calat gefodyt wurde, nicht au veidlid) fibergiekt. Suleht wer-
Den in Butter gerditete Brojeln dariiber geftreut.

3¢
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Sopl.

Weidigefodten Kobl grob haden, dazu gibt man, auj cinen
Soblfopf, 3 Defa Butter, 5 Defa Brojeln, /g KRiter Rabm,
Salz, Mustatnuf und diinjtet dag Ganze nod) 1o Stunde. Wenn 3
au DI ift, mit Kohlbriihe verbiinnen.

Siofhl gebraten.

Stleine Koblfopfe in 2 Teile jdneiden und in Salzivajjer
weid) fodjen, abgejeibt in eine mit Fett ausdgejtridene Kafjerolle legen,
mit jauren Rahm iibergicfen und in der Rohre braunlidy braten.

Sohlfnideln. (Tiirfenfohl.)

Die grofien Sohlbldatter, denen man die jtarfen NRippen ab-
jdmeidet, fod)t man in Salzwafjer weid) und lagt fie diber einem Tud)
abtropfen. IMit Butter gediinjteten Reid und qriine Peterjilie vermi-
jehen und davon auf jeded Kohlblatt ein Haufden geben, die Blatter
herumgeben und mit Bindjaden zubinden, Helle Einbrenn vergieht
man mit dem Kohljud, daf & eine nidht u dide Sof wird, legt die
Stnodeln nebeneinander hinein und fodht dad Gange nodymalsd auf.
Lor dem Anriditen {ind bie Fdden au entfernen.

Siraut gediinjtet.

Gin Sopf Sraut wird fein gehobelt und dann in Butter ohne
Waijer gediinjtet. Obenauf jtedt man eine gange weifge Jwiebel, dann
falzgt man das Kraut ein weniq und gibt um Sdlup etvaz Mebl
und jauren Rahm dazu, worauf man e qut auffoden lakt, Kurg
vor dem Anridhten wird nod) ein Loffel Bitronenjaft dazugegeben,
dod) barf Dad SKraut dbann nidht mehr auffoden, weil ¢& jonft nidt
weif bleibt. ie Jwiebel wird vor dem Anridten entfernt,

Sivautfuden.

1 mittelgrofer Srautfopf, 6 Defa Butter, 2 Gier, 7—8 Defa
Brojeln, Salz, 1 feingewiegte IJwiebel. Das SKraut jdneiden
und weid) diinften, dbann fein wiegen, Nun mijdht man allesd dbazu,
qibt aud) einige Tropfen Maggai’s Wiirze dazu, filllt die Maffe in eine
bgg;tittertc Bistuitform und. badt fie. Geftiiryt mit Kartoffeln an-
ridyten. :



Siraut jteivijdes.

Cin ober zwei Srautfopfe werden fein gejdmitten, in eine
Cdhiifjel gegeben und mit jiedendem gejalzenem Wajfer iiberjdhiittet.
Man lakt das Kraut furze Jeit jo ftehen, driidt ed dann aus und
aibt ¢g bierauf in eine Saffevolle, worin man inawijden eine fein-
blattrig gejdmittene Bwicbel in Butter anlaufen lie. Dag Kraut
wird nod) leidht gejalzen und mit wenig Ritmmel verjehen, worauf
man €3 eine Stunde diinjten [akt. €2 Wwird dann mit ein ivenig
Mebl gejtaubt, mit Waijfer oder Suppe vergofjen und mit /gy Liter
Rahm vernijdt. Man [ait es nun nod) auffodyen.

Srauttorte.

1 fleiner, in 4 Teile gejdnittener Krautfopf wird weid) gefodt,
dann durd) die Fleijdmaidine getvieben, dazu mijdt man 3 eriveidy
te audgedriidte Kriegsjemmeln, 3 Cier, feingeviegte Peterjilie und
Bwiebel, Salz, Maggi's Wiirge und wenn die Majie 3u weid) iit,
etivad Brojeln. Jn eine bebutterte Tortenform einfitllen und baden.

Siirbigfdnitten gebraten,

G}_eftj)ﬁ[t, entfernt, in Streifen gejdnitten und dieje in finger-
lange Stiide jdneiden, wenig jalzen und auf beiden Seiten in
Butter gelblid) braten.

SKiirbispiiree.

Weidygefodyte Kiicbistiide zerdriidt man fein, qibt 1 Lffel
belle Ginbrenn und etiwas Mild) dazu und fodyt dag Piiree qut auf.

Leipziger Allerlei,

__ Rarfiol, Koblrabi, Kavotten, Fijolen, Spargel. Jedes fiir jidh)
weid) fodyen. Gtwas Cinbrenn vergieht man mit dem Gemiijewaffer
und fodyt eine Sofy daraus. Das Gemiije gibt man vermiidt in eine
©dyiiffel und gieht die Sofy bariiber. Dazu Knddeln oder Kartoffeln.

Linfen.

o & ngebrannt 34 Rilo gefodhte Rinjen mit Jitronenjaft
Ield)f” iaueru_ und jalzgen. 2—3 Liffel Einbrenn dazu tun, ebenjo
etivad Thymian. Nodymals qut auffoden lafjen.



Paradeiseier.

15 Silo Paradiesdpfel diinften und pajjieren. 3 Eier mit 3 Lof=
fel Mild) und etiwagd &Salz verjprudeln, dazu dad Paffierte und
5 Qoffel Brofeln mijden, Die MWijdjung in flader Pfanne mit Butter
wie Riihrei behandeln.

Paraveizfuden mit Salat.

4—75 groge, reife Parabeid britht und {dalt man, jtreidht jie
turd) ein Haarfieb und verriihrt jie mit zivei big drei Eloffeln Mebl,
|10 Riter Mild), Salg, givei Eidottern und dem Scdynee der 3wei Eier-
ilar 3u einem diinnen Teig, aus dem man in der Augenpfanne fleine
Sudjen badt, die man u Salat ober mit Kaje bejtreut au Tijdy gibt.
Un Stelle der frijden Frudt fann man einige Loffel Paradeidjalie
in ben Teig rithren.

Paradeisfraut,

1 grogerer Srvautfopf vom Strunf befreit, wird am Kraut-
hobel fein gejdmitten und mit Wafler, Salz und Butter weid) gediin-
itet, qibt bann 4 Cglofiel Paradieddpfelmarmelade dazu, ftaubt mit
2 Cglofiel Mebl, qibt nad) Gejdymad aud) etiwas FJuder hinein und
{od)t 3 nodymalsd qut auf.

Paradiesapiel mit Gier,

14 Kilo Tomaten {iberbritht man mit fodjendem Waifer, tvo-
vauf jie fid) qut {ddlen laffen, fdmneidet jic in Sdeiben und legt fie
in eine Fridattenpianne mit heiger Butter. 2 Cier, Salz, 3 Ehloffel
Mild) und 1 EHloffel Mehl verjprudelt man, 7ibt ed iiber die Para-
diedapfel und ftellt fie jolange in die heife Robre (iiber einen Drei-
fuf) bis bie Eicr iiberbaden {ind, Sofort anridten.

Paradiesipfel alg Garnicrung.

Den Boben einer feuerfeften Porzellanjdyiifjel belegt man mit
diinnen Biwiebeljdeiben, darvauf fommen Paradiesapfel, jtveut Par-
mejanfafe und weniq Salz darauf, betropft fie mit zerlajjener But-
ter, qibt ettvad Suppe dazu und lakt jie vajd) weidy diinjten, dod) fo,
daf jie gany bleiben. Man veidht fie zu vegetarijden Braten.

Paradiesdapfel-Dmeletten.

Ditnne Fridatten fiillt man mit geguderten diden Parabied-
apfelpiivee. Ober 14 Riter Mild), 2 Cier, wenig Salz, 5 Eplofrel
Tomatenmarf und Y/, Liter Weigenmehl. Gut mijdhen und fleine
Sridatten darausd baden.



Pajtinafrourzel,
Die Wurzeln abjdaben, am Gurfenhobel jdneiden und mit

Butter diinjten. Salzen, mit wenig Wehl jtauben und nodymald auf-
foden lafjjen.

Peterfilienpudding.

1. 5 abgerindete Striegdjemmeln, jiche dieje, 3 Defa Butter,
2 Dotter, 2 Sdnee, 2 Cloffel gehadte Peterjilie, Sal. Die Semmeln
in Wafjer ertveidien und dann gut auddriiden, bhierauf mit bder
Butter am Feuer abddmpfen. Sobald died ausgefiihlt ift, mijdt
man alled Uebrige bazu, fiillt die Majfe in eine bebutterte Pubbing-
form und fodt ihn 3/, Stunden in Dunjt, Stiivgen und mit Heifer
Butter iiberbrennen.

2, 5 Defa Butter, 14 LQiter Mild), 10 Defa Mehl am Feuer
rithren big bie Majfe jid) bon der Kafjerolle [6it. Nady dem Erfalten
mijdt man 2 Dotter, 2 Sdhnee, Salz und reidlid) fein gehadte Peter-
filie dagu. 1 Stunde in Dunit fodjen.

Pilzauflanf.

14 Silo fleine Gierjdoamme (Rfifferlinge) mit Butter eid)
diinften und jobald fie weidy jind, griine, gehadte Peterjilie und we-
nig €alz dazu geben. JIn eine Form gibt man gediinjteten Reid ober
irfe, darauf die Sdwdamme, bededt jie mit Reis, verjprudelt 1 Ei
mit 2 Kiffel Mild), gieht died bavitber und badt den Auflanf
145 Stunbe im Robhr.

Pilzfridatten.

Aug Fridattenteiq badt man diinne Fridatten, bejtreidht jede
mit in Butter gediinfteten Scwdmmen, rollt fie ein, beftreut jie mit
fein gejdnittenen Sdnittlaud) und bringt jie jofort zu Tijd.

Ober: Man Dbereitet Fridatten und fiillt jie mit gediinjteten
Sdiwdmmen, die mit ein wenig gediinjtetem Reid vermengt wurden.
Die Palatidinten werden eingerollt, in eine feuerfejte Form gegeben,
mit Rabhm tibergoffen und in der Rohre gebaden.

Pilzgemiife,
__ ¥n Kraftbriibe (jiehe diefe), fodt man in Streifen gejdnittene
Sdywamme vollfommen weid), gibt 1—3 Loffel EGinbrenn dazu, jal3t

nad) Gejdmad und fodt dbas Ganze qut auf. Dazu fann man Noden
ober {nodeln reidyen.



PilzFartoffeln.

Jn eine Auflaufform gibt man eine Lage gediinjtete Pilze und
eine Lage gefodite 3u Sdyeiben gejdnittene gejalzene SKartoffeln..
Sprudelt 2 Loffel Pilzjaft mit 3 Loffel jaurven Rahm ab, qibt dics
ither die Kartoffeln, legt Butterflodden davauf und badt die Speije
im Robhr.

PilzFnbdeln.

2—3 gejdmittene in Butter gediinjtete Pilze, 1 eriveidhte
Sriegdfemmel, 2 Cier, feingeiwviegte Peterfilie, Brojeln. Ju
den audgefiihlten Pilzen mijdit man allesd jo, bak cin Teig entiteht,
aud tem man Iodere {nodeln formen fann. Dieje entweder in
Calgafier foden oder in heifem Fett baden.

Pilzpudding.

Feingejdnittene Zoiebel [at man in Butter bellgelb rbijten,
gibt 3 eriveidhte, leidht ausgedriidte Semmeln bazu und dbampjt dies
am Feuer ab. Sobald ed falt ijt, mijdt man 25 Defa gediinjtete, fein
geiviegte Pilze, 2 Dotter, 2 Sdnee, 1 Loffel Mild) und Salz dazu,
mijdt e gut, Fitllt ¢3 in eine bebutterte Form und jiedet den Pud-
ding 1 Stunbde in Dunft. Wird geftiicgt und mit Heifer Butter iiber-
brannt zu Tijde gebradt.

Hadiesden.

Die gepubten in 2 Teile gejdmittenen Rabdiedden weid) fodjen,
dagu gibt man ettas griine Peterjilie und 2—3 Loffel Einbrenn und
fodyt jie nod) 14 Stunde. Vor dem Anridhten fann man 1 Ei darun-
ter fprudeln,

Hotfraut-Pajtete.

Rotfraut wird gediinjtet. Gefodhte Kartoffeln driidt man durd
bie Prefje. JIn eine Sdhiijjel qibt man 1 Lage Kraut, 1 Lage Kartoffeln
ftreut Brojeln daritber, gibt Butterflodden darauf und iiberbadt die
Speije in der heigen Robre.

Riiben gediinjtet,

Weige Riiben und Karotten jdneidet man jo, dbaf jie wie Oli-
ven ausjehen und diinjtet fie mit gebrauntem Juder, Butter, Salz
mnd wenig Waffer. Wird ald Garnierung verivendet,
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NRitben qelbe mit Rahm,

Die jungen Riibden ungejdmitien mit Butter und Wafjer diin-
ften, dann Y/ Liter Rabhm mit 2 LWoffel Mehl verviihren und behut-
jam, daf e§ feine Brodeln befommt, dazu riihren. Verfoden lafjen
und vor dem Anridten 1 Ei dbarunter jprudeln.

Sauerfraut mit Rahm.

Sauerfraut wird mit Butter, Salz und gany wenig Wafjer
weid) gediinjtet und mit 2—3 Lffel Mebhl geftaubt, Kitrg vor dem
Anridhten gibt man auf 14 Kilo Kraut, !/ Liter Rahm und 3 Defa
grob gebadte Kapern dazu, €5 ijt gut, dag Kraut vor dem Koden
etivad auszudriicden.

Sdwimme. (Siche aud) Pilze.)

Fajdiert: 30 Defa gepubte feingejdmittene Pilze und
1 fleine jehr feingejdhnittene Fwiebel [aft man in Butter hellgelb
rojten, gibt griine Peterjilie und die Pilze dagu und diinjtet jie jo-
lange, bi3 der Eaft verdiinjtet ijt. Dann gibt man 2 verjprudelte Eiex
und €alj dariiber und lakt die Speife nod) jolange am heigen Herd,
big die Cier geftodt jinbd.

Aujfungarifde Art: 146 Kilo gepubte gewajdene, blatt-
1ig gefdnittene Pilze mit Butter diinjten, falzen, mit 2 Loffel Mehl
ftauben, mit /g Riter Rahm vergiefen und 5 Minuten aujfoden
lajjen.

Gebraten : Geputte gewajdene Cierjdmdamme diinjtet man
im eigenen ©aft, big jie weid) jind und der Saft volljtandig einge-
diinjtet ift. JIn einer Pfanne lat man ein Stiid Butter braun er-
den, qibt die Edwamme, etivad SKitmmel und Salz dazu und bratet
jie rajd) auf. Sogleid) anridten.

Edwimme mit Gier.

Man diinjtet Herrenpilze oder Pfifferlinge mit Fiviebel und
€alj in Butter, ftaubt jie leidht, vergieht jie mit jaurem Rabhm, laft
auffodyen, hebt die Shivamme auf eine Sdiijfel und fodit die Sof
nodmals auf. Wahrend die Sdiwamme biinjten, fod)t man fiir jede
Perjon 2 Gier qut fernweid), legt jie in falted Wafjer, jdhalt fie ab,
teilt jie je in 2 Dilften, legt diefe um die Sdwamme, betropft die
Cibalften mit gejalzener heifjer Butter und giejgt die ShHwammiok
dariiber. Man fann bdiejed Gemijd) aud) im Reid- oder Kartoffel
frang reidhen.
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Sdwimme mit Kartoffeln. ;

50 Defa Pilze in Salawaijjer foden, bann abgejeiht, fein bha-
den. 14 Kilo gefodhte Kartoffeln in feine Sdyeiben jdneiden, 2—3
Loffel Einbrenn vergieht man mit etivad Sdwammiud, jalzt gibt
fein gemiegte Peterjilie und die Sdpwamme hinein und fodt died
auf. Die Kartoffel legt man in eine Edyiiflel und gibt die dide Sof
paritber. Nad) Velieben fann die Sof mit Jitronenjaft leidht ge-
jauert werden.

Sdwamm=Omelette,

3 Champignongd Dhadt man und diinftet jie mit Butter und
qriiner Peterjilie, 3 Eier, 1 Loffel Mild) und Salz verjprudelt man
und badt daraud eine Omelette, fiillt fie mit den Sdwammen und
vidhtet jie jofort am.

Sdwarzwurzeln mit Kreme, :

Die gereinigten Wurzeln in fingerlange Stiide jdneiden und
in Ealzmaijer weid) fodjen. Aus 3 Defa Butter, 3/ Liter Mild) und
6 Defa Mehl madyt man Bejdhamel (jiehe Bereitung), qibt '/, Kiter
jauren Rabm hingu, fod)t died, ed joll wie eine fehr dide Sof fein,
cinmal auf, jalzt, wiirgt mit Jitronenjaft, gibt die Wurgeln hinein,
fodit €3 nodymald auf und rvidtet ¢8 dann jogleid) mit gebadenen
Brotjdeiben garniert am.

Sellerie,

Gefitllt: Die gejddlten Snollen, man nimmt dazu fleinere,
werden in Salawajier gefodt, dann jdneidet man ein Dedelden
ab, hoblt fie behutiam aud und fillt jie, jelt den Dedel ivieder
pavauf und diinjtet fie mit Butter und etivad Mild). Enitveder rid-
tet man fjie mit Hollanderjof an oder iiberftreut jie mit in viel
Butter gerditeten Vrodfeln.

Fitlle: Gnteder dides LQinfenpiiree oder Peferfilie und
Jmiebel, beides fein gewiegt und in Butter gerditet, dazu dad Aug-
aehohlte zu Piiree verriihrt und etiwasd Brojeln.

Selleriefiichlein.

1 Eellerietnollen, 1 Peterjilienwurgel, 1 Bwiebel, Peterfilien-
griin, beides feingewiegt, 1 Semmel ju Wiirfeln gejdmitten, 1 grofe
gffﬂd}fp, purd) die Prefie qetricbene Kartoffel, Salz, 5 Defa Butter.
Sellerie und Peterjilie blattlid) jdhneiden und weid) bdiinjten, dann
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fein verrithren ober pajfieren, Jwicbel, Peterjiliengriin und Sem-
melmwiirfel in Butter itberrdjten, nun alled gujammen mijden, etiwasd
Mehl oder Brojeln dazu geben, daf jid) aus der Mafie fleine Kugeln
formen laffen, die man in heigem Fett badt.

Sypargel mit jungen Karotten.

Ginige Biijdel ganz junger, zarter Karotten werben gepubt,
in frijder, jiiger Butter weid) gedampft, nur gang wenig mit WMehl
geftaubt, dann mit leidter Fleijdbrithe angegoifen und mit einer
Prife Juder und Salz gewiivgt, JInzwijden hat man die gleide Men-
ge in furze Stiide gejdnittenen ©pargel gediinjtet, mijdht ihn mit
den Sarotten und laft beided mit ecinem Efloffel feingejdmnittener
Peterjilie aufammen auffodjen. Jum Sdhluf verfeinert man dad Ge-
miife mit einem Teeldffel Magqai’s Wiirze.

Spargelomeletten.

