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betvliufelt biefen mit Rrebsbutter, 1mb biidt bie Mehlfpeife eine qute Stunbe

in etnemy mafitg heifien Ofen.

1007. Mehlipeije von Nodeln mit Kife. Dtan madje von 12 Loth

(20 NLth.) Butter, 2 gangen Eiern, 4 Eidottern, dem nbihigen Mehle
- und etwad Parmefantife nad) Ne. 57 einen Nodelnteiq, fteche davon mit
* etnent RWffel KIBRe n todjende Mild), laffe fie langfom gavfodhen, ziehe fie
it etnem Sdaumlbiiel sum Abtvopfen auf ein Sieb und lege fie banm mit
. hazwifdengefiveutent, gefodtem, feingehadtem mageven Scinten obey Pofel=
| sunge und geviebenem Pavmejantdfe in einen Rand (. Nr. 836). Die

Mild), tn weldjer die Kbfe getod)t wourdbenr, [Gfit man bid auf ein halbes

- Duart (veicdhl. halbes Liter) emfochen und vertithlen, quivlt fie mit 6 Gi=

ootteyn und einem gangen Ei, ein wenig Saly und Muscatnup redyt tlar,
giefit fie iibex bie Mocteln nnd bict diefe etne qute Stunbe tm miiRiq heifen

| Ofen. Wettn man die Mehlfpeife auf bie Tafel giebt, beftvene man fie mit

Parmefantife, triufle Sreb3butter daxither unbd fivbe fie mit etner glithen=

: ven Scjaufel briunlid.

1008. @afuentiofe mit Parmejaniije. 6 Loth (10 NLH.) feines

* Mehl vithut man mit Y, Quart (veidhlidy Y, Liter) Sabhne vedht fax, fitgt

2—3 Qoth) (3 hig 5 NLH) Butter, ein wenig Salz und Muscatmufi

- Bingue, rithrt bied auf dem Feer zu einem fleifen ‘Teige ab, Lifit diefen ein
. wenig verfithlen, vermijdit ihn mit 2 gangen Giern und 2— 8 Eibottern,

D ftreid)t thn fingerdid auf einent Teller. Man LaRt al8bann 1 —17,
. Ot (1—1%, Rter) Mild) mit ein wentg Saly foden, fticht mit einem

ERLBffel von bem Teige KIBRe ab, Yegt bdiefe in bdie fiedende Weildy, Taft

. fie barin, obne bafy die Wild) ftart fiedet, gar werden, nimmt die KIBFe
it etnem Sdaumlbifel berous, Tegt fie in etne mit Pavmefantije ausqe=

fiveute Sdyitffel, fibevgieft fie mit zerlaffency Butter, beftveut fie mit Par=
mefantife, betviiufelt fie mit Buiter und Laft fie in etnem mifiq Heifen Ofen

| pber unter einer glithenden Sdaufel fdine gelbbramme Farbe nehuter.

Man giebt diefe KLBfe gervdhnlid) ju Suppen, fann fie aber aud) al8 ein

* befondeves Gevidt auftifdhen; tm lepsteren Falle giebt man Cevvelatwurft daji.

XIV. Abjdymitt,

Pon der Bubereitung der MAild)- und Eierfpeifen.

1009. Mildhreis. Gin Halbes Piund: nady Angabe bder Nv. 25
gereinigter feid wird mit 2 Quart (21, Liter) Mildh und ein wenig Saly
auf farfem Fener angefodyt, bann anf gelinded Feuer gefetst, wo man ihn
etwa cine Stunbde Holbverdedt unter Bitevem Wmithren langjom ausquel=

L i
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fen Tift. ~ Dev Mildyreid mufy weid), dod) nod) rnig und ein twenig
flichend fein. Pam thut i der leten Bievtelftunde des Rodjens ein wenig
frijie Butter. und ctivad Juder davan.  Nod) dem Anvidhten auf eine
Sdjifjel iberftrent man ifn bicf mit Juder und Fimmet. Bovgiighid)
ihmadhaft wird bex Reid, wenn man ihn mit Salhne todt. :

1010. Neis a la eréole. Man laffe den Gefdymadt einer Stange
Banille tn 1, bis 2 Quart (17, bi8 27/, Liter) fodjender Safne aus-
siehen, nehme nady einer Bievtelfrunde die Vanille heraus, the ein halbes
Piund nad) N, 25 geveinigten Reid und ein wenig Saly in bie Salne,
und laffe den Meid auf gelinbem Feuer in etwa eciner Stunbe langjom
weid) audquellen; in bev leften Biertelftunde lafje man ein paav Loth (etwa
5 MLth.) feingeftofenen Buder in einer fleinen Cafjerole unter forbwdh=
rendent Rithren mit einer Holzfelle auf gelindbem Fener rithliche Favbe
nehmen, gieRe ein wenig Wafjer darauf, (e dent Juder auf, fivbe damit
ben: Meig gelblich, thue nody geftofienen Jucter batan, beftrente den Reis nad)
bemt Anrichten mit Buder und glacive ihn mit einer glithenden Schoufel.

