Lo

1243. Wandel, Cronjtadenr, Tovteletten mit frijdhem Obit,

Mif ein Brett gibt man 16 Defa Mehl und jdyneidet 12 Defa Buiter
Binein; mun verreibf man mit den Handen Mehl und Butter und madht in
ver Mitte eine Grube, tn welde man eine Prije Salz, 1 ganges Ei, 3 Ejslbffel
jaueren Rahm obder jiiges Obers und 8 Ejsloffel Wein gibt, mijdht diefes mit
cintern Meffer gut untereinander und bearbeitet das Gange 3u einemt glatten Teig,
welden man auf ein mit Niehl bejtaubtes Bled) gibt, mit einem Tudhe bededt
und an einem fiihlen Orte 1 Stunbde vajten lajst. Jtad) diefer Jeit wird der
Teig mefjerviidendid ausgewalkt, in vieredige, den Wandeln anpajjende Fledden
geidhnittert, mit weldert man nun die mit Butter bejtrichenen, mit Miehl ausgefehten
MWanbdelfornten belegt wund Hierauf die Wand und den Boden mit 5 Halben
BwetjchTen belegt. Der iiber die Fornenrdnder hangende Teig wird weggejdnittern,
bie Wandeln auf einem Bled) i die Nohre gegeben und bei mittelmdfiger
Hite 1/, Stunde gebaden. Man nimmt jie mit einer Gabel behutjam aus der
Fornt, ridhtet fie erhoht auf einer Sdyiiffel an unbd bejtreut jie mit Juder.
Gtatt Swetjdhfen fann man jedes beliebige Objt gur Fiille verwenden.

1244, Wandel von wiivbem Teig.

Man gibt auf ein’ Vrett 15 Defa Mehl, 10 Defa Butter, 5 Defa Juder,
etwas feinge|dnittene Citronenjdyale, verarbeitet diefes 3ut einem glatten Teig und
ldjst ihn an eimem Hihlen Ort 1/, Stunde vajten. VBeliebige fleine Formen
werdent mit Butter bejtrichen, und naddem der Teig genug gerajtet hat, wird
er mejferviidendicd ausgewalft und in vieredige Fledden gejdnitten. Mit diejen
werbert die Formen belegt, mit dem Finger oder einer Limone gut eingedriicdt
umd der Rand gleidhgejdnitten. Naddem man mit einer Meljerjpige ant Boden
einige Ginjdnitte gemadht hat, werden jie bei maiger Hige gebacden, hierauf
vorjidhtig  Berausgejtiivat und nady . ganglident Crialten nad) Belieben mit
gefhlagertem Obers und Crdbeeren, oder anderem ODbjt ober EChaudean i,
sterlic) gefiillt und auf einer mit einer Gerviette belegten Sdyiifjel angerichtet.
Gefiillt diitfen die Wandel nur fur vor dem Servieren werdernt, da die Malje
3u gart ijt.

—_—r e

RBillulen wnd Croqueties.

1245, NRifjolen mit Hadyé.

Wenn man einen ,Nijjolenteig’ (Nr. 1170) bereitet hat und diefer jtart
mejjerviifendid ausgewalit ijt, belegt man thn in 3 fingerbreiter Entferming
ner Reihe nach mit 1 Kaffeeldffel beliebigem Hadhé, mujs jedod) dabei bedadt
jein, dajs man nady jeder Reibe einen 3 fingerbreiten Umijdlag leeren Teiges
madjent fann. Der Teig witd nmdherum wm die Hadhéhaujdhen mit auj-
geflopjtent Giern bejtridhen, dann iiber bas Hadhé gejdlagen, leicht nieder
gedriict und mittels eines Kvapfenausjtedyers 3wijdhen je zwei Fajdharjdhen
halbmondidrmig ausgejtoden. Sammtlidhe ausgejtodjene Rijjolenr werben dann
i aufgetlopfte Cier getaudht, in Semmelbrdjeln gewdlzt und in jehr hHeigem
Fett auf beiven Geiten gebaden. Man ninumt fie danun mit einem Badloffel
heraus, leat fie einige ugenblide auj Fliegpapier, richtet fie dann in ener
mit einer Gerviette bededten Schiijjel an und gibt jie als Wjjiette, Fwijen-
jpeife oder zum Thee 3u Tijd).
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1246, Hivn-Rifjolen. (Rissoles a la cervelle,)

Die Bereitung ijt diefelbe, wie fie bei den ,Rijjolen mit Hade"
(Jir. 1245) angegeben ijt, mux mit dem Unferjdyiede, dajs man fie anftatt mit
Hadhé mit Hirn filll, und war wird diejes auf folgende Art bereitet: Das
ausgewajdene und abgehautete Hivn wird mit feingejdnittencr griiner Peter-
jilie in Butter gediinjtet, mit Salz und Preffer gewiirzt und mit einiger, mit
etwas Mild) abgefprudelten Cierdottern Tegiert.

1247, Germ-Rifjolen mit Sdinfen. (Rissoles au jambon.)

8 Defa Butter werden in einer tiefen Sdiifjel flaumig abgetriebent 1und
4 Cierdotter nad) und nad) dajugeriihrt. 2 Defa Germ werden in etwas
weniger als in 1/, Qiter falter Mildh aufgeldst und gleichzeitig mit 32 Defn
Miehl und 1 Prife Sal3 3u der Budter gegeben, guf verrithrt und der Teig
dannt folange abgejdhlagen, Dis er fih vom Loffel [bst. Die Sdhiijjel, in
weldjer Jid) der Teig befindet, wird dann mit einem Tuche bededt 1und Jeitwadrts
Des Herdes an einent warnen Orte folange jtehen gelafjen, bis der Teig mod)
einmal Jo hod) geworden ift. Wnterdejien bereitet man folgernde Sehintenfiille :
32 Defa fein geldnittener Sehinfen wird mit 3 Elsloffel Rahm, 2 Cierbottern,
etwas fein ge[dnittener Peterjilie, dem ndthigen Salz und nad) Belieben etwas
Piefjer gut verriihrt. Der Teig wird dann auf ein mit Miehl bejtaubtes Brett
gelegt, oben mit Mehl beftreut, mit dem FNubdelwalfer 2 mefferriicendid aus-
gewalft und ferner wie bei den ,Rijjolen mit Hadhe (Jiv. 1245) behandelt,
mit der oben angegebenen Sdinfenmafje belegt, mit etnem 3 fingerbreiten
Leig diberfhlagen und Halbmondfdrmig ausgejtoden. Hierauj gibt man jie auf
ein mit Wiehl bejtaubtes Brett, bededt fie mit einem Tude und Iajst fie an
einem warmen Orte jtehen. Wenn fie etwas Hoher geworden find, werden Jie
i jehr Deifem Fett auf beident Seiten gelb gebaden. MWeitere Behanblung wie
bei den Rifjolen mit Hadé.

1248. Rifjolen mit Créme. (Rissoles a la Créme.)

Die Bereitung ijt diejelbe wie fie et den ,Rifjolen mit Hade” (Nr. 1245)
angegeben ijt, nur mit dbem Unterjdiede, dajs dieje jtatt mit Hadé mit beliebiger
Créme gefiillt werden. Hat man jie nun Halbrimd ausgejtoden, |o werben
jie auf ein mit Walfer befeudhtetes Bled) gegebent, mit aufgeflopjten Giern
Deftridhen, mit Hagelzuder und fein gejdnittenen IMandeln bejtreut uud bei
mittelmapiger Hite in der Robre gelb gebaden.

