nur pon aufen, fondern aud) von innen ben Vubding gar machen
kRann. Form und Deckel miiffen mit kaltem Fett gut ausgejtridhen
und mit Vrofeln bejtreut werden, ehe bie Pubddingmajje bhinein-
kommt, Weil die Speife beim Kochen aufgeht, fiille man die Form
nicht gang. [Inzwifdhen bringt man in einem Fiinflitertopf 1 ¢ Wafjer
gum Gieben, fjtellt bann bdie Form Dhinein, {dliegt bden Topf
mit einem gqut pafjendben Deckel, wie man fie bei Topfen fiir
bie RKochRijte beniift, kod)t bas Gange Dbei gefchlofjenem Deckel
15 Minuten auf gutem Feuer vor und ftellt den Topf hernach in bdie
RKijte. Die Hauptjache dabet ift, dafy dbas Wafjer, wenn der Pubdbing
eingeftellt wird, aud) wirkltch fiedet, fermer, daf bdiefes gleid) mwieber
jum Sieden komme und wdhrend bder BVorkochzeit bei gefchlofjenem
Deckel bampfe. Das Garkochen berubt ausichlieplich auf der Cinmwirkung
pes Dampfes. Diefe Vorjchriften miijjen beshalb jtreng eingehalten
werden. Kurz vor dem Anrichten wird der Topf ber Kifte entnommen
und bdie Pubdbdingform aus dem Wafjer entfernt. INac) Abheben Dbdes
DQeckels legt man eine erwdrmte Gdhiifjel baritber und ftiirzt bdie
Opeife barauf. Wenn bie Form richtig eingefettet und eingebrifelt
wutde, geht dbas Otiirzen bei in bder Kijte gekochten Pubdbings ohne
@chmwierigkeiten vor fich.

32%7. Gefodhte Eier. ¥

12G@er . ........ K‘l??‘ Die gemwajdjenen Eier mwerben mit
Bubehdr .. ... — | 1%/, I Wafjer jugefeht. Fiir weiche Cier

221 vechnet man 2 bis 3 Minuten, fiir kern-
weiche 4 bts 6 und fiir-hart gejottene Cier 7 bis 10 Minuten Siebe-
seit. Um von bharten Ciern dbie Schale gut unbd jchnell zu entjernen,
legt man fie bis zum GCrkalten in frijches Waijjer.

328, NRiihreier (Eieripeife).*®

12Cier . ........ K 0.72 NMan gibt die mit etwas Saly ver=
’_’,dﬁ Butter . ... ., g-ég fprubelten Gier in  beige Butter ober
Subehir . ... ... ~—ogg | Odhweinefett. Mit einem Loffel werden

WO ¢ Bl pie Eier, die jich am Bobden bder Pfamne
anqefegt Haben, vorfichtig abgeldjt und auf einer Heigen Platte ange-
tichtet. Man fidhrt damit fort, bis alle Cier geronnen, aber nid)t

1 frone (K) = 1'05 Franfen. 1 Silogramm (kg = 2 bdeutjche Biund.
1 ftrone (K) = 0'86 Marl 1 Delagramm (dikg = 10 Sramm.




143 —
feit geworben find. Den CEiern konnen beim Verfprudeln aud) einige

Loffel Milch beigefiigt mwerden. Als Wiirze fiir Riihreier eignet fich
Schnittlaud) ober etwas geriebene Jwiebel.

329. NRiihreier mit Schinken, *

13 dkg Gchinken . . . K 034 | Die ©peife witd mwie Nr. 328 bereitet
fodf”;j- S " g'?g‘ ober man {chiittet die unverfprubdelten Gier
%uhgﬁr“ e 00z in Butter oder Schmweinefett und riihet mit

_F.TH‘ per Gabel in der Mafle, bis die Eierfpeife

— geronnen, aber nod) nicht feft ijt. Dann
fiigt man den fein gewiegten Schinken und Schnittlauch bet unbd qibt
die Opeife fofort zu Fijch.

330. Sypiegeleier. *

12AGterhv ot e K 072 | Wenn man bdazu nid)t eine bejon-

g";‘g[ Bufter . . . .. » g}llg dbete Pfanne mit Vertiefungen Hat, fo
et oy —=s | nimmt man eine flacge Gifenpfanne, ldpt

——  Butter darin heiff werden und fchldgt bdie
Cier vorfichtig, eins neben bas anbere, in die Pjanne. Dann werden
jie gefalzen und auf mdfigem Feuer gelafjen, bis bdas Ciweif
etmas gejtockt ijt. Um auc) den Dotter ein wenig fteif ju machen, jtellt
man darauf die Pfanne ganz kurze Jeit ins Heige Robr.

