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beeren und judert fie alfe fo. Jjt diefes gefdhehen, fo werben
alfe diefe Friichte unteveimander gemengt, mit dem Safte von
6 big 8 Gitronen gendfit, und dann in threr gangen bunten
Bermifdung nebjt dem Safte auf etne Kompotichiifel ange-
viditet und mit Bisquit garnirt.

Mehlfpeifen.

Sehinfen-Nudeln,

Breite Nubdeln werden in gefalzener WMilh oder in Salze
waffer gefotten und auf ein BVadbrett gelegt, damit fie etwas
abtrodnen, Bhierauf 40 Defa Sdhinfen fein gewiegt, ebenfo
Bwiebel und Peterfille, leptere in Butter geddmpft, unbd
in ciner Sdyiiffel mit 9 Giern, einem Balben Liter fauren
Rahm, Salz und Musfatnuff verrithrt, Bulest werden nod)
bie Mubdeln darunter gemengt und diefe WMaffe in ein febhr
jtarf mit Butter bejtridienes Blec) gefiillt, mit Fleinen Butter-
ftidden belegt und 20 Minuten gebaden. Statt der breiten
Rudeln fonnen and) Maccaront gemommen werden,

Milchnudeln.

Bon 2 Eiern und 1/, Liter Mehl wivd ein Nubelteig
gemadyt, gefalzen, fein ausgewalft, Nuden gejhnitten umd
felbe in 2 Qiter fodende Mild) mit 6 Defa Butter und
6 Deta Fuder gefocht, Dean (@Kt fie zlemlid) didt einfodyen
und fjiveut betm Anvidten Buder und Fimmt darauj,

®erwdbhnliche breite Rudeln,

Gitr 6 Perfonen madyt man vou 4 Eiern und dem ndthigen
Diehl einen jo feften Teig, daf er betm Kneten nidyt mehr
antlebt. Je fefter der Teig ift, defto beffer die Nudeln. Dann
theilt man thn in 4 bi8 b gleidye Theile, Enetet diefe Theile nod-




102

mals durd) und wallt fie fo difnn aus, bdaf fie durdfidtig find.
Nun (Eft man die Kuden etwas abtrodnen, vollt fie auf und
fdneibet 1/, Centimeter breite Streifden davon, fehitttelt fie auf
unb fiedet fie in Salywoffer ungefifr 10 Vdinuten lang. Dann
werdent fie gum Ablaufen auf einen Durdjdlag gelegt, mit
Yarem, fiedenden Waffer dfibergoffen, auf einer Platte ange.
viditet und mit in Butter gerdjtetem Semmelmehl gejdhmalzen.

Rabhmnudeln, gefiilite (Wollenfade).

Man madt einen gewdhnliden Nubdeltetg und iwelt
Qudjenn bavon ous. E8 fann aber aud) ein gewdhnlider,
mitrber Tetg dagu verwenbdet werden. Sind die Kudjen fertig,
jo fdnetbet man fie in 3 Theile, fiillt fie mit in Butter und
©ped gedampiten, fein gefdinittenen Bwicbeln, welde mit
faurem Rabhm, 1 bis 2 Giern, Rimmel und Saly .verrithrt

wurden, rolit fie auf, beftreicht fie mit Butter und badt fie

im Ofen; find fie von gewdhnlicdhem Nubeltelg, fo Wwerden
fie mit Pilch ftbergoffen und aufgejogen.

Heidennudeln mit Topfenfille.

Bon gefalenem PHeidenmehl mit fiedbendem Wajfer abge-
britht, macdt man einen jlemlic) weiden Telg, fdyneidet ihn
su Gtiiden, die man gu handgrofen ovalen Flectden audtreibt
und mit Topfenfiille bereitet.

Salzburger Nocerin.

Man fiedet 1/, Liter Obers mit cinem Stitddjen Buder
und ein wentg Sdymalz, dann gibt man ungefahr etnen ftarfen
Loffel DPehl dazu und vithrt ¢8 jo lange ab, bid ed fid gut
vom Loffel (8, woranf eé in cinem Worfer redht gut mit nady
und nad) Bineingegebenen 6 gangen Giern und 2 Dottern
geftoffen wird, fobald eé fein genug ift, jdhiitte e auf einen
Teller. Imywijden gleft man 1/, Liter Wild) mit etmwas Krebs-
butter in eine Cofferolle, fobalb fie fiebet, jdlagt man den Leig
vont den Nocerln Hinein und [@ft diefe bet Gluth von oben
und unten gut ausdiinften. Bor dem Anciditen jdymirt man etne
Sdyiiffel mit Krebsbutter, gibt eine Lage Noderln darauf, dann
cine Yage Sdymanferl unb fo fort. Bulett wird 1/, Liter Obers
mit Suder und 5 Eidottern abgefprudelt, darunter gegofjen und
mit etwas Krebebutter obenauf bejdymirt, unbd fo ijt es fertig.
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Griedtnidel ohne Eier.

