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Weichselliqueur.
Wird wie Weichselgeist, jedoch mit reinem Alkohol
angesetzt und mit Zuckersyrup vermengt.

Mehlspeisen.
Almkoch.

In I Liter siedende Milch kocht man 1/; Liter Gries ein,
gibt Rosinen oder Zucker, gestossenen Anis, Zimmt{ und Safran
dazu und, wenn der Gries weich ist, ein Stiick Butter und
lisst ihn Rammeln bekommen.

Oder: Die Buttersiure, welche beim Auslassen des
Rindschmalzes zurtickbleibt, riihrt man mit einigen Liffeln
Rahm, in den man Mehl oder Gries gegeben, ab, und lisst
das Ganze auflochen. Es ist eine Husserst siitticende, fette
Speise, zu der man gebratene Kartoffel oder dergleichen gibt.

Almsauerlinge.

Man riihrt zu */;, Liter Rahm 3 ganze Eier, etwas Zucker,

Salz und so viel Mehl, dass der Teig etwas dicker wird als
Tropfteig. Treibtdies gut ab, legt dann mit dem Loffel Nockerln
in das heisse Schmalz ein und bickt sie.

Ananasauflauf.

Man bereitet Beschamel (Art der Bereitung, siehe Kunst
des Kochens, Seite 44) von 6 Deka Butter, 12 Deka Stiirke-
mehl und 4 Deciliter Obers, rithrt es wihrend des Auskiihlens
zu einem Abtrieb von 6 Dottern und 12 Deka Zucker, welchen
man schaumig getrieben hat und mengt 2 Essliffel voll klein-
wiirflig geschnittene frische oder gesottene Ananas und den
Schnee von 6 Eiweiss rasch darunter. Man bickt diesen Auf-
lauf in einer weissen Schiissel, da er er nicht gestiirzt wird
und servirt Ananassaft separat dazu.

Ananasbrot.
20 Deka Reis werden in 1/, Liter Milch mit etwas Zucker
und Butter halbweich gediinstet und mit 1 Ei leicht verriihrt.
Eine glatte Form wird mit Butter ausgestrichen und reichlich
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mit Mehl ausgestreut, dann legt man den ausgekiihlten Reis
schichtenweise ein und dazwischen Wiirfelchen wvon einge-
sottener Ananas und lisst es leicht tiberbacken, so dass der
Reis gar wird. Das Gericht wird gestiirzt und dazu folgende
Fruchtsauce servirt: Man diinstet siiuerliche Aepfel in gespon-
nenem Zucker weich, seiht sie durch ein Sieb, mischt etwas
Ananassaft dazu und lisst die Sauce nach Belieben noch ein-
kochen oder trigt sie sofort auf

Apfelkoch.

Einfach. Man fiittert eine Tortenplatte oder ein Casserol
mit gutem, messerriickendick ausgewalktem Butterteig aus,
belegt den Boden mit in Scheiben geschnittenen Aepfeln,
bestreut diese mit feinen Semmelbriseln ziemlich dick, belegt
sie mit diinnen Scheiben von Butter und gibt grob gestossenen
Zuclker nach Belieben darauf. Nun fiingt man wieder mit
Aepfeln an und fihrt so fort, bis die Platte voll ist, doch
muss die oberste Lage Semmel, Zucker und Butter sein.
Zuletzt wird oben Zucker und Zimmt gestreut und das Ganze
nicht gar zu schnell gebacken.

Oder: Zu Schnee von 4 Eiweiss mischt man 4 Dotter,
8 Deka Zucker, 5 Deka feingeschnittene Mandeln, eine Hand
voll Rosinen, wiirfelic geschnittene Taftiipfel und ebenso
geschnittenes miirbes Gebiick, mit kaltem Obers befeuchtet,
vermengt es gut und bickt es.

Feines. Man schilt ungefihr 10 Maschanzkeriipfel und
lisst sie, fein geschnitten, mit Zucker und Wein nur so viel
diinsten, dass sie etwas weich werden. Wiihrend sie auskiihlen,
rithrt man 4 Dotter und 8 Deka Zucker mit Orangengeruch,
gibt 6 Deka gehackte Mandeln, 6 Deka Citronat, die Aepfel,
den Schnee von 4 Eiweiss und etwas Kiplelbrosel dazu. Man
bickt es im ausgebriselten Model %/, Stunden lange und
bestreut es nach dem Stiirzen stark mit Zucker.

Von gebackenen Aepfeln. Man schneidet Aepfel zu
Spalten; taucht sie in Weinteie (siche Apfelschnitten) und
bickt sie in Schmalz. Dann rithrt man 4 Dotter und 8 Deka
Zucker mit Limonengeruch, gibt 8 Deka gehackte Mandeln
und Schnee von 4 Eiweiss dazu, streicht es iiber die auf die
Schiissel gehiuften Aepfel und biickt es.
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Oder: Man dreht die Spalten von 6 kleinen Taftipfeln
in Mehl, bi#ckt sie in Rindschmalz und streicht sie durch ein
Sieb. Dann treibt man 3 Deka Butter ab, gibt nach und nach
7 Deka Zucker, Limonenschalen, die Aepfel, 3 Deka gestossene
Mandeln, 4 Léffel mit Obers befeuchtete Kipfelbriosel und
Schnee von 4 Kiweiss dazu; riihrt es im (Ganzen eine Stunde
und bickt es auf einer Schiissel.

Mit Salse. (Franzisisch.) Man bratat einige Aepfel
passirt das Mark und gibt 5 Loffel voll zu einem Abtriebe
von d Deka Butter, 4 Dottern, 7 Deka Zucker, dann 3 Deka
fein geschnittene Mandeln, 1 Loffel Salse, etwas mit Obers
befeuchtete Brosel und Schnee von 5 EKiweiss dazu, unterlegt
es mit Salse auf Oblaten und bickt es. -

Apfelkuchen.

10 Deka Bufter broselt man mit 6 Deka Zucker recht
out ab, gibt 6 Deka geschilte, geriebene Mandeln, eine Prise
Salz und 12 Deka Mehl dazu, vermengt es gut auf dem Brette,
gibt die Masse in ein Tortenblech und formt einen Theil des
Teiges als wulsticen Rand um die Platte, biickt es und ftillf
es mit dickem Apfelmus; darauf h#éuft man gut gezuckerten
Schnee von 6 HEiweiss und stellt es noch etwas ins Rohr,
damit er braun wird. :

Von Briselteig. (Franzosisch.) Man macht Broselteig
— wie in der Kunst des Kochens angegeben — von 15 Deka
Butter, 25 Deka Mehl, 2 Dottern, etwas Obers und Salz, schnell
zusammen und ldsst ihn an einem kalten Orte eine Stunde
rasten. Hierauf gibt man die stirkere Hilfte auf das Torten-
blatt, mit dem iibrigen Teig macht man einen wulstigen Rand
herum, windet einen Papierstreifen um das Ganze, belegt den
Boden mit geviertheilten kleinen Taft- oder Maschanzkerdpfeln
und bestreut diese gut mit Zucker. Wihrend der Kuchen
halb gebacken wird, rihrt man 3 Dolter mit 7 Deka Zucker,
7 Deka gestossenen Mandeln und 6 Essloffel voll dickem,
ungekochtem Obers, streicht es tber die Aepfel und bickt
es fertig.

Englische Art. Man biackt von Butterteig drei runde
Bliitter, treibt ein Stiick Teig viereckig aus, legt diesen Flecken
in einen glatten Model und streuf eine Mischung von nudelig
geschnittenen Aepfeln, gestiftelten Mandeln, Rosinen, Zucker,




Zimmt und Limonenschalen auf den Teig und zwischen die
Bliitter, schliesst dariiber die vier Ecken des Teiges und
biickt es.

Mit Rum. Man diinstet 8 Maschanzkeripfel mit 10 Deka
Zucker, etwas Wasser und Rum, streicht es durch ein Sieb
und kocht es dicklich ein. Dann mischt man 7 Deka Zucker
und Schnee von 4 Eiweiss dazu, fillt es in eine gebackene
Kruste von Butterteig, streicht es gleieh, streuf Zucker darauf
und bickt es kihl

Oder: (Polnisch.) Man bestreut diinne Apfelscheiben
mit Zucker, feingehackten Limonenschalen, durchschnittenen
Rosinen, gibt ein bis zwei Loffel Rum dariiber und lisst sie
ein paar Stunden stehen. Inzwischen macht man Briselteig,
wie der vorstehend angegebene, formt daraus eine Platte mit
aufeebogenem Rande, belegt sie mif den Apfelschnitten
zuckert sie gut und biickt sie. Zuletzt streicht man leichten
Schnee darauf, bestreut ihn dicht mit Zucker und klein ge-
hackten Mandeln und ldsst ihn im Rohre steif werden.

Spanischer. Man fiittert einen Reifen mit miirbem Teig
aus, schiilt und schneidet dann gute Aepfel in ganz diinne
Spalten, bestreut sie gut mit Zucker und Zimmt und mischt
orob geschnittene Nusskerne, grosse Rosinen, Cifronat und
Aranzini darunter. Nun fiillt man eine Lage von diesen Aepfeln
in den Reifen, streut noch mehr Zucker dariiber, legt einige
kleine Stiickchen DButter darein und fihrt so fort, bis der
Reifen voll ist. Dann wird von dem miirben Teio ein Deckel
daritber gemacht, derselbe mit dem ausgefiitterten Teige zu-
sammengedriickt und das Ganze in einem abgekiihlten Ofen
langsam gebacken. Wenn er schin braun ist, wird der Reifen
herabgenommen und das Gericht mit Zucker bestreut zur
Tafel cegeben.

Apfelmandel (Charlotte).

Deutsche Speise. Ein Purée aus gediinsteten Aepfeln
wird mit Zucker, Rosinen und Citronat vermischt auf eine
Schiissel gehiiuft und mit Biscoten besteclkt.

Apfel im Schlafrock.
Man bereitet DButterteig, treibt ihn halbeentimeterdick
aus, ridert viereckige Fleckechen ab und stellt auf jedes einen
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schonen, kleinen Maschanzkerapfel, dessen Kerngehiiuse man
ausgestochen und den hohlen Raum mit Kirschenfleisch oder
Mandeln und Rosinen vefiillt hat. Bestreicht die Enden mit
abgeschlagenem Ei und biegt sie {iber den Apfel zusammen.

Apfelschnitten.

Schine, grosse Aepfel werden, nachdem sie geschiilt, in
halbfingerdicke Spalten geschnitten, in Zucker und Zimmt ge-
dreht und in einen Weinteig, den man aus gleich viel Mehl
und Wein wie Eingetropftes abschlagen muss, getaucht, dann
aus recht heissem Schmalze schnell goldbraun gebacken und
beim Anrichten recht gut mit Zucker bestreut. :

Oder: Man macht von 6 Deka Mehl, 6 Deka Zucker,
etwas Vanille, 3 Eidottern und Oesterreicherwein einen Teig,
der so dick wie ein Koch ist, schneidet geschiilte Aepfel in
diinne Spalten, taucht sie in den Teig und bickt sie aus dem
Schmalze. Mit Zucker und Zimmt bestreut, gibt man sie
zu Tisch.

Englische Art. Man mischt gediinstete passirte Aepfel
mit Rosinen, ganzen Pignolen, Zucker und Limonenschalen,
streicht sie aufeinen Flecken von miirbem oder Butterteig, leat
einen gleich grossen Flecken darauf, bestreicht ihn oben mit
Fi und bickt ihn schon braun. Man schneidet gleich grosse
Stiicke davon, auf die man kalte Schneeglasur gibt.

Apfelstrudel.

Von ausgezogenem Teig. Man bereitet Strudelteig,
wie in der Kunst des Kochens, S. 48, ancegeben. Nachdem er
oerastet hat, zieht man . ihn iiber einem bemehlten Tuch auf
einem gentigend grossen Tische aus. Hierauf bestreut man
ihn erstens mit in Bufter cerdsteten Semmelbriseln, dann mit
fein geschnittenen Aepfeln, gestossenem Zucker, Zimmt, Ro-
sinen, fein gehackten Citronenschalen und fein gehackten
Mandeln. Zuletzt wird ein klein wenig zerlassene Butter
dariiber gegossen, dann der Teig aufeerollt, wie eine Schnecke
gedreht, in ein gut mit Butter bestrichenes Casserol gelegt
und mittelst eines Federpinsels oben auch mit zerlassener
Butter bestrichen. Nun wird er im Rohr schin braun ge-
backen. Man stiirzt ihn dann auf eine Schiissel. bestreut ihn
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mit fein gestossenem Zucker und Zimmt und gibt ihn warm
zur Tafel

Von Butterteig. Man bereitet Butterteig, wie in der
Kunst des Kochens angegeben. Von !/, Kilo Mehl, %/, Liter
Milch oder Wasser, 1/, Kilo Butter, 1 Ei und 1 Dotter, etwas
Salz und, wenn man Wasser nimmt, etwas Limonensaft. So-
bald der Teig gerastet hat, theilt man ithn auf 2-—3 Portionen
ab, zieht jede derselben nacheinander iiber einem bemehlten
Tuche aus, doch so, dass jede einen schmalen, circa 30 Centi-
mefer breiten, langen Streifen bildet, fiillt diesen mit kiithlem
Apfelmus, das man mit Rosinen und Mandeln gediinstet hat.
Schligt den Strudel dreifach iibereinander, wobei man die
oberste Seifte zuerst der Linge nach ab- und dann zu 1 Centi-
meter breitem, 3 Centimeter langem Streifchen einrddert; von
diesen Streifchen legt man nun immer eines zuriick, so dass der
Strudel wie kreuzweise geschlossen aussieht. Bestreicht ihn
mit Butter und bickt ihn, ohne ihn zu rollen, als glatten
Streifen, langsam im Rohre.

Von miirhbem Teig. Dieser meist kalt gegebene und
auch Apfelschlange genannte Strudel wird nachfolgend be-
reitet. Man streut mit der Zahnscharbe geschnittene Aepflel
nebst Rosinen, Weinbeerln, Pignolen, Zucker und Zimmt auf
miirhen Teig von 14 Deka Mehl, 14 Deka Bufter, 1 Dotter,
Salz und 2 Liffel Wasser oder auf Butterteig, legt ihn drei-
fach zusammen und nach der Linge mit der offenen Scite
auf das Blech. Mit Ei bestrichen und mit Zucker bestreut,
gebacken, dann ausgekiihlt, schneidet man ihn zu I[inger-
breiten Stiicken.

Ungarisch. Man bereitet Strudelteig mit Milech von
1 Liter Mehl und macht daraus 6—8 kleine Laibchen: nach-
dem gie gut abgearbeitet sind und gerastet haben, zieht man
ein Laibchen iiber das gut bebutterte Backblech aus, so dass
der Teig noch etwas dariiber hinaushiingt; bestreicht ihn mif
geschmolzener Butter, belegt ihn dicht mit diinnen Apfel-
spalten, streut Zucker, geriebene Mandeln, Rosinen und fein
gehackte Limonenschalen darauf, zieht ein neues Teiglaibchen
dariiber aus, fiillt es ebenso und fihrt so bis zum Schlusse
fort. Nun driickt man den Teiz am Rande nieder, schneidet
den dariiberhéingenden ab und durchsticht das Ganze Oofters
mit einer Gabel, damit es beim Backen nicht blasig wird
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Man bickt es ziemlich heiss, schneidet es halb gebacken in
schiefe Vierecke, bestreut es stark mit Zucker und nimmt die
Stiicke nach weiterem Backen auseinander.

Aprikosenpudding.

Polnisch. Man gibt 10 Deka geriebenes Brot in 1/, Liter
siedendes Obers, rithrt es tiberkithlt zu einem Abtriebe von
4 Dottern und 14 Deka Zucker und mischt zuletzt 10—12 in
gezuckertem Weisswein gekochte und passirte Aprikosen
darunter. Man fiillt die Masse in eine Schiissel, biickt sie
1/, Stunde und servirt sie warm.

Aristokratenkoch.

Recept von Dumas pére. Man kocht drei Liffel voll
Mehl in '/, Liter Milch ein, riithrt es, bis es wie ein Koch ist,
treibt 14 Deka Butter ab, gibt vierzehn Dotter dazu, verriihrt
es gut und gibt das Koch hinein; nun gibt man noch Zucker,
Citronat, gestossene Mandeln und von sieben Eiklar den Schnee
dazu, giesst es in ein Beck, unterlegt es mit Biscoten, und
bickt es in Dunst, *) giesst eine gute Créme dariiber und gibt
es zur Tafel.

Auflauf von Hafergriitze.

Amerikanisch. 20 Deka amerikanische Hafergriitze
wird in siedendes Wasser eingeriihrt und mit so viel Mileh,
als es aufnimmt, zu einem steifen Brel verkocht, den man mit
einer Prise Salz, etwas Zucker, Butter und Citronensaft heiss
abrithrt. Dieser Brei bildet eine Speise fiir sich. Er kann
aber auch sogleich, oder wenn ein Rest tibrig bleibt, zu einem
Auflauf verwendet werden, indem man 5 Deka Butter schaumig
abrihrt, langsam 5 Eidotter in Zwischenrdumen, Zucker nach
Belieben und zuletzt den Schnee von 5 Eiklar dazu thut;
die Masse wird in einer mit Dutter ausgestrichenen Form
5, Stunden bei gleichmiissicer Wirme gebacken. Die Griitze

#) Dunstbacken lieisst: Man slellt den offenen Model in ein Casserol mit
siedendem Wasser, das iln bis zu einem Drittel seiner Hohe umgibt, und so in
das Rohr.

Dunstsieden heisst: Man hiingt die geschlossene Dunstform, in eine Ser-
vieite eingebunden, in einen Topf mit siedendem Wasser, das sie bis zur
Hiilfte wmgilt, verschliesst den Topf wnd siedet es so.
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an sich hat Vanillegesechmack, man kann aber von dieser
Wiirze noch etwas dazu thun. Man servirt dazu Compot.

Auflauf von Tapioka.

In 4 Deciliter kaltem Obers mischt man 1 Deciliter Sago
und kocht ihn langsam bei fleissicem Riihren, bis er durch-
sichtio ist. Dann gibt man ihn in eine Schiissel und rihrt ihn
mit 5 Deka Butter, bis er kalt ist, gibt dann nach und nach
5 Dotter und 10 Deka Zucker mit Vanillegeruch und zuletzt
Schnee von 4 Kiklar dazu und bickt es.

Bayrische Dampfnudeln.

Yon 1/, Liter Mehl, 2 Deka Presshefe, 4 Deka Zucker,
7 Deka Butter, 5 Dottern, etwas Salz und dem nothigen lauen
Obers macht man einen zarten Teig und lésst ihn zugedeckt
gehen. Dann sticht man nusserosse Stiicke mit einem Blech-
loffel heraus, formirtsie mitden Hiinden etwas rund und lisst sie
auf einem érwiérmten, mit Mehl bestaubten Brette, zugedeckt,
noch besser aufgehen. Inzwischen gibt man in ein niederes,
lingliches Casserol so viel Obers oder Milch, dass der Boden
diinn bedeckt ist, 5 Deka Butter und etwas Zucker, lisst es
zehn Minuten vor dem Speisen aufsieden, da die' Nudeln in
einer halben Stunde ausgekocht sind, und legt sie nicht zu
nahe aneinander hinein. Oben bestreicht man sie mit zer-
lassener Butter, deckt das Casserol gut zu und legt um den
Rand ein in heisses Wasser getauchtes Tuch, damit kein Dunst
heraus kann. Man lisst sie aul dem Ierde langsam kochen, bis
man prasseln hort, was geschieht, wenn die Mileh verdampft ist
und die Nudeln Farbe bekommen. Nun zieht man das Geschirr
von der [Hitze zuriick und, wenn die Nudeln unten schin
braun sind, fasst man sie mit dem Schiiufer] heraus und gibt
sie aul die Schiissel, mit der gebriunten Seite gecen oben.
Man sprudelt siedendes Obers mit Zucker, Vanille und
3 Dottern ab und servirt es besonders dazu.

Bayrische Kiichlein.

Man bereitet abgeschlagenen Hefenteig von 30 Deka
Mehl, %/, Liter Milch, 3 Deka Butter, 3 Dottern, 2—8 Deka
Hefe und etwas Vanille, gibt eine Hand voll geklaubte Wein-
beeren hinein, lisst ihn gut aufgehen und sticht dann mit




einem Blechloffel kleine Nudeln aus, drehf jede auf einem
mit Mehl bestaubten Brette mit der flachen Hand schon rund
und lidsst sie zugedeckt gehen. Man fasst sie beim Einlegen
in das Schmalz mit in laues Schmalz getauchten Fingern in
der Mitte an und zieht sie diinn aus, doch so, dass der Rand
gut 1 Centimeter dick bleibt, und gibt dann mit einem Liftel
vom heissen Schmalze in das Griibchen.

Bayrische Schmalznudeln.

Gewidhnlichem, abgeschlagenen Hefenteig — siehe S. 46 —
mischt man eine Hand voll Rosinen bei, gibt ihn auf das
stark bemehlte Brett, deckt ihn zu und lidsst ihn aufgehen.
Man sticht ihn dann, ohne ihn niederzudriicken, mit einem
Krapfenstecher aus und legt die Kriipfchen, so viel als neben-
einander Platz haben, in ein Casserol, in welchem man vorher
einige Liffel voll Wasser mit 2 Deka Butter und 14 Deka
Schmalz aufsieden lisst. Man deckt sie gut zu und kocht sie
auf ziemlicher Hitze, bis man prasseln hirt, dann deckt man
sie ab und wendet sie um.

Baumwollkoch.

Man treibt 14 Deka Butter mit 8 Dottern und 14 Deka
Zucker recht flaumig ab, gibt Saft und Schalen von 1/, Limone,
Schnee und 4 Eiweiss und einen Loffel Mehl dazu, fiillt die
Masge in den gut bebutterten Model und siedet sie eine
Stunde in Dunst.

Oder: Man bickt sie in Dunst, siehe S. 356, und gibt
westiirzt Marillensalse oder dergleichen dariiber.

Baumwollnudeln.

10 Deka Butter werden mit 6 Dottern flaumig abgetrieben,
dann kommt ‘1 Deka Germ mit Obers aufeelist, 4 Deciliter
Mehl, etwas Zucker und Salz dazu. Nachdem der Teig gut
aufoegancen ist, sticht man thalergrosse Kripfchen ab, lésst
sie in einem mit Butter ausgeschmierten seichten Casserol
wieder cehen und gibt zum Backen 1 Deciliter siedendes
Obers dariiber. Man gibt Glut auf den Deckel, damit sie Farbe
bekommen, und richtet sie an, wenn sie unten noch saffig sind.




359

Bebert.

Man verrithrt einen Léffel Mehl mit etwas Obers, gibt
Zucker nach Geschmaclk, Limonenschalen und Salz hinzu:
gprudelt dann 8 Eidotter mit 1 Deciliter Obers ab und ver-
rithrt sie nebst dem zu Schnee geschlagenen Eiweiss mit dem
Obigen recht glatt. Man fiillt die Masse in eine Schiissel,
stellt diese in eine Tortenform, die man centimeterhoch mit
Sand bestreut hat, und bickt sie.

Bergkoch.

Man sprudelt von 1/, Liter Obers, 8 Dottern und Zucker
mif Limonengeruch nebst 5 Deka Mehl eine Créme, riithrt sie
wihrend des Auskiihlens fort; mischt dann den festen Schnee
von 4 Eiweiss dazu, unterlegt sie auf einer Schiissel mit
Oblaten, zwischen welche man Marillensalse streichf und béckt
es. Von den iibrigen 4 Eiklar schligt man festen Schnee,
mischt 21 Deka Zucker mit Vanille dazu und thiirmt diesen
mit einem Léffel bergartic iiber die Créme und béckt es
lciih] fertig.

Berlinerkuchen.

Kin Hssliffel feinstes Mehl, 2 Eidotter, 11/, Tasse Mileh,
Salz, etwas gehackte Citronenschale, so viel siisse oder bittere
gestossene Makronen, dass der Teig dickfliissio wird, zuletzt
der Schnee von 2 Eiklar, werden auf einer mit heisser Dutter
ausgegossenen Omelettenpfanne rasch gebaclen, dann mit Salse
bestrichen, mit Hagelzucker und Mandel bestreut und schnell
zu Tisch gebracht.

Beschamelbereitung.
Siehe Kunst des Kochens, S. 44.

_ Beschamelkoch.

Beschamel von 10 Deka Mehl, 5 Deka Butter und ?/,, Liter
Obers verrithrt man wihrend des Auskiihlens mit einem Ab-
triebe von 5 Dottern und 10 Deka Vanillezucker, biickt es in
einer Schiissel langsam gar, triigt es gleich auf und servirt
Himbeer- oder Erdbeersaft dazu.

Mit Caramel. Man mischt in den Abtrieb zu vorstehen-
dem Beschamelkoch Caramelzucker und 3 Deka geriebene
Mandeln, siedet oder biickt das Koeh in Dunst, sttirzt es und
gibt Carameleréme herum.
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Mit Chocolade. Man mischt eine Tafel Chocolade in
den Abtrieb, siedet das Koch in Dunst und gibt einen Choco-
ladeguss dariiber.

Mit Friichtenguss. 12 Deka feinstes Mehl wird mit
siedender Butter auf der Herdplatte verriihrt, bis es aufschiumt;
es darf aber nicht Farbe bekommen; dann nimmf man es
vom Feuer weg, verrithrt langsam !/, Liter siedendes Obers
oder unabgerahmte Milch hinein, stellt es auf den Rand der
Herdplatte und schligt es zuerst da, dann an einer heisseren
Stelle so lange mit der Schneeruthe ab, bis sich der Teig
glatt vom Loffel 16st. Hierauf rithrt man denselben langsam,
bis er kalt ist, und verriihrt 6 Eidotter, 12 Deka Vanillezucler
und zuletzt den steifen Schnee von 6 Eiklar. Dieses Beschamel
kann man entweder einfach in derRohre auf einer mit Butter
ausgestrichenen Schiissel backen oder im Wasserbade in einer
Form, die auch ausgestrichen ist, in Dunst backen. In letzterem
Falle stiirzt man das Beschamel. Zum Friichteniiberguss ver-
wendet man efwas Marmelade, die in warmem Wasser auf-
geltst wurde, indem man sie entweder iiber die Speise giesst
oder in einer Sauci¢re auftrigt.

Bettelmann.

Geriebenes Schwarzbrot oder Pumpernickel wird auf
Butter gerostet, mit Rothwein gut durchfeuchtet und mit
liebigem Gewiirz versetzt. (Pumpernickel braucht wenig oder
gar kein Gewtirz, da er ohnehin einen krifticen Geschmack
hat.) Dann giesst man noch etwas gezuckerten Rothwein
dartiber und lisst die Mischung leicht auflkochen. Auf je' einen
Teller voll Reibbrot schliict man 2 Eidotter hinein, richtet es
auf einer Schiissel an, bedeckt es mit dem mit Vanillezucker
gesiissten Schnee von so viel Eiklar. wie man Dotter genommen
und tberbiickt es rasch. Man kann auch den Schnee mit etwas
Compot oder Marmelade unterlezen oder Chocoladesauce dazu
serviren. Diese der deutschen Kiiche enfnommene Speise kann
kalt oder warm verwendet werden.

Biscuitkoch.
Man riihrt 7 Dotter mit 15 Deka Zucker, Vanille oder
Limonengeruch beilidulic eine halbe Stunde, gibt den Schnee
von 4 Eiweiss und 8 Deka Stirkmehl rasch dazu und siedet
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es in Dunst. Gestiirat gibt man es mit Weichsel- oder Him- f

beerbeguss zu Tisch. it
Oder: Man gibt zu dem flaumigen Abtriebe von 7 Deka

Butter, 4 Dottern und 5 Deka Zucker mit Orangengeruch

7 Deka Biscuitbrosel, mit Orangensaft befeuchtet und den |

Schnee von 3 Eiklar, siedet es in Dunst und gibt einen Ueber-

guss von warmem, mit Orangensaft vermischtem Wein, in dem

1 oder 2Orangen in Stiickchen geschnitten sind, oder Orangen-

i
t.
i

Anderer Art. Man nimmt 12 Deka gebackene Biscuits,
giesst ¥/,, Liter Obers darauf und lisst es erweichen. Dann
ireibt man b Deka Butter mit 4 Dottern ab, gibt das Biscuit
hinein, zuckert es; gibt von 4 Eiweiss den Schnee dazu,
schiittet es in ein Casserol und bickt es in einem kiihlen i

|
|
|
chaudeau dazu. i
i
|
I
I
|
I
[+
{!

‘Ofen.

Mit Liqueur. 10 Deka kleine Biscoten fullt man wmit
Salse zusammen, legt damit eine lingliche Form -aus, streut i
zwischen jede Lage gestiftelte Mandeln und sprudelt */;, Liter ?

Obers mit 4 Dotter, 1 ganzen Ei, 8 Deka Vanillezucker und
einem guten BEssloffel voll Mehl ab, schiittet es dariiber und
biickt dasKoch in Dunst. Dann gibt man Chaudeau mit Liqueur- |
geschmack dazu und kann auch etwas Liqueur tiber das '

gestiirzte Koch geben.

Blamagekoch. ¢

Man kocht 1/, Liter Obers mit 12 Deka geriebenen Man- B

deln auf, seiht es durch ein Sieb und lisst es kalt werden. _;'
Dann sprudelt man 8 Dotter mit 10 Deka Vanillezucker und 5
2 Deka Mehl mit dem Obers ab, fiillt es in einen mit Zucker 7

ausgestreuten Model, siedet es 1/, Stunde in Dunst und gibt
schwarzen Chocoladebeguss herum.

Bohmische Krapfen.

Man nimmt 15 Deka Butter, treibt selbe gut ab, dann
kommen !/, Kilo Mehl, 5 Eierdotter, 5 Deka feingeschnittene
Mandeln, Zucker und Limonenschalen nach Belieben dazu und
o viel gute Milch unter Zusatz von 3 Deka Hefe, dass ein
nicht zu fester Teig daraus wird. Man liisst selben aufgehen,
formt nicht sehr grosse Stritzeln daraus, die man in Papier- |
modeln nochmals aufgehen lisst und aus dem Schmalze biickt.




Aus der Pfanne genommen, bestreut man sie heiss mif
Zucker und Zimmt, so dass sich eine Kruste bildet.

Brandteigbereitung.

Siehe Kunst des Kochens, S. 44.

Brandteigkipferin.

Man treibt einen Brandteie von 15 Deka Bufter, 8 Deka
Zucker, */,, Liter Wasser, etwas Salz und 32 Deka Mehl mi¢
4 Eiern und 4 Dottern ab. Davon macht man aul dem be-
mehlten Brette kleine Kipferln und bickt sie, mit Ei be-
strichen, im Rohr. Dicht mit Zucker bestreut, gibt man sie zu
Rumobst u. dgl.

Brandteigkréapfchen.

Man bereitet Brandteig von ¥/, Liter Milch, Wein oder
Wasser und verrtihrt ihn ausgelkiihlt mit 3 ganzen Eiern und
3 Dottern recht gut, dann legt man davon mit einem in das
heisse Schmalz getauchten Blechldffel nussgrosse Kripfchen
in das Schmalz, indem man den Teio vom Loffel hinabstreift,
schiittelt die Pfanne, damit sie auflaufen und bickt sie schin
braun. Nachdem man sie aufl Lischpapier celegt, damit das
Fett abtropft, schneidet man einen Deckel ab,- fillt Marillen-
salse in die Hohlung, eibt das abgeschnittene Stiick wieder
darauf, bestreut sie mit Vanillezucker und legt sie iiber eine
Serviette auf die Schiissel. Zu ungefiillten Brandteigkripfchen
2ibt man in einer Schale Himbeersalse oder mit Zucker roh
eingeriihrte passirte Eier.

Brandteig-Spritzstrauben.

Brandteig von ?/, Liter Obers, 5 Deka Butter und bei-
nahe ebenso viel Mehl treibt man mit 5 canzen Eiern ab
fiilllt damit die in das heisse Schmalz getauchte Strauben-
spritze, steckt den Stempel an, driickt ihn langsam ein und
fahrt damit ober der Schmalzpfanne in die Runde, dass die
hineinfallende Straube schneckenformig zu liegen kommt und
schiittelt die Pfanne, sobald die Straube eingedriickf ist. Wenn
sie unten schin braun ist, dreht man sie mit dem Backlsffel
vorsichtic um und bestreut sie beim Anrichten stark mit
Zueker.




363

Von Wasserteig. Man kocht von 4 Deciliter feinem
Mehl und Wasser mit etwas Rum ein recht dickes Koch, gib
ein kleines Stiick Butter hinein, rithrt es wihrend des Aus
kiihlens damit und dann mit 6 ganzen Eiern recht gut ab.
Fillt ungefahr 2—3 Essloffel voll in die heisse Straubenspritze
und verfiahrt weiter wie oben.

Brandteigstrauben.

Abgetriebenen Brandteig, wie zu den schmalzgebackenen
Strauben, driickt man durch die Spritze als langliche Strdub-
chen auf das Backblech, bestreicht sie mit Ei, streut Hagel-
zucker darauf, biickt sie im Rohr und servirt sie warm.

Brioche.

Von 15 Deka Mehl. 2—3 Deka Hefe und Mileh macht
man einen Brei und lisst ihn an einer warmen Stelle auf-
gehen. Unterdessen macht man auf dem Brette mit */, Kilo
Mehl, 4 Eiern, 2 Deka Zucker, -etwas Salz, einigen Loileln
voll Obers und 20 Deka blitterig geschnittener Butter den
Teig an, gibt das Dampfel dazu und knetet ihn recht gut ab
bis er sich zart anfiihlt und an Hiinden und Brett nicht kleben
bleibt. Dann legt man ihn in einen mit Mehl ausgestreuten,
etwas erwiirmten Topf, bedeckt ihn mit warmen Tichern und
einem Deckel und lisst ihn ungefithr 10 Stunden ruhig stehen.
Hierauf knetet man ‘ihn leicht ab, nimmt den vierten Theil
davon weg, formt aus dem grisseren ein rundes Brof, in
dessen Mitte man eine Vertiefung driickt, und steckt in diese,
nachdem sie mit Ei ausgestrichen ist, den kleineren Theil,
eiformig geformt, bestreicht den Teig mit Ei, macht in drel-
fingerbreiter Entfernung schrige Einschnitte und gibt die
Brioche gleich in den Backofen, der nicht gedffnet werden
darf, so lange die Bickerei in die Hohe steigt. Zum Ausbacken
braucht sie iiber 1 Stunde; sie muss eine lichtbraune, resche
Kruste bekommen, zweimal grisser werden und sehr leicht
sein. Ebenso bereitet man auch kleine Kuchen, ganz gleich
ceformt, nur schneller gebacken, die man meistens lauwarm
servirt.

Brotkoch.
15 Deka unabgezogene, gestossene Mandeln, 15 Deka
Zucker, die Schale von 1/, Citrone, 3 Deka Citronat, 5 Deka
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Brissel von Schwarzbrot, befeuehtet mit 2 Essléffeln Rothwein,
werden mit 6 Eidottern 1/, Stunde gerithrt; dann mengt man
den Schnee von 4 Eiklar dazu, fiillt die Masse in eine mit
Butter ausgestrichene Dunstform und lisst sie ¢/, Stunden im
Wasserbade kochen. Man servirt zu dem Koch aus Rothwein
bereiteten Chaudeau von 1/, Liter Wein, 5 Dottern und 14 Deka
Zucker.

Oder: Man befeuchtet 14 Deka Brisel von sechwarzem
Brot mit gutem Weine und etwas Rum, treibt dann 7 Deka
Sutter mit 2 Eiern, 4 Dottern und 7 Deka Zucker ab, mischt
Zimmt, Limonenschalen, 7 Deka Mandeln und die Brisel dazu
und bickt es. Man kann gleichfalls Chaudeau oder warmen
Wein als Beguss geben.

Von Grahambrot. 14 Deka Zucker mit Pomeranzen-
geruch rihrt man mit 4 Dottern, gibt 14 Deka Brosel von
Grahambrot mit Rum befeuchtet und Schnee von 4 Eiklar
dazu, bickt es und giesst mit Zucker, Orangenschalen und
Gewlirznelken gesottenen rothen Wein iiber das cestiirzte
Koch.

Brotpudding.

14 Deka Butter werden flaumig abgetrieben; dann mengt
man 8 KEidotter, 28 Deka ceriebene Haselntisse, 28 Deka ge-
ricbenes Schwarzbrot. 28 Deka Zucker. etwas Citronenschale
und den Schnee von 8 Eiklar bei. Der Pudding wird nicht
gekocht, sondern in einer mit Bulter ausgestrichenen Form
bei schwacher Hitze durch 11/, Stunden in der Rohre ge-
backen. Man stirzt ihn auf eine heisse Schiissel, zerschneidet
ihn und giesst 1 Liter mit Zucker und Gewiirz aufgekochten
Wein heiss dariiber,

Broselteig.

Bereitung, siehe IKunst des Kochens, S. 47.

Butternudeln.

Abgeschlagenen Teig von 28 Deka Mehl, 8 Dottern, 7 Deka
Butter, 2 Deka Hefe, 2 Deciliter Obers, 2 Loffel Zucker und
etwas Salz lisst man gehen, gibt ithn aul das Brett, driickt
ihn diinn und schneidet viereckige I'leckehen davon, die man
mit Butter bestreicht und zusammenrollt. Diese Wiirstchen
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legt man in ein seichtes Casserol, in welchem etwas Milch
mit Butter und Zucker aufgekocht wurde, bestreicht sie oben
mit Butter und gibt Glut auf den Deckel, wodurch sie oben
Farbe bekommen und unten saftio bleiben.

Butterteig.

Bereitung, sieche Kunst des Kochens, S. 45.

Butterteigkérbchen.

Messerriickendick ausgetriebener Butterteic wird in ganz
kleine Formen gegeben, mit der Hand leicht angedriickt und
das oben Herausstehende abgeschnitten. Dann fiillt man finger-
hoch Bohnen oder Erbsen hinein und bickt die Korbchen auf
einem Backblech im Rohr. Wenn sie fertig sind, stiirzt man
sie aus den Formen, wobei die [Hiilsenfriichte herausfallen,
lisst sie auskiihlen und fiillt sie mit gemischtem, in Zucker
gedilinstetem und abgetropftem Obst, oder mit Schlagsahne
und Erdbeeren, oder mit irgend einer leicht stockenden Créme.
Auch folgende Mischung kann als Fiille verwendet werden:
Man passirt frische Friichte, z. B. Aprikosen oder Pfirsiche,
und riihrt das Mark mit dem gleichen Gewicht an Zucker
/3 Stunde lang. Will man eine lebhaftere Fiirbung erzielen,
kann ein Tropfen Alkermessaft dazu gegeben werden.

Butterteigkrapfchen.

Ziemlich diinn ausgetriebenen Butterteig schneidet man
in gleich grosse Flecken, bestreicht sie mit Fruchtsalse, legt
sie behutsam aufeinander, riidert sie zusammen nochmals ab,
bestreicht die Oberfliche mit Ei, bestreut sie mit Zucker,
Mandeln oder Haselniissen und bickt sie.

Oder: Man sticht halbmondférmige Kriipfchen aus dem
Teige aus, bestreicht sie mit Ei, bestreut sie mit Hagelzucker,
bickt sie und fallt sie erst erkaltet mit Fruchtsalse zu-
sammen.

Butterteigschnitten.

Gut bereiteter Butterteig wird halbfingerdick ausgewallkt
und mit einem warmen Messer in lingerlange und etwas
breite Streifen geschnitten, diese mit abgeschlagenen Eiern
bestrichen und in einen ziemlich heissen Ofen gegeben.
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Wenn sie aufgegangen, werden sie mit feinem Zucker be-
streut, nochmals in den Ofen gegeben und schn goldbraun
oebacken.

Mit Mandeln. Wenn die Schnitten getheilt und mit
BEiern bestrichen sind, werden sie auf fein gestossene und
mit eben solchem Zucker vermischte Mandeln gedriickt, was
ziemlich fest geschehen kann, damit viele kleben bleiben, mit
dieser Seite nach oben in eine mit Papier belegte Pfanne
gelegt und im Ofen schnell gebacken.

Cabinetspudding.