331, Franzdfifhe Eierfpeije, *

12 (FreniseeeEin e K 0.72i Die Eier werden in fiedenbes Salz-
?g"'f-’ Butter . .... , g-ég; majjer gejdhlagen, bdem 2 Loffel Efji
31:;;;;?: I Gos| beigemifdht find, unbd jugedeckt folange ge-

—xoo6| Rocht, bis dbas Ciweify etwas feft geworden
= ift. JInzwifdhen legt man Butterftiickchen
in eine Deie Schiiffel, gibt etwas Salz und Jitronenfajt dazu und
legt bie Gier borfichtig mit einem Schaumliffel hinein. Man kann
fie aud) auf gerdjteten Weife oder Schmwarzbrotiheiben zu Tijch
geben.

332, Verlorvene Eier.*

Cin Qiter {chwach gefalzenes Waffer, in das einige Loffel Efjig
gegeben  werden, wird jum Gieben gebracht. Darauf mwerden

1 ftrone (K)= 1"0b Franfen. 1 tilogramm (kg) = 2 beut{de Phund,
1 frone (K)= 085 Mark, 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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12 Cler L e K 0772 | bie Gier nadjeinander vorjid)tig Hinein-
W i g e inh Jaltmg oRoct s g
ST A 0.08 Gimweif fich gefeftiat hat. Inzwifchen [Aftman

—K o092 Den wiitflig gejd)nittenen ©peck gelb anlau-

—' fen und bereitet mit bem Mehl eine lichte
Ginbrenne, die mit bem Wajjer, worin bie Eier gejotten wurden, vere
gojlen unb ju einer {dhmackbhajten, dicklichen Sofle verkocht wird.
Mit diefer mwerben die Eier angerichtet und Kartoffelbrei und griimer
©alat dagu gereicht.

333, Pfammfudhen (Omeletten),*

25dkg Mehl .. ... K 0.10 | Mehl und Milch mwerden erft mit
Sdkgggucec Lkt 005\ otmas Galy glatt abgejchlagen, Dann mit
;gﬁ?ﬂmamiett N g'?gl bem BJucker, den Dottern und dem fteifen
Yol Magermiley . . . . 004 Cierjhnee vermengt. un [t man in
Bubehbr 0. TR ,-002| ber Pjanne 1 Ehloffel Fett bHeify mwerden,

K 039 | giefit es 1mieder juriick und {chiittet
1 Sdbpilbfiel Teig bhinein. Sobald ber
Feig an ber oberen Geite des Kuchens feft gemworden ijt, wenbdet
man ihn auf die andere Geite und backt ihn aud) hier lichtbraun. Je
rafcher bas Ausbacken vor jid) qgeht, dejto Iockerer witd der Pfann-
Ruchen. Man reicht ihn mit gediinjtetem DObjt. Man kann den Pfann-
kRuchen auch ein wenig anbacken, fein gefchnittene Apfel darauf geben
und ihn mit diefen fertig backen. Wandyem Gejchmack jagt auch das
Nberftreuen mit Jucker und Jimt zu. Ungezuckert, mit einer Veimifdhung
von 10 dkg geriebenem RKdfe, {hmecken die Kudhen vorziiglich ju Salat.
Bei Verwendung von mehr Eiern werden die Kudjen nabrhafter und
feiner. Aus der Majfe werden 12 Kudjen; nach dem Ausbacken gibt
man jeden eingeln {chnell auf den Dunit.

334, Buttermildpfauninden (Omeletten).*

godﬁ"‘%g‘[“m- SR A Bubereitung wie M. 333, nur [dft

flic%g%utfte?.'ﬁi?&)e_ "7 005 man Den Jucker mweg, vermendet jtatt Der
TR e 0.06 i : ;

Jubehiti s o 5 0.01! Magermild) Buttermild) und gibt sum

—oms | Teig sum Sdhluffe eine Mefjerfpibe INa-
| tron. Dte Piannkuchen werden mit Salat

gereidt.
1 frone (K) = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfde Pfuud.
1 Strone (K) = 0°85 Mazl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Grapm.
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335. Frangdiifher Planufuden (DOmelette), *

6 dkg Butter .. ... K 0.18 Das Ciweif mwird ju feftem Schnee
4dkg Mehl . . . . .. v 0921 gefdylagen, Mehl, Dotter, Jucker, Salz und
g‘g‘irsu‘ﬁ“_ T g:gg etwas fein gejtoene Vanille werben leicht
Subehir . ... ... . 006 dDaruntergemifht und bdie Maffe in 3 mit

~ K065 | Butter ausgejtridjenen Pfannen bei quter
= Pige im Ofenrohr gebacken, ohne fie 3u
wenden. Die Dbetfeite der fertigen Pannkuchen bejtreicht man mit Ein
gejottenem, klappt fie in ber Mitte jujammen und gibt fie, mit Sucker
bejtreut, jofort su Fijdh.

