ﬁjeh.'l speisen.

Abgeschmalzene Knodel.

Man macht von 2 Eiern Frittaten, schneidet dieselben
mit dem Wiegmesser sehr fein und gibt fein gehackten Schinken,
wiirfelig geschnittenen Speck, den man zuvor etwas anlaufen
liess, ein rohes Ei und etwas Salz dazu. Die Masse formt
man in zwei Knodel, gibt sie sonach in ein mit Butter be-
schmiertes Stiick Leinen, bindet es zu und kocht sie in Salz-
wasser circa eine /4 Stunde. Die Knodel reisst man dann mit
2 Gabeln mitten auseinander, legt sie auf der Schiissel fiber-
einander und schmalzt heisse Butter mit etwas Grahambrod-
Broseln dariiber.

Apfelkoch.

4 Dg. Butter fein abtreiben, nach und nach 3 rohe und
2 hartgekochte Dotter einrithren, 5 Dg. gestossene Mandeln,
fein geschnittene Citronenschalen, 1—2 gekochte passirte
Reinette-Aepfel, einen Kaffeeloffel Grahambrod-Broseln, von
3 Klar den festen Schnee in eine ausgeschmierte Schiissel
einfiillen und in der Rohre backen.

Apfelstrudel.

10 Dg. geriebene Mandeln, 6 Dg. passirten Topfen,
2 hartgekochte passirte Eidotter, fein geschnittene Citronen-
schalen, 5 Dg. Butter werden auf dem Nudelbrett mit
einem rohen Dotter zu einem Teig ausgearbeitet und mit
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Sacharin gesiisst. Nachdem man den Teig hat eine Weile
rasten lassen, gibt man ihn auf ein Bchh walkt ihn auf
diesem stark messerriickendick zu einem langlichen Streifen
aus, belegt ihn mit feinblitterig geschnittenen Reinette-Aepfeln
und stiftlig geschnittenen Mandeln; an beiden Lingsseiten
biegt man mit Hilfe des Messers den Teig ein bischen auf,
bestreicht ihn mit Ei und bidckt den Strudel bei mittel-
massiger Hitze.

Cabinets-Pudding.

Chaudeau von 3 Dotter rithrt man, ausgekiihlt, mit
2 Dotter, mischt Schnee von den 2 Klar leicht dazu, etwas
Sacharin, einige stiftlig geschnittene Mandeln und qutanen
zum Schluss le1cht e1n1uh1en in einer mit Butter ausge-
schmierten Schiissel in der Rohre backen.

Caprizen.

3 Eier werden mit einem Loffel saueren Rahm und Sacharin
gesprudelt. Hievon macht man Frittaten und backt dieselben
in Schmalz, bis sie gelb sind. In eine mit Butter beschmierte
Form emleoen u. zw. derart, dass immer eine Lage Frittaten,
eine Lage Obst (Reinette- Aeptul Pflaumen oder Ribisel) lxommt
lin  V/a ther saueren Rahm mit einem Eidotter und einem
ganzen Ei, etwas Sacharin, absprudeln dariiber giessen undin der
Rohre backen lassen. Bei Verwendung von Aepfeln werden
dieselben in Scheiben geschnitten und in Schmalz gebacken.

Chaudeau.

1 ganzes Ei und 2 Dotter mit Sacharin geslisst, mit circa
ein Y4 Liter Wasser und dem Safte einer halben Citrone ver-
diinnt, etwas Citronenschale, im Wasserbade so lange rithren,
bis die Masse dicklich wird, wobei zu achten ist, dass dieselbe
nicht kochen darf.

Citronen-Soufflé.

6 rohe Eidotter mit etwas Sacharin und fein geschnittenen
Citronenschalen sehr flaumig rithren, dann von einer halben
Citrone den Saft und von den 6 Klar den festen Schnee
leicht einrithren. Diese Masse in eine gut mit Butter ausge-
strichene Porzellanschiissel einfiillen, 15—20 Minuten in mittel-
massiger Hitze backen und gleich zu Tisch geben.
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Eiernocken.