3n 1y Qiter fiebendbe Mild) riihrt man fo viel Gries,
baf er did wie ein Rindlod) ift und ftellt {hn, ohne zu fodjen,
bet Seite. Dann [Gft man tn Heifem Fett fetngehadte Smwiebel
gelb anfaufen und mifht fo viel Brofeln dazu, al8 der Gried
ausémadt. Wenn jie angelaufen find, mijdt man 8 zufommen,
formirt ®nddel, fodt jie in Salywaffer, fdhmalst fic ab und
gibt gefottenes Selchflelidy ober heifie Wiirfte daju,

“IRtt Grbdapfeln. Ungefihr 3 grofie Erddpfel werden
gefodht und gerteben, dann briiht man 1/; Liter Grieé mit
fiebender Milch ab, [(aft ihn erfalten, mifdt 2 Gler, Salz
und bie Grdapfel bdazu, formirt Knodel und Yot fie in
Salwaffer. Ste werden mit gerdfteter Swiebel und Brdfeln
abgefcymalzen.

BwetfchTentnddel von Erdapfelteig.

12 grofie Grdapfel werben gefod)t, gejddlt, nod) warm
serbritdt und gefalzen. Nun fommen 6 volle Loffel WMehl
und 2 Gier dazu, der Tetg wird mit den Handen gut durd)y-
gearbettet, dann RNollen davon gemadyt, von denen man fleine
Stitdden fhneidet, den Tetg diinn ausdzteht und in jedes der-
felben eine Bwet{d)fe hineingibt. Wenn die Kndbdel fertlg find,
fodht man fie in Salywaffer ab, fdymalzt fie mit Fett und
Brojeln ab.

Bihmijde 2/ Liter Mehl, 4 Defa Brifeln, 2 Dela
Fett, 2 Gler und etwas Wild) werden ju einem feften Teig
gemadt und bie Knddel weiter wie oben bereitet. Wian fann
fie aud) mit gefalzenem Topfen beftreven.

HeidenmebhlEnddel.

1 Qiter Wurftbriihe oder Waffer wird in einem grofien
Topf gefodht, dann rithrt man 50 Defa Heidbenmehl Binein
unbd fo lange, bis ed durdy ift. Vit einem Loffel werden ald-
panun &nodeln audgeftoden. Eingebrannte Bwiebelfauce wird
dagu gegeben, ober Kraut, Salat, Fleijd.

Gried{dhmaren,
PDian. (it einen Dhalben Liter Mild auffoden, jdittet
1/, Qiter ©ried binein, fod)t ihn bel mafiger Hige, bis er
gary did geworben, worauf man Buder in Sdmalz braunt,
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ben ®ried8 bagu gibt und ihn fleifig auffticht. Man fann ifhn
audy ohne Buder beretten und geddrrte Swetich¥en dagu geben.
Ebenjo fann man Reigfdmaren bevetten.

Heidenfrers.

Man nimmt 1/, Lter Heidenmehl in 11/, Liter fieden-
be8 Waffer, [Gfit e8 zugebedtt ungefihr 10 Wiinuten Foden,
dann dreht man dem gangen WMehltlof mit eimem KodyHifel
um, bad obere gegen unten, nadydbem man bdbas Wehl vom
Sanbde de8 Kodytopfed geloft. Vian [Gft e8 nun eben jo lange
fodjen, ftidit aber wdhrend diefer Beit einmal mit dem Kod)-
[offel durd) den MehlElof Hinab, damit dbas Meh{ durd) den
Dunft beffer anlaufen tann, Madt man den Stery von einer
groferen Dienge, muf er audy im Gangen 1/, Stunde Lodyen.
Dann fdyiittet man etwaé von dem Waffer herab, [EFL aber
jo viel baran, al8 man glaubt unter dbaé Wehl verriihren u
fonnen und thut died mit bem Kodyldffel su grofen Broden.
Nun fdhiittet man einige Defa heifies Sdyweinefett daritber
und lagt den Topf zugededt jeitwdrts am DHerde 1/, Stunbde
fteben. Nady dicfer Beit zerbrodelt man e8 mit einer Gabel,
gtbt e8 auf eine Sdyiifjel und ftreut Spedgrammeln dariiber.
Wian gibt den Stery mit Nindfuppe, an Fafttagen mit Wildh
ober Sdwammiuppe zu Tifd. In legerem Falle nimmt man
Butter an Stelle ded Spedes.

Plannfters, :

Bu 1/, Liter Anszugmehl nimmt man den dritten Theil

babon ordindres, falzt, mifjdht und voftet es, ribhrt jo viel

fiedennbed Wafjer bazu, daff ein [loderer, brodeliger Teig

wird, ben man gleid) in beiffes Fett gibt und zudedt und

ein wenig vammeln (R, dann gleid) ancidtet und Suppe
ober. Mild) dogu gibt,

DBreinfters.
it warmen Wajjer gut gewafdenen Hirjebrein, unge-
fabr 1/y Liter, todt man mit gefalzenem Waffer jugededt did,
jdmalz dann heified Fett mit geringeltem Bwicbel ober Sped-
grammeln davitber und ARt thn eine Weile auf dem Perde
ftehen und cidytet ihn Heif an. ,
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Abgetriebene Talferin.

