50 . Galide @nigel als Fleifderiap

Tig. 11. Angeridytete Schnigel ober Poteletta.

Faliche Schnigel als Fleifcherfas.

(2Auch Bratlinge genannt, unbd bilben eine vortreffs.
liche Beilage zu jedbem Gemiije und Ractojfeln. Will
man fie ohne Ge-

' miife geben, fo reicht
man weige Sofe
ober Sarbellen~ oder
Tomatenjoe  ober
: — Pilzloge dazu. [S.
Tig. 12. Formen ver Koteletts. bort.])

114. Bilzidnigel.
1 Bjbd. frijdhe oder 80 g gedbdrrte Pfefferlinge ober
Steinpilze ober anbere werben purch die Fleifchmajhine
etricben ober feingemwiegt unbd in 1 GRIoTfel Fett mit
geriebenen Bwiebeln weid)geddmpft. Hat man gebdrrte
Pilze genommen, fo milffen jie vorher in faltem Wafjer
mehrere Stunbden iveichen, bdann gut gejpitlt mwerben.
Die gebdmpften und erfalteten Pilze werden dbann ents
eber mit 40 g in vYy—15 1 BWajjer did und mweid) ge-
fodyter Graupe ober Reid ober Maisgrie, ober mit
jo viel geriebenen Rartoffeln unbd geriebener Semmel
ober Brot vermijdt, daf der Teig ?uiammenf)ﬁ[t; auch
1 Gi, Salz, Bfeffer und 1 Teelijfe gebacfte Reterfilie
hingugefiigt. Aus bdiejer Majje werden reidhlich finger-
lange, 3weifingerbreite, fingerdice Sdynisel ober runde
Plibhen geformt, die in Mehl ober geriebenes Brot
gebriidt und in etwad Heifem Fett oder OI von beiben
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Seiten jdon braun gebraten werben. Aud) fann man
foteletd Davon formen, wie Fig. 12 zeigt, und ein
Gtiiddjen ungetodhte Rohrnudel (Mattaroni) Ppinein-
fteden, um bden Snochen nacdjzuabhmen.

115. Bltumentohlidnigel.

Gin balber nicht au mweid) gefodyter Blumentohlfop]
wird mit ber Gabel jein zerdriidt, einige gefochte, ge-
viebene RKartoffeln, 1 Gplofjjel Mehl, und 1 Lojfel ge-
riebene Semmel, etivad Saly und Mustatnup und 1Ei
hingugefiigt, Sdnigel geformt, in Mehl gedriict und in
dett gebraten.

116. Spinat= oder Kopfjalatidnitel.

Diergu fann audgewad)jener ober hartlid) gemworbes
ner Kopjjalat verwendet werben. DVer Salat oder Spi-
nat wird gut gewajchen, drei Minuten in Wajjer ge~
focht, in faltem gefiiflt, gut audgedriidt und durd) bdie
Majchine getrieben ober feingewiegt. Ein altes Brot-
dien wird in Eleine Wiicjel gejchnitten, mit einer fein-
gejdhnittenen Fwiebel und etwasd gehacdter Peterjilie in
ein wenig Fetrt gerdjtet und unter ben Spinat gemiidit.
Ober man gibt einige mit der Gabel fein zerdriidte Kar-
toffeln bazu und jo viel geriebened Brot oder Semmel,
bafy bie Mafje zujammenbhdlt. Gi fommt nidht Hinein,
dafiir werdben aber bie geformten Sdynigel in Ci und
eriebener ©emmel oder Brot gewilzt, bann in heigem
?}ett ober O fdhon braun gebraten.

117. Srantjdnigel.

Cin bHalber Weiplohlfopf ober ein ganzer Wirfing
tird gebriiht, durch) die Majdyine getrieben obder fein-
gewiegt, mit 1 Gi, einigen zerdriidten RKartoffeln ober
etivad Mehl, 1 Mefjeripise geftoBenem RKitmmel, einer
feingejchnittenen Jwiebel und bdem notigen Salz vers
mijcht, Schnigel geformt, in Mehl getaudyt und in Fett
ober Ol braun gebraten.

118. Bohnenidnigel.

Ralter dDider Brei von tveifen Bohnen (in enig
Wafjer dbid gefocht) wird mit Salz, Pieffer und jo viel
halb geriebene gefochte Rartoffeln, halb geriebener Sem-
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mel ober Brot vermijdht, baf dbie Majfe ufammenhilt,
Sdnigel geformt, in Ei und geriebenem Brot oder Sem-
mel éemﬁlz,t und in Fett ober O hon braun gebraten.

twag gejdymipte Broiebel und ein Scheibden tober
©djinfen oder getodites Poteljleijd) ober Wurjt, fein-
gebadt unter ben Bohnenbrei gemijdyt, verbefjert jie
nod) bedeutend. Auc) fann man halb Bohnenbrei, Halb
Mobrritbenbrei verwenbden.