Nocken, wie fiir die Suppe bereitet, werden, wenn sie
in Dunst gekocht sind, herausgestochen, in heisses Schmalz
gegeben und schon braun gerdstet. Man kann dieselben zu
verschiedenen Fleischspeisen als Beigabe serviren.

Frittaten-Nudeln mit Parmesan.

3—4 ganze Eier mit etwas Salz absprudeln, in eine
Omelettenpfanne, in der heisse Butter ist, diinn eingiessen,
wenn es oben und unten ein Hiutchen hat, auf ein Brett
geben, Nudeln schneiden, mit Parmesan bestreuen und serviren.

Gebackene Mandelcréme.

Im Wasserbad sprudelt man 4 ganze Eier, mit Sacharin
gesiisst, bis sie dick sind, dann vom Feuer wegstellen und
8 Dg. gehackte Mandeln dazu geben. Die Hilfte dieses Teiges
in eine mit Butter ausgeschmierte Schiissel einfiillen, ge-
diinstete Reinette-Aepfel darauf legen, die zweite Hilfte von
der Créme darauf geben und in der Rohre backen.

Gebackene Omeletten.

Von 3 Eiern, einem !/2 Essloffel saueren Rahm, etwas
Sacharin Frittaten machen. Dieselben fiillt man, indem man sie
zuvor mit einem abgesprudelten Ei bestreicht, entweder mit
Marmelade oder frischem Obst (Pflaumen, Reinette-Aepfel,
Ribisel, Pfirsich) oder auch Topfen, rollt sie zusammen,
schneidet kleine Stiicke, taucht sie in Ei, schligt sie in
Grahambrod-Brosel ein und bickt sie in Schmalz gelb.

Gebackene Topfennudeln.

Man bereitet Frittaten und schneidet dieselben zu Nudeln;
einen Theil davon gibt man in eine ausgeschmierte Schiissel,
dann geriebenen Topfen und einige Speckgrammeln darauf]
dann wieder Nudeln und so fortfahren, bis die Schiissel ziemlich
voll ist; dann sprudelt man einige Essloffel Rahm mit 2 Dotter
und etwas Salz, schiittet es dariiber und bickt es in der Rohre.
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Gelber Pudding.

Man treibt 6 Dg. Butter mit 3 Dottern sehr flaumig ab,
gibt Saft und Schale von einer 14 Citrone dazu, 6 Dg. fein
wcstoqsene Mandeln, 1 Kaffeeloffel Gnahdmbrod Brosel, den
festen Schnee von 3 Klar und mit Sacharin siissen; zum
Schluss einige Ribiseln oder Erdbeeren hineingeben, in Dunst
sieden und den Pudding, nachdem er gestiirzt ist, mit Chau-
deau serviren.

Haselnuss-Pudding.

6 Dg. fein geriebene Haselniisse werden mit 3 Eidottern
sehr schaumw rferuhrt fein geschnittene Citronenschalen, von
3 Klar der feste Schnee und etwas Sacharin leicht belge-
mischt. Diese Masse wird in eine mit Butter ausgeschmierte
Form eingefiillt und 20 Minuten in Dunst gekocht, stiirzen
und mit Fruchtsaft serviren.

Helgolander Schnitten.

4 Eiweiss werden zu steifem Schnee geschlagen, dann
kommen 4 Eidotter, 10 Dg. fein geriebene Mandeln und etwas
Sacharin dazu. Diesen Telg auf ein mit Butter beschmiertes
Blech aufstreichen, in mittelmissiger Hitze backen; mit einem
Messer abldsen und die Hilfte davon mit Obst bestreichen,
die andere Hilfte darauf geben, in viereckige Stiickchen
schneiden und mit Chaudeau serviren.

Kaiserschmarrn.

3 Dotter mit 1 Stiick Butter fein abtreiben, den Schnee
von 3 Klar leicht durchziehen und einen 1/2 Essloffel Grahambrod-
Brosel sowie etwas Citronenschalen dazu geben. Mit Sacharin
siissen. Diesen Teig in eine Pfanne giessen, wo heisse Butter
ist, in der Rohre bcicken und dann in Stiicke schneiden.

Krebswiirstchen.