E8 werden 7 Defa Butter und 5 Defa Rindidmaly mit
4 fiffeln Obers, einem gangen Gt und 2 Dottern, 2 Loffeln
®erm und 12 Loffeln Mehl gut abgetrieben; danm ftaudbt
man da8 Nubelbrett und gibt den Telg bdavauf, fingerdid
oudgewalfen, und wenn died gefdehen ift, werben mit bem
Steder fleine Krapferln ausdgejtoden. Nun (GGt man diele
auf etnem mit Butter ober RNindjdymaly gefdymierten Papier
gehen, beftreidht fie mit einem Gi, legt etwad CEingefottenes
darauf und badt fie bet gelinber Gluth. BVor dem Unriditen
werbent diefelben, wie fberhaupt alle Wiebhlfpetfen diefer Urt,
mit geftoffenem Buder beftrent.

Golatichen.

Man fprubdelt etn diinnes Dampfel von 3 Defa Germ, einige
Loffel Mildy, etwas Buder unbd Wehl und (GFt e8 aufgehen.
Subdeffen treibt man 4 Defa Sdhmalz (e8 fann aud) Sdhweine-
fdhmals fein) ab, gibt 2/; Liter DMiephl, die nod) ndthige Whild
und dad Dampfel dazu, und wenn e8 gut abgejdhlagen ift, den
SGdynee von 2 Giern daju. Dann gibt man den Tetg Ibffel-
weife auf das Bied), briidt auf jebes Hiaufchen in der Witte
etne LBerttefung und fitllt Powidl ein. Wenn fie genug ge-
gangen, beftretdht man ben Teigrand mit Butter, ebenfo wenn
fie aud dem Ofen fommen. PVian fann fie aud) mit Topfen
ober Piohn fitllen.

Maultajcheln.

Bon 4 Giern madit man einen gewdhnliden Nubelteig
und wellt bdiinne Kudjen bdavon aus. Bur Fiille hadt man
20 Dela Salbs und ebenjoviel Sdyweinefleifd) mit Bwiebeln
und Peterfilie, aud) nad) Belieben mit etner handvoll gebriipte
Spinatbldtter ved)t fein. Statt vohen Fleifhes fann iibrig
gebliebenes leifch aller Art verwenbet, tm Nothfalle aud
dad Fleifd) gang weggelaffen und bdie Fitlle nur von Spinat
und Semmeln gemadyt werben. Jft basd Fletfd) ober der Sypinat
gewiegt, fo mwerden eingeweidhte und mwieder gut audgebdriidite
@emmeln bamit in einem Stid Butter gedbampft, bdie
Mafle in einer Sdiifjel etwad abgefihlt und Gier, Saly
und WViunsfatnufl bineingerihet, Bwet Eier find genitgend,
body wird bdie Fitlle um fo beffer, je mehr man nimmt. Nun
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fdyneidet man die Ruden in Halften, beftreidht fie mit ber
gitlle, rolit jie etiwa 3 Finger breit anf, madt mit einem
Rodylffelftiel {hrdge Ginjdnitte und fdnetdet die auf diefe
Art gebilveten, fdragen Bierede ausdeinander, Werben bdie
fudjen vor der Fiille gerichtet, fo miiffen fie ywifdhen ein Tijdh
tud) gelegt werben, dbamit fie nidyt zu fyrbde werdent.

Meritaner-Tafcherin.

WMan nimmt 1/, Kilo feines Mehl auj das Nubdelbrett,
idneidet 30 Defa Butter blattertg Hinein, wallt fie darunter
und brofelt fie mit bem Miehle gut ab; bann gibt man ehn
GRIBffel voll guten Rabm in einen Topf, fprudelt 2 gange
Gier und 4 Dofter, dbann 3 Defa Prefaerm, welde tn etwasd
Witld) aufgeldft wird, hinetn und macht damit den Teig an,
gtbt ihn dann ouf ein warmes, mit Mebl beftaubtes Prett,
et ihn mit etnem warmen Tudye s unb (gt ihn gut aufs
geber. — Jndeffen wird die Fitlle auf folgemde Art bereitet:
PDian treibt 12 Defa Butter in einem Weidling flanmig ab,
vilhrt 4 Gidotter gut darunter, gibt 30 Deta frijthen, fein
abgebrdjelten Topfen und 4 EElHffel voll Rafm dagu, bers
vithrt dies alle¢ redjt gut, mengt nody cine Hondooll Rofinen
und Korinthen hinein, und andy foviel geftofjenen Suder, bis
die Fulle gehorig fify ift. St der Teig genug gegangen, fo
walft man ihn {dwade ywet Mefferriiden did aue, radelt
mit dem Rrapfenvadel vieredige Fledyen, gibt in die Mitte
befelben einen Loffel voll von der Fiille, ftreidyt fie etn wenig
auseinanber, jdlagt die vier Gden des Telges in der Wiitte
gujammen, IABt ben Teig, wenn nod Beit ift, ein wenig
geben, legt die Tafderin auf etn Badbled), beftreidyt fie mit
aufgeflopften Giern, gibt fie tn die Mdbre und lAft jie langjam
jhon femmelfarbiy baden. Dievauf ridtet man fie auf etner
tunben Sdiffel gejhmadooll anf und beftrent jie mit Vanilles
Buder zum Serviren.

