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wad Pfeffer und Musfatnuf gewiirst, gut durd) einander
gemengt, in eine Form, welche’ friber flarf mit
Sdymaly oder mit Butter beftridhen und mit Semmelbrods
feln Defireut worden ift, gethan, und langfam gebaden,
Bey dem Anridpten wird diefes Fangel 1iber cine Schiifjel

geftiiryt.

500. Sdynee s Cper.

Man {dldgt von 3wolf Eperflar einen feften Sdhnee,
und vermengt mit demfelben durd) fortgefepted Sdylagen
3wolf frarfe Loffel voll Juder. LWabrend diefem wird eine
balbe Obers (MNabhm) in einer breiten Raine ins Kodyen ge-
bradyt, der Schnee [dffelweife in Form ganger Eper einge-
legt, dann bededt, mi¢ etwas Gluth iiber dem Decfel und ge-
fhwddytem Feuer unter der Naine gwangig Minuten lang
geddmpft.  Nun wird der Decfel abgenommen , das Obers
(der Nabhm) abgefeibet, mit Jucer verflift, mit {edhs bis
adyt Epdottern legivt oder  gebunden, und iber die nun
gebduft angeridyteten Schnee = Eper gegoffen.

Jehnter Abfdhnitt.

Won den verfdhiedenen Mehlfpeifen.

60o. @d)mfenf[edet

@6 werden aus drep Epern Nudelteig (fiehe den eilf=
ten Abfchnitt, den Nubdelteig betreffend) grofe Bldtter pas
pm‘bunn ausgewalft, und auf Daummtupfen Fleine Fle=
del iberfdnitten ; wdabhrend diefem wird ein Topf mit Waf-
fer , ungefabr brep Maf, jum Feuer gefeist und gefalzen.
3u gleidyer Jeit wird ein Pfund reiner gefodyter Sdjinken,
oder fonft reines Seldfleifd) (gerduchertes Fleifdh)) fein ge-
fdmitter, und adpt Loth Butter mit drep gangen Epern
flaumig abgetrieben. JNun werden die Fledel 'in das fo-
dende Waffer gethan, und umgerihrt, um ju verhindern, daf
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fie nicht am Boben ju ecinem Klumpen jujammen pappen.
Nady drep Minuten des Kodyensd wird alles’in einen Durd)s
fchlag oder uber ein ieb gefchiittet ; nad) dem Wbfliefen
Des Waffers werden die Fledel mit dem gefchnittenen Seldy=
flei{d) gemengt , und nady dem Auskiblen endlid) in Ddie
abgetriebene Butter gethan, mit dem binreihenden Salge,
Pleffer und Musfatnuf gewiicyt , mit fedys Loffeln voll fau-
rem Rabm begoffen, und genau durd) einander geriibrt,
PNun wird eine Kafferole ober fonft eine Form frarf mit
Sdymaly beftridhen, mit Semmelbrofeln beftrent, und Ddie
Maffe hinein gethan, leiht und gleidyformig niedergepreft,
und in einer gebeipten Nobre oder einem Ofen gegen Ddrep
Liertelftunden lang gebaden. WVep dem Anridyten wird die
orm iiber eine Sdhiiffel geftiirst.

~ Man pflegt diefe Schinfenflectel wobl audy ausdjudiine
ften, das beifit, dicjelben in eine Bratpfanne, worin etwasd
@dymaly gebist worden, gu thun , und auf diefe Weife von
allen Seiten gelb gu fdhymoren,

601. Fleckel von NRogen.

Diefe werden den vorhergehenden gleich bereitet; der
abgefodhte Nogen wird nody insbefondere vorher mit But-
ter gedinftet.” Ju bemerfen bleibt jedoch, daf Fein NRogen
gedunftet yerden fann, der nidht fritber in Saljwaffer abs
gefodyt worden ift.

602. Fleckel mit Hanfen.
Diefe werden gany den vorhergehenden gleid) bereitet,

603. Sweckerln mit Semmelbrofeln,

Die Jwederln werden aus did ausgewalftem Nubdel-
teig gefdynitten , fo daf fie die Grofe eines Fingertupfens
nidht uberjdhreiten, Diefe Jwederln werden in Fodyendem
Waffer funf Minuten lang gefodyt, dann abgefeihet, und
in einer Bratpfanue uber {darfer Gluth mit adyt Loth rvei-
nem Sdymalje gerdfiet; wdbrend ded Roftend werden fie
mit feinen Semmelbrofeln und etwas Saly beftreut.
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604. Sweckerin mit Kife.

Die Jwederln mit Kdfe werden nidht wie die vorherges
benden gerdftet, fondern nady dem AbFodyen und Abfeiben
gleidh nut vier Loth Butter und adt bis 3wolf Loth gqutem,
fein geriebenen Kafe fo lange gejchywungen, bis bdie Butter
und der Kafe gefd;moben und dad Gange wie mit einer dis
den Soff umbillt if. Saly und Pfeffer miiffen im ange-
meffenen Berbdltniffe bingu Eonunen.

605. Mudeln abaefdymalzen.

G8 werden aus dem Eperteige von drey gangen Epern
(fiebe den cilften Abfhnitt, den Nudel = ober Eperteig be-
treffend) Mefferriiden dimne Flecfen ausgerwalft, auf jiwey
Finger breite Vdnder getbeilt und Mefjerriifen dinn ge-
fchnitten. Yabrend Ddiefem werden gegen drep Maf Waj-
fer ans Feuer gefest, gehorig gefalyen und ind Koden ges
bracht. Die JNudeln werden nun in diefes LWaffer gethan
und drey Minuten lang gel‘od)t, fodann abgefeihet und
mit adyt Loth frifjdem, uber eciner BVratpfanne erbiltem
Sdmalge finfyebn Minuten lang unter oftmabligem Um-
wenden  geroftet,

606. Nudeln mit Gries.

Diefe werden bis auf Fleine Abweidungen auf die vors
ermabhnte Weife bereitet.

Bu Griesnudeln wird Moﬁ etwas Gries in dem bhiegu
befimmten Sdymalge (fiche den vorbergehendem Artifel)
gelb gerdftet, dann Fommen die abgefodhten Nudeln hingu,
und fie werben wie die abgefdymalzenen beendet,

607 MNudeln mit SchinFen.
3u Nudeln mit Schinfen wird wic bey den Schins
fenfleceln (Art. 6on) verfabren.

608. MNudel - Fangel.
Ju Nudeln - Fanzeln pflegt man die Nudeln nody ein-
mabl fo ditnn wie jum Abjdymalzen ju madyen. ie wers
den dann wie die abgefdymaljenen nad) dent Abkochen nodh
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eine fleine Weile gerdftet, dann aber mit Saly, Musfat-
nuf und fein gefdnittener griner Peterfilie gewiirzt, und
in eine Form, welde mit Butter pder Sdmaly fracf be-
frrihen und mit Semmelbrofeln ausgeftreut ift, gethan,
und gegen jwangig Minuten lang in einer geheiten Nohre
gebaden, dann uber die gehirige Schiiffel geftiirgt und
aufgetifdyt.

609. Mudeln in der Mild).

Man bereitet feine, lange Nudeln aus zwep gangen
GEpern Nudelteig (fiehe den eilften Adfdnitt , den Nudelteig
betreffend).  Diefer Teig wird ndmlid) papierdiinn ausges
walft, dann gufammen gerollt und auf Jwirnfaden diinne
tudeln itberfdnitten ; wabrend diefem ldft man eine Maf fub-
warme Mild) auffodhen, in diefeINild) werden die Nudeln
eingefocyt; man rithrt fie mit einem Kodylofelftiel durdy eine
ander, um gu verbiithen, daf fie nidyt auf einen Klumpen
gufammen fleben ; fie werden nun mit drep Loffeln voll fers
nem Juder und ein wenig Saly gewilryt, mit einem halben
Gy fleinen Stidden Butter belegt, und fiinf Minuten
bindurd) langfam gefodit. Nun werden fie durd) einander
gefdywungen, und in didfluffiger Form in einer tiefen Sdyif=
fel angeridytet.