1011. Reis mit Mandelmild). Man okt ein Halbed Phund fifte
und eirr Loth (fnapp 2 NLH.) bittere Veandeln mit ein wenig Waffer fein,
bermifcht fie mit 2 Quart (27, Liter) fiedender Salhne ober Mild), felt
bicfe suqededt an die Seite bes Feuers, giefit fie nacy einev Bievtelftunbe
burd) ein feine8 Sicb, [aft fie twieder auffochen, unbd quillt davin ein bal=
bes Prunbd geveinigten Neid langfam aus.  Bulett thut man Juder nad)
Belicben wnd eine Prife Saly an den Reid und belegt thn nad)y dem An=
tidhten auf etne Sdyiifjel mit Matronen.

1012. Mildyreis mit Kitebis. Das in fleine Stilde gefdynittene
furbisfleijd) wird mit etwasd Mild), Buder, Jimmet und Cifronenfdjale
3u einem Dicden Brei gefodyt, duvd) ein Sieb ober einen Durdyjdhlag ge=
fivichen, ‘mit bem nad) Ne. 1009 gefodhten Mildyreid vermijdt und did
mit Buder und Zimmet beftveut.

1013. Mildhreis mit Aepfeln. Man bereite vou 1/, Metse (tnapp
1 Qiter) epfeln ein Apfelmuf nad) Nr. 883. Der Reid wikh ie in
Nr. 1009 gefocht, mit dem Apfelmuf jdhicdhtweife auf eine Sdiiffel ange-
ridjtet (bie oberfte Schicht muf Reid fein), didt mit Juder Leftreut und mit
einer qlithenden Schaufel glacivt.

1014. Mirdhivie. Y, Quartmaf (reidhl. Y, Liter) voll Hixfe lieft
man gut qu8, britht fie mehreve Male mit fedendent Wafjer und fpilt fie
miit Faltem affev ab. Dann giefit mon 1/ — 2 Duart (1Y, — 27/, Liter)
{ledenbe INild) barauf, fitgt ein wenig Saly, Judfer 1und Butter hingu,
Tifit die ivfe auf gelindem Feuer, indem man fie biters umvithet, long=
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fom ausquellenr, viditet fie auf eine Sdjitffel an, gieft braune Butter dar-
itbex 1md giebt Buder wnd Bimmet dazi.

1015. Budpweizengriite in Mild). Die Gritge wird in Heifem
Waffer abgewafden, mit fodender Mild), ein wenig Saly und Butter
aufgefelt, gu einem Brei auSgequollen unb mit brauner Butter ober Suder
und Jtmmet aufgetijdt.

1016. Didausgequollene Budweizengriite. Die Griitie wird
mit warmem Waffer veingewafdjen umd mit weicdhem Waffer und Salz su
einem biden Brei angerlihvt.  JNad) ein paar Stunbden jdhittte man fie mit
etwad dagwijdiengemengter frijdher Butter in eine mit Butter ausgeftridene
Cafjerole oder in einen Topf, bede den paffenben Dectel feft daxitber und
fele fie tn einen Beiflen Ofen.  Nad) einer Stunbde nehme man den Dedel
ab, lege nod) etwad Butter auf die Gritbe, verjdliefe das Gejdjive von
Jteuem und loffe bie Gritte nod) eine Stunde tm Ofent ftehen.  Hievauf
fdhirtte man fie auf eine Schitffel, giefie etwasd fodjende Sahne dariiber wund
gebe fie mit brauner Butter und Juder und Jimmet auf den Tifh.  Man
fann aud) eive Mild-Sauce nad) Nr. 124 dazugeben.

1017. Sdywaden (Mannagriigge) in Mild). . Die Schwaden-
ober Mannagriige wird in wavmem Waffer reingewajden, und ibrigens
gefod)t, wie bie Mildhivie in Nr. 1014, — Ste quillt weniger al8 die
Hirfe, weshalb man etwad weniger Jld) nehmen muf,

1018, Mildynudelnr. Man madit von 2 gangen Giern unbd bem
ndthigen Weehle Nudeln nad) Nr. 7, frvent fie loder in 1Y/, Quart (veidl.
1%y Ritex) fodjende Mildy, thut etwas Salz, Butter und SBuder davan,
todt fie unter Bfterem Umvithren ju einem bidflitfjigen Brei, und beftveut
fie nad) bem Anviditen auf eine Sdhitffel mit Suder und Jtmmet ober mit
feingehadten Makronen.