Aepfel im Sehlafrodk,

Dian vihrt 2 Defa feinen Buder mit einem Eibdotter
in einem Weidling zu einem Kod), gibt dann 4 Dela fiife
geftoffene Dianveln nebjt nod) gwei Dottern, etwas Limontes
fdpale, Bimmt und den Sdymee von den dret Gierflar unter
ftetem Berviihren dagu. Nun jdhmiert und brofelt man eine Rain

i
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und gibt etwaé von dem eriditcten Hinein, jhalt die Aepfel,
fttdit dem Bogen aus, ftedt von einem Apfel ctwad vor und
fiillt ctwas Gingefottened hinein, oben aud) etwad von einem
Apfel, tunft ibn dann in ein Gt und brofelt und badt ihn
gelblic), Nun ftellt man die auf diefe Ant gefertigten Aepfel in
die Nain mit dem am Bobden befindlidhen Gerichteten, ftreidit
das iibrige ®eridytete dbavauf und badt fie langfam,

Gefitllte Aepfel.

®utfodende grofe Aepfel werden gefhdlt, in der Mitte
dburdhgefchnitten und ausgehohit, nod) beffer aber ift e8, man
entfernt das RKerngehianfe mittelft eines tleinen, eigens daju
gemadten Loffe(8, ofne die Aepfel zu gerfdimeiden. Nun fdlagt
man 1 Giweifi yu Sdhnee, vithet e8 mit 2 Cigelb und 6 Defa
Buder eine BViertelftunde, gibt 5 Deta gejddlte, fein gewiegte
Mandeln daju, fiilit die Uepfel damit, fet fie vorfidhtig in
eln Qodigefip und dampft fie mit Halb Wein, Balb BWaifer,
Buder, gangem Zimmt und Nellen, big fie weidy find. Wian
hitte fidh vor dem Berfallen und Buweidwerden der Aepfel.

Apfelfirudel.

Au 1/; Liter fetnen Wiehled nimmt man eine Rlar ober
ein ganged Gi, ctod Salz und fo biel falted ober laied
Waffer, daf c8 ein weider Telg wird, der fid anfangs an
Dand und Brett antlebt, Wenn er fid) u [8fen beginnt, gibt
man ihn auf eine bemehite Stelle, veinigt die Hande, bemehit
jie Bfterd und arbeitet ihn ab, bis er Blajen befommt, wo
man ihn mit Waffer beftretht und eine ermdrmte Sdyiffel
bariiber ftiirst. Nad) etner Halben Stunde Raft wird ein Tud)
fiber einen Tifdh gebreitet, mit Wrehl beftaubt, der Tely etwad
auggetrichen, bdavanf gelegt umd rumd berum mit Dbetden
Dinden ausgezogen, bis er gang purchjidhtig wird. Wan be-
tropit den Teig danm mit Butter, ftreut ditnnblitterig ges
jchnitterie Uepfeln, eine handvoll Weinberln, Semmelbrofeli,
Buder und Zimmt davauf, rollt ihn gufemmen und dreht thn
jdhnectenformig. Gr wird in einer gut mit Sdmaly ausges
iymierten Cafferolle gebaden. Ebenfo fann man den Sitrudel
mit Bwetjdlen filen.




Topfenftrudel,

Bu Topfenfteudel nimmt man 4 Defa sett, [aft Peter-
fille und Brofeln anlaufen, mijeht 24 Defq fetn gevdriictten
Lopfen dagu und falzt es. Dann treibt man 2 Defa Butter
mit 2 Giern und 1 Zaffe faurem Rahm ab und ftreicht das
auf ben Teig unbd ftreut den abgerithrien Lopfen bariiber,

Pan fann diefen Strudel aud) in Stiide fhmeiben und in
Galziwaffer foden,

RabmfFrudeln.

Madyt von 4 Elern und Nehl einen gewdhulidien Nudel-
telg, wellt feine Rudhen davon aus, fdneidet fie, wenn fie halb
teoden find, in Dalften, fitllt jeden Rudien mit didem, fauren
Rahm unbd rolit fie anf, legt fie auf ein mit Butter bejtridyes
nes Bled), qibt auf jeden einige Stiidden Putter, gicft
s Riter Mild) mit dem ndthigen ©al; daran und ieht fie
auf oder badt fie im Ofen.

®riesftrudel mit Mandeln 4 la Créme.

Ginen viertel Rilo Gried wafdht man unbd gieit bas
Sdiaumige bavon weg, thut etwas Buder und Butter dagu,
fitlit den Gries mit fodender Ml an, und rithrt foldhen
fo lange, bi8 er focht; danm fest man ihn auf gelindes Feuer,

dedt thn u und (it ifn fteif audquellen; badt dann

10 bi8 12 PBlinzen, und wenn ein guter Teigrand auf einer
Sdyiiffel gefeyt ift, ftdfit man abgefchdlte Mandeln mit 1 G
gang fein, viihrt foldhe unter ben ®ries, und im Falle der
Gries zu didt fein folite, verbiinnt man thn mit nody etwas
Mild), dbamit fid) derfelbe bequem in bdie Plimgen jireichen
laft; wenn bied gefdhehen, fo Beftreld)t man die &dyiiffel unbd
ven Rand mit Butter, jdinetdet bie gefitliten Plingen in
Stiide gleider Hibe des Randes, und rangict fie etn, johlagt
6 ober 8 Eier mit 3/, Liter Mild), 12 Defa Buder, 12 Defa
Butter, Mustat und Stmmt, giefit folde falte Gréme fiber
bie Plingen, und aft e8 eine gute Stunde im Ofen baden.