Kalt. Man macht eine gewohnliche Créme von 1/; Liter
Obers und 6 Dottern und mischt, wenn er ausgekiihlt ist.
21/, Deka Gelatine dazu: dann riihrt man !/, Liter fest ge-
schlagenes Obers, nach Geschmack gesiisst, dazu. Diese Masse
giesst man entweder halb in eine mit Wasser ausgespiilte
und mit Zucker ausgestreute Form, unterlegt geschnittene
eingelegte Friichte, giesst dann die zweite Hilfte dartiber und
liisst es in Eis stocken. Oder man legt eine Glasschiissel oder
eine Tortenform mit Biscuit aus und verfihrt in gleicher
Weise. Ist die Masse in der Glasschiissel, so wird sie nicht
gestiirzt; von der Tortenform wird vor dem Serviren der Reif
weggenommen. Bevor man auftriigh, verrithrt man */, Liter
geschlagenes Obers mit Maraschino und Zucker und giesst es
tiber den Pudding. 7

Warm. Von Bisquitmasse béckt man 4 nur 1 Centimeter
dicke Bliitter und schneidef diese etwas kleiner als eine glatte
Form, die man mit Butter ausstreicht und mit einer Papier-
scheibe belegt. Dann liisst man 14 Deka Rosinen und 7 Deka
Weinbeeren, gereinigt und ausgesucht, mit einigen Loffeln
voll Wasser, etwas Zucker und Maraschino ansehwellen, iiber-
ciesst 14 Deka eingesottene Weichseln mit Wasser und lisst
sie auf einem Riebe abtropfen. Hierauf sprudelt man 1 EiL
4 Dotter, 3 Deciliter Obers und 10 Deka Zucker recht gut ab
und gibt einige Essléffel voll Maraschino dazu. Mit den Rosinen
bestreut man nun gleichmiissig den Boden des Models, legt
ein Biscuitblatt darauf, ohne sie zu verschieben und gibt iiber
dieses einige Loffel voll vom Gesprudelten. Dieses bestreut
man mit Rosinen und dem dritten Theile der Weichseln und
legt ein Biscuit dariber, welches man ebenfalls begiesst, dann
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so fort und {iber das vierte Blatt den Rest des Abgesprudelten.
In Dunst gesotten und gestiirzt, wird das Papier abgelést und
eine leichte Créme mit Maraschino dazu servirf.

Caramelauflauf.

10 Deka Zucker lisst man in einem kleinen Casserol
zergehen und gelb werden, kocht ihn hierauf mit 4 Deeciliter
Obers auf, lidsst es erkalten und verriihrt es dann langsam
mit 7 Deka Zucker und 2 Liéffel Mehl, kocht es unter bestin-
digem Riihren zu einem dicken Koch, dass man wiithrend des
Auskuhlens ‘zu einem Abtrieb von 7 Deka Butter und 5 Dottern
mischt. Gibt zuletzt den Schnee von 5 Eiweiss dazu und baclkt
es in einer Schiissel.

Caramelkoch.

14 Deka gestossenen Zucker lisst man gelb werden, gibt
6 Essloffel voll feine Brosel dazu, lkocht es mit 8 Deciliter
siedendem Obers auf, rithrt es, bis es sich von dem Casserol
lost, und lisst es auskiihlen, worauf man nach und nach
5 Dotter dazu riihrf, dann den Schnee von 5 Eiklar und es
in eine ausgeschmierte, mit Zucker ausgestreute Form fiillt.
In Dunst gesotten und gestiirzt, gibt man Vanillecréme dartiber,

Chaudeau-Auflauf.

7Zu beliebicem Chaudeau von 5 Dottern gibt man, wenn
er bis zum Erkalten geriihrt worden, die b Eiweiss als Schnee
und 1 Loffel Mehl und bickt ihn in einer Schiissel.

Oder: Man rihrt zu beliebigem Chaudeau von 5 Dottern
ausgekiihlt noch 3 Dotter mit 5 Deka Zucker darunter, mischt
gestiftelte Mandeln, Pistazien, gehacktes Citronat und den Schnee
von 4 Eiweiss dazu und bickt es auf einer Schiissel.

Unferlegt. In eine Schiissel gibt man reihenweise in
Liqueur getauchte Biscuits; gut abgetropfte Plirsichspalten und
eingesottene Weichseln; bestreut es stark mit Zuclker und héutf
Chaudeau auf das Ganze, zu welchem man., nachdem er kalt
geworden, den Schnee der 6 Klar gemischt hat, und bickt
ihn kurz. Oder man gibt mit Marillensalse bestrichene Biscuits
auf die Schiissel, dariiber Orangenchaudeau von 5 Dottern mit
Schnee von 2 Klar gemischt und biickt es.
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Chocoladeauflauf.

Man treibt 7 Deka Butter mit 4 Dottern. 7 Deka Zucker
mit Vanille und 10 Deka geriebener Chocolade ab, mischt den
Qchnee von 4 Eiklar dazu und biickt es in einer Schiissel, nach-
dem man es gut mit Zucker bestreut hat.

Chocoladekoch.

Mit Broseln. Zu einem Abtriebe von 5 Deka Butter, 2
oder 3 Dottern und 5 Deka Zucker mischt man 7 Delka Choco-
lade und mit Mileh befeuchtete Kipfelbrisel und bdckt es in
einer Form.

Doppelfirbig. Man rithrt 10 Deka Zucker mit 6 Dottern,
gibt 10 Deka gestossene Mandeln dazu und theilt es in zwei
gleiche Portionen. Zu einer gibt man 7 Deka geriebene Choco-
lade, zur anderen Brosel von einem Kipfel, mit Rum befeuchtet,
Zimmt und Limonenschalen und zu jeder Portion die Hilfte
Schnee von 4 EBiweiss. Man fiillt zuerst die schwarze Hallte
in die Form. belegt es mit Oblaten, streicht Marillensalse
darauf, gibt wieder Oblaten, dann den lichten Theil darauf
und bickt es in Dunst. Gestiirzt kann man es mit Chocolade-
beguss serviren.

Franzdsisch. 12 Deka Zucker, 12 Deka abgezogene,
geriebene Mandeln, etwas Citronenschale werden mit 10 Ei-
dottern 1/, Stunde abgetrieben; dann verrithrt man 7 Deka
Chocolade, 1 abgerindetes, in Milch geweichtes, gut aus-
oedriicktes Milchlaibchen und den Schnee von 8 Eiklar. Es
wird entweder in einer gut ausgestrichenen Dunstform im
Wasserbade oder in einer ebenfalls sorgfiltig ausgestrichenen
Form bei mittlerer Wirme einfach gebacken. Man kann es
mit Chocoladebeguss oder Vanillecréme serviren.

Als Mohr im Hemd. Man treibt 10 Deka Butter flaumig
ab, gibt nach und nach 6 Dotter mit 10 Deka Vanillezucker
und 10 Deka sammt den Schalen geriebene Mandeln dazu;
dann 6 Tifelchen geriebene Chocolade und zuletzt den Schnee
von 4 Biweiss. Man fiillt die Masse in den Model und bickt
sie in Dunst (s. S. 356). Als Ueberguss spinnt man 16 Deka
Zucker recht dick, mischt ihn liffelweise zu festem Schnee
4 Eiweiss und gibt Rum nach Geschmack dazu.

()
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Chocoladeschaumkoch.

8 Deka Zucker, 10 Deka geriebene Chocolade und 5 Dotter
rithrt man flaumig, vermischt sie mit Schnee von 3 Eiklar und
bickt die Masse in einem mit Biscuit ausgelegten Model in
Dunst.

Ohne Dotter. Man riithrt 15 Deka geriebene Chocolade
mit 2 Eiweiss 1/, Stunde lang. Dann mischt man Schnee von
4 Klar und 8 Deka Zucker dazu, worauf man es in einer mit
Butter ausgestrichenen Schiissel, mit Zucker und Mandeln be-
streut., biclkt.

Citronenauflauf.

4 Kidotter werden mit 6 Hssloffeln Zucker, von dem ein
Theil vor dem Stossen auf einer halben Citrone gerieben
wurde, mit dem Safte einer ganzen Citrone und einem ge-
strichenen Essliffel voll Reismehl gut abgeriihrt, bis die Masse
weiss und schaumig ist; zuletzt verriihrt man den festgeschla-
genen Schnee von 4 Eiklar und biickt den Auflauf in einer
tiefen, mit Butter ausgestrichenen Porzellanschiissel, in der er
auch aufgetragen wird. Man muss diesen wie jeden anderen
Auflauf rasch serviren, da er schnell zusammenfillt.

Citronatkoch.

Man treibt 8 Deka Butter, 1 Ei, 4 Dotter, 10 Deka Zucker,
8 Deka mit Milch befeuchtete Semmelbrisel, 8 Deka fein-
geschnittene Mandeln, 8 Deka gehacktes Citronat 1/, Stunde
lang ‘ab, verrithrt den Schnee von 4 Eiklar, fiillt es in eine
mit Butter ausgestrichene Form, kocht es in Dunst und iiber-
giesst es, wenn es gestirzt ist, mit Marmelade.

Citronatkuchen.
Ein Chaudeau von 8 Eidottern, 1/, Liter Weisswein,
20 Deka Zucker, etwas Citronensaft und Citronenschalen wird
kalt geriihrt und mit dem Schnee von 8 Eiklar und 8 Deka
linglich geschnittenem Citronat vermischt, worauf die Masse
in eine mit diinn ausgetriebenem Butterteig ausgefiillte glatte
Form gefiillt und im Rohr gebacken wird.

Crémekipferl.
Von 6 Kipfeln reibt man die Rinde ab, schneidet sie in
der Mitte auseinander und nach der Linge durch, nimmt das

24
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Weiche heraus, lisst jedoch an der Schnittseite etwas daran,
fiillt mit Mehl bereitete Chocoladecréme in die Hohlung, legt
die Stiicke wieder aufeinander und weicht sie von aussen in
Milch, worauf man sie in Ei und Broseln dreht, in Schmalz
bickt und mit Vanillezucker bestreut.

Oder: Man biickt Halbmonde von Biscotenteig, hohlt sie
ein wenig aus und fillt sie erkaltet mit kalter Créme und
{iberzieht sie mit Orangen. Glasur, sieche Torten glasiren.

Crémekoch.

[n Dunst. Man sprudelt */,, Liter Obers mit 6 Dottern,
10 Deka Zucker mit Vanillegeruch und einem starken Kallee-
16ffel Mehl zu Créme, rihrt sie wihrend des Auskiiblens fort,
mischt den Schnee von 6 Klar dazu, fiillt die Masse in eine
mit Biscuits ausgelecte Form, biickt sie in Dunst und
stlirzt sie.

Unterlegt. Man gibt 7 Deka eingesottene Friichte,
wiirfelig geschnitten, oder 7 Deka fein geschnittenes Citronat
und Limonengeruch vor dem Schnee zur Créme, legt den
Boden des Models mit Citronat aus und gibt nach dem Stiirzen
Salsenbeguss herum.

Gebacken. Man sprudelt 4 Deciliter Obers, 6 Dotter
10 Deka Zucker mit beliebigem Geruche und 1 schwachen
Hssloffel Mehl zu Créme, rithrt sie withrend des Auskiihlens
in Wasser gestellt fort, mischt dann den Schnee von 6 Eiweiss
dazu, hiuft es in eine mit Butter ausgestrichene Schiissel
und bestreut es mit 6 Deka gestiftelten, mit 6 Deka Zucker
geristeten, ausgekithlt auseinander gebroselten Mandeln. Einen
Theil derselben kann man auch, bevor man den Schnee zur
Créme gibt, daruntermischen.

Unterlegt. Man fiillt kleine Biscoten mit Marillensalse
zusammen und legt sie in eine ausgeschmierte Schiissel, be-
feuchtet sie mit 2 Deciliter mit 1 Dotter und etwas Maras-
chino abgesprudeltem Obers, hiiuft dann die mit dem Schnee
gemischte Créme dariiber und bickt sie 10 Minuten.

Oder: Man kocht 10 Deka Zucker mit etwas Wasser,
rithrt 30 Deka im Rohr erweichte Chocolade dazu, und wenn
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sie glatt und gliinzend ist, ¥, Liter kaltes Obers mit 4 Dottern,
gprudelt Alles zu Créme und gibt es tiber die Biscuits und
bickt es wie Obiges.

Crémekrapfchen.

Kalt. Von Biscuitteig bidckt man kleine runde Formen,
nimmt das Weiche heraus, fillt sie erkaltet geh#uft mit
kalter Créme an, die man mit Hacelzucker und Mandeln
bestreut.

Warm. Diinne Créme von #/, Liter Obers, 3 Dottern
und Zucker mit Vanille giesst man heiss iliber gleich grosse
Wiirfel von abgeriebenen Semmeln und lédsst sie stehen, bis
sich die Créme eingezogen hat. Dann dreht man die Wiirfel
in Ei und Brésel, biiclt sie in Schmalz und dreht sie in ge-
riebene Chocolade.

Crémekuchen.

Grossere oder kleine Formen von Broselteig oder Butter-
teig hiickt man hohl aus, indem man den Model mit Teig
fiittert, den inneren leeren Raum mit Schreibpapier bedeckt
und mit kleinen Bohnen oder Erbsen vollfiillt und bei missiger
Hitze bickt. Man nimmt die Fiillung heraus und stellt die
Form noch eine Weile ins Rohr, damit der Teig auch von
innen Farbe bekommt. Diese Formen fiillt man mit beliebiger
warmer Créme mit Schnee, die man noch etwas ins Rohr
stellt und tberbickt. Oder man fiillt die erkalteten Formen,
die man auch beeisen kann, mit kalter, mit Obersschaum ge-
mischter Créme von beliebigem Geschmack.

Crémeschnitten.
Siehe Biickerel.

Crémestrudel.

Ein ausgezogener Strudelteig bleibt 3 Stunden liegen,
wodurch er abtrocknet. Dann' schneidet man ihn in Stiicke
nach der Grosse eines Backbleches, das man mit zerlassener
Butter bestreicht, mit einem Strudelblatt belegt, welches man
ebenfalls mit Butter bestreicht und mit Vanillezucker bestreut.
In dieser Weise werden 3 Blitter aufeinander gelegt, bei ge-
linder Wirme 1/, Stunde gebacken und auf das Nudelbrett
cestiirzt. Inzwischen wird eine (réme bereitet aus 1/, Liter
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Milch, 4—5 ganzen Eiern, einer Tasse Kaffee und Zucker
nach Geschmack; man schligt die Masse im Kessel auf Kohlen-
feuer so lange, bis sie dick wird, ohne zu lkochen, stellt den
Kessel in kaltes Wasser und athlwt sie, bis sie lauwarm ist.
Dann mengt man 2 Blitter ausgeliste Gelatine dazu, streicht
sie durch ein Sieb und riihrt, wenn sie ganz kalt ist, '/; Liter
festgeschlagenes Obers hinein. Dann wird der Strudel in vier-
eckige Stiicke geschnitten und so mit der Créme gefiillt, dass
zwischen 3 aus je 3 Bldttern bestehenden Stiicken die Fiille
zweimal eingestrichen ist.

Dalken, béhmische.

Man bereitet einen Hefenteig, indem man 1J.-'2'Li£c1' Mehl
aufge-

mit etwas weniger Milch, 4 Dotter
gangener Hefe gut dbsprudelt dann gibt man 5 ])Clxd. zer-
lassene Butter und den Schnee von 2 BEiweiss dazu und lisst
den Teig an einem warmen Orte gut gehen. Indessen stellt
man den Dalkenmodel auf den warmen IHerd oder iiber Glut
and gibt in jede Vertiefung desselben einen Kaffeeloffel voll
Rindschmalz. Wenn dieses recht heiss ist, gibt man vom
gut gegangenen Teige 2 Essloffel in jede Héhlung. Sobald
eine solche Teigportion in der Héhe abtrocknet, bestreicht
man sie mittelst Federn mit heissem Schmalze und dreht sie
mit einer Gabel um. Wo man einen fertig gebackenen Dallken
herausgenommen hat, gibt man gleich wieder Schmalz und,
wenn dieses heiss ist, Teig hinein. Die zuerst gebackenen

stellt man in das Rohr, damit sie nicht zusammenfallen, bis
man fertig ist. Man legt sie mit Zucker bestreut in der
Schiissel  bergartig auf und servirt gedinstetes Obst oder

Salse dazu, oder man bestreicht sie mit heisser Butter, dreht
sie in gestossenem Zucker und Zimmt und legt sie in der
Schiissel aul.

Goftllte. Man gibt zwei und zwei der gebackenen
Dalken mit Salse zusammen und zuckert sie gut, oder man
gibt nur ecinen Loffel Teig in jede Vertiefung des Models,
lisst sie auf einer Seite briunlich backen, wobei die obere
oleichfalls steif wird; gibt dann ein oder zwel eingesotteno
Kirschen oder etwas Powidl darauf dann einen schwachen

Teig dariiber, dreht den Dalken, sobald diese Teigschichte steil

geworden, mit der Gabel um, bickt ihn auch unten braun und
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nimm¢t ihn heraus. Man richtet diese Dalken gleichfalls auf
der Schiissel an und zuckert sie gut.

Ohne Hefe. 14 Deka Butter werden flaumig abgetrieben.
dann riihrt man langsam 7 Eidotter, 1/; Liter Milch. 1 Liter
Mehl, eine Prise Salz und den Schnee von 7 Eiern dazu. gibt
mit einem silbernen Loffel Hdaufchen in das mit zerlassenem
Rindschmalz angetropfte Dalkenblech und biickt sie auf dem
IHerde.

Ohne Hefe, mit Gries. Man kocht ;0 Liter Gries mit
I Liter Milch auf, rihrt ihn ausgekiihlt mit 3 Dottern, gibt
Limonengeruch, Zucker und den Schnee der 3 Eiklar dazu.
béickt Dalken und bestreut sie mit Zucker und Zimmt.

Ohne Hefe, mit Rahm. Man rithrt 2 Deciliter sauren
Rahm mit 5 Dottern, oibt den Schnee der 5 Eiklar. etwas Salz
und 14 Deka Mehl dazu und bestreut die gebackenen Dalken
mit geriebenem Parmesankise.

Ohne Hefe. mit Topfen. Dazu treibt man 4 Deka
Butter mit 2 Eiern und 3 Dottern ab, eibt fein gebriselten
Topten, 4 Deciliter Obers, etwas Salz und Zucker, Semmel-
brisel und Mehl dazu, dass ein weicher Teig wird, biickt
davon Dalken und bestreut sie mit Zimmt und Zucker.

Dornbacher Koch.

5 Stiick abgerindete Semmeln werden blattweise ge-
schnitten, mit etwas Milch erweicht und passirt, mit 10 Deka
Butter abgetrieben, dann 7 Dotter nacheinander damit verriihrt.
10 Deka Zucker mit Limonenschalen und zuletzt der Schnee
von 7 Hiweiss leicht beigemischt. Man "fiillt die Hilfte der
Masse in eine gut bebutterte Backschiissel, belegt sie mit
Oblaten, streicht Marillensalse dariiber, fillt die andere Hilfte
darauf und backt es langsam. Zuletzt gibt man gut ge-
zuckerten Schnee, mit roth gefiirbten, gestiftelten Mandeln
bestreut, dariiber und lisst ihn im Rohr jih trocknen.

Dotterkoch.

Man treibt 12 Deka Butter mit 5 Dottern recht {laumig
ab, gibt 12 Deka Zucker, 7 Deka geschiilte, geriebene Mandeln,
s0 viel feine weisse Brosel, als der Teig verlangt, und von
3 Eiweiss den Schnee dazu und bickt es in einer Schiissel.




Mit Chocolade. 8 Deka Butter treibt man mit 4 frischen
und 4 hart gesottenen passirten Dottern ab, aibt 8 Deka Zucker
mit Vanille, 8 Deka gestossene Mandeln und Schnee von
9 Eiklar nach und nach dazu, unterlegt es mit geriebener
Chocolade und bickt es.

Mit Salse. Zu einem Abtriebe von 5 Deka Butter,
5 Dottern und 8 Deka Zucker mischt man 8 passirte Marillen
und den Schnee von 4 Eiklar, fiillt es in einen mit Biscuits
ausgelegten Model und siedet es in Dunst.

Ducatennudeln.

Man macht Teig von 25 Deka Mehl, 3 Dottern, 6 Deka
Krebsbutter, 2 Deka gut aufgegangener Germ, 2 Lilfel Zucker-
otwas Salz und dem nothigen lauen Obers. Wenn er
gegangen ist, sticht man nussgrosse Kripfchen aus und ldsst
sie besser aufgehen. Zu 2 Deciliter Obers gibt man 4 Deka
Krebsbutter, lisst sie aufsieden und legt die Nudeln nicht zu
nahe beisammen ein. Man bestreicht sie oben mit Krebsbutter,
bestreut sie mit Zucker und gibt Glut auf den Deckel. Sobald
sie oben Farbe haben, richtet man sie an und bestreut sie
mit Zucker und Zimmdt.

Englischer Pfundkuchen (Pound-Cake).

Man treibt 50 Deka Butter flaumig ab, mischt nach und
nach 50 Deka Mehl, 50 Deka Zucker, Weinbeeren, grosse Cibe-
hen, gehackte Limonenschalen, Citronat, all dieses zusammen-
gewogen 50 Deka, und 8 ganze Eier dazu. Man lisst ihn in
einem mit Butter bestrichenen Tortenblech hellbraun backen
und eibt ihn gut gezuckert zu Tisch. Sowohl warm wie kalt.

Erdapfelbrot.

Rin Liter feines Mehl lidsst man mit 4 Deka Hefe und
etwas lauer Milch verrihrt aufgehen; gibt 7 Deka Zucker,
mit 7 Deka Butter und, wenn man will, mit 1 oder 2 Dottern
abgetrieben sowie 1/, Kilo passirte, gebratene Erdipfel, mit
etwas Mehl veérmischt, sobald es aufgegangen ist, dazu. Schligt
die Masse gut ab und knetet sie wie Brotteig, bis sie Blasen
bekommt und beim Herausziehen der Hiinde schnalzt. Dann
knetet man den Teig auf dem mit Mehl bestreuten Brette
cut ab, damit das Brot feinldcherig wird, formt daraus einen
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Wecken, legt ihn in ein mit bemehlter Leinwand ausgelegtes,
langes Kérbchen (einen Laib in ein rundes oder eine Schiissel)
und deckt ihn mit der Leinwand zu. Wenn er gut aufgegangen
ist, stiirzt man ihn auf das mit Fett bhestrichene, bemehlte
Blech und bestreicht ihn vor dem Backen mit kalter und nach
dem Backen mit warmer Milch.

Erdapfeldalken.

Man kocht 6 grosse mehlice Erdipfel, schilt und zer-
driickt sie; treibt 5 Deka Butter staubig ab, schligt ein Qanzes
Ei und 3 Dotter hinein, verriihrt jedes gut, gibt die Erdapfel
und etwas Salz dazu, staubt so viel Mehl daran, dass der
Teig hiilt, und bickt je einen Loffel voll mit Butter aus dem
dazu bestimmten Model.

Erdédpfelknodel.

Gefiillte. Man passirt 5 mittelgrosse Erdipfel, mischt
ein Ei und so viel Mehl dazu, dass ein weicher Teig wird und
rollt ihn fingerdick aus. Zugleich réstet man Zwiebel und
Brosel in Butter, streut es auf, rollt es wie einen Strudel zu-
sammen, schneidet Sticke davon, biegt die Ecken ein und
formirt sie rund. In Salzwasser gekocht, schmalzt man sie mit
Butter und Bréseln ab.

Gewohnliche. Man riihrt 4 Dotter, anfangs allein, dann
mit passirten Erdiipfeln, dass ein weisser Teig wird, den man
salzt und so viel Mehl beimischt, um Knodel formiren zu
kénnen, welche man in Salzwasser kocht und abgeseiht mit
Broseln oder auch mit Parmesankiise bestreut, mit Butter ab-
schmalzt und zu Fleischspeisen mit Saucen gibt.

Mit Gries. Ungefihr 6 grosse Erdipfel werden gekocht
und gerieben. Dann britht man %/, Liter Gries mit siedender
Milch ab, lisst eserkalten, mischt 2 Eier, Salz und die Erdipfel
dazu, formirt Knodel und kocht sie in Salzwasser. Sie werden
mit gerdsteter Zwiebel oder Briseln mit Butter abgeschmalzen.

Feine. Man reibt 7 rohe, mittelgrosse, gewaschene und
eeschilte Erdépfel und 9 gekochte von gleicher Grisse, mischt
sle mit. 2 ganzen Eiern und 1 Eidotter, Salz und etwas Mehl
zu einem glatten, weichen Teige, formt Knodel und kocht sie
in Salzwasser.

Man sollte stets einen Versuchsknédel einkochen.




g i e

'
|

1]
)

|
1
|
1

376

Erdapfelkoch.

14 Deka Butter werden mit 6 Eidottern recht flaumic
verrithrt. dann zwei Hinde voll gekochte und fein geriebene
Erdéipfel darein gegeben, 10 Deka fein gestossener Zucker,
nebst dem zu Schnee geschlagenen Weissen von den Eiern
behutsam damit verriihrt, ein Casserol mit Butter bestrichen,
das Koch darein gefiillt und langsam gebacken.

Anderer Art. 14 Deka gekochte. mehlige Kartoffeln und
7 Delka Butter werden im Morser fein zerstossen, dann in
einen Weidling mit 8 FEidottern, 7 Deka fein gestossenen,
siissen und 2 bitleren Mandeln (nicht etwa 2 Deka, sondern
zwel einzelne!), 12 Deka Zuclker und etwas gehackter Citronen-
schale langsam abgetrieben. Dann verriihrt man den Schnee
von 4 Eiklar, fiillt die Masse in eine mit Butter gut aus-
gestrichene Tortenform, biickt, sie darin, nimmt den Reifen
ab und servirt schnell.

Erdapfelkrapfchen.

Gefiillt, siehe Assietten.

Gew dhnliche. 6 grosse mehlige Kartolfeln koecht und
zerdriickt man und macht mit 3 Deka Butter, 1 E1 und 2 Dottern,
Salz und Mehl einen Teig zusammen, sticht kleine Kripfchen
aus, die man in Ei und Broisel dreht und in Schmalz bickt.

Oder, sogenannte Puffer bereitet man von 1 Kilo Kar-
toffeln, die man roh mit einer Zwiebel reibt und mit 1 i und
Salz gut abtreibt. Hierauf werden sie mit einem runden Loifel
in siedendes Schmalz geschopft, mit dem Liffel aufeinander
gedriickt und rasch gebacken. Man gibt sie zumeist zu Fleisch-
speisen mit Sauce oder als Auflage zu Gemiise.

Mit Hefe. 4--5 mehlice Kartoffeln bratet man, schilt
sie und passirt sie warm. mischt 4 Deciliter Mehl, 2 Deka
aufgegangene Iefe, Salz, das nothige Obers und 2 Eier
dazu. Wenn der Teig out abgeschlagen ist, treibt man ihn
aug, sticht runde Fleckchen aus, fiillt sie mit Hiufchen wvon
fein geschnittenem Schinken wie Faschinglkrapfen, lisst sie
cgut aufgehen, bickt sie wie solche in Schmalz und bestreut
sie mit Parmesankiise.

Mit Zucker. Man wiegt von gebratenen, geschiilten,
zerdriickten Erdipfeln 14 Deka, gibt ebenso schwer DButter




und Mehl und etwas Zucker mit beliebicem Geruch dazu
und macht mit 2 oder mehr Dottern einen Teig zusammen,
treibt ihn aus, sticht runde Fleckchen aus, die man mit Ei
bestrichen in der Rohre auf dem Bleche biickt.

Erdapfelkuchen.

28 Deka Zucker und 7 Dotter riihrt man eine Viertel-
stunde, dann drei Viertelstunden mit dem Safte einer ganzen
und den Schalen einer halben Limone; hierauf mischt man
den festen Schnee von 6 Eiweiss und 14 Deka Erdipfel-
Stérkemehl dazu, und biickt es in dem mit Butter ausgestri-
chenen, mit Papier ausgelegten Tortenreif miissio heiss iiber
eine Stunde. In der Form ausgekiihlt, dann gestiirzt, durch-
schneidet man den Kuchen den folgenden Tag mit einem
Seidenfaden, streicht Marillensalse zwischen beide Theile. setzt
sie aufeinander und iiberzieht ihn mit Glasur.

Erdépfelnockerin.

Man verrithrt gekochte Erdiipfel mit Mileh und einem
Stlick Butter zu dinnem Purée und gibt bei 1/, Kilo Erdipfel
2 Deciliter Gries dazu, lisst es zugedeckt eine halbe Stunde
auf dem Herde stehen, damit der Gries anschwillt, fasst dann
grosse Nocken heraus, die man mit Butter und Zwiebel
abschmalzt.

Oder: Man gibt zu einem Abtriecb von 5 Deka Butter
einem Dofter, einem ganzen Ei und 1!/, Liter saurem Rahm
etwas Semmelbrosel, Parmesankise, geriebene Erdipfeln und
Salz, bindet es in eine Serviette und kocht es in gesalzenem
Wasser. Man sticht es dann mit einem Liffel zu Nocken ab,
die. man um das Fleisch legt, mit Kise bestreut und mit
Butter abschmalzt.

Erdédpfelnudeln.

Abgeschmalzen. Heiss zerdriickte Erdéipfel salzt man,
mischt ausgekiihlt 1 Ei und so viel Mehl dazu als sie auf-
nehmen oder auch ein paar Liffel geriebenen Parmesankiise.
Diesen Teig rollt man auf dem bemehlten Brette zu einer
daumdicken Wurst, schneidet sie zu gleichen Stiicken ab und
rollt diese mit den Hinden zu dinnen, zugespitzten Nudeln,
die man eine Weile abtrocknen lisst. dann in Salzwasser oder
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Suppe siedet, bis sie in die IIohe schwimmen. Man fasst sie
mit dem Schaumléffel heraus, eibt sie in heisse Butter mit
Broseln und rostet sie.

Anderer Art werden sie foloendermassen bereitet: Erd-
dpfel werden gesotten, geschilt und durch ein Sieb passirt; dann
misst man 1 Liter davon ab, knetet sie mit 1/, Liter Mehl
2 canzen Eiern und etwas Salz auf dem Nudelbrett zu einem
cglatten Telg, formt eine Wurst, aus der man Stiickchen
schneidet, welche man zu Nudeln in beliebiger Grisse wilzt
und in Salzwasser abkocht. Wenn sie gar sind, tiberspiilt man
sie rasch mit kaltem Wasser, giesst heisse Butter dariiber
und servirt sie mit geschlagenen Eiern, Parmesan oder mit
aestossenem Mohn und Zucker bestreut.

Gebacken. Teig von 28 Deka gebratenen, zerdriickten
Erdépfeln. 28 Deka Mehl, 14 Deka Butter, etwas Salz, 8 Deka
Zucker und 1 Ei rollt man wie obigen zu Nudeln, ristet sie
in heisses Schmalz gegeben schién braun, gibt sie nachein-
ander in ein weites Geschirr und giesst 2 Deciliter Milch,
mit 2 Dottern und Zucker abgesprudelt dariiber. Man stellt
sie zugedeckt in das Rohr, bis sich die Milch eingesogen
hat und bestreut sie mit Vanillezucker.

Andere Art. Frische, gute Kartoffeln werden gekocht
geschilt, passirt, gesalzen und dann gleich 3 Dotter darunter
gemischt. grosse, fingerlange, daumendicke Nudeln daraus
ceformt, einpanirt und aus dem recht heissen Schmalz rasch
herauseebacken, sonst zerfallen sie.

Erdapfelsterz.

Mit Zucker und Zimm¢t. Schone, mehlige Erdipfel
schilt man und kocht sie vorsichtic mit Mileh weich, bis sie
sich zerdriicken lassen, dann stampft man sie gut ab wie
ein Purée und riihrt so viel Mehl daran, als sie aufnehmen.
Macht aus diesem Teig mit dem Loffel erosse Nocken, die
man in heisses Rindschmalz ¢ibt, einmal aufkochen lisst,
herausfasst und mit Zucker und Zimmt dicht bestreut, man
hituft sie schichtenweise zu einem Berge an und kann noch
etwas Fett dariiber geben.

Erdapfelstrudel.

4 Deka Butter treibt man mit 2 Dottern und 2 Liftel
saurem Rahm ab, mischt 4 Liolfel passirte Erdipfel. den Schnee
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von 2 Eiklar wund Salz dazu, streicht es auf Strudelteig von
3 Deciliter Mehl und rollt ithn zusammen. Man schneidet ihn
zu dreifingerbreiten Stiickchen ab, legt diese auf dem mit
Fett bestrichenen und mit Mehl bestreuten Backbleche halb tiber-
einander auf, bestreicht sie mit Ei und bickt sie im Rohre.

Erdéipfelspeisen mit Fleischfiille, siche Assietten.

Erdbeerenkoch.

3o Liter Erdbeeren klaubt man ¢gut durch, treibt sie
durch ein Sieb und rihrt sie mit 14 Deka Zucker gut ab,
dann werden sie iiber der Glut recht dick eingekoeht. Nun
schligt man von dem Weissen von 6 Eiern einen recht festen
Schnee, gibt ihn nebst dem Safte von einer Cifrone ‘in die
Erdbeeren und verrithrt sie recht flaumig. Dann kommen von
einer halben Citrone die Schalen recht fein gehackt darunter
und das Ganze wird in einer mit Butter bestrichenen weissen
Schiissel gebacken.

Falsches Mandelkoch.

14 Deka Zucker, Limonenschalen und 4 Stiick gestossene,
bittere Mandeln rithrt man mit 5 Dottern und gibt Schnee von
4 Eiweiss und 10 Deka trockene Kipfelbriosel dazu. In Dunst
gekocht und gestiirzt, eibt man Chaudeau oder verdiinnte
Salse dariiber.

Faschingkrapfen.

Bei Faschingkrapfen darf man sich nicht ganz genau
nach dem Recepte halten, da man béi trockenem Mehl mehr
laue Milch dazu nehmen muss als bei einem weniger guten
Mehle. Die Hauptsache ist, dass der Teig leicht und ziemlich
weich sein muss und an einem gleichmissig warmen Orte
aufeehen kann. Doch darf die Temperatur wieder nicht zu
heiss sein, damit die Krapfen nicht iibergehen und siuerlich
werden. Als Hebemittel kann man nur Presshefe empfehlen,
die man vor der Verwendung mit etwas Milch, Zucker und
Mehl, eventuell einem Eidotter vermengt, gut aufocehen lisst.

Abgeschlagene. Man sprudelt 4 Dotter, 1 Loffel Rum
und 2-—3 Deciliter laues Obers ab, wihrend man 2 Deka
Hefe cut aufgehen lidsst, cibt dann Beides sowie 5 Deka
warme Butter ochne S#iure zu 28 Deka gewiirmtem, etwas ce-




salzenem Mehl und schliigt den Teig recht gut ab, wobei man
von 1 Eiweiss Schnee dazu geben kann.

Anderer Art. Man sprudelt 7 Eidotter, 7 Lobffel zer-
lassene Butter, 7 Loffel Milch ab, mischt das von 3 Deka Hefe
angesetzte Dampfl dazu und schligt 40 Deka feinstes Mehl
mit dieser Flissigkeit zu einem glatten Teige ab. Sollte der-

selbe zu fest sein, so verdiinnt man ihn mit zu Schnee ge-
schlagenem Eiklar. Der Teig muss in der Wirme aufeehen,
und dann ein zweites Mal, wenn die Krapfen ausgestochen und
oeflillt sind.

Abgetriebener feiner Krapfenteig. Man treibt 7 Deka
Butter mit 6 Dottern ab, gibt. wenn es flaumig ist, 1 Liffel
Rum, 1 Loffel Vanillezucker, 28 Deka vom feinsten Mehle,
etwas Salz. 2 Deciliter laues Obers und 3 Deka mit Obers,
Mehl und 1 Liffel Zucker aufgegangene Hele dazu und
schligt den Teig ab, bis er sich vom Liffel 1ost.

Anderer Art. Man verriihrt 14 Deka Butter recht flaumig
mit einem ganzen Ei und 6 Dottern, gibt dann 1/, Kilo lau-
warmgestelltes, gesiebtes, feines Mehl, 81/, Deciliter lauwarmes
Obers, etwas Salz und Zucker und 4 Deka gut aufgegangene
Hefe darein, wverriihrt Alles, und liisst es. an einen warmen
Ort gestellt, nochmal so hoch aufgehen.

Gewdhnlicher Krapfenteig. Dazu nimmt man zu
2 Liter Mehl, etwas Salz, 6 Deka Hefe mit Milch als Dampfel
eingeriihrt, 2 gesprudelte Eier, einige Loffel Rum, die noch
nithige Milech und 10 Deka Rindschmalz. Man sticht die
Krapfen grisser aus, fiillt sic mit Zwetschken- oder Kirschen-
salse und bickt sie in Schweinschmalz.

Sobald ein oder der andere der angegebenen Krapfenteige
gut abgetrieben oder abgeschlagen ist] bedeckt man die Schiissel
mit einem lauen bemehlten Tuche und lisst ihn aufeehen, bis
er beinahe das doppelte Volumen erreicht hat. Dann leert man
den Teig auf das gleichfalls warme, bemehlte Brett, driickt

ihn mit der bemehlten Hand flach und sticht mit dem grosseren -

Krapfenstecher runde Flecken ab: in die Mitte derselben gibt
man eine Messerspitze voll Marillensalse und deckt ein anderes
Fleckchen von gleicher Dicke so daraul, dass die Bodenseife
des letzteren in die Hohe kommt. Jeder Krapfen wird nun

mif einem etwas kleineren, in Mehl cetauchten Krapfenstecher
ausgestochen, auf ein bemehltes Tuch geleet und mit einer
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leichten, bemehlten Serviette zugedeckt. Nachdem der ganze
Teig auf diese Weise verarbeitet ist, nimmt man die abge-
stochenen Reste zusammen und verfihrt wie frither. Wird
der Teig zu fest, so mischt man etwas laues Obers dazu und
liisst' ihn eine Weile an einem warmen Orte stehen, ehe man
ihn weiter ebenso verwendet. Sobald die Krapfen an einem
nicht zu warmen, aber vor Luftzug geschiitzten Orte langsam
aufgehen, ldsst man in einem emaillirten Casserol Rindschmalz
heiss werden so dass selbes 3 Centimeter voll ist. Wenn die
Krapfen an einer.Seite gegangen sind, wendet man sie um,
damit sie auch auf der anderen besser aufgehen. Man legt
dann die gut gegangenen Krapfen, mit der zuerst gegangenen
Seite gegen unten gewendet, in das heisse Schmalz, aber nicht
zu gedriangt, deckt das Casserol zu, bis das Schmalz zu zischen
anfingt, worauf es Zeit ist, siec umzulkehren. Im Anfange kann
man das Casserol ganz wenig schiitteln, damit die Krapfen in
Beweoung sind. Nachdem man sie mit dem Backloffel umgoe-
kehrt hat, deckt man sie nicht mehr zu. Wenn man die
Krapfen gebacken herausfasst, legt man sie tiber Lischpapier
in ein Sieb, dann werden sie, mit Zucker bestreut, auf eine
mit eciner BServiette belegte Schiissel gegeben und heiss
servirt. Das beliebte weisse Rindchen belkommen die Krapfen,
wenn man sie nicht sehr klein aussticht und wenn sie gut
gecangen, folelich leicht sind und schwimmen und man
nicht zu frith versucht, sie umzuwenden. Wenn das Schmalz
zu heiss oder zu seicht wird, gibt man wieder kaltes dazu.

Flammerie
ist eine in Norddeutschlan'd hdaufio vorkommende kalte Speise
bei welcher der Schnee roh bleibt. Sie wird kalt gestellt und
s0 gegessen. Der Eischnee ist nichts als ein billicer Ersatz
fiir Schlagsahne, so wie bei den hier iiblichen Pasten, bei
denen der hoch aufgetragene Eischnee von innen roh bleibt
selbst wenn er obenauf eine leichte gelbliche Kruste hat. Man
lisst 4 Tassen Milch mit Zucker, Rosinen, wiirfelie geschnittenem
Cifronat und zerbrickelten Makronen aufsieden, riihrt 4 Essloffel
Reismehl mit kaltem Wasser ab und kocht es in die siedende
Mil¢h ein, bis die Masse dick wird. Dann zieht man sie auf
dem Herde zur Seite, lisst sie etwas auskithlen, verriihrt so
schnell als miglich den festen Schnee von 4 Eiklar, fillt den
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Flammerie in eine mit Wasser ausgegossene und mit Zucker
ausgestreute, glatte Form und stellt ihn kalt. Sobald er gestockt
ist. sttirzt man ihn und giesst eine Fruchtsauce, die kalt sein
muss, dartber.

Fleischknodel.

Man nimmt zur Hilfte gekochte und zerdriickte, zur
anderen Hilfte roh geriebene Erdiipfel, mischt so viel Gries
und das nothige Salz hinzu, dass der Teig die Festigkeit wie
zu Erdipfelnudeln erhiilt. Dann bereitet man von ungekochtem
Schweinfleisch, welches fein gehackt wird und welchem man
Salz, Pfeffer und ein Ei beimengt, die Fiille. Von dieser Fiille
nimmt man ein nussgrosses Stiick, umgibt es mit dem Teig,
in Art der Zwetschlkenkntdel, siedet selbe in Salzwasser und
gibt sie zu Kraut oder sauren Riiben als Beigabe.

Fleischstrudel.

Bratenreste schneidet man fein, gibt sie zu angelaufenen
Broseln und Petersilie, mischt sauren Rahm und Dotter dazu
und bestreut damit dick die Hilfte des mit Butter bestrichenen
Teiges. Man rollt den Teig von der mit Fleisch bestreuten
Seite angefangen zusammen, legt den schneckenformig
oedrehten Strudel auf das Blech und bestreicht ihn vor dem
Backen mit Butter. Man gibt ihn als Vorspeise oder zu
(emiise als Beigabe.