610. Dampfundeln. :

Man madyt ein Pfund feines Mebl warm, Defigleis
den cin halbes Seidel Obers und adyt,Loth Butter; nun
werden in das gefiebteIMebl fiinf gange Eper gefdlagen, das
Obers , die jerlaffene Butter und drep Loffel voll dicke, abges
wifferte Germ gegoffen, mit einem Loffel voll feinem Juder
und gwey Kaffeeloffeln voll Saly gewiirst, jept alles genau
gemengt, und mit einem Kodlofel fo lange abgejdhlagen,
bi8 der Teig Blafen bildet, vder fid) vom Kodylofel leicht
16ft.  Man muf jedod) darauf fehen, daf diefer Teig nidyt
gu did fep, weldyes , wenn das Mebl febr trofen war, bep
der angegebenen Maffe fdhon der Fall ift; men muf dem-
nady etwas Obers nadygiefen. Nun wird der Teig mit
Mebl leicht beftaubt, mit cinem Tudpe bededft und warm

¥
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geftellt.  Nachdem derfelbe bepuabe nody ein Mabl fo grof
geworden , nimmt man einen Theil aus dem Weidlinge iiber
eine mit Mehl beftdubte Tafel, und breitet ihn mittelft der
Handfladyen aus, bis die Platte cinen halben Finger dimn ge-
worden ; dann werden mit einem runden Ausfredyer fleine,
bodftens jwep Finger breite Krapfel ausgefochen, und in
eine Dreite Raine , in weldyer ein Seidel Obers nebft einem
balben Gy Fleinen Stiidchen Butter ermwdrmt ift, gethan;
wenn die Raine voll oder der Teig aufgearbeitet ift, wird
die Naine bedet und warm geftellt; endlidy, wenn die
Nudeln aufs neue gegangen {ind, witd unten und oben
Oluth gethan und langfam gebacdfen. Mad) etwa einer bal-
ben Stunde werden Ddiefelben angeridytet und mit feinem
Buder beftreut. Eine fodyendheifie, etwas gesuderte Mildy
wird befonders bepgefest.

611. Dufaten - Nudeln.

Die Dufaten - Nudeln werden den vorhergehenden
gleidy bereitet, nur daf ftatt der gewdbnliden Butter,
Krebsburter, und ftatt fiinf gamgen Gpern, neun Gy-
dofter gemommen werden, und der Teig dann mit einem
fingerdinnen Ausfrecher vevarbeitet wird, fo, daf die ge=
bacfenen Nudeln die runde Flache eines Dufatens nidhe
iberfdyreiten. Wenn bder Teig verarbeitet ift, wird die
Oberfladye ftarf mit feinem Jucker beftreut, und die Gluth
von oben frarf aufgefdhiirt , damit der Juder fhmelzen und
dem Gangen ein {dones Anfehen geben Fonne. Sie wers
Den  den wvorbergehenden gleidy gebacdfen, dann mit einer
fleinen Sdyaufel aus der Raine geboben und gehduft anges
ridtet. Gtwas verfiifte Mild) wird befonders bengefesst.

612, Krofetten von Nudeln.

G8 werden feine MNudeln von zwey Eyern (fiehe den
cilften Abfdynitt, die Art, MNudeln g madhen) in einer bals
ben Maf Obers eingefodyt, mit vier Loffeln voll feinem
Juder gewiirt, mit fechs Loth Butter belegt und fo ges
balten, baf e8 einen etwas {dhwerfliffigen BVrey bildet.
Diefer wird nun jur Seite Faltgeftellt, His et gang verdice
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ift.  Aus diefem Brep werden fodann fingerlange und eben
fo dide Wiirfrel gemadyt, in abgefchlagene Eper yetuntt,
mit Semmelbrofeln aufgelegt und in heifem Schmalge
gebaden; man pflegt fie hernadh mit feinem Judfer ju bes
ftreuen,

613. NocFerln in der Milch.

Man treibt adyt Loth Butter mit fiinf gangen Epern flau-
mig ab, mifdht Dann 3wOIf Loffel voll Mebl und eben fo viel
Mildh in diefelbe, fo daf ¢b einen fdhwerfliffigen Teiy gibt.
Unterdeffen wird eine balbe IMaf Obers in einer breiten
Raine jum Koden gebracht; in Ddiefes Obers werden nun
die Nocferln mit einem Loffel cingelegt, mit feinem Juder
befireut , genau bededt und iiber dem Dedel frijhe Gluth
aufgebauft, Mad) einiger Jeit fieht man, ob die Ober-
flaide Farbe angenommen habe ; nun werden fie theilweife
bebuthfam berausgenommen, angerichtet und das nod) in
der Raine vorhandene Obers darunter gegoffern.

614. Abgefdymalzene MNockerln.

Die abgefdymalzenen Noderln werden den vorhergehen-
den gleidh, aber blof aus Mildh, IMehl und ein Paar
Epern gemadyt , und nody etwad weidher, alé die vorber-
gebenden gebalten; Ddiefer Teig wird dann iber ein flades
Bretdhen gethan, mit dem nafgemadyten IMeffer epdotters
flein in8 Fodhende LWaffer eingejdhlagen; das Waffer wird
aber friiber gefalzen. adydem fie nun finf Minuten lang
gefoht haben , werden fie abgefeibet und mit adt Loth wvei-
nem Sdymaly in einer Bratpfanne geroftet. ‘

615. Nockerln mit Kdfe.

Die Noderln mit Kife werden nidht gerdftet, fondern
wie fie qus dem Subde fommen , mit adyt Loth Butter und
swolf Loth fein geriebenem Kafe fo lange durdy einander ge-
{dhwungen, bis bepde fdhmelen und die Nocferln umfpu-
len,  Mun werden fie angeridhtet und nody mit Kafe be-
fiveuet,
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WILS, St 616. SemmelFnibdel.
. Man fdhneidet altgebadene Semmel Fleinwiirfelig.
3wep Mag folder  Semmel werben mit cinem Seidel
Il “benett, damit fie anfweichen.  Nun werden adyt
Loth Butter oder Sdynaly mit fed)s Cyern flaumig abge-
trieben, mit der Semmel und eimy, Pagr Handen voll INeh
genay vermengt und eine Weile frehén gelafjen; dann were
den fie verfudt.  Die Knodel follen feft, aber ja nidt
befoom, ™
| "Diefelbe Menge Kuibvel Fann" man 'wobl aud) mit der
dlfte der angegeberien Semmel bereiten, bann muf aber
nehr Mildy und Mehl dagu genommen werden, '

017. SyectEuodel.
. Die Spectinovel werden ungefabe. auf Diefelbe Weife
bereitet , ‘wie bie vorbergehenden.  Auf gwep Maf wiirfelig
gefbnittene Semmel werven adyt bis 3woIf Loth Fleinmwiire
felig' gefynittener Spedt gelb gerdftet, ‘die Hdlfte der vor:
eidbnittenen Semmel Wwitd in dem ausgefdymiiten Fette
ebenfalls gelb geriftet, endlidy bis ‘jum Laumarmen abge:
fublt; dann mit der ubrigen Semmel, vier Gyern, ein Paar
Hanven voll Mebl, eitrem balben Seidel IMildy und 'mit
binveidyender Menge Saly ju einem Teige abgerithet und
bepfeite gefiellt, '~ Bende Gattungén, ndmlidy die vorherges
henden und diefe, werden mittelft sweper Loffel in fauftgrofe
Kuodel geformt, und in gefalsenes Fodyendes Waffer ¢in-
gelegt.  Sie braudhen cine halbe Stunde it ibrem Gar-
werden.  Dann werden fie aus dem Sude geboben ; bie
ecfteven mit gerdfteten Semmelbrofeln dberbriiht; die lefstes
ven aber mit Seldfleifd) aufgetifdyt. :