336. Sdaumpiannfudyen (Omelette). *

20 dkg Jucker . . . . . K 0.16 Das Ciweifs wird redht jteif gejchlagen
?ﬁ;ﬁg guttt“ ol sl g-g? und Ootter, Jucker, Kartoffelmehl, Sal;
g ”ﬁcm“b " 0ag| und etwas Bitronenjdale merden fehnell
Bubehir .. ... ... , 003| und leic)t baruntergemengt. Die Majje

~ KO071| wird {ofort in eime mit Vutter aus-
geftrichene, mit licyten Brojeln ausgejtreute,
feuerfejte Schiiffel gegeben, bei quter Hite gebacken unbd, mit Jucker
bejtreut, {chnell ju Tijch gebracht. ]

337. Brennfters, *

50 dkg Mepl . . . . . K 020 | Man falst das Mebhl, briiht es mit
20 dkg Bilanenfett . , 0-28|i Y2 U fiedbendem Wafjer ab, tiihrt Jchnell
Bt o %ﬁ—b burd) und qibt den Teig ins heife Fett.
&= - Unter fortwdhrenbem Gtofen mit bder
Gdymarrenfchaufel witd nun das Gericht in )y ©tunde [angjam
gerdjtet, bis es brifelig gemorden ift. Man kann fjtatt Wafjer auc
Magermilc) dazu vermenden, was den Ndhrwert erhoht und Gejchmack
fomie Farbe verbefjert.

338. Cinfadher Sdhmarven, ¥

‘1)8 gg %ﬁ[ﬂgén}eif .- K 8ﬁ 9Eacg)bem Milch ul'lb "JI.teI)I fein verriifrt

6 dkg Rojinen . ... , 012 ™orden find, werden die Eibotter, bas Galj

gdéfﬁr?m{krr ------- 8-(1]723 und gulet der Cierjdynee daruntergemijch.

1/ Magermiley . . .. . 003 | Der Teig wird in eine flache Cifenpfanme,

Jubehdr . ..., .. - » 001} in ber man bas Fett Deiy werden [liefs,

A KOTB| gefiillt und ins Beie Rohr gegeben,
1 Rrone (K) =106 Granlen. 1 filogramm (kg) = 2 deutfde PBiuno,

1 Brane (FY = 0-85 Mark. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm-
Sduppli-Hinterer, Brabuerhof=fodbud.

10
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Wenn et oben lichtbraun ijt, ftellt man bdie Pfanne auj bden
Herd, qibt die Rofinen hinein, gerreigt dben Gchmarren mit der Gabel
und richtet ihn an. An Stelle der Feigen konnen aud) IMeinbeeren
verwendet werden. Wan kann aber auch beides weglafjen.

339, Kaiferfdhmarren. *

6dkg Mehl . ... .. K 0,02 Aus 3 dl Waijer, Mehl, 3 dkg Jucker
6dkg Pilangenfei .., 008 b Galz wird ein Feig gemacdht, bem bdie
6 ditg Jucker .. ... , 0.05 ; : :
o ; Cidbotter und zuleht der Cierjchnee beige-
EERD IR R e 0D : 3 3
3dkg Butter . . . . . . 009 | mijcht. metden. Jnzwijchen [t man bas
GEGler sl e , 036 Fett in einer fladhen Cifenpfanne heify
ST e e » 0061 merben, giept Den Teig Binein, fjtellt ihn
K078 | in bie heife Rohre und bitckt ihn, bis er

%acbe hat. Die Butter wird nun daruntergejchoben, bder Schmarren,
jobald fie zergangen ift, mit Rofinen bejtreut und mit der Gabel in
groBe Stitcke gerriffer. Schnell angeridytet und mit dem Reft des Juckers,
in dem ein Gtiikcdhen Vanille gejtofen wurde, bejtreut, bringt man
ihn ju Fijd).

340. Semmeljhmarrven, *

?gg!;g@e?meln e K g.ﬁ Dte wiitflig  gefd)nittenen Semmeln
angenfett . , 0. : : ; ¥
nggmﬂz;ine: -f- e gerben mit Dder Milch ungfewetcbt, bie
Sk 0 " 002 otter und Der Fucker hamtt. nermepgt
T R e 018 | und guleft der Schnee der 3 Eiklar Ieicht
3/yl Magermildy . .. , 006 | baruntergemijcht. Nun gibt man die Mafije
Subehbr . . oo » 0021 ins Deifje Fett, [dBt den Sdymarren auf

KOS fangfamem Feuer Farbe annehmen, jtreut

bie Q%Dimen bariiber und zerjtoft ihn mit der Schmarrenjchaufel. Mit
Sucker und wenig Jimt bejtreut, wird ber Schmarren zu Fifd) gegeben.

341. Griehidymarrven, *

oldkg Griefy . ... . K 028 ] Das Fett wird heify gemadht und ber

15 dkg Pilamgenfett . , 021 @rief Hineingegeben. MNachdem er eine
4 dkg Jucker .. ... » 0.03 | Weile angejogen hat, wird i b
s/, Magermild) . .., 006 3308 , (TOLLD et - mit: Dex

DR e ’ 0_02‘ kalten Milch vergoffen, gefalzen und ins
~ K 055 Rohr gejtellt. Hat fich an bder Unterfeite
eine braune Krujte gebildet, jo nimmt

1 ftrone (K)=1'05 Fronfen. 1 stilogramm (kg) = 2 bentfche Pfund.
1 Sixone (K) = 0'85 Macl. 1 efagramm (dkg) = 10 Gramm.
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man ben Gchmarren aus dbem Robr, zerjtoft thn mit der Schaufel gan;
fein unbd gibt ihn, mit Jucker und etwas Jimt bejtreut, su Tijch.