145 Riter Mild), 15 LQiter Mehl, 2 Dotter, 2 Sdnee, etiwad Salj,
verjprudelt man qut und badt aud dbem Reig diinne Fridatten. 1 Kilo
©pargel wird weid) gefodit, in fingerlange Stiidden geteilt und mit
3 Defa geriebenen Parmejantdje und 3 Defa zerlajjener Butter ver-
nifdht. JIn eine Kajferolle legt man nun abwedjelnd JFridatten und
Spargel, gibt 14 Liter Mild) mit 1 Ei verjprudelt davauf und badt
die ©peife nur ganz furz.

Sypargel in Sof.
Wird wie Shivarziourzeln mit Kreme bereitet.

Syinatauflanf,

Y4 Kilo Spinat fodjen und paffieren, dagu mijht man 2 er-
toeidte qut ausgedriidte Kriegsjemmeln oder Snitten Brot, Sal3,
2 Dofter, 2 Sdynee unbd Y/, Liter Mild). Die Mafje in eine bebutterte
Form fiillen und ¥/, Stunden baden.

Spinatfuideln,

14 Kilo gefodyter, pajfierter Spinat, 14 Kilo gefodhte durd bdie
Preffe getricbene Kartoffeln, 2 Gier, Salz, 3 Defa Butter und
Brofeln. Butter und Gier abfrveiben, alled ebrige dazu tun und
gut mijden. €8 muf ein Teig jein, ausd dem fjid) fleine Knddeln
formen laffen. In Salzwajjer 7 MWMinuten fodjen.



Spinat mit Kreme.

15 Silo gefochten, pajfierten, gejalzenen, diden Spinat ver-
mijdht man mit eigrof Butter und 14 Liter Mild), in der man
1 Zoffel Mebl verjprudelt hatte, Schnell auffodhen lafjen.

Sypinat mit Gier,

Jn eine feuerfejte Porzellanjdyiiffel gibt man Spinat, gibt die
aefitllten Gier darauf, bejpritt jie dif mit Rabhm, beftreut jie mit
Parmejanfife und badt fie 7 Minuten in der magig heifen Robre.

Fille der CGier: Die bhartgefodten Cier der Range
nad) durd)jdneiden, die Dotter herausnehmen, pafjieren mit diden
MRabhm mijdyen, falzen und in die Ciweighalften einfiillen.

Sypinatomelette,

Y4 RKilo gewajdener Spinat wird gefodit, abgejeiht und
pajfiert, dbagu mijdht man 2 Dotter, 2 Sdnee, [, Liter Mild), Sal3
und 1 Loffel Mehl, Aus diejer Majje bact man fleine Omeletten.

Syprofien=DOmeletten,

14 Kilo in Calzwafier weid) gefodite Kohliprofien qut abjeiben,
Dann mit gerlaffener Butter iiberbrennen. Aus Omelettenteiq badt
man 2 Omeletten. Gine Auflaufform mit der einen Omelette bele-
aen, barauf die Sproflen geben und mit der weiten bebeden, Mit
'J¢ Riter Rabm iibergichen, mit 3 Defa geriebenen Parmejantdfe
Leftrewen und einige Minuten in die heifje Rohre ftellen.

Wad)zbohuen.

Das jind Spargelfijolen. Sie werden ungejdnitten gefodt, ab-
gefeibt, mit Brofeln beftreut und mit heifer Butter iibergoijen. Oder
wie griine Fifolen jubereitet.

Bwicbelgentiife,

Stleine, weife Jwiebeln jdyilen und in Salzwafjer foden, Eine
belle Ginbrenn mit ?/, Liter Rabhm und etwad Jwiebelwafjer ver-
gieen und verfoden laffen, dann gibt man die gangen Jwiebeln 1nd
ctivas Maggi’s Wiirze dagu und fodt es nur einmal nody auf,

Bwiebeln glajiert,

Y4 Stilo fleine, weife Zwicbeln jdhdlen und mit Salzwaijer ab-
briiben. Mit einem Tud) abgetrodnet, qibt man fie mit 3 Defa
Ctaubguder und 2 Defa Butter in cine Kafferolle und lagt jie gold-
[raun werden, man gibt nur immer wenig Wajfer 3u und piinjtet
jie weid). €ind aud) als BVerzierung 3u anderen Gemiije verivendbar.
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Speifen aus Rollgerite,

Gemiifeqerite,

15 Defa mit 5 Defa Butter weid) gediinjtete Rollgerjte unter
die man joviel Tomatenpiivee mijdht, daf fic rot gefarbt ift. Eine
Puddingform mit VButter audjtreiden, 1 Lage NRollgerite, darauf
gediinjteted Gemiije, wie Kobhl, Kraut, Karotten, Sdivdmme, griine
Grbjen obgl. bann wieder Rollgerjte und jofort, bis die Form gefitllt
ift. 14 Stunde in Dunit fodyen, dann {titrzen.

Herbijtidiifiel.

Mit Bwiebel gerditete Kartoffeliviiviel und gebiinjtete NRoll-
gerfte werden gemijdit und franzartig auf die Sdyiiffel gegeben. JIn
pie Mitte fomnen gediinjtete BVilzlinge obder Pfifferlinge gegeben
werden. Auperhaldb der Gerjte fann man in Viertel gebiinfteten,

;lbgeid}malaenen Sohl, den man in fleinere Stiide durd)jdmneidet,
egen.

Sraut mit Rollgerite.

~ Nubdlig gejdnittenes Sraut diinjtet man mit wenig Fett und
wenig Waffer weid) und jalzt e8 gleid)y, damit e& lidht bleibt. Grobe
Jtollgerjte fod)t man mit doppelt joviel Waffer ald Gerjte und diinjtet
jie dann aug. Jit dbad Kraut weid) und der Saft fajt verfodt, jo qibt
man die Rollgerfte dagu und lakt dag Gange einmal zujammen auf-
ditnjten, Die Speife joll jaftiq aber nidht naf jein. Nad) Belieben
fann man unter dad Kraut etivad Kitmmel geben,

Nitjder.

Bobhnen tweid) foden, NRollgerite ebenfalld weid) foden und
ausduniten lajfen. Auf eine Sdhiifiel gibt man in die Mitte die Bob-
nen in Krangform die Gerfte, davauf ftreut man gerdjtete ringlig
gejdnittene Biviebel.



NRollgerjte.

Mit Shwammen: Mittelgrobe Rollgerite aut audwa-
iden und mit Waffer und Butter weid) diinften. 14 Kilo Gerite,
1 Riter Waffer, 5 Defa Butter. Sobald jie weid) und ausgediinftet
ift, wie Reis, mijdht man jie mit in Butter gebiinjteten Schivdmmen
und ridytet jie redht heif an.

Mit Gemiifen: Unter audgediinjtete Rollgerfte fann man
gediinjtetes Gemiife, wie Spargel, Karotten, Karfiol, Kohlrabi, aud
getrodnete, meidigefodite ganze Erbjen oder Bobhmnen mijdhen. Auf
piefe Mijdung gibt man gerditete Jiwiebelringe.

db



Degetarijche Braten.

Deutjde Sdnise.

Sn 1 Qiter fodended Wafjer rithrt man 25 Defa Linjen-
{hrot (ober fodht die Linjen tagsvorher, jeiht dad Waffer ab und
verriihrt fie fehr fein). ©obald fie abgefiihlt jind, gibt man 5 Defa
Butter, 2 Cier, etwad feingehadte Zwiebel, Pfefferfraut und Salz
bagu, ivenn ndtig etivad Brofeln, formt Sdnige (wie Kudpen)
baxéau@?aa und bratet jie auf beiden Seiten braunlid). Dazu Spiegelei
un lat, ;

Grbjenbraten,

Wird wie Linfenbraten bereitet. Entiveder fod)t man die Erb-
fen tagd vorher oder verivendet gelben Grbienjdrot dagu.

Groipfelfrapfen.

Gejdyilte, gefodhte, durd) bie Preffe getricbene Kartoffeln ver-
mijdt man mit Gi, Salz und Mustatnup, formt flade Krapiden
und  dreht fie in Mehl, Brojeln und Parmejantije. Jn
Rindjdmalz baden.

Fajdierter Braten.

1 Semmel zu Wiirfeln gejdnitten und mit fein gejdnittener
Bwiebel und Peterjilie in 3 Defa Butter gerditet, 1 Ci, Majoran,
©Sal3, s RKilo Hafergriite, /s Kilo Griinfernfloden, 5 Defa weifse
Bobhnen. Griige und JFlofen fodt man in 14 Riter Mild) mit
V4 Riter Waffer gemijdht, weid). Die Bohnen aud) weid) foden, Alled
mifden. Jjt die Mafie 3u teid), Brojeln nad) Bedarf 3ugeben.
PMan formt darausd einen VBraten und bratet ihn mit Butter und
?hgaé jauren Rahm fleiBig begoffen, in der Rohre. Dazu Sdvamm-
0

Bleijd-Krapfen vegetarijde.

Bon® e mii | e. Gelbe Riiben oder Sellerie, Peterjilienmwurzel,
.ﬂn[)[rab;, Rarfiol ef3. werben eid) gediinftet, dann fein verriibrt,
baju mijdht man gefodhte, geviebene SKartoffeln oder - gebimfteten
Reis, nad) Gejdmad Salz und gewiegte Kriuter. €5 muf ein fejter
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Teig Davaus entitehen, formt gany fleine flade Krapfen, wenbet jie
in Mehl, Ei und Brojeln und badt jie in Fett. Dazu Peterjilienjoh.

VBon 55 afer T [oden, % Riter Mild), 9 Defa Haferfloden,
2 Cidotter, 2 Sdnee, Salz, Maggi’s Wiirge nad) Gejdymad, gericbene
Biebel, Jitronenjdalen. Die Floden in der Mild) dik einfodjen.
Jbtithlen lajfen und dann mit allen verriithren. Daraus flade Krap-
fen formen, in heigem Butteridymal; abbraten, anvidten und mit
gerditeten Bwicbelvingen reidlid) iiberjtrenen.

BonHohlnudeln 10 Defa von ber feinjten Gattung
(Spaghetti) Hohlnubdeln in Salzmwaijjer weidfodien, abtropfen, fein
fchneiden, dazu 1 Ei, 3 Defa geriebenen Kaje und etwad
Brojeln mijden. Mit einem in Waffer getaudyten Loffel flade Krapfen
formen und in heigem Fett rajd) baden.

BVonNReisdiloden 10 Defa Reidfloden in /g Liter Mildh
pict cinfodjen, dazu fommt getviegte Peterjilie, Salz und 2 Gier.
Slade Srapfen formen, mit Brojeln beftreten und baden.

BLon Tomaten. 3 Defa Butter flaumig rviihren, daju
2 Gier, 25 Tefa gefodte, falt geriebene Kartoffeln und 40 Defa in
‘Buﬁct gediinftete paﬁlcrtc FTomaten Paradiesdpfel), Alles mengen
und wenn notig nod) jo viele Brofeln dagu rilhren, baf fidh)
runde fladye Srapfen darausd formen lafjen, die man paniert und in
Butter bratet,

Srifandellen .

12 Defa Griinfern in ¥4 Liter Waijfer dic einfodjen, dagu gibt
man Zwiebel, Peterfilie, Salz und 2 Dotter, Daraud formt man
atemlid) grofe Sdnigel, legt auf jedes ettvas gerdjtete Fiviebelringe,
jhlagt die Enben ded Sdnibeld herum, jo daf jie vollfommen einge-
hitllt jind, dreht die Frifandellen in Brojeln und badt jie. Dazu ge=
badene Peterjilie, Salat.

Friihlingsidmisel.

4 Sriegdfemmeln veibt man die Rinde ab, weidht jie in Mild)
oder Waffer ein, lait Butter heif werben, fein gehadte Bwiebel darin
gelblid) anlaufen, driidt die Semmeln aus, gibt jie ind heipe Fett,
vithrt gut ab und [aft austithlen. JInzwijden verithrt man 2 Eier mit
¢lwag Saly, gebadten Frithlingsfrautern, Peterfilie und Sdmnitt-
laud), q:bt tas \,cmmclputcc cazu, formt fladye “chmbc[ paraus,
%rcl)f jie.in Brofel oder paniert jie mit G und brat jie rajd) gold-

ratm,
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Gansbraten vegetarijder,

15 Riter getrodnete gelbe Grbjen, 5 Defa Butter, !/, Liter
dider faurer Rahm, 3—4 Kavotten, feingetviegte Jwicbel, Salz, 20
Tropfen Maggi’s Wiirze, Die Erbien weid) fodjen und jum Sdluf,
pas Waffer gany einfodjen laffen, die Karotten mit der Butter weid)
piinften, nun beidesd duvd) ein Sieb ftreiden, dasd nody Uebrige dazu
mijdhen und foviel Brojeln oder Mehl dazu mengen, dak fid)
aus der Waffe eine linglide Wurjt formen l[aft, die der Gansbruijt
abnlidy ift. Jn einer Pfanne lajt man Fett heif werben und bratet
parvinnen dic Gangbrujt. Man fann aud) einige Apfeljdeiben mit-
braten. Der Braten ift ofterds mit Rahm au begieken, da er oben
nidgt braun werden foll, AlE Beilage, Sauerfraut und gebratene
Startoffeln.

Gemiife paniertes,

Grofe gelbe Ritben iverden gepuit und in leidht ge-
jalzenen Waffer weid) gefodit, dann in fingerdide Sheiben gejdnitten,
in Mehl, Ei und Brofeln gedreht und aud Heigem Fett heraudgebaden.

KRohlrabi, gejdalt gefodt,

©Sellerie ebenfalld gejdalt und gefodht, wirb beided wie bie
Niiben paniert und gebaden.

Griepidmieln.

Cine gange Jwiebel in Butter braun rdjten lajfen, dann 3/
Liter Waifer aufgiehen und fodjen lajjen, jalzen und die Jiviebel
entfernen, 20 Deta Grief einfodyen, bis ein jteifer Brei ijt. Kalt jtel-
len. Dann 2 Eier hinein rithren, jalzen. Sdnigeln daraus formen,
in Mehl, Ei und Brofeln drehen und in Butter auf beiden Seiten
hellgelb baden. Audy von Maidgrief und Reifaried 3u bereiten,

Gulajdy vegetarifdes.

Man bereitet faljden Hajen und laft die Sdnite falt werdben
(oder man verivendet begetarijhe Bratenrejte) und jdmeidet fie
Pann in %rofge Wiirfeln. 1 vinglig gejdnittene Fwiebel und flein ge-
idnittened Wurzelhvert [aft man in Butter roften und gibt den Saft
von 1 Parabiesapfel dagu. Nun giet man Waffer auf und fiedet es°
bis die Wurzeln weidy find, jalzt, gibt 1 Kaffeelofiel Mehl dazu, legt
tie Wiirfeln in diefe diinne Sof und fodht das Gange nod) 4 Stunbe.

+



Saferflodfenpudding.

10 Defa Haferfloden in 16 LQiter Mild) did einfodjen. Austiih-
len lafjien. Dagu mijdt man 4 Defa abgetriebene Butter, 2 Dotter, -
2 Sdnee, 2 Defa Wehl, 2 Chlofiel Rabm, 2 Defa geriebenen Par-
mejanfdje und wenig Salz. Die Maffe in eine bebutterte, audgefehte
gorm einfitllen und 3/, Stunden in Dunit jieden, Gejtiirzt mit Bro-
feln oder Stdje beftrenen und heike Butter dariiber giegen. Kann mit
Champignons oder griinen Exbjen garniert werden.

Hajdyee.

2—3 Loffel Bobhnen-, Linfen- oder Erbjenmehl rithrt man mit
etivas faltem Wafjer an, gibt Salz und 14 Liter fodendes Waffer 3u
und fodht e 10 Minuten, e3 muf jehr Ddid fjein, tut
2 hartgfodhte geriebene Eier bazu und vermijdt ed qut. 3 muf eine
faftige aber dod) fejte Fiille fein, wenn notiq mithte man etivad Bro-
jeln dazu geben. Dieje Fiille (Haidee) verwendet man um Fiillen
von Sraut:, Kohlblatter, groBen Spinatblattern ober gefoditen aus-
gehoblten Sartoffeln, die man dann nod) weiter diinjtet. Anudy fiiv
Sridatten et3.

Hajdjec-Braten vegetarijder.

10 Defa Griinfernfloden, 10 Defa Hafergriipe, 6 Defa Bob-
nen, 1 Semmel, Majoran, Salz, Peterjilie, Bwiebel, 5 Defa Butter
und etwad Brojeln. Floden und Griipe in 3, Riter Waffer
weid) fodyen. Bohnen ebenfallg weid) fodien und pafjieren, die Sems-
mel wiicfelig jdneiden und mit Butter, Peterfilie und Biviebel etwas
iiberroften. Nun mijdt man alled ujammen. Der Teig mufp o
feft fein, dafy fid) eine Wurft daraud formen [akt, die man etwasd
breit Ddriidft, in Brojeln wdlt und mit Butter und wenig
Rabm in der Robre bratet. Dazu Tomatenjoh.

Haje vegetarifder.

Jn 145 Liter fodiendesd Waffer 14 Kilo Griinfernjdrot did ein-
fodien, dabei ijt qut umguriihren, Ausgefiihlt viithrt man % feinge-
wiegte in Butter gerdjtete Biviebel, Peterfilic, BVohnenfraut, Sal3,
Thymian, 14 Jitrone die Sdale, Majoran, alles fein gehadt, 2 Cier,
3 Defa Butter und joviel Brojeln dazu, daf ein Teig ent-
ftebt, aud dem man langlide Brotden formen fann. Eie werden in
Butter braunlid) gebraten. Wurzelwerf und etivad Jwiebel rojtet
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man braunlid), ftaubt mit wenig Mebl, qibt einige Loffeln Rahm und
Wajfer dazu und fodht darausd eine Sof, wiirgt mit Jitronenjaft und
©al3, pafjiert jie und reidt jie jeparat gum Hajen, aud) nady Belie-
Len Rartoffeln, Salat oder Kraut.

Sarfioljdyniseln.

Weid) gefodhten Karfiol vermengt man mit 1 G und joviel
Brojeln, dak jid) Sdniteln daraus formen laffen, die man in
Butterjdmaly auf beiden Seiten braunlid) badt.

SKartoffelpuffer.

Gefodte, falte Kartoffeln reibt man. Ju 40 Defa mijdht man
2 gange, gut verflopfte Gier, etivagd Salz und 4 gejtridene Kafjee-
[5ffel Mehl. Formt ausd der Mafie mit einem Eflofiel Noden, driidt
fie breit, jo daf jie flein fingerdid jind und badt jie auj beiden
Ceiten in heifem Fett braunlid).

Klops,

15 Defa Bohnenmehl, 1 Ei, von 1 Semmel geroftete Wiirfeln,
@al3, Jitronenjdale, feingejdmittene in Butter gerdjtete Jrviebel und
PBeterjiliec. Dad Mebhl fodht man in ?/; LQiter Wafjer did ein und
mijdyt jobald ¢8 abgefiihlt ift, alled barunter. Sollte die Mafje 3u
tweid) fein, gibt man ettvad Mehl dazu. Nun formt man fleine Kno-
deln darauf, driidt jie etvad breit und dratet jie. Dagu Salat obder
ci%e pifante Sof. Man fann aud) etiwvad Maggi's Wiirze darunter
geben.

Sraut-Sdnigeln. (Kolner Edyniteln.)

1 Srautfopf, 1 in Waffer ermweidhte Kriegdjemmel, 2 Gier,
2 Sriegdjemmeln zu Wiirfeln gejdnitten und in Butter gerditet,
€al3, etwas Jwiebel. Das Kraut fein jdneiden und weidy diinjten
und den Saft eindiinjten, dann alled dazu mijden, aund der Maife
Edyniteln formen und abbraten.