018. Griestnodel.

Ju Griestnédeln werden adyt Loth Butter mit wier
Cyern  abgetrieben; dann mit einem Seidel Mildy umd
aderthald Seideln Gries vermengt, und auf eine Stunde
lang jur Rube gefrellt. - Nun werden die Knédel mit 3wep
nafgemadyten  Loffeln rund geballt, in Fodjendes Waffer
eingelegt und eine Wiertelftunde lang gefodyt, endlic) der

; 15
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Subd durd) faltes Waffer unterbrodeny » Nady einer Weile
werden fie aus dem Syde geboben, liber ine . Schilffel ge-
than, mit der etmas fetten, Briihe begoffen. und, aufgen[;ht

Gin Griestnodel muf loder , fein und emcn nuﬁgr 3
ﬁen gefben Kern in_der Mitte haben, : 0

619. Gricsnoceir.

" Der vorber erivdbhnte Teig ju GriesEnideln wird Ioﬁe[s
teife i Fod)en?e Mild) eingelegt, mit feinem Sud’ﬂ: be-
fireut , und in einen D{en eingejchoffen,. . Weun Ddie fo ents
ftandenen  Joden e rothgelbe-, qcfalhge Jarbe . bes
fommen haben, merben fie, _Dann_angeridytet und . die uﬁrm

------

gebliebene Mildh barunter gegoﬂ'en

620 Smlcpreaﬁ

Gin balbes ‘J)ftm}) fmq[am du'é'gcﬁupfer ober gef[aubtgg
NReif wird in mehreren, QBaﬂ'ern gemajchen, Dann mit ey
Mabl fo viel Obers, als der Neif der, Eﬁtenge nad) -betrdgf,
%enaﬁt und_fiber jdharfe Gluth gefeot. ~Man muff. denfels-
en jeitmeife aufeibren , um. ein mogliches Anbrennen . su
ver[)utl)en 9tad) drep Biertelftunden ift dér Neif geborig
ange\’d)moum und bat die IMildy vollig .nngcfnugt
witd etwad frifdyes bberé nad)gegoffen, das @Sanse mit
5tv¢p ﬁoﬂ'eln voll fempm Juder verfufit, genau durdyeinander
gefhmwungen und in eine tiefe Schiiffel oder Schale angerids
tet, Die Oberfldche wird mit Jimmet und Juder beftreuet,

621. NReif- Krofetten (Nudeln).

Der dem vorhergehenden gleid) weid) gefochte melﬁ
wird (obne den erwdhnten Nadyguf von Obers) mit adt
Loth Butter , fechs Endottern und dren Lofeln voll feinem
Suder unter immermdbrendem Rithren aufgeFocdht und dann
bepfeite geftellt. Nad) dem Kaltwerden, wodurd) der Reif
feft geworden ift, werden fingerlange und eben fo Didfe
Wiirftel aus demfelben bereitet; Ddiefe werden dann in, abs
gefdhlagene Gper getunft, mlt Senmelbrofelir aufgelegt,
i beifem Sdymalze gebaden und bamt nod) msbgfonnm
mit Juder beftreuet, _
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622, NeifFod).

Der Reif mtrb bem vorhergehenden Mildyreif gleich
weid) geFodyt , dann Fommen in denfelben acdht Loth Butter
und jwolf Loth Judfer ; er wird fo‘oann nod)’ eine Weile ge-
fodyt. - Mun werden: ad)t Gybotter in denfelben gethar, ge-
nau verrithrt, die Eperflar ju feflem Sdinee gefdhlagen und
ebenfalls hinein vermengt. Diefes Kod) wird mun 'in eine
mit Sdymaly beftrichene und mit Semmelbrofeln beftrente
Form: gegofjen und langfam gebaden.  BVep dem Anridyten
mrb diefes Kody uber die gehorige Sdyiffel umgefturst

023, Neif - - Meridon.

Dﬂ: Reiff wird forgfam ausgelefen oder gef[aubt, in
mcbrermﬁBaffem gemafdyen, dann aber ‘mit ywep IMabhl
fo- vie[- Mildy, ald der Neiff felbft der Menge nady betrdgt,
uber: die Gluth geftellt, mebhrmabls umgetubrt und weidy
gqbampfl; » weldyes nadh) drep Biertelftunden ein fefted Kodh
gibt,  Sn Ddiefen Meiff werden adyt Loth Butter, etwasd
Salyund fed)8 gange Eper gejchlagen, s wird alles genau
venmenge und iber: dem Feuer fort geriihrt, bis e8 aufs
neue werdidt, dann wird es bepfeite Ealtgeftellf, - IMad) dies
fem wird eine Form mit @d)mats beftridhen , mit Semmel-
brofeln beftreut und nun mit dem Neiff daumendict ausges
flattert ; in die leere Mitte Fommen eingemadhte Hithner (Art,
300) -wber eingemadhtes Kalbfleifc) (Avt. 271), weifes
Ragou (Act. 258) oder ein Gehade, und Ddergleidhen ;
e$ wird dann mit dem 1brigen MNeif bededt und im heifen
Ofen ober in der gebeipten Robre gebacken.  Bey dem An-
richten wird e8 bebuthfam iiber die gehovige Schiffel geftiieyt,
bamu der Kudyen nidht auseinander falle.

624, Neif -mit Schinken.

Der Neif wird wie jum Reiff « Meridon (fiehe den vor=
bergehenden Artifel) in der Mild) weid) gefocht, dann mit
adyt Loth Butter , vier Epdottern und jwep Pfund reinem,
weid) gefodhtem , dann Falt qefd)mttenem @eld)ﬂcxfd)c vers
mengt, und dem NReif - Meridon gleid) in einer Robre ges
baden.  Das gehorige Salgen wird 1iberall, wo ¢6 nicht

‘ 15
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befonders angemerft wird , al8 {ich von {e[bft verftehend vor-
ausgefent.

025. S)I‘cb[fd)maru.

&8 werden acht Loffel voll Mehl mit finf Eyern. und
einem Seidel Mildh gu einem fhiffigen Teige abgeriihrt: und
mit. Salyund Juder gewiryt.. Eine Biertelftunde vor dem
AUnvichten werden adyt Loth reines Schmaly in ciner flacdyen
Bratpfanne- gehist, und der Zeig in dasfelbe gegofjen, -fo
Daf derfelbe nidht iber einen Finger hody gu fichen Fommt.
Nady jroey Minuten , wobl noth Friiher ; Witd der Teig mit
einem breiten Vadloffel umgemwendet, " und wenn derfelbe
nun aud) von diefer Seite Krufte befonumen hat, fo hadt
man mit bemfelben Loffel fortwabhrend iiber dem Feuer: den
gangen .wq, redyt. Fleiw, beftreut thn-mit  feinem ' Juder;
richtet ibn tiber die gebirige Schuffel und fendet ihn fogleidh
sur Tafel, weil der ecinmabl bereitete Sdymarn foglml) ge:
noffen werden muf,

Die vorbergehende Maffe mit frd;ﬁ @t)bomm unb
einem Seidel Obers angemadyt, die Eyerflar aber: 3 Shnee
gefdlagen und dann in den Teig vermengt , gtbt cmcn md
feineren Sdmarn,

626. @emme[fd)marn. Joia i T dnehi

3u Ddiefem werben blatterig - gefdnittene - (§¢m:m[n
(3en Maf ungefabr) mit einem grofen Seidel Mildy, - in
welder vier gange Gper abgefprudelt worden , begoffen und
durd) einander gemengt, endlid) einige Jeit fteben - gelaffen,
vamit die Semmel Jeit babe ; die IMilh eingufaugen,
Nun werden adht Loth Schmaly wie gu dem vorhergehen:
den Meblfdymarn erhipt, die Semmel binein gethan und
bis zur fdyonen Farbe und lieblichen Krufte gefdymort.