342. Gebadener Griepjdymarven, *

60dkg Grief ..... K 024 ®rief und Mild) werdben miteinander
f%jigggfgffﬁm““ ~» 0% permifyt und 2 bis 4 Stunden ftehen ge-
SGtr o e 012 lajjen. Diejer Mafje gibt man 2 dkg Jucker,
Yol Magermild) . . . . 006 | die Eidotter und zulest den Cierjchnee bei,
Subelle T , 003 falat, {chiittet jie in Deifjes Fett und ftellt

K 0776 | pen Schmarren zum Backen in die Ofen-

rofre, bis er eine fchone braune Farbe
angenommen hat. Dann wird bder Schmarren auf den Herd geftellt,
mit der Schaufel fein zerftofen und, mit Jucker und Jimt bejtreut,
auf den Tijch gegeben. Man Rann dem Schmarren aud) 6 dkg Wein-
beeren beimenger.

343. Neidfdhmarven.,

50 dkg Reis . .. ... K 025 Aus Reis und Milch) mit etwas Salz
;zg"g?)fg‘;:ﬁ‘“fm - g-;; witd in der Kijte ein Bret gekocht; wenn
5 dé Rofin L aadi 0.10 biefer ausgeRiiplt ijt, riithrt man 1 Gi,
T Tt el " 018| 2 Ootter, 4 dkg Bucker und zulest den
11/, Magermilch . . . , 010| Schnee der 2 Ciklar bazu und gibt ihn
Subehr . .. ... .. » 006 | ins feifje Fett. Weiter behandelt mwird

K092 | per Reisichmarren wie Semmeljhmarren

AN, 340; nur jtreut man Vanillezucker dariiber.
DBorkochzeit 5 Wiinuten. — Kodydauer 2 bis 6 Stunbden.

344, Maisdjter; oder Polenta,

iRt L Gl 1 & Waffer witd jiebend gemacht, ges
i?lgfﬁ. St » g'gg falzen, bas Maismehl unter fleifjigem
et == Riijren 1 Minute darin vorgekocht unbd

1 bis 4 Stunden in bdie Kifte gejtellt.
Den Opeck chnetdet man in kleine Wiirfel und tojtet thn auf dem
Herd in einer Cifenpfanne Ilidhtbraun. Darauf entfernt man die
Grammeln (Grieben) und brofelt ben Mais mit einer Gabel aus bem
Topf ins Fett. Gobald der Stery qut verriihrt ijt, richtet man ihn an
und gibt die Spechgrammeln dariiber.

Borkod)zeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 4 Stunden,

1 frone (K} = 1'05 Franlem, 1 Rilogramm (kg) == 2 bdeutfche Plumnd.
1 {rone (K) = 0-85 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Sramm.




40 dikg Mais .. ... K 012 |
20 dkg Bilanzenfett . , 0.253‘ ;
15}?}; I;i{urker ----- 5 3-% 345. Maid{dhmarven, *
kg Rofinen . ..., 008/ ? ; I i
f{@:}ﬁr e ; 8‘53 Diefe Gpeife with wie gebackener
Magermild) . ... , O . 3
CH A TR , 002 | ®riepidymatren Nr. 342 bereitet.
K076 |

346. Neidauflanf.

25 dkg Reis . . . . .. K 0.13 | Nus Reis und Mild), einer Prife

8 dkg Pilangenfett . . , 0111 Gz einigen fein gefdynittenen bitteren
6 dkg Bucker . . ... , 0.05

i oqs | Manbdeln und Jitronenjchalen Rocht man
11 Magermites . . .. , oog| it Dber RKifte einen Brel Dann treibt
Bubehdr . ...v . , 003| man 7 dkg Sett, Jucker und Eibdotter

K058 | flaumig ab, mifht den Reisbrei langjam

bem QAbtrieb bei und zieht zuleft den

Schnee der 3 Giklar unter die Majfe. In der mit 1 dkg Fett ausge-

jtrichenen Form bdckt man Dden Reisauflauf bet guter Hige und

gibt thn jogleich zu Tijd). Man kann der Majje auch eine Handvoll

Rofinen beimengen. Der Auflauf kann mit Objtjajt oder gekodjtem
Objt gereicht werden.

Vorkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunbden.

25 dkg Grief . . ... K 0.10 | 347. Griepanflanf.

8 dkg Vflanzenfett . . , 0.11 | : v .
6 dkg Juder .. ... » 0.05 Man bereitet ihn wie den Reisauf-
SHCtery s o kR { IMr. 346

14,1 Magermitsy . . . 0.10| lauf Jr. 346

Jubehdr . . ... e , 0.05

Borkod)zeit 1 Minute.
Kochdbauer 1 bis 4 Stunben.

