320

XXIL Pafah- (Gomtowige) Speifen.
Suppen

werben jo jubereitet, wie alle andeven Suppen, nur dafp
man anjtatt der Semmeln Mazzos, anjtatt des Ginbrenns
and Mehl und Fett Maggosmehl (geriebene Mazzod) und
Fett verwendet. Butter, Bier, Hitlfenfriichte, Reid, Grdupel
und Brot felbitverjtindlich bdiirfen nidht einmal wihrend
ber 8 Pafjahtage im Haufe fein, gefdhweige bdamit gefocht
werben. Die fiblichen Suppen, die man an den Pafjahiagen
Dat, find: Bouillonjuppe, Erdapfeljuppe, Magronenfuppe,
RKubdberl-(RIdpden-)Suppe, Fangelfuppe und Leberfanel-
fuppe; ed jeien iiberdied angefithrt:

965. Fliumden-Suppe.

Man nimmt 2 bittere Mandeln, ein wenig Salj,
3 gange Gier, 3 Lbffel geftofiene Magzod ober Ditermehl,
vithet  alles qut durd), lapt gute Fleijhjuppe ELoden,
jhneidet mit einem LWffel fleine Stiide Hinein, wihrend
bie Supre foht, [4ft fie 5 Minuten auffodhen unbd gibt
fte zu Eijde.
966. Gemiifejupype.
(FFiir 6 Berfonen.)

17 gute Rindfuppe wird ebenfo mit Ginbrenn ver-
fodht, wie bei der Hirnfuppe, pafjiert fie ebenfalld durdhs
©ieb, berveitet folgende Sadjen bpor: 1 Roje Karfiol
(Blumentohl) with rein abgepupt, 10 Minuten Lt man
ihn in Salgwafjer fodjen und zerteilt bann bdie Roje in
Heine Rosddhen; qibt e8 frijhe Champignonsd, mwerben jie
tein gepubt, uudelartig gefdhnitten und gebiinftet, aud
fonn man gepupte Spargelfdpfe bogu mnehmen, weldje
5 Minuten friifer in Salzwafjer gebiinftet werden. 1ber-
bleibfel von ieifem Braten iwerden ebenfalls Elein
gejchnitten, nun gebe man alled bas in bie Suppenterrine
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und gieffe bie odhendbe Suppe barither und gebe ed fogleich

3u Xifde.
: 967. Hirnjuppe.
(Fitr 6 Perfonen.)
3In 17 helle Rinbdjuppe wird ein gewdfjertes gepultes
Kalbshirn gegeben, dann madht man ein Helled Ginbrenn
pon 1 Lbffel Gansfetten und 1 Loffel Dftermehl, weicht
eine blaggebadfene Mazze in Wajjer, driift fie, wenn fie
geweicht ift, vedht feft aus, gibt fie zu dem Hirn in bdie
Fleifdhfuppe, gibt eine Prife weifen Pieffer, l4ft Hirm,
Mazze undb Ginbrenn qut bdburd)fodjen, pafjiert e3 durchs
©ieb, jtellt ed wiedberum and Feuer, laft ed einige Minuten
auffodjen, legiert bie Suppe, ehe man fie ju Tafel gibt,
mit 3 tohen Gidottern.

968. Ragoutjuppe.

- Dogn fann man bon  allem Gefliigel Magen und
Herg, RKalbsleber und Kalbsbruft nehmen. Diefed alles
wird, naddem ed rvein gewajden, in Salzwaffer weid)
gefodit, RKalbsbriefe braudht nur !/, Stunde zu Foden,
bann nimmt man Karfiol, Champignon, [dft ed ebenfalls
jeded ertra weid) dilnften und fdhneidet, nachdem alles falt
ift, vievedfige MWiirfel, nimmt 2 GRIBffel Pubder, treibt es
mit Y/, Seibel einer falten RNindsjuppe ab und jhiittet
ed unter fortwdhrendem Riihren in die fochende Fleifdh-
juppe, lapt ed Y/, Stunde EPodjen, aud) madht man ganz
fleine Kndbel, bie man friiher in reimer Fleifhfuppe
auffodjen [Gfif, gqibt alled auf einige Minuten in bdie
fodjende Suppe, [aft ed auffochen, quirlt die Suppe Fury
vor bem Anvichten wmit 2 rohen Dottern ab und gibt fie
aur Zafel. :

969. Sdleimjuppe.
(Fiir 6 Perjonen,)

Yo I Djtexmehl witd in 1 Seidel Falter, reiner
Sleijdhjuppe geweiht und bdann gang gut gerquirlt, rithet
ed bann in gute Delle fodjende Fleijhjuppe ein, [Gfit es
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unter beftdndigem Rithren /, Stunde fodjen und gibt die
Suppe mit 2 Dottern abgequirlt gu ITifde.

Man fann weidgefodhte Abfalle von Braten Binein-
{dhmeiden.