Frankfurter Brenden.

Dieses Recept stammt von Geethe's Mutter und war das
Lieblingsgericht ihres berithmten Sohnes, es ist eine Frank-
furter Specialitit: 1/, Kilo mit etwas Rosenwasser fein ge-
stossene Mandeln werden mit */; Kilo gestossenem Zucker
unter bestindigem Riihren auf schwachem Feuer so lange
seristet, bis sie sich trocken anfiithlen. Dies wird in ein
anderes, mit Zucker bestreutes Gefiiss gethan, mit einem Tuche
bedeckt und an einem kiihlen Orte aufbewahrt. Den folgenden
Tag arbeitet man diese Masse auf dem Brette mit 1 Eiklar
und mit 6 Deka feinem Mehl glatt, rollt sie zwei messer-
riickendick aus und driickt selbe mit den mit Mehl bestaubten
Holzformen aus. Nachdem sie nun noch 24 Stunden trocken
liegen bleiben, werden sie auf einem heiss mit Wachs be-
gfrichenen Backblech gebacken.
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Franzésische Schnitten.

Ein am Vortage gebackenes Milchbrot wird in messer-
rickendicke Scheiben geschnitten, in heisse Butter getaucht
und im Bratrohr getrocknet. Dann legt man eine mit Butter
ausgestrichene Backschiissel mit diesen, mit Eingesottenem
bestrichenen Scheiben aus, breitet eine zweite, eventuell eine
dritte und vierte Schichte darauf und bestreut die oberste
reichlich mit gehackten Mandeln und Citronat; dann giesst
man ausgekiihlten diinnen Chaudeau aus gewiirztem und
gesiisstem Rothwein dariiber (2 Eidotter auf 1/, Liter Wein|
und bickt die Speise sehr langsam. Sie wird in der Back-
schiissel aufgetragen.

Frittaten.

Einfache. Frittaten. wie man sie zum Auslegen einer
Form oder fiir die Suppe gebraucht, bereitet man von /, Liter
Milch, halb so viel Mehl, etwas Salz und 2 Eiern. Man aibt
das Mehl zuerst in den Topf, dann die Eier und nach und
nach die Milch und schligt und sprudelt den Teig sehr gut
ab, dann lisst man die Frittatenpfanne, mit etwas Rind-
schmalz befeuchtet, heiss werden und gibt nur so viel von
dem diinnen Teig in dieselbe, dass die Pfanne gleichmiissi
diinn bedeckt wird. Hat man zu viel Teig ceceben, so schiittet
man ihn wieder zuritick. Nun hiilt man die Pfanne iiber
missiges Feuer, bis der Flecken unten braun geworden ist,
worauf man ihn mit dem Pfannenschiuferl in die Hiéhe hebt.
mit der rohen Seite in die Pfanne stiirzt und etwas Schmalz
nachgibt, sowie auch jedesmal, ehe man neu eingiesst. Jeden-
falls ist einige Gewandtheit zum Backen der Frittaten nothig,
die erst mit der Uebung kommt.

o
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Frittatenkoch.

Man bereitet feine Frittaten aus %/, Liter Obers, 3 Eiern
und 3—4 Loffel Mehl, schneidet sie zu Nudeln, bis auf einen
Fleck, den man in den gut bebutterten Model gibt, darauf
fillt man die Nudeln ein, streut gehackte Mandeln dazwischen
und oiesst %/, Liter Obers mit 3 Dottern und 5 Deka Vanille-
zucker abgesprudelt dariiber. Man siedet das Koch in Dunst,
servirt es gestiirzt und gibt Ananas oder Erdbeerensaft dazu.




Anderer Art. Man treibt 5 Deka Butter mit 3 Dottern
ab, gibt 6 Deka gestiftelte Mandeln, Citronat, eine Hand voll
Rosinen, den Schnee der 3 Hiweiss und die mit Rum oder
Maraschino befeuchteten Nudeln von obiger Quanfitit dazu,
fiillt es in eine mit Bufter ausgestrichene Form, kocht es in
Dunst, stiirzt es und gibt Chaudeau herum.

Friichtenauflauf.

7 Deka Butter lisst man zergehen und rithrt dann einen
aus 4 Kaffeeldffeln Mehl und 2 Deciliter Milch bestehenden
Tropfteig so lange damit auf der heissen Platte ab, bis der
Teig sich glatt und glinzend von der Schiissel lost. Der aus-
gekiihlte Teig wird sodann mit 6 Eidottern, etwas Citronen-
schale, Zimmt, beliebigem Gewiirz und Zucker nach Ge-
schmack abgetrieben und der Schnee von 6 Eiklar damit ver-
rithrt. Von dieser Masse gibt man in eine mit Butter ausge-
strichene Form so viel, dass der Boden bedeckt ist, rithrt in
das Uebrige Kirschen oder Weichseln, fiillt es nach und béckt
es im Rohr.

Friichtenkuchen.

Man biickt eine Kruste von Butterteig und fiillt sie mit
frisch bereitetem Compot oder mit eingesottenen Friichten.

Oder: Man treibt 18 Deka Butter, 2 Dotter und 8 Deka
Zucker ab, gibt 25 Deka Mehl dazu und streicht es fingerdick
auf ein Blech, gibt den Tortenreif herum, bestreicht den Teig
mit Ei und bickt ihn. Ausgekiihlt, belegt man ihn mit einge-
sottenen Kriichten, streicht gezuckerten Schnee von 3 Klar
dariiber und béckt diesen braunlich.

Mit Créme. Man bereitet Broselteig von 21 Deka Butter,
28 Deka Mehl, 2 Dotter, etwas Salz, 1 Liffel Limonensaft und
2 Loffel saurem Rahm. Wenn der Teig gerastet hat, gibt man
ihn auf eine Platte, legt einen Theil als wulstigen Rand herum,
den man mit Ei bestreicht und stellt ihn in das Rohr. Sobald
der Teig halb gebacken ist, belegt man den inneren Raum
mit geschiilten, halbirten Pfirsichen oder Marillen, bestreut sie
mit Zucker und bickt den Kuchen fertic. Dann sprudelt man
2 Deciliter gutes Obers, 5 Deka Zucker und 2 Dotter. wie
Créme, gibt sie in zwei Portionen iiber die Friichfe und lisst
siec jedesmal steif werden.
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Oder: Man bereitet aus dem oben angefiihrten miirben
Teig eine Kruste, die man erkaltet mit Erdbeer-, Himbeer-,
Plirsich- oder Marillenschaum mit Obers anfiillt und zu h&chst
mit schénen, frischen Beeren bestreut.

Englischer. Broselteig, wie oben angegeben bereitet,
treibt man halbeentimeterdick auf ein Backblech ohne Rinder
aus, gibt eine Teigwulst als Rand herum und belegt den Teig
dicht mit frischem Obste. Kirschen oder Weichseln werden
nur von den Stengeln gezupft, Marillen oder Pfirsiche halbirt
und geschilt, Zwetschken halbirt, geschilt oder nicht, gute
Birnen oder Aepfel geschilt, zu Spalten geschnitten, letztere
mit Rosinen, gehackten Pignolen und Zimmt bestreut. Den
fertigen gebackenen Kuchen schneidet man zu schiefen Vier-
ecken und servirt ihn warm.

Wenn man ihn auf einer runden Platte bickt. so gibt
man, nachdem man das Obst mit Zucker bestreut hat, von
Teigstreifen ein Gitter dariiber, driickt, nachdem es mit Hi
bestrichen ist, den iiberbogenen Rand darauf und bickt ihn.
In dieser Form wird der Kuchen meist kalt servirt.

Sichsischer. Von miirbem Teige gibt man ein Blatt
iiber Papier auf das Blech, biegt den Rand auf, belegt es mit
Kirschen oder geschilten und halbirten anderen Friichten.
lihrt 3 Dotter mit 5 Deka Zucker und 3 Liffel milden,
sauren Rahm ab und mischt 5 Deka fein geschnittene Mandeln
und Schnee der 3 Eiklar dazu, streicht es iiber die Friichte,
streut 1 Loffel Brisel dariiber und bickt es.

Friichtenkuchen, kleine.

Man bereitet Brisel oder Butterteig (siche S, 45—47), lect
damit kleine Formen aus, fiillt den Innenraum mit Bohnen
oder Erbsen, die man sobald die Form gebacken ist, heraus-
leert, erstere aber noch ein bischen in das Rohr stellt, damit
sie auch innen steif werden. Solche Formen fiillt man mit
rohem, frischem Obst, das man sehr gut zuckert und servirt
sie kalt. Oder man fiillt die Formen mit Obst- oder Obers-
schaum und bestreut sie mit frischen Beeren. Oder man stellt
sie mit Obst gefiillt 10 Minuten ins Rohr, damit dieses, heiss
werde und servirt sie warm.

Oder: Man gibt runde Fleckchen von Broselteig auf das
Blech, belegt sie mit geschiilten. in 4 Theile geschnittenen

] s
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Marillen oder Pfirsichen; geschiilten, halbirten Zwetschken oder
mit ausgelosten Kirschen und bestreut sie mit Zucker. Man
biegt den Teigrand auf und windet Papierstreifen herum, die
man am Ende anklebt, und biickt sie.

Friichtenpudding.

In 5/, Liter Obers gibt man 8 Deka Zucker, 14 Deka
oestossene Mandeln und so viel Kipfelbrasel, als das Obers
befeuchtet. Dies kocht man unter bestindigem Riihren dicklich
ein und lisst es auskiithlen. Man treibt es dann mit 5 Deka
Butter, 4 Dottern und 1 Ldffel voll Marillensalse ab, mischt
3 Deka eingesottene schwarze Niisse, 3 Deka ausgeloste
Kirschen, linglich geschnittene Arancini und den Schnee von
3 Eiweiss dazu, siedet es in einem Zapfenmodel in Dunst und
servirt den Pudding mit Rum iibergossen, den man anziindet,
brennend.

Germbretzeln.

Man macht Teig von 28 Deka Mehl, lauem Obers, 11/y Deka
aufoelister Hefe, Vanillezucker oder gestossenem Anis, den man
cut knetet Wenn er sich zu lésen beginnt, arbeitet man 10 Deka
Butter dazu. Man schneidet davon nussgrosse Stiicke, rollt
sie mit den Hinden zu Stangeln und formirt Bretzeln, indem
man eine Stange rund biegt, die Enden iibers Kreuz legt, da,
wo sie tibereinander liegen, einmal dreht, gegen die Mitte biegt
und dann die Spitzen seitwiirts auf den Teig driickt. Man
lisst sie auf dem Bleche gehen und bestreicht sie mit Ii, ehe
man sie in den Ofen gibt.

Karlsbader. Von 7 Deciliter Mehl macht man mit 2 Deka
Hefe und lauem Obers den Teig nicht zu fest ab, gibt 7 Deka
Butter zerlassen dazu und knetet ihn recht fein und glatt,
schneidet ihn zu 8 Deka schweren Stiicken und: lisst sie
1/, Stunde rasten. Diese formirt man dann so viel als moglich
ohne Stauben zu Bretzeln, lisst sie auf dem Bleche gut gehen,
bestreicht sie vor und nach dem Backen mit Butter und servirt
sie warm zu Thee.

Germbutterteig.

Man macht von beiliufic 35 Deka Mehl auf 3 Deka Hefe
(Germ) gerechnet, die man mit Milch und Zucker aufgehen
liisst, 3 Deka DButter, 3 Dottern, Salz, Limonengeruch und




e

Obers einen weichen, zarten Teig, den man wie Strudelteig
abknetef, bis er Blasen bekommt und etwas aufgehen lisst.
Dann treibt man ihn aus und schligt 1/, Kilo mit etwas Mehl
abgeknetete Butter darein, wie bei Bufterteig (siche 8. 45)
und treibt ihn wie diesen dreimal aus und schliigt ihn zusammen:
doch braucht man ihn nicht rasten zu lassen. Man verwendet
diesen Teig zu mancherlei Speisen, insbesondere zu Obst-
strudel und dergleichen.

Andere Art. Man macht Strudelteig von 1/, Liter Mehl.
1 Ei, 3 Deka aufgegangener Hele, der nithigen Milch und
Salz. Man ldsst ihn warm bedeckt rasten, nach */, Stunden
treibt man ihn diinn aus, bestreicht ihn mit warmer Butter,
rollt ihn zusammen und lisst ihn auf dem Brette nochmals
rasten. Nachdem er aufgegangen ist, wird er gebacken, und in
Riidchen geschnitten, zur Fleischgarnirung verwendet.

Germflecken.

Hefeteig treibt man aus, legt die Hilfte auf das Back-
blech, streicht Salse darauf, deckt den anderen Flecken dariiber
und ldsst ihn aufgehen. Man bestreicht ihn mit Schnee, streut
Mandeln und Zucker darauf und schneidet ihn gebacken in
Stiicke.

Germkipfel.

Ohne Eier. 28 Deka Mehl, 8!/, Deka Hefe werden mit
lauer Milch zu einem Teig verarbeitet, den man in der Wiirme
aufgehen ldsst. Dann vermischt man auf dem Brett 28 Deka
Mehl, 14 Deka Rindschmalz, 7 Deka Butter, etwas Zucker und
Salz und verarbeitet den Hefeteig tiichtig damit. Hierauf wird
er in 32 Theile geschnitten, aus denen man viereckige
Fleckchen walkt, die man mit Nussfiille belegt, zu Kipferin
formt, auf einem mit Fett bestrichenen Backblech nochmals
aufgehen lisst und, mit Ei bestrichen, bei miissicer Hitze
hellgelb biiclt.

Feine. Man macht ein Dampfel von 2 Deka Presshefe,
1 Essloffel Zucker, 2 Essliffel lauer Milch und 3 Essléffel
Mehl, Indessen dies aufgeht, verrithrt man 7 Loffel zerlassene

- Butter, 7 Eidotter, 1 ssliffel Zucker, eine Prise Salz, 28 Deka
Mehl und etwas laue Milech recht gut, schligt das Dampfel im
Weidling damit so lange ab, dass sich der Teiz vom Koch-
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loffel 16st, dann lisst man ihn zugedeckt an einem warmen
Orte aufgehen. Darauf legt man auf einem bemehlten Brett
Fleckchen aus, fiillt sie mit gertihrter Mandelfiille (4 Dotter,
12 Deka geschilte, feingeriebene Mandeln., 12 Deka Vanille-
zucker und Schnee von 3 Eiklar, gut abgeriihrt), legt sie auf
ein mit zerlassener Butter bestrichenes Blech, bestreut sie
mit feingehackten, schwach gestissten Mandeln, liisst sie noch-
mals aufgehen und bickt sie langsam. Dies ist der feinste
Hefeteiz, den eos iiberhaupt gibt. Man kann ihn sogar zu
Faschingskrapfen verwenden.

Gewdhnliche. Man nimmt 4 schtne Eier, wiegt ihr
Gewicht Mehl, dann 3 Eier schwer Butter, den man flaumig
abtreibt, gibt nach und nach je einen Eidotter mit einem
Loffel Zucker in den Abtrieb, das vierte Ei gibt man ganz
mit gleichfalls einem Lisffel Zucker zuletzt hinein; dann noch
9.3 Loffel sauren Rahm, den man gleichzeitig mit etwas
Mehl gibt und ebenso 3 Deka gut aufgegangene Hefe. Nach-
dem der Rest des Mehles beigemischt ist, lisst man den Teig
gut aufgehen, gibt ihn hierauf auf das bemehlte, warme Brett,
treibt ihn vmsmhL;g aus, wobei man noch etwas Mehl b{‘l-
mischen kann, riddert viereckige Fleckchen ab, gibt aul ein
Eck etwas Salse, dreht es kipfelformig zusammen, bestreicht
diese Kipfelchen mit Ei, bestreut sie mit Zucker und Mandeln,
liisst sie noch etwas aufgehen und bickt sie schon goldgelb.

Mit Rahm. 1 Liter Mehl, 4 Eidotter, 2 ganze Eier,
18 Deka Zucker, 4 Deciliter Rahm, et\\'as Citronengeschmack,
das nithige Salz und ein Dampfel von 3 Deka Presshefe werden
auf dem Nudelbrett gut abgearbeitet, im Viereck geschnitten,
mit Marmelade gefiillt und zu Kipferln geformt, die man auf
einem mit Butter ausgestrichenen Backblech aui'gehen und
bei missiger Hitze langsam backen ldsst.

Germknﬁdel
Man macht ein Dampfel aus 2 Deka Presshefe, 1 Essloffel
lauer Milch, 1 Kaffeeloffel Zucker und 2 Kaffeeloffeln Mehl
und lisst es in einem Topfchen aufgehen. Wiihrend dieser
Zeit treibt man 14 Deka Butter flaumig ab, mischt 1/, Liter
feines Mehl, 1 ganzes Ei und 1 Eidotter, eine Prise Salz, das
aufgegangene Dampfl und so viel laue Mileh als nothig bei
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und schligt den Teig mit dem Kochloffel fein ab. Darauf
lisst man ihn zugedeckt an einem warmen Orte aufgehen,
legt faustgrosse Stiicke davon auf ein bemehltes Brett, formt
sie rundlich und ldsst sie nochmals etwas aufgehen. Diese
Knodel miissen sehr sorgsam gekocht werden. Man legt sie
in siedendes Salzwasser. worin sie eine Viertelstunde kochen,
sie diirfen aber nicht auf dem Boden der Pfanne aufliegen.
Sie werden mit zerlassener Butter begossen, mit gezuckertem
Mohn bestreut und mit verdinntem Powidl (Pflaumenmus)
servirt.

Germnudel.

In Dunst. Man schligt von 7 Deka Butter, 3 Dottern
1 Loffel voll Zucker, etwas Salz, 1/, Liter Mehl und beiliufie
°/10 Liter lauer Milch. von welcher man einen Theil mit
2 Deka Hefe gut aufgehen lisst, cinen weichen Germteig ab
und lisst ihn in der Schiissel eftwas oehen. Dann nimmt man
ihn auf das bemehlte, warme Nudelbrett, driickt ihn mit den
bemehlten Hinden am Rande herum leicht nieder und sticht
mit cinem Krapfenstecher runde Fleckchen von solcher Grisse
aus, dass 6 Stiicke davon den Boden des glatten Models be-
decken, in welchen sie eingelegt werden, nachdem dieser
mit Rindschmalz ausgestrichen ist. Man legt ihn damit halb
voll und bestreicht dabei jede Lage mit Schmalz, stellt ihn
an einen warmen Ort, bis der Teig aufoegangen und der
Model voll ist, worauf man ihn 1 Stunde in Dunst sicdet
dann stiiczt und eine Créme oder Salse oder Zwetschken-
pleffer dazu gibt.

Gebacken. Man macht ziemlich festen Hefeteig ohne
Ei und schligt ihn ab, bis er sich vom Léffel lsst. Wenn der
Teig gut gegangen ist, nimmt man ihn auf das bemehlte
Srett, treibt ihn aus, sticht kleine lingliche Krapfen ab und
lisst sie zugedeckt aufgehen. Dann biickt man sie in 2 Centi-
meter hohem Schmalz, dreht sie um und bestreicht sie mit
aufgelostem Powidl, streut geriebenen Lebkuchen oder Topten
dariiber und schmalzt sie mit Butter ab.

Germteig.

Bereitung, siehe Kunst des Kochens, Seite 46.




Gerstelauflauf.

15 Deka Butter, 15 Deka Zucker treibt man flaumig ab,
gibt 8 Deka Chocolade, Vanillegeruch und 6 Dotter nach und
nach dazu; dann kommt ein von 4 Eiern bereitetes, in Milch
gekochtes Reibgerstel und von 6 Eiweiss der Schnee darunter.
Die Masse wird in der Kochschiissel im Rohr gebacken und
schnell servirt.

Gerstel, ausgediinstetes.

Man bereitet von ungefihr %/, Liter Mehl, das man auf
das Nudelbrett schiittet und in der Mitte eine Grube macht,
in die man etwas Salz und 3 ganze Eier gibt, einen festen
Teig, den man gut abarbeitet und so viel Mehl dazu knetet,
als er aufnimmt, wenn man das Brett damit bestreut. Zu
kleinen Ballen geformt, reibt man diesen Teig auf dem Reib-
eisen, streut das Geriebene auf dem Brette aus, lisst es efwas
tibertrocknen, gibt es auf ein Backblech und ristet es im
Rohre gelblich. Dann kocht man das Gerstel in siedende Milch
ein, die man mit einem Stiickehen Butter und Zucker ver-
mischt hat, und lisst es im Rohre ausdiinsten, bis sich die
Milch eingesotten hat und das Gerstel gelbliche Krusten be-
kommt. Beim Anrichten streut man Zucker dariiber und, falls
es Jemand saftiger liebt, so gibt man kurz vorher noch etwas
Milch daran und lisst es einige Zeit zugedeckt auf dem
Herde stehen.

Gerstel, gediinstet (Tarhonya).

Man bereitet festes Reibgerstel aus Dottern und Mehl,
trocknet es im Rohr, lisst es hierauf in Butter mit gehackten
Champignons, Pfeffer und griiner Petersilie résten und ver-
aiesst es mit Suppe, damit die Kérnchen leicht aufschwellen,
doch diirfen sie nicht aneinander kleben. Man gibt es meist
zu Fleischspeisen, doch kann es auch als Mehlspeise gegeben
werden.

Gewiirzkuchen, Libecker.

'/, Kilo Butter und 1/, Kilo feiner Zucker werden zu-
sammenger(hrt und alsdann unter fortwéhrendem Riihren
-nach und nach das Folgende dazu gethan: 4 ganze Eier,
1 Theelolfel Zimmt, 1 Theelsffel gestossene Nelken, 1 Thee-
liffel gestossene Cardamomen, 8 Deka geriebene Chocolade,
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18 Deka grob geschnittenes Citronat, 18 Deka grob geschnittene
Arancini, 20 Deka Korinthen, 10 Deka siisse, 4 Stiick bittere
Mandeln, grob geschnitten, Schale und Saft einer Citrone,
1/, Kilo Kaisermehl, 1 Theeld(fel doppeltkohlensaures Natron
in einer grossen Tasse kochender siisser Milch aufgelost.
Dieser Teig, welcher vorher sehr steif ist, wird nach dem
Zuthun der Milch egeschmeidig. Nachdem Alles gut durch-
einander geriihrt ist, kommt der Teig in eine mit Butter und
Panirmehl ausgestrichene Springform und wird bei cuter
Hitze 1 Stunde gebacken.

Gottermehlspeise.

Man sprudelt von 1 Deciliter Obers, 3 Dottern, 3 Deka
erweichter Chocolade, einem Kaffeeléttel Mehl und Zucker am
Herde eine dicke Créme, bestreicht Biscuits auf der unteren
Seite mit Rum und Marillensalse, taucht sie in Obers, legt sie
in einer bebutterten Mehlspeisschiissel bergartig auf, giesst
die ausgekiihlte Créme dariiber und auf diese noch gut ge-
zuckerten Schnee von 6 Eiweiss und ldsst es im Rohr blass-
gelb backen.

Grammelkolatschen.

1/, Kilo Grammeln werden mit dem Wiegemesser so
fein zerschnitten, dass sie sich streichen lassen. Dann werden
sie auf dem Brett mit !/, Kilo Mehl, '/, Kilo fein gestossenen
abgezogenen Mandeln, 1/, Kilo Zucker, 2 Eiern, etwas Citronen -
schale und beliebigem Gewiirz (Zimmt, Nelken oder Vanille)
und einer Prise Salz abuearbeitet. Zuletzt verdiinnt man den
Teig mit 2 Deciliter Weisswein; wenn die Grammeln sehr
fett sind, nimmt man weniger Wein. Der Teig wird wie
Linzerteig zu ausgestochenen Tortchen, die man mit Marme-
lade belegt, oder sonstigen Formen verwendet.

GCrammelpogatscherl.

Man hackt 1/, Liter kalte Speckgrammeln sehr fein,
mischt gleichviel feines Mehl dazu . und arbeitet es auf dem
Brett mit 1 Eidotter, 1 Liffel Wein, 11/, Liffel saurem Rahm
und 1 Deka in lauer Milch aufeelister, mit etwas Mehl und
einer Prise Zucker zu einem Dampfel cestellter Presshefe zu
einem glatten Teige ab. Diesen walkt man aus, schligt ihn




wie Butterteig dreimal zusammen, walkt ihn dann nochmals
stark messerrtickendick aus, sticht runde Formen im Durch-
messer von H-—6 Centimeter aus, lect sie aul das Backblech
und liisst sie aufeehen. Dann werden sie sternférmig ein-
geschnitten, mit Eidotter bestrichen und in der heissen Rihre
goldgelb gebacken.
Griesauflauf.

5 gehiufte Essloffel voll Gries kocht man mit etwas mehr
als doppelt so viel Obers weich, dann treibt man 5 Eier mit
10 Deka Zucker mit beliebigem Geruch flaumig ab, gibt den
iiberkithlten Gries hinein, mischt den Schnee der 5 Eiweiss
darunter und bickt den Auflauf in einer Schiissel. Man gibt
Compot oder Fruchtsaft dazu.

Griesknodel.

Abgebrannt. Man lisst wirfelig geschnittene Semmel mit
feiner Petersilie rosten, gibt 1/, Kilo Gries dazu, rostet ihn
auch eine Weile mit und stellt ihn zum Auskiihlen beiseite,
1/, Stunde vor dem Iinkochen briiht man 3—4 Deciliter
siedendes Wasser dariiber, salzt es und macht ziemlich grosse
Knodel, die man in Salzwasser kocht und zu Selchfleisch und
dergleichen gibt.

Abgetrieben. Mit /; Liter siedender Mileh brennt man
4 Deciliter Gries ab, liisst ihn auskihlen, worauf man ihn zu
5 Deka Butter in eine Schiissel gibt und abtreibt. Erkaltet
rithrt man 4 Eier dazu, macht davon 15 Kntdel und kocht sie
in gesalzenem Wasser. Man gibt sie mit Parmesankiise abge-
schmalzen oder mit Semmelbroseln und Butter zu Zwetschken-
pfeffer zu Tisch.

Mit Erdiapfel. ¥/, Liter mit Milch abgebriihten Gries
verrithrt man erkaltet mit 2 Eiern und 4—5 zerdriickten Kar-
tolfeln, formt daraus Knodel, kocht sie in Salzwasser und gibt
sie mit Butter und Broseln abgeschmalzen zu Tisch.

In die Suppe, siehe Suppenspeisen.

Grieskoch.

bffel voll Gries lkocht man mit Milch

b gehiiufte Es

weich und dick und rithrt ihn withrend des Auskiihlens mit
5 Deka Butter und dann mit einem Abtrieb von 4 Dottern,




3 Loffel Zucker mit Geruch und mischt zuletzt den Schnee
der 4 Eiern nur leicht darunter. Man biickt es in einen be-
mehlten Model gefiillt und kann es mit Salse oder Fruchtsaft
serviren.

Oder: Man gibt 3 Deka geriebene Mandeln dazu, kocht
es in Dunst und gibt es mit Ueberguss zu Tisch.

Grieskrépfchen.

Man kocht Gries mit Milch, Zucker und etwas Butter
dick und weich und streicht ihn zum Erkalten fingerdick auf
ein mit Fett bestrichenes Blech, Man formirt Wiirstchen oder
sticht den Gries mit dem Krapfenstecher aus, erwiirmt das
Blech, um die Fleckchen abnehmen zu kénnen, dreht sie in
Ei und Brosel, biickt sie in Schmalz und bestreut sie mit
Zucker und Chocolade oder Vanille.

Oder: Man treibt den etwas gesalzenen Gries mit Krebs-
butter und Eiern ab, macht Wiirstchen davon, die man in mit
Ei befeuchtete Oblaten dreht, dann in Ei und Brosel und
bickt sie.

Gries in der Milch.

6 Essloffel Gries sprudelt man mit !/, Liter kalter Milch
diinn ab, giesst dies zu ¥/, Liter siedender Milch, lisst es
langsam lkochen, bis der Gries weich ist, und kann ihn. mit
Butter bestrichen, im Rohre Rammeln bekommen lassen oder
mit Zucker brennen.

Griesnockerln.

In der Milch. 8 Deka Butter treibt man mit 2—3 Eiern
ab, mischt ), Liter Gries darunter und lisst es !/, Stunde
stehen, davon kocht man kleine Nocken in gezuckerte Milch
mit Vanillegeschmack ein.

Gerostet. 6 Deka heisses Rindschmalz brennt man iiber
1/ Liter Gries, dann macht man ihn mit siedendem Wasser
zu einem ziemlich weichen Teige, lisst ihn 1/, Stunde stehen.
worauf man davon grosse Nocken in siedendes, gesalzenes
Wasser einkocht. Wenn sie gekocht und abgeseiht sind, ristet
man sie in Rindschmalz aul einer Seite schtn braun.

In die Suppe, sieche Suppen.




GCriesnudeln.

Zu 1!/, Liter Gries mischt man etwas Mehl und Salz,
briselt ihn mit 8 Deka Rindschmalz ab und macht es mit
2 grossen Eiern zu Teig, welchen man fingerdick austreibt,
zu dreifingerbreiten Streifen und diese zu fingerbreiten Nudeln
schneidet. Man legt diese in 11/, Liter siedende Milch in einem
flachen (Gieschirre ein, gibt b Deka Zucker darauf und stellt
es, wenn sie aufkochen, in das Rohr, damit die Nudeln oben
und unten schon braun werden. Man sticht sie erst beim An-
richten auf, wobei man Zucker dartiber streut und Milch
besonders dazu gibt.

Griesschmarn.

1/, Liter Gries kocht man in 3/, Liter Milch ein, kocht
ihn bei missiger Hitze, bis er ganz dick ist, worauf man
Zucker im Rindschmalze briunt, den Gries dazu gibt und die
Rammeln fleissic aufsticht. Ebenso kann man ihn ohne Zucker
bereiten und gekochte, gedirrte Zwetschken und Birnen dazu
geben.

Auf andere Art. Man schneidet 2 Semmeln in ganz
kleine Wiirfel, vermengt sie mit !/, Liter Gries, begiesst sie
mit 4—6 in 2/, Liter Milch oder Obers abgesprudelten Eiern,
oibt sie gut durchweicht in heisse Butter, salzt sie etwas und
verfihrt weiter wie mit jedem andern Schmaren.

Griesstrudel.

Einfacher. Ein halbes Liter feines Mehl wird mit 1 Ej,
2 Deka Butter, einer Prise Salz und so viel lauem Wasser,
als nothig, auf einem Brette so lange abgearbeitet, bis der
Teig Blasen wirft. Dann formt man ein Laibchen daraus, das
man eine Stunde zugedeckt rasten lsst. Darauf wird der Teig
auf einem Tuch in der gewidhnlichen Weise ausgezogen. Zur
Fiille ristet man ein halbes Liter Gries mit 14 Deka Rind-
schmalz und 4 BEssloffeln Semmelbrosel gelblich, tiberbriiht
die Masse mit einem halben Liter siedendem Salzwasser und
lisst die Feuchtigkeit unter fortwihrendem Rithren auf dem
Herd verdunsten. Ist diese Fiille ausgekiihlf, so streicht man
sie auf den Strudelteig, rollt denselben zusammen und driickt
Stiicke in beliebiger Grisse mit dem Stiel eines Kochlbffels
ab. Man muss darauf sehen, dass die Enden gut schliessen,
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sonst kocht sich die Fiille heraus. Die Strudel werden in
Salzwasser gekocht, mit geristeten Semmelbriseln und ge-
briaunter Butter dressirt.

Feiner. Wenn der Teig auf die obige Weise bereitet
ist, verriihrt man 10-—12 Deka Butter mit 4 ganzen Eiern
recht flaumig, gibt 1/, Liter sauren Rahm, etwas Salz und gut
'/ Liter Gries dazu; es muss einen ziemlich dicken Brei
bilden. Nun wird der Teig ausgezogen, die dicken Enden ab-
gezuplt, die Fiille gleich darauf gestrichen, zusammengerollt
und auf vierfingerbreite Stiicke abgeschnitten. Diese werden
in kochendes gesalzenes Wasser gelegt, darinnen abgekocht,
doch muss dasselbe sehr reichlich vorhanden sein. indem die
Strudeln sonst zerfallen, dann auf eine Schiissel mittelst eines
Backloffels herauseehoben, Semmelbrosel in Butter braun
gertstet und die Strudeln damit bestreut. '

Gebacken. Wird ganz auf die Art der gekochten Gries-
strudeln bereitet, nur wird etwas weniger Gries zur Fiille ge-
nommen. Wenn der Strudel zusammengerollt ist, wird er
gedreht und in ein gut mit Butter bestrichenes Casserol
geleat, mit einem eisernen, mit Glut bestreuten Deckel bedeckt,
tiber frische Glut gestellt und eine halbe Stunde lang gebacken.
Nun nimmt man den Deckel weg, giesst 2/, Liter Milch dar-
tiber, deckt ihn wieder zu und lisst ihn gar backen. Beim
Anrichten wird er gleich dem Rahmstrudel auf eine Schiissel
gehoben, mit Zucker bestreut und Mileh beigegeben.

[n die Suppe, siche Suppen.

Griitze, rothe.

/3 Liter Himbeeren und 1/, Liter Johannisbeeren, ge-
messen, nachdem sie sorgfiltic geputzt wurden, werden mit
kaltem Wasser abgeschwemmt, mit 3/, Liter Wasser ausge-
kocht und 'durch ein Tuch passirt. Dann kocht man den Saft
mit 25 Deka Zucker auf und rithrt 20 Deka Reismehl lang-
sam, nicht auf dem Feuer, aber heiss ein. Dieser Brei wird in
eine mit kaltem Wasser ausgespiilte, tiefe Porzellan- oder
Glasschale gefiillt, kaltgestellt und nach einigen Stunden ge-
stirzt. Man gibt kaltes Obers dazu oder legt einen Kranz von
geschlagenem Obers darum.
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Gugelhupf.

Abgeschlagener. Man sprudelt 2—3 Deka Hefe mit
Milch, etwas Mehl und 2 Loffel Zucker zu diinnem Dampfel
ab und lisst es aufgehen. Dann siebt man 1 Liler erwirmles
Mehl in die Schiissel, gibt etwas Salz und Limonenschale,
2 oder 3 Dotter mit 1 Deciliter Mileh abgesprudelt, 8 Deka
lauwarme Butter oder 6 Deka Rindschmalz und das Dampfel
dazu und mischt es zusammen; ist es nicht weich genug, gibt
man noch, ehe man den Teig abschligt, Milch nach, und wenn
er schon gut abgeschlagen ist, 3 Hinde voll Rosinen dazu.
Die Gugelhupfform streicht man gut mit Bufter oder Rind-
schmalz aus, bestreut sie mit Briseln und gestiftelten Mandeln,
macht sie mit Teig halb voll und ldsst diesen aufgehen, bis
sie voll ist. Man bickt ithn fast 1 Stunde lang und bestreicht
ihn wiihrend des Backens einmal mit Butter. Wenn er sich
von der Form zu losen becinnt, ist er ausgebacken, er wird
sogleich gestiirzt und heiss mit ein paar Loffel Rum begossen.

Abgetriebener. 15 Deka Butter treibt man mit 4 Dottern,
oder 3 ganzen Eiern und 4 Deka Zucker recht flaumig ab.
Dann rithrt man 30 Deka Mehl, '/, Liter Obers und das ge-
gangene Dampfel von 2-—3 Deka Ifefe dazu. Schligt den Teig
1/, Stunde recht gut ab, gibt Rosinen dazu, fiillt ihn in das
gut bebutterte ausgebriselte, mit halben geschilten Mandeln
ausgelegte Becken, lisst ihn doppelt so hoch aufgehen und
biickt ihn langsam im Rohr.

Mit Erdipfeln. Zu Hefeteig von 1/, Kilo Mehl, 3 Deka
Hefe, 2 Deciliter Milch, 6 Deka Zucker, etwas Salz, 3 Dottern
und 7 Deka Rindschmalz gibt man 4 mittelgrosse, in Dunst
gekochte Erdipfel, warm zerdriickt, und wenn der Teig ab-
geschlagen ist, 7 Deka fein geschnittene Niisse, 7 Deka Rosinen
und gestossenen Anis, Zimmt und etwas Ingwer, lisst ihn im
Gugelhupfmodel gehen und biickt ihn.

Kaisergugelhupf. 14 Deka Butter treibt. man mit -
6 Dottern und 10 Deka Zucker ab, gibt 25 Deka vom feinsten
Mehl, 2 Deka Hefe mit 1 Deciliter gute Obers als Dampfel.
Salz, Vanillegeruch, dann den Schnee von 4 Eiklar dazu und
lisst den abgeschlagenen Teig in der mit halben Mandeln
ausgelegten 'orm langsam gehen und bickt ihn bei missiger
Iitze.
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Mandelgugelhupf. Zu abgetriebenem Guoelhupfteig wie
der vorstehende gibt man 10 Deka geriebene Mandeln, dafiir
um 5 Deka weniger Mehl und verfihrt im Uebrigen wie bei
jedem anderen Gugelhupf.

Rumgugelhupf. Man bereitet abgetriebenen Hefenteig
von 14 Deka Bufter, 5 Dottern, 5 Deka Zucker mit Orangen-
geruch, 2 Deka Hefe als Dampfel, 28 Deka Mehl und dem
nithigen Obers, gibt 10 Deka Rosinen und etwas gestiftelte Man-
deln dazu und biickt ihn, ohne die Form auszustreuen. Wiihrend
er bickt, kocht man 20 Deka Zucker mit Wasser, bis er sich
spinnt, gibt Saft von 2 Orangen und 3 Essliffel Rum dazu,
giesst es warm liber den gestiirzten, warmen Gugelhupf und
lisst ihn erkalten.

Wiener Gugelhupf. Man treibt 15 Deka halb Butter,
halb Rindschmalz ab, nimmt davon zum Ausstreichen der
Form und. streut sie mit gestiftelten Mandeln aus. Zu dem
Abtriebe gibt man 4 Dotter, 6 Deka Zucker mit Geruch,
mischt dann gegangenes Dampfel von 3 Deka Hefe, 25 Deka
feinstes Mehl und das nothige Obers und nach 1/, Stunde
Abschlagen Schnee von 2 Eiweiss und je 3 Deka Rosinen und
3 Deka Weinbeeren dazu.

Gugelhupf ohne Hefe.

15 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, dann ver-
rithrt man langsam 4 Eier, 15 Deka auf einer Citrone abge-
riebenen Zucker, 30 Deka Mehl, 4 Essliffel Obers und zuletzt
6 Gramm Natron und 15 Gramm Weinstein. Kein Salz. Die
Form wird stark mit Butter ausgestrichen und mit Zucker
ausgestreut.

Sehr feiner. 25 Deka gesiebter Zucker werden mit 10 Ki-
dottern, dem Saft und der fein gehackten Schale einer Citrone
1/, Stunde geriihrf, dann misecht man in kleinen Portionen
13 Deka Reismehl, 1 Essloffel feinstes -Mehl und den fest-
geschlagenen Schnee von 4 Eiklar bei. Worauf der Gugel-
hupf in einer mit Butter ausgestrichenen, mit Mehl aus-
gestreuten Form sehr langsam bei gleichmiissiger Wiirme
gebacken wird.

Haidenstrudel.

I Kilo feines Ilaidenmehl, etwas Salz, wird mit siedendem

)

Wasser, in welches 3 grosse Essléffel Fett gegeben wurde,
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abgebriiht. Das Ganze muss mit einer besonderen Schnellig-
keit geknetet und messerriickendick ausgewalkt werden so
lange die Masse noch heiss ist, da sonst der Teig bricht. Als
Fiille wird 1/, Kilo Butter, etwas Salz, 5 ganze Eier, flaumig
abgeriihrt, und 1/, Kilo weicher Topfen mit etwas saurem Rahm
dazu gemengt, damit sich dieselbe auf den Strudelteig leicht
streichen lisst. Nachdem der Strudel zusammengerollt wurde,
oibt man denselben in eine gut ausgeschmierte Form, be-
giesst ihn mit saurem Rahm und bickt ihn Dbei cuter Hitze.

Hallernudeln.

Man nimmt 14 Deka Mehl, vermengt es vorsichtig mit
7 Deka zerlassener Butter, gibt nach und nach 3 Eierdofter
und 6 Loffel voll Milech in die Masse, zuletzt 3 Loffel voll
gegangener lefe, etwas Salz, schligt den Teig gut ab, nimmt
mit dem Loffel recht kleine Nudeln heraus, lisst sie auf dem
3rette aufgehen und biickt sie dann in.einem gut bebutterten
Casserol schén braun. Man servirt sie mit Zucker oder gibt
Créme dazu.

Halternudeln (Vorarlberg).