348, Maidanflanf,

20 dkg Maisgriefy . . K 0.06 Man [dft die etmas gefalzene Mildh

f«,ﬂfﬁ %‘%ﬁ:ﬁ;iﬁ&i i g‘gg aufjieden, jtreut den Mais langfam ein,
g " 0.1g miitat mit einigen fein gefdhnittenen bitteren
11 Magermilch . . . . , 008 Mandeln und ftellt die Speife jiedend in
Subefr .. ... .., , 003 | bie Kijte. Die weitere Behandlung ijt mwie

K049 pei ujlauf Jtr. 346.

Vorkodzeit 1 Minute. — Kochpauer 1 bis 4 Stunbden.

1 frone (I0) = 105 FranlaL 1 Rilogramm (kg) = 2 deutjdje Puunb.
L firone (K) = 0'85 Mart. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm,
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349, Dirfeanflanf.

20 dkg Hirje. . . . . . K 0.06 |
8 dicg Jucker . . . .. » 0.06 |
7 dkg Pilangenfett . ., 0.10 |
G S e en s » 018 |
11 Magermildy . . . . , 008
SR O s » 002

K U.SOJ

Die Hitfe wird mit WMild), 5 fein ge-
jchnittenen bitteren QMandeln und etmwas
Galz in ber Kifte gejotten. Aus 6 diy Fett,
pen Dottern und dem Jucker macht man
einen flaumigen Abtrieb, dem man zuleht
bie $Hirfe und den Schnee der Cier leicht
beimengt. Die Form wird mit Fett aus-

geftrichen, die $Hirfe hineingefiillt und der Auflauf im Rohr gebacken.
Borkochzeit 1 Minute. — Kocjdauer 1 bis 4 Stunben.

350. Mehlanflauf, *

15 dkg Jucker . . . .. K 012
LTI , 0.04
9 dikg Pflanzenfett . . , 0.13
(GEIGH (7 EIRERAR S SR e » 0.36
3(, 1 Magermileh ... , 0.06
Aubehirs oo » 0.06

K 0,77

8 dkg Fett werdben zerlajjen und das
Mtehl barin gedampijt, bis es Blajen wirft,
ohne aber bunkel zu werben; bann verrithrt
man es fetn mit der Mildh, wiirst mit etwas
Banille unbd [dft ben Brei 20 Minuten jieden.
Ausgekiihlt mijcht man bdie Majje mit
Bucker und Eibotter und zieht uleht jchnell

ben fteifen Schnee darunter. Der Auflauf muf fofort in einer aus-
gefetteten Form bei mdfiger Hibe gebacken und gleich) zu Fifdh
gegeben mwerden. Man kann Objtjaft dazu reicdjen.

351, Nudel- oder Matfaronianflanf,

40 dkg Nubeln obder
Makkaront . . ... K 0.40
10 dkg Kéfe . . . . . . , 0.10
4 dikg Pilanzenfett . . , 0.08"
s P e » 018
2dl Magermilch ... , 002
ST Sl b o o 0,02
K 0,78

Qn Dder Kijte gekochte Judeln obder
Makkaroni legt man {dichtemmweife mit
bem geriebenen Kdje in eine mit 4 dhg
Fett ausgejtrichene Auflaufform. Dann ver-
mengt man Milch, Eidbotter, Salz unb den
©chnee der 3 Eiklar und {chiittet es iiber
bas Gange. Das Vacken tm Rofr bean-

{prucht ungefdbhr 25 Minuten. Statt mit Kife kann der Auflauf auch
mit Objt, Weinbeeren oder Jucker bereitet werden.

Borkodhzeit 1 Minute, — Kochdauer 1 bis 2 Stunden.

352. Topfenanflanf.
Die in der Kifte gekochten Nubdeln werden abmwechielnd mit einem
aus 2 dkg Fett, Cidotter, Topfen, jaurem Rahm und Cierjdnee be-

1 frone (K) = 106 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutfde Pfunbd.
1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.

1 Sirone (K) = 085 Mart.




80 dkg Mudeln . ... K030 | reiteten Abtrieb in eine mit 2 dkg Fett

iodz"‘g %"4’7““ i 4 gég' ausgejtrichene Form aefchichtet. Dann wird
5 G{irw anamff " g Die Gpeife im Beifen Rohr 20 bis 30 M-
o1 faurer Rahm .. , 030 mnuten gebacken. Dem Auflauf kann man
Bibehousnn e e » 001 | auc) Weinbeeren und Jucker beigeben.

K 102 Borkodzeit 1 Min, — Kochdauer 1 bis 2 Gtunbden.