Sleifdfpeijen, BVraten nud Gefligel

wetben fo gubereitet, wie alle anbeven, nur dbaf man anjtatt
ber Gemmeln Mazzos, anjtatt des Ginbrennd ausd Mehl
und Fett, Mazzodmehl (geriebene Mazzos) und Fett ver-
wenbet. Bet den Saucen bdiirfen felbjtverftindlich nicht
Brot, Lebzelten (LebFuchen, Lebvar), Senf u. f. w. gebraudt
werben. Kdme MWein gu der Sauce, jo muf e8 Pafjah-
(jomtowiger) Rein fein.

970. Cingemadyted Kalbfleifd.

Dagu werden 2 kg breited Riidenileijeh, nicht Bruft
aud) nidyt Plepe genommen, das Fleijdh) wird qut gewajdjen,
jebr wenig gefalzen, mit einem Ldfjel Ganafett und 1/,
Waffer unter einer Stiirze gebdiinjtet, wenn e8 dreiviertel
weid) ijt, nimmt man einen Gpliffel Mazzedmehl voll,
quitlt e8 mit Y/, Seibel nicht fehr gefalyener Fleifhfuppe
ab, nimmt ein wenig fein gehacfte Peterfilie dagu, gicht
ed auf dbad Fleijdh) und laft ed '/, Stunde anffodhen. Das
Fleijd darf niht braun fein, jondern muf fdHon weif
bleiben.

Gbenjo fann man junge Siegen wie aud) Hithnden
einmader.

971. Fleijdyfanl (Fleijdtugel).
(Fiix 10 Perfonen.)

1 kg mageves Rindfleijeh (Plepe oder Schlegel), 1 kg
Kalbjleijd, 1 Gansbrujt und Y, kg geriuderte Bunge
werben auf der Fleijdymafchine einigemal gemalhlen, bis
bie Maffe fein und von allen Fajern fret wirdb. Sobann
werden 3 feine Magzen geweidht, qut audgedriicft und
guleBt einmal mit der Fleijhmafje gemabhlen. AMes bdad
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gibt man in ein Gefif, dogu 4 LWffel gutes Gansfeit,
6 gange Gier, ©aly nad) Bedarf, 3 bittere Manbdeln,
etivad Limone{dalen, ein wenig geftofenen Pfeffer, ein
geftoened halbed Lorbeerblatt, eine Mefjerfpibe geriebenen
Jngwetsd, verriihrt alled gut durd). Nadpdem man fich nun
iibevgeugt Hat, ob ed geniigend gefalzen ift, qibt man es
in eine gut ausdgefmierte Kafjerolle, welhe mit Semmel-
brdjeln gut Dejtreut wird und Idkt e8 1 Stunbde langfam
bacfen. Mit fleinen Kartoffeln garniert wird e8 zur Tafel
gegebenn.

972. Qalbsronlabe.

Ptan nehme eine fhone Kalbsbrujt, entferne von ihr
bie Beine und jhneide alled Fleifd) BHeraus, daf blof bdie
Haut gang bleibt, nehme 1 kg Kalbfleifd), wombglich von
jelbjtvexjtindlic) rvituell geveinigten (getricberten) Schlegel
oder pon Plehe, mahle e3 auf der Fleijdhmiithle einigemal
burd), weide 2 Maggen in Waffer, bdriife fie feft aus,
nehme eine Kefjerolle mit 3 GRIbffel gquten Gansfetts, gebe
die Mazz08 Dinein, rithre ed auf ber Dfenplatte, Hid e8
anfdngt warm zu werden, bann gebe man e8 von ber
Platte, jhlage 4 gange Gier hinein, rithre ed durdh, gebe
ed ait dem gemaflenen Fleifh und pafjieve alled durch ein
Papierfiecb. Das Fleifd) muf fehr fein gemahlen fein,
fonjt geht viel verfoven und man Hat wenig Mafjfe. Dann
viihrt man alled gut burdjeinander, nehme Saly, foviel
nbtig ijt, aud) 3 geriebene bittere Mandeln, Sdale von
1/, Limone, einige Blitter fein gehacfte Peterfilie, nehme
fermer ') kg Raudergunge, jdhneide fie in gang feine
Gtiie, wie auch) pon einer guten Stopfleber, bdie gut
gebraten und falt gejtellt ift, 10 Di8 12 bdiinne Sdjeiben,
mifht alled8 bdad unter bad gebadte Fleijd), lege bie
Kalbsbrujt aufd Brett mit der Haut nad) unten und
bejtrene bad8 ®Gange mit ber Maffe. Jebt volit man bie
Brujt wie eine Wurjt zujammen, widelt fie in ein Stiic
Drgantin ein, legt ed in einen Veden, gibt ein Stiid
Gansfett darauf und '/, Seidbel Wafjer, lakt ed fchdn gelb
biinjten, nadhbem e8 auf einer Seite 3/, Stunden gebdiinjtet
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hat, mwendet man €3 um und laBt e3 auf bder anderen
Seite ebenfalld fo lange diinjten. Sobann nimmt man den
Drgantin herunter, ftellt die Speife zum Kaltwerden und
fchneidet, wenn ed gany falt ijt, {Hdne runde Seiben und
garntiert ed mit Limounejdeiben.