Man pflegt diefen Sdymarn wabhrend de§ Schmorens
aufgeriffene €ibeben bepzugeben unb ben[clben Fu audu‘n

627. @rleéfd)marn
3um Griesfhmarn wird ein Seidel Gries ln brep
Seidel Mildy eingefodht ; fo daf es ein dides RKody.1qibt;
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daun wird ein epdotterfleined Stiudden Butter in dasjelbe
verrubre; nun wird 8 Falt geftellt. E8 werden fonad) adt
‘Loth Sdymaly in einer flachen Bratpfanne gebist, Dder
Gries ftudweife cingelegt und dem- Mehlfhmarn gleid) ges
fchmort , gesudfert und heiff angerichtet.

628 Grddpfeljchmarn.
3umt Grddpfelfdhmarn werden die Erddpfel weid) ge-
fodyt, gefchalt wnd blattweife gefdhnitten. Nun wird auf
jwey Maf foldher Erdapfel eine balbe fein gefdnittene
Jwiebel mit gwolf Loth Sdymaly gelb geroftet, die Erd-
dpfel damn in dasfelbe gethan, mit dem hinveidyenden Salze
beftreut und fdyon rothgelb gefchmort.

629. Nudeljchmarn (ausgediinftete Mudeln).

Die jum Abjdhymalzen bereiteten Nubdeln werben in
Mildy eingefodht , fo ywar, daf fie ein didfliffiges Kod)
bilden. Nun wird cin epdotterfleined Stidden BVutter
binein verrubrt, und es wird fonad falt geftellt.

' Eine. balbe Stunde vor dem Anridyten werden diefelben
mun mit fed)s Loth Sdymaly fiber ciner fladhen Bratpfanne
gefdhmort.  Weil fich die weich gefocdhten Mudeln gerne an:
legen , fo muf man ecin {darfes eiferned Sdhaufeldhen jum
Ummwenden derfelben gebraudyen, :

630. Praunen - Kuchen (hollaudijdye Mebljpeife.)

T @8 wird aud fed)s Loffeln voll Mehl, fedhs Epdottern
und einem balben Seidet Obers ein dunnfliffiger Teig
angemadyt , gefalzen und mit Juder gewiryt, dann wird
vie Eperflar ju feftem Sdhnee gefdhlagen und in den Teig
vervibet,  Mun wird uber ciner fladen Pfanne ein epdot-
terfleines Sticfden Sdymaly erbist, und vier Loffel voll
von diefem Teig aufgegoffen , durd) ein leidytes Sdhwengen
rund qudgebreitet , und uber dems Feuer bid ju ciner fdonen
Rrufte gebaden; Ddiefer Kudhen wird mittelft des Sehwin-
gens oder mittelft cined breiten Vadloffeld umgewendet,
und eben fo auf diefer Seite gebacfen, dann liber die geho-
rige Sduffel geflijdht. Diejed wird fo lange wiederhoblt,
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al8 yod) etwas vom Teige vorhanden ift, Man pilegt die
RKudyen mit Juder ju beftreuen.”

631. Kindsfody mit Rameln.

E8 werdben fed)s Loffel voll Mebl mit jwep Loffeln
voll Suder und drep halbeMaf Obers fein abgeriibrt, aber
nur nacy und nady, damit Feine Kiimpdyen entftehen ;. mit dies
fem gebt man nun and Feuer und [aft eé unter immerwahs
rendem Ribhren anffoden. IMan nimmt dann den vierten
Theil diefes Kodyes in ein anderes Gefdf, und gieft davon
iber ein erbifted und mit Scdymaly beftridyenes Dlech, laft
dasfelbe 1ber der Gluth, bis fich an dem Bledye ¢in Ras
mel gleidhférmig angelegt bat, dann wird der uberflirffige
Teig berabgenommen, und das NRamel von oben glatt ge-
firidhen, mit etwas Butter befabren, bis man fieht, daf
e8 aud) eine ubecall gleiche Farbe angenommen. FNun fdyneis
det man e8 auf fdhmale Streifen, um fie eingeln vom Bleche
gugleid) iiber einen Kodyloffelftiel in Sdrauben drehend ju
Defommen; oder man fdneidet die Platte in BVierede und
bildet Stanischen (Diiten) daraus, wdbhrend dasd Kindskod)
ofters aufgerithrt und fortwahrend gefocht wird, Sind die
Rameln nun beendet, fo witd das Kindsfod) in eine
Sdyale angeridytet und mit den Rameln belegt.

632. GriesFod).

Man bereitet das Griesfod) gang fo wie dasd vor=
hergehende Kindsfody, nur daf, ftatt wie dort Mebl, bier
®ries in dad Obers falt abgeriihet und dann aufgefodht,
oder der Gries in das Fodyende Oberd in diinnem Strome
cingefodht wird,  Jwolf Eoﬁ'e[ voll Gries reidyen bhin, drep
halbe Maff Obers gu einem didfliffigen Kody einjubdiden.
Diefes wird nun mit zwep Loffeln voll Juder gemwiiryt,
mit einem Stdubden Saly gehoben und in eine Sehale ans
geridhtet, Die Oberflade wird mit BVisFoten oder IMan-
delpuffeln belegt, an mandpen Orten aber mit geriebenent
S.‘,ebl’ud)m beftrent,
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e iz @riesftvudel, :

768 wird aus einem Pfund INehl, wep Gpdottern
md etwas Saly mit lauwarmen Waffer ein jiemlicy ‘weis
dher Teig gemadht, der, wenn man ihn rund jufammen vollt, in
ciner Weile auf die Halfte feiner Hobe berabfinft. Diefer
eig wird mit einem warm gemadhten Weidling bedectt,
und“eine’ halbe Stunde lang der Rube {iberlaffen. AWdbh-
rend diefem wird ein Griesfody (Art. 652) eingefocht und
Falt geftellt. “Oun werben adyt Loth Butter mit vier Eydot:
tern flaumig * abgetrieben, und das ‘Griesfody von einent
Seidel Gries in diefelben verriihet,  Fest wird der Stru-
Delteig fingerdinn audgewalft, dann diber einer Tafel, weldye
niit emeth Tuch belegt und mit Mehl beftdudt ift, fo ditnn
nad) allen Seiten ausgejogen, daf man bie feinfte Scrift
dued) Denfelben lefen fann; nun wird bdas abgetriebene
Griesfod) bebutham fiber diefen Teig gleidyformig aufgeftris
dyen, das cine Gnde des Tudyes wird fonady ‘in die $Hiobhe
geboben und mit einem Mefjer nadygebolfen, fo daf der
Teig uber fidy felbft herab vollen Fann;: nun wird diefe Rolle
in Sdyneden gedreht und in cine mit Butter be‘ftrid)cne;
NRaine gethar, mit einem Seidel Mildy begofjen, mit Ju-
der beftaubt, geborig bededft, und mit unten und oben
angebracyter ®luth gegen drep Biertelftunden lang ges
dampft.  Ju Cnde wird die Gluth von oben verftdrft, da-
mit die Strudel eine rothgelbe Farbe annchmen. Vey demy
Anrichten wird derfelbe mit cinem breiten BackldfFel aurs der
Raine geboben, und {iber die gehorige Schiiffel gethar.’
Die nod) vorhandene Mildhy wird befonders bepgefest oder
aud) darunter gegoffen. ' :

034, Rabmftrudel. s Juidhied

Su cinem Rahmfirudel wird der' Strudelteiq  iwie

3 bem ®riesftrudel bereitet, und nady dem einfhindigen
JRuben ausgesogen.  TWabrend diefem werden jumt' Nabuts
frrudel adyt Loth Butter oder Scdymaly mit adyt Eydottern
flaumig abgetrieben, mit  einem Léfel voll feinem Jucter
und efwas Saly gewiirt, mit adyt Loth ausgelefenen- (ge-
Flaubten) Weinbeeten, vier Lofjeln voll feinen Semmelbrox

"4
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feln und einer halben Maf fauvem Nahm vermengt, und
tiber den ausgesogenen Teig gefiridyen. . Das Jujammen-
rollen und Baden hat diefer Strudel mit dem Griesffrudel
gemein. Sin : .