SQrautwiiriteln. ;

Die grofen Blatter eined Krautfopfed entfernt man und iiber-
fodt jie in Salawaifer, fiillt jie mit folgendem, hitllt die Fitlle qut
ein, legt bie Wiirftdhen neben einander in cine jlade Kafjerolle, gibt
etivad Srautivajier und Rabhm daviiber und diinjtet jie weid).

Fitlle : Dad nod) iibrige Kraut fein wiegen und mit 5 Defa
Butter diinjten, dagu mijdht man 1 Gi, Salz, 1—2 Loifel Brijeln
und 1 Ehloffel Mehl. Gut mijden, mup jaftia, aber nidht naf jein.

4*
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Sroaten-Speife.

CGine Puddingform ftreidht man did mit Butter ausd, gibt eine
Rage feingejdnittened Kraut dbarauf, eine Lage in feine Sdeiben
gejdmittene Kartoffeln, dariiber blattlig gejdnittene Pilze, dann
gehadte Bwiebel und Salz, auf diejed tvieder Kraut und . f., big bie
Puddingform gefitllt ijt, oben miiffen Kartoffeln fein, barauf tut man
Sitmmel und jauren Rabhm, jowie Butterflodden und laft die Speije
1146—2 Gtunbden in Dunft fodjen. Wird geftiirat angeridytet.

Linfenbraten.

Jn 1 Riter Wafjer fod)t man 14 Kilo Linjenjdjrot ober man
fodt {don tagdvorher die Rinfen, lagt dad Wafjer vollfommen ein-
fodjen und verriihrt jie dann vedht fein. Weiters twie faljden Hajen
bereiten. Statt Brojeln fann man aud) gefodyte, falt geriebene Kar-
toffeln nehmen,

Rahmidnitten.

Diinne Brotidnitten taud)t man in ein Gemenge von /g
Liter Rabm, t Gi, Salz, 2 Loffel Mehl und 1 Loffel zerlaffener
Butter und badt fie aug heiem Fett. Ju Spinat, Epargel und
anderen Gemiifen.

NRejte von vegetarijdjen Braten 3u verwenden,

Uebriggebliebene vegetarijde Braten jdneidet man zu diden
Edyeiben und fodt jie in mit Jitronenjaft leidt gejduerter Einmad)-
10§ auf. Dazu Knodeln.

Ritter arme,

Abgerindete Kriegdjemmeln jdmneidet man in nidt u diinne
Sdjeiben, 1 Ei mit Mild) verjprudeln und bamit die Sdheiben ftart
befeudyten, dann in Mehl, Ei und Brofeln gewendet und in heifem
Tett jdmell gebraten. Dazu Spinat, Sauerampferpiiree o, dal.

Rollgerjtenfrapfen.

15 Defa weidygefodite Rollgerite, 15 Defa getrodnete griine
Grbien, gefodit und pafjiert, 1 i, Sal3. Alled mijden, ed mup eine
pide Maffe fein, RKrapfen bdaraud formen, in VBrojeln wal-
gen und in heifem Fett baden. '



Saunerbraten.

Man bereitet Linjenbraten, legt ihn in eine Pfanne, die mit
Butter ausgeftriden ift, gibt gebiinjtete Wurzeln und JFitronenjaft
bazu und bratet ihn. Kurz vor dem Anriditen gibt man den Bra-
ten auf eine Sdyiffel. Unter den Saft mijdpt man 1 Kaffeeldffel Mehl
mit /g LQiter Rahm verjprudelt, focdht die Sof, dbie nidht zu did jein
parf, auf, paffiert fie, jprudelt 1 Dotter darunter und ridtet fie
jeparat an.

Wiener Sdymiteln.

14 Rilo Griinfernfloden, 14 Kaffeeldffel voll griine Peterjilie,
2 Defa Butter, etivad Saturei und WMajoran, alled fein getwieqt,
Salg, 4—5 Cploffel Brojeln. Jn 14 Liter fodjended Waffer riihrt
man die Floden ein und fodt jie, bid jie vollfommen dick jind. Aug-
fiiblen lafjen, dann alled Uebrige dagu mijden. Aud der Mafje miijfen
jid) 16 Sdnibeln formen lajfen, die nur flein fingerdid jein diirfen.
In Mehl, Gi und Brofeln drehen und aud Fett goldgelb Herausba-
den. Dazu Epinat, griine Erbien et3,

Wurjt vegetarijde,

Y Rilo Griinfernfloden, */, Kilo Budpveizen mit 3/, Liter
Waifer dick einfoden. 2 feingejdnittene in Butter gerditete Jmiebeln,
@alz, Majoran, Thymian, 2 Cier, etivad Maggi's Wiirze und 2 Lof-
feln Rinfenmehl, Alled mijden. Die Maffe zu einer mitteldiden
BWurit formen, in Brojeln einwdlzen und mit reidlid) Fett
im Robre braten, Dabei fleifig begiehen, damit jie feine harte Rinbe
befommt, Rann audy ald falter Aufidnitt gereidt werden.

| db



Uiehlipeifen.

Agras-Ludding.

g Riter Mildy, 12 Defa Mebl, 5 Defa Butter, am Feuer unter
JNithren did einfoden. 14 Kilo Agrad wird mit 14 Liter Wajjer
10 Minuten gefodht, dann paffiert und dad Pajjierte mit 20 Defa
Juder jehr did cingefodit und bhierauf au dem abgefiihlten Kody
gevithrt, Salt ftellen, dann 2 Dotter und 2 ESdmee einmijden. -Jn
einer bebutterten Form 1 Stunbde baden.

Apfelomelette.

Die Omeletten werden in iiblider Weije bereitet. Wenn fie ge-
baden jinb, werben fie mit eimem ingmwifden bereiteten Apfelmus,
tas man mit gebadten Mandeln und Rojinen vermiidht hat und
erfalten lief, bejtridien, gujammen gerollt, mit Juder bejtreut und
mit einer gliihenden ©djaufel gebrannt,

Apfelpudding.

40 Defa gejdyilte, in Wiivfel gejdnittene Aepfel mit Jimt be-
jfirenen. 14 Riter Mild), 7 Defa Juder, 2 Dotter, 2 Sdinee, 2 Defa
Semmelbrofeln, 2 Defa Weinbeeren, etivas Jitronenjdale. Alled 3u-
jammen mijden, sum Sdlup die Aepfel dagu geben. Die Mijdung in
ciner bebutterten Badidiiffel 2/, Stunden baden.

Labateig.

Mit Badpulver. 6 Defa Butter, 2 Eier, 4 Defa Buder,
3 Defa gehadte gejdyalte Mandeln, /g Liter Mild), 15 Radden Bad-
pulver, 25 Defa Mehl. Butter, Cier und Juder qut abtreiben, alled
llebrige bazu mijden, in eine bebutterte, ausgebrojelte Form ein-
fitllen und jofort in die Heifge Robre fdyicben.

Beerenpudding.

15 Defa abgerindete blattlid) gejdnittene Kriegdjemmeln, 5 Defa
‘Bultter, 3 Dotter, 3 Sdynee, 3/, Liter Mild), 10 Defa Juder, 5 Defa
acriebene Mandeln, 25 Defa Beeren. (Johannes-, Him-, Bromr,
odber Grdbeeren, audy Weintrauben.) Die Mild) itber die Semmel-
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ipalten geben und erieiden lafjen, dann an Feuer abdampfien,
bierauf Butter, Juder, Mandeln und Cier dagu mijden. Jn eine
bebutterte audgefehte Form die Halfte des Teiged einfiillen, Ddie
Beeren darvauf geben, mit Teig bededen und in Dunit jieden.

Bejdamel mit Kartoffelmepl.

4 Defa Butter, 4 Defa Kartoffelmehl, 4 Defa Weizenmeh,
s Qiter Mild). Die Butter zerfliegen laffen, dann dad qut vermeng-
te Mehl dagu geben und mit der Mild) fein abriihren, hierauj aujs
Feuer ftellen und unter Rithren dick cinfod)en. (Audy fitx verjdhie-
pened Gemiije 3u vertwenden.) Will man cinen Bejdhamelpud-
ping dbaraud maden, jo Iafgt man das cmgefnd}fe stody abfiiblen,
rithrt 2 CRloffel Juder, 2 Dotter unb Edynee Daau, fiillt e3 in
eine Form und badt es oder jiedet e5 %/, Stunden in Dunit.

Bihmijder Pudding.

12 Defa gelwajdenen Reis in 14 Liter Mild) weid) fodjen und
12 Defa gewajdenen Hirje ebenfalld in 16 Riter Mild) did ein-
focdpen. 6 Defa Butter mit 1 gangen Ei, 2 Dottern und 9 Defa Juder
abtreiben, 3 Defa geriebene Mandeln, 10 Defa feingejdynittene
in Judervaffer weid) gediinjtete Priinellen und den qefodhten Reid
und Hirfe dazu mijden. Die Maffe in cine EServiette einbinben
und 1 Stunbde fodjen laffen. Dazu Kompott.

Breinjters,

Gut gemwajdenen Hirjebrein in ualamamr mcnd)fod)en und
auédiinjten lajfen, dann [6ffelweife in beifes gett geben, mit gerd-
Tt}ten Biviebelvingen beftreuen und jolange in die Roéhre ftellen,
bis er braunlid) gebaden iit.

Brot, jiche Rrieg8brot.

Dalfen mit Krant,

Yo Riter Mehl, 14 Liter Mild), 1 Dotter, 1 ganzes Ci, etwas
Calz, 2 Defa Germ, 3 Defa Butter. Germ in WMild) anfldjen. But-
ter und @i abtreiben, dann alled zujammen mijden und qut ver:
viihren. Aufgehen laffen. Aus der Maffe Dalfen baden. Fein ge-
jdnittened Kraut mit Butter diinften, bis ed weid) ift, 2—3 Loffel
Rabm ugeben, jalzen und jolange weiter diinften, big es iemlidh
troden ift. Mit diefem Kraut fillf man je 2 und 2 Dalfen.
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Dalfen in Rahmijof mit Parmejantije.

Auf je 1 Dalfen gibt man 14 Kaffeeldffel voll geriebenen Kdje
und bededtt ihn mit einem 2. Dalfen. JIn einer Kafferolle fodit man
unter Riihren 3 Defa Butter, 3 Defa Mehl und 14 Liter jauren
Rahm mitjammen gut auf. In eine feuerfejte Porzellanjdhiifiel
gibt man die Dalfen, dbarauf die Sof, von der fie bededt fein jollen
und ftellt jie 10 Minuten in die heige Robre. JIn der Sdhiifjel
3u Tijdpe bringen.

Grermipeifen. (Hefe.)
Werden ivie gewdhnlid) bereitet, nur jtetd mit Butter ober
Pilanzenfett.

Germ= oder Hefenteiq,

Bereitung auf neue Art. Man foll nur frodened
feined Mehl dazu nehmen, Alled, wad man zum Teig dertvendet,
muf laumwarm fein. Wan treibt dad Fett, Butter ober Pflangenfett
flaumig ab, jalzt e8 etivad (ba8 €al3 joll nidht vorjdmeden, 3u we-
nig madt den Teig jebod) gejdymadiod), vermijdit die Eier mit dem
mett redyt qut, gibt einftiveilen die gerbrodelte Germ auf ein Teller-
den, ftreut Buder davauf, laft fie 5 Minuten jtehen, worauf fie
von felbjt zerfliet. Nun jdyittet man die Halfte ded angegebenen
Mehleg in den Weidling auf dag abgetriebene Fett, obhne eg da-
runter gu mijden, madyt in diejed Mehl eine Grube, gibt die zer-
floffene Germ bhinein und jdiittet unter fortiwdahrendem Einriihren
die vohe Mild) dazu. Erit jekt untermengt man dagd Gange mit dem
Fett und mengt dad iibrige Mehl gleid)falld dazu. Vet dem Fu-
rithren der Mild) ur Germ ift darauf zu adyten, dbaf nidt aud) bas
gejalzene Fett bazu gerithrt wird, da fid) befanntlidh Germ und Salj
nidht vertragen und der Teig dadurd) fpedig wurde. DVer Teig wird
nun fein abgeidlagen. Died gejdyieht auf folgende Art: Man
halt ben Weidling feit, driidt etivad vom Teig mit bem Kodylofjel
an die Seitentwand der Sdiiffel, nimmt bei jedem Sdlag ivieder
ein enig von dem Teig mit dem Loffel und fahrt fo fort, big man
auf diefe Weife den ganzen Teig auf einer Seite hat, dreht dann
die Sdjiiffel um und verfahrt nod) einige Male jo, bid der Teiq Bla-
fen madyt und fidy beim Heraudzichen ded Loffeld von biefem ab-
[6ft. Dann ftellt man den Teig in dem Weidling an einem warmen
Ort, bededt ibn mit ecinem gelwdrmten, bemehlten Tud) und lakt
ibn aujgehen, was ungefahr 15 Stunbe bauvert. Ein guter Germteig
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foll bann um das doppelte jo hod) jein. Von dem jogenannten Damp-
fel rate id) entidjieden ab, ba bie treibende Wirfung durd) bag An-
vithren mit laver Mildy und warmfitellen berfelben qroftenteils
nuBlod voriibergegangen ift, bringe jedod) aud) bieje Art der Fu-
bereitung.

* Bereitung auf alte Art. (Mit Dampfel.) J[n ein
Topfden gibt man bie gerbrodelte Germ (Hefe), 2 Loffel Staub-
auder und 4 Chloffel Mildy und lafgt jie auflojen, mijdt einen
Zeil des WMehled dazu, jo daf ein ditnner Brei entjteht, dem man
abjeits auf ben warmen Herd zum Aufgehen {tellt. Wahrenddefjen
treibt man Fett und Eier ab, jalzt und tut von dem iibrigen Mehl
die Dalfte dagu. Jjt die Germ in die Hobe geftiegen, hat fie bald
Blajen befommen, wad deren Treibfraft begeugt, jo mijdht man Ddie-
fed Dampfel, joiwvie die iibrige laue Mild) unter den Abtrieb und
riihrt died mit einem grofen Kodhloffel u einem ziemlid) weiden
Teig, {dlagt ihn gqut ab und mijdt langjam das nod) notige Mehl
parunter, Der abgejdhlagene Teig wird zum Aufgehen an einem
twarmen Ort gejtellt, mit einem Tud) bededt und dort jo lange ge-
laffent, bi8 er nodymals jo Hod iit.

Germteig, ausgezeidyneter,

b Defa Butter, 1 ganzed Ci, 2 Deziliter = 14 Seidel laue
Mild), 2 Defa Germ, 1 Loffel Suder, etivasd Salz, 28 Defa Mehl.
Gut abjdlagen, 14 Stunde an einem warmen Orte aufgehen laffen,
dann veriwenden, Zu Dampinudeln, Mobhnjtrudeln, Kipferln ujio.

Berwendung von Gerjtenmefhl.

Gerftenmehl fann faft wic Weigenmehl (weifes Mehl) in der
Siidje Verwendung finden.

Bu Mehlipeifen, 3. B. Nudeln, Flederln, Powidltajderin,
Strautflederin (lestere jind bejonders gqut im Gejdymad), ift Gerjten-
mehl vie weifgez Mehl au veriwenden. Der Teig dbarf aber nidht 3u
fejt gemadyt fein, Da dagd Mehl im Koden etwad anquillt.

Snobeln, Noderln jind iwie gewdhnlid) uzubereiten. Man
fann dag bagu notige Mehl 3u gleidhen Teilen mit Maidmehl
mifdyen. %

Cingetropfted von Gerjtenmehl bereitet, jieht 3mwar ettvasd
ountler aus, verliert aber nidt an gutem Gejdymad,
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Gerjtenmehl-Knideln,

3 friegsfemmeln wiirfelig jdmeiden und in 4 Defa JFett iiber-
roften, dann mit 14 Riter Gerftenmehl vermijden; nun giegt man
i Riter fodjendes Wajfer dariiber und verriihrt ed, 10 Minuten
abjteben lajfen und bann nod) joviel Mehl dazu mijden, daf jidh) aud
der Maffe SKnodeln formen lajfen. 14 Stunde langjam Ffodjen. - A
Suppeneinlage ober 3u Kraut et3.

Gerjtenmeh-Sdhmarren.

*ls Liter Mild), 12 Defa WMebl, 3 Cier, wenig Salz, 1 CLoffel
Buder. “ll[eﬁ gujammen gut verjprudeln und 4 Etunde abjtehen
lajfen. 5 Defa Fett gibt man in eine lange Pfanne, [aft es beif
merhen, giet den FTeig ein und ftellt thn in die heife NRobre.
Braunlid) baden, dann wie jeden anderen Edymarren mit 2 Gabeln
aerpflitden und jogleid) anridyten.

Glerjtenmelhl-Bwiebad.

2 Gier, 12 Defa Buder, zujammen 1d)aulmq jdlagen, Dazu
mijdit man 10 Defa gerdjtete, geriebene Hajelniiife, 1o Teelvffel
Jimt, 4 Nelfen, 4 Neugetviirg, 12 Kornden Nardomon, 14 Mus-
tatnup Mejjeripite Ingmwer, alked fein geftofgen, 1 Teeldffel Bad-
pulver und 7 Defa Gerftenmehl. Aug dem Feig eine 2fingerhobhe
Rolle formen und auf bebutterten Badbled) makgig beif baden, Jn
feine Sdeibdien gejdnitten, beftreut man jie auf einer Seite mit
Buder, leqt Jie mit diefer nad) oben lmd)ma!é auf dagd Badbled)
und rojtet jie ein wenig. :

Gialonoderin.

Bon feinen Noderlteig legt man fleine Noderln in Salzwaijer
cin und fodyit jie 10 Minuten. Herausgenommen gqut abtropfen
lafien. Jn eine bebutterte Pfanne nebeneinander legen. 2 Eier mit
1 26ffel Mild) oder jauren Rabhm verfprudeln und iiber bdie
Noderin geben. Jn die heige Nobre jdieben und jobald die Eier
gejtoct jind anridten.

Grahambrot oder Sdyrotbrot,

2 Rilo Grahammebhl, 114 Defa Hefe, die man in-lauem Wafjer
auflojt und nody foviel laues Wajfer, dag man einen ziemlid) fejten
Tetg erbdlt, Dden man gut durdjarbeitet. 2 — 3 Stunben an
cinem warmen Ort aujgehen lajfen, dann formt man 3 Weden dar-
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aus, bejtreidyt jie mit Wafjer und madyt der Linge nady mit einem
Mejjer einen nidht 3u tiefen Cinjdmitt, wodburd) das NRifjigiverden
verhindert wird. lUngefdhr 2 Stunden in der maRig heifen Robre
baden. I8 Probe, ob die Brote audgebaden jind, jtidht man mit
cinem Holgden binein. Bleibt fein Teig daran hingen, fo find
jie qut.

Girief-Auflauf mit Hajelniifjen.

9 Defa Weigengriep ober Maisgrich, 3/ Liter Mildy, 4 Defa
Butter, 4 Defa Juder, 15 Teeldifel Jimt, 2 Dotter, 2 Sdnee, 5 Defa
leid)t gerdjtete, geriebene Hajelniifle. Den Griefy in der Mildy dick
cinfodjen, ausfithlen laffen, alles lebrige dagu rithren und in einer
Uuflaufform Y% Stunde baden. Mit einer Frudtiol anridten,

Griefifrapfen, jdwarz-gelbe.