1019. Rabhmbrei mit Rameln.  Dagn beveitet man juerf bie
Sameln folgendermagen: Man vithrt 4 Lffel Dehl mit ciner Prife Salz,
ein wenig Suder und 3 Quart (fnapp Y, Qter) Milh auf dem Feuer
st einem glatten Bret ab. ~Dann ftreicht man eine auf gelindem Kohlen-
feuer Deifgemadite etferne Glerfudjenpfanne vevmittelft eines Pinfeld mit
getltivter Butter aus, giefit fo viel von dem Brei finein, daf die gange
Sllidje ber Pfanne damit fhexdedt ift, [EFE 1hn unter ftarfem Kodjen fid)
auf bem Boben der Pfanne anfepen, und. freicdht damn den nod) weidhen
et aud ber Pfarme wicber st dem fibrigen Brei; wenn bie angebadene
Wiafie etne e rithlide Farbe genommen Hat, nimmt man die Pfanne
bom Feuer, fdneidet die feft an berfelben aftenden, febr fpriden Rameln
in [inglide Bievedte, fbfit fie mit einev etfernen Mehlfpeifen-Schaufel von
bexv Planne [o8 unbd brebt fie su tleinen Ditten oder Rollen. Da die Ras
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meln fid) nuv drehen laffen, fo lange fie Beif find, fo mufi man bei diefer
Arbeit fehv dmel ju Wexte gehen und aud) dad BVerbrennen der Finger
nidjt jdenen. ~ Die Rameln, weldye fid) nidyt drehen laffen, ‘mwerden ver-
wabyt; bie Pfanne wird fehr gut geveinigt und bie Anjertigung von Ra-
meln aud bem abgerithrten Brei fo lange fortgefet, bis man genug bat
obet fo weit Dev Brei reicht. Die Rameln ftellt man on einen warmen
Ost, damit fle fprisbe bleiben.

Bum Rahmbret quivlt man 6 oth (10 TLth.) Mehl mit 1, Qutart (vetdl.
Yy Riter) falter Sabne vedjt far, fiigt mod) Y/, Quart (veid)l. ¥, Riter)
todjende Sabne nebft einer Prife Saly und 4 Loth (Enapp 7 NLLH.) Suder
bingu, focht Hiervon umter befttindigem Rithven einen Brei, Lift denfelben
auf febr gelinbem Feuer nod) eine Halbe Stunde gany fadyt fodjen, vithrt
ihn vedt oft um, vidtet ihn endlidh in eine tiefe Sdyale ober in einen
Zeigrand nad) Nr. 836 an, auf deren Bodben man auvor bie feingehacten
Ubgiinge ber Rameln gelegt hat, und Deftectt ben Brei mit ben gedvehten
Ranteln.

1020. Gingebrannter Rahmbrei. Man W5t 8 Roth (veidhl.
13 RtDh.) Butter gelb werden, fdywitt davin etwa 8 Loffel Wehl hod)geld,
Dermifcht das Mehl vedht glatt wmit 17/, Quart (veidhl. 1%/, Riter) waymer
©abue, thut 4 Loth (fnapp 7 NUY.) Buder, ein Stitd Bimmet und eine
Prife Salz bavan, todjt hievvon unter ftetem Rithren einen Brei und Lift
biefen auf febr jdwadiem Feter nod) eine Bievtelftunde fodjen. Beim An-
tidjten nimmt man den Gimmet Hevaus wnd befted't ben Bret mit Rameln
nad) ber vovigen Nummer, ober beftveut ihn mit Buder und glacivt ihn
mit einex glithenden Schaufel.

1021, Meprstivmpdyen in Mild). Man {Hiittet 6 GRLofel Dieht
auf einen Tifd), madt eime Grube in die Mitte des Mehls, fhlagt 1 gan=
38 Gi und 1 Gidotter Hinein, giefit ein paar LWffel Mildh iiber dad Peehl
und Dadtt Alles mit etnemt Weeffer o lange burdjeinander, i3 fid) grifere
b feineve RLitmpdhen gebilbet haben. Dann it man 2 Ouart (2, Liter)
Mild) mit ein wenig Juder, Butter md Saly odjen , fdititet die Klitmp=
den Binein und todit fie auf gelinbem Fewter unter wiederholtem Unmrithren
3 einem fliiffigen Bret. (Wenn ber Brei zu didk wird, gieft man nod
tivad Mild) dogiw.) Nadh) dem Anvidjten ouf eine Sehiiffel fevent man
Buder und Gimmet davitber.

1022. Sajdya. 8 Loth (reidl. 18 NLE.) grobtivniger Gries twird
mit 3/, Quart (1 tnappes Liter) Salne, einer Prije Salz, ein toenig But=
fer, 4 Qoth (fnapp 7 NOH.) Buder unbd einem Stiick Fimmmet wunter immers
Wiihrendem Rithren su einem fliefenden Brei gefocht, i Tafjentipfe obex
m cinen Teigrand (Nr. 836) gefitllt, mit Sucer beftveut und mit einex

Sdeibler’s Sodbudg. 22




338 Mildy= und Glerfpetien.

glithenben Sdjaufel glacirt. Durd) ein eigenthinmlides Berfafhren Yann
man Ddiefen Bei mit braunen Floden vermijden. Man fest nimlid) ein
Balbes Quart (veid)l. ¥/, Liter) ober mehr mit Buder gefiifite Sabme
einem breiten Gefdjiry in einen fehr heiffen Ofen. Die Salne bilbet bald
eine Haut, welde fid) in dex Hise vajd) braun firbt. Sobald fid) eine foldje
braune Haut eigt, nimmt man fie ab und jieht fie unter ben Griedbrei,
und fihrt damit {o Yange fort, i3 der Gried -genug foldher Floden Hat.
@ollte bie Sahne bald fodjen und badburd) an ber Bildung einer Haut ver:
binbert werben, fo fest man bad Gejdjivy, in weldjem fich die Sahne be:
findet, in etn Bain=-marie.