Man rostet %/, Liter Gries mit einem nussgrossen Stiick
Jutter, giesst ithn mit ¢/, Liter siedender Milch auf und ldsst
ihn ausdiinsten. Inzwischen rithrt man 5 Dotter mit 1 Ess-
I6ffel voll Zucker flaumig und gibt den ausgekiihlten Gries
sowie 11/, Deka gut aufgegangene Hefe dazu; treibt es moch
etwas ab, vermisecht es mit dem Schnee von 2 Eiweiss und
staubt etwas Mehl darunter, damit man auf dem gut bemehlten
Brette dicke Nudeln ausmachen kann. Man ldsst sie 1 Stunde
aufeehen, hebt sie mit einem flachen Messer in heisses
Schmalz, wiilzt sie gebacken in Zucker und Zimmt und servirt
sie heiss.

Haselnusskoch.

Zu einem Abtrieb von 8 Deka Butter, 4 Dottern, 8 Deka
Vanillezucker und 8 Deka ungeschiilt geriebenen Haselntlissen
gibt man 1 Loffel Mehl, den Schnee von 3 Eiweiss und siedet
die Masse in Dunst, stiirzt sie und servirt sie mit Kaffee-
creme.

Von geristeten Haselntssen. Man rostet 14 Deka
oeschiilte Haselniisse mit Zucker, stosst sie fein, gibt sie zu
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einem Abtriebe von 3 Deka DButter, 4 Dottern und 7 Deka
Zucker, ferner 1 Rundsemmel, wiirfelie geschnitten, mit Obers
befeuchtet und den Schnee von 3 Eiweiss dazu, siedet oder
bickt es in Dunst und gibt Caramelcréme dariiber.

rebacken. Man kocht 10 Deka gestossenen Zwicback
mit 1/y Liter Milech zu Brei, riihrt wihrend des Auskiihlens
15 Deka gestossene Iaselntisse, 15 Deka Zucker, dann 4 Dotter
und den Schnee der 4 Eiklar dazu. In einen ausgebriselten
Model gefiillt, stellt man es 1/, Stunde vor dem Speisen in
das Rohr, servirt es gestiirzt und gibt Marillensalse oder der-
gleichen dazu.

Hasendhrl.

Zu s Liter Auszugmehl mischt man !/, Liter Semmel-

mehl, salzt es etwas, gibt 4 Deka Butter in siedende Milch,

macht damit einen weichen Teig und lisst ihn 1/, Stunde
rasten. Dann ftreibt man ihn messerriickendick aus, radelt ihn
zu handbreiten verschobenen Vierecken und biickt sie in
Rindschmalz. Sie laufen hoch auf, daher sie innen hohl sind.

Man zuckert sie und gibt Ribisel oder dereleichen dazu oder

oibt sie zu Gemiise als Auflace.

Himbeerkoch.

Wird wie Erdbeerenkoch bereitet. Siehe dieses.

Himbeerkuchen.

Von !/, Kilo Mehl, 15 Deka Butter, 5 Deka Zucker und
2 Dottern wird ein Teig gemacht, rund ausgewalk( in ein
Tortenblatt oder Kuchenblech gelegt und gebacken. Wenn
dies geschehen, wird der ausgekiihlte Kuchen mit Himbeer-
marmelade bestrichen, von 5—6 Eiklar sehr fester Schnee
gleichmiissi darauf gestrichen und durch einige Minuten
nochmals gebacken, so dass der Schnee eine schione gelbe
Farbe bekommt. Dieser Kuchen ist auch vorziiglich, wenn
man statt Hischnee gezuckerte Schlagsahne daraufgibt,
natiirlich darf er dann kein zweites Mal in die Rohre kommen.

Auch empfiehlt es sich in diesem TFalle, statt der Himbeer-
marmeldde Erdbeeren zu nehmen.

i;




Hirsebrein.
(Hannakische Nationalspeise.)

In 1 Liter siedende Milch, gezuckert oder nur gesalzen,
kocht man 1/, Liter mit warmem Wasser mehrmals gut durch-
gewaschenen Hirsebrein und lisst ihn langsam ohne Aufriihren
weich kochen. Sobald er dicklich ist, gibt man ihn in ein gut
bebuttertes Casserol, streicht oben gleichfalls Butter darauf
und stellt ihn in das Rohr. Wenn er angerichtet wird, gibt
man die gebriunte Seite nach oben. Man kann auch Gries
und Reis in dieser Weise bereiten.

Oder: Man verrithrt den gekochten Hirsebrein mit
Zucker und Eiern und bickt ihn in einem Model wie den

ersteren.
Hohenzollernkiichlein.
Man bereitet sie wie die bayrischen Kiichlein — siehe
vorne — und fiillt in die Vertiefungen Marillensalse. Gibt sie

gut gezuckert, warm zu Tisch.

Holldanderkuchen.

Man treibt 12 Deka DButter mit 2 Eiern, 3 Dottern,
15 Deka Zucker flaumig ab, mischt langsam 16 Delka Mehl
dazu und fiillt es in einen Tortenreif. Wihrend dessen riihrt
eine zweite Person 3 Eiklar, 12 Deka Zucker, 8 Deka fein
gestossene Niisse, 3 Deka wiirfelig geschnittenes Citronat ab.
Man streicht diese Masse auf den Teig und bickt den Kuchen
langsam im Rohr.

Hollerstrauben.

Schine, frische Dolden (Bliithen) des Ilollunderstrauches
spiilt man vorsichtig in Wasser ab, lisst sie auf einem Tuche
abtrocknen, taucht sie in einfachen Schmarrenteig und béckt
sie mit dem Bliithenbiischel nach unten, ohne sie umzukehren,
in heissem Rindsschmalz. Man hiuft sie mit den Stengeln in
die Hohe auf der Schiissel auf und bestreut sie gut mif
Zucker.

Kaffeeauflauf.

Belgisch. Man mischt gutes gekochtes Obers mit starkem
Kaffee, dass es zusammen 1/, Liter ausmacht. lisst es er-
kalten, verriihrt es dann nach und nach mit 3 Loffel Mehl
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und 8 Deka Zucker und kocht dies unter bestindigem Riihren
zu einem dicken Koche. Ausgekiihlt, rithrt man es mit

Deka Butter und 5 Dottern, mischt den Schnee der 5 Ei-
weiss dazu und bickt es in einer Schiissel.

Kaffeekoch.

2 feinblétterig geschnittene mirbe Semmeln befeuchtot
man mit '/, Liter gut gezuckertem, mit Obers gemischtem
Kalfee. Sind die Semmeln gut durchweicht, verrithrt man sie
fein und gibt sie zu einem Abtrieche von 5 Deka Butter,
8 Deka Zucker und 4 Dottern, riihrt 8 Deka geriebene Man-
deln dazu, und zuletzt den Schnee von 3 Eiw eiss, biickt das

Koch in einer Schiissel und trigt es mit derselben auf.

Kaffeenudeln.

Feine Nudeln von 1 Dotter kocht man in Obers, mischt
sie ausgektihlt zu Kaffeecréme von 4 Dottern, 1 Kaffeeloffel
Mehl, 2 Deka Butter, Zucker und starkem I{d“CC‘ mit gutem
”bt‘!b goemischt, rithrt dann Schnee von 3 Klar dazu, kocht e
in Dunst und gibt eine leichte Créme dariiber.

Kaffeepudding.

Man ftreibt 5 Deka Butter mit 5 Dottern und 8 Deka
Zucker flaumig ab, gibt etwas gestossene Vanille und 6 Deka
sammt den Schalen geriebene Mandeln, 2—4 (je nach der
Grosse) wiirfelig geschnittene und mit schwarzem gezuckerten
Kalfee gut befeuchtete Kipfeln und den Schnee von 3 Eiweiss
nur leicht darunter, fiillt die Masse in den gut hebutterten
mit den Semmelbroseln ausgestreuten Model und bickt sie
in Dunst.

Anderer Art. Man giesst iiber 3 abgeriebene Milch-
laibchen 2 Tassen starken, nach Belieben gezuckerten Kaffees
und lisst sie aufweichen. Dann riithrt man die Masse in 6 Deka
heisse Butter ein, lisst sie auskiihlen, verriihrt 5 Dotter und
8 Deka Zucker und zuletzt den Schnee von 2 Eiklar, kocht
oder bickt die Masse in Dunst, stiirzt sie rasch und oibt rings
auf die Schiissel einen Kranz von gezuckertem Eisschnee.

Als Mohr im Hemd bereitet man den Pudding nach
der ersten Vorschrift, nur fiigt man 1 Tafel Chocolade bei.

o1

sk e
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wofiir man etwas weniger Zucker nimmt. Gestiirzt umgibt
man ihn mit gut gezuckertem Obersschaum, so dass nur der
dunkle Gipfel heraussieht.

Kaiserkuchen.

Man schliigt 2 Eier, 2 Dotter und 10 Deka Zucker mif
der Schneeruthe recht flaumig, ¢ibt 4 Deka geschiilte geriebene
Mandeln, Limonenschalen, 3 Deka Pignolen und 3 Deka
Pistazien dazu, fiillt es in einen mit Butterteiz ausgelegten
Model und bickt ihn. Wenn man den Kuchen vorsichtig ge-
stiirzt hat, gibt man einen Salsenbeguss herum.

Kaiserpudding.

Man reibt 15 Deka geschiilte Mandeln, befeuchtet sie mit
Orangensaft, rihrt sie gut mit 25 Deka Zucker und 6 Dottern
und gibt den Schnee von 4 Eiweiss und fein geschnittenes
Citronat dazu. Den Model legt man mit Citronat und halben
Mandeln aus, fiillt das Geriihrfe ein und bickt es in Dunst
Grestiirzt gibt man eine Ananas oder Liqueurcréme dazu.

Kaiserschmarren.

Man sprudelt dazu 2%/, Liter Obers mit fiinf Dottern,
halbsoviel Mehl und etwas Salz ab, treibt die 5 Eiweiss zu
Schnee geschlagen dazu und bestreut den Schmarren beim
Anrichten mit Vanillezucker. Oder man gibt auch Zucker und
Rosinen beim Absprudeln in den Teig.

Oder: Wer ihn nicht so fein will, nimmt 4—5 Dotter
auf 1/, Liter Obers und 1/, Liter Mehl.

Kapuzinerknddel.

Ks werden Milchbrote etwas abgerieben, dann in vier
Theile geschnitten, einice Eier mit Milch und Zucker ver-
rithrt, iiber die Milchbrote ocegossen, und wenn sie es ein-
cesogen haben, dieselben in Schmalz gebacken, dann mit
linglich geschnittenen Mandeln hesteckt und Ribiselsauce oder
dergleichen dazugegeben.

Kastanienauflauf.

Man schilt 15 Deka rohe Kastanien, gibt sie in kochendes

Wasser bis man die innere Haut abziehen kann. Dann kocht
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man sie nebst einem Stiickchen Vanille in gezuckerter Milch
weich, passirt sie und verriihrt dieses Purée mit einem Ab-
triebe von 4 Deka Butter, 5 Dottern, 8 Deka Zucker und
1 Loffel voll Maraschino, gibt den Schnee von 5 Eiweiss leicht
darunter und biickt es in einer Schiissel.

Polnische Art. 14 Deka Butter werden sehr flaumig
abgetrieben, dann kommen nach und nach 6 Eidofter mit
10 Deka Staubzucker und die fein gehackte Schale einer halben
Citrone dazu. Hierauf kommen 30 Stiick sehr fein geriebene,
gebratene Kastanien loffelweise zu der Masse und werden
noch eine starke Viertelstunde mit ihr verriihrt, zum Schlusse
mischt man den festen Schnee der 6 Eiweiss nur leicht
darunter und fillt den Auflauf in die bebutterte, mit Mehl
bestiiubte Tortenform, doch darf diese nur zur Hilfte an-
gefiillt werden, da die Masse stark aufgeht. Man biickt sie
1 Stunde bei miissiger Hitze im Rohr und kann Oberssechaum
zu dem Auflauf serviren.

Kastanienkoch.

Man treibt 10 Deka Butter mit 4 Deka geriebenen, ge-
schélten Mandeln und 4 Deka gebratene, grob geschnittene
Kastanien flaumig ab, gibt 6 Deka gestossenen Zucker und
6 Kidotter dazu, verrithrt es nochmals gut, gibt den festen
Schnee von 3 Eiweiss darunter, fiillt es in den gut bebutterten
Model, biickt es in Dunst und servirt es mit einem passenden
Ueberguss.

Kastanienpudding.

Kalt. 1/, Kilo geschiilte, grosse Kastanien legt man in
heisses Wasser, bis man die Haut abziehen kann, worauf man
sie mit Zucker und Wasser weich diinstet, dann mit Obers
stosst und passirt. Gleichzeitic kocht man 20 Deka Zucker
und 1 Stiickchen Vanille mit Wasser dicklich ein, lisst dar-
innen 7 Deka Rosinen anschwellen. Dies mischt man nebst
den passirten Kastanien zu 15 Gramm aufgelister Gelantine,
gibt den Schaum von 3 Deciliter Obers, 10 Deka diinne
Stiickchen Quittenkise und 2 Loffel Maraschino dazu, fiillt es
in eine Kuppelform und lisst es in Eis sulzen. Dann kocht
man 10 Deka Vanillechocolade mit 10 Deka Zucker und
Wasser fein und glatt, riihrt es withrend des Erkaltens und




mischt es mit Obersschaum zu einer dickfliissigen Sauce, die
man in einer Sauciere dem gestiirzten Pudding beigibt. Schone
Kastanien, ebenso gekocht wie obige, kann man nun dem ge-
stiirzten Pudding als Garnirung geben.

Warm. 30 Deka gebratene Kastanien schilt man und
sucht die schénsten heraus, die anderen reibt man, verriihrt
sie mit 5 Deka Butter und streicht sie durch das Sieb, dann
mengt man 8 Deka Zucker, 5 Deka Rosinen, 4 Deka Broseln
von Mandelteig, 1 Ei, 3 Dotter, etwas Rum, etwas Obers,
10 Deka fein geschnittenes Kern-Nierenfett und 3 Deka Mehl
dazu. Man gibt den Pudding in die ausgeschmierte Form,
bickt ihn eine Stunde in Dunst, stiirzt ihn und gibt Orangen-
Chaudeau in einer Schale dazu.

Késeauflauf.

6 Deka Butter lisst man mit 5 Deka Kartoffelmehl an-
laufen, vergiesst es mit ?/;, Liter Obers und gibt 8 Deka ge-
riebenen Parmesankis oder 4 Deka Groyerkdse, 1 schwachen
Kaffeeloffel Zucker und etwas weissen Pfeffer dazu. Ausgekiihlt,
treibt man die Masse mit 3 Dottern ab, mischt den Schnee
von 3 Eiweiss dazu und béckt sie schon langsam.

Kéasekuchen.

6 Deka Butter werden mit 4 Eidottern flaumig abge-
trieb en, dann rithrt man 15 Deka geriebenen Parmesankise
etwas Salz, nach Beliehen weissen Pfeffer oder Macisgewiirz
und den Schnee von 4 Eiklar dazu, fiillt es in mit Butter aus-
cestrichene Papierkapsel grisserer Sorte, bickt diese auf einem
Backblech in einer stark erhitzten Réhre durch hochstens
10 Minuten und servirt sie in den Kapseln.

Kinderzwieback.

11/, Liter Mehl, ein Dampfel von 4 Deka Germ, 2 Dotter, .

9 Liffel Zucker, etwas Anis wird nebst der nothigen frisch
gemolkenen Milch, die lau sein muss, gut abgeschlagen und
dann am Brett noch abgearbeitet (ohne Salz). Man macht
9 Wecken daraus, die man gehen lisst und 2 Tage nach dem
Backen in bleistiftdicke Scheiben schneidet, die man auf beiden

Seiten lichtbraun rostet.
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Kindskoch.

14 Deka Mehl wird in einem Casserol mit nach und nach
zugegossenen %/, Liter Milch oder Obers recht gut verriihrt,
gezuckert, tiber Glut gestellt und unter bestindigem Riihren
kochend gemacht; sollte dasselbe zu dick sein, so wird Milch
nachgegossen. Es muss jedoch recht gut verkochen, damit ja
der Mehlgeruch nicht vorschligt.

Oder: Man riihrt 23 Essliffel feines Mehl mit 1/, Liter
‘kalter Mileh, die man nach und nach dazu gibt, sprudelt es
gut ab und lésst es unter bestindigem Riithren am Herde auf-
kochen; wenn die Milch siedet, gibt man Zucker nach Ge-
schmack daran und kocht es noch ein Weilchen auf der
Seite fort.

Will man Kindskoch mit gebranntem Zucker geben, so
giesst man es auf die Schiissel, lisst es stehen, bis es eine
Haut bekommt, die man mit Staubzucker dicht bestreut und
diesen sofort mit der glithenden Schmarenschaufel niederdriickt,
so dass er eine schéne braune Kruste bildet.

Kindskochauflauf.

Kindskoch von */,, Liter Obers oder Milch und 31/, Deka
Mehl gibt man in die Schiissel und 3 Deka Butter darauf,
damit es keine Haut bekommt, treibt es dann ab und gibt
10 Deka Zucker mit Vanillegeruch und, wenn es ganz kiihl
ist, nach und nach 5 Dotter und zuletzt den Schnee der
b Eiweiss dazu. Man gibt es in eine mit Butter ausgestrichene
Schiissel, bestreut es mit Zucker und bickt es bei missiger
Hitze.

Kipfel von Butterteig.

Man gibt auf ein Brett 20 Deka Mehl, 20 Deka Butter,
8 Deka Zueker, 6 Bidotter und etwas fein geschnittene Citronen-
schalen, drei Essloffel voll siissen Rahm, 2 Deka mit Zucker
aufgeloste Germ wie etwas Salz. Diese Masse wird nun mit
dem Wiegmesser so lange geschnitten, bis sich das Ganze zu
einem feinen Teig vermengt hat, welchen man nochmals mit
den Hinden gut durchwalkt und dann eine Stunde kaltlegt.
Hierauf wird der Teig federkieldick ausgewallkt, dreieckioe Stiick-
chen davon geschnitten, mit Aprikose oder mit Apfelmarmelade
ausgelegt, nette Kipfel daraus geformt und auf ein mit Papier




belegtes Backblech gelegt. Nach einer halben Stunde be-
streicht man ihn mit gut abgeschlagenen Eiern, bestreut ihn
mit grob gestossenem Zucker und bickt ihn bei guter IHitze
im Rohr.

Kipfelkoch.

b abgeriebene Kipfel werden in Wiirfel geschnitten und
in Mileh erweicht. Dann treibt man 15 Deka Butter mit
5 Eidottern recht flaumig ab, gibt den festen Schnee des IBi-
weisses flazu, Vanillezucker, 3 Deka geriebene Mandeln und
die gut ausgedriickten Kipfel hinein, verrithrt Alles gut und
bickt es im Rohr.

Kirschenknddel.

Gebacken. Zu einem Abtriebe von 5 Deka Butter und
3 Dottern rithrt man 1/, Liter Mehl, 11/, Deka gut aufoegangene
Hefe, etwas Salz und die nothige Milch, und wenn es etwas
abgeschlagen ist, den Schnee von 3 Klar. Man lisst den Teig
in der Schiissel gehen, nimmt dann Stiicke davon mit einem
Loffel heraus, dreht 3 frische Kirschen, denen man die Kerne
ausgelost hat, so ein, dass sie genau mit Teig umgeben sind,
liisst diese Knodel noc.h aufgehen, biickt sie dann in ‘:njhlndlz
und bestreut sie mit Zucker.

Gosotten. Man bereitet Erdiipfelteig wie zu Zwetschken-
knodeln, dreht 3 entkernte oder 2 ganze Kirschen damit ein
siedet die Knddel in Salzwasser und ristet sie mit Butter,
Semmelbriseln und Zimmt.

Kirschenkuchen.

Von Germteig. Man treibt 10 Deka Butfer mit 4 Dottern
4 Loffel Zucker, 4 Deka geschiilten, gestiftelten Mandeln gut
ab, gibt gut aufgegangene Hefe, 30 Deka Mehl und etwas
Salz dazu, schligt den Teig gut db mischt Schnee von 2 Ei-
weiss bei, gibt ihn fingerdick in den Tortenreif, belegt ihn,
sobald er aufgegangen ist, mit abgezupften Kirschen, zuckert
sie gut und biickt den Teig im Rohr.

Kirschenkuchen anderer Art, siehe Biicl cereien.

Kirschenstrudel.
Auscezogener Strudelteig (siehe S. 48) wird mit in Butter,
geristeten Briseln bestrichen und mit von den Stengeln ge-
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zupften Kirschen und Zucker bestreut. Zusammengerollt und
gedreht, gibt man den Strudel in ein gut ausgestrichenes
Geschirr und bestreicht ithn auch oben mit Butter. Gestiirzt
bestreut man ihn mit Zucker und Zimmt.

Oder: Man macht miirben Teig, mischt 14 Deka Zucker,
14 Deka gestossene Mandeln, Limonenschalen und Kipfel-
brosel, streut dieses auf den ausgetriebenen Teig, iiberdiinstete
Kirschen dariiber, rollt thn zusammen und bickt ihn.

Knédel.

Bohmische Mehlknddel. Man sprudelt 1 oder 2 Eier
mit 1/, Liter Milch und etwas Salz ab, mischt ungeféihr 1/, Liter
Mehl dazu, damit ein ziemlich fester Teig wird, welchen man
abschligt, bis er Blasen bekommt, ehe man 3 wiirfelie ge-
schnittene, mit Buftter gerdstete und erkaltete Semmeln dazu
mischt. Davon kocht man sogleich die Klisse in das in einem
Casserol siedende gesalzene Wasser ein, indem man den
Schopfloffel in dieses taucht und damit vom Teig herausfasst
und in das Wasser legt, wobei der Loffel wieder eingetaucht
wird, ehe man abermals in den Teig fihrt. Nachdem sie zu-
gedeckt zum Kochen gebracht sind, lost man sie mit einem
Kochlbffel am Rande und am Boden los und lisst sie zugedeckt
noch 10 Minuten kochen, wenn sie gross sind, linger. Man
fasst sie zum Anrichten mit dem Schaumliffel einzeln heraus
und gibt sie mit Briseln und Butter abgeschmalzen zu fettem
Selchfleisch oder dergleichen.

Semmel- oder Speckknédel. Man schneidet 10—15 Deka
Speck wiirfelig, lédsst ihn heiss werden und wenn er durch-
sichtig ist, fein geschnittene Zwiebel und Petersilie darin an-
laufen, gibt ungefihr 7 wiirfelig geschnittene Semmeln dazu
und rostet sie gelblich, worauf man sie in eine Schiissel
schiittet. '/, Stunde vor dem Einkochen sprudelt man 2 Eier
mit %/, Liter Milch und Salz ab und verriihrt es mit der Semmel,
Beim Einkochen mischt man 2 Deciliter Mehl dazu allen-
falls etwas mehr — macht davon mit in Wasser getauchten
Hinden oder Kochléffeln 10—12 Knédel und kocht sie /, Stunde,
wenn sie gross sind, linger, in gesalzenem Wasser. Um zu
sehen, ob sie ausgekocht sind, reisst man einen mit Gabeln
auseinander.




Riesenkniddel. Zu der Masse wie oben nimmt man 1 Fi
mehr oder um 2 Semmeln weniger, macht Knddelteig, fiillt
ihn in eine ausgebroselte Form oder macht einen Knodel
daraus, den man in eine Serviette eingebunden in Salzwasser
kocht, dann in 3 oder 4 Stiicke reisst und mit Briseln und
heisser Butter abschmalzt. Die Form mit dem Teige wird
gleichfalls in eine Serviette eingebunden, in Wasser gelkocht, !
dann der Knodel herausgestiirzt und abgeschmalzen.

Schinkenknédel. %/, Kilo gekochter Schinken und
4 Semmeln werden wiirfelic geschnitten und mit 3 Deka
heissemn Schmalz iibergossen. Dann werden 6 Deka Mehl mit

. 1/, Liter Mileh und 8 Eidottern, mit Salz, etwas Zwiebeln und
gehaclkter Petersilie in die Masse eingeriithrt und diese 1/, Stunde i
stehen gelassen. Dann macht man Knddel davon, die in ge-
salzenem Wasser gesotten und mit gerdsteten Briseln abge-
schmalzt werden.

Schwedische Kniédel 1/, Liter abgenommene Milch
und zwei abgerichene Wecken lidsst man miteinander kochen,
nimmt 8 Deka Gries dazu, nebst etwas frischer Butter und
Salz. dann rithrt man noch Weilssmehl hinein, bis es ein ganz
dicker Teig wird. Nimmt die Pfanne vom Feuer und deckt
einen Deckel dariiber, bis es ein wenig angezogen hat, damit
sich der Teig von der Pfanne lost. Bestreut ein Brett mit
Gries, legt den Teig darauf, macht runde oder lingliche Knidel A
davon und b#ckt sie in heissem Schmalz. Schligt einige Eier
mit dem abgenommenen Rahm ab, lisst dies einen Augenblick

warm werden und giesst es iiber die Knddel. Die Sauce

=

kann aber weggelassen werden, wenn man gelkochtes Obst
it dazu gibt.
In die Suppe, sieche Suppen.

Knédelschmarren.

Restirende erkaltete Knidel schneidet man fein blitterig,
lisst Butter sehr heiss werden, gibt die Knodel hinein, rostet
sie und schligt einice Eier daran; sobald diese gestockt sind, |
i triigt man die Knddel auf.

Kolatschen.
Bithmische Kolatschen. Man treibt in einer Schiissel
10 Deka Schmalz und 10 Deka frische DButter ab., verrithrt
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darein nach und nach 4—5 Eidotter, 4 Deka gut aufoezangene
Hefe, von 4 Eiweiss den Schnee, 1 Deeciliter lauwarme Mileh,
einen gehiiuften Loffel gestossenen Zucker, von einer halben
Limone die kleingeschnittene Schale, ein bischen Salz und
1/, Kilo feines Mehl. Man arbeitet den Teig aus, bis er sich
vom Kochloffel ablost und lisst ihn aufoehen. Wenn er aul-
gegangen ist, gibt man ihn auf ein mit Mehl bestreutes Nudel-
brett, zerwalkt immer ein Stiick davon recht diinn, dann zer-
schneidet man es auf kleine viereckige Stiicke, gibt in die
Mitte eines jeden Stiickes ein Hiufchen Powidel, driickt
alle vier Teigspitzen, und zwar immer zwei gegeniiberstehende
zusammen, legt die Kolatsechen auf ein mit Butter stark
beschmiertes Blech, bestreicht sie mit aufgeschlagenem Ei,
besfreut sie mit geschiilten, klein gehackten Mandeln, lisst sie
noch ein bischen aufgehen und backt sie in einer gut erhitzten
Réhre; wenn sie gebacken sind, bestreut man sie mit Zucker.
Man kann auch einen grossen Kolatschen iibers ganze Blech
machen, den Rand herumbiegen und mit Eiweiss bestreichen,
den Kolatschen mit frischen Zwetschkenhilften belegen, mit
Zucker bestreuen und ihn backen lassen; oder man kann den
Kolatschen vor dem Backen mit gut zubereitetemn Quark
bestreichen und mit Rosinen ohne Kerne hestreuen — er ist
aul jede Art gout.

Feine. Man treibt 14 Deka Butter mit 5 Dottern, 1 Ei,
Limonengeruch, efwas Macisbliithe und einen Loffel voll Rum
ab, gibt 2 Deka Hefe als Dampfel, 7 Deciliter Mehl, etwas
Salz und so viel laues Obers dazu, als das Mehl erfordert,
und schligt den Teig sehr gut ab, bis er sich vom Loffel
I6st. Man nimmt davon Stiicke auf das mit Butter bestrichene
Blech und driickt diese mit der in Fett getauchten Hand zu
runden Flecken von verschiedener Grosse auseinander. Man
bestreicht diese Flecken nicht ganz bis an den Rand mit der
Fille, lisst sie nochmals gut gehen und bestreicht den Teig-
and, ehe man sie in den Ofen gibt, mit einer Mischung von
Milch, Schmalz und Eiern. Gebacken setzt man sie bergartie
mit der I'iille wechselnd aufeinander. Als Fiille kann man
Obstsalse oder nachstehende Nuss- oder Mohnfiille geben:
“/1o Liter Honig lisst man bei {leissigem Riihren aufkochen,
gibt so viel fein geschnittene Niisse hinein, dass es dick wird,
Zimmt,- Gewiirz, Nelken, Limonenschalen, etwas Rum und
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Wein dazu, damit es sich streichen lisst. Zur Mohnfiille stosst
man 1/, Liter Mohn, mischt ihn mit siedendem Obers zu
einem dicken Brei und gibt Honig, Zimmt und Limonen-
schalen dazu.

Karlsbader Kolatschen werden folgendermassen be-
reitet: Von 1 Liter feinsten Mehles wird so viel weggenommen,
als man zu einem Dampfel, dessen Bereitung in diesen Blittern
bereits angegeben wurde, braucht. Zu 1 Liter Mehl werden
3 Deka Hefe nothig sein, die man mit etwas Zucker und
Mehl zum Dampfel aufgehen ldsst. Der Rest des Mehles wird
cewiirmt, etwas gesalzen und mit dem Dampfel, mit 6 Ei-
dottern, 6 Liffeln zerlassener Butter und so viel lauer Milch,
als der Teig aufnimmt, im Weidling so lange abgeschlagen,
bis er sich vom Kochliffel list. Dann deckt man ihn mif
einem gewiirmten Tuch zu und ldsst ihn aufgehen. Darauf
legt man Stiicke auf ein bemehltes Brett, driickt sie glatt,
belegt sie mit Topfen, Nuss- oder Mohnfiille, fasst die Enden
des Teiges zusammen, so dass die Fiille gut eingeschlossen
ist, legt sie auf ein mit Butter bestrichenes Backblech, ldsst
siec nochmals aufgehen, bestreicht sie mit Eidotter und backt
sie vorsichtig in einer nicht zu heissen Rohre.

Von miirbem Teig, sieche Biickereien.

Krakauer Gebéck.

1/, Kilo Mehl, %/, Kilo Butter, 12 Deka Zucker, 2 harle
Dotter, 1 roher Dotter, 1 Deka rohe Hefe (daruntergebroickelt)
und etwas Mileh werden sehr gut verarbeitet, klein fingerdick
ausgerollt, mit geschnittenen Mandeln, Rosinen, Citronat,
Vanillezucker, Zimmt, Gewiirznelken und verzuckerten ge-
schnittenen Orangenschalen dick belegt, zugerollt (wie einen
Strudel), mit Dotter bestrichen und mit dem Messerricken
vier fingerbreite Stiicke erst eingelkerbt, dann geschnitten
(damit die Fiille zu beiden Seiten nicht heraustillt), mit Zucker
und Zimmt bestreut und darauf kiihl und licht backen. Sehr
schimackhaft und hilt sich lange frisch.

Krautfleckerln.
Von Germteig. Man macht einfachen Ilefeteiz und
diinstet fein geschnittenes Kraut mit Butter, Salz und Pfeffer
zugedeckt weich. Wenn der Teig gegangen ist, treibt man
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thn aus, sticht mit einem grossen Krapfenstecher Fleckerln
ab und ftreibt diese noch griésser sehr diinn aus, worauf man
von der Krautfiille nicht ganz bis an den Rand daraufstreicht,
einen Flecken dariiberlegt, sie am Rande zusammendriickt
und nochmals gehen lisst. Man biickt sie dann in einem
weifen Geschirre, dessen Boden mit Rindschmalz diinn bedeclkt
1st, aul dem Herde und dreht sie um, damit sie auf beiden
Seiten schine Farbe haben.

Von Nudelteig. Man macht feinen Nudelteig, am
besten nur von Dottern, diinstet ein zum Teige im Verhiltniss
stehendes Hiuptel Kraut fein geschnitten mit Butter, Salz
Pfeffer und etwas Wasser weich, schneidet den Teig zu
kleinen I'leckchen wie fiir die Suppe und kocht sie in Salz-
wasser. Inzwischen lisst man DButter heiss werden und gibt
eine Portion abgeseihter Fleckchen und eine Portion ge-
diinstetes Kraut hinein, verriihrt Beides gut und lisst es
noch eine Weile wie Grieszweckerln im Rohre diinsten.

Krautstrudel.
Man bereitet ausgezogenen Strudelteig — siehe Kunst
des Kochens, Seite 48 — =zieht ihn sehr fein aus, bestreicht

thn mit Butter, bestreut ihn mit gerdsteten Briseln und streicht
fein geschnittenes, in Butter mit Salz, Pfeffer und etwas Wasser
oder Milech weich gediinstetes Kraut darauf, rollt den Strudel
zusammen und bickt ihn gut mit Butter bestrichen im Rohr.
Man kann auch etwas Schinken und sauren Rahm in die
Fiille geben.

Kréauterstrudel.

Diinn ausgezogenen Strudelteig betropft man mit Butter
und streicht einen Abtrieb von in Butter angelaufenen Scha-
lotten, viel fein geschnittener Petersilie, Kerbelkraut, ctwas
Pfefferminze, Gundelrebe, Sauerampfer, Kiichenmelde und
2 Eiern, Rahm und Butter dariiber, salzt ihn etwas, dreht den
Strudel zusammen, kocht ihn in Dunst oder Salzwasser und
schmalzt ithn mit Butter und Briseln ab.

Krebskoch.
Franzosisch. Zu einem Abtriebe von 7 Deka Krebsbutter
und 6-Dottern gibt man 2 Héinde voll mit Obers befeuchtete
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Brosel, 4 Deka gestossene Mandeln, Zucker, Zimmt und den
Schnee von 4 Eiweiss, fiillt es in einen mit Krebsbutter aus-
gestrichenen, mit Krebsschweifchen ausgelegten Model und
siedet es in Dunst.

Krebsnudeln.

Gebacken. Abgeschlagenen Hefeteiz von 20 Deka Mehl,
2 Dottern, 4 Deka Krebsbutter, 2 Deka Germ, 2 Deciliter
Obers, Zucker und Salz lisst man gehen, streicht indessen
einen Model mit etwas Krebsbutter aus, sticht dann mit einem
Essloffel nussgrosse Stiicke vom Teige heraus und dreht jede
soleche Nudel in zerlassener Krebsbutter, dann legt man sie in
den Model ein, bis er mehr als halb voll ist, lisst sie noch
gehen und bickt sie. Gestiirzt, gibt man gezuckertes Obers,
mit Dottern abgesprudelt, besonders dazu.

Gesotten. Von Dottern bereitete feine Nudeln kocht
man mit Obers und Krebsbutter dick, aber saftig, gibt Zucker
dazu und bestreut sie beim Anrichten mit Zucker und Zimmt.

Krebspudding.

Man kocht 8 schiine Krebse, 16st Scheeren und Schweife
aus und schneidet sie klein wiirfeligz. Das Uebrige stosst man
und bereitet mit 12 Deka Butter Krebsbutter darvon. Gleich-
zeitig ldsst man ein Stick Butter heiss werden, lisst 3 Ess-
loffel voll Mehl darin anlaufen, die jedoch weiss bleiben
miissen, giesst es mit 9/, Liter siedendem Obers auf und
rithrt so lange, bis der Brandteig genticend dick ist und sich
von dem Loffel 1ost. Die Krebsbutter rithrt man wiihrend des
Auskiihlens. bis sie fest und flaumig wird, gibt dann nach und
nach 6 Dotter und den Brandteig dazu, zuletzt vermengf man
das fein geschnittene Fleisch der Krebse und von 3 Eiweiss
Schnee damit, fillt es in einen gut bebutterten Model und
kocht den Pudding in Dunst.

Krebsstrudel.

Man macht feine Nudeln von 1 Dotter, kocht sie in Milch,
mischt sie, wenn sie dick genug sind. ‘mit 4 Deka Krebsbutter
und ausgekithlt mit 2 gesprudelten Eiern. Dieses streicht man
auf 3 etwas iibereinander gelegte Frittaten, streut wiirfelig
geschnittenes Krebsfleisch dariiber, rollt es wie einen Strudel
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zusammen und dreht diese Wurst in eine mit Butter be-
strichene Serviette und siedet sie in Salzwasser. Gekocht und
ausgewickelt, scheidet man sie in fingerdicke Scheiben, welche
man als Garnirung zu Fischspeisen oder dergleichen gibt.

Gebacken. Man kocht 10—12 Krebse, schneidet das
ausgeloste Fleisch der Scheeren wiirfelig, bereitet von dem
tibrigen Krebsbutter, treibt diese mit 4 Dottern ab, mischt
sie mit Obers befeuchteten Briseln und, wer es liebt. Zucker
darunter, streicht diese Fiille auf fein ausgezogenen Strudelteig:
streut das Krebsfleisch dariiber, rollt ihn zusammen und biekt
thn gut mit Butter bestrichen im Rohr. Man kann auch einen
Theil der Krebsschalen aufbewahren und mit Obers auslkochen,
welches man seiht, mit Dottern und Zucker absprudelt und
als Sauce zu dem gebackenen Strudel gibt.

Krebswanneln.

Man treibt 14 Deka Krebsbutter mit 3 Dottern und 1 Ei
ab, gibt 2 Deka Germ und 1 Deciliter Obers als Dampfel und
s0 viel Mehl dazu, dass ein ziemlich weicher Teig wird, den
man austreibt, zu Fleckchen schneidet und damit die mit
Krebsbutter ausgeschmierten kleinen Formen auslegt. Dann
gibt man die folgende Fiille hinein: Man diinstet in Krebs-
butter Krebsfleisch, griine Erbsen, Fischmilch und Champignons
oder Pilze wie zu Ragout oder — wenn man es nicht als
Fastenspeise verwendet — auch Kalbsbries. Gibt etwas Teig
auf die Fiille, lisst ihn aufgehen, bickt die Wanneln und gibt
sie heiss zu Tisch.

Krebswuchteln.

Man macht abgeschlagenen Hefeteig von 30 Deka Mehl,
8 Deka Butter, 3 Dottern, 3 Deka gut aufgegangener Hefe,
etwas Zucker, 2 Deciliter Milch und etwas Salz und lisst ihn
gut aufgehen, dann treibt man ihn diinn aus, schneidet ling-
liche Fleckchen davon, die man mit Krebsbutter und gehacktem
Krebsfleisch bestreicht oder mit Zucker und Zimmt bestreut
und zusammenrollt. Man stellt sie in einem mit Krebsbutter
ausgeschmierten Casserol auf, bestreicht sie rund herum mit
Krebshutter, lisst sie nochmals gehen. biickt und stiirzt sie.




Kiimmelstangen.

7 Deka Butter, 10 Deka Mehl, 3 Messerspitzen voll Hefe,
ein ganz klein wenig lauwarme Milch, etwas Salz und Zucker
knetet man fest ab und lisst es einige Zeit ruhen. Dann formt
man kleine Wiirstchen in der Dicke eines starken Bleistiftes,
bestreicht sie mit Eiweiss, bestreut sie mit Kiimmel und Salz
und lisst sie auf einem mit Butter bestrichenen Baclkbrett
langsam goldgelb backen. Dieses Gebiick eignet sich vorziig-
lich zu Thee.

Limonenauflauf.

Franzdsisch. 10 Deka Zucker mit Geruch und Saft einer
Limone rithrt man mit 5 Dottern, die man nach und nach
hineinmischt, gibt 8 Deka geschilte, geriebene Mandeln und
den Schnee der b Eiweiss und 1 Kaffeeloffel Mehl dazu, hiuft
es bergartic in eine Schiissel, bestreut es mit Zucker und
biickt es nicht zu heiss.

Oder: Von 6 Eiern und einem eigrossen Stiick Butter
wird eine diinne Eierspeise bereitet, in eine Schiissel gegeben
und glatt abgetrieben. Dann mischt man den Saft von
11/, Citronen, etwas gehackte Citronenschale, Zucker nach
Geschmack, 2 Theeloffel Reismehl und zuletzt den Schnee
von 6 Eiern dazu und bickt die Masse in einer mit Butter
ausgestrichenen Schiissel.

Limonenkoch.

Man reibt 14 Deka Zucker an einer halben Orange ab,
stosst ihn fein, gibt ihn in einen Weidling, driickt den Saft
einer halben Orange dazu, schligt 4 Eidotter hinein und riihrt
dieses durch eine halbe Stunde. Dann wird von einer und
einer halben Semmel die braune Rinde abgeschnitten, die
Schmolle zu Broseln gerieben und in das Abgetriebene sammdt
dem festgeschlagenen Schnee von drei Eiklar geriihrt, doch
nur o lange, bis Alles wohl verriihet ist, bestreicht hierauf
einen Model mit Butter, fiillt das Abgetriebene hinein, und
lisst es durch #, Stunden im Dunst kochen, stiirzt es und
gibt Chaudeau mit Limonengeruch dariiber.

Limonenkuchen.
15 Deka Zucker rithrt man mit Saft und Geruch von
1 Limone mit 5 Dottern eine halbe Stunde, gibt den Schnee




der 5 Klar und 2 Deka Mehl dazu und fillt es in einen mit
diinn ausgetriebenem Butterteige ausgelegten Tortenreif. Man
streicht es gleich, belegt die Oberfliiche am Rande herum mit
zierlich ausgestochenem Butterteig, bestreicht ihn mit Bi und
streut Zucker. dariiber. Bei gelinder Hitze gebacken, nimmt
man den Reif vorsichtic ab und servirt den Kuchen sowohl
warm als kalt.

Loschitzer Gebick.