1249, Friidten-NRifjolen. (Rissoles aux fruits.)

Ptan bereitet jie wie die ,Rifjolen mit Hadha (Jir.1245), nur mit dem
Unter|chiede, dajs man anjtatt Hadé beliebiges Cingejottenes hiezu vermenbdet.
Die Rifjolen werden, nadydent fie gebaden worben find, mit Juder beftreut
und in einer Gdiifel angeridytet, als Mehljpeije gegeben. Die Friihtenvijjolen
fonnen audy mit gejtofenen Jijjen, Juder und Genumelbrojelr, von jebem
5 Defa, gefiillt werden.

1250. Ragout-Croquettes.

16 Deta Dbeliebiges, gebratenes, fein gejdmnittenes Fleijdh b 16 Defa
fein  wiirfelig gejdhnittene Gansleber werben mit 1 Kaffeeldffel griiner
Peterfilie, 2 Eierdottern, 1 ganges Gi, bdem nbthigen Galy und nad) Belieben
etwas *Piefjer gut verriihrt. Sollte diefe Maffe 3u troden jein, fo fann man
Jie mit etnigen Loffeln Butterjauce ober jauerem Rahm gut vermifdhen. Diefer
Sajdh witd mum auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett gelegt; man formt davon
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1 fingerlange und 2 fingerdide Wiirjtdyen, weldhe man hierauj in aufgetlopfte,
gefalzene Gier tuntf, in Semmelbrdjeln wdl3t und fdnell aus jehr heifem Fett
gelb badt. Man nimmt dann diefe Crogquettes mit einem Badlbffel heraus, gibt
lie auf Cojdpapier, richtet jie aierlid) in einer Gdiljel, die mit einer Gerviette
Bededt ift, an und gibt jie als Auflage gu Gentiijen und Purées oder 3u Dbeliebigemt
falten Stren 3u Zijd. Gie formen aud) als Speife fit jid) jerviert werder.
Wenn man will, bejtedt man fie mit Peterjiliejirduden und garntert jie mit
Limonenjpalien.

1251. Nagout in Form von IJuderhiitden.

Der Fajd, weldher bei dert Ragouicroquettes angegebent ift, wird auf ein
mit el bejtaubtes Brett gelegt, in 1 fingerlange und 2 fingerdide Stiide
gejdnitten; diefen Stitden gibt man bievauj durd) Walzen eine Juderhutjorny,
worauf man jie in mit Waijjer erweidte Oblater widelt, in aufgeflopjte, gelalzene
Gier funtt, in Gemmelbrdfeln walt und dann aus jehr Heigem Fett gelb badt.
Man nimmt jie mit einem Badlbifel heraus, gibt fie auf Lojdpapier, ridtet
fie von da auf eimer Gerviette in einer Gdiiflel an und gibt fie als Aujlage
su Zijdy; fann aud) als Vorjpeije mit Limonenjpalten garniert werdei.

1252, Ragout-dApfel und Cotelettes.

Dicjelbe Behandlung wie bei den Ragoutcroquettes, nur mit bemt Unter|diebe,
dajs man von dem Fajd) anjtatt Suderhiitchen Apfel, Bivien oder Eotelettes
in beliebiger Grdhe formt und weiters wie die Nagoutcroquettes Dehardelt. 3In
bie Upfel und Bivnen jtedt man unten eine Simmirinde als Stengel auj und
pben eine Gewiirznelfe, nacdhdem es gebaden ijt.

1253, Kalbsgefroje-Croguettes.

Gin Kalbsgefrofe wird weidhgefocdht und nudelig gefchnitten; dann madt
man eing Butterfauce, jhlagt 4 Cierdotter Binein, gibt das Gefrdje dazy, lijst
dies austilhlen, gibt es auf ein mit Miehl bejtaubtes Brett, jormt Wiirftcen
oder Qnbdel davaus und verfahrt weiters wie bei den Nagoutcroquettes.

1254. Groguettes fiiv Fafttage [vom Fijd]. (Croguettes de poisson.)

39 Defa beliebiges, gebratenes Fijdileifd) wird gerzupft und in eine tiefe
Gdiifjel aegeben, dagu gibt man '/, Liter abgefodyte griine Erbjen, 10 Gtiid aus-
geloste Krebsidyweifcher, 3 hartgefodyte, mit dem TWiegemejjer iiberichnittene
Gier, 5 Gtiid gejdadlte, fein wiirfelig gefdnittene Gfjiggurfen, 4 Defa abge-
rindete, in Mild) erweichte, gut ausgedriidte Semmeln, 2 Eierdotter, 1 ganzes @i,
wenn man Hat, das abgefodyte Mildynerbeujdyel, ferner etwas Salz und Prejjer.
Menn man dies alles gut untereinandergerithrt hat, wird es, weiters wie die
Ragoutcroqiiettes (Nr. 1250) behandelt.

1255, Gier-Croquettes. (Croguettes aux oeufs.)

1/, SRaffeeldffel fein gednittene  Peferfilie und 1 Gtid  ebenjoldyer
Ehampignon werden in 4 Defa Butter etwas gerdjtet. MWenn dies ausgefiihlt
iit, freibt man es mit 2 gangen Giern ab, gibt 8 hartgefottene, feint gejdnittene
Eier, 3 Cjsldffel Rahm und ebenjoviel weiRe Brdjeln bazu, vermengt dies guf,
qibt es auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett und formt aus diefer Maijje Eier,
Qnobdel ober Wiirftdhen, die man mit Mepl bejtaudt, in aufgeflopjte Gier tunit,
in BVrdjeln wdlgt und aus fehr Heigent Feit bict. Man gibt dies als Aujlage
st Gemiije oder 3u Saucert oder als Gpeife fiir jid). Wan fann aud) aus diefer

Majje verjdhicdenes ODjt bilben.
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1256. Groquettes von Giern.
12 hartgetodhte, gejdyilte, blitterig gefdnittene Gier werden niit 3/, Liter did
verfodyter Bejhameljauce gut verriihrt, mit ©Sal3, etmas Pieffer und PMuscatnujs
gewiivgt und nach volligem Crialter wie die Ragoutcroquettes (Iir. 1250) behandelt.

1257, Grbipfel-Croquettes. (Croquettes aux pommes de terre)

12 Defa Butter werden flaumig abgetrieben wnd mit 1/, Kilo pajjierten
Crdiapfeln gut vermengt; bierauf tithrt man 2 gange Gier, 2 Gierdotter und
6 Defa weipe Brojeln nad und nad) dazu und wiir3t dies mit etwas Sals,
Muscatnufs und fein gejdinittener Citronenjdale. Diefe Teigmajje wird dann
auj ein mit Mehl bejtaubtes Brett gelegt; von derjelben formt man 1 finger:
lange und 2 fingerdide Wiirjtden und badt diefe in jehr Deiem Fett. Dieje
Croquettes werden als Garnierung 3u Sungenbraten obder Rindfleijd) gegeben.
PMan fann aud) Knidbel, Friidhte, Dreiede 1. aus dicjer Majle formen.