1023. Gier 3u foden. Die @icr,'me[d)e man in ber Sdhale auf
bert Ti[d) giebt, werben vor dem Kodjen mit Saly und Waffer redit fauber
gewafchen. Das Waffer, in weldem nan die Gier fieden will, muf fraxt
fodjen. Damn legt man die Eier, womdglid) auf emmal, Hinein, und lafit
fie, wenn fte weid)gefod)t werben jollen, 8 Dinuten fodgen. Man famn
bie tweidien Gier aud) genau treffen, wenn man fie nad) dbem Ginlegen tn
bas fodjende Waffer augenblidlid) bom Feuer nimmt, dad Gefdjive jubedt
und die Eier, bom Feuer entfernt, genaw 10 Minuten tn bem Waffer lie=
gen [ifit. Sollen bie Dotter et wentg didlid) werden, jo [ERt man die
Gier 3%, —4 Minuten Toden. Pilawmentveidie Eier, welde man abe
fdyilen und gum Garniven verjdiedener Gemitfe, al8: Spinat, Enbdivienac,
anmwenben 1will, wevben 5 Minuten gefodyt, fogleid) in falted Waffev gelegt,
nad) dem ABHIHlen behutiam abge{dyilt wmd in warmem gefalzenen Waffer
wieder evwivmt. Harte Gier mitflen 10 Minuten foden.

b1024. Berlovene Cier. Die BVereitung berfelben ift in Nr. 6 3n
finben.

1025. Riihreier. Siehe bie Nummern 803, 304, 305 und 306.

1026, Seteier, Spiegeleicr. TWenn man bagw nidit eine befon:
beve Pfanne mit Bevtiefungen hat, o nimmt man ein breited, flacjes Rupfers
gefdyier ober eine eiferne Giexfudjenpfanne, [4fit Butter davin gelb werden
(auf jebe8 Gi etiwva 1 Loth [tnapp 2 NUH.] Butter), jhligt die Eier aus,
fetst fie, ein8 neben bad andere, in die Butter, bittet fich dabei vor Dem
Bexfliefien ber Eidotter, ftrent Sals, nad) Belieben aud) ein wenig Peffer
Daritber, fest bie Pfanne auf ein mifiges Feuer, Lt fie fo lange darauf
fteben, bi8 fi) bad Eiweify verdidytet hat; ntmmt fie vom Fewer, Halt eine
glithende Sdjaufel itber die Eier, ober ftellt fie auf einige Augenblide i
Den heifien Ofen, bamit fidh) audh bas Gelbe ein wenig vevbidhtet, fHidt fie
mit etnem runden Ausftedier, weldjer ein wenig grdfer al8 ein Eibotter
ift, aus, nimmt fie mit einer dagu beftimmten Meinen Schoufel obev mit
einen breiten Meffer aus ber Planne und legt fie auf die Schitffel.

T SIS S ——————
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1027, Sauve Gier. Man beveitet Sepeier wie in ey vorigen Num=
mev, 4§t abev bie Butter dagu braun werden, vidytet fie auf eine Sdyiiffel
an, [Gfit ein wenig brawme Butter mit Gifig, Saly und Pieffer auffoden
und gieft diefe Sauce itber bie Gier. 9od) Leffer wixd bie Sauce, wenn
man ein wentq Braten-itd ober braune Sauce mit dem Cifig auftodjen Lift.

1028. Saure Giex mit Sped. Man bratet Gyped, welden man
in bitnne, thalevgrofe Sdeiben gejdynitten bat, in einer eifernen Pfanne
auf beiden Seiten brawn, fdlagt Gier davauf, {tbevftveut fie mit Pieffer und
Galy, Y4ft fie auf dem Feuer ein wenig braten, dyneidet fie von einanber,
febut fie behutfam wm, legt fie auf eine Sdyitfiel oder Lift fle gleich aus
bev Pfanne auf die Schiiffel gleiten, [t in dex Pianne ein wenig Eijig
auffodjen und gieft ihn itber die Gier.