'/s Kilo Butter, 2 Dotter, 1 Ei, '/, Kilo Zucker, Saft einer
halben Citrone, eine Messerspitze Kochsoda, und '/, Kilo Mehl
werden gut geknetet, dann theilt man den Teig in zwei
Theile, vermengt den einen Theil mit so viel Chocolade. dass
er braun ist, schneidet dann von beiden Theilen diinne Streifen
und dreht sie miteinander zu Ringen, die man licht bickt.

Maccaroni.

Mit Paradeis. Ungezuckerte Paradiesiplelsalse erwiirmt
man, siedet kurz gebrochene Lyoner Maccaroni diinnster Gat-
tung in Salzwasser, gibt sie abgeseiht in warme Butter und,
wenn sie gemischt sind, die Marmelade und geriebenen Par-
mesankise dazu, verriihrt sie damit auf dem IHerde und Lisst
sie’ zugedeckt seitwiirts noch eine \Weile stehen. Man richtet
sie dann in einer erwiirmten Schiissel bergartig an.

Mit Parmesan. Maccaroni, wie man sie zu kaufen be-
kommt, Inlinder oder besser echte Lyoner von mittlerer
Stérke bricht man einmal entzwei, tiberbriiht sie mit heissem
Wasser, damit sie jeden anhaftenden Geruch verlieren, giesst
das Wasser ab und kocht sie in gesalzenem Wasser weich,

" doch diirfen sie nicht die Form verlieren. Man seiht sie ab

und gibt sie entweder gleich auf eine Schiissel, bestreut sie mit
geriebenem Parmesankiise und giesst heisse Butter dariiber.
Oder wenn man will, dass der Kise Féiden spinnt, seiht man
die Nudel ab, iiberspiilt sie kalt und gibt sie in ein Casserol
mit heisser Butter, streut auf die erste Lage Maccaroni eine
starke Hand voll Parmesankiise, dann wieder Nudeln, hierauf
Kiise und so einige Male fort; zuletzt giesst man noch etwas
heisse Butter dariiber, deckt das Casserol zu und lisst sie
einige Minuten auf dem Herde stehen. Wenn die Maccaroni
gut heiss sind, rithrt man sie um, richtet sie an und kann
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sie mit noch etwas Kise {iberstreuen und gibt sie zu
Fleischspeisen.

Mit Sardellenbutter. Gekochte diinne Maccaroni gibt
man geseiht und abgespiilt in heisse Sardellenbutter und tiber-
diinstet sie ein wenig.

Mit Schinken. Man gibt Maccaroni in kochendes ge-
salzenes Wasser und ldsst sie weich kochen, spiilt sie, nach-
dem sie abgeseiht, mit kaltem Wasser ab und gibt sie tber
ein Sieb. Nun schneidet man Schinken fein, rostet ihn etwas
in Butter, gibt die Nudeln darein und lisst sie etwas mit-
diinsten, giesst etwas guten Rahm dazu, ldsst sie gut auf-
kochen und gibt sie noch saftig zu Tisch. Oder man bestreut
sie noch mit Parmesankise, fiillt sie in einen Reifmodel und
biickt sie schén braun.

Maccaronipastetchen.

Man bickt Butterteig in kleinen Formen hohl aus, gibt
wie oben bereitete, kleine gebrochene Maccaroni mit Schinken
und Rahm in die Krusten, bestreut sie mit Parmesankiise, stellt
sie noch einige Secunden in das Rohr und servirt sie
sehr heiss.

Maccaroniwanneln.

Kurz gebrochene, gekochte feine Maccaroni vermengt man
mit gehacktem Schinken und mit mit 2 Dottern abgesprudeltem
sauren Rahm, fiillt dies in gut bebutterte ausgebroselte Wan-
neln und bickt es im Rohr.

Magdalenenkorbchen.

Man rithrt 4 Dotter mit 8 Loffel voll Zucker flaumig ab,
gibt nach und nach 10 Deka zorlassene Butter, etwas fein-
cehackte Citronenschalen und 8 gehiiufte Essloffel voll Mehl
dazu, mischt zum Schlusse den festen Schnee der 4 Eiklar
leicht darunter und biickt daraus in kleinen Tortelettenformen
hohle Krusten, indem man den Rand mit Teig belegt, die
Mitte aber mit gekniilltem Papier oder Erbsen ausfiillt, die
man herausleert sobald die Krusten gebacken sind. Erkaltet
fiillt man verschiedene eingekochte Friichte, zierlich abwech-

selnd hinein.
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Mandelauflauf.

Man gibt in 8 Deciliter siedendes Obers 7 Deka siisse
und 3 Stlick bittere, geschilte, geriebene (am besten mit der
leibmaschine) Mandeln und lisst es auskiihlen. Dann presst
man es durch eine Serviette, sprudelt damit einen Loffel
Mehl ab sund kocht es Abermals ausgekiihlt, riihrt man
6 Dotter und 14 Deka Zucker mit Vanille nach und nach
dazu und zuletzt Schnee von 5 Eiweiss und biickt es in einer
Schiissel. .

Von gerésteten Mandeln. Die geschiilten geriebenen
Mandeln rostet man mit Zucker, broselt sie auseinander, gibt
sie so zum Obers, seiht sie jedoch nicht ab und verfihrt sonst
genau, wie oben angegceben.

Mandelkoch.

Man treibt 10 Deka Butter mit 6 Dottern ab, mischt
14 Deka Zucker mit Vanillegeruch, 14 Deka fein geschnittene
Mandeln und Schnee von 4 Klar dazu , sledet das Koch in
Dunst und gibt Erdbeerchaudeau herum.

Oder: Man rihrt 14 Deka Staubzucker mit dem  zu
Schnee geschlagenen Weissen von 3 Eiern eine Stunde lang,
dann gibt man 14 Deka abgezogene und fein gestossene
Mandeln und ein wenig fein gehackte Citronenschale dazu.
Nun wird eine Platte und Reifen mit Butter bestrichen, der
Teig dareingegeben und recht langsam gebacken.

Mandelpudding.

Man treibt 7 Deka Butter mit 6 Dottern sehr flaumig ab,
eibt 8 Deka Zucker, 8 Deka theils fein geriehene, theils ge-
stiftelte, geschiilte Mandeln, 3—4 abgeriebene, wiirfelig ge-
schnittene, in Obers erweichte Kipfel, Rosinen und den
Schnee von 3 Biweiss dazu, fillt die Masse in einen gut
bebutterten ausgebroselten Model und bickt den Pudding in

Dunst, stiirzt ihn und gibt Chaudeau oder Fruchisauce
dariiber.

Mandelschmarren.

'/s Liter Obers, 5 Dotter, 8 Deka geschnittene Mandeln,
3 Lioffel Zucker und etwas Salz sprudelt man ab, mischt ab-
geriebene, blitterig geschnittene Kipfel oder Wecken dazu,
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dass es dick, aber saftig wird, lisst es eine Weile stehen,
rithrt '"dann Rosinen, den Schnee von 3 Eiweiss dazu und
schiittet es in 6 Deka heisse Butter. Schén gebriiunt auf die
Schiissel gehtiuft. streut man Vanille- oder Limonenzucker
dartiber.

Feiner. 12 Deka Butter werden f{laumig abgetrieben,
10 Deka Zucker, b Deka abgezogene, mit Eiklar fein gestossene
Mandeln, 6 Eidotter, 1/, Liter Milch und 15 Deka Mehl lang-
sam damit verriihrt, Schnee von 6 Eiern daran gegeben und
das Ganze auf heisser Bufter gebaclken.

Mandelstollen.

Man bereitet gut abgeschlagenen Hefeteig von 1/y Kilo
Mehl, 10 Deka mit Milch, Mehl und Zucker gut aufgegangener
Hefe, 2 Eiern, 2 Loffel voll Rum, 35 Deka Zucker und der
nothigen Mileh, streut 18 Deka geschiilte, gestiftelte Mandeln,
2 Deka bittere Mandeln, 15 Deka fein geschnittenes Citronat
darunter, gibt den Teig auf das laue, bemehlte Brett und knetet
40 Deka erweichte Butter hinein. Wenn der Teig beim Kneten
auf dem Brette schon Blasen bekommt, zerreisst man ihn, wirft
die Stiicke mit Gewalt aufeinander und wirkt ihn wieder
zusammen, damit er recht geschmeidig wird, worauf man ihn
zugedeckt bei 2 Stunden aufgehen liisst. Nachdem er recht
zart geworden, nimmt man ihn auf das bemehlte Brett, formt
einen Striezel und treibt diesen mit dem Rollholze von der
Mitte gegen vorne doppelt so breit, als die dick gelassene
Seite ist, aus. Die ausgetriebene Seite bestreicht man mit
kaltem Wasser und schligt sie tiber die dicke Hiilfte, wo-
durch die Stolle ihre eigenthiimliche, doppelt so lange als
breite weckenartice Form erhiilt und legt sie liber mit Dutter
bestrichenes Papier auf das Blech. Man lisst sie nochmals
aufgehen, bestreicht sie mit Butter und nach dem Backen,
‘noch heiss, abermals und streut dann reichlich Zucker dartiber.

Gefiillte. Man macht Butterteig von 28 Deka Mehl,
2 Dottern, 1/, Liter saurem Rahm, 2 Loffel Wein, etwas Salz
und 28 Deka mit etwas Mehl vermischter Butter.

Wiihrend der Teig zum letzten Male rastet, rithrt man
die Fiille von 2 Eiern, 2 Dottern, 10 Deka Zucker und 11 Deka
mit Hiklar fein gestossenen Mandeln, gibt Limonen- und
Vanillezucker und 11/, Deka mit Wein befeuchtete Brosel dazu
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und ldsst sie stehen, bis man den Teig das letzte Mal sehr
diinn ausgetrieben hat. Man schneidet ihn dazu in 2 Stiicle,
und dann in ungefiihr sechsfingerbreite Vierecke, die man am
Rande mit Eiklar bestreicht. Man gibt nun 1/, Loffel voll von
der Fille in die Mitte der Fleckchen und schligt den Teig
dariber nur wenig iibereinander, driickt die beiden Enden
mit dem Messer etwas nieder, damit die Fiille nicht ausfliesst
und legt sie mit der iibergeschlagenen Seite {iber Papier auf
das Backblech. Man bestreicht sie vor dem Backen mit Ei und
noch heiss nach dem Backen mit Limoneneis.

Mandelstritzel.

Von Hefeteig. Man bereitet Hefeteig von 12 Deka
Butter, 12 Deka Zucker, 83 Deka gut aufgegangener Hefe, 1 Ei
und 1 Liter Mehl, salzt ihn etwas, schlagt ihn gut ab, mischt
15 Deka geschilte, gestifelte, leicht geristete Mandeln und fein
geschnittene Citronenschalen darunter und lisst ihn aufgehen.
Dann nimmt man ihn auf das gewiirmte, beniehlte Brett,
theilt ihn in 3 Stiicke von verschiedener Grisse, flicht aus
dem grossten einen vierfachen Zopf, aus dem kleineren einen
dreifachen und aus dem kleinsten einen zweifachen. Man legt
sie auf dem Bleche iibereinander, bestreicht den Teig, nach-

dem er gegangen, mit Ei und driickt in jeden vorstehenden'

Theil eine abgezogene, halbe Mandel.

Mandelstrudel.

28 Deka Butter; 28 Deka abgezogene, geriebene Mandeln,
28 Deka Zucker, 6 Eidotter und die fein gehackte Schale von
einer Citrone werden 1/, Stunde geriihrt und zuletzt mit dem
Schnee von 6 Eiklar leicht vermischt. Dicse Fille wird auf
einen gut ausgezogenen Strudelteig gestrichen; dann rollt und
béckt man den Strudel wie gewihnlich.

Maraschino-Auflauf.

-

Man bereitet Beschamel von 7 Deka heisser Butter,
*ho Liter Stirkmehl und 4/,; Liter Obers, treibt es ausgeliihlt
mit 6 Dottern, 8 Deka Zucker und 3—4 Laffel Maraschin ab,
mischt den Schnee der 6 Eiweiss darunter und biickt es in
einer Schiissel beiliufig eine gute halbe Stunde lang.
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Markkipferl.

Man nimmt 20 Deka friches, reines Knochenmarlk, wascht
es, passirt es und vermengt es mit gleich schwerem Mehl. Man
bréselt beides auf dem Brette gut ab, gibt ein Ei, etwas laues
Wasser, ein Liqueurglischen Rum, Zucker nach Geschmack
und etwas Salz dazu und bearbeitet den Teig recht gut, bis
er schon glatt ist. Hierauf walkt man ihn messerriickendiclk
aus. schneidet ihn zu viereckicen Stiickchen, fiillt sie mit
Marmelade, dreht sie wie Kipfelchen zusammen, bestreicht
diese mit Eiweiss, bestreut sie mit Hagelzucker und backt
sie licht.

Marillenknédel.

1 Liter Mehl broselt man auf dem Brett mit 8 Deka
Butter ab und gibt 2 in Mileh erweichte, abgeriebene, gut
ausgedriickte Semmeln, die man mit 3 Dottern verriihrt hat,
und etwas Salz dazu. Man treibt diesen Teig ziemlich dick
aus. Man schneidet ihn zu viereckigen Stiicken, dreht in jedes
eine ganze Marille ein und siedet diese Klisschen in gesalzenem
Wasser. Man hebt sie mit einem Loffel vorsichtig auf, damit
sic nicht am Boden ankleben und fasst sie mit dem Backloffel
heraus in heisse Butter in ein Casserol und lisst sie auf
einer Seite braun werden. In der Butter kann man auch vor-
her Zucker briunen und Brosel anlaufen lassen oder nur
Brisel allein, die Knodel damit aufschiitteln und bald an-
richten. .

Marillenkoch.

Man treibt 5 Deka Butter mit 5 Dottern und 10 Deka
Zucker ab, gibt 12 Deka geriebene Mandeln, 14 Deka passirte
Marillen, 11/, abgeriebene Rundsemmel, mit Obers befeuchtet
und fein verriihrt, und Schnee von 4 Eiweiss dazu und béckt
es in einer Schiissel.

Marillenkuchen.

Als Charlotte. Ungefihr 12 Marillen schidlt man,
schneidet sie in 4 Theile, gibt sie mit 12 Deka Zucker und
5 Deka Butter in ein Casserol und schiittelt sie withrend
des Diinstens ofters auf Indessen schneidet man von miirbem
Gebiicke schone Schnitten, zieht sie auf einer Seite durch
zerlassene Butter und legt sie mit dieser in einen glatten




Model so ein, dass eine halb iiber die andere liegt, oder man
legt die ausgestrichene Form mit Biscuiten einfach aus. Dann
ftillt man ihn mit den Marillen voll, deckt sie mit Schnitten
oder Biscuiten zu und biickt es mit Ersterem bei ziemlicher
Hitze, bei Biscuiten jedoch nur wenig. Ebenso von Pfir-
sichen

Englischer. Man bereitet Broselteig von 15 Deka Butter,
30 Deka Mehl, 15 Deka Zucker, 2 Dottern und 2 Liffel Wasser
mit Limonensaft vermengt, treibt ihn auf dem Backbleche aus,
schneidet den Rand herum gleich, gibt eine Teigwulst als
Rand, und belegt den Kuchen nut geschiilten halbirten Ma-
rillen, mit der Wolbung nach oben, zuckert sie sehr gut,
bestreut sie mit geriebenen Mandeln und biickt den Kuchen
langsam gar. Man zerschneidet ihn noch warm in schiefe Vier-
ecke, welche man warm oder kalt servirt.

Mit Windmasse. Obigen Broselteig oder miirben T eig,
wie er flir kleine Fruchtkuchen angegeben wurde, be:,lreu,ht
man mit Marillensalse, biickt ihn halb gar und gibt ein
Gitter von Windmasse dariiber und stellt ihn nochmals ins
Rohr.

Marillenschaumkoch.

2 gehiiufte Essliffel voll Marillensalse rithrt man mit
ebenso v1el Staubzucker, bis sie weisslich wird und Fiden
spinnt. Hierauf schliigt man 6 Eiweiss zu festem Schnee ver-
rubrt es nach und nach zur Salse, gibt Alles in die bebutterte
Backschiissel und biickt es im kiihlen Rohr.

Marillen im Schlafrock.

Man schilt und halbirt die Friichte, streut Zucker darauf
und schligt sie wie die Aepfel in Fleckchen von Butter teig
ein. Dunstgesottene Friichte lisst man 1 Stunde abtrocknen.
Wenn sie aus dem Ofen kommen, gibt man mit einem Kaffee-
I6ffel etwas vom sulzig elnuehovhten Safte bei den Oelff-
nungen hinein.

Marokkanerkoch.

Wenn man 6 Deka Butter pflaumig abgetrieben hat, gibt
man 6 Eidotter, 14 Deka Zucker, 14 Deka fein geriebene un-
geschilte Mandeln, 5 Stiick fein gestossene Gewiirznelken,
2 Tafeln Chocolade und von 6 Eiklar den Schnee nach und
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nach dazu. Das Ganze wird gut vermengt und in einer Form
in Dunst gekocht oder gebacken. Dazu wird ein Ueberguss
gemacht von 7 Deka fein gestossenem Zucker, 2 IKssloffel
: Marmelade, 2 Essloffel Rum und von 4 Eiklar Schnee. Dies
Alles muss gut verrithrt werden. Das ferfig gewordene Koch
wird auf eine Schiissel gestiirzt und der Ueberguss rund

{ herum aufdressirt.

Mehlnocken.

! Siehe Nocken.

Mehlschmarren.

1/, Liter Milch sprudelf man mit beinahe dreiviertel so
viel Mehl und 3 oder 4 Eiern und Salz gut ab, schiittet
“diesen Teig in beiliufig 7 Deka heisses Rindschmalz mit
Schweinsschmalz gemischt out 1 Centimeter hoch ein und
stellt ihn anfangs in das Rohr, wodurch es schoner in die
Hohe geht. Dann nimmt man es heraus auf ziemlich jihe
. Hitze, und wenn es steif und unten braun geworden, dreht
i man es mit dem Schmarrenschiufer] um, ldsst es am DBoden
wieder braun werden, zerreisst es dann mit einer Gabel zu |
grossen Brocken und richtet den Schmarren bald an, damit
er nicht trocken wird. Man kann sauren Salat oder gediinsfete
Zwetschken oder heisse Milch dazu geben oder nur Zucker
1 dariiber streuen.

Milchbrot.

i Zu 1Y/, Liter Mehl nimmt man 4 Deka Hefe, die man !
i mit Milch und etwas vom Mehl verriihrt und aufgehen liisst, '
7 Deka Zucker, gestossenen Anis; etwas Salz, 8 Deka Butter
oder 5 Deka Rindschmalz und so viel als nothig laue Mileh,
um einen festen Teig zu machen, welchen man nicht ab-
schlict, sondern knetet, wie Brotteig, bis er Blasen bekommt
und beim Herausziehen der Hinde schnalzt. Dann knetet man
den Teig auf dem mit Mehl bestreuten Brette gut ab, damit
das Brot feinlécherig wird, formt daraus einen Wecken, legt
ihn in ein mit bemehlter Leinwand ausgelegtes, langes oder
rundes Korbechen und deckt ihn mit der Leinwand zu. Wenn ]
er gut aufgegangen ist, stiirzt man ihn auf das mit Fett be-
strichene, bemehlte Blech und bestreicht ihn vor dem Backen
mit kalter und nach dem Backen mit warmer Milch

———




Mohnbeugel.

Man broselt auf dem Brett 18 Deka Butter mit 30 Deka
trockenem Mehle und efwas Salz gut ab, gibt 3 Dotter, 2 bis
3 Deka gut aufgegangene Hefe, 2 Liffel Zucker und 2—3 Liffel
sauren Rahm oder Obers dazu. Der Teig muss mehr mit dem
Rollholz als mit den Hinden abgearbeitet, und wie Butterteig
einige Male zusammen geschlagen und wieder ausgetrieben
werden, zuletzt lisst man ihn mit einer lauwarmen Schiissel
bedeckt rasten; dann schneidet man ihn zu Stiicken, lisst
diese auf einem bemehlten Tuche gleichfalls mit einem Tuche
bedeckt, aufgehen, walkt eines nach dem andern aus, schneidet
lingliche Vierecke daraus und fillt sie mit Mohnfiille, die
man entweder mit Honig oder nur mit Zucker bereitet.

Zur Honigfiille siedet man 1/, Liter Honig, mischt ge-
riebenem Mohn, Zimmt, Gewtirznelken, Limonenschalen und
etwas Obers dazu und verwendet sie lauwarm.

Die Zuckerfiille besteht aus 12 Deka Zucker und 15 Deka
geriebenen Mohn, die man mit lauwarmer Butter abriihrt,
1 oder 2 Dotter, 3 Essloffel voll gutes Obers, 1 Handvoll fein
geschnittener Rosinen, Zimmt oder Vanille dazu gibt und sie
weiter verwendet.

Wenn man eine Fiille auf die Vierecke ziemlich diclk
aufgestrichen hat, rollt man sie zusammen, biegt die Enden
eingedreht herab, und legt die Beugel auf das geschmierte
Backblech, bestreicht sie mit Ki und bickt sie schén braun.

Mohnknodel.

Man machtauf dem Brette aus gekochten Erdiipfeln (welche
sehr fein zerdriickt werden), Mehl, 2 Eiern, etwas Zucker und
Salz einen Teig. Formt ihn zu runden, messerriickendicken
Plitzchen, gibt in die Mitte derselben eingekochte Zwetschlken,
formt sie zu Kugeln und lisst sie zehn Minuten in Salz-
wasser kochen. Dann gibt man dieselben in eine Pfanne, in
welcher sich heisses Schmalz mit Mohn vermischt befindet
und schiittelt sie tichtig. Beim Serviren bestreut man die
Knidel mit Zucker und Zimmt.

Mohnkoch.

Zu einem Abtriebe von 5 Deka Butter und 4 Dottern

gibt man 8 Deka Zucker mit Vanillezeruch, 6 Deka gesfossenc




Mandeln, 8 Deka in Milech erweichte Schmolle von miirbem
Gebick, fast 2 Deciliter fein gestossenen Mohn und von 2 Klar
den Schnee und siedet es in Dunst.

Mohnkrénzchen.
(Ungarisches Kaffeegebiiclk.)

Es wird ein gewdhnlicher Hefeteig mit ziemlich viel
Butter gemacht, der sehr fest ist. Wenn er aufoegangen ist,
werden kleine, einfache Krinzchen daraus geformt und am
Nudelbrett noch einmal aufgehen gelassen., Dann legt man
sie auf ein Backblech, bestreicht sie mit Eiweiss, bestreut
sie mit gestossenem Mohn und etwas Salz und bickt sie
schon goldgelb. :

Mohnkuchen.

Man broselt 18 Deka Butter mit 28 Deka Mehl gut ab,
macht mit 3 Dottern, Salz und etwas Obers schnell einen
Teig zusammen, den man in ein Tuch geschlagen an einem
kalten Orte 1 Stunde rasten lisst. Dann macht man 2 runde
Blitter, gibt das erste in den Tortenreif, streicht Mohnfiille
wie zu den Beugeln darauf, bedeckt sie mit dem zweiten
Blatt, bestreicht es mit Eiweiss, streut Rosinen, Mandeln und
Hagelzucker darauf und bickt es nicht allzu heiss.

Mohnpotize.

Gut gegangener miirber Hefeteig, wie zu den Beugeln,
wird diinn ausgetrieben und mit mit Honig bereiteter Mohnfiille
bestrichen, darauf schligt man den Teig dreifach zusammen
und bickt die Potize als langen, sechmalen Streifen, nachdem
sie nochmals gut gecangen ist, mit Ei bestrichen im Rohr.

Mohnstrudel.

1/, Liter geriebener Mohn wird mit guter Milch und
Zucker aufgekocht und dann etwas fein gestossener Zimmt
dazu gegeben. Nun wird guter Germteig bereitet und die
angen, wird

Mohnfiille darein gegeben. Wenn er schion aufeeg
er langsam gebacken und nach gehéricem Auskiihlen in

fingerbreite Streifen geschnitten und mit Zucker bestaubt.




Muscatkoch.

10 Deka Zucker rithrt man mit 6 Dottern. 8 Deka
Mandeln, mit den Schalen geriebene 5 Gramm Zimmt, 5 Gramm
Macisnuss, Neugewliirz und Gewiirznelken recht flaumig, gibt
Saft und Schalen von einer halben Limone und den Schnee
von 3 Eiklar dazu und biickt es, mit eingesottenen Weichseln
unterlegt, in einer Schiissel fast eine Stunde lang.

Natronkuchen.

Man ftreibt 14 Deka Butter mit 5 Dottern und 20 Deka
Vanillezucker flaumig ab, mischt 1/, Liter gutes kaltes Obers
und 15 Deka feines Weizenmehl mit 15 Deka Stirkemehl
vermengf darunter, zuletzt gibt man den Schnee von 5 Eiweiss
und 5 Gramm Natron, die man mit 10 Gramm Cremor tartari
vermischt, leicht darunter. Man fiillt die Masse in cinen mit
Bufter ausgestrichenen, mit Mandeln ausgelegten Zapfenmodel
nur 4 Centimeter hoch ein, gibt sie sogleich ins heisse Rohr und
bickt 1 Stunde. Der Kuchen hiilt sich lange gut und dient
statt Gugelhupf.

Nocken, abgetriebene.

Man treibt 7 Deka Butter mit 3 oder 4 Dottern ab, ¢ibt
den Schnee der Eier, ungefiihr #/ Liter Mehl und das nithige
Salz dazu und legt als Probe mit einem vorher in die siedende
Suppe getauchten Essléffel ein lingliches, an den Enden zu-
gespitztes Stiickchen von dem Teige in siedendes Wasser ein.
Es muss beim Sieden in der Form bleiben und grisser werden.
Wird es flach, so gibt man noch etwas Mehl, ist es zu fest,
etwas Milch zum Teige und kocht dann Alles s0 ein; man
richtet sie an, sobald sie in der Hohe schwimmen, Um Eijer
zu sparen, kann man ein paar Essléffel voll Mileh mit dem
Mehle zugleich zum Abtriebe mischen, worauf man den Teie
abschliigt und etwas stehen lisst, ehe man sie einkocht. Wenn
sie alle gekocht sind, seiht man sie ab, tiberspilt sie im Sieb
schnell mit kaltem Wasser und gibt sie sogleich in heisse
Butter und lisst sie etwas rosten. Auf die Schiissel gehiuft,
kann man noch geriistete Briseln dariiber streuen.

Mit-Créme. Man kocht Nocken in die Milech ein, hebt
sie sobald sie gut sind, heraus. legt sie in eine mit Mandeln
bestreute Schiissel, streut iiber jede Lage wieder Mandeln,




streicht Vanillecréme mit dem Schnee von 2 Eiklar weiss
gemischt daritber und lidsst die Schiissel im Rohr, bis die
Créme gebacken ist.

Mit Eiern. Man rdstet in Salzwasser cekochte Nockerln
in einer flachen Pfanne, gibt gut abgeschlagene Eier dariiber
und richtet sie sobald diese gestockt sind, an.

In der Mileh. Wie oben abgetriebene Nocken kocht
man in ¢/, Liter siedende Milch in einem weiten [lachen
Casserol ein. Ausgekocht, schnell angerichtet, bestreut man
sie stark mit Zucker. Hat sich die Milch ganz eingekocht und
sind die Nocken unten braun geworden, so gibt man sie mit
dieser Seite gegen oben auf die Schiissel und etwas Milch,
oder diese mit 1 Dotter und Zucker abgesprudelt, dazu. Oder
man lisst auch ein Stiickehen Vanille mit der Mileh aufsieden,
ehe man die Nocken einkochf.

Mit Rahm. Abgetriebene Nocken, zu denen man !/, Liter
sauren Rahm statt der Butter gegeben, lisst man in siedendem
Wasser mit Rindschmalz auskochen, eibt die Nockerln dann
in heisse Butter und lisst sie zugedeckt diinsten, bis man sie
prasseln hort, worauf man sie aussticht und auf die Sehiissel
authiuft.

Salzburger. (Originalrecept nach Angabe der Wirthin
in Golling, deren Specialitit diese Speise ist.) Ein eigrosses Stiick
Butter wird zerlassen und mit 5 Dottern, 1 Messerspitze Mehl
2 Messerspitzen Zucker und dem Schnee von 3 Eiklar gut
verrithrt. In eine Pfanne gibt man so viel Mileh, dass der
Boden bedeckt isf, nussgross Butler und ein Stiickechen Vanille.
Wenn es siedet, giesst man den Teig hinein, deckt die Pfanne
zu, lisst es einige Minuten stehen, dreht den Teig stiick-
weise um, sticht mit einem Essléffel rasch Nockerln aus und
servirt so schnell wie maglich.

In der Suppe, siehe Suppen.

Nocken, abgeschlagen.

Man sprudelt #/,, Liter Milch mit beiliufig 1/, Liter Mehl,
efwas Salz und 1 Hi ab, schliiot den Teig recht gut ab, gibt
ihn auf einen Holzteller, und schneidet davon kleine Nocken
in siedendes Salzwasser ein. Abgeseicht und mit kaltem
Wasser {iberspiilt, rostet man sie in heisser Butter mit Brisel
oder Gries.
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Mit Topfen. Man gibt die wie vorstehend bereiteten
Nocken abgeseiht auf die Schiissel, bestreut sie mit geriebenem
fetten Topfen oder Schafkiise und schmalzt heisse Butter dariiber,
oder bestreut sie mit geriehenem Topfen und schmalzt sie
mit Speckgrammeln ab.

Wasserspatzen. Wie oben, nur statt mit Milch mit
Wasser bereitete Nocken kocht man in siedendem Salzwaser
und rostet sie mit Gries in heissem Schmalz goldgelb.

Nudeln.

Abgeschmalzen. Man bereitet Strudelteig wie in der
Kunst des Kochens angegeben, von 1 Liter Mehl, 2 Eiern
und etwas Wasser. Nachdem die Flecken stark messerriicken-
dick ausgetrieben, eine Weile tibertrocknet haben, schneidet
man sie entweder in der Mitte durch, rollt jede Hilfte zu-
sammen und schneidet gut 1 Centimeter breite Nudeln herab,
oder, insbesondere wenn man die Nudeln zur Garnirung ver-
wendet, schneidet man jeden Flecken in 4 Centimeter breite
Streifen, legt diese aufeinander und schneidet nun die Nudeln
so breit wie der Teig dick ist, herab. Man schiittelt sie dann
auf, lisst sie auf das Brett gestreut noch eine Weile abtrock-
nen, kocht sie hierauf in Salzwasser ein, und seiht sie, sobald
sie in die Hohe steigen, auf dem Nudelsiebe ab, tiberspiilt sie
mit kaltem Wasser, gibt sie einen Augenblick in ein heisses
Casserol mit etwas heisser Butter, hiuft sie dann auf der
Schiissel auf, bestreut sie mit Semmelbrisel oder Parmesan-
kédse und sechmalzt heisse Butter dariiber. Nudeln zur Garnirung
lisst man gewdohnlich bloss mit heisser Butter 1-—2 Minuten
rosten und verwendetl sie.

Ausgedinstet. Man macht von &/ Liter Mehl und
3 Dottern ziemlich dicke Nudeln, gibt sie 1 Stunde vor dem
Anrichten nebst 10 Deka Butter und 3 Loffel Zucker in
11/, Liter siedende Milch und kocht sie, bis sich die Mileh
eingesotten und am Boden eine lichtbraune Kruste angesetat
hat. Nun giesst man noch etwas heisse Milch darauf und lisst
das Casserol zugedeckt einige Minufen stehen. Beim Anrichten
sticht man die Kruste auf, gibt sie zu oberst und bestreut sie
mit Zucker.




428

Oder: Man briunt den Zucker mit etwas Rindschmalz,
cibt die in der Milch gesottenen Nudeln dazu und diinstet
sie damit.

In der Milch. Einfache Milechnudeln bereitet man, indem
man die Nudeln in siedende Milch einkocht und sobald sie
weich sind, sammt der Milch, in die man ein Stiickchen Vanille
geben kann, anrichtet und mit Vanillezucker bestreut zu
Tisch gibt.

Mit Mohn. In der Milch gekochte Nudeln bestreut man
mit Zucker und geriebenem Mohn, oder man diinstet sie
in heisser Butter mit geriebenem Mohn, Zucker und etwas
Honig aus.

Mit Niissen. Werden sie wie mit Mohn bereitet, nur
dass man eben fein gehackte Niisse dazu nimmt.

Mit Topfen. Lang geschnittene Nudeln gibt man, nach-
dem sie oekocht sind, in heisse Bubter, schiittet mit Eiern
abgesprudelten Rahm dariiber, mischt geriebenen Topfen
darunter und lisst sie im Rohre ausdtinsten.

Oder: Man schmalzt die Nudeln auf der Schiissel mit
geriebenem Topfen und heissem Speck ab.

In die Suppe, sieche Suppe.

Nudelkoch.

Feine, nur von Dottern bereitete Nudeln kocht man in
Obers mit Zucker und Vanille dick aber saftig. riithrt sie aus-
gekiihlt zu einem Abtriebe von 3%/, Deka Butter und 5 Dottern
und gibt den Schnee von 3 Eiweiss dazu, fiillt die Masse in
einen gut bebutterten oder mit miirbem Teig ausgelegten
Model, gibt auf die erste Hiilfte Oblaten, dann Weichselfleisch
und wieder Oblaten, den iibrigen Teig darauf und bickt es
im Rohr.

Mit Créme. In Obers gekochte feine Nudeln mischt
man ausgekiihlt mit 3—4 Dottern, Vanillezucker und dem Schnee
von 2 Eiweiss, biickt sie in einem gut ausgebroselten Model
und gibt nach dem Stiirzen Vanille, Chocolade- oder Kaffee-
créme dazu.

Nudelkranz.

Nudeln von 2 Dottern kocht man in Salzwasser, seiht
sie ab und gibt sie in heisse Butter mit aufgelaufener Peter-
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silie und, wenn sie eine Weile abgediinstet sind, eine Hand
voll geriebenen Parmesankiise dazu. Man macht davon auf
der Schiissel einen Kranz, bestreicht ihn mit abgesprudeltem
Ei, streut Kidse dariiber und stellt ihn so lange in das Rohr, bis
er eine gelbe Farbe bekommt. In die Mitte ftillt man meist
Ragout und dergleichen.

Nudelpastetchen.

Feine Nudeln von 3 Dottern kocht man in Salzwasser,
seiht sie ab, gibt sie in heisse Butter, etwas Salz und Pfeffer
dazu und ldsst die Feuchtigkeit verdampfen, worauf man
geriebenen Parmesankiise beimischt und sie [ingerdick auf
ein mit Butter bestrichenes Blech streicht. Wenn sie da
erkaltet sind, sticht man sie mit einem kleinen Krapfenstecher
aus, dreht sie in Brosel, dann in Eier und wieder in Brisel,
mit Kése gemischt, macht oben mit einem kleinen Ausstecher
einen Kinschnitt fiir den Deckel und bickt sie in Schmalz.
Man nimmt dann den Deckel und das Weiche heraus, fiillt
die Pastetchen mit Ragout oder nicht gestaubtem, sondern mit
Dottern gebundenem Hachée und gibt die Deckel darauf.

Nudelteigb ereitung.

Siehe Kunst des Kochens Seite 47.

Nussbeugel.
Man bereitet miirben Hefeteiz wie »u den Mohnbeugeln
— siehe diese — und geht ferner genau so vor. Zur Fiille

kocht man 15 Deka Zucker mit 2/, Liter Wasser oder Milch
dicklich, gibt 80 Deka geriebene Haselniisse oder 25 Deka
geriebene Niisse, Vanille, Limonenschalen, etwas Neugewiirz
und einige fein geschnittene Rosinen hinein und verwendet
sie. schwach lauwarm.

Nusskoch.

Man treibt 8 Deka Butter, 5 Dotter und 12 Deka Zucker
mit Limonengeruch gut ab und g‘ib_l- 15 Deka gestossene Niisse,
4 Deka fein geschnittenes Citronat, 3 Deka Arancini unb von
4 Eiweis den Schnee. Man biickt es in Dunst und gibt Liquer-
orangen-Chaudeau herum.
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Oder: Man treibt 5 Deka Butter, 4 Dotter und 7 Deka
Zucker ab, gibt Zimmt, Gewiirznelken, Limonenschalen, Schnee

von 3 Eiweis, eine Hand voll mit Rum befeuchtete Brotbrisel

und 10 Deka Niisse dazu, biickt es in Dunst und gibt Marillen-
schaum mit Obers oder Nusscréme herum.

Nusskuchen.

10 Deka Butter mit ‘2 Eiern, 2 Doitern und 14 Deka
Zucker treibt man flaumig ab, mischt 14 Deka Mehl dazu
und fiillt es in einen Tortenreif. Gleichzeitig rithrt man 2 Ei-
weiss, 10 Deka Zucker und 7 Deka fein gestossene Niisse,
streicht es auf das Vorige und bickt es langsam.

Nusspotize.

Abgeschlagenen Hefeteig von 8 Deciliter Mehl, Dampfel
von 4 Deka Hefe, 2 Dottern, ¥ Deka Schmalz, ungefihr 2 bis
3 Deciliter Milch lisst man in der Schiissel aufgehen, treibt
ihn diinn aus, streicht lauwarme Nussflille auf, rollt ihn zu-
sammen und legt ihn schneckenférmig gedreht in ein gut
ausgeschmiertes Casserol. Wenn er wieder aufgegangen ist,
bestreicht man ihn mit IKi und b#ckt ihn schén braun. Die
Potize braucht linger zum Gehen und Backen als andere
Germspeisen.

Echte Pressburger Bereitung ist folgende: Man
broselt auf dem Brette 20 Deka Butter mit 32 Deka sehr
outem trockenen, aber nicht gewéirmten Mehl ab, gibt 3 Dotter
etwas Salz, 3 Deka mit 6 Loffel Obers, Zucker, Mehl und
einem Eidotter aufgegangener Hefe, 3 Loffel Zucker und
3 Loffel gutes Obers dazu, bereitet den Teig mehr mit dem
Rollholz als mit den Hinden, behandelt ihn wie Butterteig
und lasst ihn zuletzt mit einem warmen Casserol bedeckt
rasten, Dann verfihrt man ganz wie mit obigem Teig und
fallt ihn mit folgender Fiille und rollt ihn mehr breit zu-

sammen. Die Fiille besteht aus: 1/, Kilo heissem Honig, 1/, Liter -

Niisse, fein geschnitten, einer Hand voll Brosel, Gewtirz, 3 Lioffel
Rum, 12 Deka Arancini und 6 Deka mit den Schalen ge-
riebener Mandeln. :

Krainische Art. 28 Deka Butter wird gut abgetrieben,
dann 1 ganzes Ei und 4 Dotter dazu geriihrt. Hierauf macht
man /,, Liter siissen Rahm lau und gibt ihn nebst 2 Loth
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aufgeloster Germ und 1/, Liter Mehl darunter und salzt den
Teig. Sollte der Teig zu weich sein, so mengt man noch
etwas Mehl dazu, dass er die Feste eines miirben Teiges hat.
Dann wird er gleich auf einem Tischtuch ganz fein aus-
gewalzt, mit der Fiille dick bestrichen, zusammengerollt, an
einem warmen Ort gut aufgehen lassen und gebacken. Iiille:
Man nimmt 28 Deka Honig und ldsst ihn gut sieden. Dann
werden 1 Kilo fein gestossene Niisse, 14 Deka Mandeln
9 Gramm Zimmt, 20 Gewtirznelken, von 2 Citronen die fein
gewiegten Schalen und Rum nach Geschmack in den Honig
gemischt und noch warm eingefiillt.

Nussstrudel.

Man macht Teig mit einem ganzen Ei und etwas Butter,
bestreicht ihn mit Butter oder Rindsechmalz, mischt mit Obers
befeuchtete Brisel zu 14 Deka fein geschnittenen Niissen,
streut sie aul, sowie Zimmt, Neugewiirz und Gewdtrznelken
und spritzt Honig und mit zwei Dottern abgesprudeltes Obers
dariiber, rollt es zusammen und bestreicht den Strudel vor
dem Backen mit Butter.

Mit Weichseln. FEin ausgezogener Strudelteig wird
mif zerlassener Butter bestrichen und mit folgender Mischung

gefullt: 16 Deka fein geriebene Niisse, 12 Deka Staubzucker,

eine Kaffeetasse in Zucker gesottene Weichseln ohne Kerne
'/4 Liter mildsauern Rahm, etwas Weichselsaft, Zimmt und
Citronenschale gut abgetrichen. Der Strudel wird gerollt und
gebacken wie jeder andere.

Obstcharlotte.
(Obst in Krusten.)

