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.
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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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1302. Erdipfel-Shmarvrven mit Mehl.
6 gebratene ober gejottene und Dierauj pafjierte Crddpfel werden nady
Gejdhmad gejalzen, mit 2 Ejslojjel Wiehl verviithrt und in 8 Defa jehr hHeiem
et gerojtet.

1303. Erbapfel-Sdmarvven mit gerojtetem Sped.

Gefodyte, feinblatterig gejdnittene Crdapfel werven nady Gejdnmad gejalzen,
dann in 8 Defa flein wiirfeligen Sped binetngeriihrt und mit diefem gerojtet.

1304. Gries-Sdhmarren mit Eier.

Man gibt in eine tiefe Schiifjel !/, Liter Gries, gieht unter bejtandigem
Riihren 1/, Qiter Mild) dazu, weldes nan dann nad) und nad) mit 4 Eier-
bottern oder 2 gangen Giernm verriihrt und mit 4 Defa fein geftofenem
Suder, 1/, Kajfeeldjfel Salz und !/, Liter Rahm gut vermengt und 3ugededt
2 Gtunbden jtehen lajst. Wenn nady diefer Jeit ber Gries gut aufgequollen ijt,
Iajst man in einer Pfanne 24 Defa Fett oder Butter Heip werben, gibt bie
Griesmalje dagu und Idfst es hievauf 1 Gtunde in der Rohre diinjten. Um
den Griesihmarren jajtig 3u madyen, gibt man einige Minuten wvor derm
Anridhten 1/, Qiter fiedende Mild) daviiber, viihrt es gut unteveinanbder, [djst
¢s ein wenig verdiinjten, worauf man den Sdymarren in einer Sddiijjel
anrichtet und mit Juder bejtreut zu Tijdh gibt.

1305, Gries-Sdmarven ofjue Eier.

1 Qiter Mildh wird u 1 LRiter Gries langjam geriihrt, '/, Kaffeeldfjel
Gal3 bdazugegeben und bdiefes dbann 2 Gtunben zugededtt jtehen gelajjen. Nady
Berlauf diefer Jeit ldjst man in einer Cajjerolle 24 Defa Feit oder Butter
Beil werden, giefgt die Griesmaljje hingu und behandelt es weiter, wie es beim
,Griesjdmarren mit Eler” (Mr. 1304) angegeben ijt. Man fann Jwetidien
ober beliehbigen Galat dazu jervieren.

1306. Gries-Sdmarven von gefodtem Gries.

1/, Kilo Gries witd in 1 Liter Mildh langjam aber did verfocht und
etwas austithlen gelajjen, dann rithrt man ein Stitd Butter, 4 gange Cier,
8 Defa Juder wnd etwas Salz dazu. In einer Cajjerolle lafst man 14 Dela
Butter Hei werden, giegt die Griesmaife hinein, [afst es i der Robhre baden
witd verfahrt weiter wie bei , Feiner Kaijerjdmarren’ (Nr. 1311).

1307, Sipjel-Sdmarren.

24 Defa Kipfeln (10 Stiid) werden Dldtterig gefdnitten, in eire Caljerolle
gegeben und mit !/, Qiter Mild) genet. 5 gange Cier, '/, Liter Mildh und
4 Defa Juder werden abgefprudelt, 3u den RKipfeln ~gegojjen, worauj man
diefe Malfe in eine Cajjerolle gibt, in welder Jid) 12 Defa fehr heife Buiter
befinben; Bierauf ldjst man es 15 bis 20 Miinuten in der Rohre diinjten. Der
Sdmarren fann nad Belieben vor dem Baden mit Weinbeeren und Rojinen
gemijdt werden. Wenn der Schmarren fertig gediinjtet iff, ridtet man ihn
mitteljt eines Badldifels auf einer Schiijjel an und bejtreut ihn mit Gerud)zuder.

1308. Manvel-Sdymarren.
14 Defa Buiter werden flaumig abgetrieben, 12 Defa fein gejtobener
Juder, 6 Defa abgezogene, mit 1 Eierflar fein gejtopene Manbdeln, 7 Eierdotter,

einer nad) dent andern dazugeriihrt und diefes mit 1/, Liter Mild) und 14 Defa
Mehl, weld) beides man langjam, immer etwas DHID wnd etwas Miehl, glatt
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vertiirt und 3ulegt ben Sdnee von 6 Gierflar leiht einmijdt. In eine
Cajjerolle, in welder jid) 10 Defa jehr Heife Butter befinden, wird diefer Teig
gegoflen und weiters wie dev ,Feine Kaiferjdmarren’ (Nr. 1311) behanbelt.