24 Defa Weizen- oder Maisgrich, 14 Liter WMildy, 2 CRloifel
Juder, 2 Cier, 4 Defa Butter, Butter zerlaufen lafjen, die Mildy au-
gieen und aum RKodjen bringen, dann den ®rief did einfoden.
Jusgefithlt mijdht man Cier und Juder dazu, formt aus der Half-
te der Maffe Krapfden, mijdt jur anderen Hilite 1 Teeldifel Katao
und formt ebenfallé Srdapiden davaus. Man badt jie mit heifem
sett und jest mit Marmelade bejtridien, je 1 jehwarzes und 1 gelbed
Srapiden ujammen. Sudern.

Giriefipajtetden.

. Jn Vo Liter WMild), 14 LQiter Weizen- oder Maidqriel; did ein-
fodyen. Stalt jtellen, dann 2 Gier, 14 RKilo geriebene Nitffe und 3 Ef-

[6ffel Buder, handvoll Rofinen dazu mijden. Aus der Mafie FHeine

langlidje Brotden formen und auf beiden Seiten in bheifem Fett

braunlid) baden.

Giriepwudteln,

5 Defa Butter, 2 Cier, etwas Salz, 1 LWiffel Juder, !/, Liter
WMild), 8 Defa Weizen- ober Maisqrich. Butter und Gier abtreiben,
alle Nibrige bazu mijden, in eine bebutterte Kafferolle einfiillen und
baden, ©obald die Epeije oben braunlid) wird, gielt man 14 Liter
Mild) dariiber und ftellt fie nody etwas in die Robre. Sie muf jaftig
bleiben. Nun jdyneidet man vieredige Stiide davon und bejtreut
tieje Wudhteln mit Juder. ;



HafermehFudyen.

2 Defa Hefe (Germ), 7 Defa Butter, 7 Defa Juder, 2 Defa
gejdylte, feingehadte Mandeln, 5 Defa Rojinen, Jitronen- ober
Orangenidalen, /g und !, Liter Mild), 15 Defa Hafermehl, 18 De-
fa Weizgenmehl. Cinen Germteig daraus beveiten, am Brett qut ab-
arbeiten. Sollte ber Teig 3u wveid) jein, mijdht man nody etwasd Wei-
aenmebl dagu. Cinen langliden Weden (langlidesd Brot) darausd for-
men, an einem warmen Orte 114 Stunbden aufgehen lajfen und in
magiq beiger Rohre baden, Jn diinne Sdnitten jdneiden und 3u
CSdictolade reiden.

Pafermehfuden mit Niiffen.

6145 Defa Butter, 8 Defa Juder, etivad Vanillin, 2 Dotter,
2 Defa geviebene Sdyofolade, 15 Defa geriebene Hajelniiffe, 14 Kiter
Mild), 1 Sdynee, 3 Defa Weigen- und 7 Defa Hafer-Mehl, 114 Defa
Badpulver, Butter, Juder und Dotter flaumig abtreiben, alles
Uebrige dbagu mijden. Cine Tortenform ftreidht man mit BVutter aus,
feht jie mit Mebl aus, fiillt die Maffe ein und badt jie magig heil
|, ©Stunben. Dagu reidht man Ribijeljaft.

Hajelnupauflanf,

12 Defa Reis, ?/, Liter Mild), 15 Defa gerditete geriebene Ha-
jelniiffe, 3 Dotter, 5 Defa Butter, 2 ERlsifel Vanillezuder, 3 Schnee.
Butter, Reis und Mild) did verfoden. Ausdqetiihlt alled zujammen
mifden. JIn bebutterter Form ¥/, Stunbden in Dunijt foden ober
15 Stunde baden.

Hajelnuffnideln, 2

) Defa geriebene Hajelniiffe, 5 Defa Butter, 2 Gier, 4 Defa
Buder, 10 Eplofiel Mild), 20—24 Deta Weizenmehl, Jitvonenjda-
len. Butter, Cier und Juder abtreiben, alles Uebrige dazu mijdyen,
aus der Maffe Knodeln oder Noderln formen und in fodendes
Wafjer einlegen. 10 Minuten fodjen lajlen. Sofort 3u Tijde geben,
da jie burd) {dngered Stehen an Giite verlieren. Dazu eine Frudt-
fop ober Pwetidfenrdjter. Statt Niifje fonnen audy Manbeln ver-
fpendet iverben,

SHajelnufwuditeln.
Der Teig wird wie ju Ribijel-Pita bereitet, nur nimmt man
Jtatt Niife, Hajelniifie, jhneidet den loderen Teig zu Handgrofen
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tledden, fiillt jie mit Marmelade, rollt fie ein und legt fie neben-
einander in eine gut mit Butter ausgejtridiene Pfanne oder auf ein
Badbled). Hellbraun baden,

Defentlofe.

2 Defa Hefe, 46 Defa Mebl, 3 Defa Butter, 2 Cier, etivasd
©alz und Juder, 14 Liter Mild). Die Hefe 6t man auf. Butter, Gier
abtreiben, nun alled dagu mijden, gut abarbeiten, e8 muf; ein
nidt u derber Teiq fein. Daraus arofe Stnodeln formen, auf bemel!-
ten Brett 2 Stunden aufgehen lafien, in fodjended Waffer einlegen
und jolange fodjen lafjen, bi& man, wenn man aur Probe mit einem
Oolgden (Jahnjtoder) hineinjtidht, Fein rober Teig mehr baran
fleben bleibt. Beim Herausdnehmen mit einer Gabel anftedjen, bamit
fie midyt gujammen fallen. Dazu Jwetidhten oder Heidelbeerrojter,

Heidelbeerjtrudel,

Cinen Strubelteiq nidit 3u diinn auggiehen, mit in Butter ge-
tojteten Brofeln iiberftrenen, 1 Liter DHeidelbeeren bariiber ftreuen,
sudern, aud) etivad Zimt dagu geben, rollen 1nd badern.

Heiden-Snvdeln.

4 Defa Butter mit fein gelwiegter griiner Peterfilie anlaufen
laffen unbd 3 wiirfelig gejdnittene Semmeln etivasd darinmen rojten.
Salgen und mit 14 Riter Heidemehl mijden, nun jdhiittelt man
Y4 Riter fodendes Waffer barauf, daf ein mittelfefter Teig entjteht.
iﬁ;tfmu% 8 fnodeln formen und in Salzwaffer 14 Stunde fodhen
affen.

Heiden-Kudjen,

7V Defa Butter, 1 Dotter, 5 Defa Juder mit LVanillin, jdhau-
mig riihren, /g Liter Mild), 1 Sdnee und 15 Defa Heidenmehl mit
15 Padden Badpulver vermijdht einmengen. Auj einem mit auf=
gebogenen Rand verjehenen BVadbled) fleinfingerdid aufitreiden mit
Sriftalluder beftrenen und Bellbraun baden. Heif in Sdnitten
idmeiden und je 2 mit Johannesbeerengelee fiillen.

Heidenmehlauflauf,

8 Defa VButter, 2 Dotter, 2 Ehloffel Juder, etivas Jitvonen-
idale, 14 Riter Mild), 2 Scnee, 20 Defa Heidenmehl, balbierte
Jwetidifen, Kirjden oder blattlidh gefdmittene Aepfel, Butter, Dot-
ter und Juder abtreiben, Mild), Schnee und Mehl dazu mijden. Gine
bebutterte Rafferolle mit der halben Teigmaife einfiillen, Obit darauf
legen, mit dem iibrigen Teig bebeden und baden.
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Seidenfdmarren.

4 RQiter Mild), 8 Defa Heidenmehl, 2 Eier, etivad Salz. Ver-
fprudeln, 14 Stunde jtehen lafien, dann in 3 Defa heifed Fett ein-
giegen und im Robr braunlid) baden. Mit 2 Gabeln zerpilicdt, mit
beiger Mild) anvidyten.

Oirjeauflanf,

14 Rilo Hirjebrein wird in 3/, Riter Mild) weid) gefodt, da-
au fommen 4 Defa Butter, Jft die Mafie abgefiihlt, 6 Defa Juder,
3 Dotter, 3 Sdnee dagu. Jn einer bebutterten Form baden oder
1 Stunde in Dunjt jieden.

HirjeFnddeln.

1 Riter Mild), 14 LRiter Hirle, 1 Ei, 3 Defa Butter, wenig
Sal3, wenig Mehl. Hirje in Mild) did einfodyen, dazu die gejalzene
Butter mijdyen. Auskiihlen lajfen, nun dag Ei und etivasd Mehl dazu
mijden, daf fid) aus der Mafje Knodeln formen lafien, die man in
Wafler 10 WMinuten fodht. Mit heifjer Butter iibergoffen anvidten.
Ober man qibt Bwetidfencofter bazu.

Hohlnudeln mit Paradeis,

14 Rilo ©Spagbetti, dag jind feine Maffaroni, fodit man,
naddem man fie 2mal mit fodjendem Waffer itberbriiht und iwieder
gut abgetropft {ind, in Salzwaffer weid), jeibt jie ab und vermijdt
fie mit 14 KQiter Parabeismarf und Y/ Liter Rabm. Jn eine feuer-
fefte Parzellanjdiifjel gibt man die Hobhlnubdeln, jtreidht jie glatt,
ftreut 3 Defa Brojeln mit 3 Defa geriebenen Parmejanfiaje ver-
mijdt, dariiber, betropft jie mit Butter und badt jie.

Holunderbliiten-Omelette.

V4 RQiter Mild), 10 Defa Mehl, 2 Chloffel Wein, 1 ERloffel
Juder, 1 €i, 5 Defa abgegupite Holunderbliiten. Alles ujammen
verfprudeln und daraud jehr ditnne, fleine Jridatten baden, Start
mit Suder beftreuen.

Holunderblitten-Sdymarren.

3 Defa Butter, 2 Dotter, 3 Defa Juder gut abtreiben, 2 Defa
Holunderbliiten (von den Etielen gezupit, was leidt gejdyieht, wenn
man fjie etwad abwelfen [akt) /g RQiter Mild), 1 Chlofiel Apfelmoit,
2 Sdnee, 8 Defa Weigenmiehl. Alles gut mijden. Jn
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eine gqrogere SRafferolle gibt man 2 Defa Fett und lakt
eg zerlaufen, giefgt den Teig fingerbod) ein und badt ihn im
Heigen Hobhr. BVor dem Anridten wie jeden anbderen Sdynarren mit
2 Gabeln gerpfliiden.,

Kaifer-Omelette. :

Bon gewdhnlichen Fridattenteiq badt man biinne Fridatten,
Jede beftreut man mit gejdalten, geriebenen Manbdeln und geivieg-
ten Rojinen, rollt jie ein, legt jie in eine bebutterte KNafjerolle, giefzt
Sreme von Y% Riter Mild), 2 gangen Eiern, etiwad Juder, am Feuer
cinmal aufgefodht, dariiber und badt die Speife im Rohr. Man benod-
tigt 9 Defa Mandeln und 9 Defa Rojinen ur Fitlle,

Sartoffeldalfen.

6 mittlere, gefodhte, durd) die Prefje getriebene Kavtoffel, 5 De-
fa Butter, 1 gangesd Ei, 3 Dotter, etivas Salz, alled verriihren, joviel
Mehl dazu geben, daf der FTeig halt und badt nun je eimen Loffel
poll mit Butter aud dem dazu bejtimmten WModel.

Sactoffeldalfen mit Germ,

Cigro Butter, 14 Liter Weizenmehl, 14 Liter Mild), 2 Defa
Germ, 3 Dotter, 3 Sdnee, 30 Defa bheife, dburd) die Preffe getrie-
bene Kartoffeln. Teiq daraud maden, qut abishlagen, aufgehen laffen.
und in befannter Weife Dalfen daraus baden. Konnen mit Kafe
ober mit FBuder beftreut werben.

Sartoffel-Gugelhupi.

7 Defa Rindjdmalz, 2 Dotter, 5 Defa Suder, gut abtreiben,
5 Defa Rojinen, 1o Teeldffel Bimt, 20 Defa gefodte, durd) die Prej-
fe gefriebene SKartoffeln, 14 Riter Wild), 1 Padden Vadpulver,
28 Defa Mehl (fein Salz). Alled mijdien und ben Teig ein ivenig
abjdlagen. Gine bebutterte auggebrojelte Gugelhupfform: mit dem
Teig ¥/, vollfiillen und jofort in die heie Nobre jdieben, */, Stun-
ven baden. Nody heify mit Juder bejtreuen.

Rartoffelfudbeln.

1 Ghlofiel gewiegte, griine Peterfilie in 2 Defa Butter rofjten.
1 Gi, ©al3, 1 Gjloffel robe, falte Mild) und 30 Tefa gefodyte, Falt
geriebene Kartoffeln vermijchen, bann bdie Butter Dbariiber geben,
8 Defa dbunfled Weizenmehl dazu und alled qut abtreiben. Aus ber
Mafje 6 Knobeln formen, in fodended Waifer einlegen und 14 Stun-
de fodjen laffen. -
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Sartoffelfnideln mit Hefe.

12 Defa gefodhte, durd) die Prefje getriebene Kartoffeln, 12 De-
fa Weizen- oder Kartoffelmehl, 2 Defa Butter, 2 Dotter, etivad Salz,
2 Defa Germ in 4 Ciloffel Mild) aufgeloft. Butter und Dotter ab-
treiben, alled dazu Gehdrige einmijden und aud dem FTeig fleine
Snodeln formen, Diefe an einem warmen Orte auf bemehlten Brett
gut aufgehen laffen und Ddann in  DHeigem Fett baden.
Cntiveder 3u Salat anriditen ober gezudert su Kompott geben,

Sartofielfuden. '

3 Defa Butter, 21 Defa Mehl, 25 Deta gqefodyte, durd) die Prei-
fe getriebene Sartoffeln, 2 Ehloffel Buder, 115 Defa Germ (Hefe),
6 ERloffel Mildy. Alled mijdyen und den Teig jolange rithren, bis exr
Blajen befommt., Auf bemehlten Brett fingerdid audrollen, mit
einem Srapfenauditedher u fleinen Kuden ausdjteden und an einem
lauwarmen Orte aufgehen laffen, dann in  Fett auf bei-
den Ceiten braunlid) baden, Mit Juder beftremen und dazu Kompott
anridten,

SKartoffelmaultajden.

40 Defa gefodhte, durd) bie Preffe getriebene Kartoffeln, 10 De-
fa Butter, 10 Defa Mehl, Teeldffel Badpulver, Died rajd) 3t einem
Xeig fneten, mefferriidendid audmwalfen, vieredige Fledden dabon
jhneiden, auf jeded 14 Kaffeeloffel Powibl geben, ben FTeig daritber
aujammen dhlagen. Dieje Tajdychen auf dad bebutterte Badbled) legen,
mit Gi bejtreichen und gelblidh baden. Man fann unter den Teig audy
etinad Buder geben.

Sartoffel-Bejdjamel,
jiehe Bejdamel mit Kartoffelmehl. Ebenjo Bejdhamelpudding,

Si’mrtuffe[ﬁtef)lfrihatteu.

Werben wie getnohnlide Fribatten bereitet, nur nimmt man
halb Sartoffel- und halb Weizen-Mehl.

Sartoffelmeh-Kuden,

5 Defa Butter, 2 Dotter, 6 Defa BVanille- oder Jitronenzuder,
'l Qiter Mildy, 2 Sdmee, (fein Salz), 8 Defa Kartoffel- und 7 Defa
Weizenmelhl, 14 Padden Badpulver. Butter, Dotter und Zuder flau-
mig rithren, dbann alled Mebrige, Mehl und Badpulver ift troden 3u
vermengen, zujammen mijden. Eine Kudenform ift mit Butter aug-
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uftreiden und mit Brofeln auszuitrenen. € ijt borteilhaft fid) dies
vorguridten, damit ber Teig nidht ftehen bleibt, In dieje Form den
Zeig cinfiillen, fofort in die heife Robhre jtellen und dann magiq
beif braunlid) baden. Stiirzen und mit SJuder bejtreuen.

Startofielmehl-Wudyteln
jiche BudytelnmitRartoffelmephl

Rartojfelnoden,

‘s Riter Weigen- ober Maisdgrieh, 1 grofes Gi, 35 Defa qe=
fodyte, heify dburd) die Prefie getriebene Rartoffeln, 5 CRloFfel Mildh,
Salj. Die Mildy, weldhe fodhend jein mug, giegt man iiber den Grief,
mijdyt alled iibrige dazu und laft pie Mijdung jugededt 14 Stunde
jtehen, bamit der Griel anzieht. Dann ftidjt man mit einem Lbffel
Noden von der Maffe und fodyt jie 10 Minuten in Ealzivajfer. Man
jdmalat jie mit gerditeter Jiviebel ab.

Kartoffelfdnitten,

50 Defa gefodite, heif durd) die Prefje getriebene Sartoffeln,
2 Gier, 4 Defa Butter, 4 Defa geriebenen Parmejantdie, weniq Salz,
7 Deta Mephl. Butter und Cier abtveiben, alles Uebrige dazu mijdyen,
pie Maffe in ein Tud) einbinden und 1 Stunde in Wafjer fodpen. Aus
dem Tud) genommen, auf einer fladen Sdiiffel angeridtet, mit
Staje bejtreuen und heife Butter dariiber geben.

Sartoffelteiq,

Fir Zwetidfen:, Marvillen-, Rirjden- ober
Pfiviid-Rnodeln Geniigt fiir 1 Kilo Bwetjden. 30—40 De-
fa Mepl, 50 Defa heiBe, durd) bdie Prefie getriebene Rartoffeln,
2 Dotter, Salz, 1 Ehlofiel Juder, 4 Defa 3erlafjene tiihle Butter.
Am Brett gujammen mijden, muf ein arter Teiq fein, diinn aus-
mwalfen, ju vieredigen Fleden jdmeiden, in jeden eine Bwetjdfe biil-
len. In fodjenbdes Wafjer einlegen, 5 Minuten fodjen lafjen. Abgefeiht
mit gerdjteten Brojeln itberjtrenen.

Sirfdenfuiveln.

Bor Kartoffel-, Strudel- vder Topfenteiq, den man ftark meffer=
ciidendid ausrollt, jdneidet man vieredige Sledden, biillt e
3 Sirjden darein, formt fie 3u Knodeln und fodt fie in idwad) ge-
falzenen Wafjer. Abgejeibt walzt man fie in gerditete Brojeln.

5



Kirjdenfuden.

4 Defa Fett, 2 Dotter, 14 Defa Juder, 1 Gladden Rum,
2 Rlar Sdmee, 14 Liter verdiinnte fonbenjierte Mild). 14 Defa
Maisgmehl, 15 Padden Badpulver, 14 Kilo Kiriden, Fett, Dotter
und Juder abtreiben, bann alle? Uebrige dazu mijden. Jn eine ausd-
gefehte Tortenform einfitllen und magig Heify baden. Warm obder
falt 3u Tiide geben. Statt Maidmehl fann man aud)y Weizenmehl
nehmen.

Slesentajderin.

Rleten (getrodnete Wirnen) weid) foden, fein wiegen, bagu
Rum, Jitronenidalen, Fimt, Nelfen und Zuder uud) Gejdymad, mi-
jden, Kugeln dbaraud formen, biefe in Reiq, vie 3u %metid)fenta-
jderin biillen. Kodhen, gut abfeifen und Butter, Brofeln und gerte-
benen RQebfudjen dariiber geben.