Auch fann man bdiefe Speife mit Jitronenjauce ein-
madjen. 3Ju diefem Jwede lafie man dad Fleijdh ebenfalls
weid) bitnjten, nefme 1 Loffel Maggos-Puber, Y/, Seidel leidhte
gletfdhjuppe, quirlt dben Puder gut damit ab, damit Feine
Ctiidden uriicbleiben. Man nehme Bhievanf von einer
Limone den Saft dazu, mwie aud) 1 oder 2 dkg Juder,
lafje alled gut auffochen, gebe e8 iiber bas Fleifdh und fojte
ed. (€8 darf ndmlich weber gu bidf, nod) zu dilun fein,
auc) nicht gu fauer oder gu fiif. Jn beiden Fiillen muf
man mit dem, wad fehlt, nadhhelfen. Sollte man die Speife
fiiv eine grofere Tafel benbtigen, fo nehme man von allem
ba3 Dopypelte.

973. Leberfaul (Yeberfugel).
(Fitr 6 Perfonen.)

1 kg Kalbdleder und 7/, kg Raudfleijth, bad auch
fett fein fann, werben fein gehact, 2 weifte diinne Magzen
in faltem Wajfer aufgeweicht, fejt audgedritcft und mit
2 R0ffel Gandfett in einer RKafferolle auf ber Ofenplatte
gut burdjgewdrmt. Dann werben 4 gange Gier ywijchen den
gewdrmten Maggen gerithet. Man nimmt fie Hievauf von
ber Dfenplaite, riifhet fie qut dburch, gibt fie jur gehackten
Leber, verviihrt alles, veibt eine fleine Swiebel Dinein, aud
ein Gtidden Knoblaud), fein gehadte Limonejdhalen, jwe
bittere Manbdeln, ein wenig geftofenen Preffer, fdhmiert
fobann eine Kafferolle mit Schmaly qut aus, beftreut es mit
Gemmelbrifeln, gibtdas Abgericbene Hinein, [afit e3 eine gute
balbe Stunde langjam bacen und gibt e8 warm sur Tafel.

974. Rojtbraten (gerollter).
(Fite 1 Perjon.)

Diegu nehme man Y/, kg fhdnen runden Roftbraten,
womdglid) bie Rofe vom Hoben Sdup, [dueidbe ringsdum
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alled ab, flopfe e3 au Roftbraten gut, nur gebe man adht,
baf ed gang bleibt. Sobann nehme man s je einem Roft-
braten ein ©tiidden mageres Rindfleijd), ein Stitdden
magered Raudfleifd), Stiidden aufgemweichte andgebdriictte
Mazzed, hacke alled fehr fein, nehme 1 Gibdotter, eine bittere
Mandel, Sal ald ndtig ift, etwad Limonejchale, ein wenig
gehactte Peterjilie, treibe alled gut ab, fiige ein Stiidden
Gansfett und auleht einige Fflein gewiirfelte Stiidden
Rinbsmarf Bhingu, lege die Rojtbraten aufs Brett und
bejymieve fle mit biefer Maffe, tolle fte dann Fufammen
wie eine Wurft, gebe in eine Kafjerolle gefdhnittene Jmwiebel,
lafe fie mit einem Gtiidden Sdmaly gelb werben, lege
die Roftbraten bhinein und lofle fie auf jeber Seite
/o ©tunbe biinjten. Beim Anrichten feihe man die Sauce
burd), jdhdpfe dad Fett ab undb gebe fie dann ju den
Rojtbraten.

Gemiife.

Mit Audnahme von Bohnen, Groupen, Erbien,
Linfen und Sauerfrant bdiirfen alle andberen in diefem
Budje angefithrten Gemiifearten an ben Pafjahtagen ge-
fodit und genoffen werben. Da wo fonjt Semmelbrdjeln
bagu Pommen, bebiene man fid) ded Magzosmehl (geriebene
Magzaos).

Salate.

Mit Audnahme bdes Bohnen- und weljden Salat
biitfen alle anberen in biefem Budje angefithrien Salate,
fofern bagu jomtowiger Gjfig genommen wird, an den
Pajjahtagen genoffen werben. Der Subereitung Halber fei
beifpieldweije angefiihrt:

975. Rartoffelfalat fiix Oftern (MOD).

Gine Jwiebel wirh in feine Scheiben gejchnitten, diefe
werden in ein Todpfden gegeben, dariiber witd weifer
Gjfig gegofjen, dad Tidpjdjen bann ugededt. Nun nehme
man gefodhte audgefiihlte Kartoffeln, {dneide fie ebenfalls
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in biinne Sdeiben, gebe etwad Tafeldl davauj, jalze fie,
fdhiitte ben Gffig dariiber, arrangieve e auf einer Salat-
fiifiel. Man fann aud) fein gejdhnittenen Sdnittlaud
wie aud) weifen Pfeffer dagu geben.