635. Reifftrudel. W g

Bu dem Reifftrudel wird die Maffe wie gu den Neif-
Krofetten (Art. 621) bereitet, und in den ausgesogenen
Zeig (fiehe Art. 633, den Zeig Detreffend) gwep Mefferriis
den dif aufgefiridyen, dann dem Griesfrrudel leic), beendet,

, 636, Zopfenftrudel. AR

3u dem Topfenfteudel wird fein geriebener Topfen ge-
nommen , und jwar eine Maf desjelben auf adt Loth mit
adt Eydottern abgetriebene Butter, vier Loffel voll feine
Semmelbrofeln, adyt Loth Weinbeeren und eine balbe Maf
Rabm, Wenn alles forgfam gemengt ift, wird diefe Fiille
liber den ausgejogenen 2eig (fiehe Art. 633, diefen Ieig
betreffend) geftridyen , jufammen gerollt, und dem Griess
frudel gleid) beendet. Die Fiille foll mit anderthalb Lof-
feln voll feinem Jucfer verflift werden.

037. Semmelftrudel.

Qu dem Semmelfrudel werden“acht Loth Schmaly
mit vier gangen Gyern flaumig abgetricben, mit einer Maf
Semmelbrofeln und einem balben &eidel Obers vermengt,
mit etwas Saly und einer Mefferfpige voll Mustatblithe
gewiirgt, in den ausgesogenen Strudelteig geftridhen und
baé Gange jufommen gerollt. Nun wird diefe Rolle mit
einem, mit abgefdhlagenen Gpern naf gemachten Kod)lof-
felftiel auf drep Finger breite Stiice abgedriidt, in fodyen-
bes Waijer gelegt und eine Biertelftunde lang gefodht; von
ba werden diefe Strudel iiber eine Sciifjel gelegt, und mit

in Sdmal; gerifteten Semmelbréfein beftreut.

638. Lungenftrudel.
Bey dem Lungenfirudel wird wie bey den vorherges
benden verfabren.  Statt Semmelbrifeln wird weidyges
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fodyte und su einem IMNuf umgeffa’(tm B.mige -angewendet,
Das Lungenmuf findet fih bey den Sdlifrapfeln aufe
gegeichnef. .

639. Krebsfirudel.

Jum Krebsftrudel werden 30 mittelgrofe Krebje in
Salywafjer abgefodyt , nnd Ddie Krebsjchweifel und Krebs:
fcheven juerft ausgeldft, dann fein gefdynitten; endlid) wers
ben vier Loth Butter mit vier Eydottern flaumig abgetrie-
ben, mit vier Loffeln voll Semmelbrofeln, einem balben
Seidel faurem Rabm und mit den gefdhynittenen RKrebfen
gemengt, mit Saly und Muskatbliithe gewiiryt, und diber
den audgeyogenen Nudelteig gefividhen (fiche Art, 633).
Wabrend diefem miiffen die Krebsjchalen fein geftofen , mit
vier Loth Butter gedlinftet und abgefeihet werden, wos
durd) man Krebsbutter erhdlt; mit diefer Krebsbutter wird
Die Fiille befpript. Nun wird der Strudel ufammen ges
rollt und dem Griesftrudel gleid) beendet.

640. Rogenftrudel.

Bep dem Rogenfrrudel wird wie bep dem vorhergehens
den RKrebsftrudel verfabren; e8 werden ndimlich acht Loth
Butter mit vier Epdottern flaumig abgetrieben, dann mit
dem abgefottenen NRogen von zwep Karpfen und einem hals
ben Seidel faurem NRabm nebft vier Lffeln voll feinen
Semmelbrofeln vermengt, mit Saly und Muskatbliithe ge-
wiirgt, und in den ausgesogenen Strudelteiq geftreut (fiehe
Art. 633), dann gujammen gerollt, auf drep Finger breite
Stiide mit einem Kodylofelftiel abgedriict, in Salywaffer
cine Biertelftunde lang gefodyt, endlich aus dem Sude ge:
hoben, iiber eine Sdhtifjel angevidhtet und mit gerdfieten
Semmelbrofeln beftreut.

041. Iproler Strudel. :

Diejer Strudel bat wobl die Form, aber nidht aud

die Beftandtheile der vorbergehenden.  E8 wird ndmlid) fratt
bes  gewohnlichen Strudelteiges , Germteig . bereitet - (jiche
den ?olgenben Adfchnitt, den Germteig, 3. B. abgefdhla-
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genen Gugelbupf obne Rofinen betreffend); diefer wird fo
diinn al8 mdglid)y audgewalft, ‘mit der unten angeseigten
Sille beftriden, und in Sdynedenform gufammen’ gevollt,
in eine Gugelbupfform , welde mit Schmaly befivichen ift,
gethan, langfam geben gelaffen urd dann behuthjam gebadfen.
Die Fiille gu einem Tyroler Strudel befteht! aus adyt
Loth ' Juder , adyt Lot fein ' geftofenen Mandeln 1und vier
Gpdottern, - TWehn Ddiefes durd) eine BViertelftunde hindurd)
geriibre worden, wird die Eperflar ju feftemt Scnee ges
fdhlagen und in die Maffe vermengt. ' il ok

“ o 642. Mobnftrudel.

Sum Mobnftrudel wird ein Seidel Mobhn geftofen,
dann mit vier Loth Butter eine Weile gerdftet, endlidy mit
einem-halben ‘Seidel Mildy angefeuchtet und mit einem hals
ben Seitel Honig verfiift, = Die Bereitung hat derfelbe “mif
dem Typroler Strudel gemein. e

643. Aepfelftrudel.) |

Jum Aepfelftrudel werden die Aepfel -auf vier Theile
gefpalten, forgfam gefdydlt, das Gehdufe Leraus genom-
men , endlid) diinnblatterig iiberfdynitten ; ywep Maf fo ges
fdniteene Aepfel werden mit vier Loth Butter und adyt Loth
fememn Juder gerdftet , bis fie auf die Halfte gefallen find,
bann werden fie falt geftellt,  Die iibrige Behandlung hat
diefer Strudel mut dem Tyroler Steudel gemein.

644. Kirjdenfirudel. :
Bum Kirfchenftrudel werden ywey Maf qut gereifte
Kirfdhen von den Stangeln gerupft und entfernt , das eift,
man fticht mit einem jugefpigten Holydhen in die obere Mitte
der RKirfe, und fchicbt den Kern bep der Stieldffnung
beraus, obne das Fleifdy derfelben viel ju jerveifien. Sest
werden vier Loth Butter und adyt Loth Juder mit dem ent-
quollenen Safte der Kirfdyen, weldyen man forgfam aufju-
fangen pflegt, bis sur Syrup-Dide verfodyt, die vorgerid)-
teten Kirfhen werden dann binein gethan , durd) einander
gefdhoungen und falt gefellt.
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Wahrend diefem wird ber Germteig bereitet (fiche im
cilften Ubfdhnitte, den Germteig betreffend) , moglidhft ditnn
ausgewalft, mit den vorgeridifeten Kirfdhen belegt, mit fei=
ntem Sucker btrf)t beﬁreut und in Strudelform  jufammen
gerollt , endlich in eine mit Schmaly frarf beftridhene Raine
gethan, nody einmabl gehen gelaffen und dann fdhon gebacken.

Alle diefe  Obfiftrudel werden fowohl warm als Falt
aufgetifdt.

