FER | il

ilztunke, Cin Stid frifhe Mil wird gewajden und fehr
fein gefd)abt, eine Jwiebel in Feff weid) gewiegf, die 2Mil3 beigefiigt,
mit efwas 2tehl verriihef, -bis das 2Mehl fich farbf, unfer Umriihren
Briibe (. 5. 7) dazugefchiittet, verfochf, beim 2Anridhfen mif Jitronen-
jaft gejauert unb feingehadte Peterfilie hineingerfihtt.

Cunke zu Fischen oder Kiossen. 1 Lifer Mildh wird fodjend
gemadyt, 2 Coffel in talter 2Mild) verriihrfes 2Mehl dazugegeben, leich
gejalzen, mit Juder und Cfjig. abgejdhmedf, mif 1 Cigelb ober Eipulver
verriihrt. 3u Alofen over gefodhfern Fijch.

Rlosstunke. 20t efmas Feft [(aBt man 2 Loffel Mehl braun
werden, gibt eine aus 1 obder 2 Bouillonmwiirfeln gemachte Briihe davon,
wofivst mif Wiltse (J. S. 6) over fann aud) mit Cijig oder Fitvonenjaft
fauern.

Warte Meerretfich-Cunke, Won bdrei gany frodenen Semmeln
witd die Rinde abgericben und diefe bei anderer Gelegenheit vermwendef.
Die Semmeln werden in Stide gefeilf und fochende 2MMildy dariiber-
gegofjen, fo bafy die Semmeln gan3 aufrweiden. Dann werden fie mufig
gefochf, Sal3, 3 Ldffel geriebenen Meerrettich unod, wenn ju did, nodh
efras fodjende 2tild) darangefdyiitet. ' 2nftatt Atild) tann aud) Fleijdy-,
Knodjen- oder Suppenwiitfelbriihe verwendet werden.

Ralte Cunke. 60 ¢ gefochfe falfe Harfoffeln rerden gerieben,
1 Léffel Cffig Oariibergeqofien, in '/ Liter falter ild) eine Herings-
mildh) verrithet, */; Ldffel Salatdl, etwas Sal3 dajugefan und alles gut
vermengt. 2Anftatt Hevingsmild) fann audy Senf, Ateerretfidh) ober Kapern
angerendet toerden.

Wiirfel-Cunke. In einfadyer Weife lajfen fih aus vielen der be-
fannfen Suppenwiirfeln, hanptjadlich aus Odjenfdhwanz- und octfurkle-
wiitfel durd) Beigabe von efwas Roggen- ober Karfoffelmedhl unter
forgfalfigem Umriihren jdymadhafte Tunten beveifen.

Deefdicdenes,

HAitgewordenes Brot als Hbendiost Tiir Rinder. 2eifi- oder
Sdwarbrof weidht man in taltem Wafjer, orfidt es leidt aus, ftellf es
in einen Topf mit didem Boben auf das Feuer und [aft es unfer Um-
riihren eindiin{ten, gibt ben Saffund efrvas geriebene Schale einer Jifrone dazu
und judert nad) Gejdhmad, [dft nodmals aunftochen, freibt die Majfe
durd) ein feines Sieb und fitllt fie in eine mif talfem Wajfer ausgefpiilte
Form, [aRt erfalten, ftirst und gibt eine beliebige Frudhifofie darfiber.