StofoSnufipudding.

10 Defa geriebene Kofosnuf, 3 Sdoten geriebenesd Johannes-
brot, 5 Defa Butter, 2 Dotter, 6 Defa Juder, JFitronenjdalen,
6 Defa Semmelbrdjeln, 1y Riter Mild), 2 Shnee. Butter, Dotter
und Juder abtveiben, alled Uebrige dazu mijden. JIn  bebutterter
oorm 3/, Stunden in Dunit foden.

Srautomelette.

Jeingeiviegted, gediinjteted Krvaut rvithvt man unter Ddiinnen
Sridattenteig und badt bavausd Fridatten, Sehr heiy anvidhten.

Srieg8brot,

b Defa Butter nber andered Fett, 14 LQiter Mild), etvad
Salz, 2 Defa Germ (HDefe), 1 gehaufter Eloffel Juder, 20 Defa
Maigmehl und 25—28 Defa @chtenmeI)I. Cinen Germteig bavausd
bereiten, am WBrett gut abarbeiten, einen Weden daraus fjormen,
an einem warmen Orte folange aufgehen laffen, bid er Dbeinahe
boppelt jo Dody ijt, es bauert etivas linger als bei weigem Mehl,
bierauf in die mdfig heie Robre fdhieben und */, Stunden baden.
Bu Kaffee und Kafao jehr gut. Halt jid), in ciner Bled)biidje (Brot-
dofe) aufbetvalrt, einige Tage frijd) und faftig.
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Siriega-Kaffecfuden.

4 Deta Butter oder Fett, 1 Ci, etivas Salz, 14 RQiter Mild,
2 Defa Germ (Hefe), 1 gebaufter Cloffel Juder, 14 Defa falte,
geriebene Kartoffelnn, 55—60 Defa dunfles Weizen- oder Gerjtenmehl.
3Jn befannter Weife einen Germteiq darvausd bereiten, am Brett gut
abineten, einen Weden darausd formen, an einem warmen Orte jo-
lange aufgebhen lafjen, bis er doppelt jo hod) geworden it und makig
heifs 3/, Stunden baden. Anderen Tags exrjt anjdneiden.

Siriegsfemmeln,

3 Defa Fett, 1 €i, 1o Teeldifel Ealj, /s und ¥/, Liter Walfjer,
10 Defa Polentamehl und 30 Defa Gerjtenmehl, 2 Defa Germ
(Hefe). Fett, €1 und Salz ujammen abtreiben, bdie 3erbrodelte
Germ mit dem lamwarmen Wafjer gut abriitbren und mit dem
Maigmebhl vermijden, dann alles mijden und den Teig, der nidt
3u fejt fein dbarf, am Brett vajd) abarbeiten. Man formt eine Rolle,
teilt biefe in 15 gleidgroge Stiide, formt jie zu Knobeln, driidt jic
etipad breit und ferbt mit dem Mefferriiden 5 Teile ein und be-
jtreidht fie leidht mit GCiflar. Auf ein mit Fett beftridhened Bad-
bled) giemlidh entfernt von einander auflegen, */, Stunben an einem
warmen Orte aufgehen laffen und mapiq Heify baden. Ausd der Rab-
re genommen, mit einem in falted Waffer getaudyten Pinjel leidht
iiberftreichen, wodburd) jie Glany befommen.

Linger Kuddeln,

6 Defa gefodite, durd) die Prejje getriebene Kartoffeln, 6 De-
fa Weizen- oder Maisqriel, 6 Defa Brojeln, 10 Defa Mehl, 7 Defa
Butter, 2 Eier, Salz und /g Liter WMild). Butter und Cier abtrei-
ben, bann alleg Uebrige, sulelst dbag Mehl einmijdjen. E8 muf ein
Toderer Teig jein, den man 14 Stunde abftehen lat. Einen fleinen
Edyopfloffel taudt man in Heifjes Waffer, fticht damit Knddeln ab,
legt fie in jtarf fodendes Wafjer und fodt jie 20 Minuten. Mit brau-
ner Butter itberbrennen ober ju Sofen anriden.

LQuitfripiden.

4 Defa Butter, '/ Riter Mild), 16—18 Defa Mehl, etwad
@al3, daraus einen Teig neten, der bie Fejte von Strudelteiq hat, jo-
balb er fein abgearbeitet ijt, 3mal wie Butterteig aujammen jdlagen,
mefferviidendid auswalfen, 3u jdrdagen BViereden abradeln, mit But-
ter beftreidhen und am Badbled) hellgeld baden. Mit Buder beftrenen.

5t
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Mais-Mehl und Mais-Griefy Speifen.

Siche alle Grief- und Polenta-Speifen, Kirjdenfuden, Linger
fnodeln, Mamaliga, NRatsfellerjdmarrven, jdwarz-gelber Pubding,
Flammerie, Shrotbrotflohden, Dont-Snitten, Maidmehl ober
®rief fann aud) jtatt Semmelbrofeln au fleinen Knddeln etz. ver-
endet werden,

Maismefhl=Fridatten.

1), Riter Maidmehl, 1/, Riter Kartoffelmehl, wenig Sals, 1 Ef-
[5ffel Buder, 1 Gi, !/ und !/;; Liter rohe falte Mildy. Alles zujam-
men qut abriihren ober verjprudeln und bann V4 Stunbe ftehen
laffen. Nodymals qut abrithren und daraus in befannter Weife fleine
diinne Fribatten baden.

Maisgmehl-Sdymarren.
. Rird wie Griegidmarren bereitet.

Maismeh“Wudyteln,
1. Giche Griegmudteln, Statt Weizengriel, Maidmehl.

2. 3, Riter Maismehl in 3/, Liter fodjende Mildy einriihren
und unter Rithren foden lafien, bis die WMaffe did ift, abFithlen lajjen.
Unterdeflen rithrt man 5 Defa Fett, 2 Cier und 4 Defa Juder ab,
gibt die Rolentamaije dazu, mijdht nod) 3—5 Eploffel Weizenmehl
darunter und fnetet den Teigq am Brett rajd) durd). Walft ibn fin-
gerdid auf jtarf bemehlten Brett aus, jdneidet Flede ab, fillt fie
mit Marmelade, rollt fie ein, bejtreidyt die Wudhteln mit Fett und
ftellt jie nebeneinander in eine Kafferolle. Braunlid) baden und vor
dem Anridten Y/, Liter Mildy dariiber giegen.

Maidmehlzwicbad.

8 Defa Butter, 10 Defa Juder und 2 Dotter abtreiben, 6 Ef-
[ffel Mild), 12 Defa Maig- und 13 Defa Weizenmehl, 1 Padden
Badpulver. Alled zujammen mijden. In eine audgefehte Kuden-
form einfiillen und magiq Heif baden. Oder man gibt nod) joviel
Mehl dazu, daf man den Teig am Brett abarbeiten fann, formt ihn
dann 3u einem Weden und badt ihn auf bebutterten Badbled). In
Edyeiben jdneiden und diefe rojten.



Maizenaauflanf.

3 Riter Mild), 10 Defa Maizena, 2 Chlofiel Gerudpuder,
3 Dotter, 3 Sdynee, 3 Defa geriebene Mandeln, 6 Deta Butter, Mai-
aena (Knorr’s Maismehl) in etwad Mild) abrithren, bdie iibrige
Mild) 3um Soden bringen und bag Abgeriihrie hinein gebenm und
dic einfodjen. Abtithlen laffen, bann alles Uebrige dazu mijden und
die Speife bei mahiger Hige 15 Stunde baden,

Mamaliga.

PWeidhe Polenta wird lageniveije mit gericbenen fetten Sdaf-
fdje in eine bebutterte Form gefiillt, oben mit Butterfloddien belegt
und gebaden, Mit Kaje itberitreut anvidyten.

Mandelfuden.

25 Defa Weizenmehl, 116 Defa Germ (Hefe), /s LQiter WMild),
4 Defa Banillezuder, wenig Salz, 9 Defa Butter, 6 Defa jitge und
1-—2 Gtii bittere, gericbene Mandeln, 5 Defa feingejdmittenes Ji-
tronat, 1 Gpldffel .811r1d)iart Butter flaumig abtreiben, dann befann-
ter Weife ecinen Germteiq daraus bereiten und den Teig fein ab-
jdlagen, in eine bebutterte BVisfuitform einfiillen, an einem warmen
Orte 3/, Stunden aufgehen laffen, hierauf ?/, Stunden baden. Anbde-
ren Tagd erjt anjdneiden.

Marillen-Auflanf,

Halbierte gejdyialte Marillen fodit man in Juderjirup einmal
auf und ftellt jie falt. 12 Defa Reis mit 5 Defa Butter, 3 Defa Juder
in 14 Liter Mild) did einfodyen. 2 Dotter, 2 Sdmee jum audgefiihlten
NReis mijden, Die Halfte der Mafje gibt man in eine bebutterte
Sorm, legt darauf die Marillen und bededt jie mit Reis. WMaBig
beif; baden, den Marillenjait jeparat dazu anridhten oder gleid) darii-
ber geben. Statt Reid fann man aud) feine Nudeln verwenden. Eben-
jo Dereiten.

Marineauflaunf.

2 Ei jdwer Weizenmehl, ebenjoviel Butter und Juder, 2 Dot-
ter, 2 Sdnee. 16 RKilo feingeidnittene gediinjtete Aepfel, Teeldffel
Badpulver. Cine Pfanne ftreidt man did mit Butter aus, und legt
die Aepfel fingerhod) ein. Butter, Juder und Dotter abtreiben, bann
©dinee, Mephl und Badpulver einmijden. Ditje Mijdung auf die
Aepfel gleidhmafkiq verteilen und jofort in die heige Robre jtellen.
145 Stunde baden. Statt Aepfel fann man VBirnen, Kirijden ober
Betidyfen vertwenden.
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Mildynoderi.

Butternoderln legt man in 14 Riter fodende Mild) ein und
fodyt fie bis die WMild) fajt cingefodit 1it. Angeridytet jtarf mit Juder
beftreuen. Ober man ftellt jie nod) ind Robr, bid fie eine braune
Srufte befommen haben, ridytet fie an und gibt Mild) mit 1 Dotter
und Vanilleguder unter Sprudeln aufgefodht, jeparat dagu.

Wohufnideln,

~ Teig wie gu dermr Hefenfnobeln treibt man diinn aus, jdneidet
ibn 3u hanbgrogen Fledden, fiillt ihn mit Mohnfiille, jdlieft dent
Teig gut, formt ihn zu Knobeln und fodt jie.

Nubeln. !

Lon 2 Eiern, 1/, Liter Wafjer und dem notigen Weizen- ober
®erjtenmelhl madyt man einen mittelfeften Nubdelteiq, treibt ihn diinn
aud, [aft ibn abtrodnen und jdneidet ihn zu 14 Jentimeter breiten
Nudeln.

Abgejdmalzen: Wan fodt die Nubdeln in leidt gefalze-
nen Waffer, jeibt jie ab und iibergiept jie mit faltem Wafjer. Gut ab-
getropft, jalzt man fie und gibt jie in zerlajjene Butter, [akt fie febr
heif werden und riditet jie bann jogleid) an.

Mit Brojeln: Die gefodten, abgejeihten, mit faltem
Waijer iibergoifenen Nubdeln qibt man in eine Kajferolle su mit Fett
braunlidy gerdjteten Brojeln. Sehr heify anridhten.

Mit Parmefanfdafe: Mit Butter abgejdhmalzene Nu-
deln itberjtrent man fnapp vor dem Unvidten mit geriebenem Par-
mejanfife.

NAusd Gerjtenmelh, Werden wie Nubdeln ausd WeizenmehL
bereitet, nur darf man den Teig nidht fo feft madjen. Ober man
mijdt halb Weizen- und halb Gerjtermedl.

Niirnberger-uflanf.

5 Defa Butter, 2 Dotter, 6 Defa Juder, 6 Defa geriebene Ha-
jelniifje, 1/, Liter jauren Rabhm und 1/,4 Liter WMild, 15 Defa Mehl,
V5 Paddyen Badpulver, etivad Vanillin, Butter, Dotter und Juder
flaumig rviihren, bievauf alles Mebrige dagu mijden. In einer mit
Butter bejtridienen, mit Mehl ausdgefehten Form baden. Kann ge-
ftitrat warm ober falt angeridtet werden.
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Objtfuden von Brijelteiq,

7 Defa Butten, 1 G, 5 Defa Juder, 14 Padden BVadpulver,
15 Defa Weigenmehl. Die Butter jdneidet man in fleine Stidden
und verarbeitet jie mitteljt Meffers, mit 14 des Mehles. Kalt jtellen,
Dag iibrige Mephl, Badpulver, Juder und Gi vermengt man,
Run mifdht man mit dem Meffer alled zujammen, rollt den eig
aus und jdligt ihn wie Butterteiq 3mal jujammen. Den meffer-
riidendid audgemalften Teig, er wird beim Baden doppelt fo Hod),
belegt man mit halbierten Jwetidhfen, Kiriden, o. dal. und jdiebt ihn
%n die heige Rohre. Sobald er gebaden, oben ftarf mit Juder bes
freien,

Obitipeife bohmijdye. ;

15 Defa Weizen- ober Gerftenmephl, 3/, Liter Mildy, 1 EHlo7Tel
Buder, 2 Gier, 15 Kilo Objt, halbierte Jwetjdfen, entfernte Kir
fdjen, fein blattlidy gejdmittene Aepfel oder Birnen, 3 Defa Butter,
geriebenen Lebfudjen. Mehl, Mild), Cier und Juder, aud) wenig Salj,
verjprudeln. Eine lange Pfanne mit der Butter dik ausjtreiden, den
Xeig eingiegen, mit dem Objt didyt belegen und in Heifer Rohre ba-
den. Vor dem Anvidhten jtreut man den Lebfudjen und reidylidh
Buder, aud) nad) Velieben erlafiene hHeife Butter darauf. Dad Objt
muf fehr jaftig fein.

DOmelette,

3 Dotter, 1 gehaufter ERlofiel Juder, 1 geftridencr Glofrel
Pehl (Weizen- oder Kartoffelmehl), 3 Sdnee, Dotter, Buder und
Meh! abriibren, den Shnee leidht dagu mijchen. Gine Omelettepan-
ne ohne Stiel ftreidht man reidlid) mit Butter aug, fiillt die Maiie
ein und ftellt jie fofort in die heife Rohre. Soll in 10 Minuten qe-
baden jein.

Orientalijde Kipfeln.

12 Defa Weizenmehl, 5 Defa Butter, 1 Dotter, 114 Defa Germ
(Hefe), jaurrer Rabhm, Mild, Juder von jedem 1 Eglbffel voll, wenig
©alz. Man bereitet davaus einen Germteig, rollt den Teig fingers
did aus, radelt davon Handarope Fledden, fiillt jie mit Frangi pa-
ni-freme, formt den Teig gu Kipfeln, (Gt fie an einem mafgig war:
men Ort aufgehen und badt fie nidht ju Heih. Mit Juder bejtrenen.
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Pofefen.

Siche aud) Jwetidhtenpofefen. — ESdyeiben von trodenen ab-
gerindeten Sdyivarzbrot in Himbeer- obder Ribijeljaft einweidhen,
pod) jo, baf fie nidt 3erfallen. Abgetropft in Ei und Brojeln drehen
und in Fett auf beiden Seiten bacfen. Gezudert anridyten,

Polenta, :

Bon Maidgriefs: 14 Liter Wafjer, 14 Liter Maisqrief;,
@al3. In das fodende, gejalzene Waffer den Maisqrieh unter Rithren
i einfodjen, Dann an der Seite des heiBen Herbes oder in der Rihre
vollfommen ausdiinjten lajjen. Aus bder Majie durd) Driiden mit
einem Loffel einen Slof (Stnodel) formen und mit heifer Butter
iiberbrennen und mit geriebenen Parmejantdfe iiberjtrewen. Mit
einem fdarfen Mejjer Snitten davon abjdneiden. Oder man ftidht
mit einem in heifes Waffer getaudjten Loffel nodenartige Stiide ab
und gibt bann Butter und Kaje dariiber.

Bon Maisdmehl: Jn 14 Liter gejalzenes Wajjer riihrt
man 14 Riter Maismehl und fodit e3 dick ein. Man formt aud der
Paife ein Knodel (Kof), bindet e in eine Cerviette, hangt s in
einem Topf mit fodhendem RWaffer und fodt die Polenta nod
15 Stunbe, -

S Dunit: 3, Liter jauren Rabm, 3 Dotter, ¥/, Liter Mais-
mebl, 3 Sdynee, ctwas, Ealj, Barmejanfije. Rahm, Dotter und
Maismehl qut verjprudeln, dann Salz und Sdnee dagu mijdhen.
Die Maffe in eine bebutterte Form einfiillen und 2/, Stunden in
Dunit fodjen. Gejtiirat mit dem geriebenen Parmejanfije beftrenen
und heifge Butter dariiber geben. Obder man reid)t ihn ju einer Sof.
Bu Polenta fann man aud Cierjpeife geben. Ober man mijdht unter
bie beifie ausdgediinjtete Polentamafie 3 bis 4 gropere, gefodyte, ge-
idhalte, burd) die Prefje getriebene Sartoffeln und jticdht von der Maife
mit einem CRloffel Noden ab, die man abjdymal3t.

SnMild): Man fodt Maidgriel; oder WMaismeh! in Mild
ein, und bejtreut 8 mit Juder und Jimt, Bejonders nahrhaft und
fiir Sinber jebr gefund.

Polenta faljde.

7 Defa Butter, 2 Dotter, 1 ganges Gi, 4 Defa Buder, abtreiben,
g und /o Riter Mild)y und 28 Defa Weizenmehl dazumijdhen. n
einer Serviette cingebunden 1% Stunden fodjen. Auf eine Sdhiijjel



ftitrgen, in jdymale Spalten jdneiden, mit gleidviel Buder und fein-
geviebenen Mobn beftreuen und mit Deiger Butter iiberbrennen.
Statt Weigenmehl fann weiged Polentameh! genommen erden.

Polentafnideln,

14 Riter groben Polentagried, [, LQiter Mildy, 2 Loffel Juder,
etivag Fitronenjdale. Jujammen in eine Kafjjerolle geben und did
einfodjen. Hierauj 3 Defa Butter, 2 Dotter und 2 Sdnee dazu mi-
e und nodymals fodyen laffen. Mit einem Loffel Knodeln abitedhen
und mit brauner Butter iibergofien jofort anridyten.

Polenta-Snddelden, (Originalrezept.)

15 Defa feinen Polentagriel, 6 Defa Butter, */; Riter Mild),
2 Gier. Die Butter laft man in einer Kafferolle zerlaufen, gibt
bie Mild) bagu und bringt jie zum Koden, jdiittet dann den Polen-
tagriep hinein und fod)t allesd jebr did ein. Etwad iiberfiihlt viihuvt
man die Gier dagu und formt fleine Knodel. Diefe Menge qibt
24 Etiid. Jn einer Najjerolle (die jo weit jein muf, daf die Knodel-
dien nebeneinander liegen fonnen) lagt man 2/, LQiter Mild) fodhen,
legt die Polentafnodel ein und jiedet jie 5 Minuten, ftellt jie dbarauf
in die nidt gu heifge Robhre, bis die Mild) eingediinitet ijt. Nady Belie-
ben mit geriebenen Lebfuden und Buder beftreut und mit heifger
Butter itberbrannt, anridten.