Seiner Aepfel-Pranntudhen,
Aepfel werden gefyilt und in feine Seyeibchen gefhnitten,
mit biel Butter weid) gedbdmpft Bwiebad oder Defenanis:
brot fein geftoffen, mit etwas Mild) angefeudytet und mit
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Buder, Zimmt und Eigelb angeriihrt. Bulest fommt nod
der ©Schnee bed Eitgelb8 nebft demr Aepfeln dazu; man fann
bie Piajfe audy mit Rirfdengeift wiirzen. Sie wird dann als
Kudien langjom in Butter gebaden. Auf 25 DVefa Bwiebad:
mehl fommen 5 bi§ 6 Gier, 8 Uepfel, 10 Defa Butter,
Buder und Btmmt.

Weichfel-Kudhen.

PMan qibt in einen Weibdling 8 Defa Butter und treibt
diefe redit flaumig ab; fhldgt dbann 6 Gtbotter hinein, gibt
nod) 8 Defa fein geftoffenen Buder bdagi und treibt bas
®ange mwieder vedht gut ab. Sobann fdiittet man 6 Dela
feines Wiehl und 4 Tefa Semmelbrdfeln darunter und ver-
vithrt diefe wicder redht gut. BVon bdem Ciweif der 6 Gier
{dhlagt man bann einen rvedit feften Sdynee, riihrt diefen letdht
unter die Maffe, zu der man audy cine WMefferipise voll
Bimmt thun fann. Gine der Maffe entjprechende Form wird
hievauf wmit Butter gut ausgefdymirt und mit Semmelbrofeln
oid)t beftrent, dbann fiillt man bden Telg hinein, gibt oben
nad) Belteben Weidpfeln darauf und [GFt thn fehr langjam
baden. ©en alfo gebadenen Ruden ftirzt moan auf eine
Ediiffel, beftrent thn mit Suder, zerfdyneibet 1hn tn Portionen
und bringt thn fo auf den LTijd.

RKipfel-Pudding mit Weichfeln.

Behn Stitd altgebadene Ripfeln werden, nadjdem bdie
Rinde abgerieben ift, tlein wiirflig gefdnitten, in etner tiefen
Sdyiifjel mit etmem Biertelliter guten Obers benetit und mit
7 Deta fein geftofjenen Mandeln, geftoffenem 14 Defa Fuder
und 10 Defa Butter flaumig abgetvieben. Etwasd Citronen-
gejdmad, ouf Buder abgerieben, und 5 Eibotter mwerben
eingeln ebenfalle dagu abgerithrt. Bon dem Ciweif fdhldgt man
einen feften Sdynee, den man langfam bdarunter mengt. Dann
jdymirt man eine fdhone Form mit Butter aus, und jtaubt fie
mit fein geftoffenem Buder, fiillt etwas von Puddingmaffe
bimein, belegt fle mit gediinfteten Weidhfeln, fiillt wieder
Puddingmafje bdarauf, belegt dicje dann wieder mit etner
Yage von Weichfeln und gibt endlich ben NReft der Pudding-
majfe bdariiber. Pierauf gibt man die Form, gut zugededt, auf
cive Stunde in Dunft, wo ber Puddbing redit foden muf;
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dann gibt man thn aud ber Form auf eine Schiijfel und
begtefit thn mit didem Wetdifelfaft.

Sago-Auflauf mit Marillen,

20 Defa Sago werden in einem Liter Mildy gelodht, bis
diefer weidy ift, worauf er zum Unstiphlen in einen Weidling
geaebent wird. Dann gibt man 20 Defa geftoffenen Buder,
etia8 Banilegejdymad undb 7 Defa Butter dagu, ebenfo
8 Eibotter, jedbod) jebed einzeln darunter gerithrt. BVon dem
- Giweif {dlagt man einen feften Sdnee und mengt ihn leidt
unter die Maffe. Dann fhmiert man eine glatte Form mit
Butter aud und fjireut fie mit feinen Brodfeln etn, fiillt die
©agomaffe bavein und [Aft fie langfam baden. LWenn ber
Yuflanf gebaden tft, wird er auf etne runde Sdyifiel geftitrst
und mit aufgefoditer und mit Wafjer vecdiinnter Wiarillen-
Marmelade fbergofien,

Meblfpeife von Sago.

Bon einem 1/; Rilo Sago fiedet man dben Staub durd) ein
Sieb; dann wdjdht man thn dfterd und lange, gieft thn aber
jevesmal auf ein Sieb, [t dad Unreine ablaufen und thut
immer wieber frifched veines Waffer bdavauf. Denn weil der
&ago Bfterd multrig ift, fo ift e8 nothwendig, durch vieles
unbd ofteres Wajden benjelben davon zu befreien. Wenn nun
der Sago rein unbd far, (Eft man denfelben auf einem Haar-
jieb ablaufen. 3n cinem anbdern Cafferolle focdht man 1 Liter
Mildh) und 21 Defa Buder mit abgericbener Citronenjdale
und Bimmt, ditttet den abgelaufenen Sago darein und [Gft
thn eine Weile gut didlid) fodjen, aber nidyt anbrenuen; dann
rifrt man 21 Defa Butter mit dem Gelben von 16 Eiern
st ©daum und ciihrt eine handooll weif geriebene Semmel
hingu, gibt den Sago und bas Weifie von den 16 Eiern ju
Sdynee gejd)lagen dazi, und wird in einem auf einer Sayiiffel
mit Butter beftridjenen Rand eine gute Stunde gebacten.