1029. Gier mit Moftrid-Sance. Man bereitet nad) Nr. 6 ver=
Tovene Gier, oder man fodit Gier in ber Scale 5 Minuten , legt fie in
talted Wafjer, jilt fie ab, evwivmt fie wieder mit mwarment, gefalsenem
Baffer, legt fie in eine Sciifjel und giebt eine Moftrid-Sauce nady Ny, 87
ober 88 bariiber,

1030. Gier mit Hollandijher Saice. Wenn bie Gier wie in ber
bovigen Nurmmer in eine Schitffel gelegt find, giefle man eine Hollinbijdhe
b@auce nad) . 78, welde ntan mit Effig und ©aly gut abgejdyirft bat,

aviiber. :

1031. Gier a 1a Béchamel. Dartgefodite Eier werben abgefdlt,
in Biestel gejdnitten, mit einer Sauce A la Béchamel nad) Nv. 107 per-
wifdt ind vecht Beif aufgetijcht. :

1032, Favcivte Gier mit Fricafjee-Samce. 12 battgetodte Giex
[heLt man ab und fneidet fie bev Ringe nad) in Hiljten. Die Dotter
fiveicht man duvd) ein Sieb, tiiht fie mit ebenfoviel Butter, bem feinge-
bodten Fleiidh von einer Manbel frebien, enigen vohen Eidottern, Saly,
Muscatnuf, ein wenig Pavmefantife, einer feingehadten und in Butter
gefdhwisten Schalotte und etwas gevichener ober in Mild) geweiditer und
troden quageprefiter Semimel fein gufammen, mijdt etwas fteifen Gimweifs
fthuee unter die Farce, fitllt mit bevfelben die halben Gier fo hodj, dafi fie
bie Geftalt ganger Gier evfalten, fiveidt die Favce vedit glatt, legt bie Giex
1 ein mit Butter ausgeftrichenes flached Gefdhivy, giefit ein wenig Fleifdy=
brithe phey gefalzenes Waffer darunter, bedt ein gefetteted Papier dariibes,
macht fle in einem méfig Heifien Ofen gax, vidtet fie auf eine Saitffel on
und giebt eine {thmadhafte Fricaffee-Sauce nadh Nv. 119 davitber.

1033. Favcivte Gier mit einer Mildh-Sattee. Hartgetodte Gier
Toerben abgefhilt und in Hilften getheilt. Die Dotter werden mit ebent=
Ioviel Butter, etwas Suder, Gitvonenguder, jwei voben Gidottern, ein

22%
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wenig Galz, einigen feingeftofenen bitteven Manbeln unb ein wenig geries
benex Gemmel feingevitht, mit gereinigten Corinthen unbd etwas Eiweif=
{dnee vermifdht und bie Eiev bamit nad) Angabe dev vovigen Jmmer ge=
fitlt. Dan legt fie in ein mit Butter befiridenes flades Gejdhiry, gieft
ein wentq Mild) davunter, bededt fie mit Papier, madt fie tm Dfen gav
unb giebt nad) dem Anviditer auf eine Schiiffel eine vedyt fetmnige Mildye
Sauce nad) Nr. 124 daritber. ;

1034. Piropies. Unter Y, Phund (127, NLUD.) 3u Sahne geries
Bener Butter wihrt man 8 bid 4 gange Eier, eine Prife Saly, ein wenig
Buder, abgeriebene Gitvonenjdjale und einenr Teller voll gutausgedriidten
weifien Rife.  Wenn Alles vect glattgerieben ift, vithet man nad) wnd nad)
fo el feines Meehl davunter, daf ein stemlid) fefter Teig daraus wirh.
Diefen tollt man mit Dehl ein paay Meffevviiden did aus, {dymeidet thn
in fingerbreite Stretfer und diefe in jdrige Bievede, legt fie in focenbded
gefalzened Wafjer, fodyt fie gar, ieht fie mit einem Schaumlbffel sum
Ubtropfen auf ein Sieb, legt fle darm auf eine Scyitffel und giebt gehackte,
in Butter gelbgebratene Bwiebeln oder eine Sahnen-Sauce nad) Ry. 111,
welde ved)t feimig fein muf, davitber.

1035. Gievfuchen. Pfannfudjen. Man quirlt 4 gehinfte CRISHeL
noll Meehl, 4 gange Eier und ein wenig Saly mit einent Inappen Halben
Quart (Y, Liter) Mild) ober Waffer vedit flar, ober, nod) befjer: man
quitlt 6 ERL5ffel voll Weehl mit eivem Emappen Halben Qmaxt (Y, Liter)
Mild), 2 gangen Giern, 6 Gidottern und ein wenig Saly vedt Hav und
mijdit bas au freifemt Sdinee gejdlagene Weifte von 4 Ctern davunter,
Donn [ift man in einer etfernen Gerfudjenpfanne einen Lofjel Butter auf
nidjt 3u fdjarfem Feuer gelb werben, giefit von dex Maffe (weldje man fferd
wmvithren muf, weil fid) dad Meehl su Boden fentt) melhy ober weniger,
je nadydem man den Gierfudjen dicfer ober ditnmer Haben will, hinein, LGt
ben Qudjen anbaden, hebt dann ben Ranbd deffelben mit einem Meffer eim
wenig in die Hivhe, Hilt dabet die Pfanne nad) diefer Seite hin fdjief, das
mit Das Flitjfige von oben-Hinunterliuft, und wieberholt bies {o lange rings
um ben Kudjen, 618 diefer auf feiner Oberflidie nidyt meby flitfiig ift; mn
giebt man Udt, daf ber Ciertudjen nidyt yu braun bidt, fdjirttelt die Pfanne
ojt Bin und er, um den Rudjen Loszumadien, ftectt 3u biefem Broed aud)
ein Gtiidden Butter wnter den aufgehobenen FRanbd bes Eiertudjens wnd
Balt babei bie Pfanne {dyief, daff die Butter gwijdjen Pfanne und KLuden
durchlaufen famn. Jft dex Rudjen braun genug, fo (ift man ihn auf einen
Leller gleiten, welden man auf bie Flide dev linfen Hand gefest Hat, legt
etn. Stiidhen Butter auf den fudyen, dedt die Panne daviiber, fehrt femell
unb gefdhictt Teller und Pfaune umt, fo baf dex Teller fept wmgelehrt ouf
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ber Pfanve liegt, nimmt thn ab und Bt den Elevtudjent andy auf ber an=
beven Seite gu fdbner Farbe. Dad Ummwerfen des Gierfudiens von einer
Seite gur anberen durd) eine gefdyicte Schrventung der Panne gebt freilich
rafder, al8 dad Umfehren Defjelben vermuittelft eines Tellers, bodh lift e8
fid) nicjt befdyreibern. Man muf e8 einmal verfuden; es ift nicht jdwer.
Die Giertudjen twerben, {obald fie fertig gebaden {ind, itbereinander auf
eine Sjitfjel gelegt unb jedesmal fo warm al8 miglic) geftellt, damit fie
waynt auf den Tijd) fommen; aud) mitfjen fie bald nad) dem Baden aufge-
tijht twerden. Wer fie fitf liebt, farm aud) Buder daviiber fireuen.