Polentamehl=Knddeln.

4 wiirfelig gejdnittene Striegdjemmeln, /g LQiter Wafjer, 1 Gi,
©alz, 4 Defa Wiehl, 10 Defa Polentamehl und 4 Defa Butter, Gi,
@alz und Wajfer verfprudeln und iiber die, in der Butter iibervdjteten
Semmeliicfeln geben, dann folange abjtehen [affen, bid biec Semmeln
pie Flijfigfeit aufgejaugt bHaben, Polentamehl dazu mijden und
wenn der Teig ju loder jein follte 1—2 Loffel Mehl dazu geben.
Knodeln formen und 14 Stunde foden.

Polenta Noderin, ,

6 Defa Butter, 2 Cier, I/, Liter fodjendes Wafjer, Salz, 20 De-
fa Polentamehl, 8 Defa Weizenmehl. Butter und Cier abtreiben, jal-
3en, dag Polentamehl dazu mijdhen, mit dem Wajfer abbrithen, mi-
fdhen, bas iibrige Mehl dazu geben und vervithren, Mit einem CHloT-
fel pom Teig Noden abjtedien, in fodended Wafjer einlegen und
14 CStunde fodjen lafien, Abgefeiht itbergiet man die Noderln mit
heifier Butter,
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Prefburger-Nudeln.

LBon 145 LQiter Mehl, 14 Liter Mild), etivad Salz und 3 Dotter
mad)t man einen Fridattenteig und badt daraus diinne Fridatten, die
man nudelig jdmneidet, JIn eine feuerfefte Porzellanjdiijel gibt man
nun lagemveije von den Fridattennubdeln und geriebene gejuderte
Niiffe, ungefabr 25—30 Defa, gibt eine Sdawmmafje von 3 Sdnee
und 9 Defa Vanilleguder dariiber und ftellt die Speije jolange in die
beifge Riohre, bid der Sdaum braunlidy ift. Sofort zu Tijde geben.
Die Fridatten fonnen aud) Hhalb von Maidmehl und Kartoffelmehl
(fiehe Diefe) Dereitet tverden.

Prefpburger-Tajdern,

PMan bereitet Strudelteig, vollt ihn ausg, jdneidet hanbgrofe
sleden, bejtreidht die Rander mit Gi, Hauft auf jeded cinen Kaffee-
[9ffel voll Fiille, dritdt jie sujammen und jiedet fie 7 Minuten in
Mild). Dann gibt man fie in eine feuerfejte Porzellanidiifiel, gieft
pie mit einem Ei verfprubdelte Mild) dariitber und ftellt dbad Gange
einige Minuten in die heige Rohre. Man fitllt die eine Halfte dew
Rajderin mit Mobhnfiille, die andere Halfte mit Nuffille, Audy
Mildreis und WMandelfiille pafien gut ujammen.

Nupfitlle: 3 Defa Buder, 3 Defa Rojinen, 1 EHloffel
JRum, 1 Loffel Semmel= oder BVrotbrijeln, 2 Loffel Mildh, Jimt, Bi-
tronenjdale, */,, LQiter Honig, 8 Defa geriebene Niiffe. Dexr Honig
wird ertdrmt und alled bann hingugemijdt, €8 foll eine didlide
iille fein, die lawwarm auf den Teig geftriden wird. Sollte jie 3u
did fein, mit ettvagd Mild) verdiinnen.

Rahmilederin.

Lon Nubelteig jdmneidet man Flederin, fodt fie und jdredt jie
mit faltem Waifer ab, gut’ abjeihen und mit 6 Defa Butter vermen-
gen. 3 Gier, 14 LQiter Rahm, 5 Defa Juder verjprudeln, mit den Fle-
geffln vermijdjen, in eine bebutterte Kafferolle fitllen und % Stunde

aden.

Rahm-Kod).
3 Dotter, 10 Defa Juder, 3/ LQiter Rabhm, 5 Defa geriebene
Manbdeln, 12 Defa Weizenmebhl, 3 Sdnee. Dotter und Juder abtrei-

gm:f, alled Uebrige dagu mijden, in eine Form fiillen und 15 Stunbde
aden,



Rahm-Noderln,

1 @i grog Butter, 3 Gier, Sal3, Vs Liter Rahm, 3 erweidte
gut ausgedriidte Semmeln. Butter und Cier abtreiben, dann alled
dagu mijdjen und fein abtreiben, dann joviel Mehl dazu mijden, dafy
cin [oderer Teig entiteht, Mit dem Qoffel Noderln in fodhendes Wafj-
fer einlegen und 10 Minuten fodjen laffen. Gut abfeiben und mit
gerdjteten Brofeln iiberftreuen,

Ratafellerjdmarren.

Yo Riter Mild), 22 Defa mittelfeinen Grief oder Maisgrich,
4 Defa Butter, 2 gange Cier, 1 Chloffel Juder, Salz oder nidt, nady
Gejdymad. Butter, die falte ungefodhte Mild) und Grie; gibt man in
cine Safferolle und fod)t e2 dif ein. Gier, Suder und 4 Chloffel
Mild) (biefe find vom 14 Liter Mild) weq Fu nehmen) verjprubdelt
man und gibt dieg iiber die etwasd abgetiihlte Griegmafie. Jn einer
Pianne lagt man 4 Defa Fett oder Butter zerlaufen, qibt bie
Maife hinein, [aft jie qut ausdiiniten, zerbrodelt jie mit dem Edyau-
ferl und ridytet den Schmarrven mit Jwetidhfenrditer oder dgl, am.

Reisqrief-Anslanf.

Ten Reisgrieh auf ein Haarjied jdhiitten und mit faltem Wafjer
tibergiefen, dann gut abtropfen lajfen. 15 Defa Reidqries, 5 Defa
Butter, 3/ Liter Mild), 3 Dotter, 3 Sdnee, 5 Defa Buder, handooll
Rojinen und ebenjoviel Niiffe, 6 Stitd Aranzini, alles fein gebadt,
Vo Teeloffel Jimt. Den Reidgrief in der Mild) mit der Butter dick
cinfodjen, dann abfiihlen lajfen. Nun mijdt man alles Uebrige ba=
au, fiillt die Maijfe in eine Auflaufidiifiel und badt jie 1o Stunde.

NReisgriepjdymarren, _
Siehe Ratsfelleridhmarren. (Den Reidgrief; auswaijden.)

NReis-Pudding.

: 10 Defa Reis in 15 Liter Mild) didt einfoden. Man Gt ihn
Dann ausfiihlen und mijdt 5 Defa Butter, 2 Dotter, 2 Sdinee,
5 Defa Jitronenguder und von Rofinen, Weinbeeren, Aranzini,
Jitronat und Manbeln, lepteres fein gebadt, je 4 Defa, fo=
wie 1 Loffel Objtiaft dagu. In eine mit Butter ausgejtridene, mit
Mehl ausgefehte Form einfiillen und 1 Stunde in Dunit jieden, Ge-
jtiivgt reidyt man Kompott dazu.



Ribifel-Lita.

4 Defa Butter, 2 Cidotter, 5 Tefa Juder, 15 Defa geriebene
Niifje, 10 Defa Weigenmehl, 1~ Vadden Badpulver, 3 ERlofel Mild.
Butter, Dotter und Juder flaumig abtreiben und das nody Uebrige
dazu mijdgen. Auf ein bebuttertes Badbled) die Halfte des Teiges
fingerdid aufjtreichen, jtveicht dide Ribijeljalje Darauf und bededt dies
mit dem iibrigen Teig, driidt ihn an den Randern ujammen, damit
die Marmelade nicht ausfliegen fann und badt die Pita in heifer
NRohre. Hievauf belegt man den Kudjen oben didht mit gangen Ribijeln
(Johannedbeeren), bejtreut jie veidhlidh mit Suder, gibt Shawmmaije
pavauf und ftellt ihn jolange in die heife Rohre, bid der Sdhaum
gebraunt ijt, Heif in Stiide jdmeiden.

Sdhaummafiie: 2 Ciflar jebr fejten Sdhnee mit 6 Defa
Staubzuder vermengen.

Rollgerjtenanflanf,

10 Defa audgewajdene Rollgerjte (mittelfeine) in 16 Liter
Mild) mit V4 Liter Wajfer gemijdht, did einfodhen. “J.uwgefu[)lt 5 De-
fa %uttu, % Dotter, 3 Sdnee und 2 Eloffel Juder zumijden.
145 Stunbde baden.

Rojinenfuden.

Miirben Germteig [aBt man qut aufgehen und teilt ihn in
2 Teile, vollt jeden fingerdid aus, legt einen davon aufs BVackbled),
beftreut ihn reidlidy mit Rofinen, bededt ihn mit dem iibrigen Teig-
fled, laft Den Studjen nodymals etiwas aufgelhen, jtidt ibn einigemal
mit einer Gabel durd), um dag Vlajenmwerden 3u verhinbern, be-
ftreidht ibn mit Butter und badt ihn, WMit Jucer und Jimt beftreut
ancidyten.

Saftflederin.

Man bereitet feine Teigflecderin, am beften nur aus Mehl und
2 Eiern, fodt fie in leidht gefalzenem Wafjer ab, iiberjpiilt fie mit
faltem Waijer, qibt jie in eine did mit Butter audgeitrichene Pranue,
giept Y4 Riter mit 3 Cidottern und BVanilleguder abgejprudelted und
mit dem feften Cijdnee vervithrted Oberd davauf, jtreut 10 Defa ge-
hadte Niiffe oder Hajelniiffe dariiber, verviihrt ed etwas, abet aany
leidht, gibt 3 Defa Butter obenauf und diinjtet die Speife im Bad-
tohr aus. Die Flederln miiffen jaftig fein und jdone Rammerln ha-
ben. Sie fommen gut geudert zu Tijd).
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Sdymarren

wie RKaifer-, Aepfel-, Kirjdens, Mehlidmarven ety wird gewshnlidy
bereitet, nur nimmt man Butter odber Butteridmalz ftatt Sdmals.

Sdinittland)-Sweder].

In Salgwajjer gefodite Fledern (Zmwederin) jeiht man ab und
permijdht fie mit in Butter angelaufener Peterfilie, viel Sdnitt-
laud) und 14 RLiter Rahim und jtellt jie nod) in die Rohre jum aus-
diinften.

Sdiofoladeftrubel.

Auf feinausdgezogenen Strubelteiq ftreidht man folgende Fiille,
vollt ben Teig ein, badt die Strudel. Vor dem Anridten mit Mild)
oder einer leidyten Sdofoladefreme iibergichen.

Fitlle: 14 Qiter Mild), 5 Defa Mehl, 5 Defa Butter, 7 De-
fa geviebene ©dofolade didlidh einfoden. Ausfiihlen laffen und 4 De-
ta Buder, 2 Dotter und 2 Sdmee cinriihren. Sollte fid) die Fiille
idhledht aufitreidhen laffen, fann man jie mit etwas Mild) verdiinnen,

Edyrotbrotfliiden,

8 fingerdide Sdjeiben Sdrotbrot befeudtet man mit joviel
lauem Wafjer, baf jie bavon gang durdifeudytet jind. 1 fleine feinge-
jchnittene Bwiebel in Fett anlaufen lajflen (ein Vegetarianer nimmt
nur Butter oder Pflangenfett) qibt dag Brot dazu, riihet ¢8 fein ab,
tut 3 gange Cier, Sal3, Majoran, 1 Loffel Rahm und joviel Griel
dazu, bag man Knodeln mit einem LWifel abjtedhen fann. Jn fo-
dendes, leidyt gefalzened Waffer einlegen, 15 Minuten foden lafjen.
Heraudgenommen mit Brofeln beftrewen und heife Butter dariiber-
geben. Statt Grief ift aud) MaisdqrieR 3u verwenden.

Sdyrotpudding,

7 Defa Butter mit 3 Dotter und 10 Defa Juder flaumiq ab-
freiben, dazu mijdt man 1% Bitronen die Sdale, 14 Liter Mildy,
einige Rofinen, 28 Defa Weizerihrotmehl und 3 Sdnee. In cine
bebutterte, audgefehte Form fiillt man die Haljte der Mijdung,
qibt fein gejdnittene Aebfel darauj und bededt jie mit dem iibrigen
Teig. 1 Stunde im Wafjerbad fodyen.
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Sdwibijde Kbfe.

4 wiirfeliq gejdnittene Kriegdjemmeln, 5 Defa Butter oder an-
Dered Fett, 2 Eier mit g Liter Mild) verjprudelt, Salz, Ednittlaud,
feingewiegte Jmwiebel, Peterjilie, alled mijden und 14 Stunde ab-
fteben lafjen, dann foviel Mebl dazu miiden, daf jid) ausd der Maijje
Knibdeln jormen lajfen, die man 14 Stunde in leidht gejalzenen
Wafjer fodyt. ;

Sdwarz-gelber Pudding.

Wird wie Tag- und Nadytpudding beveitet, nur ftatt Griep
nimmt man Polentaniehl (MaidmehD),

Solbaten-Brot,

7 Defa Butter, 7 Defa Juder, 1 €i, /g und [, Liter Mild),
47 Defa Wehl, 3/, Padden Badpulver., Butter, Fuder und Gi
abriihren, die Mild) langjam ugiegen und dag mit dem Badpulver
vermengte Mehl zumijden. Am bemehlten Brett nod) etivag abar-
beiten, fingerdid ausrollen, mit gerlafjener Butter (ungefahr 2 Defa)
bejtreichen, mit Nadhfolgendem beftreuen, ju einer Strudel einrollen
und am bejdmierten Badbled) 2/, Stunden baden, Nod) warm mit
zetlaffener Butter etivad bejtreidhen und mit Juder Jtarf bejtreuen.

Fiille: 6 Defa Staubzucder mit einem gehauften Teeldifel
poll Fimt, 5 Defa ausgejudhten und gewajdenen Rofinen, fomwie
3 Defa fein gejdnittenen Aranzini vermijden.

Spaghetti,
Died ift eine feine Gattung Hohlnudeln und werben jelbe cben-
{0 bereitet.

Syanifder Auflanf.

4 Defa Butter, 3 Dotter, 8 Defa Marillenmarmelade, 4 Defa
gejtogene Matronen, 4 Defa BVisfuitbrojeln, 3 Eiflar (fein Ju-
der). Butter und Dotter abtreiben. Marmelade und Giflar mit dem
Sdneejdlager jehr jdhaumig jdhlagen, dann langjam zu ber abge-
tricbenen Butter mijdien und alleg nod) dazu Gehorige darunter
mengen, 3/, Ctunbden in Dunijt foden, jtiivzen,
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Sypatben,

1 Gi, 14 Riter Mild) abjprudeln, jalzen und beildufig 14 LQiter
Mehl einmijden. €& muf ein loderer Teig jein, den man qut ab-
jdlagt. Cr wird auf einen glatten Holzteller gegeben 1nd mit einem
Mefjer fleine Noderin davon abgejdmitten, die man in fodendes, ge-
falzenes Waffer gibt und 7 Minuten fodjen laft. Abgejeiht mit hei-
J?em Hett abjdymalzen ober mit in Fett angelaufenen Brojeln iiber-

treuen,

Tag und Nadt Pudding.

15 Riter Mild), 12 Defa Grieh, 6 Defa Butter, 6 Defa Juder,
3 Dotter, 3 Sdnee, 6 Defa Shofolade. Die Butter in einer Kafje-
rolle gerlaufen lafjen, die Mild) dagu geben und jum Kodjen bringen,
den Orief einviithren und did verfoden. Ausgefiihlt mijdht man
Buder, Dotter und Sdnee dazu und fteilt dieje Mijdung, Die
$ilfte gibt man in eine bebutterte, ausdgefehte Luddingform, unter
Die gweite Hilfte mijdht man die gericbene Shofolade und fitllt die-
1e£) iiber bie weife, basd fie {id) nidht mijdhen. 1 Stunde in Dunijt
fochen.

Topfenfrapferiu,

26 Defa Topfen, 40 Defa heiffe Kartoffeln, beides durd) die
Preffe getrieben, 4 Defa Juder, 2 Cier, ctivad Rojinen, 2 Loffel
Mild) und gang wenig WMehl. Alled qut verriihrt, formt man aus dem
i?e‘ifg flacdhe Srapiden, die man in Fett auf beiden Seiten braunlid
badt.

Topfennudeln gebaden.

14 Rilo Topfen, 3 Cier, 5 Defa Butter, 3 Defa Rojinen, 3 De-
fa geriebene WMandeln, 5 Defa Juder und Brojeln, ungefdbhy
12 Defa, je nad)y Feudtigleit desd Topfend, mehr ober weniger, Da- -
raud einen Teig Dbereiten, der jo feft fein mup, dap man Nubdeln,
wie Kartoffelnudeln, daraud formen fann., Gine Pfanne did mit
Butter audjtreiden, die Nudeln nebeneinander hHinein legen, mit
8/g Riter Mild) 1ibergiefen und in der heifen Rohre baden. Ange-
ridhtet mit Juder und Jimt beftreuen, '

Topfenomeletten.
25 Defa Topfen, 2 Cier, 2 Ehloffel Juder, Y/ Riter Mildy,
4 Defa Mehl. Alled ujammen qut verrithrt, (den Topfen preft
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man durd) die RKartoffelprefie), gqibt von dem Teig einen fleinen
©dyopiloffel voll auf die qut gefettete Omelettenpfanne, zicht ihn mit
einem Meffer flad) und badt bie Omeletten auf beiden Seiten. Mit
Parmelade bejtridjen, umbieaen und mit Juder beftrenen, Der Top-
fen muf faftigq und tweid) fein.

Topfenjdymarren.

6 Defa Butter, 2 Dotter 2 Sdnee, 2 Liffel WVanillezuder,
20 Defa pafjierten Topfen, 14 Riter Mild), 14 Weizen- oder Mais-
grief, hanbdbvoll Rofinen. Butter, Juder und Dotter qut abtreiben,
bann alles lebrige dagu mijden. Died in eine reidlid) mit Fett
audgejtridiene lange Pfanne einfitllen, jah baden und dann in Stiide
reifen, wie Kaiferjdmarrven. Dazu reidit man Jmwetjdyfenrditer oder
Haupteljalat.

Topfenjtrudel mit Obit.

Pan bereitet Teiq, wie su Topfentudyteln, vollt ihn diinn aus,
gibt in Fett gerdjtete Brojeln, Aepfelipalten, Rojinen und Juder
darauf, rollt ibn ein und badt ibn am bebutterten Badbled). And)
mit Bwetidfen ober entfernten Kirjden.

Topfenteig
fiir 3wetidfens, Marillen: odber Rividhentnodeln.

2 Defa Butter, 2 CRloffel Buder, Y/, Riter Mild), 10 Defa
paffierten Topfen, 1 Dotter, Salz, 25 Defa Mehl. Am Brett alled
sujammen 3u einem FTeig verarbeiten, Ddiinn auswalfen, Fleddpen
jdneiden, in dieje die Friidte einbiillen, Kirjden immer 3 Stiid,
den Teig qut jdhliegen, Knodeln ober Tajderin formen und 14 Stun-
de fodhen lafjen. Mit gerdfteten Brojeln beftreuen.

Topfemwudyteln.