1258. Reis-Croquettes. (Croquettes de riz.)

16 Deta gewafdenen Reis gibt man in Y/, Riter Jiebentde Milh und
lafst thit zugededt weid) und dic verfodjen. Wenn dies gefdyehen ift, rithrt man
2 Defa Buiter dagu und lajst den Reis austiiblen; ierauj wird 1 garnges Ei
und 1 Gierdotter mit 1 Mejjerjpike Gal3 bagugeriihrt, der ITeig auf em mit
Mehl bejtaubtes Brett gelegt, Wiirjtchen oder Knddel darais geformt, biefe
pann in Mehl gewdlzt und aus Jebr Beigem Fett gebaden. Man nimmt die
Croquettes dann mit einent. Badlbffel Deraus und vevwenbdet jie als Garnierung
su Ninbdjleijd), Sungenbraten ober vergleichen. Cbenjo Fonmnen fie als Diehlipeife
gu Tijd) gegeben, jedod) mujs danm der Teig mit 4 Defa Juder gewiinzt
werden. Beim Wnridhten wird eine beliebige Créme beigegebern.

1259. Nudel-Croquettes. (Croquettes de vermicelles.)

$Hat man von 1 Gi einen Tuodelteig gemadyt, jo wird diefer, nadydem et
fein ausgewalft ijt, in feine Nubeln gefdynitten, welde man in 1/, Qiter fiedende
Mild)y mit 2 Defa Butter gibt und Fugededt dict verfodhen lafst, worauf man
jie Deijeite Jtellt. 3 Gierdotter werbent damn mit einigen Qoffeln falter Mild
abgejprudelt und 3u den verfochten, ausgefiihlten Judeln gegofjen, etwas
gejalzen und gut verriihrt. Dieje Mafje wird bievauf auf ein mit Miehl beftaubtes
Brett gegeben und nad) volligem Crfalten werden daraus 2 fingerdide und
1 fjingerlange Wiirjtchen geformt, welde in aujgeflopfte Cier getunit, in
Gentmelbrdjeln gewdlzt und aus hHeiem &ett gebadert werben. Wenn fie eine
jdhone gelbe Farbe Haben, nimmt man jie mit etnem BVadldffel heraus und
legt fie auf Fliegpapier. Man gibt dieje Croquettes als Garnitur 3u Rind-
fletjd) ober Lungenbraten. Sie Fonnen aber aud) als Mehljpeife ferviert werden:;
in diejem Fall viihrt man 4 Defa Gerudzuder au ver Majle. Anjtatt Nudeln
fann man auc) Flederln oder geviebenes Gerjtel einfoden.

Aumerfung: MWle bisher vorgefommenen Groquettes fonnen mit Weglajjung
ves Juders aud) jur Suppe verwendet werbern.

1260. Siife Reis-Croquettes.

Pan giept in eine Cafjerolle 1 Liter IMilch ober Obers, gibt 32 Defa
durdpjudhtent Reis dagu, lijst diejen gugevedt did verfodjen und gibt wahrend
bes Kodjens 16 Defa Juder, 12 Defa BVutter und 1 Prije Salz dazu. Unter-
deflen werden 16 Defa abgezogene Mandeln mit etmas Mild) 3u einem Teig
geftofen und 3u ber did verfodten Reismajje gegeben, vertiihrt, einmal auf:
Todjen gelafjen, in eine tiefe Sabiifjel gegeben und mit einent Defetteten Papier




bebedt. Macdh dem ganzlichen Grfalten werben 3 Eierdotter und 1 ganges Ci
dagugeriihrt und die Reismaijfe auf ein mit Mehl bejtreutes Brett gegeben, von
weldher man i gleider GrdRe beliebig dide Wiirjte formt, weldye, nadydent jie
in aufgetlopjte Gier getunit wund in Semmelbrdleln gewal3t jind, aus jebr
Deigem  Fett unter bfterem GSdiitteln  der - Eajjerolle gleihmaiig gebaden
werdert. Mitteljt eines Badldifels werden fie herausgenommen, einige Angen-
blide auf Fliegpapier gelegt und von da in einer mit einer Serviette bebedten
Cehiifjel angerichtet. Man gibt i einer Saucidre Chocolate-Lrénte ober
Friidtenjajt Dbei
1261. Giife Neis-Croquettes mit Kafjeeqejdmadt.

Die Bereifung derjelben ijt ganz Dbiefelbe wie bei den ,Reiscroquettes”
(Mr. 1258) angegeben ijt, mur gibt man, wenn der Reis beinahe weidgetodt
ijt, 8 Esloffel jtarfen jhwarzen Kaffee dagu und Iajst diefent mittoden.

1262, Reis-Birnen oder Apfel.

Bon derjelbert Maije wie die , Reiscroquettes” (. 1258) werben nad) Belieben
Biren oder Ipfel geformt, weldye in Mebl gewdlst, in aufgetlopfte Cier getunit,
in Gemmelbrijeln gedreht und aus fehr heiem Fett gebaden werden. Menn bies
gejhehen ift, nimmt man fie mit einem Badlofjel heraus, bejtedt jie an der einen
Geite mit 1 Gewiirznelfe, an der andern Geite, an der Gielle des Gtengels,
mit einem Gtiidden Jimmirinde wund ridytet jie in einer Schilfjel an.

1263, Giife Nudel-Croqueties,

Man bereitet von 2 ganzen Eiern und joviel Miehl als dieje auffajjent einen
Nudelteig und behandelt ihn weiters wie es in der BVeldreibung der Nudeljuppe
(. 88) angegeben ijt. Hat man nun den Teig tn mefjerviidendide, ebenjo
breite und Dalbfingerlange Mideln gefdnitten, jo gibt man fie in 1 Liter jicdende
Mild ober Obers und [iijst fie unter dfteven Riihren 3u einem biden Kod
verfochen, wabhrend weldher Jeit man aber 12 Defa Juder wd 1 Prije Sal3
beigibt. Die didverfodhte Majje wird dann in eine tieje Schiifjel gegeben und,
nadydem fie etwas abgefiihlt iff, nad) und nad) mit 6 Cierdottern ind nach
Belieben mit 2 Tafeln geriebener Chocolate over 3 Ejslbffel jtarfen jdhwarzen
Raffee verriihrt. Die weitere Vehandlung ijt aus der Vejdreibung bder 1 Reis:
croquettes” (Jtr. 1258) erfictlich. Man fanun derlei Speifen einen beliebigen
Gejdhymad dadurd) geben, bdajs man den Biegu erforderlichen Juder an der
Gdale von Drangen oder Citvonen abreibt, jedod) mur an der augern gelben
Gdale, da die innere weiBe einen bitteren Gejdniad beigibt.

1264. Giifie Groipfel-Croquetics.

1 RQilo in der Nohre oder in Deiger Ajhe gebratene Crbipfel werden
gefhdlt, in eine Cajjerolle pajjiert, mit 12 Deda Butter, 16 Defa Banille-
suder und etwas Salz vermengt, 6 Defa weige Brojeln und 6 Cierdotter,
einer nad) derm andern, dazugeriihrt, worauf man jie wie die ,Reiscroquettes”
(Mr. 1258) behanbelt. .