119. Linjenjdnigel.

Bie Bohnenjdynigel. Aud) fann man Halb Linfen-
brei, halb gefodhte Hafergriipe ober Graupe verwenden.

120. Hirje= oder Maidgriefidmigel.

Y2 Pid. Maidgriep ober Hirfe wird in 1.1 faltem
Waffer mehrere Stunden eingeweicht, dbann 1 GHIBfel
gett und fo viel heiesd Wajjer dagugetan, dbaf fie reid-
lidh bededt ijt und fangjam mweidygetod)t. Sn diejen
jteifen Brei riihrt man 1—2 Gier, einige GRISffel ge-
tiebenen Sdyweizerfdaje, 1. Tafje Mildy, etwas Salz und
eine grofe Zehe zu Brei zerquetjdhten fnoblauch, mwel-
dyer einen frdjtigen, guten Gejhmad gibt, bod) fann
man ihn aud) weglajjen, wenn' er nicht erwiinjdht ift.
Bon ber erfalteten Majfe werden Schnigel %efnrmt,
bie in Mehl getaud)t und in heifem Fett oder Ol jchon
braun gebraten werben.

Reidjdnigel (. Mufter-Speifezettel).

121. Nudeljdmnigel.

Rudeln werben in Salzwajjer 25 Min. gefodyt, ab-
gegojlen und auf einer fladjen Sdiijjel ausdgebreitet.
Nad) bem Grfalten jdhneibet man Streifen davon oder
fticht mit einem Wajferglaje runde Plishen aus, Wil
lie in Gi undb Semmel und bratet fie jhon Inutfperig.
Obftjaft ober Kompott paft aud) dazu.

Haferflodenidnitel (f. Nr. 45).

122, Sartofjeljdnigel.

Ungejihr 8 gefodjte geriebene Rartoffeln werden mit
4 Gplofiel Mehl, 1 Gi, etwas Salz, wenn man e3 Hhaben
fann, aud) etrvad gehadtem Schinten, oder geriebenem
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Rife ober Fleifdyreften vermifdht, fleine Sdnigel ge-
formt, in geriebene Semmel oder Mehl gedriict und
gebraten. — ®anz bejonberd 3zu Spargelgemiife ober
3u Ropfjalat jehr gut.

123. Heringdidmigel.

Ctmwas iibriggeblicbener Weif- ober Wirjinglohl wird
mit einem gewajjerten feingehadten Salzhering, 1 Gi-
gelb unbd jo viel geriebenem DBrot ober Semmel bvet-
mijdyt, dag fich fleine Sdhnigel formen [ajjen, die in
mtetg’[ getaudht und in Heifem Fett ober OI gebraten
tverden.

124. Grievenjdnigel.

1 Tajje beiffe Grieven (Riidftande bom Fett- ober
ZTalgausbraten) werden fein gehadt, mit 1 Gi, Salj,
Yy I Milch und jo viel halb geriebenem Brot, halb Sem-
mel vermijcht, bafy ein fejter Teig entjtehHt. Davon mwer-
den ©dynigel geformt und braun gebraten.

Anjtatt Vrot und Semmel fann man gefodite ge-
;:ie[:-ene Rartoffeln nehmen, ldft dbann aber die Mild
or

Fifchgerichte.

125. Jrijdie griine Heringe gelodt.

Die Fijche werden gefdhuppt, audgenommen und ge-
mwajden, mit Saly eingervieben, in Cjfig getaucht und
in fodyenbed Salzwaffer gelegt, feft zugebect und zu-
viidgeftellt 10 Min. aiehen laffen. Man gibt fie mit
Beterjilien-, Tomaten- oder Senjjofe zu Tifd). (Siehe
unter ©Sofen.)

126. Fijdtlopie.

Audy bierzu fann man frifde griine Heringe neh-
men ober Sdyellfifdh). Die Fifdhe werden roh von Haut
und OGrdten befreit und fein gehadt ober bdurd) bdie
Majdjine getrieben. 1 [id. Fifchjleijch wird mit 1 G
Loffel gerlajfenem Fett, 1 Gi, 2 Loffel geriebener Sem-
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