Sompofie,

wie fie in diefem Bude angefithet find, Ednunen jimtlic
an Pafjahtagen zubeveitet und genoffen werben. Gin fehr
guted Kompott bildet qudh:

976. Kompott fiir Oftern (MOD).

Man fdhneidet jdhone tote Mibhren, zhfa 6 Stiic,
gu feinen Rubeln, wafdht fie aus, qibt fie in eine irdene
Rafferolle, giejt /, I weifen Wein, Y/, I Waffer, dritcht
von 2 Pomerangen bden Saft dagu, [Hneidet die Schale
von den 2 Pomerangen ebenfalld su Pleine Nubdeln, ver-
mengt fie mit dben Mshren, gibt Y/, kg Sucder dagu, lift
alled bad unter einer Gtiivge langfom bdilnften, fobald es
weid) ijt, nimmt man e3 vom Feuer weg, Ydft es falt
werben, gibt ed auf eine Kompottjhiifjel, garniert e3 tings-
berum mit frijd) gejhnittenen Lomeranzenjdeiben, follte
ber Gaft nidht genug eingefodht fein, o IRt man ihu
nod) extra einfodjen und {dhiittet ihn fodbann iiber die
Mohren.

977. Sompott (andere Art).

10 Stiid Borjtofer Apfel werben abgefdhdlt, nachdem
man aud ihnen bdad RKerngehiufe entfernt Hat, fdhmeidet
man fie in Bldatter, und bdiefe dann auf feine Nubel, gibt
fie auf eine Kompottjchiifiel, prefit den Saft von 2 Orangen
bavauf, nimmt 100 g (10 dkg) fein gejtofenen Buder,
gieBt ' [ weifen guten Wein daviiber, reibt vom ber
Drange bie Schale hinein, [ift diefes Kompott gugedectt
’/4_ Stunde beim gelinden Feuer auf bder Platte burchziehen
(i)t Todjen), (4Bt e bann falt werden und gibt es mit
Pomerangenjdeiben garniert aur Kafel.
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978. Marmelade und Dunftobft fiir Oftern (MDD).

Alle Dbjtgattungen Ednnen ald8 Marmelabe, wie audh
al3 Dunftobft ju Djtern verwenbet werben, nur muf man
nad) unjeren ©peijegefelen die Platte friiher fajdhern, und
hiegu neue ober eigend filr die Dijterfeiertage aufbewalrte
Gejdhirre vevwenden. Aucdh Fann man von Ditern biezu
Ditergudfer aufbewwahren. Dann fann man aud) Djtern alle
Zorten mit Marmelade fiillen, Livangen bdamit jdhmieren
und gum Braten Kompotte verabreiden.

979. Fijde.

Bon ben in biejem Budhe in der Abteilung IX an-
gefithrien Fijden diivfen ihrer Jubeveitung nad) an Pafjah-
tagen nur Blaufifd, gefulzter Karpfen, Manbdelfijch, Lachs
jedbod) ohue Mayonnaife ferviert werden. Manbdelfifhe find
am 1iblidyften.

Wiehlipeifen, Pudding, Tovien.
980. Yipfelpudding fitr Oftern (M0B).

10 Gtiid Borjtofer Apfel werden gejehilt umd ge-
vieben, 200 g (20 dkg) feiner 3ucder dagu genommen,
120 g (12 dkg) jiige, geviebene Mandeln, filr 2 Heller
gejtofenen 3imt, pon einer Pomerange und von 1 Limone
bie abgeriebene ©dale, 10 Gidotter, alled bdiefes wird 20
Meinuten in einer Sdyiiflel gut abgetrieben, zuleht wird
ein fefler ©djneec von 10 Giwei gejhlagen und 70 ¢
(7 dkg) Ditermehl wird langfam bdamit vermengt, eine
Form witd qut mit Fetten ausgefdhmiert und mit ge-
viebenen Mazzen bejtrent, bie Majfe Hineingegeben und
1 Stunde langfam baden gelafjen, baju gibt man einen
Wein=Chaudbean ober Objtgup.

981. Jipfelpudding (andeve Axt).

Bu 6 Stiid géjchalten und geviebenen Apfeln werden
120 g (12 dkg) gemaflene Mandeln, fiir 1 Heller (1 Pf.)
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Zimt, Schale von 1 Limone, 10 Gidotter, 10 Stiid ge-
ftogene Bigluits, 140 g (14 dkg) feiner Juder genommen,
alled bad wird '/, Gtunde gut gerithrt. Dann ivirh eine
Form mit fejftem Sdmalz audgefdmiert und mit gerie-
benem Mazzed beftreut. Bon Giwei madht man unterdef
einen feften ©dnee, gibt ihn in bie Mafja, verrvithet ihn
mit diefer und aud) ben aud 5 Stangen geftofenen Bistuit
mit 1 Kaffeeldffel voll Pubder und lafje alles Y, Stunbde
backen.