1265. Sajtanien-Croguettes, (Croguettes aux marrons.)

50 Gtiid gebratene Sajtanien werden gejdalt und 25 Stiid davon im
Morfer geftofen 1wnd durd) ein Sieb pajitert. Ju diejen paljjierten Kajtanien gibt
man 12 Defa Butter, 8 Defa BVanilleguder, 1 Prije Salz und cinige Ejslofyel
Obers unb rithrt biefes am Feuer folange, bis es ein Teig geworden ijt.
Sievauj jtellt man diefen Teig beifeite und riihut, naddent ev giemlidh diberfiiplt
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ijt, 6 Gierdotter nad) und nady dazu. Nad) dem giamalichen Erfalten wird bdie
Majle auj ein mit Mehl bejtarbtes Brett gegeben, in beliebige Theile getheilt,
welde, naddem man jie gleihmagig voneinandergeriidt hat, i der Mitte mit
ciner Dalbiertenn gebratenen SKajtanie belegt und mit dem Teig wieder gleid-
mapig bededt werben. Man tundt jie Hievauf in aufgeflopfte Cier, walst Jie in
Gemmelbrdfelt und badt Jie in jehr heigem Fett. Wenn Jie eine lichtgelbe Farbe
haben, werben fie mit einem Badlofjel Derausgenomnien, einige Augenblide auf
Lojdpapier gegeben und Bievauf in einer mit einer Serviette Hedectert Sdiifjel
angeridytet. Man gibt in einer Saucidre Chocolatecrénie ober Friichtenjaft bei.

1266. Fridatten-Crogquettes.

Man bereitet von 3 Elern einen Fridattenteig, weldert man, wie es bei
dent , Jridatten (Nr. 1586) angegeben ift, aus jehr Beifem Fett badt und
wovon jeder Fled in handbreite und fingerlange Stiide gejdnitten, mit beliebiger
Marmelade bejtrichen, zujammengerollt, in Mehl getaudht, in aufgetlopfte Gier
getnft, it Genumelbrofeln gewdl3t und aus jebr Heigem Fett gebaden wird, Die
fernere Vehandlung it wie bei den pSajtaniencroquettes” (Jr. 1265).

1267. Frivatten-Cromuettes mit Chocolate.

Dieje werden wie die ,Fridattencroquettes” (M. 1266) behandelt, nur
mit dem Unteridhiede, dafs fie anftatt mit Marmelade mit gefochter Chocolate-
ceéme (Ir. 1870) bejtrichen werben.

1268. Swetjd)fen-Croquettes. (Croquettes aux prunes.)

8 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 4 Gierdotter nach und nad
pagugerithrt und Bievauf mit '/, Kilo getrodnetenr, Halbweid) gefochten, fein
gejdnittenien Jwetjdtenr, 16 Defa abgezogenen, feingejtofenen Manveln, 8 Defa
Juder, 8 Defa abgerindeten, i Wajfer erweidhten, qut ausgedriidten Senmeln
und etwas feingejdnittener Citronenjdale gut untereinandergemengt. BVon diefer
Malfe werden auf einem mit Mehl bejtaubten Brett fingerdide Wiirjtdyen geformt,
oiefe in mit Waifer befeudhiete Oblaten gewidelt, dann in aujgeflopjte Cier
getunit, in Gemmelbrdjeln gewdl3t und aus febe heiBem Fett gebadern.

Anmerfiung. Ale hier angefihren fitgen Croquettes Tonnen, nadden fjie ge-
baden jind, in geriebener, mit Juder gemijdhter Chocolate oder in Jimmt und Juder
gewal3t und Jo 3u Tijdh gegeben werben.

1269. QJmitierte Croipfel,

Bor der bei den , Jwetjchencroquettes’ (Nr. 1268) angegebenten Maije
werden [nddel geformt, weldhe man in aufgetlopfte Gier funtt, in Gentmelbrijeln
walt und aus jebr Deifem Fett badt. Die gelb gebaderten S[nddel werden
damn mit einem Badbffel Herausgenonmen, in geriebene, mit Juder gemijdhte
Chocolate gewdl3t, hierauf angevidhtet und heify 3u Tijd) gegeben.

1270. Bofejen.

Cine beliebige Anzahl Senmteln wird abgerindet, Halbiert und jede $aljte
jo tief eingejdhnitten, dajs man eine beliebige Fiille ineinjtreidhen famn. Jum
Beijpiel entweder gerdjtetes Hirn ober Had)é, over in Butter und Peterjilie
gediinjtete Karpfenmild, 3u weldher nan Haringsmild) gemijht Hat, ober eine
Jonjt beliebige Fiille. Dann taudht man bdie gefiillten Gemmieln in falte M,
lajst Jie etwas anjaugen, taudt fie bierauf in aujgeflopfte, gejalzene GEier,
bejtreut fie jtarf mit Gemmelbrdjeln und badt jie auf beiven Seiten in heigem
gett.  Man gibt diefe Pofefert als Aujlage 3um Gemiije.

Heleshoiwily, Wiener Kodbud). 11. Aujl. 19
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1271. Ciifie Pofefen.

Die abgerindeten, halbierten, eingefdnittenert Semmeln (fiehe ,,Bojejer”
9tr. 1270) werden mit beliebiger Marmelade gefiill, dann in falte Mild)
getaucht, hievanj in aufgeflopite, jedody nidyt gejalzene Cier getunit, dann mit
Gemumelbrdjeln gut Dbejtrent und in Heiem Fett gebaden. Beim AMnrichten
jtveut man Banilleguder oder Juder und Jimmt dariiber. Anjtatt in Mild
Fann man die Pofefen aud) in gezudertem weifent ober nod) befjer in rothen
MWein einjaugen lajjen.

1272, Gefitlltes, in Wein getaudtes Brot. (Polnijdes Brot.)

Gemmeln Tleinfter Gathumg werden abgerindet, hievauf an der Seite eine
Sdyeibe, gleihjam ein Dedel, Herabgednitten, die ganze Sdmolle aus bden
Gemnteln herausgenommen und anjtatt diefer in Wein gediinjtete, mit Rojinen
gemijdyte Apfel eingefiillt. Dann werden die Senumeln it den herabgejdhnittenen
Dedeln mwieder gut gefdloffen, hierauf in gesuderten, rothen Wein getarht,
mit 9Nehl bejtaubt, in aufgeflopjte Eier getumft, mit Semmelbrdjeln gut bejtreut
und aus fehr Heibem Fett gebaden. Man richtet diefe gefiillten Sentimeln gebauit
in einer Sditfjel an wmd Dejtveut jie mit beliebigem Gerucdhzuder. Oder man
fitllt bie Senumeln mit irgend einer Créme, als: Chocolate:, Vanillez, Hajelnujs-
ceéme ober Dbergleidhen, |chliet fie mit den Dedeln, taudyt jie i geguderte
IMild) und verfabhrt weiters wie ober. Weiit man die Senumeln mit Chocolate-
céme filllt, fo bejtreut man jie dann beim Anvidhten mit gerieberer Chocolafe,
die man mit Suder gemijdt hat.