353. Sdyeiterhanfen., *
35 dtg abgerinbetes Man jdyneibet das Brot in lange

Mildbrot (. 371) K 0.12 : ; i ; S
75 dig Spfel « . . . . " 023 Otreifen unb bdie gejchdlten Jipfel fein

B At " 0.06 bIﬁttrtg..Su bi'e %nr{rt, bie mit 4 dkg Fett
4 dkg Rofinen . ... , 008  ausgejtrichen ijt, jdjichtet man nun ab-
4 dkg Pflangenfett . . , 006 mwed)jelnd das mit Mildh) angefeuchtete
ZRELer) 1 2000010 v 0121 Brot, Bucker, Rofinen und Apfel; bdie
Yyl Magermilch . . . , 002 [ : i :

‘:’ul S S e ete Sdichte follten pfel fein, und ftellt

e 0.02 herf Qqu'Iauf ir}g heifge Robhr, Wenn bie .iiipfr_:[

—%os6 weid) jind, gibt man den Rabm, mit Ei=
botter und Cierjchnee verfprudelt, dariiber
und jtellt bas Ganze nod) einige Minuten ins Robhr. Nodh beffer wird der
Gdyeiterhaufen, wenn an Stelle von Mild)brot altbackene Semmeln
oder Kipfel vermwendet werben.

354, Brotauflanf,*

80dkg Apfel . . . .. K 024 | Kleinblittrig gefchnittenes Knbbel- oder

7“ ‘;{fg gﬁg”be”"”t 005 | Omargbrot wird in 18 dig Fett gerbitet
R OT0) s 0B s mit 9, L fiebenber IMildy fiberchiittet.

20 dkg Pilangenjett . , 0.28 ; :

4 dkg Bucker . .. .. , 003| Diefe Mafje fchichtet man nun abmech-

1/ Magermild) . . . ., 008| felnd mit gefchnittenen Jipfeln und Jucker

X 08| in bie mit Fett ausgeftrichene Form. Nber

bie lete Lage, die aus Brot bejtehen foll
wird Dder Rejt der Milch gegojfen und der Auflauf ungeféhr 3/, Stunde
im Peigen Ofenrohr gebacken. €r kann auc) mit Jwetjchen, Schwar-
beeren, Kirfchen u. dgl. gefiillt werben. Will man den Auflauf feiner
bereiten, {0 gibt man zum Sdlufy 2 Gier und fauren Rabhm bdariiber.

15 dkg Kidje . .. ... K015

9 dkg Mehl . . . . .. , 0p4 355. Kdfeaunflanf.*

9 dk 13| G .

6 (gﬁr%fl?ﬁﬁfn_fm o 8.36, Wird wie Mehlauflauf INr. 350 bereitet,
al ‘mﬂgermﬂc‘h » 0061 nur nimmt man ftatt Jucker und Vanille

Subehir . . . e 1002

“TG’TG; Kife und Salz dazu.

1 Strome (K) = 1°056 Franfen. 1 filogramm (kg) = 2 deutfde Pfunbd.
1 Strome (K) = 0'86 Mart. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.



356. Pfannfudhenanflanf, *

20 dicg Mehl . . . .. K 010 Aus MWehl, MWilch, 4 dkg Jucker, 1 Ci
12 dig Weinbeeren . . , 0.16

und einer Prife Galz witd ein Teig bereitet
6 dkg Bilanzenfett . . , 008 | o 5 g .

|
| < gp e
aus bemt man 12 Pfannkudjen bickt. Ers |

6.dikg Bucker | . . . . . 0.05

5dikg Hajelniiife . . . , 010 | Raltet werben biefe nublig gejchnitten und ;
G ler o e , 018 in eine mit 2 dkg Fett ausgeftrichene Form
Y2l Magermileh . .. , 004 gelegtund jchichtenweife die Weinbeeren, die
Yol jaurer Rabm .., 015 goefchnittenien Hafelniifje und einige bittere !
OUDENDE gchgenortls % Manbdeln dazmwijchengegeben. Den Rahm |

vetjprudelt man mit 2 Cibottern, fiigt fein
gewiegte Jitronenfchale bei, mifcht zuleht den Schnee der 2 Eiklar bat- |
unter, giet das Gange iiber die Pfannkuchen und backt den Aujlauf

i
bei guter Hike. l
1

35%7. Cievauflanf.*

18 dkg Jucker . . . . . K 014 | Das Kartoffelmeh! wird mit der kalten ,
:1)’5dfgﬁg3“ttte.rl i g'ggi Mild) glatt angeriihrt und auf bem Feuer [
. éier a.r ”ﬁ“"e 1 g3g| bis gum Kochen kridjtig gefhlagen. Unter- I
11 Magermild) . . .. , 008 deffen rithrt man ben JFucker mit Dden '

K 05| gezogene Mafje unter fortwdhrendem
©d)lagen dbarunter. Eine tiefe Uuflaufform |
jtreicht man mit Butter aqus, beftreut fie mit Hellen Semmelbrifeln, ¥
{chiittet die Mafje Hinein und bdckt den Auflauf 20 bis 25 Minuten |
im nicht 3u Heigen Rohr. Wenn bder Eierauflauf nicht jhnell ju Tijch
gebracht wird, fdallt er sufammen. Wit Objtjajt gereicht, gibt bdiefes
Gericht einen feimen INachtijdh.