Zu einem Abtriebe von 6 Dg. Krebsbutter und 2 Eiern
mischt man 1 Loéffel saueren Rahm grime Petersilie, Einge-
rithrtes von 2 EKiern (siehe Flempelsm) klein gz.hackt fein
geschnittenes ll‘:Ch— und Krebsfleisch, Salz und streicht es auf
diinne Frittaten von 1 Ei gemacht, dle man kleiner zerschneidet
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und Wiirstchen davon formirt. In die mit Krebsbutter aus-
geschmierte Schiissel gibt man ein paar Essloffel saueren Rahm,
darauf die Wiirstchen und wieder Rahm und Krebsbutter und
lisst den Rahm im Rohre eindiinsten, worauf man sie als

Garnirung einzeln herausnimmt,

Mandel-Croquettes.

4 Dg. Mandeln werden fein gestossen, dann mit 3 Dottern
und 1 Kaffeelffel Grahambrod- Brosel fein abgetrieben; etwas
geschnittene Citronenschale und den Schnee von 2 Klar leicht
belmv;ch(,n__ mit Sacharin siissen; diese Masse in einem Tiegel
in Dunst sieden, dann schéne mittelgrosse Nocken heraus—
stechen, in heissem Schmalz backen und mit Compot serviren.

Mandelpudding.

4 Dg. Mandeln wcrden fein gestossen, mit 3 Eidottern
abgetrleben und von 3 Klar der feStL Schnee leicht eingeriihrt,
mit Sacharin gesiisst; diese Masse in eine mit Butte1 ausge-
schmierte I*orm einfiillen und 20 Minuten in Dunst hochen.
stiirzen und mit Chaudeau oder mit Fruchtsaft serviren.

Mandelbiscuit mit Chaudeau.

3 Eiweiss werden zu sehr festem Schnee geschlagen;
dann die 3 Dotter verriihren, 10 Dg. gestossene M'mddn und
fein geschnittene Citr om,nschalen h_icht einrithren, mit
S‘lChdI‘ln siissen. Diesen Teig auf ein mit Butter bt,.stuchc.nes
Blech ﬁI']E.,CI'dIClx aufstreichen, in mittelméssiger Hitze backen,
dann mit einem Messer abldsen, in AlCl’]lChe Stiickchen
schneiden, auf einer Schiissel ber;__;‘artig anrichten und Chaudeau

dariiber giessen.
Mohnstrudel.

10 Dg. Butter sehr flaumig rithren, nach und nach 3 rohe
und 2 hartnel\ochtu passirte Dotter dazu, 6 Dg. gestossene
Mandeln, tun geschnittene Citronenschalen und von 3 Klar
den festc.n Hchnu, mit Sacharin siissen. Diesen Teig auf ein
mit Butter bes,tr;chn,nea Blech aufstreichen, in ll‘.lltt(.iﬂ"ld‘-ﬁi"‘“l
Hitze backen, dann ablosen und, so lange es noch warm lbt
mit Mohnfille bestreichen, zusammenrollun, in Stiicke schnudc.n

und warm serviren.
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Mohnnudeln.

4 Eier mit einem Stiick Butter fein abtreiben, mit Sacharin
siissen, den Schnee von 4 Klar durchziehen, auf einer Ome-
lettenpfanne, auf der Butter heiss gemacht wurde, schnell
backen, und dann nudelig schneiden. Mit nestossenem Mohn
bestreuen und heisse Butter dariiber giessen.

Napoleonkoch.

4 Dotter mit 4 Essloffel gutem saueren Rahm absprudeln,
1 Kaffeeloffel Grahambrod- BLO‘SeI 5 Dg. stiftlig geschnittene
Mandeln einriithren, mit S‘lchann stissen und zum Schluss
von 4 Klar den festen Schnee; diesen Teig in einer mit
Butter ausgeschmierten Schiissel in der Rohre backen und
mit Compot serviren.

Nudeln mit Fleisch.

Gebratenes Kalbfleisch schneidet man fein und diinstet
es mit in Butter angelaufener Petersilie ab. Man streicht eine
Form mit Butter aus, legt eine Schichte Nudeln (aus Frittaten
gemacht), eine Schichte Kalbfleisch ein und fihrt so fort, bis
die Form ganz voll ist; bis zum Gebrauche stellt man die
Form in heisses Wasser oder in das Rohr, worauf man sie
stiirzt.