Deutsche Art. Geschélte Friichte, Aepfel, Birnen, Apri-
kosen oder Pfirsiche entsteint man, schneidet sie in Scheiben
oder Viertel und diinstet sie mit etwas Butter und Zucker,
wobei sie von Zeit zu Zeit aufgeschiittelt werden. Als Mass-
stab diene, dass fiic 10 grosse Aprikosen 5 Deka Butter und
10 Deka Zucker gerechnet werden. Withrend das Obst diinstet,
schneidet man aus einem langen Milchwecken diinne Schnitten,
die auf einer Seite in zerlassene Butter getaucht werden.
Mit dieser eingefetteten Fliche legt man sie in eine Auflauf-
schiissel, schichtet das Obst ein, legt obenauf wieder in Butter
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getauchte Schnitten mit der fetten Fliche nach aussen und
bickt das Ganze im Rohr. Die fertigen Charlotten werden
reichlich mit Zucker bestreut, welcher durch das Ueberfahren
mit einem glithenden Schiufelechen glacirt wird. “Zum Serviren
bedient man sich der Backschiissel. Statt des Milchbrotes kann
auch Biscuit verwendet werden, welches man, statt in Butter,
in mit Zucker und Gewiirz aufgekochten Rothwein taucht. In
diesem Falle wird die Schiissel mit Butter ausgestrichen.

Oder: Feine Aepfel, Birnen oder Reine-Claudes werden
in Scheiben geschnitten, zuerst in Wein, dann in Mehl ge-
taucht und im heissen Schmalz gebacken. Dann legt man in
eine mit Butter ausgestrichene, glatte Form je eine Lage
Biscuitschnitten, mit Marmelade bestrichen, und ausgebackene
Aepfel und giesst mit Eidottern und Vanillezucker abgespru-
deltes Obers dariiber, so dass die Masse durchtrinkt ist, aber
keine Fliissigkeit austritt. Die Charlotte wird in der Rohre
gebacken, gestiirzt und entweder mit aufgekochtem Wein
oder mit Chaudeau servirt.

Obst, gebacken.

Aepfelschnitten, siehe Aepfel.

Aepfel, ganze. Man schilt kleine Taftipfel, sticht das
Kernhaus aus und macht von Aepfelstiicken fiir jeden
2 Stopsel, steckt einen als Boden in jeden Apfel, fiillt Marillen-
salse oder Weichselfleisch ein, gibt oben den andern Stipsel
darauf, dreht die Aepfel in Mehl, dann in KEi und Broiseln,
biickt sie in Schmalz und bestreut sie mit Vanillezucker.

Marillen und Pfirsiche schiilt man, halbirt sie, nimmf§
den Kern heraus und lidsst sie gezuckert 1 Stunde liegen,
taucht sie in diinnen, gegangenen Hefeteig und bickt sie,
oder man gibt nebst 10 Deka Zucker 1 Loffel Rum auf die
Friichte, dreht sie dann in Mehl, darauf in Ei und feine

Brisseln und bickt sie; den indessen gekochten Saft gibt man:

beim Anrichten dariiber.
Quittenwiirstchen. Man zerdriickt das Fleisch von
oebratenen Quitten, mischt Zucker und Limonenschalen, 1 Ei

und so viel Brosel dazu, dass es zusammenhilt, formirt
Wiirstchen, die man in Ei und Brosel dreht, in Schmalz biickt
und mit Zucker bestreut.
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Weichselwiirstchen von gesottenen, getrockneten
Weichseln werden ebenso bereitet, nur dreht man sie in
Oblaten und dann erst in Ei und Brosel.

Zwetschken, sogenannte Schlosserbuben, bereitet man,
indem man grossen getrockneten, gesottenen Zwetschken die
Kerne auslost, dafiir in jede eine abgezogene Mandel steckt.
Dann sprudelt man %/, Liter feines Mehl mit ebenso viel
gutem Weisswein ab, taucht die Zwetschken hinein, bickt sie
in Schmalz und bestreut sie mit geriehener Chocolade.

Omelette.

Einfach. Man bereitet aus %/, Liter Obers, 4 Dottern,
7 Deka Mehl und 2 starken Loffeln Zucker einen feinen, cut
abgesprudelten Teig, wie Frittatenteig (siehe diesen), den man
in derselben Weise wie fiir Suppenfrittaten, nur etwas dicker,
in die heisse, mit Rindschmalz befeuchtete Pfanne einschiittet
gleichmiissig dreht und ober dem Feuer bickt. Wenn alle
Omeletten auf diese Art fortiggestellt sind, bestreicht man sie
mit eingesottenen Ribiseln, Powidl oder mit gediinstetem
Apfelmandel oder auch mit Topfen, den man mit Zucker,
Dottern, etwas Rahm, Rosinen, gehackten Mandeln und dem
Schnee der Eier gut verrithrt hat, dreht die Omeletten zu-
sammen, stellt sie etwas ins Rohr, damit sie gut warm werden,
nur die letzte Gattung muss man etwas linger backen lassen
und servirt sie warm.

Feine. Zu einer feinen Omelette rithrt man 2 Dotter mit
1 Essloffel Zucker, 1 Loffel Milch und 1 Loffel Mehl, 1 Messer-
spitze Salz und festem Schnee von 2 Eiweiss. Man lisst nur
wenig Butter in der runden stiellosen Omelettenpfanne heiss
werden, gibt das Geriihrte hinein, stellt die Pfanne in das
Rohr und streicht, wenn es oben steif wird, Friichtensalse
oder zu diinnen Spalten geschnittene Friichte darauf. Wenn
die Omelette ohne Umlehren gebacken ist. biegt man es ein-
mal zusammen und bestreut es aussen mit Zucker.

Omelette soufflée. Man rithrt 6 Dotter mit 10 Deka
Zucker mit Vanille- oder Pomeranzengeruch 1/, Stunde und
gibt den festen Schnee von den 6 Eiweiss und 4 Kaffeeloffel
Stéirkemehl dazu. Davon biickt man in der Pfanne im Rohre
4 Omeletten, die man mit Zucker bestreut, auf einem Teller
tibereinander legt und '/, Stunde in das Rohr stellt. worauf

98




434

man auf das Deckblatt noch Zucker streut und diesen brennt.
Zwischen die Blitter kann man auch Marillensalse oder
Orangencréme fiillen.

Stefanie-Omelette wird wie die feine Omelette bereitet,
nur gibt man Stirkmehl statt des gewdhnlichen Mehles und
bestreicht die fertige Omelette mit Rosengelée, schligt sie zu-
sammen und streut Hagelzucker und fein gehackte Mandeln
darauf.

Omeletten von Germteig.

Man treibt 7 Deka Butter mit 5 Dottern ab, gibt 2 Liflel
Zucker, 2 Loffel sauren Rahm, 1 Deka Hefe als Dampfel auf-
gegangen, 2 Deciliter Mehl, einige Tropfen Limonensaft und,
wenn es abgeschlagen ist, den Schnee von 4 Eiklar dazu, lisst
es aufgehen und bickt kleine Omeletten, die man mit Einge-
sottenem bestreicht und aufeinander legt.

Omelettenkoch.

Man baclkt einfache Omeletten und lisst sie etwas aus-
kithlen. Inzwischen reibt man ein Stiick Topfen zu 1/, Kilo
recht fein, treibt 7 Deka Butter mit zwei ganzen Eiern recht
flaumig ab, gibt den Topfen sammt nicht ganz '/; Liter Rahm
hinein, verrihrt Alles recht gut und mengt 7 Deka gut ge-
klaubte Weinbeeren darunter. Wenn die Fiille fertig ist,
zuckert man sie nach Belieben, bestreicht jedes einzelne
Fleckchen damit, rollt es leicht zusammen und fihrt auf diese
Weise fort bis nichts mehr vorhanden ist. Nun nimmt man
ein mit Butter beschmiertes und mit Semmelbriseln bestreutes
Casserol, legt die zusammengerollten Fleckchen dicht anein-
ander gereiht hinein, gibt oben darauf noch ein bischen Rahm
und bickt es eine halbe Stunde.

Omelettennudeln.

1/, Liter Milch, 2 Eier und 1 Dotter, 1. Deciliter Mehl
und 1 Prise Salz werden gut abegesprudelt und in sehr diinnen
Flecken auf der Omelettenpfanne lichtgelb gebacken. Dann
schneidet man daraus Nudeln, streut sie mit Zucker durch und
giesst einen heissen Vanillecréme dariiber. Créme: 1/, Liter
Milch, 8 Eidotter, 1 Kaffeelt{fel Mehl, etwas Vanille, bei starker
Hitze gesprudelt, bis zum Steigen.
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Orangenauflauf.

Mit Mandeln. Man rithrt 4 Dotter und 10 Deka Zucker
mit dem abgeriebenen Geruche einer halben Orange recht
lange, gibt 9 Deka fein geschnittene Mandeln, Schnee von
3 Eiklar, das wiirfelig geschnittene Fleisch von 1y Orange und
1 Kaffeeloffel voll Kipfelbrisel dazu und bickt es in einer
Schiissel.

Orangenkoch.-

Man macht Beschamel von 5 Deka Butter, %/ Liter Obers
und gut !/, Liter Stirkemehl, wihrend des Auskiihlens ver-
riihrt man es mit einem Abtrieb von 7 Deka Zucker und
5 Dottern mit dem abgeriebenen Geruch einer halben Orange,
gibt zuletzt den Schnee von 5 Eiweiss dazu und biickt es in
einer gut bobutterten, ansgebriselten Form in Dunst. Gestiirzt
servirt man es entweder mil Orangen-Chaudeau oder man be-
reitet aus dem Safte von 3 Orangen, vermengt mit 1/, Liter
gewiissertem Wein und dem w ul‘iehu geschnittenen Flelache
weiterer 3 Orangen, einem Lwtuc'lu:'hen Zimmt und viel Zucker
warmen Wein, den man in einer Schale zum Koch servirt.

Orangenpudding.

(Aus der englischen Kiiche). 25 Deka alteebackener
Biscuit oder Milehbrot werden mit 2 Kaffeetassen kalter Milch
tibergossen; dann rihrt man 2 ganze Eier, 1/, Kaffeetasse
\amllozuclxor einen Hssliffel Reismehl, 1 eigrosse Butter, den

Saft von 2 Orangen und 1 Citrone und die abgeriebene Schale
von einer Orange dazu. Die Masse wird in einer reichlich
mit abgetriebener Butter ausgestrichenen, gut schliessenden
Puddingform durch 1 Stunde im Wasserbade gekocht. Man
servirt dazu eine Orangen- oder Citronensauce.

Orangensouffiée.

Pariser Art. 5 Deka Butter, 2 Esslsffel Mehl, 5 Liiffel
Zucker mit Orangengeruch, 5 Dotter und */.o Liter Obers
schligt man auf dem Feuer zu réme, bis es aufkocht. Nun
gibt man den Saft von 2 Orangen dazu, nimmt es vom Feuer
und schligt es fort, bis es kalt ist, worauf man den Schnee
der 6 Klar dazu mischt  und es in einer mit Butter aus-
gestrichenen Schiissel bickt.

28+
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Orangenstritzel.

Von 30 Deka Mehl, 2 Dottern, !/, Liter saurem Rahm
oder 4 Loffel Wein, Salz und 25 Deka mit etwas Mehl ver-
mischter Butter bereitet man Butterteig. Wihrend der Teig
zum letzten Mal rastet, rithrt man die Fiille von 8 Deka Zucker,
driickt den Saft von 2 Orangen dazu, rithrt ihn mit 3 Dottern
und Orangenzucker recht gut und mischt den Schnee der
3 Biweiss dazu. Man. fillt damit viereckige Fleckchen von
Butterteig und bickt sie mit Ei bestrichen.

Pafesen.

Mit Fleischfiille, siche Assietten.

Mit siisser Fiill e. Abgeriebene Kaisersemmeln schneidet
man auf 6 Spalten, so zwar, dass man die beiden Anschnitte,
kleiner nimmt und weggibt; die 4 Mittelspalten schneidet man
s0, dass je zwei und zwei noch ein bischen zusammenhingen. Man
taucht sie in kaltes Obers, fiillt sie mit beliebiger Salse oder
mit Milch und Zucker gekochtem, geriebenem Mohn, oder
mit frisch bereiteter Fiille von beliebigen Beeren, die man
diinstet und mit Zucker und etwas Brosel vermengt. Man
lisst die gefiillten Pafesen 1 Stunde liegen, dreht sie dann
in abgeschlagene Eier, bickt sie in Schmalz und servirt sie
warm, gut mit Vanillezucker oder Zimmtzucker oder, wenn
man sie mit Mohnfiille bereitet hat, mit Zucker und gerie-
benem Mohn.

Passeyerkuchen.

(Tiroler Erntegebick.)

Aus einem einmal aufgegangenen mittelfeinen Hefeteig
werden runde Flecken ausgeschnitten, welche man mit einer
Mischung von Honig, Mohn, gestossenen Niissen oder gerie-
benen Kastanien fiillt. Daraus werden nun gut verschlossene
Kugeln geformt, die man nochmals aufgehen lisst und sodann
aus dem heissen Schmalz bickt. :

Pastetchen von Schmarrenteig.
Man macht Schmarrenteig von 1/, Liter Obers, 5 Dottern,
3/, Liter Mehl, den 5 Eiweiss als Schnee und etwas Salz.
Dann lisst man eine Schwammerl- oder Becherform in Rind-

schmalz heiss werden. taucht sie auf der #usseren Seite in
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den Teig, fihrt damit, sobald sich etwas davon angelegt hat,
in das heisse Schmalz und bickt ihn schén gelbbraun. Nach.

dem man auf einem mit Lischpapier belegten Siebe das Ge- -

backene von der Form gelist hat, hilt man diese wieder in
das Schmalz, ehe man in den Teig fihrt. Wenn sie alle aus-
gebacken sind, fiillt man sie mit Chaudeau oder Vanillecréme
und gibt sie warm zu Tisch.

Pfannkuchen.

Werden ebenso wie einfache Omeletten (siehe diese) be-
reitet. Da sie etwas 1'@5(-]191‘ sein sollen, gibt man 1 oder
2 Loffel Rum unter den Teig. Sie werden nur mit Zucker
und Zimmt bestreut, zusammengerollt auf eine Schiissel iiber-
einander gelegt, von aussen gleichfalls mit Zucker und Zimmt
bestreut und aufgetragen.

Oder: Man bereitet eine Fiille aus grob geschnittenen

Rosinen, Oeuohenon Mandeln, Zucker und Ei, streicht diese
auf die Pfannenkuchen wund stellt sie so lange ins Rohr, bis
die Fiille etwas gestockt ist, worauf man sie zusammendreht,
aul die Schiissel legt und mit Vanillezucker bestreut.
Bayrische Art. \Ian treibt 7 Deka Butter mit 5 Dottern
gut ab, eibt Obers und 2 /.o Liter Mehl, beides liffelweise ab-
wechselnd hinein, riithrt Zucker, Limone und Vanille, dann
von 5 EKiweiss den Schnee darunter, biickt auf einer
Frittatenpfanne daraus vier Blitter, gibt sie auf eine Schiisse]

“unterlegt sie mit Eingesottenem, biickt sie gut und gibt sie

zur Tafel.

Mit Beeren. Im Sommer bestreut man Pfannenkuchen
wiithrend des Backens dicht mit Schwarzbeeren, Ribisel, Brom-
beeren oder dergloichen, giesst etwas Teig dalul)er, wendet
sie um und biickt sie zu Ende. Sie werden wie die anderen
leicht eingerollt.

Von Erdipfeln. Man siedet grosse mehlige Erdipfel,
schilt sie, driickt sie durch ein Haarsieb, salzt sie nebst etwas
Paprika, riihrt ein oder nach Bedarf mehrere Eier dazu und
gibt einen Essloffel der Masse breit und diinn zerdriickt in
die mit Schmalz befeuchtete Frittatenpfanne, biickt es unter
ofterem Umwenden goldbraun. Gibt es warm zu Thee mit
Schinken oder Wurst.

e
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Mit Fleischfiille, siehe Assietten.
Italienische Art. Man bickt diinne Pfannkuchen von

-1/, Liter Milch, '/, Liter Mehl und 2 Eiern und fiillt sie mit

weich gekochtem Milchreis, den man mit so viel Aprikosen-
marmelade vermischt, als Geschmack und Farbe verlangen.
Dann rollt man sie zu Wiirstchen, beschneidet sie an den
Enden und stellt sie in eine mit Butter ausgestrichene Back-
schiissel, wobei man dazwischen Butter eintriufelt, besiet sie
reichlich mit Zucker, giesst Milch mit Vanillegeschmack dar-
tiber, lisst sie im Rohr nachdiinsten und trigt sie in der mit
einer Serviette umwundenen Schiissel auf.

Pfirsichkuchen.

Man macht ein Blatt von Broselteic wie zu Marillen-
kuchen mit einem Teigring am Rande, bickt es,. streicht
Pfirsichsalse zwischen den Ring und belegt diese loffelweise
mit Windmasse, die man kiithl biclkt. :

Mit Obersschaum. Auf eine runde Platte von Butter-
teiz, die man mit Ei bestrichen, gibt man einen zollbreiten
Ring vom Teige und belegt den inneren Raum mit geschiilten,
halbirten Pfirsichen, bestreut sie mit Zucker und béckt den
Kuchen. Withrend der Kuchen bickt, diinstet man von dem
gleichen Obste mit Zuckerwasser und macht davon eine Lage
auf dem gebackenen Kuchen, lisst ihn kalt werden und hauft
gezuckerten Obersschaum dartiber.

Englischer, siehe Fruchtkuchen.

Pignolenpudding.

Mit Obers und Citronat. 5 Deka DButter treibt man
mit 4 Dottern ab, gibt zu jedem Dotter 1 Essliffel voll mit
Obers befeuchtete Semmelbrisel, dann 9 Deka Zucker mit
Vanille, 7 Deka Pignolen, 5 Deka linglich geschnittenes Ci-
tronat und den Schnee der 4 Eiklar, biickt den Pudding in
Dunst und servirt ihn mit Fruchtsaft oder Chaudeau.

Pirogi (polnisch).
Fester Nudelteig wird ausgetrieben und 1/, Stunde auf
dem Brett liecen gelassen, dann mit einer Fiille — von gleich
schwer gesottenen, passirten Kartoffeln und gleich schweren
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Topfen mit Salz und 1—2 Eiern gut verrithrt — in Abstinden
belegt, der Teig dariber geschlagen und mit dem Ridchen
kleine Krépfchen oder Tascherln hart an der Fiille durch-
geradelt, in Salzwasser gekocht, abtropfen lassen und mit

brauner Butter begossen zu saurer Milch gegeben. -

Plumkuchen.

24 Deka Kern- oder Nierenfett werden abgehiiutelt und
auf dem Brett mit 12 Deka feinstem Mehl wie Gries abge-
briselt; dann mischt man es in einer tiefen Schiissel mit
12 Deka Zucker, 2 Eiern, 1 Eidotter, 5 Liffeln Obers, 3 Liffeln
Rum, 6 Deka Citronat, 6 Deka Bordeauxpflaumen, 12 Deka
fein geschnittenen Mandeln, 6 Deka Rosinen, 6 Deka Quitten-
kise, 6 Deka verzuckerten Weichseln, 4 Deka Pistazien,
6 Deka Datteln. Die Rosinen lisst man frither in etwas Zucker-
syrup anschwellen, die {ibrigen Friichte werden klein wiirfelig
geschnitten. Ob man Macisnuss, Steingewiirz, Gewiirznelken
oder Vanille dazu gibt, hiingt von dem Geschmack ab, den
man vorzieht. Eine Prise Salz ist obligat. Man kocht den
Kuchen durch 2 Stunden in einer mit Butter sorgfiiltic aus-
gestrichenen Serviette oder in einer mit Butter bestrichenen
oder mit Mehl ausgestreuten, in der Mitte hohlen Form in
Dunst. Auf eine Schiissel gestiirzt, wird er entweder reich
mit Zucker besiict und mit Rum tbergossen, den man im
Augenblick des Auftragens anziindet, oder man fillt den
Hohlraum mit Zucker und giesst Rum dartiber, den man eben-
falls anziindet. Separat wird entweder eine Fruchtsauce
Chaudeau oder geschlagenes verdiinntes Obers mit etwas
Zucker und Rum abgeriihrt, dann aufeetragen.

Plumpudding.

Echt englisch. Man klaubt 50 Deka schine Rosinen
90 Deka Weinbeeren und reibt sie mit einem feuchten Tuche
gut ab, darauf werden sie sehr fein mit dem Wiegemesser
Zusammengeschnitten; dies kann auch Tags vorher geschehen.
Ebenso fein schneidet man 14 Deka Citronat und 14 Deka
Orangat, vermengt es mit 40 Deka Staubzucker, wobei man
¢s mit den Hinden gut abbriseln muss, dann broselt man
40 Deka sehr fein geschnittenes Kernnierenfett. die Rosinen
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und Weinbeeren dazu und zuletzt 50 Deka geriebenes Brot,
ferner gibt man 3 Deka gestossenen Zimmt, 1 geriebene
Macisnuss, 12 geriebene bittere Mandeln, etwas Salz, 6 ganze
Eier und 2/,, Liter guten Rum oder Cognac in die Masse.
Man-knetet sie mit den Hinden sehr gut ab, nimmt einen
Dunstmodel ohne Zapfen, streicht ihn gut mit Butter aus,
fiillt die Masse ein, schliesst den Deckel und tiberzieht die
Spalte mit Teig aus Wasser und Mehl, bindet den Model in
eine Serviette und hiingt ihn dergestalt in einen gut ver-
schliessbaren, mit siedendem Wasser gefiillten Topf, dass das
Wasser zwei Finger vom Rande des Models entfernt bleibt
und derselbe auch nicht am Boden des Topfes aufliegt. Auch
den Kochtopf muss man gut verschliessen, allenfalls ein feuchtes
Tuch um den Rand des Deckels geben, und lisst so den
Pudding langsam und gleichmissig ununterbrochen 5 Stunden
kochen. Er wird warm gestiirat, kaltzestellt und erst nach
einigen Tagen genossen; will man ihn warm auftragen, so
stellt man ihn etwas ins Rohr, begiesst ihn mit Rum und
bringt ihn brennend zu Tisch. Es ist eine schwere, unserem
Kletzenbrot #hnliche Speise, die man nur in diinnen Schnittchen
geniesst; sie hiilt sich unter eine Glasglocke gestellt, wochen-
lang sehr gut, ja wird sogar besser, wenn sie dlter ist, und
kann auch kalt zu Thee servirt werden.

Australische Bereitungsweise. 10 Deka gehacktes
Citronat und sonst candirte Orangen- oder Limonenschalen,
56 Deka Mehl, 56 Deka Zibeben, 10 Deka Malagatrauben,
Rosinen, einige grob geschiilte, geschnittene Mandeln, 56 Deka
Nierenfett, fein gehackt, 1 gelbe Riibe fein gerieben, etwas
Zimmt, Limonenschalen, Saft von 1 Limone, 2 Glas voll Milch,
4 Gliser voll Zucker, 40 Deka Semmelbrisel, 3 Kaffeeloffel
voll Backpulver oder Hefe, 4 Eier, 2 Essloffel Rum. Diese
Masse muss sehr lange und fest gerithrt werden. Dann fiillt
man sie in einen mit Butter bestrichenen Model, jedoch so,
dass er nicht ganz voll ist, bindet ein bemehltes Tuch dariiber
hiingt ihn, wie vorstehend angegeben, in einen Topf mit
siedendem Wasser und liisst ihn 6 Stunden kochen.

Poganze.
Von 2 Eiweiss macht man Strudelteig, mischt, wiihrend
dieser rastet. die 2 Dotter zu 25 Deka fein gebriseltem Topfen
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und sprudelt */;, Liter sehr guten sauren Rahm mit 2 Eiern
ab und salzt Beides. Dann legt man eine Schiissel mit flachem
niederen Rand {iber das bemehlte Strudeltuch, zieht den Teig
nur in der Mitte diinn aus und legt ihn tiber die Schiissel.
Den dariiber hinausragenden Teig schneidet man gegen den
Rand sechsmal durch, bestreicht den in der Schiissel liegen-
den mit Butter, streut vom Topfen darauf und bespritzt ihn
mit dem Rahm. Nun zieht man einen Theil des hinausragen-
den Teiges nach dem andern diinn aus, schligt ihn iiber die
Schiissel zuriick und bestreicht ihn mit Rahm, ebenso die
zuriickgeschlagenen Iicken des Teiges. Nach dreimaligem
Bestreichen mit Rahm gibt man einmal vom Topfen auf den
Teig, dann bestreicht man ihn wieder mit Rahm, zuletzt eben-
falls mit Rahm bestrichen, biickt man die Poganze im sehr
heissen Ofen schén gelb. Auf eine grosse flache Schiissel
angerichtet, wird sie erst bei Tisch in Stiicke geschnitten.

Von miirbem Teig. Man belegt eine Poganzenschiissel
mit miirbem Teig von 20 Deka Mehl, 4 Deka Butter, 1 Ei, Salz
und 1 Loffel Zucker. Dann mischt man Topfen mit Rahm und
Dottern, salzt ithn etwas, britht gestossene Niisse mit heissem
Obers ab, mischt sie erkaltet unter die Topfenfiille, streichf es
fingerdick auf den miirben Teig, biegt den Rand zollhoch in
Falten auf, windet einen Streifen Papier herum, den man am
Ende anklebt und bickt es bei ziemlicher Hitze schin gelb.

Oder: Man streut auf den Topfen Rosinen, \Weinberl
und Zucker, gibt den abgesprudelten Rahm dariiber und macht
ein Gitter vom Teige daraul.

Von Hefeteig. Einfacher Germteig von 1 Ei, 2 Deka
Hefe, 7/,, Liter Mehl und der nothigen Milch und Salz lisst
man aufgehen und koeht wiithrend dieser Zeit Gries mit Milch
weich und dick. Dann treibt man den gegangenen Teig diinn
aus, legt ihn auf das Blech, streicht die ausgeliihlte Fiille nicht
ganz bis an den Rand, schligt ihn iiber die Fiille hinauf und
lisst ihn gehen. Ehe man das Blech in den Ofen stellt, spru-
delt man ein paar Eier mit 2 Deciliter recht gutem Obers
ab, schiittet es dariiber, biickt es und schneidet es dann zu
Stiicken, die man mit Zucker und Zimmt bestreut.

Wer die Topfenfiille nicht liebt, kann die Poganze bloss
mit mit Eiern abgesprudelten Rahm, Rosinen und gehackten
Mandeln fiillen.




Polenta.

Auf 1/, Liter Polentagries nimmt man doppelt so viel
siedendes Wasser, salzt es etwas, lisst die Polenta langsam
wie Gries hineinrieseln, rihrt ihn wihrend des Kochens
wiederholt auf; nach beildufig 1/, Stunde rithrt man das Ganze
gut ab und lidsst es seitwiirts auf dem Herde zugedeckt noch
1/, Stunde stehen. Dann lisst man Butter heiss werden, fasst
die Polenta loffelweise hinein, diinstet sie etwas auf und
gibt sie zu frischer saurer Milch. :

Mamaliga. Ziemlich weich bereitete Polenta gibt man
in eine, mit Butter ausgeschmierte, glatte Form, streicht sie
halbfingerdick auseinander und streut feinblitterie geschnit-
tenen frischen Brynza dariiber, streicht von der Polenta auf
und wechselt so ab, bis die Form voll ist; worauf man Butter
dartiber giesst und es biickt, bis es eine gelbe Kruste bekommt,
dann stirzt.

Mit Zucker und Zimmt. Man fasst die Polenta nocken-
artig heraus, legt sie schichtenweise auf eine warme Schiissel,
bestreut sie mit Zucker und Zimmt und gibt heisse Butter
dariiber.

Polentakoch.

Tiroler Speise. In eine Pfanne werden 5 Deka DButter
gegeben und mit dieser, wenn sie zerflossen ist, auch die
Wiinde des Kochgeschirres gut bestrichen, wonach man darin
1 Liter Milch zum Kochen bringt. Mittlerweile mischt man
1/; Liter Polentamehl (nicht Gries), welches man nur in Speciali-
titenhandlungen erhiilt, mit 2 Essléffel Weizenmehl und etwas
Salz ab, schiittet dieses in die kochende Milch und siedet es
unter fleissigem Sprudeln so lange, bis das Koch grosse Blasen
bildet. Dann lasse man es noch 1/, Stunde auf der Glut weiter

kochen, bis sich unten und an den Winden des Gefisses

Rammeln bilden. Die Krusten kommen beim Anrichten nebst
einigen Stiicken Butter obenauf.

Andere Art. In 6 Deka zerlassene Butter riihrt man
17 Deka Polentamehl und gibt nach und nach so viel Milch
dazu, als das Mehl einzieht, wiihrend man es zu einem dicken
Brei kocht. Ausgekiihlt rithrt man diesen mit 3 Dottern, miseht
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den Schnee der 3 Eiweiss dazu, fiillt es in einen mit Butter
ausgeschmierten Model und kocht es /; Stunde in Dunst. Man
kann auch 5 Deka Zucker mit Vanillegeruch oder Zimmt und
Rosinen dazu geben.

Polnischer Osterkuchen.

Man bereitet abgetriebenen Hefeteig, indem man ?/, Kilo
Zucker mit 4 ganzen Eiern flaumig riihrt, dann gibt man nach
und nach 1 Kilo feinstes Mehl, etwas Salz und 20 Deka zer-
lassene, aber ja nicht heisse Butter dazu, gleichzeitig auch 1/, Liter
laue Milch, von der man etwas weggenommen hat, um b Deka
Hefe aufeehen zu lassen, welche man erst zum Schlusse in
die Masse gibt. Der Teig wird sehr gut in der Schiissel ab-
gearbeitet, damit er glatt wird und keine Blidschen wirft. Dann
deckt man ihn mit einer Serviette zu und ldsst ihn an einem
warmen Orte vollkommen aufgehen. Inzwischen vollendel man
die Fiille, die man theilweise schon 2 Tage vorher bereitet
haben muss. 1, Kilo Feigen, !/, Kilo Citronat, !/, Kilo Aran-
cini (verzuckerte Orangenschalen) miissen fein geschnitten
wenigstens 24 Stunden in Rum oder rothem Wein gelegen
haben; ferner verrithrt man %, Kilo geriebene Mandeln mit
Zucker und 2 Eiern; Datteln schneidet man in die Hélfte und
nimmt die Kerne heraus, Haselniisse hackt man gréblich,
1/, Kilo Niisse schneidet man fein und verriihrt es mit etwas
Honig. Wenn all das vorgerichtet ist, theilt man den Teig in
s0 viele Theile, als man Lagen machen will, nimmt ein gut
mit Butter bestrichenes Backblech, zieht ein Stiick Teig dariiber
und dehnt es so, dass auch die Riinder des Bleches bedeclkt
sind. Hierauf streicht man die Mandelmasse, dann kommt
wieder Teig, hierauf folgen die mit Citronat und Arancini
vermengten weingetriinkten Feigen, doch diirfen sie nicht zu
feucht aufgelegt werden; dann kommt wieder Teig, den man
mit den Datteln belegt und mit den Haselnilissen iiberstreut;
den niichsten Teig bestreicht man mit der Nussfiille, die
folgende Lage fiillt man mit Eingesottenem wie Kirschenfleisch
oder dergleichen, welches nicht zu fliissig ist, dann wieder
Teig mit Mandelmasse und den Resten der verschiedenen
Iiillen. Der so bereitete Kuchen wird mit einer stiirkeren Lage
Teig gedeckt, an den Seiten der Teiz gut verbunden, damit
nichts von der Fille ausfliessen kann, mit Ei bestrichen und




tiber eine Stunde im gut warmen Rohr gebacken. Man gibt
ihn erkaltet, in Streifen geschnitten, zu Tische.

Polsterzipfel.

Man bereitet miirben Teig von 17 Deka Mehl, 7 Deka
Butter, 2 Dottern, etwas Salz und saurem Rahm; wenn er
zusammengemacht ist, treibt man ihn wieder aus, legt ihn
nochmals zusammen, lHsst ihn dann 1/, Stunde an einem
kithlen Orte rasten, bearbeitet ihn nochmals, lisst ihn wieder
etwas rasten, dann treibt man ihn ziemlich diinn aus, belegt ihn
in Reihen — wie bei den Schlickkripfchen — mit Weichsel-
fleisch oder Ribiselsalse, bestreicht ithn mit Ei, schligt ihn in
liberradelt verschobene Vierecke ab. biickt diese Kriipfchen in
Schmalz und bestreut sie mit Zucker. Der Teig soll nirgends
zerrissen und, wo er geradelt wird, innen mit Ei bestrichen
sein, da das Ausfliessen der Salse das Schmalz schwarz macht.

Portugieser Krapfchen.

15 Deka Mehl, etwas Salz und 3 Deka Butfer gibt man
auf das Breftt, schneidet die Butter blitteric, mischt sie mit
dem Mehle, zerdriickt sie mit dem Rollholze und zerbriselt
sie mit den Hinden, worauf man mit 2 Dottern, etwas Obers
und Wein einen Teig zusammenmacht, ihn rasten liisst und
dann diinn austreibt. Hierauf fiillt man thn mit einer Mischung
von 10 Deka Zuecker, 10 Deka geschiilt geriebenen siissen und
2 Deka bittere Mandeln, geschnittenen Rosinen, Citronat,
Pistazien, etwas Orangenschalen, 3—4 Dottern, die man
héiufchenweise auf den Teig legt, ihn dariiber schligt und
wie die Polsterzipfel abradelt; so fihrt man fort bis zu Ende
und bickt sie in Schmalz.

Pressnitzer Brot.

Nudelteig, aus Wasser, Mehl, 2 Eiern und etwas Butter
bereitet, zieht man auf einem mit Mehl bestreuten Tischtuch
fein aus, lisst dann !/, Kilo Honig am Feuer lauwarm werden,
triufelt drei Viertel davon auf den Teig und bestreut ihn mit
folgender Fiille: '/, Kilo fein geschnittene Niisse, 12 Deka
ganze Pignolien, reichlich 6 Deka fein gewiegte Rosinen,
etwas fein geschnittenes Citronat, candirte Orangenschalen,
einige Messerspitzen Zimmt und 1 Messerspitze Macisnuss —
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dann streicht oder tropft man den Rest des Honigs auf die
Fiille und gibt einige nussgrosse Stiicke Butter darauf, rollt
das Ganze wie einen Strudel, legt ihn schneckenférmig in eine
glasirte Form und bickt es im Bratofen schén braun.

Quittenauflauf.

3 grosse Quitteniipfel werden am Vortage weich gediinstet
und aus dem Safte genommen. Vor dem Gebrauche wird eine
Backschiissel mit Butter ausgestrichen, am Grunde mit den
zerschnittenen Quitten ausgelegt, die man mit Zucker bestreut.
Dann lidsst man 6 Deka Butter auf dem Ilerde zergehen, ohne
dass sie kocht, verrithrt damit 6 Deka feinstes Mehl, 6 Ess-
16ffel Milch und eine Prise Salz so lange in der Wirme, bis
sich der Teig -vom Gefiss ablost. Withrend er auskiihlt; rithrt
man 6 Deka Butter flaumig ab, gibt den Teig, 12 Deka Zucker,
5 Eidotter, etwas fein gehackfe Citronenschale und zuletzt den
Schnee von 5 Eiklar dazu und hiuft die Masse tiber die
Quitten auf Das Rohr muss stark erhitzt sein, damit der
Auflauf bei gleicher Wirme in einer Stunde gar wird. Er
wird nicht gestiirzt.

Quitten, gebackene, siche gebackenes Obst.

Rahmauflauf.

Man riihrt so viele Dotter als Personen bei Tische sind
mit ebenso vielen Loffeln voll von Zucker und von Rahm,
gibt das Eiweiss als Schnee und halb so viele Liffel voll Mehl
dazu und biickt es in einer mit Butter ausgestrichenen Schiissel.

Franzosische Art. Man sprudelt 5 Dotter, 6 Lbifel
Rahm, 2 Léffel Mehl und 8 Léffel Zucker, mischt den Schnee
der 6 Eiklar dazu und biickt es, nur kleinfingerdick eingegossen,
in einer grossen Omelettenpfanne. Wenn es steif und gelb
ist, streicht man Salse darauf und schligt die eine Hilfte
tiberstreut mit Vanillezucker dariiber und gibt es geschnitten
zu Tisch.

Rahmkoch.

6 Loffel voll dicken, saueren Rahm riithrt man mit
6 Eidottern, 3 Deka geschilten geriebenen Mandeln, Zucker,
einigen Rosinen, etwas Salz und so viel feinen Semmelbroseln;
‘dass es die richtige Dicke erhilt. Man lisst den Abtrieb etwas.
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stehen, damit die Brésel anziehen, gibt dann den Schnee von
6 Eiweiss darunter, fiillt das Koch in die gut bebutterte Back-
schiissel und bickt es langsam.

Rahmkrépfchen.

Man gibt #/,, Liter Milchrahm, zwei ganze Eier und
4 Eidotter in einen Topf und sprudelt es gut ab, dann nimmt
man '/; Kilo Auszugmehl in einen Weidling, lisst es etwas
lau werden, gibt, wenn es lau ist, 3 Deka gut 'aul'gega.ng'ene
Germ, etwas gestossenen Zucker und etwas Salz hinein, auch
den abgesprudelten Milchrahm gibt man :lazu; dann macht
man den Teig damit an, aber ja nicht zu fest, schligt ihn
gut ab, gibt ihn auf das Nudelbrett heraus, walkt ihn aus,
sticht 1hn mit dem Krapfenstecher aus, fiillt sie mit Marillen-
salse, legt wieder ein Ausgestochenes darauf, aber umgekehrt:
die ferticen Krapfen werden auf eine mit Mehl bestaubte
Serviette gelegt, wieder mit einem Tuche zugedeckf, und
wenn sie gut aufgegangen sind, nicht allzu rasch in Schmalz
gebacken.

Rahmpudding.
Siehe Assietten.
Rahmstrudel.
Man bereitet guten ausgezogenen Strudelteic — wie in
der Kunst des Kochens angegeben — withrend er rastet vor-

rithrf man 14 Deka Butter recht flaumig mit 6 Eiern. gibt
dann nach ellehen Rosinen, Weinbeeren und Zucker darein,
verrithrt es mit %/ Liter sauerem Rahm und einigen Lffeln
voll Semmelbriseln. Nachdem der T eig wenigstens eine halbe
Stunde gelegen, wird er iiber einem mit Mehl bestaubten Tuche
ausgezogen, die Fiille gleich darauf gestrichen, der Teig, wo
er von der Fiille nicht bedeckt ist, weggeschnitten, und dann
der Strudel locker zusammengerollt. Nun wird er auf eine
Schnecke gedreht, in ein gut mit Butter bestric henes Casserol
gelegt, und im Rohre langsam gebacken, dann 1/, Liter kochende
Milch dariiber gegossen, und mit derselben ausdtinsten lassen.
Man kann ihn beim Anrichten mittelst zweier Backloffel aus
dem Casserol nehmen.  auf eine Schiissel geben, und mit
feinem Zu&:er bestauben. Mit Vanillezucker verstisste Mileh
wird besonders beigegeben.
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Andere Art. Aufdiinn ausgezogenen Strudelteig streicht
man mit Butter gerdstete Briosel und folgenden Abtrieb:
12 Deka Butter verriihrt. man flaumig mit 12 Deka Zucker,
4 Eidottern, einer Prise Salz, 1/, Liter Milechrahm, Schnee von
4 Eiklar und einer Hand voll Rosinen. Der Strudel wird, wenn
er leicht tiberbacken isf, mit kochender Milch iibergossen und
ausgediinstet. In Stiicken geschnitten gut gezuckert zu Tisch
gegeben, und in der Pfanne, worin er gebacken wurde, mit
Vanillezucker aufgekochte, geseihte, mit 1—2 Dotter abge-
sprudelte Milch dazugeben.

L ]

Ramquins.

Schweizer Speise. In 1/, Liter Obers gibt man
188 Gramm geriebenen oder feingeschnittenen Kiise (am besten
Emmenthaler) und ldsst ihn unter fortwithrendem Sprudeln
auflkochen. Hierauf passiert man diese Masse und, nachdem
sie erkaltet ist, sprudel man zwei ganze Eier und zwei Ei-
dotter hinein. Man belegt kleine Model mit Butterteig (siehe
Butterteig) und fiillt sie mit der obenangefiihrten Créme. Das
Backen muss bei starker Hitze geschehen.

Regenwiirmer.

Man broselt 7 Deka Butter mit /s Liter Mehl ab und
macht mit 1 Bi, 2 Dottern, etwas Obers oder saurem Rahm
oder lauer Mileh und Salz schnell einen Teig zusammen, lisst
ihn 1 Stunde rasten, sehneidet ihn dann zu nussgrossen Stiicken
und rollt diese mit den Hinden zu Dbleistiftdicken, langen
Wiirstchen aus. Man kocht diese Nudeln in 1 Liter Milch ein,
lisst dann in 2 Deka Rindschmalz 7 Deka Zuclker gelb werden,
gibt die Nudeln dazu, lisst sie 1/, Stunde im Rohre ausdiinsten,
damit sie Rammeln belkommen und bestreut sie beim Anrichten
mit Zucker.

Reisauflauf.