982. Hpfelftrudel fiir Oftern (MOB).

Gine Kafjerolle wird gut mit hartem Gandfetten aus-
gefhmiert, mit geriebenen Wiazzed gut beftreut; auf einem
Feller bereitet man folgenbed bor: man jdneidet 10 Apfel
in feine biinne Sdeiben, von '/, Limone bdie feingehadte
©djale dagu, von 2 Heller (2 Pf.) 3imt die Hilfte, 140 g
(14 dkg) gejtoRenen Suder, 12 gebriihte, geriebene jiifie
Mandeln, man nimmt auf einen Keller Y/, 7 jlifen Wein,
gibt 40 g (4 dkg) feimem Juder hinein, fucht 6 hell ge=
badene Mazzod aus, tunft jebe Mazze anf den Boben besd
RKafferolle, belegt diefe Magze mit einer Schidhte, diefe mit
ein bifdhen Salz, verfahrt fo fort, bid Apfel und Mazzesd
verbraudht find, ftellt e8 in bie Ribhre und laft es Y, Stunbe
langjam bacfen, fjtiirzt e8 auf eine Sdiifjel unb gibt e3 mit
Sucfer beftreut gur Tafel.

983. Dalfen fiir Ojtern (NOB).

Aud 8 Giweify wird ein fefter Sdnee gejdhlagen, dazu
fommen 70 g (7 dkg) fein burdjgefiebter Buder, von /,
Limone bdie fein gefdhnittene Schale, 40 g (4 dkg) Dijter-
mehl und 10 Dotter; alled dad wird in den fejten Sdnee
[ofe eingeriihrt, auf einem veinen Barched-Bledh wird ein
Gtiicfdhen Gansfett gegeben unbd in bie warme Rdhre geftellt,
bann witd die Mafje auf dem Bled fingerdict aufgeftricher,
in die Mbhre gegeben und goldgelb gebafen. Nadhdem e3
falt gewovden ift, nimmt man einen Krapfenjtecher, formt
aud femer Maffe Dalfen, weldhe dann mit Marmelabe
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bejchmiert, mit fiifen gerviebenen Wianbeln beftreut, und fjo
gur afel gegeben werbemn.

984, Grimfjerl.
(Fiix 6 Pexrfonen).

Man weidhe 3 Mazzos, dritde fie qut aus, treibe fie
gut ab, nehme 1 kg audgefochten Hochbalg, lafje ihn Ffalt
werden, ferner Y/, kg 3uder, Y/, kg Sirup, fiix 2 & (2 Pf.)
geftoenen 3imt, ebenfo viel Pfeffer, Schale von einer
Bitrone, 6 gange Gier, 3 Seibel (1 I) geriebene Magzzos,
rithre alled bad red)t gut zujammien, ftelle ed ein wenig in
bie Rilte, formiere jebt eine Art RKolatfd), lege barauf
gediinftete Swetjden, mad)e dann wieber einen Kolatjdhen,
becfe den erften damit gu und formiere eine Art Krapfen,
fdymiere bann eine Kafferolle gut ausd, gebe biefelben
binein, lafje fie Y/, Stunde baden und bejtreue fie dann mit
Limone- oberJimtgucter. Diefelben’gebe man warm jur Tafel.

985. Snidel.

210 g (21 dkg) (geftanbenes) Abjdhopfietten (fiix 6
Perjonen) freibe man redht flaumig ab, dazu 3 geweichte
unbd vedht feft audgedriictte Mazzo8, etwad Salz 6 gange
Gier, 3 Geidel geriebene Mazzos, trveibe alled bdad redht
flaumig ab, fiille bdie Knddel wmit Swetihen, fodje fie
1, Gtunbe in Salzwaffer, hebe fie mit einem Sdaumldifel
behutjam Deraud, lege {ie aufs Brett, laffe fie einige
Minuten itberfithlen, beftvene fie fjodbann mit Juder und
Bimt, fhmelze jie mit gutem Gandfetten ab unbd gebe fie
pann jur Tafel. Wud) Pann man felbe ungefitllf machen,
wo man fie baun mit in Sdymalz gebriunten Jiiebeln
abjdymalzt.