1036. Acpfel=Cievfuchen. Man vithrt dagu eine Gievtudjen-Maffe
nad) Angabe der vorigen Numimer ein. Dann fhilt man mittelgrofie Aepfel,
ftidyt bie Rerngehiufe Hevaus, fdyncidet bie Aepfel in Halbfingerdide Sjei=
bert, (dfit einen LBffel Butter in einev eifernen Panne auf nidjt zu forfem
Fetter gelh werben, belegt denr Boden der Pranne mit Aepfelideiben, Lift
biefe auf beiden Seiten gelblichbratent, gieRt von' ber Gierfuchen-Maffe o
viel al8 nbthig davauf, und bidt ben Gierfudjen wie in vorhevgehenber
Rummer auf beiben Geiten fohon gelbbraun. Man beftveut den Kuchent
mit Bucev und Jimmet und glocivt ihn veht Blant mit einer glithenben
Sfjaufel.

Unmerfuitg. Pan Gat beim Baden ber Gierfuden [etnt_gaity Gefonbere8 ugenurert auf basd
Feuer ju rvidfen, weldes immer gleidmafig, mie tajd aujlobernd bremmenm mutf.

1037. Sped-Cierfudjen. Die Maffe dagu beveitet man nadh N, 1085
und vermifdit fie mit etwas feingehadtem Snittland. Dann bratet man
feinfdeibiggefdinitterten Spect in etner etfernen Pianne auf nidjt u farkem
gever brdunlid), giefit von ber Maffe foviel al8 nbthig hingu und bidt den
Gierfudien nad) Angabe ber Nr. 1035, Kopffalat pafit vovtvefflid) baz.

1038. Pilaumen-Cierfudjen. Dagu mitffen bdie Pilaumen vedt
weif fein, Sie werben gefyilt obev ungefthilt in Hilften gefdnitten wmd
bon ben Steinten befreit. Dann beveitet man eine Giertuden-Maffe nady
Nr. 1085, fegt die Pilaumen, wenn dex Gierfudjen angebaden ift, auf bie
nod) flitffige Oberfliiche bes Kudjens, giefit nod) foviel Teiq davitber, daf
bon ben Pflaumen nidits mehr zu fehen ift, wendet ben Glerfudert, went
ev braun ift, wn unb badt die anbdeve Seite ebenfalls braunm. Man feveut
bid Buder und Bimmet daritber.

1039. Senmmel-Gierfudjen. DMan weidht 6 Loth (10 NCLY.) weifte
geviebene ober abgefdiilte, feinwitrfeliggefdnittene Semmel in 8, Quart
(bnapp 2/, Qiter) Mild) ein, fitgt 6 Gidotter, 2 Lbffel DehL ttnd etnt wenig
Gals Himyur, quirlt Alles vedit Elov, vermijht dle Moffe mit Dem Scjnee
bon ben 6 Giiweifien unb bidt bavon Gierfudien wie in Nr. 1035, — Man
fanm qud einige feingeftofiene Bittere Mandeln, ein weniq Suder, Gitros
Renguder unbd geveinigte fleine Rofinen unter die Waffe mijden.
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1040. Gierfudjen von gefodhten Kavtoffelit. Jn der Schale abs
gefodyte und exfaltete Raxtoffeln wevdert anf einetnt Jeibeifen feingevieben
Ginen Telley voll davon vermijd)t man wiit et paay Qoth (etwa 5 NTUD.)
Butter, 2 LWffeln Dehl pder geriebener Semmmel, Sal3, 2 gangen Eiern,
4 Gibottern, verbinut die Mafje mit etwa 35 Vot (Enapp Y/, Litexr)
ML, ieht ben fteifen Scjnee vou 4 Gimweifien daruntey und badt die
Gievfudjen mit Butter ober mit Spedt wie in dent Nummern 1085 und 1037,