%/, Liter Reis kocht man in 1/y Liter Milch, nach Bedarf
etwas anehr, sehr weich, passirt ihn und kocht das Puree
nochmals mit 6 Deka geriebener Chocolade und 10 Deka
Vanillezucker auf. Ausgekiihlt vermengt man es mit 5 gut
geriihrten Dottern und Eiweissschnee und bickt es in der
Schiissel.
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Von Reismehl. Man kocht 8 Deka Reismehl mit Obers
wie Kindskoch, rithrt es wihrend des Auskiihlens mit 10 Deka
Zucker mit Limonengeruch, 2 Deka geriebenen Mandeln und
6 Dottern, mischt den Schnee von 4 Eiweiss dazu, gibt es in
eine Schiissel, bestreut es mit Zucker und bickt es.

Reis, italienischer.

Man diinstet 1/, Kilo Reis in Wasser mit etwas Butter;
mischt Zucker an 1—2 Orangen abgerieben und gestossen
mit dem ausgekiihlten Reis und dem Saft der Orangen und
einer Citrone. Den Zucker nimmt man hach Gutdiinken bis
der Reis versiisst ist, dann gibt man auf eine tiefe Porzellan-
schiissel eine Schichte Reis, dann eine Lage Hingesottenes,
(womoglich Weichselfleisch) dann den Rest des Reises. Hierauf
wird von 3 Eiern Schnee mit 3 Eier schweren gesiebten Zucker
leicht gemischt und bergartiec auf den Reis gestrichen, und
langsam goldgelb gebacken.

Ist eine Speise, die nie misslingen kann, und kalt oder
warm gleich vorziiglich schmeclkt.

Reiskoch.

?/,o Liter Reis kocht man geklaubt und abgewischt, aber
nicht gewaschen mit einem Stiickchen Vanille, und 6 Stiick
Wiirfelzucker in 1/, Liter heisse Milch ein und ldsst thn im
Rohr ausdiinsten, dann etwas iiberkiihlen, hierauf treibt man
10 Deka Butter, von der man zum Bestreiehen des Models
genommen, recht flaumig ab, gibt nach und nach 4 Dotter
und 8 Deka Zucker mit Geruch, dann liffelweise den aus-
gekiihlten Reis und zuletzt den Schnee der 4 Eiweiss dazu.
Man fiillt die Masse in den bebutterten, gut ausgebroselten
Model ein, biickt sie langsam und servirt das Koch mit einem
Ueberguss von Friichten.

In Dunst. Milehreis wie den vorigen, jedoch mit 6 Dottern
abgetrieben, mischt man Vanille- oder Orangengeruch und
Schnee von 4 Eiweiss bei, fillt ihn in eine mit Zucker aus-
gestreute Form, siedet ihn ?/, Stunden in Dunst und gibt,
wenn er gestiirzt ist, einen Fruchtbeguss herum.

Unterlegt. Zum Backen bestimmtes Reiskoch fiillt man
nur die Hilfte in den Model, gibt Oblaten dariiber, dann ent-
weder Weichselfleisch, Melonenspalten oder dergleichen Friichte,
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die nicht zu saftig sind, oder frisch gediinstete Marillen- oder
Pfirsichspalten, die man gut abtropfen lidsst, dann wieder
Oblaten und hierauf den Rest des Koches, das man gebacken
vorsichtig stiirzt.

Reiskrapfchen.

Man ldsst 1 Liter Milch siedend werden, kocht dann
15 Deka rein geklaubten Reis ein und Lisst ihn mit etwas
Zucker so lange kochen, bis er weich und dick genug ist;
gibt ihn nachher auf ein mit Mehl bestaubtes Brett und lisst
thn auskiihlen. Wenn er kaum mehr lau ist, so streicht man
ihn zwei messerriickendick auseinander, sticht mit dem Krapfen-
stecher runde Fleckechen aus und fiillt die Hilfte davon mit
Marillenmarmelade; nun gibt man auf jedes gefiillte Fleckehen
ein ungefiilltes, bestreicht sie mit Eiern, bestreut sie mit
feinen Semmelbroseln und bickt sie aus heissem Schmalz.
Wenn alle gebacken sind, richtet man sie gehiuft auf eine
Schiissel und gibt sie mit feingestossener Vanille und Zucker
bestreut zur Tafel.

Reiskuchen.

Hollindisch. Man bereitet von 30 Deka Butter guten
Butterteig, bickt daraus 2 runde Blitter und ein ebenso grosses
Gitter. Die zwei Blitter bestreicht man mit Marillensalse, gibt
mit Obers und Vanillezucker weich gekochten Reis fingerdick
darauf, setzt sie aufeinander, oben das Gitter darauf und
servirt den Kuchen heiss.

Kalt. Kalten Friichtenreis fiilli man in eine gebaclene
Kruste von Butterteig, die man mit Orangenglasur iiberzogen
hat, gibt Ju oberst bergartig aufgehéuften Obersschaum und
legt einen Kranz von eingesottenen Quitten oder verzuckerte
Orangenspalten herum.

Reismeridon.
Siehe Assietten.

Reis in der Milch.

In 1 Liter siedende Milch gibt man ., Liter geklaubten
aber nicht gewaschenen Reis, lisst ihn langsam beinahe eine
Stunde kochen, bis er weich ist und gibt Milch nach, wenn
ér zu dick wird, Angerichtet, bestreut man ihn mit Zucker
und Zimmt oder Vanille, oder dick mit geriebener Chocolade.
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Mit gebranntem Zucker bereitet man ihn wie Gries
der Milch.

Reispastetchen.
Siehe Assietten.

Reispudding.

(Aus der englischen Kiiche). Eine Kaffeetasse roher
Reis, 6 Kaffeetassen Milch, Geruchzucker nach Geschmack,
9 Stiick eigrosse Butter, 4 gut abgequirlte Eier werden in
eine mit Butter ausgestrichene, tiefe Porzellanschiissel, welche
die Ofenhitze aushiilt, gethan und durch 1—1!/, Stunden
langsam in der Rohre hellgelb gebacken. Man servirt Vanille-
créme der Fruchtsaft dazu.

Andere Art. 15 Deka Reis werden geklaubt, zweimal
mit siedendem Wasser abgebriiht, durchgeseibt, */, Liter
siedende Milch daran gegossen und weich eingekocht: nun
rithrt man 12 Deka Butter leicht, 8 Deka geschiilte, gestossene
Mandeln, die Schale von einer halben Citrone, 15 Deka ge-
stossenen Zucker und 6 Eidotter mit dem erkalteten Reis zu
der Butter und den Schnee von den 6 Eiweiss zuletzt noch
daran. Er wird in eine gut mit Butter bestrichene und mit
Brosamen bestreute Form gefiillt und 1!/, Stunden gesotten
und mit Chaudeau oder Chocolade-Créme zu Tisch gegeben.

Reis a la Radetzky.

30 Deka Reis werden im Wasser weich gediinstet, doch
miissen die Kérner ganz bleiben. Inzwischen briunt man
15 Deka Zucker sehr stark, vergiesst ihn mit 3 Essloffeln
heissem Wasser, mengt den Reis dazu und lésst ihn aus-
kiihlen. Dann gibt man den Saft von 1 Orange und 3-—4 Ess-
l6ffel Rum hinein und schichtet es auf eine Schiissel, welche
die Hitze ertrigt, auf, indem man zweimal Eingesottenes unter-
legt. Dann hiiuft man oben spanische Windmasse von 3 Eiweiss
Schnee und 3 Eier schwer Zucker und {iberbiickt es rasch.

Reisschmarren.

Man diinstet 20 Deka Reis in 1 Liter Milech nicht gar
weich aus, rithrt 3 eigrosse Rindschmalzstiicke mit 5 ganzen
Eiern gut auf, gibt es in den Reis und verriihrt es langsam
und sehr wenig; dann gibt man den Reis in ein geschmiertes
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Casserol, ldsst ihn backen und zersticht ihn dann mit dem
Schiufelchen recht fein: beim Anrichten bestreut man ihn mit
Zimmt und Zucker.

Reisspeisen, kalte.

Mit Chocolade. Man kocht 7 Deka Reis mit o Liiter
Obers ziemlich weich und sprudelt dann 3 Deciliter Obers
mit 2 Eiklar recht gut, setzt es im Becken auf gelinde Hitze
und schligt es mit der Schneeruthe, bis es siedend heiss ist.
Nun mischt man 10 Deka in einer Messingpfanne erweichte,
geriebene Chocolade mit etwas Obers glatt verrithrt und
10 Deka Zucker mit Vanille zum Schaum und diesen dann
zum Reis, gibt ihn in eine tiefe Schiissel uud lisst ihn auf
Eis oder im Keller erkalten.

Mit Erdbeeren. Man Lkocht 7 Deka Reis wie den
vorigen mit 8 Deka Zucker, mischt 1 Deka mit Mileh auf-
geloste Gelatine, 10 Deka Zucker und erkaltet 3 Deciliter
passirte Erdbeeren und 2 Deciliter zu Schaum geschlagenes
Obers dazu und gibt es in eine Form. Gesulzt und gestiirat,
garnirt man den Reis mit schonen Erdbeeren und bestreut
sie mit Zucker.

Deutsche Reisspeise. Fiir je eine Person wird eine
Hand voll trocken abgeriebener, geklaubter Reis in Wasser,
dem man mittelst Rum, Citronen- oder Orangensgaft und Zucker
einen angenehmen Geschmack gegeben hat, dick eingekocht.
Dann lisst man ihn auskiithlen und schichtet ihn mit Lagen
von Compot auf. Den Saft des letzteren kocht man mit Zusatz
von Zucker dicklich ein und giesst ihn iiber die Speise.

Andere Art. 2 Tassen Milch mit Vanillezucker werden
aufgekocht; inzwischen riihrt man 4 Theeliffel Reismehl mit
kalter Milch glatt ab und verkocht es mit der Milch Zu einen.
Brei, in dem man zuletzt 2 mif Milch abgesprudelte Eidotter
einriihrt, so lange er noch heiss ist. Dann richtet man die
Speise auf eine Schiissel, bedeckt sie dicht mit geriebener
Chocolade und stellt sie kalt.

Mit Friichten. Man kocht 14 Deka Reis mit Weisswein,
Wasser, Zucker und einem Sttickchen Zimmtrinde, die man,
wenn der Reis weich ist, herausnimmt. Dann fiillt man ihn
in eine leicht bebutterte Form mit dem dritten Theil an,

unterlegt den Reis zweimal mit Friichten. Dann siedet man
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ihn in Dunst, stellt ihn nach dem Stiirzen an einen kiihlen
Ort und garnirt ihn mit Friichten.

Mit Marillen und Pfirsichen bereitet man ihn wie
Erdbeerenreis, nur werden statt der Erdbeeren recht reife
Marillen oder Pfirsiche  passirt, dazugemischt und gedtnstet
herumgelegt.

Mit Orangen. Man kocht Reis wie zu Friichtenreis
mit etwas Orangenschalen und dem Safte von 1 bis 2 Orangen.
Wenn er geniigend gekocht ist, mischt man Maraschino
dazu, hiuft ihn auf eine Schiissel und lésst ihn erkalten. Vor
dem Serviren belegt man ihn mit gezuckerten Pomeranzen-
spalten.

Polnischer Reis. Man kocht !/, Liter abgeriebenen, aber
nicht gewaschenen Reis in 11/, Liter siedende Mileh ein,
lisst 10 Stiick Zucker, 1 Stiickchen Vanille und 3 Deka Butter
mitkochen, damit sich der Reis nicht anlegt und diinstet ihn
im Rohre aus. Es muss ein Kornchen sich vom andern losen,
aber doch gut weich sein. Noch warm mischt man ithn mit
etwas warmer Milech und Vanillezucker, nimmt eine Mehl-
speisschiissel, in deren Mitte man von einem starken Drittel
des Reises einen Berg aufrichtet, den man mit Weichselfleisch,
Rosengelée und dergleichen unterlegt. Von den iibrigen zwel
Dritteln macht man um den Rand der Schiissel einen Kranz,
den man abwechselnd mit gediinsteten Birnenspalten und sehr
gut gezuckerten Marillenspalten von aussen und innen belegt.
Oben gibt man ganze Weichseln aus Weichselfleisch. Des-
gleichen ziert man den Berg von aussen mit Obstspalten und
Woeichselfleisch. Hierauf stellt man die Schiissel aufs Eis und
gibt in den hohlen Raum, zwischen Berg und Kranz, mib
Vanillezucker gut abgesprudelten sauren Rahm, und wenn
man den Reis servirt, eben solchen Rahm in einer Kanne
dazu. Wenn man will, kann man auch etwas Maraschino
unter den gezuckerten Reis geben.

Polnischer Reis als Créme. 20 Deka schonen, ge-
klaubten Reis blanchirt man und kocht ihn in beildufig
i/, Liter gut gestisster Milech mit Vanillegeruch weich. Hieraul
vermengt man ihn mit 6 Blatt in Milch aufgeldster Gelatine,
gibt noch Vanillezucker nach Geschmack “ber und ldsst ihn
unter wiederholtem Aufriihren so ziemlich erkalten. Streicht
indessen eine mit Zapfen versehene Puddingform mif feinem
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Mandel6l aus und schligt sehr festen Schnee von § Eiklar,
diesen mischt man leicht zu dem iiberkiihlten Reis, fiillt das
Ganze in die Form und gribt sie in Eis ein. Nach einigen
Stunden stiirzt man die Créme, fiillt Himbeeren- oder Erd-
beerensaft in die Mitte und gibt sie rasch zu Tische.

Noch feiner wird sie, wenn man statt des Eischnees
3 Liter zu Schaum geschlagenes Obers mit dem Reis
vermengt.

Reisstrudel.

Man kocht 12 bis 15 Deka Reis mit Milch weich, macht
Strudelteig mit etwas Butter und lisst ihn zugedeckt rasten.
Indessen treibt man den Reis mit 5 Deka Buftter und 2 Dottern
ab und gibt Vanillezucker und 12 Deka Rosinen dazu. Be-
streicht den ausgezogenen Teig mit Butter, dann mit der
Fiille, rollt ihn zusammen, dreht ihn schneckenférmig zu einem
Strudel und legt ihn in ein Casserol, in welchem man 1 Deci-
liter Milch und ein Stiickchen Butter aufsieden liess. Nun
stellt man ihn in das Rohr, biickt ihn, oben mit Butter be-
strichen, schon braun und bestreut ihn gestiirzt mit Zucker
und gibt eine leichte Créme dazu.

Reiswiirstchen.

Man kocht 15 Deka Reis mit Milch dick, aber nicht sehr
weich, gibt Zucker, Vanille oder gebrannten Zucker dazu und
streicht thn zum Erkalten fingerdick auf ein mit Butter ge-
schmiertes Blech. Dann erwirmt man das Blech, schneidet
Stiicke vom Reis, die man iiber feinen Briseln zu Wiirstchen
rollt, dreht diese in Ei und Bréseln und biickt sie in Rind-
schmalz.

Oder: Man mischt zu dem heissen Reis geriebene
Chocolade, biickt die Wiirstchen und gibt sie mit Créme
zu Tisch.

Rheinische Reibkuchen..

4 Erdépfel werden gewaschen und geschilt und gerieben,
dann eine halbe Stunde zugedeckt im Weidling stehen ge-
lassen. Dann schiittet man das abgesetzte Wasser weg, riihrt
ein ganzes Ei, etwas Milch und Salz hinein, damit es ein
breiiger Teig wird, hierauf wird ein wenig Fett in einer
flachen Pfanne heiss gemacht und ein kleiner Schoplloffel voll




Teig eingegossen und mit dem Ldffel breitgedriickt. Die
Kuchen miissen hiibsch diinn, auf beiden Seiten braun und
knusprig gebacken sein, und sehr heiss sogleich angerichtet
und gegessen werden.

Rosenkrapfen.

Man gibt 28 Deka Mehl auf das Brett und broselt es
mit 7 Deka Butter ab, macht in der Mitte ein Griibchen,
schlagt darein ein ganzes Ei und 2 Dotler, gibt dazu drei
Loffel voll gute Milch, drei Loffel voll Wein, ein bischen
gestossenen Zucker, ein bischen Salz, macht den Teig an,
arbeitet ihn recht ab und zerwalkt ihn so wie auf Nudeln;
nun sticht man davon mit der Form schine Rdschen aus,
feuchtet sie in der Mitte ein bischen mit Eiweiss an, legt
immer vier Blitter aufeinander, driickt sie in der Mitte mit
dem Finger fest zusammen, wirft sie in heisses Schmalz und
lisst sie schon goldgelb backen; dann gibtman in die Mitte einer
jeden Rose ein H#ufchen Eingesottenes, bestreut sie mit
Zucker und richtet sie schon auf eine Schiissel an.

Rumauflauf.

Man macht Beschamel von 7 Deka Butter, gut 1 Deci-
liter Mehl und 1/, Liter Obers, treibt. es mit 6 Dottern, 7 Deka
Zucker und 4 Liffeln Rum ab, mischt den Schnee von 6 Eiweiss
bei und bickt es auf einer Schiissel ungefiahr 1/; Stunde.

Russischer Pudding.

Man treibt 10 Deka Butter mit 10 Deka Zucker sehr
gut ab. Rihrt nach und nach 6 Dotter, b Deka Rosinen, b Deka
Weinbeeren, 5 Deka gestiftelte geschiilte Mandeln hinein und
mengt zuletzt 3 Stiick abgeriebene wiirfelic geschnittene, mit
1), Liter rothen Wein befeuchtete Semmeln und den Schnee
von 6 Eiweiss rasch darunter. Lisst es in Dunst backen und
servirt den Pudding mit einem Ueberguss von rothem Wein.

~ Russische Speise.

Bittere Mandelmakronen werden in eine tiefe Glasschiissel
geschichtet und mit Rum angefeuchtet, so dass sie ganz davon
durchzogen sind. Wer einen milderen Geschmack vorzieht,
kann den Rum mit Wasser verdiinnen. Man lisst sie 2 Stunden
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zugedeckt an einem kalten Orte stehen und gibt unmittelbar
vor dem Anrichten festgeschlagenes, sehr stark gesiisstes
Obers dartiber.

Saftschnitten.

16 Deka Zucker werden mit 6 Dottern und dem Safte
von einer halben Citrone sehr gut abgetrieben. Dann langsam
9 Deka Mehl und von 4 Eiklar der feste Schnee dazu ge-
rithrt; dann wird eine ldngliche Form mit Butter ausgeschmiert,
mit Mehl bestreut und die Masse langsam hineingeschiittefs
so dass sie etwa 2 CUentimeter hoch ist, und bei miissiger
Hitze gebacken. Ist sie oben schon braun, wird sie heraus-
genommen und gleich warm mit Fruchtsaft oben so lange
bestrichen, bis er ziemlich in das Gebick eingesogen ist, dann
in lingliche Stiicke geschnitten.

Salée (Gateau au fromage).

Aus der franzdsischen Schweiz. Man walkt einen
miirben Teig messerriickendick aus und formt einen runden
Fleck, dessen Rinder aufgebogen werden. Man belegt den Teig
mit diinn geschnittenen Blédttchen von Emmenthaler Kise und .
haselnussgrossen Stiickchen Butter. Hierauf iibergiesst man den
Teig mit 1/, Liter Obers, in welchen man 4 Eier, Salz, Pfeffer
und Macisnuss gesprudelt hat, und béckt die Salée am Backblech
bei starker Hitze.

Schaumkoch.

Man rithrt 3 Essléffel Friichtenmarmelade, Aprikosen
oder Himbeeren, 1!/, Essléffel gesiebten Zucker und 1 Eiklar
eine halbe Stunde lang, gibt dann 2 Eiklar dazu und rihrt
die Masse wieder eine halbe Stunde, worauf sehr rasch der
feste Schnee von 3 Eiklar dazu gemengt wird. Dann hiuft man
die Masse auf eine mit Butter ausgestrichene, starke, flache
Schiissel hoch auf, macht regelmiissice Einschnitte mit-einem
Silberloffel und béckt das Koch in einem heissen Rohr eine
halbe Stunde lang. Es wird auf der Backschiissel aufgetragen.

Von Hagebutten. Eine Platte aus Winterteig wird in einer
Tortenform gebacken, mit Himbeergelée bestrichen, hoch
dressirter Hagebuttenschaum daraufgegeben, iiber -den man
reichlich Zucker und gehackte Mandeln streut. Dann wird das
Ganze in der Rohre auf der Tortenplatte gebacken; wenn der
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Schaum zu rasch braun zu werden droht, wird er mit einem
Blatte Papier bedeckt.

Winterteig zur Platte: 4 Deka Zucker, 8 Deka Butter
10~ Deka Mehl werden flaumig geriihrt, auf dem Brette leicht
abgearbeitet, ausgewalkt und in einer Tortenform als diinne
Platte gebacken.

Hagebuttenschaum. FEine grissere Tafel Chocolade
wird auf dem Herde erweicht und mit etwas Zuckerwasser
angeriithrt, 2 Loffel Hagebuttengelée werden mit 4 Dottern,
1 Loffel Vanillezucker, 4 Deka feingestossenen Mandeln,
1 Loffel Rum abgetrieben; dann rithrt man der Chocolade-
masse den festen Schnee von 6 Eiern und noch 2 Loffel Vanille-
zucker hinzu.

Scheiterhaufen.

Mit kaltem Obers befeuchtete Schnitten von abgeriebenem
miirben Gebiick legt man in eine mit Butter ausgestrichene
Schiissel, schichtenweise mit Rosinen, Weinheeren und gestiftelt
geschnittenen Mandeln bestreut, aufeinander und giesst 2 Deci-
liter Obers mit 2 oder 8 Dottern und Vanillezucker abgesprudelt
dariiber, um die Zwischenriume auszufiillen. Oben mit Zucker
und Mandeln bestreut, wird es gebacken.

Spanischer. Man biickt Schnitten eines altgebackenen
abgeriebenen miirben Weckens in Rindschmalz, jedoch nur
auf einer Seite, fiillt auf die ungebackene geite beliebige Salse,
taucht die Semmelschnitten in warmen, rothen, mit Zucker
Zimmt, Gewlirznelken und Limonenschalen gekochten Wein,
bestreut sie in der Schiissel schichtenweise mit Rosinen,
Korinthen und gestiftelten Mandeln, gibt gezuckerten Schnee
dariiber und b#ckt ihn.

Schinkenfleckerln.
Siehe Assietten.

Schinkenspeisen.
Siehe Assietten. R
Schmankerlbereitung.

Man driickt 1 Deka Butter mit 2 Deka gestossenem Zucker
ab, vermengt es mit ?/,; Liter Mehl und gibt nach und nach
so viel kaltes Obers dazu, dass es dickfliissiec wird. Streicht es
diinn auf das leicht bebutterte Blech und stellt es in das
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Rohr. Wihrend des Backens nimmt man das weichere Koch
weg, wo es zu dick war und bestreicht die Kruste mit Butter.
Sobald eine Stelle braun ist, wird sie ahgeschnitten und
herausgenommen. So verfihrt man bis der Teig zu lauter
braunen steifen Krusten geworden, die man lingere Zeit in
einem Sickchen aufbewahren lmrm.

Schmankerlkoch.

In 2 Deciliter siedendes Obers gibt man 3 Deciliter zer-
brockelte Schmankerl, lisst es einen Sud machen, in eine
Schiissel geschiittet auskiihlen, rihrt es dann mit 3/, Deka
Butter, 4 Dottern, und 7 Deka Zucker und mischt den Schnee
von 3 Klar dazu. Man siedet es in Dunst und gibt Salsen-
beguss dartiber.

Schmarren.

Mit Aepfeln. Einige Aepfel schiilt man, schneidet sie zu
dinnen Spalten und gibt sie in das heisse Schmalz. dann,
wenn sie etwas weich werden, gibt man einfachen Schmarren-
teig dartiber, mit dem man sie mischt. Oder man mischt die
Aepfel, wiirfelig geschnitten, nebst Rosinen zu abgeriihrtem
Semmelschmarren und diinstet ihn aus.

Mit Fleisch. Feinblitterie geschnittene Semmeln er-
weicht man in Milch und Eiern, mischt fein geschnittenes
Fleisch von Kalbsbraten oder Schinken dazu, gibt es in heisses
Schmalz, sticht das am Boden Braungewordene auf und richtet
den Schmarren noch saftig an.

Ischler Art. Man nimmt 20 Deka Mehl in einen W eidling,
rihrt es mit %,, Liter Obers und 5 Dottern gut ab. glbt
7 Deka zerlassene Krebsbutter, von 5 Eiklar den Schnee,
sowie auch Zucker und Salz hinein, und streut zuletzt gesti telte,
geristete Mandeln dariiber.

Mit Kirschen. 4 Dotter sprudelt man mit ein paar
Loffel voll Zucker schaumiy, gibt dann /o Liter Obers und
3 Deciliter Mehl dazu, mischt dem Schnee der 4 Eiklar und
abgezupfte Kirschen bei, gibt es in eine mit Butter ‘ausge-
strichene Bratpfanne oder Casserol und biickt es, diinn ein-
gegossen, mit Oberhitze; dann wird es mit Gabeln zerrissen
und mit Zucker bestreut.




Mit Krebsen. Man rihrt !/, Liter Milech mit Mehl so
fein wie ein Kindskoch ab, salzt es, nimmt 10 Deka zerlassene
Krebsbutter, 5 ganze Eier,von 15 Krebsen die klein geschnittenen
Schweife, rithrt Alles darein, zerlasst in einer Pfanne 6 Deka
Krebsbutter, schiittet den Teig hinein und gibt acht, dass er
sich nicht anlegt, wenn er schén gelb ist, lasst man ihn im
Rohr noch etwas ausdiinsten.

Oder. Man treibt Krebsbutter mit Eiern ab, gibt ab-
geriebene, mit Obers erweichte Kipfel und wiirfeliges Krebs-
fleisch dazu, giesst es in heisse Butter ein, liisst es wie Schmarren
braun werden und bestreut es angerichtet mit Zucker und
Zimmt. -

Mit Mandeln. Siehe Mandelspeisen.

Von Semmeln. Vier Semmeln in diinne Scheiben ge-
schnitten, werden mit 6 ganzen, in '/, Liter Obers abgesprudelten
Eiern begossen und eine Stunde damit stehen gelassen. Wenn
die Semmel weich ist, wird in einem Casserol Butter, heiss
gemacht, das Ganze hinein gegeben und unter ofterem Um-
kehren schone braune Krusten gerdstet. Man kann den
Schmarren beim Anrichten mit feinem Zucker bestauben, oder
kleine Rosinen daruntergeben.

Schneeballen.

12 Deka Mehl, 2 Essloffel Zucker, 2 Essloffel Wein, 6 Ei-
dotter, eine Prise Salz werden auf dem Brett so lange ab-
gearbeitet, bis der Teig Blasen wirft. Dann wird er in kleine
Laibchen abgetheilt, die man dann auswalkt und so mit dem
Riidchen theilt, dass sich fingerbreite Streifen bilden, die mit
einem ebenso breiten Rande zusammengehalten sind. Man
hebt jeden zweiten Streifen in die Hohe, steckt zwischen den
oberen und unteren einen Kochlffelstiel durch und lidsst den
Teig so in die Pfanne mit dem siedenden Schmalz gleiten,
die man schiittelt, damit die Schneeballen eine gute Form
annehmen. Es ist am vortheilhaftesten, wenn auch am miih-
samsten, jeden Schneeballen einzeln in einer kleinen, runden
Pfanne zu backen. Hat man dafiir keine Zeif, so muss man
eine sehr grosse Pfanne nehmen, damit jedes Stiick fiir sich
allein bleibe. Man servirt sehr heiss, auf einer Schiissel hoch
angerichtet, mit Vanillezucker bestreut. Separat kann man
Chaudeau oder Friihtenaufguss anbieten.

i




Schiisselkrapfen.

Berliner. Man bickt diinne Frittaten von 1/, Liter Milch,
2 Eiern und halb so viel Mehl. Gleichzeitig kocht man ziemlich
weichen Milchgries, theilt ihn in 3 Theile und mischt zu dem
einen Vanillezucker, zu dem zweiten Marillensalse und zum
dritten geriebene Chocolade. Dann streicht man eine Back-
schiissel mit Butter aus, legt eine Frittate hinein, bestreicht
sie mit der ersten Mischung, die nichste mit der zweiten und
so fort mit den Farben wechselnd bis zu Ende. Auf den
obersten Flecken gibt man nur gehackte Mandeln mit Hagel-
butter und stellt die Schiissel einige Zeit in das Rohr.

Mit Mandeln. Man bereitet eine Fiille aus 4 mit 8 Deka
Zucker gut geriihrten Dottern, Limonenschalen, efwas Saft,
10 Deka geriebenen Mandeln, einer Handvoll Rosinen und dem
Schnee von 2 Eiweiss, fiillt die Frittaten in obiger Weise, lisst
sie im Rohr aufbacken und gibt nach einer Weile auf das
Deckblatt von 2 Eiweiss Schnee mit Zucker und gehackten
Mandeln vermischt.

Mit Niissen. Ilein gestossene Niisse mischt man mit
Zucker, Zimmt und ausgeldsten Zibeben, streut dies zwischen
dinne Pfannkuchen, gibt Obers mit Dottern und Zucker ab-
gesprudelt dariiber, um die Zwischenriume auszufiillen und
bickt es.

Schwammerl mit Chaudeau.

In leichten Schmarrenteig von 14 Deka Mehl, 2 Eiern
etwas Zucker und lauwarmer Milch gesprudelt, taucht man
den vorher im Schmalz sehr heiss gemachten schwamm-
formigen Model, fihrt damit, nachdem sich der Teig aussen
angelegt hat, in das Schmalz zuriick und biickt ihn schén
gelb. Wenn Alles gebacken ist fiillt man Chaudeau ein.

Schwarzbeerkrépfchen.

Man nehme '/, Liter Heidel- auch Schwarzbeeren genannt
mit gleich viel Mehl in eine Schiissel, schiittle diese so lange,
bis alle Beeren in Mehl eingehiillt sind. Sonach quirlt man
/s Liter Milch mit 3 oder 4 ganzen Eiern ab, salzt diese
Mischung und macht mit dieser und den bereit stehenden
Beeren einen Teig an; beim Abschlagen desselben ist Vor-
sicht geboten, damit die Beeren nicht allzu sehr zerdriickt
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werden. Zum Schlusse giesst man noch flissig gemachte
6. Deka heisse Butter in den Teig, sticht mit einem in heisses
Schmalz oder Butter getauchten Essloffel eigrosse Theile aus,
legt sie in die Pfanne, worin Schmalz heiss gemacht wurde,
driickt sie mit dem mit heissem Schmalz benetzten \chauiml
oder Loffel gleichmiissig nieder, dass sie die Form eines kleinen
Beefsteak bekommen und bickt sie auf beiden Seiten schin
braun. Stark gezuckert werden sie heiss servirt. Wenn auch
das Aecussere dieser Speise nicht besonders ansehnlich ist,
weiss sie sich doch durch ihren Wohlgescmack einen hervor-
ragenden Platz in der Hausmannskost zu behaupten.

Schwibisches Hutzelbrot.

1/, Kilo gedorrte Zwetschken und 1/, Kilo Aepfelschnitze
werden, wenn sie halb weich gekocht sind, in 2—3 Theile
geschnitten. 1/, Kilo geschillte Mandeln ebenfalls in etwa
3 Theile geschnitten, 60 Niisse in 4 Theile. Recht grob
schneidet man: 1/, Kilo Feigen, 1/, Kilo Zibeben, von 1/, Citrone
die Schale, desgleichen von 1 ganzen Orange. Ferner kommen
dazu: 1 Deka Zimmt, etwas Nelken, etwas Anis, '/, Liter
Kirschenwasser, wenig Salz, 1 Hand voll Zucker und '/, Kilo
schwarzes Brotmehl. Den Abend vorher wird etwas Sauerteig
und 11/, Deka Hefe mit lauer Zwetschkenbrithe angertihrt und
in der Mitte des Mehls ein Vorteigchen gemacht. Den andern
Morgen wird der Teig bereitet; Zwetschlkenbrithe — doch so,
dass es ja nicht zu diinn wird — wund noch 1 Deka Hefe
daruntergegeben. Dann komm¢ das Obst und Alles nach und
nach hinein. Der Teig darf nicht zu fliissig sein. Nun lésst
man den Teig in der Schiissel gehen, formt ziemlich grosse
Laibchen auf dem Brett davon und lisst dieselben abermals
gehen. Das Hutzelbrot muss in gut durchheiztem Ofen
gebacken werden.

Semmelbeschamel.
Bereitung: Siehe Kunst.des Kochens, S. 44.

Semmelbeschamelkoch.

Zu Semmelbeschamel von Liter kaltem Obers treibt
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man 7 Deka Butter mit 10 Deka Orangenzucker und 5 Dottern
ab, rithrt nach und nach das ausgekiihlte Beschamel und zu-
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letzt den Schnee von 4 Eiweiss dazu; bidckt es in einer
Schiissel und gibt Fruchtguss dazu.

Oder: Man legt eine Form mit halben Mandeln und
Citronatstiickchen aus, gibt 1 Deka Citronat und 2 Deka
Mandeln, fein geschnitten, in das etwas weicher gehaltene
Koch, fiillt es in die Form, kocht es in Dunst, stiirzt es und
gibt Chaudeau herum. .

Mit Chocolade. Man lisst 2 Deka Butter und 5 Deka
geriebene Choecolade miteinander zeregehen, rithrt dann 2 Dotter
dazu, und wenn es dick wird, wihrend des Auskthlens fort,
worauf man Schnee von 1 Eiklar dazu gibt und damit obiges
Koch unterlegt.

: Semmelkoch.

Semmelkoch. Man schneidet neugebackene Semmeln,
deren Rinde man abgerieben hat, in dinne Bléttchen, wiegt
davon 10 Deka und befeuchtet sie mit !/, Liter Obers. Wenn
sie ganz durchweicht sind, lisst man sie auf dem Feuer unter
bestiindicem Riihren zu einem dicken Koch einkochen. Dann
rithrt man es withrend des Auskiihlens mit 8 Deka Butter
fein ab, gibt 5 Deka gestossenen Zucker und zuletzt den
Schnee von 6 Eiweiss dazu, fiillt die Hélfte in einen bebutterten,
ausgebriselten Model, belegt sie mit Oblaten, gibt Marillen-
salse darauf, wieder Oblaten, dann den Rest des Koches und
lisst es durch eine Stunde in Dunst backen.

Spagatkrapfen.

Von 10 Deka fein geriebenen ungeschilten Mandeln,
10 Deka Butter, 10 Deka Zucker, 21 Deka Mehl und etwas
Rum macht man auf dem Brette nebst Zimmt und 3 Dottern
einen Teig, liisst ihn eine Stunde rasten, treibt ihn stark
messerriickendick aus, schneidet lingliche Blitter, bindet sie
am Bogenmodel mit weissem, in Rindschmalz getauchten
Spagat fest und bickt sie in Schmalz schin braun, wihrend
man Stiel und Schnurende fest halten muss; die Schnur lést
man vorsichtic von den gebackenen Krapfen ab, bestreut sie
mit Zucker und servirt-sie mit Créme oder Fruchtgelée.

Andere Art. 25 Deka Mehl wird mit 20 Deka Butter
gut auf einem Nudelbrett mittelst des Nudelwallkers vermischt
und dann mit 1 Ei, 2 Dottern und 3 Léffel voll Milchrahm
zu einem Teige gemacht. Dieser wird nun messerriickendick

ety
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ausgetrieben, in viereckige IFleckchen geschnitten, tber die
Form gelegt, mit Bindfaden befestigt und aus gutem Schmalze
schon gelb gebacken. Nun wird der Bindfaden herabgelist,
die Form herausgezogen und die Krapfen mit Zucker und
Zimmt bestaubt.

Spassvogel.

Zu Hefeteig von 30 Deka Mehl, 2%/, Liter Milch, von
der man zum Aufgehen der Hefe nimmt, 3 Deka Butter,
3 Dotteen, Vanillezuecker und 2—3 Deka Hefe mischt man
Rosinen, ldsst ihn in der Schissel gut gehen und legt davon
grosse Nocken mit einem in Schmalz getauchten Blechliffel
in ein Casserol. Man deckt dasselbe wihrend des Backens zu,
schiittelt es anfangs, dreht dann die Krapfen um, fasst sie
auf Fliesspapier heraus und bestreut sie mit Zucker.

Speckkuchen.

Man macht Hefeteig von 7 Deciliter Mehl, 2 Eiern, Milch,
Salz und 2 Deka Hefe und lasst ihn aufoehen. Indessen treibt
man 7 Deka Butter mit 2 Eiern und 1 Dotter ab, gibt Salz,
1 Lioffel Kimmel, 14 Deka Speck und 1 Zwiebel fein ge-
schnitten und 2 Deciliter guten sauren Rahm dazu und
streicht dies auf den Teig, welchen man ausgetrieben auf das
Blech gelegt und am Rande aufgerollt hat. Heiss gebacken
schneidet man ihn zu Stiicken.

Spritzstrauben.
Siehe Brandteig.

Strassburger Krapfen.

10 Deka Butter werden mit 8 Eierdottern flaumig gertihrt,
dann kommen 2 Deka gut aufgegangene Hefe, !/, Liter laues
Obers, etwas Limonenschale, 3 Deka Zucker nach und nach
dazu. Man schligt den Teig unter Beimengung von so. viel
Mehl, dass er die Dicke eines Kolatschenteiges erhilt, sehr
gut ab, lisst ihn sodann aufgehen, schiittelt ihn auf ein be-
mehltes Brett, frennt kleine runde Laibchen davon ab. die man
mit Butter bestreicht, mit festem Schnee iiberzieht. mit Hagel-
zucker und groblich geschnittenen Mandeln dicht bestreut
und in gelinder Wiirme biickt.




Sterz.

Gelynchter Sterz. 1/, Liter Mehl wird in 1!/, Liter
siedendes Salzwasser eingeriithrt und 10 Minuten zugedeckt
verkocht, wodurch sich ein Knobel bildet. Derselbe wird dann
mit dem Kochloffel umgekehrt und mit den Mehlansiitzen am
Rande des Topfes angestrichen. Dann lisst man den Teig
nochmals 10 Minuten kochen, sticht aber den Kochléffel durch,
damit der Dunst leichter einziehf. Darauf schiittet man das
Wasser ab und verrithrt den Rest, bis sich grosse Brocken
bilden. Ueber diese schiittet man das Fett von ausgelassenem
Speck und ldsst den Topf einige Zeit am Herde beiseite
stehen; dann wird der Sterz mit Gabeln zerrissen, daher der
Ausdruck gelyncht, bergartig aufgerichtet und mit Speck-
grammeln tiberdeckt.

Von Gries. Man liisst in heissem Rindschmalz Weizen-
ories gelb anlaufen und giesst dann so viel Mileh dazu, dass
der Gries anschwellen und mit einer Gabel zu sterzartigen
Brickeln zerrissen werden kann. Man gibt Zwetschkenmus
oder gediinstetes Obst dazu.

Oder. Man siedet mehlige Kartoffeln und gibt sie ge-
schilt und zerdriickt zu dem mit Speck geritsteten Gries,
giesst dann die nothige Milch dazu und ldsst den Sterz aus-
dunsten. In dieser Bereitung gibf man ihn zu Wirsten oder
Selchfleiseh.

Von Haidenmehl. 1/, Liter Haidenmehl wird in
11/, Liter Salzwasser, wenn dasselbe siedet, eingekocht und
etwa 10 Minuten weiter gesotten. Dann dreht man die Masse
um und streicht das am Rande des Topfes haftende Mehl
dazu. Nun ldsst man sie nochmals 10 Minuten kochen, sticht
aber frither ein Loch mit dem Kochloffel durch. Darauf
schiittet man Wasser ab und verrithrt den Rest allmiilig mit
dem Sterz, bis sich derselbe zu grossen Brocken absondert.
Dann wird er mit zerlassenem Rindschmalz tibergossen und
mit gesiisster Milch, die man mit 2 Eidottern abgegossen hat,
servirt.

Von Mehl. Zu 1/, Liter Auszugmehl mischt man 2 Deci.
liter Semmelmehl, rithrt es in einer Pfanne, bis es recht heiss
geworden ist, worauf man mit einem Schopfloffel siedendes,
gesalzenes Wasser dazu giesst, bis Alles bei leichtem Mischen
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zu lockeren Brocken geworden. Dann gibt man heisses
Schmalz dariiber, deckt das Geschirr zu und lisst den Sterz
etwas Rammeln bekommen.

Miirzthaler. Einein Wasser erweichte und ausgedriickte
Semmel wird mit einem Ei, etwas Salz und so viel Mehl
abgebroself, bis sie Krumen gibt. Man diinstet den Sterz auf
Butter oder Schmalz und servirt ihn zu Fleischspeisen, die im
Saft sind.

Strudelteigbereitung.

Siehe Kunst des Kochens, S. 48.

Studentenmehispeise.

Man nimmt 17 Deka Mehl, 15 Deka Butter, presst es
miteinander gut ab, lisst es gut auskiihlen, gibt es sodann in
einen Weidling, verriihrt 10 Dotter, schligt von 6 Eiweiss
den Schnee hinein und Zucker nach Belieben. Sodann gibt
man es in ein Beck, bringt es in Dunst, stiirzt es sodann auf
eine Schiissel und gibt es mit einer guten Créme dartiber
zur Tafel.