1309. Mildrahm-Sdmarren.

!/, Liter Mehl wird in eine tiefe Schiifjel gegeben, nad wnd nady mit
'y Liter Mildyrahm zu einem glatten Teig verriihet, welden man mit 2 Ejs-
[bffel fein geftopenem Juder und 1/, RKaffeeldifel Salz qut vermengt; 8 Gier-
boifer, einen nad) dem anderen riihrt man dazu und mijdt ulet den Schnee
vont 8 Giertlav leicht ein. Diefer Teig wird dann in eine Cafjerolle gegoijen,
in welder Jih) 8 Defa BHeihe Butter befinden, wund ferner wie der poelite
Kaiferjhmarren” (Nr. 1311) behandelt.

1310. Gewshnlider Saijer-Shmarven.

Man gibt in eine tiefe Schiijjel 14 Defa Mehl und gieht unter Hejtandigem
Rithren '/, Liter Mildh dagu, gibt, wenn dies glatt verriihrt ijt, 5 Cierbotter,
1 Cjsloffel Juder und Y, Kaffecldijel Salz, eines nad) dem andern Dazu,
rithet es untereinander und mijdt ulet den Shiee von 5 Cierklar leicht ein,
worauf man den Teig in eine Cajjerolle gieht, in welder fich 8 Dela Heile
Butter befinden und verfahrt weiters, wie es bei dem ,Feirtert Kaijerfdmarren
(M. 1311) angegeben ijt. Der Juder fann aud) wegbleiben.

1311, Feiner Kaifer-Sdnarven,

14 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 12 Defa Gerudhzuder,
'/ Safjeeldifel Sal3 und 6 Cierdoiter, einer nad) dem anberen dazugeriihrt
und 3u diefent 16 Defa Mehl und 1/, Liter Mild) gegeben, welde man langjam
aber gleichzeitig, immer etwas Mehl und etwas Mild, einrithrt. Sulegt wird
der Gdynee von 6 Cierflar mit 6 Defa Rojinen und ebenjoviel Weinbeeren
leidyt eingemijdht. Diejer Teig wird hierauf in eine Cajjerolle, in weldjer jich
6 Defa Deife Vuiter Dbefindern, gegofjenr, bierauf in die Rohre gejtellt und
gelb gebaden. Wenn dies gejdehen ift, wird der JTeig mit einem feinen
Badloffel flein jerjtoBen, Dierauf in einer Gdiijjel angevidhtet, mit fein
gejtopenem Juder beftreut und 3u Tijh gegeben.

1312, Geditnjteter Neis (Pilan),

Man gibt in eine Cajjerolle 16 Defa itberflaubten, gewafjdenen Reis, giekt
Joviel faltes Waljer dazu, dafs es fingerhod) iiber demjelbent Fujammengebt,
gibt 8 Defa Butter, !/, RKaffecldjfel Salz und nady Beliehen 1 FHeines
Hauptel fpanijdhe Jwiebel, welde mit einer Gewiirznelfe gejpidt ijt, und
o gujammengebundene Straugden guiine Peterjilie dagu, riihrt es gut unter-
einander und Iajst den Reis zugededt langjant 10 bis 15 Minuten weichdiinjten,
nacd) weldher Jeit jid) die Fliijjigleit verdiinjtet Haben wird wnd die Reisferne
nidt 3u weid) jind, jondernt nod) jedes fiir jich bleibt. Die Jwiebel und die
guiine *Peterfilie werden dann herausgenommen und der  Reis als Garnierung
gt verjdyiedenen Fletjd)jpeijen verwendet. WIll man Krujten an dem Reis Haben,
jo gibt man, naddem der Reis weidhgediinjtet ift, nod) 2 Defa Vutter dazu,
und Idjst ihn, ohne ihn uzubeden, einige Minuten rjtern.