1041, Gievfudhen bon vohen Savtoffeln (Puffer). Gvofe tohe
Rartoffeln werden gejdilt, gewajdien, auf einem Reibeifen gerieben und
gleidy recht trodfen ausgedritdt, ober eine Stunbe gewiifjert und dann tyoden
augedritdt. Ginen gehiiuften Teller voll biefer Ravtoffeln rithet mam mit
etioas Mehl, 6 Gidottern, Salz unbd ein wentg faurer Sahne u einent
bicen Bret, 3ieht den fteifgefchlagenen Scnee dev 6 Giweife davunter und
Badtt davon mit geflivter Butter odex Sdweinejdymaly bitune Eierfuden,
- welde jedod) midjt zu vafd) gebacten werden ditrfen, bamit bie Kartoffeln
and) gar werben. Man fann aud) etwad Spedt und Swiebeln witrfelig
femeiben, gelblichbraten und nebft einer Prife geftofienem und geficbtem
Sitrmmel untex die Paffe vithren. :

1042. Avme Ritter. Aogejchiilte Mildhhrode ober ungerditete Bivies
Badte werben in Halbfingerbide Sdeiben und zu gleidier ovaler ober piers
ediger Fovm gefdnitten unbd nebeneinander auf etne Sdyitfjel gelegt. Dann
quirle man etwad Mild) mit ein wenig Juder, einer Prife Saly 1und einem
gargen i, giefle davon wieberfolt immer nuv wenig itbey bie Mildbrod=
fdhetben , bafs fie nach und nadh aufieidjen, panive fie damn mit Gt and
geviebener Gentmel, brate fie in gefléivter ober ungefalzener Butter auf
beiven Geiten gelbbvamn, beftreue fie mit Jucer und gebe fie mit einer
Mildh= ober Frudt-Sauce auf ben Tijd. il man Gemiije obex Mild:
vei8 it ben avmen Rittern garniven, fo diifen bdiefe muv Hein fetn und
miifjent nady Dem Beftveuen mit Juder mit einet glithenden Schaufel glas
civt wevben.

1043, Giexfitfe (Sicblife). ¥, Ouart (reid)l. Y, iter) Salue und
- 1 Quart (reid)l. s Liter) Mild), oder, wenn man will, 1 Quart (reidyl

1 Qiter) Mild) wich mit 5 gangen Gievn und 5 Gidottern Havgequirlt, bured)
2in Sieb gegoffen, mit Juder, Citvonenguder, ein wenig Salz und e
Gafte ciner Gitvone vermifd)t und auf dem Feuer fo Tange gevithrt, Bi fie
anfingt su gevinnen; danm wird fe vom Feuer genommen, sugebedt wnd
auf eine Geie Stelle gefest, bid fie vollfommen geronnen ift; bazauf giefit
mant fie in eine dagtt beftimmte Form, odex, wo folde fehit, in eine itbet
eine Cafferole gebreitete Sevviette, weldje vorfer gut audgewajdhen ift, binz
bet bie Bipfel der Sevviette gujammen, hiingt dieje anf und Lift dad Wafjes
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pon dem Rdfe ablaufen. Nod) Geffer ift es, wemn man die eingequilte
Maffe in einen grofien Topf giefit, diefen in fodjendes Waffer ftellt, ihn
sudectt und fo fange davin ftehen ldft, bi8 die Maffe gevonmen ift.  Auf
diefe Art jum Gerinnen gebrad)t, wivd der Kife milder. Man Yann audy
geveinigte Covinthen, witvfeliggejdnittenen Citvonat und gehadte Manbeln
ot bem Gevinnen in die Maffe thun. Wenn der Kiife Falt und troden ift,
fo ftitgt man ihn qus der Fovm ober Serviette auf eine Schitffel, itber=
3ieht thn mit Ju Schaum gefdlagener dider fiifier oder faurer Salne, weldje
mit Buder und Citconenguder vevmijdht ift, oder mit einer vedyt didfen falten
Mild)-Sauce mit Banille= ober Citvonengejdymad, unbd giebt aud) nod
Sauce in einer Saucidre daneben auf den Tijd).

1044, Geriihrter weifer Kife (Duaviije). Man Lft bide fouve
Mild) in dex Néihe ded Feuers ftehen, bis {ie gernnt, dod) darf dag Ge=
ronmene nidjt havt wevben, gieft fie in ein Tud) ober feines Sieb und lifit
bie Fliiffigteit ablaufen. Dann rithrt man den Kiife fein, vevmijdht ihn mit
etwad fiifer Salfne, Buder und Bimmet, unbd giebt ihn entweber {o, ober
it bidgefdylagener, mit Suder unb Simmet vermifdhter fitfer ober jaurer
Gabne quf den Ti|d).