5 Defa Butter, 2 Dotter, 2 Chloffel Juder, 25 Defa durd
die Prefie getriebenen Topfen, Y/, Riter WMild), 1 Radden Badpul=
ver, 25—30 Defa Mehl. Butter und Dotter abtreiben, dbann alled
nod) dazu Gehorige dagu mifden, hievauf am Brett rajd) abarbei-
ten. Der Teig darf nidt zu fejt jein. Man vollt ihn fingerdid aus,
jdneidet hanbaroge Fledden davon, fiillt jie mit Marmelade, tollt
jie gujammen, bejtreidyt fie ringdum mit erlajfener Butter und legt
fie nebeneinander in eine bebutterte Pfanne. Sofort in bdie bHeife
Rohre fdhieben und braunlid) baden.
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Wadjaner Knivel.

4 wiirfelig gejdnittene Sriegsfemmeln, fiehe Diefe, 5 Defa
Butter, 2 Cier, 2 Degiliter jaure Mildy oder Rahm, 2 Deziliter Mebhl,
Salz. Die Butter zerlaufen laffen und iiber die Semmelwiirfeln ge-
beu. Gier, €alz und jaure Mild) verjprudeln und ebenfalls dariiber
deben. Jun [dBt man es 14 Stunde fteben, mijdht hievauf dbag Mehl
ein, formt aus der Mafje cinen qrofen Knodel und fodyt ihn 30 Mi-
nuten in leidit gejalzenen Waffer. Auf eine Syiifjel gelegt mit Bro-
jeln bejtrenen und mit heifer Butter iiberbrennen.,

Wiener-Nrieqs-Gugelhupj. ;

10 Deta Fett, 2 gange Cier, 2 Defa Germ, 14 Liter Mildy,
8 Defa Juder, 34 Defa Maidmehl, 1 Eilofiel Rum, 7 Stiit fein
aehacte Arvanzini, etwas €al. Cinen Germteiq daraus bereiten (jie-
be neue Art), fein abjdylagen, in eine bebutterte mit Mildy ausgefehie
Gugelhupfiorm einfiillen und an einem warmen Orte jolange aufge-
ben laffen, big er doppelt fo Hod) getworden ijt. 3, Stunbden bacen,
titrgen und mit Juder bejtremen. Ju diejer Speife fann man jtatt
Wildy, 2 Deta Troden-Mild) in 14 Liter Faltem Waifer aufldjen und
died o hne es foden 3u laffen, verwenden.

Wudjteln mit Kartoffelmehl.

8 Defa Butter, 2 Gier, Y, Riter Mild), 2 Cglofiel Juder,
1 Padden BVadpulver, 21 Defa Kartoffel- und 21 Defa TWeizen-Mehl.
Butter, Cier und Buder abtreiben, bann bie Mild) bagu geben. Die
beiben Mehlarten und dag BVadpulver vermijdt man auerit und qibt
e¢ danu dem Abtrieh Gei. Den Teig qut abjdlagen und bierauf
am Brett fingerdid auswalfen. Ju Fledden jdhneiden, mit Gin-
qefottenen fiillen, 3ujammenrollen und qut verjdliefen, baf; die Mar-
melabe nidyt ausfliegen fann, hierauf ringdum mit aerlaffener But-
ter bejtreidyen, nebencinander in eine Kafferolle {tellen, in die Deifge
Robre jdjicben und ungefibr 3/, Stunden bacfen. Herausitiirzen,
auseinander teilen und mit Juder beftreuen.

Rimtanflauf, ,

5 Defa Tapiofa, 214 Defa jeinften Gricf, nupgrol Butter,
1 Eglofiel Juder, Teeldfiel Jimt, */, Liter Mild, 2 Dotler, 2 Sdnee.
Butter, Mild), Tapiofa und Griek fodit man aujammen did ein.
Uuvsgefiihlt alles Uebrige dazu mijden, in eine bebutterte Horm
einfitllen und langjam baden,



Kimt-Geritel.

Bon 1 Ei und dem notigen Meh bereitet man geriebenes Ger-
jtel. Stocht es in 14 Riter Mild) did ein, gibt jobald e8 ausdgefiihlt,
2 Eidotter und Juder mit Fimt vermijdht dazu und rithrt alled qut
ab. Auj dem bemehltenBrett treibt man den Teig Fleinfingerdid
aus, Jticht mamd)cn aus, dreht jie in verflopfte Cier und Brojeln
und badt jie aus heigem Fett. Man ridptet fie mit Juder und Jimt
bejtreunt an ober legt jie nebeneinanber in eine flade Kafferolle,
gieft joviel Mild) dariiber, baf; fie bededt jind und nun lakt jie in der
Rohre auffoden.

Swetidfenanflauj.

L5 Rilo entfernte Jwetidfen in Stiiddjen jdneiden und in
¢ine bebutterte Panne flad) auflegen,. 2 Eier, 156 Liter Mild), 3 Cf-
{offel Buder und 12 Defa Semmelbrdjeln, verjprudeln und iiber
Die Betidfen geben. Jn der Rohre baden. Ebenjo von entfernten
Kiriden, Apfelipalten, Birnen, Erdbeeven et3.

Bwetjdfenpofefen.

Semmeln vom Lortage reibt man ab und jdneidet jie au fin-
gerdiden Sdyeiben, weidt jie in Mild) ein, dod) jo, daf jie nidht zer-
fallen, bejtreidht eine Sdeibe didk mit Powidl, dedt eine weite dar-
iiber, breht jie in verflopfte Eier und Brojeln und badt fie in Hei-
Bem Fett. Mit Buder bejtreut anridyten.

Bwetjdfenipeife

4 abgerindete, blattlid) gejdmittene Sriegdjemmel, 14 SKilo
Bwetidfen, 2 Cier, 14 Liter jauren Rahm, Jitronenzuder. Die Sem-
meljdeiben leicht in Butter iiberrdften und mit Mildy befeudhten, Hier-
auf jdidtentveije mit den hHalbierten Bivetidhfen in eine bebutterte
Form einlegen. Eier, Rahm und Juder verfprudeln und dariiber
geben., 15 Stunde baden. Dazu fonnen audy getrodnete Jwetjdhfen,
die man jebr weid) fodyt, verivendet werden,

0Ig
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Siie falte Speijen.

Brombeergriife.

25 Defa Brombeeren, etwas Jitvonenjajt, Juder nad) Ge-
jdmad, 1/, Qiter Hafergriie. Die Beeren werden in 14 Liter Wajjer
weid) gefod)t, dbann pafjiert. In das Paijierte riihrt man dbie Griite,
gibt Bifonenjaft und Juder dazu und fodit fie dif ein. Eine
Form wird mit faltem Waffer audgejpiilt, die Griike cingefiillt und
falt gejtellt., Gejtiivat veidt man BVanillejol tazu.

BVanillejop: Vo LQiter WMild), ettvagd Vanille, Juder nad
Gejdymad, 1 Teelsfiel Kartoffelmehl und 2 Civotter fod)t man un-
ter ©pruteln didlid) ein.

GCmmid)-Reis.

12 Defa Reis, */, Liter WMild), 2 Dotter, Vanillezuder nad
Gejdmad, !/, Liter ju Shaum gejdlagenes Eirveif, in diden Juder-
faft gebiinjtetes Objt, wie Pfirjide, Birnen, Jmwetjdhfen ctz. Den
gewajdenen Reis in 1o Qiter Mild) dick einfodjen, falt ftellen. Dann
Dotter, Juder und die nod) iibrige Mild) verjprudeln, Zum Reisd
mijden und ibn nodymald fodyen, big er vidlid) ijt. Nun formt man
aué ben NReis einen Verg, dbriidt ihn oben glatt und eine ftarfe BVer-
tiefung ein. MWan verziert ihn mit dem OE{t, gielt den did eingefod)-
ten €aft daritber und fjtellt ibn jehr falt, am bejten auf Eis. Knapp
por dem Anridten fillt man in die Verticfung den gefiipten Eijdmee.

Slammeri.

BVBon Fridten: Dagu verwendet man frijdes Objt ober
Frudiafte, Marmelade und Kompotte. Johanunesd-, Erd-, Himbeeren,
pon jebem 14 RLQiter, werden zerdriidt, mit Suder vermijdt und bid
aum Heifpwerden auf den Herd geftellt. 2 big 3 Loffel Kartoffel-
mebhl, Mondamin, Maizena ober Maidmehl, verjprudelt man mit
wenig Waijfer und viihrt ed ju den Friidten. Sobald der Flammeri
did geworden ift, fitllt man ihn in fleine mit faltem Wiiaer ausd-
geipiilte Formen und ftellt ihn in den Keller, damit er volljtandig
falt wird. Geftiteat reidht man eine Kreme daju.
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Bon Griep, Reis, Hirje oder Maismeh JIn 1 K-
ter gefiifter Mild) focht man 20 Defa Reid, Gricl, Hirje oder Mais-
mehl und fodyt ihn gany did ein. Dann gibt man 2 Dotter und 5 DVe-
fa Butter barunter, fiillt den Flammeri in falt ausgejpiilte Formen
und jtellt ihn febr falt. Dazu Frudtiaft oder Kompott.

Bon HDeidelbeeren. 1 Liter Beeren mit 3 ERloffel Ju-
der fodjen, dann 3 Egloffel geriebened Brot, etiwvad Fimtpulver, da-
mit auffodjen. Redyt falt ftellen. Dazu gejiifter Eijdnee oder Vanille-
freme. Man fann aud) entfernte Kirjden mitfodyen laffen.

Bon Nitflen: Man Dbereitet Griehflammeri und mijdt
20 Defa geriebene Niifie oder Hajelniiffe ein.

Bon Shhofolade: 6 Defa gericbene Sdypofolade in
1o Riter Mildy fodyen, 2 Cier, 3 Loffel Mondamin oder Kartofiel-
mehl mit 6 Clofiel Wafjer vervithren und jur aujgefodten Sdofo-
labe rithren. CGtwas auffodjen laffen, jobald fie didf ift, in eine
Fovm fiillen und falt ftellen.

Hajerfreme.,

8 Defa Hafermehl, 3/ Riter Mild), 3 Dotter, 3 Sdnee, 7 De-
fa Juder, Jitronenjdale, Vanille. Mehl und Mild) 3u einem diden
Brei foden, ausfiihlen laffen, alled Uebrige daju tuen, in eine be-
butterte Pubdbingform einfiillen und 4 Stunde in Dunjt fieden.
Geftitrat erfalten laffen. Dazu Frudtiof reiden. Oder man mijdt
alled auf einmal zujammen, fodyt e2 auf, gibt die dide Kreme in
eine Glagidiiffel und ftellt jie redht falt.

Dindenburg-Kreme,

10 Defa Sdwarzbrot, 5 Defa Sdjofolade, 8 Defa Niiffe, alles
gericben und mit Objtmoft befeudytet. 14 Riter Objtwein mit
3 Dotter, 1 Loffel Mondamin und 6 Defa Juder, wie Ciermein
am Feuerjdhlagen, bis er didlid) ift, Ctivag abfiihlen [aflen, dann
bon 3 Klar dben feften Sdmee darunter mijden und bdieje Kreme
liber dag Gemijdte geben. Kalt jtellen. Wit BVisfuit oder Waffeln
anridyten.

Sajtanienjpeife.

15 Rilo Stajtanien, 14 Kilo fleine, feine Apfel, 5 Defa Hajel:
nitffe. Von 3 Citlar Sdhnee mit 9 Defa Juder vermengt. Die Ka-
jtanien jdyalen, weid) fodjen und paffieren, bann mit etwas falter
Mild)y und Fuder vermijden und bergartig auf eine Gladjdiiijel
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anriditen. Die Aepfel jdhalen, halbieven und mit Buder, Jitronenjatt
und wenig Waijfer diinjten. Dabei 1jt 3u beadyten, daf jie gung blei-
ben. Man legt jie auf die Naftanien, hauft den Eijdhnee Darauf und
Wird died mit den gerditeten, grob geftoenen Hafelniifjen, die man
mit etmad Juder nodymals tibervdjten fann, iiberftrent. Bis aum
Gebraud) vedt falt jtellen.

Mafronenipeife.

Jn eine tiefe Glasidyiiffel legt man weidye Mafronen, darauf
eingefodte Weichieln ober Kirjden, gieBt den Saft davauf und iiber-
aieht fie did mit Vanillefreme. -

Preifielbeeripeije. :

Y4 Rilo Beeven paffieren, dagu 12 Defa Buder und 3 Giflax
und dies in ciner tiefen Sdhiifjel mit dem Sdyneejdhlager jolange
idlagen, bis ¢5 cine dide jhaumige Mafie ift. Jn eine Glagidiifjel
gefiillt falt ftellen. Von den 3 Dotter, 4 Defa Juder, 14 Liter Mild
und 1 Roffel Mehl fodht man ¢ine Sreme, tut etwas Banille dazu
und ftellt fie cbenfalls falt. Vor dem Anridten qibt man fie um
den Preifgelbeerjdhaum.

Reigfrang mit Fritdyten.

Gezuderten Mildyreid Dermengt man mit 2 Dotter und
2 ©dnee und fiillt ibn in eine falte ausgeipiilte Sranaform, ftiirat
ibn nad) dem Grfalten auf eine Sdyiifiel und fiillt ihn mit gediinjte-
ten Friidten. Den Frudtiaft jeparat anridhten,

Ribifel-Flammeri.

2 Dotter, 3 Loffel feinftes Maismeh! (Maizena) mit 3/, Riter
Mild) verjprudeln, 2 Lffel Buder und handooll geriebene Mandeln
bagu geben und did einfoden, dann 2 Edynee darunter riihren
und falt jtellen, Die Halfte fiillt man in eine Glasidyifjel, gibt mit
Yuder cingefodte Johannesbeeren darauf und hauft den Rejt ded
wlammeri davauf. Obenauf jtveut man ftiftlid) gejdnittene
Manbdeln.

Rote Griige.

-Himbeeren und Ribijeln von jedem 1% Kilo mit 1 Liter Wafjer
fodjen, dann paffieren. Dann 20 Detfa Juder und 2 Loffel Kar-
toffelmebl mit faltem Wafjer abgeriihrt dazu mijden und unter JRiih-
ven did einfoden. Aufé Gis ftellen. BVei Gebraud) mit banillierten,
gefiigten Sdlagobers anvidten. Sdlagobers fiehe Butterbereitung
von gefodyter Mildy.
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Shwarzbrot-Speife.

14 Rilo gericbenes Sdjvarzbrot mit 10 Defa Juder, Jitro-
nenjdalen und Fimt vermijden. JIn eine flade Glagiditfiel qibt man
eine Lage Brot, bejprengt jie mit Apfelmoft, qibt eingelegte Friidhte
parauf, hievauf Brot und fojort, bid allesd aufgedraudyt ijt. Oben-
auf Friidhte, Dazu {ind aud) eingezuderte Orangenijpalten jehr gut
3u berivenbden.

b



Lleues Bactwerk, Torten 1. Kuchen.

Originalresepte.

Backhwert.

Boroevic-Sdnitten,

12 Defa Butter, 6 Defa Vanilleguder, 1 gefodhter und 1 jri-
ider Gidotter, 6 Defa geriebene Niifie, 5 Defa Weizen- und 10 Defa
sartoffelmepl. Alles zujammen am Brett 3u einein Teig verar-
beiten, fleinfingerdid ausrollen, auf cin Badbled) geben und hell=
gelb baden. 2 Ciflar und 1 Eloffel dide Marillenmarmelade jdhlagt
man mit dem Edmeejdlager did und jdhaumiq und mijdt 10 Defa
geviebene Niife, 10 Defa Juder, 4 Defa fein blattlid) qejdnittencsd
Jitronat und 10 Defa KRartoffelmebl ein. Jjt der exjte Teiq iiberbaf-
fen, jo bejtreidht man ihn did mit Mavillenmarmelade und ftreidht
paciiber die gweite Mijdung und badt jie bei méafiger Hibe fertia.
Nod) heif 3u Sdynitten jdneiden. EGinen Tag vor Gebraud) 3u baden.

Lozencr-Sdynitten,

10 Defa Buder mit 2 Dottern und 2 gangen Giern jdaumiq
idlagen, dagu mijdht man 6 Defa Rojinen, 6 Defa Weinbeeren,
15 Teeldffel qrob geftobenen Anis, 6 Defa gericbene Manbdeln,
1 Raffeeldfiel Badpulver, 5 Defa Mebl. Ginen mit Butter ausdge-
jtridjenen, mit Mehl ausgefehten Bigfuitmodel fiillt man mit der
Maife ?/, voll, ba jie siemlid) in die Hobe jteigt und badt den Kuden
magig beifp. Ausgefiihlt in fingerdide Streifen jdhneiden.

Danfl-Srapfen.

10 Defa Butter, 2 Dotter, 5 Defa abgezogene, gevicbene Man-
oeln, 8 Defa Juder, 8 Defa nidt 3u dide Marillenmarmelade,
24 Defa Weizenmehl. Am Brett ju einem Teig fneten, federfielen-
pid augrollen, Srapiden augjteden und Dhellgelb baden. Grialtet
immer 2 mit nadjolgenber Fiille verbindemwr und mit Marillengla-
jur itberaiehen.
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Fiille: 6 Defa gejddlte, geriebene Manbdeln, 6 Defa Juder,
1 Teeloffel Marillenmarmelade, 5 Teeldffel Wajjer. Gut riihren,

MWarillenglajur: 2 Teeldffel Wajfer, 1 Teeldffel Ma-
rillenmarmelade, 10 Defa Juder. 10 Minuten rithren. Die damit
glajierten Srapfen an der Luft trodnen lafjen. Tagd vor Gebraud
augubereiten. :

Tont-Sdynitten.

10 Defa Butter, 10 Defa Juder, 2 Dotter, 2 Sdynee, 4 Defa
Maismehl, 4 Defa Kartoffelmebl, 15 Teeldffel Badpulver, 6 Defa
gerdijtete, geviebene Dajelniifle. Butter, Juder und Dotter abtrei-
ben, alleg nod) Uebrige dazu mijden. Auf ein bebuttertes Badbled
ftreidht man die Majle 2 fingerhod) auf und bidt fie maiq Leif.
Sofort 3u Sdnitten jdhneiden. Judern.

Hindvenburg-Sdnitten.

14 Defa Butter, 2 Dotter, 9 Defa Juder, 6 Defa geriebene
Mandeln, 2 Defa Kafao, 10 Defa Maisdmehl, 5 Defa Weizenmebl,
etivadé Badpulver. Butter, Dotter und Juder qut abtreiben, dann al=
leg -der Meibhe nad) einmijden. Fingerhod) auf dag Vadbled) jtvei-
chen und halb fertig baden. Unterdefien jdhlagt man 2 Giflar u fehr
fejten ©dinee, mijdht 6 Defa Juder darunter und jdlagt nod) ein bik-
djen, ftreicht diefen Sdhaum auf den Kudjen, jtreut 1 Defa geriebene
Cdyofolade mit 1 Defa geriebenen Mandeln vermijdht daritber und
?éi)cft.gen Sudjen, big der Shaum braunlid) ijt. Heif 3u Sdnitten

neiden.

Jngwerbrot,

33 Defa Mebhl, 1 Teeldffel Badpulver, 8 Defa Juder, 5 Defa
feingejdnittene Avanzini, 5 Defa Butter, 2 Defa Honig, 1 Dotter,
4 Cgloffel Mild), 14 Defa JIngiver, Mefferipite Mustatnuf, beides
gericben, Ellte[feripilae Bimtpulver, 1 gejtofgene Gemwiirznelfe. Honig
und Butter gibt man in eine Kafjerolle und [aft das ujammen an
einer mdgig heifen Stelle Ded Herded zerfliegen, qibt dann dad Ge-
tiirg und dad Mehl dagu und verriihrt 3. Hievauf alles Mebrige dazu
geben, am Brett au einem Teig fneten, 14 fingerdid ausrollen, Halb-
monde ausjtedjen und in der heigen Robhre jehr hellgelb baden. In
Bledhdojen verwabhrt, hilt jid) bag Brot lange frifjd.