1273. Gebadene Créme in Kvujte.

Man qibt in eine fiefe Schiifjel 8 Defa Mehl, 12 Defa Gerudzuder
(9r. 1698) [Banille:, Pomeranzens, Citronenguder] 1und rithrt nad) und nad
1/, Qiter Mild) und 6 CEievdotter Hinein, gibt bies Ddamn in eine mit Buiter
bejtridherte, mit Mehl ausgefehte Form und Iajst es jolange in Dunjt foden,
bis die IMafle vollfomnen gejtodt ijt, was beilaufig in '/, bis */, Stunbe
erveidht fein witd. Hievauf jtiteat man dieje auf ein mit Mehl bejtaubdtes Brett
und lajst die Form nod) furze Jeit dariiberliegen. Wenn die Créme damin
vollfommen ausgefithlt iff, jo jdneidet man fie in beliebige Gtiide, 3. B. in
fingetlange und fingerbreite Gtreifen, oder in vieredige Gtiide, ober man |jticht
bie Crémemaijfe mit bem Krapfenjtecher aus. Diefe Stiide werden dann
gan3 biinnt ausgewaltiem, feinjten Butterteig eingejdlagen, mit aujgeflopften
Giern bejtridhen, nach) Belieben mit Semmelbrdjeln bejtrent und aus heigem
Fett gebaden, dann beim Wnridyten mit beliebigem Geruchzucer bejtreut.

1274, Gebadene Créme in Oblaten.
Die aus der oben angegebenen, in Dunjt gefochten Crémemaije gejdnittenen
Gtiide (,,®ebaderte Crénte in Kujten’) werden in befeudhtete Oblaten gewidelt,

in aufgeflopfte Gier getunft, mit Gemmelbrojeln gut bejtreut und gleid) aus
jehr Beigem Fett gebaden und mit Geruchzudes bejtreut jerviert.
1275, Gebadene Créme in Chocolate,

Mair famn aus der i Dunjt gefodhten Crémemajje (Y. 1273) mit
cinem runben NAusiteder Stiide ausjteden, dieje in befeudhtete Oblaten wideln,
i aufgeflopfte Gier taucdjen, mit Semmelbrbjeln bejtreuen, und wenn marn
jie aus Deigem Fett gebaden Dat, in geviebener, mit Juder gemijdhter Chocolate
walzen.
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1276. Gebadene Shwimme von Mandelfeiq,

8 Defa abgezogeite, mit 1 Gierflar 3u einem Teig fein gejtofene Mandeln
gibt man in eine tiefe Sebijjel, tiihrt bies mit 1/, Riter Obers, 5 Dotter,
6 Deta Gerudzuder, 8 Defa MehI gut ab und mijdht den Sdhnee von 4 Cierflar
leicht ein. Man badt dann von biefer Mafje Sdhwdamme, wie fie bei den
»®ebadenen Shwdammen (9tr. 118) angegeben jind und fiillt jie mit Chaudeau
oder beliebigen Grémes. Gerviert man die Sdwamme falt, jo fiilllt man fie
mit gejdhlagenem Obers, mit Grdbeeverr ober mit- einer anvern  Mijdung.
(Siehe Anmerfung bei ,Gefiillte, gebadene Sdhwamme” Nr, 1277.)

1277. Gefiillte, gebadene Shiwamnte.

Man bereitef dieje Schwamme wie die »®ebadenen Shwamme von Mandel-
tetg” (JMr. 1276) und Filllt jie mit beliebigen Crénes mit oder ohne Chaudeaur,

AnmetrTun g, Bejonbers 3u ermdhnen ijt, dajs man beim Baden der SHwamme
die grdfite Borjicht beobachten muls, naddem bdas Gelingen bdiejer Speife nur dann 3u
exwarten ift, wenn das Fett und bie Sdhwammform den hodften Grad von Hite ex=
reidht haben, weil ber Teig bei geringer Wiirme gerflieBen und die Sdhywantme gerbredyen
wiirden. In  Crmangelung einer Sdwammform fann man jid biegu eines fleinen
tunben Scyopfloffels bedienen, den man wie bdie Sdywammiorm in dem Fett jehr Heil
werden [djst und weiters wie bei biejer verfahet.

1278. Juderitranben,

Man gibt in eine Cajjerolle 5 Esldffel feines Miehl, 3 LQoffel Suder,
gieBt nach und nach 5 Lofel Obers und 2 Loffel Wein dagu, riihrt diefes jehr
feint ab und mijdyt den fejten Schnee von 4 Gierlar leidht ein. Diejen Teig ldjst
man dann durd) einen Trichter ober eine Straubenjprife in jebr Heifes Felt
tropfen. Wenn die Strauben gebaden find, Jo nimmt man jie mit einem Badlbffel
heraus, biegt jie fiber bdie Selrieite einer langlich abgerunbdeten Form und vidhtet
lie mit Juder bejtreut an. Man jerviert belicbigen Chaudeau odber Gaft bazut.

1279. Sdmecballen.

Man gibt auf ein NMubdelbrett 32 Defa MehI und 20 Defa Butter, brojelt
Dieles mit beiden $Hinben ab, madt dann in der Mitte eine Grube, in die nan
3 Dotter, 1 RKaffeeldffel Juder, etwas Gal3, '/,; Riter Milh und eben-
Joviel Weirt oder einige Loffel Rum gibt. Diefes arbeitet man 3u einem Teig
wie 3u einem Gtrudel, weldyer aud diejelbe Weichheit wie diefer Haben muls, da
jonjt die Schneeballen nicht aufgeben wiirden. JIjt ber Teig genug abgearbeitet,
jo dajs Vlajer an denjelben fidhtbar werden, jo lafst man ihn an einem Hiplen
Orte rajten; bann formt man Heine Laibchen davon, walft diefe mefjerriidendid
aus und Jticht entwebder mit einem grofen, runben Ausjtecher rumde Fledchen
aus oder macht joldhe Flecden mitteljt eines Rabdels. Tun werden in diejelben
in gleicher Entfernung, fingerbreit auseinander, 5 Linien durdjgeradelt, jedodh
Jo, bajs der Rand gang bleibt. Dann fajst man von diefert Gtreifen jeden weiten
mitteljt eines Kodlbffeljticles auf, jdhieht den Teig auf den Gtiel zujammen
und gieht ben Fuerjt aufgefajsten Gtreifen iiber die andern biniiber, fo dajs er
mm am Sdlufje wieder unter dem Stiele liegt, woburdy fid) gleichjam ein
Ballen bildet, den man fo in eine Cajjerolle mit jehr Beifem Fett Halt und
pent KodIoffeljtiel erjt dann herauszieht, wenn der Teig jhon in der gewiinjdten
gorm beilanmen bleibt. Gind die Schneeballen unter biterem Gebiitteln der
Cajjerolle auf einer Seite jdhon Tidjtbraun gebaden, Jo wendet man jie wm
und badt Jie fertig, wovauj man fie auf Lojdpapier gibt und von da in
Juder und Jimmt oder nad)y Belieben in Buder paniert. Beim Wnridyten
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fann man beliebige Marntelade dazu Jervieven. Schneeballen Tonien audy aus
bem gewdhnlichen Nudelteig (JNr. 1523) Dbereitet werdenr.  Behaudhmg wie
vorjtehend.