645. ‘Dnbbmg mit Sdyodoh (Chaudeau)

E8 werden weife, flark abgeriebene Semmeln fleins
witrfelig gefdnitten; auf gwep Maf foldher gefchnittenen
Semmeln werben zwolf Loth Butter mit fed)s gangen
Gpern flaumig abgetrieben, meld)eé nur’ dann ge[d)eben
fann, wenn ntan die BVutfer in eimen Weidling mit einem
RKocyloffel frets gleicdhformig - abtreibt, und die Gper nur
¢ines nad) dem andern von funf ju finf Minuten hinein
fd)lagt Sn diefe Butter Forhmen adyt Butb feiner Juder,
vier Loth ftiftlich gefchnittene Mandeln, vier Loth Citronat,
ebenfalls fuiftlich gefdhnitten , dann adyt Loth Leinbeeren
und eben fo viel gereinigte Cibeben (RNofinen), endlid) die Sems
mel, welde friuber mit etwas Obers angefeud)tet worbdem.
Das Gange wird nun genau vermengt, in ein mit Scymaly
beftridyenes Judy, weldhes mit etwas Mehl beftdubt wors
den, gethan und auf eine Kugelform jufammen gebunbden.
%abrmb diefem muf ein grofer Topf mit Waffer zum
Teuer gefeist und gefalzen werden. Wenn nun Ddasfelbe
Fodyt, wird Der vorgeridytete Pudding binein gebdngt, der
Topf genau bededt und ywey Stunden lang bey fd)mad)em
Jeuer geFodht.

Unterdeffen wird der Sdodoh vorgerichtet. ?mmt
{dlagt ndmlidy wolf Epdotter in einen Topf von eiter
Maf, gibt fechs L6ffel voll feinen Jucfer, den Saft von
ciner Limonie und ein grofies Seidel alten Oefierreidyer
LWein bingu; eine SBzerteIﬁunbe vor dem 2Anrvidfen wird
der Pudding vom Feuer gefest, dagegen aber der Topf
mit dem Sdyodoh fiber dasfelbe gebracht. €8 wird namlid)
frifdye Gluth in em‘@[utbpfanne gethan, der Zopf daruber
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gefelt und mit ciner Sehneeruthe gleichfrmig  gefchlagen,
big endlid) die Dotter das Gange verdicfen und -einen feine
blajigen Schobob bilden, toelcher, wenn er einmabl auf
diefen Punkt gelangt ift, nicht mebhr auf dem Seuer bleiben
darf; ja, man muf felbft den Topf ins falte TWajfer taus
chen, um ju verbiithen, daf der Schodoh, ungeacytet des
immer nod) fortwdhrenden Schlagens, nidyt gerrinne, Der
Pudding wird dann aus dem Sude gehoben, aufgebunden,
tiber eine tiefe Schuifjel oder Schale gefhiiczt und mit dem
Sdyodoh begofjen.

040. Pudding mit Mark.

Der Pudding mit Marf unterfdyeidet fidh von dem
vorbergehenden nur durdy die Bepgabe von 3wolf Loth Mark,
weldyes Eleinmirfelig gejchnitten und dem Gangen bepges
mengt wicd ; dagegen werden vier Loth Butter weggelafjen.

647. Pudding von Hirfe.

Bum Pudding von Hirje wird cin grofes Seivel ge-
flaubter und gewajdyener Hirfebrey in ywep Mabhl fo viel
Mild), als derfelbe betragt, weidy gefodhyt, fo Daf ¢8 ein
dides Kody gibt; biejes Rod) wird mit adyt Loth Butter
und vier gangen Epern, nebft vier Loffeln voll feinem Ju-
der genau verrithrt,  G8 wird dann eine Form frarf mit
Sdymaly beftridyen, mit Semmelbrofeln ausgeftreut, mit
diefem Kod)y angéfillt und in eine Raine, worin daumens
bod) Eodyendes TWaffer befindlidy ift, geftellt, genau bededt,
und von unten und oben Gluth angebradyt, NMNad) anderts
halb Stunden des beftdndigen RKochens, wdhrend weldyer
Jeit oft fodendes Waffer nadygegoffen werden muf, damit
die Form nidht in der trodfnen Raine bleibe, wird dann die
form diber eine Schiffel geftiicst, und der Scyodoh befons
Derd bepgefefit (fiehe Den vorhergehenden Actifel).

648. Pudding von Neif,
Gben fo gebet ¢8 mit dem Pudbding vou Reif, weldyer
in der Mild) weich geFodyt, dann aber durd) ein Sied geftri
chen und ubrigens dem Hirjebrey-Pudding gleich beendet wird.
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640. Pudding von Manbdeln.

3u dem  Mandel - Pudbbing werden fechzebn - Loth
S’Ranbeln ing Fodyendheife Waffer gethan, und bdarin fo
lange geweidht, 'bis fie fich abfdyuppen laffen’; “nun mwerden
fie fein geftofen , mit fed)gel)n Qoth Suder \mmengt und
mit acht bis zehn Epdottern eine BViertelftunde Tang fein abs
geribre.  ach diefer Beit wird die Eperflar’ ju Schnee
qefd)[aqen und in das @anae m‘rmeng,t €8 wird nun eine
Sorm frarf  mit Seymaly auﬁqcﬁrtd)en , mit 6rmmelbt6i
feln beftréut und die Maffe cingefullt, endlich’ Do’ Dirfebrens
Pudding gleid) Beendet und mit dem @d)ova b@gﬁ,ﬂ' e (f e!)t
?[rr 045, ’ben @d)obob bctreﬁ'mb) e
650. Pubdbing von .S;)tmmeﬁf;uu g, smn
Der Himmelthou = Pudding: entftehf, wenn man in
eine f)alQe ‘.D?aﬁ Oberd fo. viel Himmelthau pmfod)tx, dafi
e6 nad) einigem BVerfodyen, ein dicfes Kod) bildet. [n dasds
felbe werden dann acht Loth Butter , adt, Loth Juder und
adyt Epdotter vereibrt, endlid) die Eperflar. ju. Sdnee ges
fdhlagen, in das Kod) genau vermengt und demy; Hirfebreys
Pudding gleid) beendet. ‘Der @d)obob wird. aber benfelbm
gegoffen. BUR

3

651. Aepfel - §D3amleln. :"": %

@8 werden 3wolf mittelgrofe Nenettdpfel it Wierteln
gefpalten , mit vier Sloffe[u yoll LWein genaﬁt » langfam weid
geddmpft und durd) ein Haarfieh geftridhen.  MNun werden
acht Loth Butter und adt Loth Juder mit fechs Epdottern
flaumig "abgetricben , mif" vier Loffeln voll Semmelbrofeln
und den Aepfeln gcmengt, endlich die Cperflar ju feftem
Sdynee  gefdhlagen, mit der Maffe demengt und in Fleitte
Wanneln gefiillt, Die Wammeln werden jedody frither mit
Sdymaly beftrichen , mit Senmelbrofelu beftreuet urd banit
erft angefiillt, fonac[) in cinem efwas abgefublten Ofen ge:
bacfen, dann fber die  gehorige Sciiffel aus den LWanneln

geftiiryt, mtt feinem Juder beftrenet und foglmb aufge-
tifcht.
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210520 Krem -Wanneln.

v Ou Keem s Tanueln werben vier Loffel voll Mehl mit
eier palben INaf Obers , vier Loth Butter, adyt Loth Ju-
der. und fechs Epdottern fein. abgerihet, mit einer, Sdynees
suthe, iiber dem Feuer fo lange fortbewegt , bis das Gange
gueinem Kodel verdidt.  Nun werden die Eperflar gu fes
fem Sdynee gefchlagen und in bag Kochel vermengt. . Wib-
tend Diejem werden fleine Dblecherne Wanneln. mit. Butter
befivichen , mit fibrig gebliebenem Butterteig (fiehe den, vors
liegenden Abjchnitt, den BVutterteig betrefend) diinn gefiits
tert, das Kodyel dann in diefelben- geflllt und, langfam ges
bacfen. Itdd) dem Garbacfen werden fie aus dben Wanneln
geftiirgt, fiber die gehorige Schujel angeridytet und mit feis
uem Buder Belnmibe i wod anidduit owd

e st G530 Mudel= Wanneln.