1045. Nudelfudjen. Man Beveitet von einem gangen Ei unb dem
bagt nbthigen Mehl Nudeln, todyt fie in Waffer ab, gieft fte in einen
Durdyjdhlag und Lt fie troden ablanfen. Dann quivlt mon 11/, LWffel
Mehl, 4 Eivotter, ein wenig Saly und etwas Pavmejantife mit einem
" Zaffentopf voll Mildy vedht Max, mifcht die Nubeln unb den fteifgefchlageren
Sdnee ber 4 Girweifie davunter und Lt bavon in einer eifernen Pfanne mit
Butter Kudjen wie die Elexfuden in Nx. 1035.

1046. Dmelettes jum Gavniven der Gemitje. Man rithet gange
Eier mit etwas Waffer ober IMild) und ein wenig Saly (auf 3 Gier 1 Ef=
U8ffel voll Flitffigteit) vecht flax, biicdt davon mit Butter in einer eifernen
Cierfudienpfanne ditnne Omeletted nur auf einer Seite gelbbraun, (Gft fie
gleid) aus bev Pfanne auf Papier gleiten, vollt fte gujamtmen und jdneidet
fie in beliebige Stiide. Sollen fitfe Gemitfe mit diefen Omelettes gornizt
wevben, fo fann man itber leftere ein wenig Buder ftreiten.

1047, Semmeltudjen. Dazu vithet man eine Cierfudenmaffe von
2 Lbffeln Mehl, 6 gangen Giern, ein tvenig Saly und etwa Y/, Duart
(Y, Citer) Mildy ein. Dann (Bt man die Semmeljdeiben wie 31 den
avimen Rittern in Ny, 1042 mit Mild) und Gt nicht 31 weid) auf, bratet
fie mit Butter in einer Glevfudjenpfanne auf beidenw Seiten geld, giefit die
Gievfudjenmaffe bovitber, und bictt ben Kudjen auf beiden Seiten fdbn
gelbbraun. - Man thut wobl, bie Pfanne zu veimigen, nadibem man bie
Semmel davin gelbgebraten Hat, weil fid) fonft dev Ruden fo feft an bie
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Prarne fett, baff man ifn nidht leicht Losbefommen fann. €3 vevfieht fidh

ol bon felbit, daf mam bann nod) eirmal Butter gelb werden L4fE, ehe
man die Gemmel wiehey einlegt wnd die Maffe daxiiberfitlt. Der Kudjen
wird mit Juder und Biwmmet beftveut. :

1048. Griedjdnitte. Lean laffe ein Quaxt (ein reidl. Lter) Mild
Yodjen, fiige einent 2offel voll Butter, etwad Juder, Citvonenuder, ein
Sttt Stmmet und 12 Soth (20 NUH.) mit Waffer abgejdwemmten Gries
Bingit, und fodje Hiervon unter fetem Rithren einen difen Bret; vermifde
benfelbent Beify mit einigen Gidottern, ftreiche thn fingerdid auf eine Sehitfjel,
fdymeide ihn nach) dem Crfalten in Stitde von beliebiger GribRe, panire dicfe
mit G und Semmel, brate fte in Butter auf beiden Seiten jdhon gelbs
Brawn und beftreue fte it Suder und Bimmet.

1049. RNievenjdnitte zum Garniven der Gemitje. Eine ges
bratene, nidt zu fette Kalbsniere unb ein weniq Ralbsbraten iwird gany
feingebadt und mit etwasd fteifgetocditem Semmelbrei, einigen Eidottern,
Sals, PBieffer imd Muscatnuf: vevmifdit; dann dhneidet man abgejdyilte
Semmel in. Hitbjdhe, nicht su grofe Sdeiben, [ft fie in etwad IMild),
welde mit einem Gi Havgequirlt ift, ein wenig weidjen, beftreicht fie did |
wnd glatt mit der Nieren=Favce, beftreut fie mit geviebener Semmel 1nd
Barmefantfe, betvdufelt fie mit Butter, legt fie in ein flacyed, mit Butter
audgeftridiened Gejdyivy und bidt fie im Heiffen Ofen gelbbraun.

XV. bidjuit.

Yon der Bubereitung der Flamueri und Ralien fiifen
: Speifen.

i Tieberholungen i vermeiden, fei Bier gefagt, dafi die Fovm, in
weldjer man dad Flammeri exfalten [HFt, wnmittelbar vor dem Einfitllen
der beiflen Mafje in faltes Waffer getaud)t und leid)t ausgefdywentt twer=
ben muf. : l

1050. Flanmreri bon Rartoffel- oder Stivfemeh! mit Marad=
g, Man L6ft 1 Duart (L vetcl Litex) INildh mit 12 Loth (20 Nth) |
Buder foden, quirlt bann 8 Loth (veid)l. 13 NLth.) Kavtoffel= oder Starke: |
mehl wit etwas falter Mild) vecht Hav, giefit es guv fodienden Mild), |
fodt Bievoon unter immevwifvendem Rithren einen glatten, giemlid
bicen Brei, nimtmt bicjen vour Feuer, [Ft ihn einige Augendlide verfith
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