1280. Sduceballen ofhne Butter in der Fovm gebaden,

Man gibt auf ein Brett !/, Liter Mehl, 6 Dotter, 1 Ejsldffel Obers nder
R oder MWein, 1 Kajfeeldffel Juder und etwas Salz. Bon diejen madyt niarn eine
At Nubelteig, formt fleine Laibden daraus, welde nan mejferviidendid auswalft.
Run madt man in diefe Fledden in fleinfingerbreiter Entjernung nitteljt eines
Mejjers oder Radels 5 Einjdhnitte, falst dant ben Teig, indem man ih mit
den Fingerjpiten leiht sujarmmenidiebt, an, gibt ihn t die in jehr Beilem
Fett jchon ermdrmte Fornr, [dlieht jie mit dem Dedel und badt die Sdhnee-
ballen unter diterem Gdiitteln in jehr DeiBemt Fett. Wenn diejelben lichtbraun
gebaden jind, lajst man jie aus der Form herausrollen, bejtreut jie gleidy mit
Suder, gibt den nadjten jdhon beveitliegenden Sdyneeballen gleid) wieder in die
Beie Form und fabrt fo fort bis aller Teig verbraudt ijt.

1281, Dreiecfe. (Poljterzinfel.)

Man bereitet denjelben Teig wie 3u dent Schneeballen (Jtr. 1279), wallt ihn
mejerviidendid aus, jdhneidet oder ravelt vieredige Fleden aus, auf veren Mitte
man etwas Marmelade gibt, deven Nander mit aufgeflopjten Eiern  Dbejtreicht
und die Fledden dann jo itbeveinanverjdlagt, dafs jie ein Dreiet bilben. Die
Rander driidt man hievauf leicht ujanmmen, in der Mitte miifjen die Dreiede
jebocd) HoBl jein. Man bidt jie dann unter diterem Schiitteln der Cajjerolle aus
jehr Deigem Felt, legt jie auf Lojdpapier und bejtreut fie gleich mit Jucer.

1282, Hafendhrl.

Man macht denfelben Teig wie 3u Schneeballen (Nr.1279), jedod) ohre
Buder, waltt ihn ftart mefferriidendid aus und jchneidet ober rtadelt damn
dreifingerbreite, gang {dnal julaufende, fingerlange Streifen aus, Die mait unter
dfterem Shiitteln der Cafjjerolle aus jehr heiBen Fett badt und ungezudert als
Bergierungen 3u Wildbret, Salat gibt, oder aud) Gemiile damit bejtedt,
gesudert mit Jriichten aber als Mehlipeife mit Chaudeau ober Gréme ferviert.

1283, Stevu-Hrapfen.

Mait gibt auf ein Nudelbrett 32 Defa Mehl, [dneidet 12 Defa Buiter hinein
und rebelt diefe it bem Mehl ab, madyt dann eine Grube, jHlagt in jelbe 3 Dotter,
gibt 1/, Qiter Mildyrahm, 1 Ejslbffel Rum ober Wein, 2 Defa Juder und etwas
Gal3 dazu und arbeitet dies 3u einem Teig, bis Blajen an demfelben jichtbar werder,
worauf man ihn durd) eine Stunde an einem fiihlen Orte rajten ldjst. Dann
walft man ihn mejjerriidendid aus, jdneidet bavon fingerlange und fingerbreite
Gtreifen, deren beibe Gnben man [diej zujdueidet. Sedhs foldhe Streijen,
wovon die Deiden unterjten die ldngjten, die beidben mittleren etwas fiirzer, die
Deibert oberftent die Hivzeften find, werden mu Freuzweife iibereinandergelegt,
dajs die dadurd) entitandene Figur gleidhiam einen Stern bildet. Jeder Teig:
Jtreifen wird, bevor man den nddijten auf denmjelben Tegt, n der Mitte etwas
mit aufgeflopften Eiern betupit, wodurd) ein Streifert den andern hilt; auf
ben lefsten, obexjten driidt man in der Mitte mit dem Finger jtart auf, fo
dajs eine Grube entjteht. Dieje Sterntrapjen werden aus heipem Fett blajs:
gelb gebaden, wobei man bdie Cajjerolle etwas |diittelt, wd auj Lojdhpapier
gelegt; dann werden fie mit Banille=-ober beliebigem Gerudhzuder bejtreut und
oben i jedes Griibden etwas Marmelade gegeben und fo ferviert. Man tann
aud) beliebigen Saft dazu jervieren.
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1284, Sdniiv-Krapfen. (Spagat-Srapfen.)

PMan jtopt 8 Deta abgezogene Manbeln mit 1 Gierflar 3u einem jehr
feinen Teig, hierauf treibt man 8 Defa Butter flaumig ab, iibrt die geftofenen
Mandeln eint und nad) diejen 16 Defa beliebigen Gerudzuder, 6 Dotter, 2 Liffel
Mildrahm und 32 Defa Mehl. Man ldjst dann diejen Feig, nachdem er gqut
unfereinanbergerithrt iff, einige Jeit an einem fithlen Orte jtehen, gibt it hierauf
auj eint_mit Miehl bejtaubtes Brett, waltt ihn neljerriidendid aus und Jhreibet
davon fingerlange und 3 fingerbreite Gtreifen. 3t dies gejdhehen, fo bindet
man  einen Dbeildujig 1'/, Meter langen, 3iemlid) groben Gpagat oder eine
Sdnur fnapp an das Robr des Models und 3ieht ben Spagat auch bdurd
dasjelbe durd). Jun legt man, naddem man den Wiodel in ett Jebr  Beils
werdent lieh, einen 3ugeldnittenen Teigjtreifen darauf, Halt bden Gpagat mit
vem Jeigefinger leicht auf den Teig und iibermindet diefen, jedod) nicht 3u felt,
it der Spagatjdrur, worauj man das Ende derjelben au dem Gtiel auriid-
leitet und mit diefent Halt, wdhrend der jo itberbundene Teig, vejernt Enben
nad) aujwdrts ftehen follen, in fehr Heigem Fett lichtbraun gebaden wird;
bierauf nimmt man den Mobel aus dem Fett, BHalt ihn iiber eine Tafel,
[ost dert ©pagat behutjam ab und nimmt den gebadenen, bogenforniigen Krapfen,
in weldem bdie Cinjdnitte der SHrur in gleiher GEntfernung |hief Iaufen
jollen, vorjichtig von dem Miobel, lTegt den Srapfenr auj eine Scdiifjel und
bejtreut ibn mit Juder. So wird fortgefabren, bis aller Teig verwendet ift,
woranf man die Krapfen mit aufgeldster Marmelade, beliebiger warmer Créme
oder Chaudean, aud) Sdlagobers oder Chocolate Jerviert. Man bedient jich
biegu mebrerer Model 3u gleidher Ieit. Es it hier bejonbders 3t bemerfern, dajs
man bei dem erilavien Borgehen alle Borficht 3u beobadyten bat, und jwar
barj der Gpagat beim Aufbinden des Teigjtreifens nur leidht ange3ogert werdert
unmd mujs das Feit fo heih als miglid fein, da fonjt der Teig 3erfliegen
wiirde. Diefe Schniinfrapfen fonnen aud) von Butterteig und jedenm miitben
Teig Dereitet werden,

1285, Gréme-Krapfen.