. Aprelpudding, 1'/, Pfo. Musdpfel werden gefdhdlf, das Kern-
Baus entfernt und in diiune Scheiben gejdynitten, mit 2 £6ffel Waffer
und Juder nach Gejdhymad, eine 3erffofene Gerviirsnelte, etrwas geriebene
Fitronenjdyale unfer Umriihren 3u tus gefodt. 'Bo'm Feuer genomen,
wird 1 Cipulver, 130 g geriebenes Sd)marsbrqt mit efwas 2Mild) an-
gefeuchfet, fo daf es ein jiemlid) fefter Teig Dleibt, fireid)t eine Ilubbm.g-
form mit Buffer und geriebenem Brot aus _unb [af3t %/ Stunden im
Wajferbade fodjen. Wein- oder Sthaumfunte ift guf dazu. (S. v.)
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Hprel mit Mileh. Die Jubereifung iff wie 2Apfelpudding, wnur
[Gft man das Eipulver weq und qibt efrvas  mebr il darvan, FaRE -
darin: das Brof mit dem Iius verfodyen, judert nad) Gejdymad, {3t
es ferfig in eine Sdyiifjel und giefit heifie 2Itild) dariiber. Fufpeife 3u
Rarfoffeln, Reis, Kodhirfe und Kldfen.

Flammieri, eine falte {iifje Speife, wird aus Briife oder Harfofjel-
mehl, @riefi, Aiaismehl njw. in Atild) oder Frudfjaft gefodf. Ium
Crftarren wird die 2MMajfe in eine falf ausgejpiilte Form gejdyittef, dann
geffist. 3. B. Grieffflammeri. In ¥ Lifer Mild [GRt man
unfer Umriihren 125 ¢ Maisgriel langjam laufen, [@RE Oreimal auf-
- tochen, gibt 100 ¢ Juder, eine JMiefjeripife Sal3, ein BGlas Apfel- oder
eifyroein dazu und fodhf unfer weitevem Umriihren ik ein. Wenn
abgefithlf, wird gejdlagenes Eiweify darunfergemifdf, die Malfe in eine
mit faltem Wafjer ausgefpiilfe Form gefiillf, [aft 3—4 Stunden jtehen
uno gibt Frudtjofe oder Frudifirup oazu. Rihs

Makkaroni oder Rudeln werdben in der 2iild) gefodyt, Fuder,
jowie efwas Sal3 beigefligh und beim 2Anridien 2Utohn mit Fuder

bariibergeftreut. ;
K INaisariessbrei. 1> Pfd. Maisgriel fibergiefif man mit 1 Lifer
Atildy, tut eine Niefjerjpie Sal3 daran, etwas Feft oder Kunftbuter,
[aRt auffoden und ftellt ihm 1 Stunde in die Kodtiffe. ah dem
Herausnehmen  beffreut man ibhn mit Fuder. Zian it dazu gefodtes
Obit mit Tunfe. Ry
Rudel-Prannenkuchen.  Frifch abgefochte - ober {ibriggeblicbene
" Judeln zerjchneidet man efwas und mijcht jie mit einem Pfannentudyen-
teig, der - folgendermafien bereifef wird: 2tan verriihrt -ein Ei mif 4
Lffel Atehl und. etwas Mild), gibt efwas Nustatnuf dazu und madt
bavon einen Pfannentudjenteig. Davanf LBt man efras Feff in der
Pfanne verlaufen, gut beify werden, gibt die Maffe finein und 4kt
unter Bemwegen oder Pfanne auf mafigem Feuer baden. Es ift ndfig,
ben Rudjen. auf beiden. Seifen ju baden, wozu. man . ihn umwenden muf.
Atan flihrt das am bejfen aus, indbem man einen efias fiber die Pfaune
hinausreicdhenden Decfel darauflegt, das Ganze ummwendet, o dafy die
Utafje auf den Dedel 3u liegen fommf, in die Pfanne nodymals efmas
Jef. gibt und bden fudjen darin garbactt. Badjeit jivta 25 Minuten.

Pudding aus Quark. Durdgeriebenen weifen fdje (Quart) rithet
man wit einem i oder Eipulver, efivas geriebener Jifronenjdale, einigen
Zropfen Jitronenjaft glatt durd), gibt dann jo viel' geffofienen Zwiebac
Oagu, daf die Mafje einen loderen Teig bilbef. "Fwicbadt tann aud)
durd) MWeifibrot erfelt werden. In einer gut ausgejirichenen Form [aft
man eine {drade Stunde baden. e
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