Mebifpeife a la Parid von Wepfeln.

Eine Cafferolle bejtreidit man mit Butter, nun nimmt
man Eleinere Wepfel und HohIt jie aus, jhalt und retfelt fie mit
einem Citronenveiffer, jdhnetdet fie bann in Sdyeiben, marinict
fie mit Buder und Bimmt und rangict die Sceiben immer
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rund i das Gafferoll, damit jedody eine Schetbe immer auf
ber andern gur Dalfte legt wie Schuppen, So oft man mit
Qegung ber Uepfelicheiben Gerum ift, gibt man ein L5ffel voll
Dimbeeren-@élle oder Saft hinein, ober pielmehr iiber bie
epfel, und continuirt damit, bié das Cafferoll pollig voll
ijt, dedt ¢8 zu und Idft e8 im Ofen cine Stunbe gelinbe
badten, bann witd eé angerichtet und mit Buder bejtrent.

Mebifpeife von Champignons, Semmel und Parmejantife.

Man wimmt fo viel Champtgnons alé auf der Sdhiiffel
obdet Uffiette, worauf man ferviven will, Ttegen fonnen. Tenn
foldie rein geput und gewajden find, thut man fie mit
einem GStiidden Butter, etwas Sal, ein paor Bwiebeln unbd
bert Saft von einer halben Citrone gugededt in einem Gafferolle
auf gelinded Feuer und (Gft fie jdwigen; bann [dft man jolde
rafch einfoden, bamit die Sud eingehrt und die Champignons
in veiner flaver Butter [egen. Unter diefer Beit wetdt man
fo oiel Semmel al8 Ehampignonsd getefen, ein, britdt folde
wicder ous, rifrt Butter ju ©daum mit 16 Eterdottern,
nnd thut die Semmel bazu. Die Champignons hadt man
mit einem Wiegemeffer gang fein, thut felbige bet ecftgedadyter
Maffe gericbenen Kafe, Diusfatblumen, bdasd TWeife bon
16 Giern zu einem feften Scynee gefdylagen, dazu, gibt €8 in
einem mit Butter befirichenen Rand, und ([t e eine und
eine balbe Stunbde baden.

MebIfpeife 4 la Vienne.

©o biel geriebene Semmel, al8 2 tiefe Suppenteller voll,
jigtet man durd) einen Durdyjdlag und gleft fo oiel fiige
Mild) darauf, alg es annimmt, um wie cin DBrei zu werben,
gibt 1/, Rilo Butter, und 1/, Kilo Rudet daju und rithr
8 wie Gemmeltuddel-Maffe bts zum Koden auf dem Hener
ab; bann [8ft man ¢8 abfihlen wund itfet nad) und nad)
12 Gibotter, von 6 Gitronen bdie Sdale fein abgerieben,
und den Saft audy Hinein, gibt Bimmt, Diusfat und das
TWeie von Giern zu Sdnee bdogu. Wenn alled gut durd)-
gerithrt und inm den aufgejetiten Rand gegeben, fo belegt man
¢8 oben mit einem Gitter von Buttertely und (ARt e8 eine
Stunde tm Ofen baden.




Maccaroni mit Schinfen odber Kife.

Diefelben werden in Salywaffer weid), aber nidt teigig
gefodht; dann [6ft man fie auf dem Durdhjdhlog gut ablaufen
und wiegt einige Stidden Sdjinfen, vermengt thn mit ge-
ricbenen Parmefantdfe, legt die Waccaront unbd den Sdyinfen
lagentoeife in ein RKodigefif mit einem reidliden Stitd
Butter, dimpft fie unter Hiterem Miitteln nody zehn Vetnuten
und gibt fie ju Lifd). Ober: wenn bdie Maccaront gefotten
fiud, fommen fie auf etne Platte, werden mit Rife beftrent
und mit gerfaffener Butter begoffen.

Polenta,

3n 1fg Liter ficdended Waffer fdiittet man 1/, Rilo
italtenifhes Polentamehl, falzt e8 unbd fticht mit einem Rody-
[6ffel mitten durd) ein Lodh), durd) weldyes bdas Waffer anfs
fodht, und (afit e8 zehn Minnten fieben, worauf man das Gangze
mit etnem Voffel au einem diden Kode abrithrt und e
1/, Stunbe bet méRiger Hike fchen (Eft. Dann gibt man die
Polenta auf eine Schiiffel, fhmalzt fie reidlich mit heifem Fett
und gerdfteten Swiebeln ab, Wan fann audy die Hilfte Polenta-
mehl und die Halfte warm gerdriidter Erdapfel nehmen.

Gatter{peife,
®ericbenes Sdiwargbrot wicd gut mit feingeftoffenem
Buder vermijdyt. Dan legt davon eine fingerdide Shidt in
cine Sdyiiffel, barauf eine Schidht von zu Scmee gefdylagener
Sahne, dann wieder eine Sdhidt Shwarzbrot u. §. w,, bis
bie Schiifjel gefitllt ift. Den Sehluf bildet Schlagjahne. Die
Speife wird mit Frudt-Gelée garnirt.