Tarhonya

nennt sich eine im Handel vorkommende Mehlspeise, die ein
mit Maschine bereitetes Reibgerstel ist, besser sind jedoch
selbst bereitete Tarhonya wie nachstehend angegeben: Feines
Mehl wird auf dem Brett ausgebreitet und mit einer guf
durcheinandergeschlagenen Mischung von ganzen Eiern und
etwas Wasser bespritzt und so lange mit den Hinden in
Kreishewegungen gerieben, bis sich lauter feste, trockene
Korner gebildet haben. Dieselben werden an einem luftigen
Orte durch 3—4 Tage in einem Leinwandséiclkchen getrocknet.
Dann ldsst man Speck, wirfelig geschnitten, auf Zwiebeln
gelb werden, gibt eine Messerspitze Paprika dazu, rostet die
Tarhonya darauf, vergiesst sie mit etwas Wasser, das man
verdiinsten lidsst und verziert sie oben mit geristeten Speck-
wiirfeln oder Scheiben.
Tascherln.

Man sprudelt 1 Ei mit 2 Deciliter kalten Wassers und
etwas Salz ab und miseht es in einer Schiissel mit ungefiihrf
1js Liter Mehl zu einem weichen, zarten Teig, den man au
dem bemehlten Nudelbrette noch recht gut wie Strudelteig
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abarbeitet, zu einer Wurst ausrollt und diese in Scheiben
schneidet. Ein solches Stiickchen treibt man mit dem Roll-
holze nach einer Seite hin zu einem linglichen Flecken aus,
legt dieses auf die linke Hand, gibt einen gehiuften Essliffel
voll Fiille darauf, schligt den Teig tiber und driickt ihn am
Rande zusammen, und biegt ihn in kleinen Falten zuriick,
damit die Fiille nicht heraus kann. Wenn alle Tascherln be-
reitet sind, kocht man sie in siedendes Salzwasser ein und
schmalzt sie mit Butter und Bréseln ab. Als Fiille verwendet
man Powidl oder frisch gediinstete Zwetschken, die man mit
angelaufenen Briseln mischt. Ebenso mischt man Aepfel-oder
Birnmandel mit Broseln und geriebenen Mandeln. Zumeist
jedoch nimmt man Topfenfiille. Man lisst den geriebenen
Topfen in Butter mit griiner Petersilie anlaufen und riithrt ihn
mit 1 oder 2 Dottern, sauren Rahm und Salz ab. Auch Fleiseh-
fiille, meist von frischem fetten Schweinefleisch, das man recht
fein schneidet und mit Pfeffer, Gewiirz, Ei und Brosel ver-
mengt, verwendet man hiiufig.

Theebrot.

3 ganze Eier und 6 Loffel gesiebten Zucker rihrt man
/s Stunde, um 3 kr. Sal alkali wird mit einem Holzstissel
oder Walker fein zerdriickt und der geriihrten Masse bei-
gemengt. 1/, Kilo Mehl gibt man auf das Nudelbrett, macht
eine Hohlung, schiittet Obiges hinein, vermengt es gut, treibt
es stark messerriickendick aus und nachdem es mit kleinen,
zierlichen Modeln ausgestochen wird, bickt man es licht bei
schwacher IHitze. Dieses Theebrot lisst sich lange aufbewahren.

Theekuchen (Queen Cakes).

Englisch. 21 Deka Butter werden sechr flaumig ab-
gefrieben; dann kommen 14 Deka Zucker, 21 Deka Mehl,
Limonenschalen und 4 Eier, jedes Ei separat verrithrt. Zuletzt
verrithrt man eine Hand voll Rosinen. Diese Masse fiillt man
in kleine mit Butter gestrichene Blechformen, weleche man
nicht ganz fiillt und in einem stark erhitzten Ofen 1/, Stunde
bickt.

Scones. 30 Deka Mehl, !/, Liter Milch, Hefe und Salz
verrithrt man recht gut und gibt davon je einen Essliffel voll
auf ein mit Mehl bestreutes Backblech, lisst sie aufgehen und
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biickt sie im sehr heissen Rohr ganz hell. Man schneidet sie
noch warm entzwei und belegt sie mit Schinken, Zunge, Gans-
leberwurst und Kalbfleisch, wie Sandwichs (sieche Toast),
hohlt in der Mitte des oberen Stiickes eine kleine Rundung
aus und fillt sie mit Caviar und gehackten Eiern. So gibt
man sie warm zu Tisch. Das Heiklichste ist das richtice
Backen: es gelingt nur bei sehr jiher Hitze gut, da man sie
nur einige Minuten backen darf.

Theresienkipferin.

Man bréselt auf dem Brett 18 Deka Butter mit 28 Deka
Mehl ab, salzt es, macht in die Mitte eine Grube, gibt in diese
3 Eidotter, 2 Deka in 4 Essloffeln Milch und etwas Zucker
aufgegangene Presshefe, 2 Loffel Zucker, 1 Lbifel sauren
Rahm und so viel unabgekochte Vollmilch, als der Teig er-
fordert. Man arbeitet den Teig zuerst mit einem breiten
Messer, dann mit der Hand ab, treibt ihn aus und legt ihn

susammen. Dies wird wie bei Butterteig dreimal wiederholt,

dann ldsst man ihn, mit einem erwiirmten Gefdss bedeckt.
1 Stunde rasten. Der Teig wird messerriickendick ausgewalkt
in Dreiecke geschnitten, mit sehr wenig Marmelade gefullt
zu Kipfeln geformt, auf ein mit Papier ausgelegtes Blech ge-
legt und zum Aufgehen gestellt. Dann bestreicht man die
Kipfel mit Eidotter, bestreut sie mit etwas Grobzucker und
bickt sie bei gleicher Wirme.

Tiroler Knddel.

Man lisst mit 10 Deka geriiuchertem, wirfelig ge-
schnittenen Speck, Zwiebel, Petersilie und 8 wiirfelig ge-
schnittene Semmeln anlaufen, dann mischt man 15 Deka
saftiges, gerdiuchertes, frisch gekochtes, gehacktes Schweine-
fleisch und 5 Fier mit 2 Deciliter Wasser oder Milch abge-
sprudelt dazu, um die Semmel zu befeuchten. Erst beim Ein-
kochen mengt man 2 Deciliter Mundmehl bei und macht davon
8—10 grosse Knédel mit einem Koch- und einem Schopflsfrel, die
man in Wasser getaucht hat, lisst die Knodel 1/, Stund sieden
und richtet sie abgeschmalzen zu Fleisch oder mit Suppe an.

Tiroler Strudel.

Auf ausgezogenen Strudelteig streicht man einen Abtrieb
von 10 Deka Butter, 2 Dottern? 1/, Liter milden sauren Rahm,
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5 Deka Zucker und Limonenschalen, streut 1 Tafel geriebenen
braunen Lebkuchen sowie Zimmt und Gewtlirznelken auf, dann
14 Deka Niisse, 5 Deka Zibeben, 5 Deka Korinthen, 5 grosse
Feigen, Alles fein geschnitten zusaminengemischt, dmtbel. Man
rollt und dreht den Strudel zusammen, gibt ihn in einen mit
Bufter ausgestrichenen glatten Model, bickt rthn, mit Butter
bestrichen, 1 Stunde und bestreut ihn mit Zucker und Zimmt.

Von Bufterteig. Von diinn ausgetriebenem Butterteig
macht man beiliufig 25 Centimeter breite lange Streifen, be-
streicht sie mit einer Mandelfiille von 14 Deka Mandeln, mit
2 Dottern, 10 Deka Zucker und Citronensaft abgertihrt, streut
klein gehackte Arancini, Feigen und Rosinen dariiber, schligt
den Teig dreifach zusammen, ridert den obersten r_ihell mit
dem Rade gleich und 2 Centimeter tief, 1 Centimeter breit zu
kleinen Stangen ein, die man dann zierlich hin- und herlegt,
damit der Strudel wie doppelt verschlossen aussicht. Man be-
streicht ithn mit BEi und bickt ihn langsam.

Von Hefeteig. Einen feinen Germbutterteig zieht man
zu linglichen Streifen aus und fiillt ihn wie folgt: 15 Deka ge-
schiilte geriebene Mandeln werden mit Limonenschalen, 1 Ei,
2 Dottern und 15 Deka Zucker gut verriihrt. Dann Rtrelcht man
vorerst lauwarmen Honig, hierauf diese Fiille auf den Teig,
streut geschnittene Rosinen, Weinbeeren und Citronat darauf,
schligt den Teig dreifach zusamien, den obersten Theil l\elht
man stdng'enfurmlg ein, legt sie zierlich hin und her und
biickt den Strudel in geraden Streifen.

Tiroler Zelten.

Hiezu nimmt man alle Arten von candirten und glacirten
Friichten sowie Kranzfeigen, Rosinen, Nusskerne, Mandeln,
Citronat, verzuckerte Oranrrensclnlvn sehnmdet Alles in iome
QCl?ll]lL?{:hen mischt es mit Zimmt dur‘chennnder befeuchtet
€S wenig mit siissem Ungarwein und lisst die Mischung tiber
Nacht stehen. Am ndchbten Morgen macht man von 1 Kilo
feinstem Weizenmehl und ! /1o Liter gutem siissen Wein nebst
30 Gramm Hefe einen I‘elrv wie folgt: Die mit 1 Theil des
Weines gut verriihrte Hefo w ird mit der grosseren Hiilfte des
Mehles und des tibricen Weines zu einer glatten Masse ver-
rihrt, mit Mehl bestaubt und aufgehen gelassen. Dann arbeitet
man das iibrige Mehl mit den Hinden so lange hinzu, bis ein
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dehnbarer Teig entstanden ist. Diesen theilt man in mehrere
Theile, welche simmtlich einer auf den anderen kriftig mit
beiden Hinden von oben herab in die Backschiissel zuriick-
geworfen werden. Dies wird einige Male wiederholt, dann die
Obstschnitzel gut darein verarbeitet. Nun formt man nach
Belieben runde oder lingliche Kuchen daraus, lisst sie auf-
gehen, bestreicht sie mit Zuckerwasser und backt sie in guter
Ofenhitze. Die Kuchen -— Zelten genannt — verziert man mit
Friichten reich und appetitlich.

Toast.
(Englisches Theegebiick.)

Man bereitet kleine schmale Stritzel aus Milechbrot, schneidet
dies in flache Scheiben und biht sie. — In England bdht
man sie jedesmal frisch vor Gebrauch an eine lange Gabel
oesteckt iiber dem Feuer. Diese Toastschnitten werden ent-

weder trocken oder mit Butter bestrichen servirt. Oder man

belegt sie mit Stiicken von Zunge, Schinken, Kalbsbraten,
Gansleber oder Gansleberhaché, wobei man eines iiber das
andere legt; das letzte, hichste Stiick verziert man mit ge-
hackten Eiern, Caviar etc. So heissen sie Sandwichs und
werden zu Thee sowohl Morgens wie Abends gereicht.

Topfenhaluschka.

Man schneidet kleine Nocken wie die Spatzen von einem
Teller in gesalzenes, siedendes Wasser, gibt sie abgeseiht auf
die Schiissel, bestreut sie mit geriebenem Topfen und schmalzt
sie mit Speckgrammeln ab.

Topfenkipferin.

30 Deka Butter, 30 Deka durch das Haarsieb getriebener
Topfen, 30 Deka Mehl, werden auf dem Brett abgearbeitet
messerriickendick ausgewalkt und mit dem Ridchen in Vier:
ecke getheilt; in einer Ecke schwach gefiillt, werden sie
zusammengerollt und als Kipfelchen auf ein Backblech gelegt.
Man bestreicht sie mit Eigelb und bickt sie rasch. Fiille: Ein
Eiklar wird etwas geschlagen, nicht bis zum Schnee, und mit
so viel gehackten Mandeln und Vanillezucker vermengt, dass
es einen dicklichen, nicht rinnenden Brei abgibt.
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Topfenknodel.

Zu einem Abtriebe von 7 Deka Butter, 1 Ei und 3 Dottern
mischt man 1 Teller voll geriebenen Topfen, halb so schwer
Gries als Topfen, 1 Hand voll Brisel, 2 Deciliter Mehl sowie
das nithige Salz, formirt dann Knodel, die man in Salzwasser
kocht und mit Butter und Briseln abschmalzt.

Topfenkoch.

Man treibt 10 Deka Butter mit 6 Dottern ab, gibt 12 Deka
Zucker mit Limonengeruch, 12 Deka fein 0c11cbeno Mandeln,
12 Deka geriebenen Topfen, 10 Deka Rosinen und den Schnee
von 6 Klar dazu und biickt es in der Schiissel.

Topfenkolatscheﬁ.

Aus einem feinen Hefeteiz werden . [Hiufchen auf ein
Brett ausgelegt und mit gesiisstem, mit Eigelb abgetriebenem
Topfen gefiillt. Dann legt man sic auf ein mit Butter be-
strichenes Blech, liisst sie aufgehen, hiuft oben fest geschlagenen
Eischnee auf, streut reich gozuc]\erl(r, gehackte Mandeln dar-
tber und bickt die Kolatschen langsam.

Topfenkuchen.

/» Kilo Topfen mit 1/, Kilo ungesalzener Butter, 4 Dotter
und 1 gameﬂ 1 werden durchpassirt; hiezu gibt man 15 Deka
Zucker, '/, Kilo abgeschiilte und {mnomtossene Mandeln, eine
halbe “91(}110(.‘]10(3}1139 durchpassirte Orange und gestossene
Vanille. Diese gut durchgemischte Masse legt man dreifinger-
hoch auf einen vorbereiteten dtinnen Germteig, bickt es
gelb und gibt es geschnitten, gut gezuckert warm oder kalt
zu Tische.

Topfennocken.

25 Deka geriebenen Topfen verriihrt man mit 3 Deka
Butter, 3 Eiern, Salz und 1/, Liter Mehl, legt davon grosse
Nocken in 5 Deka Rindschmalz mit 6 Essliffel voll Wasser
aufgekocht, dreht sie zu, und rostel sie bis sie prasseln. Wenn
sie fertig sind, gibt man 3 Essliflel saueren Rahm darauf und
richtet sie bald an. Oder man gibt zuletzt einige Loffel voll
Milch- darauf und bestreut sie beim Anrichten mit Zucker.




Topfennudeln.

Siehe Nudel mit Topfen.

Topfenpoganze.

Siehe Poganze.

Topfenschmarren.

i/, Kilo geriebenen Topfen verrithrt man mit 4 Dottern
und so viel sauerem Rahm, dass es saftig wird, gibt etwas
Mehl und den Schnee der 4 Eiweiss dazu, salzt es und gibt
es in heisses Schmalz, wie anderen Schmarren.

Topfenstrudel.

Gebacken. Man macht ausgezogenen Strudelteig und
riihrt withrend er rastet » Deka Butter mit 4 Dottern flaumig
ab, gibt 15 Deka Zucker, 8 Deka geriebene Mandeln, 30 bis
40 Deka Topfen, ?/,, Liter Rahm und etwas Salz dazu. Den
ausgezogenen Teig bestreut man mit gerosteten Broseln,
streicht dann die Fiille darauf und streut Rosinen und Wein-
beeren dariiber, man rollt ihn zusammen, bickt ihn schon
braun und gibt leichten Vanillecréme dazu.

Andere Art. Man treibt.12 Deka Butter mit doppelt
so vielem Topfen recht gut ab, verrtiihrt 5 ganze Eier darein,
gibt 2 in Milch erweichte und wieder gut ausgedriickte
Semmeln, einige Loffel voll Rahm, Salz, Zucker, grosse und
kleine Rosinen dazu und bereitet ihn iibrigens ganz wie den
Rahmstrudel. Man kann diesen Strudel jedoch auch ohne
Mileh backen.

Gesotten. In 4 Deka Rindschmalz lisst man Petersilie
und Brosel anlaufen, mischt 21 Deka geriebenen Topfen dazu
und salzt es. Nun treibt man 2 Deka Butter mit 2 Eiern und
2 Deciliter sauren Rahmes ab und streicht dies auf den aus-
gezogenen Teig. Mit dem Topfen bestreut, wird er zusammen-
gerollt, in Salzwasser gesotten und abgeseiht zu Stiicken ge-
schnitten, mit Briseln bestreut und abgeschmalzen.

Topfentascherin.

Siehe Tascherln.

=




Totsch.

Circa 10 Stiick grosse, rohe, geschilte Kartoffel reibt
man, presst das Wasser durch ein Tuch aus und gibt zum
Rest '/; Kilo frischen, abgetriebenen Topfen, 1/, Liter sauere
Mileh, 1 oder 2 Eier und salzt das Ganze, riihrt es, streicht
es 2 Centimeter dick in eine gut gefettete Pfanne und lisst
es in der Rohre schnell backen. Man gibt es zu sauerer Leber
oder Fleisch mit Sauce.

Ulmerkuchen.
30 Deka Mehl, 18 Deka Butter, 3 Eidotter, 1 Ei, eine
Prise Salz, einige Loffel laue Milch, 2 Léffel Citronenzucker,
3 Deka mit lauer Milch und Zucker aufgegangene Presshefe

- werden zu einem Teig abgearbeitet, der Blasen bildet und

sich vom Loffel 1ost; dann gibt man 4 Deka Rosinen, 4 Deka
kleingeschnittenes Citronat und 1 Loffel Rum dazu und fallt
damit eine mit Butter ausgestrichene und mit Erdiipfelmehl
ausgestreute Form bis zur Hilfte. Wenn der Kuchen zuge-
deckt an einem warmen Orte so aufgegangen ist, dass er die
Form beinahe ausfiillt, wird er bei missiger Hitze eine Stunde
lang gebacken. Man stiirzt ihn auf ein Sieb, bestreut ihn, so
lange er heiss ist, reichlich mit Zucker und ldsst ihn in der
Kiiche langsam auskiihlen.
Ohne Hefe, siehe Bickerei.

Ungarisch-Pittach.

Man gibt 3 Deka Butter in %/, Liter laue Milech und
macht damit mit gesalzenem Mehl ecinen etwas festeren
Strudelteig, den man, wenn er gut abgearbeitet ist in 12 oder
mehr Laibchen getheilt rasten lisst. Inzwischen bereitet man
die Fiille, welche sowohl aus Aepfelspalten bestehen kann, die
man mit Zucker und Zimmt, Mandeln und Rosinen bestreut,
wie auch aus Mandelfiille — Mandel-Pittach — zu welcher
man 4 Dotter mit 1/, Kilo Staubzucker, 1/, Kilo fein geriebene,
geschilte Mandeln, denen man einige bittere beigeben kann,
gut abrthrt, den Saft einer halben Limone und den Schnee
der 4 Eiweiss beigibt aus Nuss- oder Mohnfiille, die man mit
Mileh und Honig bereitet. Man zieht ein Laibechen nach dem
anderen iiber das Backblech aus, dass der Teig auch etwas




iiber das Blech hinaus hingt, bestreicht jedes einzeln mit
geschmolzener Butter und gibt auf jedes dritte von der Fiille.
Dann driickt man den Teiz am Rande nieder, schneidet
den dariiberhingenden ab und durchsticht das Ganze ofters
mit einer Gabel, damit es beim Backen nicht blasic werde.
Man biickt es ziemlich heiss, schneidet es halb gebacken auf
dem Backbleche zu schiefen Vierecken, besfreut es stark mit
Zucker und nimmt die Stiicke nach weiterem Backen aus-
einander.
Vanilleauflauf.

Man sprudelt 3 Deciliter gutes Obers mit Vanillegeruch
mit 10 Delka Zucker, 6 Dottern und 2 Essloffel Kartoffelmehl
recht gut ab, mischt den Schnee der 6 Klar dazu und biclt
es in einer tiefen Schiissel eine halbe Stunde bei mehr Ober-
als Unterhitze, bestreut es mit Vanillezucker und servirt
es schnell.

Vanillekoch.

10 Deka Zucker mit Vanille rihrt man mit 5 Dottern
und gibt 5 DPeka fein gestossene Mandeln, b Deka Biscuit-
brisel, 5 Deka zerlassene Bufter und von 4 Klar den Schnee
dazu. In Dunst gesotten. gibt man Salseniiberguss oder Rum
dartiiber und ziindet diesen an.

Wanneln mit Chaudeau.

10 Deka Butter, 7 Deka Zucker, 14 Deka Mehl, 3 Delka
fein gestossene Haselniisse werden auf dem DBrett zu einem
feinen Teig abgearbeitet, sehr diinn ausgewalkt, kleine Formen
damit auseefiittert und gebaclken. Dann 15st man sie vorsichtig
aus und fiillt sie. s ist ein Vortheil, sie am Vortage zu baclken,
damit sie steifer werden. Dann bereitet man Chaudeau: 6 Ki-
dotter, '/, Liter Weisswein, 20 Deka gestossener Zucker werden
kalt verrtihrt und auf dem Feuer gesprudelt, bis der Chaudeau
dick wird. :

Wespennester
werden aus dem gleichen Teig wie der gerollte Gugelhupf
bereitet und unterscheiden sich nur durch die Form, in der
sie gebacken werden. 21 Deka Butter werden flaumig ab-
getrieben, sehwach gesalzen und mit 8 ganzen Eiern verriihrt;
dann gibt man 1 Liter feinstes Weizenmehl, von dem man
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so viel weggenommen hat, als man zum Aufgehen von 2 Deka
Presshefe braucht, mit lauer gezuckerter Milch und diesem
Dampfel hinein, verriihrt und schligt es so lange mit dem
Kochloffel ab, bis sich der Teig von:demselben glatt ablost.
Darauf lisst man denselben zugedeckt an einem warmen
Orte aufgehen, walkt ihn dann auf dem bemehlten Nudel-
brette aus und verwendet ihn auf die eine oder die andere
Weise. Zu Wespennestern wird er dinner ausgewalkt, in
Illeckchen geschnitten, mit fein gehackten, abgebrannten
Mandeln, Rosinen, Zimmt, Zucker und etwas Citronat geftillt,
mit zerlassener Butter betropft und in kleinen Réllchen in
eine gut mit Butter ausgestrichene Form so eingelegt, dass
man eine Rolle an die andere lehnt und immer dazwischen
mit zerlassener Butter anstreicht. Dann lisst man den Teig
nochmals gehen und bickt ihn sehr langsam., da es eine
schwere Masse ist. Verwendet man den Teig zu Gugelhupf,
5o walkt man ihn dicker aus, fillt ihn, wie oben, rollt ihn
zusammen, gibt ihn in eine gut mit Butter ausgestrichene
Gugelhupfform, lisst ihn aufgchen und backt ihn ebenfalls
sehr langsam.

Andere Art. Man verrihrt 4 Dotter, 7 Deka Zucker,
b Deka Mandeln, mit den Schalen geschnitten, recht oul
und mischt 7 Deka Chocolade, .2 Essloffel in Weichselsaft
geweichle Brisel von schwarzem Brot und 5 Deka out
abgetropfte Weichseln, Zimmt, Gewitirznelken, Neugewiirz,
Limonenschalen und zuletzt den Schnee von 3 Eiweiss dar-
unter. Man backt den Pudding in Dunst und gibt Weichsel-
saft oder Chocoladeguss dariiber.

Weichselknodel
oder andere Knidel mit frischem Obst cefiillt.

/s Kilo Toplen wird auf dem Nudelbrett mit dem Messer
fein zerdriickt, dann arbeitet man damit 1 Liter Mehl. 8 Ei
dotter und 2 Eiklar, etwas Salz und so viel laue Milch ab,
dass es einen festen Teig gibt. Aus demselben schneidet man
30 Stickchen, die man zu Fleckehen ausbreitet und mit drei
Weichseln oder einer Zwetschke oder mit einer Marille fiillt und
zu Knideln formt. Das Obst wird nicht entkernt. Die Knodel
lisst man 2 Stunden auf dem Brett zugedeckt stehen, dann
siedet -man sie in Salzwasser, begiesst sie mit zerlassener
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Butter, bestreut sie mit geriebenem Lebkuchen und servirt
Streuzucker dazu.
Weichselkuchen.

Englischer, siehe Fruchtkuchen.

Gerihrter. Man mischt 7 Deka mit den Schalen fein
geschnittene Mandeln mit 5 Deka mit 2 Kaffeeltffel Rum
befeuchteten Brotbroseln, 10 Deka geriebener Chocolade, der
Schale einer halben Limone, 5 Gramm Zimmt und 5 Gramm
Gewiirznelken. Nun riihrt man 14 Deka Zucker mit 6 Dottern
recht flaumig, dann den Schnee der 6 Eiklar und das Ge-
mischte nur leicht dazu. Die im Tortenreif nur daumendick
eingefiillte Masse besteckt man mit frischen oder Dunst-
kirschen oder Weichseln und biickt es ziemlich schnell

Kleine Weichselkuchen. Man riihrt 2 Eier und
3 Dotter mit 12 Deka Zucker und 10 Deka gestossenen
Mandeln, gibt Schnee von 3 Eiklar und ein wenig Kipfel-
brosel dazu, fiillt es in die mit Butter ausgestrichenen kleinen
Formen und unterlegt es mit frischen oder eingesottenen
Weichseln. Kithl gebacken und gestiirzt, bestreut man sie
mit Zucker.

Weichselpudding.

Man treibt 6 Deka Butter mit 8 Deka Zucker und
5 Dottern ab, gibt 7 Deka Brésel von Roggenbrot, Zimmt
Gewirznelken, 8 Deka abgetrocknete Weichseln und den
Schnee von 3 oder 4 Eiklar dazu, fiillt es in einem mit gestossenen
Mandeln ausgestreuten Zapfenmodel und siedet es in Dunst.
Gestiirzt gibt man den Saft der Weichseln mit rothem Wein,
Zucker und Zimmt aufgekocht in einer Schale dazu.

Weinbeerstrudel.

Reife Weinbeeren werden von den Stengeln gezupfl,
dann rostet man Semmelbroseln in wenig Butter, macht einen
gewohnlichen Strudelteig an, zieht ihn aus, bestreut ihn mit
den Weinbeeren, Semmelbréseln, Zucker und Zimmt, rollt ihn
schon locker zusammen und biickt ihn auf die Art wie den
Apfelstrudel.

Weinknodel.

2 Deciliter- Wein werden mit 8 Deka gebranntem Zucker

aufgesotten und mit so viel Semmelbréseln und Semmel-
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schmolle angemacht, dass es einen festen Teig gibt, der mif
4 ganzen Eiern flaumig abgetrieben wird. Man formt daraus
Knodel, die man in gesiisstem Wein; dem man etwas Gewiirz
beisetzt, langsam ausdiinstet.

Andere Art. Man rithrt 15 Deka Zucker, eine halbe in
Milch erweichte und gut ausgedriickte Semmel und 10 Deka
Semmelbrosel gut ab, vermischt den Schnee von 4 Eiklar
leicht und versucht Knodel in der Grisse eines Borstorfer
Apfels zu formen. Haben sie nicht die nothige Consistenz, so
gibt man noch etwas Semmelbrisel dazu; sind sie zu fest, so
verrithrt man den Schnee noch eines Eiklars; die Knddel
werden langsam in gezuckertem, mit etwas Zimmt und Nelken
gewiirztem Rothwein ausgediinstet.

Weinkoch.

Man rostet recht fein geriebene Semmelbrisel in Butfer
schon gelbbraun, gibt zu gleichen Theilen kochendes Wasser
und Wein dazu, lisst es wohl gezuckert damit aufkochen,
bis es ein zfemlich dickes Koch wird, und ldsst es dann ab-
kiithlen.. Nun treibt man 10 Deka Butter recht flaumig ab,
verrithrt 6 Eidotter damit, gibt das kalt gewordene Koch
nebst dem von 3 Eiern zu festem Schnee geschlagenen Weissen
darein und riihrt es eine halbe Stunde. Dann wird ein Casserol
mit Butter bestrichen, das Koch darein gegeben und langsam
gebacken., Man servirt es mit Chaudeau. :

Oder: Man Lkoecht 1/, Liter Wein mit 8 Deka Zucker,
1 Gewiirznelke und etwas Zimmt auf, giesst es durch ein
®ieb tiber 12 Deka abgerindete, blitterig geschnittene Semmeln
und kocht es auf dem Feuer dick. Wihrend es auskiihl,
werden 16 Deka Butter, 16 Deka Zucker, 8 Eidotter gut ab-
getrieben, mit der Masse verrithrt und zuletzt der Schnee von
8 Eiweiss dazugegeben, das Koch in Dunst gebacken und mit
Obstsaft oder Weingeist servirt.

Weihnachtsstollen.

25 Deka Mehl werden mit 7 Deka Presshefe und !/, Liter
lauwarmer Milch zu einem sogenannten Dampfel angesetzt. In-
zwischen schlidgt man 75 Deka Mehl, 4 ganze Eier, 12 Deka
Zucker, 2 Deka feingestossene bittere Mandeln, etwas Salz,
Citronenschale und Macisblithe mit so viel lauwarmer Milch
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als nothig zu einem festen Teige ab. Nun mischt man das
aufeegangene Hefestlick dazu, knetet 40 Deka in kaltem
Wasser ausgewaschene “Butter, 25 Deka Rosinen, 25 Deka
Korinthen, 7 Deka ldnglich geschnittene stisse Mandeln und
7 Deka ebenso geschnittenes Citronat hinein, streut Mehl tiber
den Teig, bedeckt ihn mit einem erwirmten Tuch und lisst
ihn, an einer warmen Stelle aufgehen. Dann wird er auf einem
mit Mehl bestreuten Brett zu einer walzenférmigen, an beiden
Enden spitz zulaufenden Stolle geformt, die man auf einem
mit Butter bestrichenen Backbleche nochmals aufgehen lisst.
Um die gewiingchte Form zu erhalten, setzt man den Nudel-
walker der Linge nach auf die Mitte der Stolle, rollt die eine
Hilfte derselben efwas diinner, bestreicht sie leicht mit lau-
warmem Wasser, klappt sie auf die andere hintiber, so dass
in der Mitte der Stolle der Linge nach ein Saum gebildet
wird, und lisst sie nochmals aufgehen. Hierauf wird die Stolle
mit zerlassener Butter bestrichen und sehr langsam durch
1—12/, Stunde gebacken. Nachdem man sie aus dem Rohr
genommen hat, wird sie abermals mit heisser Butter tiber-
strichen und schnell mit Zuclker bestreut.

- Weihnachtsstritzel.

Ein Teig von 1 Kilo Mehl, 4 Deka in Milch aufgegan-
gener Hefe, 10 Deka Zucker, 20 Deka Butter, 6 ganzen Hiern
wird abgeschlagen und leicht in der Wiirme abgetrieben;
dann knetet man 30 Deka zu erbsengrossen Stiicken zer-
schlagenem braunen Candiszucker ein, flicht einen Stritzel,
lisst denselben stark aufgehen, bestreut ihn mit Eigelb und
biickt ihn langsam.

Wienerkoch.

Man koeht 1/, Liter Obers, das man mit 7 Deka lauer
Butter, 10 Deka Vanillezucker, 6 Dottern und 2 schwachen
Essloffeln voll Mehl gut abegesprudelf hat, auf dem Feuer
unter bestindigem Riihren, bis es dick geworden, dann fort
bis es kalt ist, gibt von 6 Eiweis Schnee dazu und biickt es
in einer Schiissel.

Wauchteln.

Man macht Hefeteic von 10 Deka Mehl, 6 Deka Butter,

3

4 Dottern und %/, Liter Milch, von der man zum Aufgehen




fiir 3 Deka Hefe nimmt; man lisst den Teig gut gehen, treibt
thn dann halbfingerdick aus, schneidet ihn zu viereckigen
Fleckchen und bestreicht diese mit Salse oder mit Mohn oder
Nussfiille und rollt sie zusammen. Man legt sie in ein
Casserol nebeneinander, bestreicht sie seitwiirts mit Butter
und, wenn sie wieder gegangen sind, auch oben und
bickt sie.

Zeaauflauf.

In 3/, Liter siedende Milch gibt man unter bestindigem
Riihren 10 Deka Zea Nr. 1 sowie eine Messerspitze Salz und
lisst sie eine Stunde zugedeckt kochen und hierauf aus-
kithlen. Unterdessen rithrt man 8 Deka Butter mit 10 Deka
Citronenzucker und 6 Eidottern 1/, Stunde lang, gibt dazu
die ausgekiihlte Zea, riihrt sie durcheinander und mischt
zuletzt den Schnee von 6 Eiklar leicht ein. Dann gibt man
das Ganze in eine mit Butter bestrichene und mit Mehl aus-
gestreute Form und ldsst es zugedeckt /, Stunden in Dunst
kochen oder in der Rihre backen.

Im ersten Falle kann man den Auflauf kurz vor dem
Anrichten mit heissem Ueberguss versehen, im letzteren Falle
auch mit Zucker bestreuen.

Zea in der Milch.

In einen Liter siedende Milch gibt man unter bestindigem
Rithren 20 Deka Zea Nr. 1, lisst sie halbweich verkochen
und gibt dann 8 Deka Zucker, 6 Deka Butter und eine Messer-
spitze Salz dazu. Das Ganze riihrt man gut durcheinander,
lisst es eine Stunde zugedeckt kochen und bestreut es dann
mit Zucker und Zimmt. Wenn die Zea zu dick ist, verdiinnt
man sie mit siedender Milch.

Zeagriesauflauf.

Von ungefithr 20 Aepfeln kleinerer Sorte wird das Kern-
gehéiuse beseitigt, die Aepfel dann geschilt und der leere
Raum mit Marmelade gefiillt. Unterdessen lisst man 10 Deka
Zeagries in 1/, Liter kochender Milch dick verkochen, gibt
5 Deka Butter und eine Messerspitze Salz dazu, riihrt es unter-
einander und lidsst es auskiihlen. Nun rithrt man 10 Deka
Citronenzucker mit 5 Eidottern 1/, Stunde, gibt den Gries und
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5 Biklar Schnee dazu, fiillt das Ganze in eine Form und
driickt die Aepfel hinein, worauf man es %, Stunden in der
Rohre biclt.
Zeagriesknodel.

In eine Schiissel gibt man 1/, Liter Zeagries, giesst dariiber
1/, Liter siedendes Wasser, gibt dazu eine wiirfelig geschnittene
in 3 Deka Butter geristete Semmel nebst einem ganzen Li
und 1/, Kaffeeloffel gediinsteter Petersilie und riihrt das Ganze
so lange, bis es einen festen Teig bildet, aus dem man Knodel
formt, die man in Salzwasser lkocht.

Zuckerpudding.

Man gibt in ein Casserol vier Loffel Zucker und eben
so viel Wasser, lisst es kochen, bis es braun ist, sprudelt
hierauf drei Kochlsffel Mehl mit '/, Liter Obers gut ab, lisst
es aufkochen, gibt den Zucker hinein und riihrt es so lange,
bis es wie ein Koch aussieht. Ist dies geschehen, so treibt
man 2 Rier schwere Butter ab, gibt abwechselnd einen
Liffel Koch und einen Dotter hinein und setzt dies so lange
fort, bis die Zahl der hineingeschlagenen Dotter sieben be-
trigt. Zuletzt schligt man von vier Eiklar Schnee und gibt
ihn sammt beliebig viel Zucker dazu, schiittet die Masse in
einen Model, biickt es %/, Stunden in Dunst und servirt es.

Zuckerstrauben.

Man sprudelt 9 Deka Mehl mit gezuckertem weissen
Wein ab (in der Dicke wie zu Eingetropftem), gibt etwas Salz
und Schnee von 3 Eiklar dazu und lisst den Teig portionen-
weise durch einen dreilocherigen Trichter in heisses Schmalz
in eine kleine Pfanne einlaufen, wobei man ihn so hin- und
herbewegt, dass die Oberfliche recht durcheinander damit be-
deckt ist. Wenn die Straube auf beiden Seiten gebacken ist,
legt man sie auf Loschpapier iiber einen Bogenmodel oder
ein rundes Holz, dann bestreut man sie mit Zucker und, wen
<o eine nach der anderen gebacken ist, richtet man sie in der
Schiissel hoch auf und gibt Chaudeau herum.

Zweckerln.
Abgeschmalzen. Zu dieser Mehlspeise wird der Teig
etwas dicker als zu den abgeschmalzten Nudeln, siehe Seite 47,
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ausgewalken, dann auf kleine Vierecken geschnitten, wie die
Nudeln in Salzwasser gekocht und mit Butter oder Schmalz
und Gries abgeschmalzt.

MitGries. Weichen Nudelteig von ?/; Liter Mehl treibt man
messerriickendick aus, radelt oder schneidet ihn zu finger-
breiten viereckigen Fleckerln schief ab, kocht sie in gesalzenem
Wasser und schiittet sie in einen Durchschlag. Zugleich liisst
man '/, Liter Gries in Rindschmalz gelb anlaufen und gibt
die abgeseihten, kalt tberspiilten Zweckerln hinein und ldsst
sie im Rohre ausdiinsten.

MitTopfen und Kise. Nudelteig oder Reste von Strudel--

teig, dick ausgetrieben, radelt oder schneidet man zu Fleckerln
oder reisst solche mit den Fingern herab, gibt sie gekocht und
abgeseiht auf die Schiissel, bestreut sie schichtenweise mit
geriebenem Topfen (Quark) oder mit Kise (Brynza) und
schmalzt sie mit Grammeln oder mit Butter ab.

Zwetschkenkoch.

Man diinstet 20 frische, geschiilte Zwetschken mit Zucker
und Wein, passirt sie und gibt sie zu einem Abtriebe von
5 Deka Butter, 4 Dottern, 7 Deka Zucker, dann Zimmt, Gewlirz-
nelken, Limonenschalen, Schnee von 2 Eiklar und 1 Loffel
feine Brosel und biickt es in einem ausgebriselten Model.

Zwetschkenkuchen.

Siehe englischer Fruchtkuchen.

Zwetschkenstrudel.

Man bestreicht den ausgezogenen Teig mit Butter oder
mit einem Abtriebe, streut 40 zu Ringeln geschnittene
Zwetschken, dann 10 Deka Zucker mit Zimmt, 7 Deka ge-
stossene Mandeln und Kipfelbrésel gemischt darauf, rollt ihn
zusammen und bestreicht ihn oben mit Butter. Oder: Man
macht den Teig mit Milch, legt die ganzen Zwetschken mit
einem Stiickchen Zucker statt des Kernes in Reihen darauf
und rollt ihn vorsichtiz zusammen.

Zwetschkenknodel.
Von Erdiipfelteig. 10—12 schine grosse Erdiipfel siedet
man, schiilt und zerdriickt siz warm und vermengt sie mit
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2—3 Dottern und so viel Mehl, dass es ein guter Teig wie
fiir Erddpfelnudel wird. Man rollt ihn auf dicke Wiirste aus,
von denen man runde Scheiben herabschneidet, mit den
Fingern weiter zieht und je eine ganze Zwetschke damit gut
umgibt. Wenn die Knddel alle fertig sind, siedet man sie in
Salzwasser und gibt sie in eine Pfanne, worin man Butter
mit Briseln geristet hat, und lisst sie im Rohre noch etwas
backen, damit sie Krusten bekommen.

Von Hefeteig. Zu einem Abtriebe von 3 Deka DButter
und 3 Dottern rithrt man 1/, Liter Mehl, das *Dampfel von
2 Deka Hefe, 1/, Liter Milch und etwas Salz, und wenn es
etwas abgeschlagen ist, den Schnee von 3 Eiweiss; man lisst
den Teig in der Schiissel gehen, nimmt dann Stiicke davon
mit einem Loffel heraus, dreht je eine frische Zwetschke,
denen man die Kerne ausgelost hat, so ein, dass sie genau
mit Teig umgeben sind, lisst diese Knidel noch aufgehen,
bickt sie dann in Schmalz und bestreut sie mit Zucker.

Von Semmelteig. Man broselt 10 Deka Bufter mit
*/1o Liter Mehl ab und gibt 2 abgeriebene, in Milch erweichte
Kaisersemmeln darunter, welche man in einer Schiissel mit
Dottern und etwas Salz verrithrt hat und nach und nach das
Mehl dazu mischt. Man schneidet auch aus diesem Teige kleine
Flecken, dreht in jeden eine entkernte Zwetschke ein, in die
man eine Mandel und ein Sftiickchen Zucker gegeben hat, und
verfihrt im Uebrigen wie mit Knédeln aus Kartoffelteig.

Pasteten.

.

Pasteten werden verschiedenartiz, dies heisst in grossen
wie kleinen Formen, mit siissen’ wie pikanten Fiillen und ver-
schiedenen Umhiillungen bereitet. Fiir Pastetchen legt man
kleine Formen mit miirbem oder Briselteig aus, fillt sie mit
Erbsen oder dergleichen an und biickt sie hohl, stiirzt sie her-
nach und versieht sie mit beliebiger Fiille. Oder man bereitet
Butterteig, sticht kleine runde Bliittchen aus und setzt etwas
kleinere Ringe mit Ei bestrichen darauf aufeinander, bickt sie
und fillt sie mit Ragout, Fasch, Haché oder Obst. Auch aus-
gehohlte Semmeln und dergleichen werden als Pastetchen-
liruste verwendet.
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