Man gibt in eine tiefe Schiifjel 1/, Liter Obers und tiihrt es mit
8 Deta Vanillezuder, 1 Ejsloffel Mehl und 6 CEierdottern gut ab, worauj
man es in eine mit Buiter bejtrichere, mit Mehl ausgefehte Form fiillt wnd
'/y Gtunbe gugededt im Dunjt fochen lajst. Nad) diefer Ieit wird die Form
Devausgenommen, mit einer Sdyiijjel bededt, gejtiivat und bebutjam herab-
genommten. Nady ganglichem Crlalten werden mittelft eines runben Nusjtechers
beliebig grofe Rrapfen ausgeftohen, aud) Gtreifen in vieredige Stiide gejchnitten,
welde in aujgeflopite Cier getunft, in Semmelbrdjeln gewdl3t und aus jehr
heigermt Fett unter diterem Shiitteln ber Cafjerolle auf beiden Seiten gelb
gebaden werden. Wenn bdies gejdyehen ift, nimmt man Jie mit einem Bad-
loffel heraus, ridytet jie gemildht mit andern bderlei Gpeijen in einer Sdiifjel
an, bejtreut jie mit fein gejtoBenem Juder und gibt fie heil 3u Tijd.

1286. Sdliifjel-Krapferin.

Man bereitet von '/, Liter Mild) einen Brandteig (Nr. 1173), gibt diefen
auf ein mit Wajjer befeuchtetes Brett unbd ftreicht von diefem mitteljt eines umge-
bogenen Loffeljtieles, weldyer immer friiher in heifes Fett getaudyt wird, beliebig
grofe Gtiide in das heife Fett, weldhes gejchiittelt werden mujs; die Stiide fallen
gleid) 3u Boden, fteigen aber nad) einigen Wngenbliden wicder in die Hohe. Wernn
nin die Oberflade des Fettes ziemlich bededt ift, halt man mit dem Ein-
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Tegen der Teigjtiide inne, da jelbe beim Baden zweimal jo hodh) auflavfen. Die

Cajjerolle wird wdhrend des Badens djters leicht Dewegt und die Krapferin mit

dem Vadldffel jo gewendet, dajs |ie eine gleihmaRige Farbe erhalten. Wenn

jie eine braune, rejde Krujte haben, nimmt man jie mit einem Badbifel heraus,

gibt fie auf Fliegpapier, vidhtet jie in einer Schiijfel an, Dbejtreut jie mit fein

geftogerternt uder und gibt jie mit warner Marntelade oder Chaudeau 3u Tijd).
1287, Erdbeer-Srapfen.

Wenn man */, Kilo frijhe Crdbeeren mit 24 Defa fein gejtoenem
Buder gut vermengt hat, wird dann davon 1 Kaffeeldffel voll in mit Wafjex
befeudytete Oblaten gefitllt, in Weinteig (Itr. 1171) getuntt wnd jdnell in Jehr
Heigem Fett gelb gebaden. Man ninunt jie it einent Badldffel hevaus, gibt fie
einige Augenblide auj Fliehpapier, vichtet jie gehauft in eher Sdiifjel an,
Deftreut fie mit fein gejtoenem Juder und gibt fie gleid) 3u Tifd).

1288, Himbeer-[rapien.

Die Bereitung verjelben gejchieht, wie jie bet den ,Erdbeer-Krapfen’

(Jtr. 1287) angegeben ift, nur werden anjtatt Crdbeeven Himbeeven hiegu ver-

wenbdet.  Frijhe Weichlel und RKirjdhen fonnen jo wie die CErdbeeren und
Himbeeten verwendet werden, nuy werden die Stengel abgezupit.
1289, Sprib-Krapfen.

Man verwendet Fur Bereitung Ddiejer Gpeife den vom '/, Liter Ml
gentachternt Brandteig (Tr. 1173), weldhen man it eine blecherne Sprife einfiillt,
deren Offnung einen Stern bildet, worauf man dann mit dem Holjtokel den
Teig aus der Gpibe franz: ober |[dnedenformig in das Deile Fett Jpribt.
Die Krapfen werden, wenn jie auf einer Seite brawn gebaden {ind, mit dem
Badlbffel umgewendet und auj bder 3weiten Seite ebenjo gebaden, wdahrend
welder Feit man die Cajjerolle djters jdhiittelt. Wenn bie Krapjen nod) einmal
fo hody aufgelaufen jind und eine braune, rejhe Krujte Hhaben, nimmt man fie
nit einenm BVadldffel Hevaus, qibt jie einige ugenblide auf Fliehpapier, richtet
Jie dann erhoht in einer Gebiijjel an, bejtreut jie mit fein gejtoRenem Juder
und qibt jie beip 3u Tijd). Pian fann nad) Belieben Créme oder warme
Marmelade dazu jervieren. -

1290. Gebadene Apfel.

PNean  [dhreidet von Majdyansterdpieln ann der Geite der Gtengel eiite
runde Sdyeibe, an welder jedod) der Stengel bleibt. In bie NMiitte jedes Apfels
oriidt man einen fleinen Ausjtedjer, dreht ihin etwas witd zieht ihn mit dem
Rerngehiufe wieder Heraus. Gang durd)jtochen bdiirfen die Apfel nidht werben,
jondern es mujs gleichjant ein mefjerviicendicer Boven Dleiben. Wenn Dhievauf
die Wpfel und die runden Scheiben gefdilt jind, werden jie in PViehl gefaudyt,
in aufgeflopjte Eier getuntt, in Semmelbrojeln gewalzt und in jehr Heifem Fett
auf Deiden Geiten gelb gebaden. Wenn bdies gejdeben ift, werden die Apfel
mit einem Badlbffel Dherausgenommen, bder leere Raum mit beliebigent
Eingejotienen gefiillt, hievauf mit den runden Gcheiben, an welden |id) Ddie
Gtengel befinden, bebedt, mit jein gejtofenem Fuder bejtreut und heif 3u Tijd
gegeben. Gewdhnlich werden bdie Apfel gemijht mit Crémefrapferin ferviert.
Alles Dbeliehige Objt famn jo behanbelt werden.

1291. Gebacdene ﬁipic[ibﬁci'ﬁ e

Weitn mar, wie es bei den ,Gebadenen Apfeln” (Nr. 1290) angegeben
wurde, mit einem fleinen runden Ausjtedher das Kerngehauje bejeitigt und bdie
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Apjel gejchidlt Hat, werden fie in fleinfingerdide Sdyeiben gejdnitten, mit Juder,
welder nady Belicben mit etwas Rumt befeudbtet ijt, Bejtreut wnd einige 3eit
liegen gelajjen. Die Apfeljcheiben werden dann mit einer Gabel aufgefajst, in
Weinteig (Mr. 1171) getuntt und in HeiGem Fett unter ofterem Gdyiitteln bder
Cajferolle auf beiden Geiten gelb gebaden, worauf man fjie mit einem Bad-
[bffel Derausnimmt, in fein geftogenem Juder wadlst, auf einer Sbiifjel an-
vichtet wnd Deify au Tijdh gqibt.