Wiener Torte,

25 Defa Butter, 4 gampe Gler, 4 Gigelh, 25 Defa
Diandeln, 12 Deta Diehl, 6 Defa geftoffener Buder, Citronen-
jhale und nady Belicben Jimmt. Die Butter wird letdht ge-
viihrt; bie TMandeln werden mit 2 der Eiweife fehr fein ges
itoffen und mit der Butter und dem €emmelmebl angeriifre,
Dievauf fdldgt man die iibrigen 2 Giwel ju Schnee, rithre
fie mit dben 8 Gigelb und dbem Buder eine halbe Stunbde, mengt
bann bdie Butter (die Drandeln und die Eitronenjdhale fein ge-
wiegt) jowie dag Wiehl langjam darunter und fillt die Diafje aus.
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Bersucerte Brandteiglugeln mit Sehlagobers.

Ginen Halben Liter Mildy, 3 Defa Butter und 2 Defa
Buder werdent auf das Feuer geftellt und wahrend deé Rodjens
mit foviel Diehl vermengt, bis daraus ein fefter Teig wird,

~ der aber gut abgearbeitet werben mug, pamit er uidt brod-

iyt wird. Fermer gibt man einen Loffel woll geftojjenen
Banillejuder und nad) und nad 4 Gidotter, jomie ein ganges
@i pagu, bringt den Teig auf einn Brett und madyt daraus
hafelnufgrofe Stugeln, die man auf etnem mit Papier belegten
Bledhe langjam baden und pierauf ecine Stunde lang an
einem warmen Orte trodnen aft.

Mandel-Kren.

IManbdel-Qren wird auf folgende Weife berettet: I einer
Gafferolle [Gft man 10 Defa Butter feifs werden unbd vihrt
biefe mit 3 Rodoffel voll Mehl ab, [dft e8 anfoufen und
perriifrt fangfam etnen Halben Qiter Obers barein, gtbt aud
6 Deta fein geftoffenc Peanbeln, 3 Defa Ruder, eine geriebene
Rrenurze und ewad Saly dau, und [aft dies Ulles eine
Balbe Stunde verfodjen. Sollte jid) dle Sauce zu did (3515
getodit Haben, perbiinmt man fie mit Suppe. Hierauf wird
ofe SDanbelfrenfauce durd) ein Sied paffict und in ciner
Sauciere angeridtet.

Sebacene Jwetfhten (Schlofierbuben),

Man nimmt 7 Defa Diehl und 7 Defa Buder, ctwad
Banilfe, 4 Eidbotter und Oefterreicher-LWein und mad)t einen
Telg davaus, der fo did ift wie ein Rod).  Die geddrrten
Bwetichfen werden in Waffer gefodyt, bie Rerne andgeldjt und
ftatt dicfent eine abgezogene Wranbel hineingeftedt. Nun werbden
pie Bwetfhfen in den Teig getaudyt und aus dem Deifien
Sdymaly gebaden; damn gibt man fie mit Buder und ge-
ftoffener Chofolade beftrent gur Zafel.

Gebackene Kirfhen oder Weichfeln,

Sthone Rirjden werden abgesupit, 8 pig 10 an einen
Dolfpeil gefiedt, in Brondteig getandit und aus dem Sdymalz
gebacerr, Wenn fie gebacen find, werden fie von dem Speil

®rofied Kod)bud). 8
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herabgesogen, Pan fann aud) die Ricfden 5 big8 6 mit ben
Gtengeln gufammenbinden und fo baden.

Gebacdene Aepfelfpalten.

Die Uepfeln werden tn Spalten gefdhnitten, in den obigen
Letg wie zu den Bwetfhfen getaudht und aus dem Scymalz
gebaden, mit Buder und Bimmt beftreut und zur Tafel
gegeben.

Wiener FafchingdErapfen.

&8 werden 13 Defa Butter leidht geriihrt, nadh und nady
8 Gibotter und ein gut gewogenes 1/, Rilo fein geficbtes und
gut dburchwdrmted AMehl fammt 1/, Rter lauen Rahm daju
gethan, ebenfo einen Uoffel woll gejtoffenen Buder, 3 Lbffel
voll auggewdiferte Prefigerm und etn wentg Salz. Diefes wird
sufommen 3t einem leichten Tefg mit einem ftovfen Rorh-
[6ffel buvdjgearbeitet (geflopft), bis8 ber Teig feinblajig ift.
Nadpdbem er nun mit einer Serviette ugededt worben, wird
er an einen warmen Ort eine Stunde lang jum Anfgehen
geftellt, und dann ein nidt fleines Stitd davon auf ein mit
Nehl beftrented Nubelbrett genmommmen und drei Mefferriicten
oicE ausgewalff, Hierzu jedbodh fo wenig Mehl al8 immer
miglid) genommen. Auf dem fo ausgewalften Teig wird nun
miit etnem vunben Wusftecher eingeftoden und in die Wiitte
dtefes Austiches ein Eleiner Theeldffel poll Aprifofen-Wiarme-
[abe ober fonjt eimgefottened Dbt gebradt; mit bemfelben
Yusftecdher wird fobann ein Blattden ausgeftoden, das Ein-
gemadyte dbamit jugededt und, nadhdem das Bldttcdhen rings.
herum etwad niedergedritcft, beide Theile ufommen wieder
mit einem etwad Eleineren Ausftedyer oder Meffer [dharf aus-
geftochent oder abgefchuitten. Damit dber Telg nidht an bdem-
felben fleben bleibt, tandyt man den Anusftecher uweilen in
Wiehl. Sind dle Rrapfen auf diefe Weife gemadyt, jo werden
jie auf eine mit” Dehl beftvente Serviette gelegt unbd, mit
einem warmen Tud) bededt, an einen fehr warmen Ort
geftellt, bi8 fie gebbrig aufgegangen find. Nad) und nad
werden nun die Krapfen, mit der obern Seite umgelehrt, in
etne Gafferolle gelegt, tn ber etwa 1 Rilo etfies Sdmalz fid)
befinbet, gugedectt und auf gelindbem Feuer gebacden. Nach
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eintgen Minuten, wenn fie auf diefer Seite fdhdn gelb {ind,
erden fie nmgewendet und auf der andern Sette unbebdedt
ebenfalls fo lange gebacten, big jie auf betden eiten bdie
gleidje dunfelgelbe Farbe Haben. Ehe man fie auf den Lijd
gtbt, werden fie mit geftofjenem Buder beftveut. Beidjen ihrer
®iite jind: Geringe Jettigleit, Leidptigleit und ein reifes
Randden rund herum.