|
D eh DIt , 006 Ciern flaumig und gibt die vom Feuer ;;‘
e — i

358, Deidenanflanf, ¥

7 dkg $eibenmehl . . K 004 Cibotter und JGucker riihrt man |}
éjﬁg 3“?‘“ e g-gg {chaumig, mengt bdas Heidenmehl, etwas -
1d,'{§;§3rf|'j;l£aenfet " oi| Bitronenjaft unb fein gewiegte ©Sdjale I
3 Gier ......... . 01| jamt bem fteifen Schnee datunter, fiillt |
Bubehbris o e , 006 die Maijle {hnell in die mit 2 dkg Fett I

K 038 | qusgefchmierte, gut ausgebrijelte Form
und bdckt fie bei guter Hige 20 bis 25

Minuten. Der Auflauf mird gejtiirst, heiper Jitconenbeguf dariiber- |
gegeben und fofort als Nachtifch gereicht. ; [

1 frone (K =105 Sranten. 1 Stilogramm (kg) = 2 bdeutiche Bfunv. ; |
1 ftrone ( K) = 0 88 Mart. 1 Detagramm (dkg) = 10 Bramm. : |




358a. Bitronenbeguf sum Heidenauflauf,*

£ diie Aurkest Ui KO[}S Sucker und Jitvonenfaft werden mit 1, 7
1 Bitrone . . . ... 1:; 832‘ IWafjer jum Gieden gebracht und Beify iiber den

Auflauf gegofjen.

359. Rahmanflanf, *
6dkg Meh! . ... .. K 002 | Nachpem die Cidotter mit etras Vanille

gﬁﬁg 3‘;"" s it 0951 ynd Budier jhaumig geriihrt roorben find,
= @g‘c’;f _“I.Iﬁ.ﬂfif i 036| gibt man unter fleifigem Riihren den Rahm
Yol Rabhim . .o s . < g 15 bei unbd jieht bann das Mehl unbd den jteifen
S o , 006 Gdynee darunter. Die Mafje muf fojort

K 0.67 ‘ in eine mit 2 dkg Fett ausgejtridjene §orm

gegojjen, im BeiBen Ofen ungefihr 15 Mi-

nuten gebacken und {chnell mit Objtjajt u Tijch gebracht werden. Am

bejten wird bdiefer Auflauf in 6 Porzellanjdhalen gebacken. Auch bdiefe
Opeife ift als Nachtifeh su geben.

360, Semmelpudding,

!, kg altes Milchbrot \ Wiirjlig gefchnittenes Brot oberSemmeln
11{3}:- %?I)un S K 3-12 | werben in der Mild) angeweidht. Bon 8 dlkg
10dk§3ud1er&. " oog| Sett, Bucker unbd ben Dottern wird ein
10 dkg Weinbeeren . . , 0.13 Abtrieb bereitet, ben man jamt den Wein-
4 dkg Mandeln . . . . , 0.13 | beeren, den gefchdlten, ftiftlig gejdhnittenen
1 dkg Briifel . .. .. » 00L| Manbeln, barunter 5 bitteren, Salz, etwas
- ?‘;;t iR » g-éz Bitronenjdjale und dem Schnee der 2 Gie
B{flbebﬁfgfrm‘m 7 oop| Klar bem Brote beimengt. Diefe Maffe

el -7"0"35 witd nun in eine mit 3 dkg Fett ausge-

ftrichene und gut ausgebrofelte Pudding-
form gefiillt, die niht ganz ooll fein bdarf, da bder Pudding auf-
quillt. Die Form wird mit dem ebenfalls angefetteten, qut pajfenden
Deckel verichlofien. Der Pudding wird !/, Stunde vorgekocht und
bann in die Kijte geftellt. Kurz vor dem GCfjen jtiirst man ihn vor
fichtig aus ber Form und gibt ihn mit Objtjajt su Tifd).

Lorkochzeit 15 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunbden,

361, NReidpudding.
Uus Milch und Reis wird ein dicker Brei gekocht. 5 dry Fett
Sucker und bdie Dotter treibt man {daumig ab, wiirgt mit 5 fein

1 flrone (K, = 105 Franfen. 1 filogramm (kg) = 2 deutide Piuun.
I Reone (K) =085 Mar! 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.




— 153 —

éSdggggf‘Iﬁ e K 3_-'13*13 gejdynittenen bitteren Manbdeln, mijcht den
4 dkg Judker . .. ., » 003| Bret gum Abtrieh und mengt den jteifen
%gﬁg%ﬁ}‘g}“‘ e 008 Gdnee leidht barunter. Die weitere Bes
3 5&% sl o R 8.18 handlung ijt wie bei r. 360,
o agermileh ... , 0.04
Siibehdre Rl S ’ 0.03 Borkochzeit 15 Minuten.

i K Oai} Kodydauer 3 bis 6 Stunden,
15 dkg ®rief ... .. K 0,06
8 dkkg Pflanzenfett . . , 0.11 362, Griefpudding.
4 dkg Rofinen 0.08 g |
‘iglég %ad}e:{ 2 A Die Bereitung ijt diefelbe mie beim |

2 Brijfe 0] : :
3 Glmgliie u v 04| Reispudding Nr. 361,
giggggg“?‘}!fb_ S 88‘; Borkodhzeit 15 Minuten,
K 054 Koddauer 3 bis 6 SGhunden,