0% By Ohibelt Wanneln werden Yon jwey Enern gemadyte
feite Mudelit it eine halbe” Maf Obers cingefodyt, fo
swar, daf €8 ein didfliffiges Kody bildet;” nadh ‘einigem’
- UBFihlen wetderi” vier bis fecdhs Roth Butter, 'je nadhdem
das Obers fett war,’ nebft acht ‘Loth uder und fedys Ep-
Boftern gendit vermengt.  Jet werden die Eyerflar ju fes
fiem Sdinee gefdlagen und in das Kodyel vervitbrt, Nun
werden eine gewiffe Angabl fleine bledherne Wanneln mit
Sdymaly beftridyen’, mit dem ‘Kodhel angefiillt und in einem
abgefblten Ofen gebaden: . 1,101 ° g a%)

o YNEER "Shek Mg, 7 e nslady
L, Meif - Wanneln wird ein. Bievtelpfund, Neif forgs
fam geflaubt, rein gewafden und mit jwen Mabl fo viel
Mildy, als derfelbe betrdgt, langfam mweich gefodt, dann
durd) ein Haarfieb geftrichen. Jn diefes Kodel Fommen
dann fedys Loth Juder, adt Loth Butter und fedhs Enbdote
fer,  Machdem alles genau verviihrt und abgefible ift, wird
von der Eperflar fefier Schnee gefdhlagen und in dag Kodyel
vermengt, weldye8 nun. in fleine blecherne, mit Schmaly
ausgeftrichene und mit Semmelbréfeln ftarf beftreute Wan-
neln gefiillt und langfam gebaden wird, MNad) dem Gar-
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badfen twerden; diefelben iiber eine, fhidliche @cppffe[ geﬁuxgt
und mit femem Juder beﬂreut. HIOAROGE » s

655. Himmelthan - SBauuc[n

Sueine. balbe IMNaf, Fodhendes Oberd wird fo, viel Him-
me[tbau cingefodyt, daf Das Gange ein bld‘ﬂufﬁgeé ﬁod)e[
bildet, in welched dann fechs Loth Butter, adt Loth Sudcr
und fechs Epootter, verribhrt werden; nad) diefem mwird die
Gpertlar 3u feftem @dynee gefd)!asm r i, Das, SKodel ver
mengt, .‘pw ABannelne gefillle ynd dem vorbergebenbm
gleid) Deendet.

l|\

194 duie sudnods;

. &8, werden, bier [@wggbg Gﬁloffel nolI ED?ebL,mtt einem
®elbe[ Obers und eben fo wviel frarfem Mwam Kaffee,
nebft fedy8 Loth Butter und jehn Loth Juifer ‘Hiber dent
Jeuer unter immerwdhrendeny Rdbeen ju einem Kodel aufs
gefodit, - Danm bepfeite gefest, . +Madh denr ?Iuéfublen wers
e enblidh, fechd  Epdotter n: Dagfelbe berrub:t, die Gper:
flar. su fefteny Sehuce gefchlagen und hinein vermengt, dann
aber i, Die vorgexichteten EIBanne[n 3¢fullt und, den Rrem-»
SIBnnneln ﬂal@ sqbadm 2 fiss] a00®) wisg <id

6,5"2 Gd)otptqbz : Matineln.” ;
%m 2 ﬁ‘el woll Mehl mit drey Jelteln grob uierfd)mf-‘
temr Sdyofolade, fechs Loth Butter, adyt Loth Juder und
cine halbe Maf Obers werden unter immermwdbrendem Riihe
ven. Niber Dem Feuer ju einem Kodel Jaufgefocht, bann aber
bepjeite gefest.  MNady einigem, Austublen werden fedys Ep-
Dotter in dasfelbe gefdlagen und gut berru(;rt, “dann wird
die Eperflar gu- feftem dynee gefcb[agm und in das Gange
gemengt , ‘endlidy, in die Wanneln, gefuillt und ben yorber=
gebenden gleich gebadm ;

658, :Ebee - Manneln.

Bu % +Wapueln, wird. ein Loth Thee in i balbe
maﬁf Q?& Obers gethai,; genau bedec’t und benfeite
geffelit. -  Mach. dom _ Aushihlen wird ter Thee von dem
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Obers ' gefeibet und ausgeprefit; dann ‘wetden diefe den
Krem - Wanneln gleid) bereitet, i85, ansiie] a0

650. Citronen=MWannekn..

3w’ diefen “ Wanneln 10ied ' eine Citvofte 1ibet einem
Stid Judfer abgerieben; amd o oft die Oberflddie des Ju-
derd' gelb geworden, mit dem Meffer abgefdyab¥, ! bis die
feine gelbe Sihale der Gitrone gany abgeriebefiy wnd der
herabgefthabte Juder ungefahr adyt Loth betrdgt.'. Die Bes
veitung haben fie mit den Krewt« Warineln-gemein | 1

»
]

i

660. Oraugen - Wanneln, ‘
 Diefe Wanneln Habér mit’ dett ‘vorhergebenden und den
Rrem - Wannetn einerley Jubleveitung, fatt Citronen’ wers
den D?qd@iﬁ"ﬁéﬁraucbt. W ou ann &2 Jedis:
il i i itdan

i Db 5 "6610 Riﬂb“ﬂd)’ﬂ“ﬂauﬁ K ! U
B diefern: Auflauf iverden’ fecys Lofel boll Mebl mit:
adt Soth’ Butter, eben fo viel Jucer und einer Halber’
Maf Obers abgeriihrt ,  und wabhrend des-NRiihrens 1iber
Dot Feuer verdicft. ' Mach einigem Austiihlen werden dade
bis jebn Gperflar ju feflem Schnee gefdhlaget mid i’ dass
~ felbe behutbjam bremengt, fo daf diefer Scyuee wobl ver-
mengt, aber nicht vervithrt erfdyeint, mdem fonft das Gange
qu dunnfliffig Wird, uhd ‘nidt geborig ‘aufgehet. - Nun
Wird ineiner Form ein Fleires Stitdden Sthmaly von' der
®rofe’ ‘eiges halben Gyed Bid " jum Raudyen erhigt, die
Mafie bineit ‘gegoffen und ewdlich langfam gebaifer.  Wenn
alles gelhorig von fratten gegarigen, fo gebt der Auflanf nody
ein Mabl o hod), und  wobl ‘nody dariiber, als man ihn
in Den Ofer gab. Derfelbe witd dann aus dér' Kafferole
{iber die gehorige Schiiffel gefhiivst und fogleid) aufgetifdyt.

662, Auflauf von Neif.

Gin, Biertelpfund Reiff witd forgfam geflaubt und reins
lidh ausgetodfehen , dartit-mit ciince halber MMaf Mildy. gan;
weid) qefocht, weldhes Gedoch febr langfant-'voir' fratten . ge-
ben foll, weil fonft die Mildy ju fchnell verdampfen und der
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Reft ju dicf werden Fonnte. Nun wird derfelbe durd) ein
Haarjied geftridhen, mit acht Lofh BVutter, adt Loth Jue
der und adyt Eydottern genau vermengt, endlidy die Eper:
flar gu feftem Sdnee gefdhlagen und in das Gange ver-
mengt , dainn dem vorhergehenden gleid) gebacfen.

Da ju diefem Auflauf acht Epdotter genommen wers
den, fo erlangt das Gange etwad mebr Feftigfeit, und
lagt fich dem gufolge nad) dem Garbaden aus dem Gefae
uber eine Sdhuffel ftirgen , wodurdy es ein gefdlliges An-
feben gewinnt.