Nudelkranz.

Frittaten-Nudeln gibt man in heisse Butter mit ange-
laufener Petersilie, und wenn sie eine Weile abgediinstet sind,
eine Hand voll geriebenen Parmesankise dazu. Man macht
davon auf der Schiissel einen Kranz, bestreicht ihn mit ab-
gesprudeltem Ei, streut Kadse dariiber und stellt ihn so lange
in das Rohr, blS er eine gelbe Farbe bekommt.

Nusspudding.

Wird bereitet wie Mandel- oder Haselnuss-Pudding.

Omeletten mit geriihrtem Mandelteig.

Man bickt diinne Frittaten von db;,eschlay,cnen Eiern,
dann werden 7 Dg. gestossene Mandeln mit 3 Dotter I'LCIlt
flaumig geriihrt, von einer halben Citrone die fein geschnittenen
"Schdh.n und 1n1t Sacharin siissen ; mit diesem Tu‘f die Frittaten
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filllen, in fingerlange Stiickchen schneiden und in eine mit
Butter ausgeschmierte Schiissel legen; dann 2 Dotter mit
etwas sauerem Rahm und Sacharin dbbprud{,ln? dariiber giessen
und in der Rohre backen lassen.

Pfannkuchen mit Topfen.

Man lisst Petersilie in Butter anlaufen und gibt geriebenen
Topfen dazu; dann sprudelt man saueren Rdhl‘ﬂ mit 3 Dottern
ab und schneidet die Pfannkuchen so gross, dass sie gerade
in die Form passen. Auf jeden hinein gelegten Flecken gibt
man Topfen, darauf Rahm, siedet es in Dunst, worauf man
es stiirzt, zu Stiicken schneidet und mit Butter abschmalzt.

Pfirsichkuchen.

Man schliagt 3 Eiweiss zu sehr festem Schnee, die 3 Dotter
dazu rithren, 10 Dg. geriebene Mandeln, 5—6 Essloffel guten
saueren Rahm und 1‘(,111 geschnittene Cltl‘OﬂLl'!‘-:Lh:llLl‘l lucht
beimischen, mit Sd{.hdlll] siissen. Diesen Teig in. einer mit
Butter ausgeschmierten Tortenform backen, und wenn der
Kuchen ausgekiihlt ist, oben mit Pfirsichgelée bestreichen.
Man kann 11111 mit kleinem, viereckig geschnittenen Mandel-
Biscuit verzieren.

Quittenkoch.

Wird bereitet wie das Aepfelkoch, nur werden an Stelle
der Reinette-Aepfel Quitten-Aepfel verwendet.

Rahmdalkerln.

Ein nussgrosses Stiick Butter mit 3 Dottern fein ver-
rithren, und den festen Schnee von den 3 Klar dazu geben:
mit Sacharin siissen. In der Dalkerlnpfanne Dalkerln schnell
backen, und mit Marmelade gefiillt, zwei und zwei zusammen-
setzen.

Rahmnocken.

Guten saueren Rahm mit 2—3 Eiern und etwas Salz ab-
sprudeln, in Dunst kochen, dann schdne Nocken heraus-
stechen, mit Butter abschmalzen und ein bischen geriebenen
Parmesankise dariiber streuen.
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Rahm-Omelette.

4 Dotter mit 2 Essloffel guten saueren Rahm fein ab-
treiben und den festen Schnee von 4 Klar dazu geben;
mit Sacharin siissen. In einer Omelettenpfanne Butte1 heiss
werden lassen, die Masse eingiessen, schon lichtgelb backen,
mit Marmelade filllen und tibereinander legen.

Salzburger Nocken mit Créme.