986. Sugel.

Die Rinde von den Reibmagzos wird einige Stunden
frither eingeweicht, jobalb fie weidh ijt, audgebdriidt; zu einer
Kugel filx 6 Perfonen nehme man ungefdhr 3 Handeboll
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geweidhte Reibmazzos, welde mit 1 kg gang fein zer-
Dadtem Mider qut abgetrieben iverben, bdaju gebe man
6 gange vohe Gier, Y/, kg Sirup, beildufig 180 g (13 dkg)
Buder, fiir 2 2 (2 PI.) Pfeffer, fiix 2 2 (2 Pf.) geftofe-
nen Jimt, von 1 Jitrone die Sdale, 2 Geidel geriebene
Mazzo8, etwad Salz, alled bied wird gut durdygefnelet,
bagu nod) ein gefodhter geriebener Kartoffel. Nunmehr
witd eine Kafferolle did mit Sdhmalz audgefhmiert, mit
geviebenen Magzod beftreut. Die Halfte der Maffe wird
nun Dineingegeben, man fiille mit Apfelfdheiben, bdie mit
Buder, Jimt, Jitronenjdjale gut vermengt werdben, bdie Kugel,
gebe bie anbeve Hiilfte barauf und lafje fte 3 Stunden in
migiger Warme bacen.

987. Livanzen.
(Fiir 6 Derjonen.)

Man veibe vorerjt 2 falte Crddpfel, treibe 10 Eidotter,
180 g (18 dkg) 3uder Y/, Stunde gut ab, veibe 1 Jitrone
am Reibeifen ab uubd gebe die abgeriebenen Jitronenteilden
bagu, vidite von 10 Ciweil einen fejten Schnee an, viihre
biefen in ben Buder Dinein, riihre jeht die geriebenen Grbd-
dpfel hinein, gebe 70 g (7 dkg) Mogsosmehl dazu, ftelle
©dymalz auf die Platte, lafje e8 Heif werben, jhneide mit
einem Loffel ausd obiger Mafje Stitcfdhen Hinaus und gebe
fie in bad Sdmalz hinein und lafje fie auf beiben Seiten
jdhon goldbgelb bacfen, befdymiere fie, fobald fie ¥alt find,
mit eingefottencm ODbjt, beftreue fie mit Mandeln und gebe
fie bann gur Kafel.

988. Magronen.

Pian nehme 140 g (14 dkg) Mandeln, Y/, kg Juder
und 30 g (3 dkg) geriebene SRartoffeln. Der Juder wird
an Jitronenjdhale abgerieben, aud 2 Giwei} made man
Sdynee und 1 Giweif gebe man ju den Danbdeln. Alles
bag wird gu ciner Majle gemad)t, in Grdfe von Taler
ober Markftiicken auf Papier gefpribt, in eine warme Rifhre
geftellt und gebacfen.
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989. Mazzelotjdy.
(Fite 8 Perfonen.)

4 weiBe Mazzed werden in MWajfer geweidh)t, nad=
bem fie weid) jind, vedht fejt ausgedbriictt, in einer Sdyiifjel
mit ¥/, kg Buder o getrieben, dbaf von den Magzzes nichts
3u feben ijt. Hievauf nehme man 3 gvofie Ehlbfjel gejtan=
bened Gansdfetten, 1 Lifdrglasden (Stamperl) guten Wein,
ein wenig Sal, ein wenig gejtogenen Jimt, Saft und
&dyale von Y/, Jitrone und Y, Pomerange, 6 dkg gebriihte
Manbeln werden geftiftelt, 2 fleine Wpfel gejdhalt und
hineingetrieben, 7 dkg reiner Mider witd in fleine Bier=
ede gejdnitten und bhineingeworfen, 7 dkg bdurdgefiebte
geviebene Mazzod, 15 gange Cier, alled dad wirdb qut ge-
trieben, eine RKafjerolle mif gutem Gansdfett audgefdhmiert
und mit geriebenen Mazzed gqut audgeftvent, bdie Mafje
hineingegeben und 1 Stunde lajje man fie langfam baden.

990. Bistuit-Torte.

12 Gibotter, 140 g (14 dkg) Mazzos-Pubder, 200 ¢
(20 dkg) Juder, Sdhale und Saft von einer Limone, von den
12 @iweif dex fejte Schnee. Der Jucfer wird Idffeliweife mit
cinem Dotter verviihrt, bid Suder und Dotter verbraudt
ijt fommt die am einem Neibeifen geriebene Limonejdhale
wie aud) der Saft bagu, bann wird diefe Majfe Y, Stunde
gut getvieben. Suleft Fommt bder fefte Sdhnee Idffelweife
bazu je auf 1 Loffel Sdhhnee Y/, Loffel Puder. Diefesd wird
fangjam in bie Maffe eingeriihrt und dann in 3 Formen
gebaden. Diefe orte barf nicht bei Jhnellem Feuer ge-
bacden werben, Fiillen fann moan jie mit Warmelade und
madyt dann eine Glajur wie folgt: Y, Pfund Staubjucder
wird mit Y, Giwei, von Y, Pomerange Saft, 1 Liffel
Wafjer vermifcht, treibt ed vecht ab und begiefit die Torte
damit, [4Rt e8 am der Lujt ober an der Sonne trodnen.

991, Johannisbrot-Torte.