665. Auflauf von Gries oder Himmelthau.

3u diefemn: Auflauf wird in cine halbe Maf Obers fo
viel Gries oder Himmelthau eingefocht, Daf e8 nady einis
gem Becfodyen ein didfluffiges Kody bildet, wozu fiinf bis
fechs Loffel voll Gries binrveidhen. Nady einigem - Auskith-
len werden in diefed Kody adyt Loth Butter , eben fo wiel
Buder und adyt Eydotter genau verviihre, bdie Eperflar zu
feftem Sdnee gefdhlagen und in dadjelbe vermengt, Ve-
endet wird ¢8 dann den vorhergehenden gleidy.

664. Auflanf von Semmel.

Qn eine Biettelmaf oder e¢in Seidel Mild) wird fo
viel Semmelfdymolle verfocdt, daf ed ein didfluffiges Kody
gibt ; in diefes werden dann adyt Loth Butter, eben fo viel
Juder und adit Epdotter vervibrt; nun witd von der
Gperflar ein fefter Schnee gefdlagen und in dasdfelbe vers
mengt.  Gebaden wird es den vorhergehenden gleich.

665. Auflauf von {hwarzem Brot.

LWie der vorhergehende Semmelauflauf wird aud) der
Brotauflauf behandelt, nur daf man die Brotfdhymolle nidht
in Milch, fondern in Wafjer einfodyt, weil die Brotfdure
die Mildy sum Gerinnen bringen wiicde. Mt dem Bas
den gebet e8 wie bey Den vohergehenden.

6606. Auflauf von Mark.
Der Marfauflanf und. Semmelaiflauf ift ¢ing, nur
af gu erfrerem vier Loth Butter weniger, dagegen aber aibt
16
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Loty Fleinmitrfelig gefchnittenes Mark genommen werdben.
Die tibrige Behandlung hat derfelbe mit den andern gemein,

667. Unflauf von Nubdeln.

X Bu diefem Auflauf werden in eine halbe ‘JJ?aﬁ Obers

fo viel feine TNudeln eingefodyt, Daf fie nady einigem BVer-
fodyen ein didfliffiges Kod) bilden. Nady einigem Wuskithe
Tert werden dann adyt Loth Butter, eben fo viel Juder und
adyt Gydotter in dasfelbe verrihrt , die Eperflar ju feftem
Sdynee gefdhlagen und in dasfelbe vermengt, endlich den
vorhergehenden gleich gebacken.

668. Anflauf von Oranfdyen (Pomerangen).
Diefer Auflauf wird wie der Kindsfocy-Auflauf beveitet;
8 werden ndmlid) fechs Eleine Loffel voll IMehl mit einer hal-
ben Maf Obers fein abgeriihrt, und unter fortwdbrendem
Rithren gu einem Kodhel gebradt. Nady einigem Abkiihlen
werden dann adyt Eoﬂ) Butter, eben fo viel Juder, hber
deffen Oberfldde eine Oranfdye abgerieben worden , unbd adyt
Gydotter dagu gethan.  Nun wird die' Eperflar ju feftem
Sdynee gefdhlagen und in das Gange vermengt. Das Ba-
den bat bcrfclbe mit-den ubrigen gemein.

669. Auflanf von Schorolade.
3u bem vorbergehenden Auflaufe Fommen flatt der
branfcbcn[d)alen, trep Jeltel groblid) uberfd)mttme Sdyo-
folade, Die bis gum genauen Bermengen mit dem Kochel
gefodt wird. Die fibrigen Beftandtheile und die Behand-
lungsiweife hat derfelbe mit den vorhergehenden gemein.

670. Auflauf von Kaffee.

@8 werden fed)s Fleine GRloffel voll Mebl mit einem
Seidel Obers und eben, o viel jdhwarzem frarfen RKaffee
iiber dem Feuer unter fortrodbrendem Mibren 3 einem Ko-
dyel aufgefocht , dann mit adyt Loth Butter und jebu Loth
Buder, nebft adyt Gydottern verriipet, endlidy mit der zu
feftem  Sdinee gefdlagenen Eperflar vcrmengt, und bcn
iibrigen gleich gcbadcn.
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671. Auflauf von Thee.

Gin Qoffy Thee witd in cine halbe Mafi Ffodjendes
Obers gethan, gentau bededt und Falt geftellt; nadyber
wird diefes Obers abgefeihet und mit fiinf Loffeln voll Mehl
iiber dem Feuer zu cinem RKocyel abgerdhrt, endli) den
ubrigen gleid) beenbdet.

672. Anflauf von Wanille.

&8 werden fecdhs fleine Loffel voll TMebl mit einer hals
ben Maf Obers uber dem Feuer gu ginem Kodel unter
fortwdbhrendem Nilhren aufgefodyt, dann fommt ein halbes
Stangel fein geftofiene Banille, adyt Loth Butter und eben
fo viel Jucer, nebft adt Epdottern bingu, diefel wird ver-
rithrt , fodann mit der ju feftem Sdnee gefdlagenen Epers
flar vermengt und den vorhergehenden gleic) gebacten.

673. Anflauf von Cifronen.

Diefer Auflauf wird dem vorbergehenden gang gleid
bereitet , nur daf ftatt der Banille die Citrone iiber Juder
abgerieben wird. :

674 Aufaelanfencs Aepfelfod.

3u diefem Auflaufe werben die Aepfel mit ein wenig
Waffer langfam und bededt weich gefodht, fo daf man
fie durd) cin feines Sieb fireidhen Fann. Nun wird 3. B.
ein Teller voll mit 3wdlf Loth Juder aufs neue jum Kodyen
gebradt und unter immertvdhrendem Ribren fo lange ges
fod)t, bis e8 ein Didfes Kochel bildet, weldhes, wenn man
mit dem Loffel iiber den Voden des Gefdfes fahre, nur
langfam zufammen flieft , und daher den Boben fehen laft.
3n Diefe Latwerge werden, wenn Ddiefelbe ausgefiblt ift,
nady und nad) und unter gleihformigem NRithren vier
Loth Butter und ywolf Eyerflar verrihrt, fo ywar, dap bie
Maffe in dren Biertelftunden (fo lange muf das NRibren
ununterbrochen dauern) ju einem vier Mabhl groferen Um-
fange gelangt ift, al fie urfpringlich war. Fun wird fie
in eine tiefe Schale ober porgelainene Kafjerole g:tban, weldhe

10
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Teidht mit Butter bejdhmiert iff, und oben glatt geftrichen,
mit Juder ftarf beftdubt und in einem febr Fiblen Ofen
gegen finf Biertelftunden lang gebaden.

675. Auflanf von Marillen.

Diefer Auflauf wird dem vorbergehenden Aepfelaufs
lauf gleidy bereitet, nur daf flatt Aepfel, Marillen anges
wendet werden,  Wenn man Eingefottened jur Hand bat,
fo erfpart man bebeutend an den Lorarbeiten. Die Oper
ration gebet gang fo von ftatten , al8 8 bep dem vorherge-
henden Aepfelauflauf von dem Punfte an vorgezeichnet ift, wo
die Satwerge ju dem beftimmten Grade eingefod)t worben.

676. Anfgelanfenes PfirfidyEoch.

Die Pfirfiche werden durd) ein Sieb gefivichen, und
ein Teller voll derfelben mit 3wolf Loth Juder nebft vier
Loth Butter zu einem didfliiffigen Kod) eingefodyt, dann
bem Aepfelauflauf gleid) beendet,

677. Anfgelaufened D.uittenFod).

Diefes Kod) wird vom Unfang bié jum Ende dem
Aepfelfod) gleid) gemadht ; man hat daber nur diefes nady
sufhlagen und fid) an Ddie dort angegebenen BVeftandtheile
3u balten, da nidhts verdndert ift, als daf ftatt Der Renett-
apfel, Quitten genommen werden,
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