Man sprudelt 3 Dotter mit 4 Dg. zerlassener Butter und
1 Essloffel Grahambrod-Brésel gut ab, mit Sacharin siissen
und den festen Schnee von 3 Klar dazu mischen. Diesen Teig
in einen Becher fiillen, eine /2 Stunde im Dunst sieden; dann
zierliche Nocken herausstechen, auf eine Schiissel geben und
mit Créme iibergiessen. Créme: 3 ganze Eier am Feuer so
lang rithren, bis sie dick sind, mit Sacharin siissen und mit
2—3 Essoffel saueren Rahm verdiinnen.

Schinkenfleckerln.

Man schneidet Schinken ziemlich fein, mischt ihn zu
Fleckerln, die man aus Frittaten schneidet. Dann sprudelt
man 2 Dotter, 1 ganzes Ei, 3—4 Essloffel saueren Rahm und
etwas Salz zusammen ab, rithrt es unter die Fleckerln und
backt sie in einer mit Butter ausgeschmierten Schiissel.

Schinkenstrudel.

Eine grosse Eier-Omelette bereiten; dann 4 Dg. Butter fein
abtreiben, 2 Dotter nach und nach einrithren, etwas fein ge-
schnittene Petersilie, Salz, 2 Loiffel saueren R(lhlll von 2 Kldl‘
den festen Schnee und 6 Dg. fein ;,,Lschmttcnul Schinken
hineingeben. Mit dieser Fiille du, Eier-Omelette bestreichen, zu-

sdmm{,nrollun und beiliufig 8—10 Minuten in der Rohre
backen lassen.

Tirolerschmarrn.

6 Dg. Butter mit 4 Dotter und 4 Essloffel saueren. Rahm
dbtf&lbbl‘l. 1 Dg. geriebenen Parmesankiise, den Schnee der
4 Klar, einen Kaffeeloffel Grahambrod- Bmsel und 25 Dg. fein
éesuhmttcnun Schinken dazu. Diesen Teig in eine Pfanne giessen
und wie anderen Schmarrn backen. Man kann, wenn er schon
halb ausgebacken und in Stiicke zerstochen ist, noch einige
Loffel Rahm hineingiessen, damit er recht saftig ist.
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Topfenauflauf.

10 Dg. Butter mit 6 Dotter fein abtreiben, 5 Dg. passirten
Topfen und 5 Dg. fein gestossene Mandeln, den Schnee von
4 Klar dazu und mit Sacharin siissen. Diesen Teig in eine mit
Butter ausgeschmierte Schiissel einfiillen und in der Rdohre
backen.

Topfenknodel.

Es wird eine Frittate von einem Ei gemacht und dieselbe
mit dem Wiegmesser geschnitten. Dazu gibt man ungefihr
15 Dg. gut ausgepressten Topfen und einen 1/2 Kaffeeloffel
Grahambrod-Brosel. Mit der Hand Kndédel formiren, in
siedendes Salzwasser einlegen, einige Minuten kochen lassen,
herausnehmen, auf die Schiissel legen und heisse Butter mit
Brosel dariiber schiitten.

Topfennudeln.

Ungefihr 15 Dg. gut ausgepresster Topfen, 2 hartgekochte
Dotter, ein ganzes Ei und ein Kaffeeloffel Grahambrod-Brosel
werden gut abgetrieben und mit Sacharin gesiisst. Die Masse
wird in kleinen Portionen mit einem Loffel auf ein mit Butter
beschmiertes Casserole gegeben und gebacken. Dazu Créme,
Chaudeau oder Fruchtsaft serviren.

‘Topfenschmarrn.

Geriebenen Topfen verrithrt man mit 4 Dottern und soviel
sauerem Rahm, dass es saftig wird, gibt etwas Grahambrod-
Brosel und den Schnee von den 4 Klar dazu, siisst es mit
Sacharin und bickt den Teig in heisser Butter wie jeden
andern Schmarrn.

Zweckerln mit Rahm.

Man gibt geschnittene Fleckerln aus Frittaten zu ange-
laufener Petersilie, mischt einige Essloffel saueren Rahm dazu,
diinstet sie ein wenig auf und richtet sie noch saftig an.

Zweckerln mit Topfen.
Aus Frittaten werden Zweckerln geschnitten, iiber die man
vor dem Serviren geriebenen Topfen und braun angelaufene
Speckwiirfel gibt.
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