1292. Gebadene Aprifojen (Mavillen),

Wenn bie Aprifojen auscinandergejhuitten jind, werden die Kerne qus:
gelost, die Sdyalen fein herabgejdhnitten, die Aprifojen dann in eine tiefe Schiiffel
gegebent, mit jein gejtopenem Fuder bejtreut und ungefahr 1 Stunbde jtehen
gelajjer. Mach diefer Jeit werden jie mit einer Gabel aujaefajst, in Weinteig
(Jte. 1171) getunft und in jehr Heibem Fett lichtbraun gebaden. Miittellt eines
Badlvffels werden jie bann herausgenommen, einige Aigenblice auf Lojchpapier
gelegt, auj einer Gdyiijjel angevichtet und mit Juder bejtreut 3u Tijdy gegeber.

1293, Gebadene Phiviide
werden wie die ,Gebadenen Marillen” (Nr. 1292) behanbelt : jo fonnen aud
die Ananasjdeiben behandelt werden.

1294. Gebadene Swetidfen.

Weidygefodyte diirre Jwetjchfen werden auf ein Tudy gelegt 1und- gut ab-
getrodnet, von den Kernen befreit, jtatt diefen abgejogene Mandelferne Hinein-
gegeben, worauj man jie wie die Apfeljdheiben in Wein- ober aud) Bierteig
taucht wnd ferner fo behanbelt, wie es bei ben ,Gebaderen Apieljdyeiben
(r. 1291) angegeben ijt. Die Jwetjhfen fonnen, wenn fie fertig gebaden
Jind, in gerieberer Chocolate, gemijdht mit fein geftoBenem Juder, gewalgt

. werden, wo fjie bann den Namen ,SdHlofjerbuben erhalten.

1295. Gebadener Holunder (Holer).

Der vollfommen aufgedlithte Holunder wird, wm ihn 3u reinigen, niehreve-
mal in faltes Waffer getaudt und Hierauf mit den Bliitert auf ein Tudy gelegt,
pamit das Waijer abtropfen fann. Wenn dies gefdhehen ijt, taudt man bdie
Bliiten bis an den Stengel in Weinteig, Bietteig ober audy diinnen Sdymarrenteig
und badt jie hievauf in fehr heiBem Fett. Wenn fie eirte lidhtbraune Farbe Haben,
nimmt man fie mit einent Badloffel heraus, gibt jie einige Augenblide auf 20)ch-
papier, ridytet jie dann auf einer Siiffel an und beftreut fie beliebig mit Juder.

1296. Weije Afazien- und Kiivbisbliten, dann weife, volfonumen
aufgeblithte Rojen
werden wie der ,Gebadene Holunder” (e, 1295) bereitet.
1297, Gebadete Maufe (Gevmteig).

Bon bderfelbent Teigmalfe, wie fie bei den , Gebadenen Topfennubdeln’
(Jr. 1300) angegeben ijt, nur lijst man den Topfen weg, Dereitet man die
gebadenen Mauje, wund 3war auf folgende Avt: Wenn der Teig wm den dritten
Theil hoher geworben ijt, mijht man 3u diejem 16 Defa iiberflaibte Weir-
beeren (Korinthen) ein, fajst mitteljt eines Efsloffels Dbeliebig grofe Ctiide
heraus, welde an der Spibe des Loffels frumpf, an der entgegengejesten Geite
abev in eine Sdnur auslaufen jollen. So legt man fie in febr Deihes Fett
und Idfst Jie bei oftevem Sehiitteln der Cafjerolle gleidhmakig baden. $Hierauf




nimmt man jie mit einem Badibffel Heraus, legt fie einige Nugenblide auf
Qojdypapier, ridytet jie dann in einer Schiiffel an, bejireut jie mit fein gejtogenem
Quder und gibt jie mit Deliebigem Safte oder Chaudeau u Tild).

1298, Gebadenes Strol,

Wenn man vont 4 Eierdoftern einen Jhidelteig bereitet Hat, wird bdiefer
pilnt ‘nusgewalft und Hievauf in Iange, jeine Nudeln gejdhnitten, weldhe jdHrell
in Heigem et gebaden werben, worauf man fjie einige Augenblide auf Lojch-
papier leat und bdann als Garnierung ober Verzierung verwendet oDer mit
belicbiger Créme ferviert. Bon derfelben NMajje Tonnen audy Rofen gemadht werben,
und 3war jtidht ntan mit einem rumden, gezadten usitecdher drei Bldtter aus.
Diefe werden aufeinandergelegt, jedes Blatt wird, bevor man das nadhite bavauf
Tegt, mit aufgeflopjtemt Ei in der Mitte betupft, damit die Blatter felt aujanumen=
Dalten; auj das lete Blatt dritdt man mit den Fingern jtari auf, fo dajs
jih eine Grube bildet; bdies badt man dann in Deifem Fett. In das ourd)
den Fingerbrud entjtandene Guitbdhen fann man, naddem die Rojen gebaden
jind, entweder Gtiiddhen beliebige Marmelade oder '/, Kirfhe geben und Ddie
Rofen ebenjo wie bas gebadene Stroh ur Garnierung verwenbder.

1299, Gebadenes Hen,

Sit dasjelbe wie oben, mur nimmt man 3u dem Teiganmadyen 1 Ejsloifel
,Spinattopfen” (Ir. 336).

1300. Giebaderne Topfemnuveln (Germtieig).

Sn 6 Defa abgetriebene Butter werden 3 Cierdotter und 1 ganges Ci
nad)y und nad) eingeriihrt und diefes hievauf mit 16 Defa pafjiertem Topien,
8 Defa fein gejtogenem Juder und 5 Gramm Galz gut vermengt. Ju Diefernt
gibt man 3 Defa in 1/, Liter falter Mild) oder Obers aufgeldste Prejsgernt,
nebjt 32 Defa Miehl, riihrt es gut untereinanver und jdhligt den Teig jolange
fein ab, bis er fich vom Loffel Iost, worauf man ihn ugededt an einem
warnen Ort jtehen ldjst. Wenn der Teig um den dritten Theil hidher geworden
ilt, gibt man ihn auj ein mit Niehl bejtaubtes Brett, formt fingerlange und
fingerdide Wiirjtdyen davon, welde nan wieder auf ein mit Mehl bejtaubies
Brett legt und Fugededt liegen ldfst, bis fjie etwas grofer geworden find.
MWenn dies der Fall ijt, werben fie in jehr heifent Fett gelb gebacen, hierauj
mit einem Badldjjel Herausgenonunen, in einer Sciifjel angeridytet und mit
Suder bejtreut 3u Tijd) gegeben.

— TR g

Srfpmaveen, Retsfpeilen, Polenta, Stexy,
MWehllpeilen, HBivnoeln el
1301. Grdapfel-Shuarren mit Jwichel.

Gine belicbige Quantitdt Erdapfel wird Y/, Stunde vor dem Gebraudye
weidygetocht, hieraui gefhdalt und jolange jie feip find, feinblatterig gejchnitten
oder jie werden auf einem Brett gerbriidt, In einer Cajjerolle, in welder jih
heifes Fett Defindet, roftet man feinnudelig gejdnittene Jwiebel, gibt bie
Erdapfel bazu, rilhrt es gui untereinander, jal3t es nad) Gejdhmad und lajst
die Grdapfel ein wenig rdjten.
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