140 g (14 dkg) JIohannisdbrot wird gerieben, ebenjo-
piel gebriibte getrodnete gemahlene Mandelnr, von einer
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Jitrone die Scale, 150 g (15 dkg) feinen Juder, eine
Mefjerjpie Jimt, von einer Pomerange ber Saft und
etiad Scale, 4 Dotter, von 8 Giweif Sdnee, auf dem Schnee
40 g (4 dkg) geftogener Bistuit werden wie jebe anbdere
Torte gebacdfen, wombglidh) wird fie mit guter Marmelade
gefiillt und obenauf ein Pomerangengup gegeben.
‘Pomerangenguf wird folaendermafen subereitet: 1/, kg Staub=
suder, von einer durdypaifievten Pomeranze ber Saft, */, Giweif und

einige Raffeeloffel Waller werden }/, Stunbe aqut geriibrt, iiber die
audgelithlte Torte gegoflen und anf der Lift getrodnet.

992. Ofter- (Mop) Torte.

7 robe Gibotter und 250 g (25 dkg) Buder werben
girfa 15—20 Minuten abgetrieben ; die Shale von 2 Po-
merangen und 200 g (20 dkg) gebriihte Manbeln werben
hineingerieben und bad Gange wieber Y/, Stunde getrieben,
bann gibt man den Saft von den 2 Pomerangen und treibt
ed wieder gut ab. Shlieplich vervithrt man in biefe Maffe
ben feften Schnee bon den 7 Giweif, beftreut dad Gange
mit 6 dkg Bisfuithrdfeln, und riihrt e8 nodhmals langfam
ab. Hievauf wird die Torte langjam goldgelb gebacfen und
nad) Belieben verziert,

993, Ofter- (M0D) Torte (anbere Art).

10 robe Gibotter werden mit 140 g (14 dkg) feinem
Juder gut geriihrt, Saft und Schale bon etner Pomerange,
fiir 1 2 (1 Pf.) Simmt, 140 g (14 dkg) geftofiene Manbdeln
werben !, Stunbde gut abgetricben, von 8 Giweils fejter
Sdnee gemadht, auj ben Sdhnee, ehe man ihn mit bex
Maffe vervithrt, 4 dkg gejtofener Bistuit gegeben. Dann
wird alled langfam berriihrt und wie jebe anbdere Torte
gebacen, mit Suder bejtrent und jur Tafel gegeben.

994. Diter- (MoD) Torfe (nodh eine anbere At).

3 gange Gier werden mit 125 g (12Y, dkg) Gans-
fett gut getvieben, dann nehme man 3 gefodhte Dotter, von
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Y, Limonie Saft und Sdale, ebenfo von !/, Pomerange,
1 Mefferjpibe Salz, 60 g (6 dkg) gebriihte, gejtofene
Manbeln, 1 Stamper] (Gladden) Rujter-Ausbrud), 3 ge-
viebene bittere Manbdeln, zuleht 125 g (12Y, dkg) Pafjah-
(jomtowiges) Mehf, with dann ebenjo gearbeitet, wie die
Linger Torte, (Siehe Nr. 581.)

at man feine Ofter-WMavmelade, fo Yann man jebe Torte
mit @%ﬁn[ﬁbe fitllen. Man nimmt feine Sdyofolabe, veibt fie, mijdt

etivad imoneiﬁ%le. barunter, fendytet die Sdofolabe mit einigen
Tropfen guten Wein ab und fitllt die Torte damit.

995. Pletwe.

15 Dotter werben fehr gut gerithrt Y, kg Suder
wird an einer 3Jitrone abgerieben und fein geftofen mit
ben Dottern fo lange geriihrt bid ed weid) ift, Y, kg ge-
fchilte Mandeln fein geftoBen und mit dber WMafle 1/, Stunbde
geriihrt, bann gibt man von 10 Klar Sdnee und rvithet
ihu fangjam Hinein und badt ed bei gelindbem Feuer.

996. Sdofoladen-Sonfflee.
(Fiir 6 Perfonen.)

Hiezu nimmt man Y, kg grofen feinen Bistuit und
Ys kg feine Schofolade. RLebteve wird in einem Tiopfen
auf bie Dfenplatte geftellt, jwei Kaffeeldffel Wafjer Hinein-
gegeben und unaufhorlich gerithret, dbamit ja feine Stiidden
suriitbleiben. Die Majfe mup gang glatt jein, dbann jdHmiet
man bamit die glatte Seite von einem Bistuit, legt die
anbere davauf, je 2 glatten Seiten zufammen. Wenn alles
gefdmiert ift, nimmt man eine runde Sdhiifjel, [hlichtet
von ben gefiillten Biskuit einen Scheiterhaufen auf der
Sdhiifjel, betropft dbasd Gange mit einem guten Wein. BVon
8 Giweif wird ein fejter, {hdner Schnee gejdhlagen, 80 g
(8 dkg) fein gefiebter uder, 80 g (8 dkg) geriebene
Sdololabe werben [ofe mit dem Schnee verrithrt und
bamit wird ber Sdjeiterhaufen bergartig bejtreut, dann mit
geftiftelten Dtanbdeln EFrangformig Dejtet ober mit ein-
gejottenen Weidhfeln ebenfalld in Kranform belegt, {hdn
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golbgelb gebacfen, mit Juder Deftreut, wird ed jur afel

gegeben.
997. Sdofolabe-Torie.