Fafding-Krapfe.

Man gibt 40 Defa Vel in einen Weidling und ftellt
¢8 warm, 3 Defa Germ (Eft man in ein paar ¥dffel Ml
aufgeben, gieft bie aufgegangene ®erm in bdas Miehl und
viihet nur gang wenig etn Dampfel an, weldes man anfgehen
[aft; nun fprudelt man 7 Gidotter, 7 Roffel zerlaffene Butter
und ebenfoviel Mild) und Buder, damit jie fiif genug werden,
in das8 Meyl gibt man eine Wefferfpite Saly und jdiittet
bad abgefprudelte hinein, vithet e8 gut durd), hernach jdhlagt
man den Teig bis er fich vom Kodjloffel (6ft. Sollte berfelbe
au feft fein, fo Fann man mit etwas Mild) oder Eiweificynee
den Teig vecbitnnen. Hernad) werden die Krapfen ausdgejtodyern,
an einem warmen Orte aufgehen gelaffen und gebacen, aber
dic obere Seite von den Rrapfen muf guerft in dad Sdhmaly
Binunter fommen und bdie Cafferolle fo lange zugedectt fein,
bis bie Srapfen sum UWmienden find, dann darf man fie nidt
mehr udecern, Wenn fie dunfelgelbe Farbe Habert und das
weifie Randeyen, fo find fie ferttg und werden, mit Buder be-
ftrent, zur Tafel gebradt.

Fafhing-Krapfen andever Art.

Pan ntmmt 1/, Rilo WMehl in einen Weidling, 3 Defa
in Mild) aufgegangene Germ, fdhlagt 2 gange Eier und 4 Gi-
botter davein, 1/, Liter warme Wiild), ein paar Loffel ger-
lajfene Butter, jdhlagt den Teig fo lange bis er fid) vom
Qod(offel [5ft, und verfertigt fie wie die vorigem.

Gdte Prefburger Mobhn- und Nufbengel.

1 Rifo Meht und 1/, Kilo Butter werden auj einem
Brette gut mit der Hand abgerieben, dann mit 4 Eibdottern,
etnem gamgen Gi, 2 Loffeln voll geftoffenem Buder, 2 Micjfers
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fpiten voll feinem Salze und 3 Defa in warmer Wil auf-
gelbjter Germ vermengt und gu einen feften Tetg verarbettet.
©ollte dex Teig su feft fein, fo fann man ihn mit warmer
Mildy nad) dem Augenmafie befendjten, bid ev fidy leicht von
der Dand und dem Brette ablofen [aft. (Dod) muf diefer
Leig tmmer fejter fen, al8 ein gewdhnlicher Strubdeltety.)
Wean dedt bHierauf den Telg mit einem Tude ju und (Rt
thn eine Stunde raften. — Bur Fille frofit man 1/, Liter
Mobhn, gibt 1/, Kilo Buder darein, dann 10 Defa Butter
und 1/, Liter WMild) und laft dies Alles gut verfoden, damit
fih die Fitlle [etdht ftrefdyen I[AFE; fobann gibt man etwas
®ewitvgnelfen, Simmt und Citronengejdmad nad) Belieben
bagu und ARt bdie Fiille iiberfithlen. Die Nuffiille wird
gany auf bdiefelbe MArt bereitet,

Dievauf theilt man den Teig in zwei gleide Halften
und formict von jeder Halfte Wobhn- und Nupbeugel in be-
[tebtger Grofe. Wian fjtretdht die Fiille auf ven in Stitde
gefdhnittenen und auégewalften Teig Halbfingerhod) anf, rollt
diefen gufammen und formirt thn nady der fipfelartigen Geftalt
ver Beugel auf einem Bleche, befiveich)t die obere Seite mit
Giern und [aft die Beugel eine halbe Stunde raften. Nad)
diefer Reit badt man fie in einem gut durdygehisten Ofen
oder in ber Hohre.
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