S S

JIngwerfrapiden. '

3 Chloffel Mild), 3 Defa Butter, 316 Defa Juder, 9 Defa
Mehl, 1 Teeloffel geriebenen JIngwer, 14 Teeldffel Badpulver. But-
ter und Juder abtreiben, dann Mild) 1. i. §. einviihren, mit 2 Loffeln
Hiaufden auf das bebutterte BVadbled) jesen und bellgelb badfen.

Katferjemmeln.

9 Defa Butter, 2 hart gefodyte, fein zerdriidte Gidotter, 5 Defa
Buder, 1 Mefjeripite Jimt, qut abtreiben, 12 Defa Mebl beimijchen.
Stleine Snoderln formen, wie Semmeln freugiveife einjdmneiden, et-
mwas auseinanbder biegen und nidt 3u langjam baden.

Safaobuijerin.

3 Defa Butter, 315 Defa Juder, 1 Dotter, 2 Defa geriebene
CSdyofolade, 1 Kaffeeldffel Kafao, 3 Defa geriebene Niiffe, 1 Kaffee-
[6ffel Mildy, 7 Defa Mehl. Am Brett abfneten, fleine Sugeln dbaraus
formen, breit briifen und magig heify baden. Als Aufput dreiedig
ausgefdnittener Quittenfaje.

Sartoffelbisfuit.

3 Gier mit 12 Defa Vanilleguder jdhaumig jdlagen, 4 Defa
RKartoffelmedl, 4 Defa Weizenmehl, die beiden Mehljorten vorher qut
vermijdht, dem Gejdlagenen beimengen. Jn bebutterter, audgefebter
Bistuitform 145 Stunde baden.

SKartoffelbisfuitidnitten.

1 Gi, 1 Dotter mit 5 Defa Juder jdhaumig riihren, etwas
grob gejtoBenen Anié und 8 Defa Kartoffelmehl einciithren. Den
Teig Dalbfleinfingerdid auf dag bebutterte Badbled) ftreidhen, mit
JNofinen und Manbdeln bejtrenen, braunlid) baden und jogleidy in
sietlidie Sdmitten jdneiden.

Sartoffelmehfuden.

2 grofe Gier, 12 Defa Juder aujammen jdhaumig jdlagen,
8 Defa geviebene Manbdeln, 3 Defa Arangini und 3 Defa Jebrini,
beides fein gejdmitten, von 14 Jitrone und 1 Orange, die feingehad-
te Sdjale, Mustatnuf, Ingwer, 14 Teeldffel Jimt, 1 ERldffel Oran-
genfaft, 1 ERloffel itronenjaft, 1 Loffel Rum, 1 geftrichenen Teelof-
fel Badpulver, 15 Defa Weigenmehl und 12 Defa Kartoffelmedl.
Alles jujammen mengen, danmendid auf ein bebuttertes Badbled)
ftreidien und jofort in die heife Robre jdieben. Nody heify in vier-
edige Stiide jdneiden.
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Daismephlbadwerf, : :

5 Defa Butter, 5 Defa Maizmehl, 4 Defa Zuder, 1 Cidotter,
2 Defa gerditete Mandeln, 4 Defa Weizenmehl. Am Brett 3u einem
Teig fneten, fleine Formen ausjtedien und hellgeld baden, 2 und 2
mit Marmelade verbinden oder nur mit Juder bejtrenen.

Maigmeh-Bistuit,

3 Cier mit 12 Defa Vanilleguder jdaumiq jdlagen, Teelof-
fel Badpulver und 8 Defa Maigmehl einviihren. Jn bebutterte, aus-
acfebte Bijdofsbrotform einfiillen und magiq heify baden. Stiirzen.
Sann durdygejdnitten mit Sdpofoladefreme oder Nupfreme gefiillt
werden, oder man reidt eine FrudhtioRy dazu.

Bilanzer-Baltin-Seynitten,

7 Defa Butter, 2 Dotter, 7 Defa Juder, 5 Defa geriebene
Sdiofolade, 3 Defa geriebene Mandeln, 5 Defa Kartoffelmehl,
15 Teeldffel Badpulver. Butter, Dotter und Juder abtreiben, dbann
alles Uebrige bazu mijden. Die Majfe fingerdid auf ein bebutterted
Bactbled) ftreidien und magiq hei baden. Sofort in Sdhnitten jdmei-
pen und auf ein Drabtaitter zum Austihlen legen, dann 2 und 2
mit Maisfreme fitllen und mit Juder beftrenen.

Waisfreme: 2 Chlofrel Mild), 2 Kaffeeloffel Maismehl,
2 Tafeln gericbene Schofoladbe und 8 Wiirfeln Juder am Feuer un= -
fer Miihren did einfodyen, dann 3 Defa Butter einmijden und redht
falt jtellen. :

Sultansbrot.

7 Defa NRojinen, 7 Defa Kovinthen, 4 Defa geriebene Man-
deln, 7 Defa Feigen und 5 Defa Jedrini, beides fein gejdmitten,
7 Defa Juder, 12 Defa Mehl, 2 Cier, Cier und Juder jdaumig
idhlagen, dann alled, uletit bas Mehl dazu rithren. Ausd der Mafje
cine Rolle formen, diefe etivas breit driiden, mit €i beftreiden und
auf cinem mit Wad)d bejtrichenen Badbled) bei quter Hite baden.
Malt 3u diinnen Sdmnitten jdneiden.

2erlei Tud). :

a. 7 Defa Butter, 10 Defa Mehl, 4 Defa geviebene Sdofolade,
3% Defa Juder, 1 Dotter. Am Brett einen Teiq daraug fneten,
feperfieldid ausalfen, Suadrate von 5 Zentimeter Seitenlange aus-
jtedhen und makiqg bei baden.
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b, 8 Pefa Butter, 13 Defa Mehl, 4 Defa Juder, 4 Tefa ge-
jdhalte, geriebene Mandeln, Weiterd wie a. den Teig zu ebenjoldyen
Luadraten audftedhen und Hellbaden,

Die jdmwargen Quadrate beftreidt man mit Himbeermarmela-
De und flebt ein weifled darauf, baf Adhtede entjtehen, man glafiert
jie mit Himbeereid (1 Loffel frijden Himbeerjaft und joviel Staub-
suder verviihren, dbaf eine didlide Glajur entjteht.) Auj dag nod
feudhte €is driidt man einen fleinen Stern ausd Marzipan. Diefer be-
ftebt aus 5 Defa Ruder, b Defa gejdyalten, geriebenen Mandeln und
etivad Orvangenjaft, Statt Himbeerjaft fann man audy von Erdbeeren
ob:r Ribifeln den aft nehmen, nur hat man dann diejfelbe Marme-
[abe 3u berivenden.

Mazrzi pan berveitung: Mandeln, Juder und Orangen-
jait qibt man in ein Glllucbcbecfen jtellt es aufs Feuer und vithrt
jolange mit dem Kod)ldffel, bis s ecinen SLhimpen bildet und jid) bom
Loffel [6jt. Auf einem mit Zuder bejtrcuten Brett federfieldid aus-
rellen und fleine Sterne augjteden. An der Luft trodnen lafjen.

TCorten.

Falfenhayutorte,

3 Giflar 3u feften Sdince ‘hlacen, 2 Dotter, 8 Defa Juder,
8 Tefa gericbene Niiffe, 8 Defa feine Brojeln und 1 Teeldffel Bad:-
pulper einvithren. Jn eciner fleinen ausgefehten Tortenform baden.
Salt burdyjchneiten und mit Kreme fiillen.

Sreme: 1 hart gefodten Dotter fein zerbriiden und mit
I Defa Juder, 4 Defa geriebenen Niifien, 4 Defa Butter und 3 Defa
gervicbene Sdyofolade perriihren. Bis gum Gebraud) falt jtellen.

Feigentorte.

Y4 Silo getrodnete Feigen diinjten und den Saft gany einfo-
dien lafjen. Hievauf die BFeigen jein wiegen und mit 1 Loffel Wein
verrithren. 3 gange Gier mit 8 Defa Juder jdaumig jdlagen, dann
das Feigenmus, 2 Defa geriebene Mandeln obder Hajelniifje, etvasd
Bitronenjdale und 4 Defa Brofeln einmijden. Die Maffe in dexr be-
butterten -audgefehten Iortenfnrm langjam baden, Mit Bu&et
beftreuen.
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Branz-Jofefs-Torte.

14 Defa geriebene Hajelniifie, 14 Defa Juder, !/, Liter Waffer,
Saft und feingehadte Sdhale von V% Jitrone, 4 Dotter, 4 Sdnee.
Waffer, Jitvonenjdale und Juder fodt man, bis fid) der Buder
jpinnt. Ju diefen heijen Sirup riihrt man die Hafelnitfie jdnell ein,
lagt ihn abfiiblen, mijdht Saft, Dotter und Sdhnee dazu, verriifhrt
e und badt die Maffe in 2 Tortenformen. Mit Grobeermarmelade
verbunden iiberzieht man die Torte mit Bitronenglajur und ver-
aiert fie mit Dulzagerdbeeren. Statt Hafelniifie Fonnen aud) Mandeln
berivenbdet werden.

Hindenburgtorte,

14 Deta Mehl, 10 Defa Butter, 9 Defa Juder, 9 Defa gerie-
bene Hajelniifie, daraus cinen Teig fueten und in 4 Teile teilen.
Jeven Teil in Torfenblattqrofe ausrollen und jeparat in ber Form
baden. Die 4 Bldtter werden mit folgender witlle verbunden und
mit Edyofoladeiiberqu verjehen.

Siille: 7 Defa geriebene Hajelniifie mit 1, Liter geauder-
ten fejtgeidlagenen Obersjdaum vermengt. Sdlagoberd fjiehe Be-
reitung von Butter ans abgefodter Mild).

Heberguf: 3 Tafeln Sdotolade mit /,, Riter Waffer und
2 Defa Juder foden. Sobald 1 Tropfen davon auj cinen Teller
gegeben, nidht mehr vinnt, ijt der Ueberqui; aebraud)dfabig.

Digendori-Torte.

5 gange Gier mit 12 Defa Buder jhaumig jdlagen, 10 Defa
geviebene Mandeln, 1 Liforglasden Kognaf, 14 Jitrone feingehactte
Sdiale, 10 Tefa Rojinen und 4 Deta Jitronat, beides mit dem Wie-
genmefier fein geidnitten, 7 Defa Mehl. Alled Fujammen mijden
und in ciner grofen bebutterten ausgefehten Tortenform bei maki-
aer Hige */, Stunben baden. KNalt durdyichneiden mit !/, Liter au
©daum gejdlagenen Obers (iiber Bereitung jiche vorber) verjitft
und mit 1 Gldsden Kognaf vermijdt, fiillen. Die Torte
glajiert wman mit weigem Gis, ftedt in Ddie Mitte drei
Fabnen, Oefterreid-Ungarn und Deutidhland, legt einen srang
aus guim  gefarbten  Marzipanblattern oder Angelifa zu
Blattdhen geicmitter Lerum und um diefen, flade runde Kranfden,
ebenfalls aug Marzipanteiq, Halb qelb( mit Dottern aefarbt), Halb
fdivary (mit Edofolabe aefarbt). Die Farbe der Fabnen ijt folgende
fdwarz-gelb, rotiweif-quiin, jdmwarz-weif-rot.



Sarltorte.

5 Defa Fett, 3 Dotter, 14 Defa Juder qut abtreiben, 5 Defa
geriebene Niifje, 3 Sdynee, 18 Deta Mehl, 1o Padden BVadpulver,
1 Roffel Rum .Dagu mijden. Jn eine ausgefehte Tortenform ein-
fiillen, %/, Stunden baden. Kalt durd)jdmeiden, mit Marmelade
filllen, aud) oben bamit beftreidhen, mit geriebenen Niiffen iiber-
ftrenen und zudern.

Lingertorte.

20 Defa WMebhl, 14 Defa Buiter, 10 Deta Sud:c, 3 hartgefod)-
te, pafjierte Cibotter, Saft und Sdyale von 15 Jitrone. Den Teig am
Brett rajd) abarbeiten, die Halfte des Teiges auswalfen und in die
Zertenform geben, von dem iibrigen Xeig Stangerin maden und
datauf geben. Mit Ei beftreidhen, hellgelb baden. Die Bijdenrdume
mit Marmelade fiillen,

Madenfen-Torte.

10 Deta Butter, 3 Dotter, 12 Defa Banilleguder ujanmmen
flaumig abtreiben, 3 Sdnee, 1 Tafel gerichene Sdyofolade, 6 Deta
gerditete, geriebene Hafelniiffe, 7 Defa gelbes Maismehl cinmijchen.
Sn  bebutterter groer Tortenform baden, Die ausdgefiihlte
Torte mit Marmelade fiillen, Oben mit Juder bejtreuen,

Obfttorte,

3 Cier {diver Buder mit 3 Cier idaumig jdlagen, dazu mijdit
man 1 Gi jdwer zerlaffene, fithle Butter und 2 Gi fchwer Mehl. Un-
ter diefen Teig mijht man wiirfelig gejdnittene Aepfel, oder ent-
fernte Sirjden, Weid)feln ober dal. Den Teiq in eine bebutterte mit
Mehl audgefehte Tortenform einfiillen und %, Stunden baden. Halt
jid) tagelang frijd.

Luittentorte,

5 Rilo Tuitten famt Sdale in Stiide jdneiden und foden,
bis fie weid) jind. Aus dem Waffer genonnmen (dies ift nidht 3u ver-
wenden) paffieren und abwdgen. Mit gleidhichiver Buder ik einfo-
dhen, bievauj viibrt man Jedrini, Avanzini, Niiffe, Hajelniifje und
Rofjinen, alles feingehadt, von jedem 5 Defa dazu, ftreidt die Maffe
taumendid auf eine grofe runde Oblate und lagt bdie Torte an
ver Ruft einige Tage trodnen.
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Wilhelms Torte.

10 Defa Butter, 10 Defa Juder, 4 Dotter, 4 Sdnee, 6 Defa
gerditete, geriebene Hajelniiffe, 6 Defa Mehl, Mefieripite Badpul-
per. Butter, Dotter und Buder flawmiq abtreiben, alles Uebrige
dagu mijcdhen. Jn einer bebutterten, auggefehten Tortenform baden.
Nusgefithlt durdidneiden, mit nadhinloender Kreme fitllen. Die Torte
mit teiem €is glajieren und mit Pralinees jternformig aujpuben.

Sreme : 2 gange Ciexr mit 6 Defa Fuder, 2 Kaffeeldffel Veild)
und 14 Kaffeeldffel Mehl am Feuer unter Rithren dic cinfodjen, et-
was abfithlen lajfen und 5 Defa gerditete, geriebene Hajelmiifje und
?t%)efa Butter einviihren. Die fertige Torte bid jum Gebraud) falt

ellen.

Bitronentorte,

14 Defa Buder, 4 gange Cier fdlagen, dann 145 Bitrone
fein gemwiegte Sdjale, 8 Defa Mehl und Mejjeripibe Badpulver Fu-
mijden. Jn bebutterter grofer Tortenform maRig beif baden.
Die ausgefihlte Torte durdyjdneiden, etwasd aushohlen und fiillen.
Die entfernte Edymolle im Ofen iibertrodnen, Die ujammengefesite
Forte mit Kreme oben leidit beftreiden und die Brojeln bdariiber
ftrerten und udern.

Rreme gum fiillen: 2 gange Cier, [y Riter Mild),
1 Kaffeeloffel Mebhl, 7 Defa Juder. Alled am Feuer unter Riihren
pid einfodjen, bann etivad abfiithlen lafjen und von 1 Jitrone den
€aft und von 145 Jitrone die feingehadte Sdale einviithren. KNalt
jtellen.

db



Betrante.

Apfel-Tee,

Gewajdjene Aepiel jamt der Scdale in feine Spalten jdmeiden
und im Dorrofen trodnen. Bei Gebraud) fod)t man 1 Hhandvoll in
Vo Riter Waffer durd) 10 Minuten, jeibt ab, verjiift mit Juder und
gibtbna&) Belicben etivas Jitvonenjaft dazu. Kalt ober warm ver-
fvenpen.

Hafertrant.

Jn 2 Liter fodjendes Waijfer gibt man 15 Defa gewajdenen,
erlefenen Hafer und fodyt ihn bis auf die Halfte ein, jeibt ihu, mijdht
ign lfmIt Bitronenjaft und Juder oder Honig nad) Gejdymadt und frellt
ibn falf.

Raffee. ;

5 Defa Kathreinersd Malzafiee, nidht ju fein mahlen, dbavon die
Hilfte in 1 Qiter fodjendes Waffer geben und 2 Minuten foden lafjen,
dann mit diefen Kaffee die andere Halfte Kaffee, die man in die Ma-
{dine getan, damit itbergiefen.

Edyofolade, Kafao
ift auf die gewdhnlidhe Art ju beveiten.

e,

Aug Erobeeren- und Brombeer-Blattern Hergeftellter Tee qilt
als fehr gejund. Die jungen zarten Blattden werden im Friihjahr
gejammelt, im Edatten getvodnet und bei Bebarf in der Teefanne
mit fodjentem Wafjer iibergofien, eine Weile jtehen gelaijen. Abge-
feibt reidht man Juder, Jitronenjaft und Mild) dazu. 7

Tijane (Gerjtenmaijer).

50 Defa Gerjle mit 214 Riter Wafjer jolange fodyen, bhis die
Gerjtenforner plaen, vom Feuer genommen, jugedectt 10 Minuten
jteben laffen, dann durd) ein Haarjieb jeihen. Die gewonnene Fliijjig-
feit abermald 14 ©tunde jtehen lafien, dann dad flare Getrant mit
Buder verjiigen und nady Gejdmad Jitronenjaft ober Himbeerjaft
augeben. Warm oder falt ju trinfen.



Speife;ettel.

Moutag: Gemijdte Suppe, Blaufohl mit Kaftanien, Apfeljtrudel,
Sompott,

Dienstag: Kartoffeljuppe, Finocd)i mit Butter, Wiener Sdhnitel mit
Salat, Flammeri.

Mittwod): Crbienjuppe, gefiillte Kohlrabi, Heidenwudpteln, Kompott.

Donnersdtag: Hohlnudeljuppe blarnnl in der Haube, Krautiviiriteln,
Topfenjdymarren.

Hreitag: Feigenfuppe, Champignonspudding, Nudeln mit Brojeln
und Betjdfencojter.

Samstag: Sellericjuppe, Linfenbraten mit Sof;, Qingerfnodeln,

\_nnutag Sobljuppe, Gemiijejdniteln mit Rotfraut, gefiillte Cham-
pignond, Kaijeromelette, Vogenerfudien.

Sypeijefolge fiir ein Gefellfdaitseifen.

Prager-Suppe
Spinat mit .Bmtfaltunclu
®efiillted Sraut mit Sof

Hafe vegetarijder

Edparzirurzeln
Hajdpechraten mit Oeljof

Sarfiol
Tag und Nadtpudbing mit Marilleniiberquf
Hindenburgtorte.
Gemijdyted Kompott.

ab
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