363. Topfenpudding,

20 dkg Topfen . ... K 0.11 | 4 dkg Fett werden flaumig abgetrieben ‘
2;’?’ 3“;1‘" iy g-gg und Dotter und Jucker langjam dazugeriiprr. i
5 dkg ;ﬁiﬁgif:fe 7 o016 | Darauj werden der durch ein Sieb ge= |
2 dkg Brifel . . . . . , 001 | ftrichene Topfen, bie gefchilten, jtiftlig ge- |
8 Cleri: [T e 018 fdnittenen Manbeln (bavon 5 bittere) unb i

Bubehdr ....... ., 001| etwas Galy nebft bem fteifen Schnee der

KO061| 3 Gimeif beigefiigt, alles leicht gemifcht |

und bie Maffe in bdie Pubddingform gefiillt. Weiteres Berfahren wie |

bet Pudbding Nr. 360. |
Borkochzeit 15 NMinuten. — Kodydauer 3 bis 5 Sfunbden.

364. Sdyvtoladenpudding,
10 dkg Gdyokolade . . K 0.26 6 dkg Fett, 6 dkg Bucker und die Gi-

gg’gg %&‘gﬁfgm n g-f? botter treibt man flaumig ab. Die geriebene
Bdkg 311&23 Y o006 | ©chokolade, die gewiegten Manbdeln (bar-
4 dkg Brifel . . . . . , 00z | unter einige bittere), 3 dkg Brifel, etwas
diter M » 024 Bitronenfaft und -Schale, ein wenig Galj
sl ©dlagrahm ... , 0.60| und ber fefte Schnee der Ciweif werben
Bubehr ....... ., 003 yiier den Abtrieh gemijcht und bie Mafje

WO in eine Puddbingform gefiillt. Das weitere

Berfahren ijt wie bei INr. 360. Man verziert den Schokoladenpudding,
nadybem er vorfichtig auf die Platte geftiirst worden ijt, mit Sdlag-
rahm, ben man mit 2 dkg Bucker gefiifit Hat.

Borkodyzeit 15 Minuten. — Kochdauer 3 bis 5 Stunbden,

1 ftrone (K) = 1056 Franfen. 1 filogramm (kg) = 2 beutide Bfuno.
1 Strone (K) = 0856 Marl. 1 Refagramm (dkg) = 10 Gramm.
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365, Maudelpudding.

14 dkg Manbdeln . . . K 045 |

14 dke Milchbrot . . . , 005
9 dkg Jucker . . ... , 007
8 dkg Pflangenfett . . , 0.11
Lidko Brijelieiiiti. w001
Aiter . i s , 0.24
Sitbeffeineetatini 1o , 0.07 |

K 1i—

Mild)brot, etwas Banille

Die Manbeln (darunter 6 bis 7 bittere)
wetden famt der Schale gerieben und das
gefdynittene Brot (ohne Rinde) in Mild)
angemweidht. Aus 6 dkg Fett, den Dottern
und JSucker bereitet man einen feinen 2Ab-
trieb, dem erjt die Wlandeln, dbann das gut
ausgedriickte, durcd) ein Sieb gejtrichene
und zulebt bder jteife Schnee beigemengt

werden. Das weitere BVerfahren ijt mwie in . 360.
DBorkochzeit 15 Minuten. — Kochbauer 3 bis 5 SGtunben.

366. Brotpudding,

14 dkg Sdymarzbrot-

Bucker und Dotter mwerden jhaumig
geriithrt, bann bie ©dywarzbrotbrofel, fein
gewiegtes Jitronat und die Wanbdeln beis
gefiigt und gulet der jteife Cierjchnee leicht
baruntergemengt. Weitere Bereitung mwie
Jte. 360. Jum VBrotpudding gibt man
Banillefofe.

Borkochzeit 15 Nin. — Kodydauer 3 bis 5 Gtunben.

36%7. Bidtuitpudding.

brojeliEi i o K 0.08
14 dkg Jucker .. . .. el ikt
4 dkg Jitronat . ... , 016
4 dkg Mandeln . ... , 013
3 dkg Pfilangenfett . . , 0.04
irdley Brifel o0 » 0.01
DrEtersnirien o srrae y 030 |

K 083 ‘
15 dkg Jucker . . . . . K 0.12
8 dkg Gtdrkemehl .. , 0.08
2dkg Butter .. ... , 0.06
1dkg Brofel . . . .. , 001
S Gl L , 0.36
Subehin i i = » 0.04

K 067

Die Dotter mwerden mit Jucker und
etmas ©@alz {daumig geriihrt, dann bas
Stirkemehl und der fteife Cierjchnee dazu-
gemengt und mit Jitronenjdyale gemwiirat.
Man behandelt ben Pubbing 1weiter wie
9r. 360.

BVorkochzeit 15 Minuten. — Kochdauer 3 bis 5 Stunbden.

1 Rrone ()= 1'05 Franten.
1 Strone (K) = 085 TMacl.

1 Rilogramm (kg) = 2 deutfthe Bfunp
1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.
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