8 rohe Gibotter werben mit 140 g (14 dkg) feinem
Juder gut verrithrt, von einer Limone bdie Sdhale, 140 ¢
(14 dkg) fein gemaBlene fiige Mandeln werben Hinein-
gerithrt, 140 g (14 dlkg) feine Sotolade, weldhe man in
einem Tdpiden auf der Dfenplatte zergeben Iaft, riihrt
man in dte Mafja und uleht den Schnee von den 8 Gi-
weif. Ghe man den Schnee verviihret, gibt man 100 g
(10 dkg) gejtopenen Bisfuit barauf, dann verriihrt man
alled gujommen und [4ft die Torte langfam bacfen.

998. Uberidlagene Mazse.

Mazzen werben in gerquirlten Glern gewdlzt, auf
beiben @eiten gelbbraun in der Pianne gebaden und wenn
fie nod) heif find, mit Juder und Jimt beftveut. Man fann
dadfelbe nodymald wiederholen.

999. itbersngene Mage.

Man bredje einige Mazzos in 4 Jeile, taudhe jedes
Gtitd in Wein ein, tlopfe einige gange Gier auf einem
Xeller auf, fiebe einige geriebene Mazgod zu eimer Art
Mehl, taudje die Mazzod dann in Magzosmehl ein, balliere
fte in Gi ein und bejtrene fie mit den geriebenen Magzzos.
Man bade jebes eingelne Stit aus gutem Gansfett gold-
gelb hinaus, befdhymiere immer ein Stid mit eingefottenem
Dbjt, lege ein gweited Stii darauf und fahre fo fort, bis
alles verbraudt ift, richte ed jhbn zierlich auf eine Sehiifel,
nefme Y/, Geidel (Y, 1) guten Wein, fodje fie mit
einem Stidden Juder qut auf, befprige bdie gebacfenen
Magzos bamit, Deftrene fie mit Juder und gebe fie dann

aur Kafel,
1000. Weljde Nuftorte.

160 g (16 dkg) geftogene Rufferner werben mit
ebenfoviel gefiebten Buder 1, Gtunde gut verriihet, 1 %
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(1 Pj.) geftofencr 3Fimt, von einer Limone die Sdale,
8 rphe Eibotter werben daju genommen, alled wird nodh
1/, Gtunde gerithrt, dbann fommt ber Sdnee von 8 Eiweif
und gulegt 8 dkg geftofener Bistuit.

Man beobadhte genaun: iwennt man den Sdnee ur
Mafja gibt, wird ber geftofene Bistuit auf ben Scdhmee
geftreut, fobann witb alled loje verriifyrt.

AnmerEung. Man fann jedbe Torte fitllen, muf aber nidt.

Wl man fie fiillen, jo muf man fie in wet Formen geben, wo
ber eine Teil gefdymiert und der andeve Teil daranf gelegt wird.

XXIL Arrangieren ciner @afel.

Auf dem langen, mit weifer Tijdhdede bededten Tijdhe
erben bdie Kuvertd (Gebede) folgenbdermapen geordmet:
Fiir jede Perfon 3 Keller iibereinander, der oberjte, al8
Guppenteller, fei der tieffte, an ber rediten Seite eined
jeden Rellerd Lbffel, Mefjer und Gabel auj Rajteln.
Hinter den Rellern bie Gldfer und zwar ftufeneife neben-
einanber dad Weinglas, Bierglas und basd Glas auf Waffer.
Qn lehtered wird, injolange nidht bad Wafjer eingejdjentt
wird, die gu einer Figur fdhon geformte Serviette gegeben.
Xn ber Mitte ded Jifdhes werden Bufetd in Bajen,
burd) bdie gange Ldnge im mittleven Raum Brotfdrbe,
Budertorten, Konfiferte auf etageartigen Geftellen, die
Flajdhen TWeined gruppirt aufgejtellt, fermer gu jebem Ku-
pert ein fleined Bulett gelegt. Die Sibe werben nicht
enge aneinanber geveiht, in den Gldjern nie voll ein-

gejdhentt.

Reihenfolge der Speifen: Suppen, Uffietten,
Fleijch, Gemiife, Cingemachtes, Braten (bagu Kompoit oder
Galat), Torten, Mehlfpeife, Pudbing (Auflauf), Objt, Eis.

Fu ben Affietten gehoren: Ajpif, Badfijde,
Blaune Forellen, Blaufijhe, Bratfijhe mit Sardellen,
Farvzierte Gandbruft, Farzierte Fifdh, Fijdhe mit Butter-
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