1313, Niji-Viii.
'/, fiter gediinjtete oder gefodyte griine Erbjen werden mit 16 Defa ge-
diinjtetent Reis (Pilaw, Nr. 1312) gut vermengt und in einer Schiifjel angerichtet.
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1314. YReis mit Bavadies-Apfeln.

4 groBe Paradiesapjel werden auseinandergebrodhen td mit einigen
ditnnen Gdyeiben Jwiebel 3ugededt gediinjtet, worauf man fie 3u 16 Defa
gediinjtetern Reis (Pilau) pajjiert, gut untereinanderviihrt und bheily in einer
Gdiifjel angerichtet 31 Tijdh gibt. Wenn man will, fann man ihn aud mit
geriebenem Parnejanfdfe Dbejtreuen.

1315. Neis mit Krvaut,

Wenn. man 1 Heines Krauthauptel nudelig gejdnitten hat, wird jelbes
gealsert wnd in 12 Defa fein wiirfelig gejdnittenem DHeigen Sped braun
gebiinjtet. IMihrend diejer Jeit bereitet man vor 16 Defa einen gediinjteten Reis
(Pilan), welden man dann mit dem gediinjteten Kraut gut vermengt o in
einer Gehiifjel angerichtet mit Bratwiirjternt ober gerdjteter Leber 3u Tijd) gibl.

1316, Polenta.

S eine 3iemlid) grofe Cajjerolle gibt man 1 Riter faltes Wajjer, dazu
1 Gjsloffel Polentamehl, und wenn das Waljer fodyt, in Ddiefes '/, Kilo
Polentagries oder -Mehl, madht in das Mehl, weldes an der Oberjlade
bleiben wird, mit dem Mefjer ein RKreuz, [dneidet es durd) und fodt es
unzugededt !/, Gtunde, mimmt dann die Polenta mit einem Lojjel DHeraus,
gibt jie in eine Sdiifjel, giet heie Butter und jtreut Parmefjanidfe dariiber,
pen man nod) bejonders beigibt.

1317. @roapfel-Polenta mit Kife.

14 Defa abgetriecbene Butter werden nadh) und nad) mit 4 Cierdottern,
1 SKaffeeldfiel Salz, 1 MeljjerjpiBe Muscatnujs und 30 Defa gefodyten oder
gebraterenn und Bievauj paijfierten Crddpfeln verrithrt und uleht der Gdjnee
von 4 GCierflar mit 6 Defa Polenta-Gries leidht eingemijht. CEine Dbeliebige,
mit Butter bejtriderte, mit Niehl ausgefehte Form wird mit der oben angegebenen
Crdapfelmafje gefiillt, weldhe man hierauf */, Stunden in Dunjt gugededt fodjern
lafst. Nacd) dieler Jeit witd die Form herausgeromnten, der Pudding heraus-
geftiirat, in beliebige Stiide gejdynitten, in einer Sdiijjel angeridytet, mit geriebenem
Barmejantije bejtreut, mit Heifer Butter itbergojjen und u Rindileijd), Lungen-
braten, MWilbbret ober wilben Tauben jerviert.

1318, Jmitievte Polenta.

Man gibt in eine tiefe Siifjel 16 Defa Mehl, gibt nad und nad
I/, Riter Rahm dagu und viihrt diejes fein ab, gibt dann 4 Dotter, 2 gangze
Gier und das ndthige Salz dazu und verriihrt diefes. Hievauf bejtreidt man
ein weikes, didhtes Tudy (Serviette) mit Butter, bejtrent diefe mit Mehl, jtaubt
bas Tud) etwas aus, hingt es in eine tieje Sehiijjel, gibt die Teigmajje darauf,
bindet das Tud) fnapp ober der Mafje ab und gibt dieje jo in [iedendes, gejalzenes
Waljer, wo man fie %/, Stunden fodjen lajst. Nachdem nman nun dieje Art
Polenta aus dem Jude auf einer Sciijjel angeridhtet hat, wird jie mit heiber
Butter iibergojjen =und gum Rindfleijd), Braten oder Wildbret fervivt, MMan
fann fie im Gangen over in Stiden fervierenm.

1319. Titcfijder Stery von Sufuvugmehl (Polenta-Niehl).

S 1 Riter jiedendes Wafjer, weldyes jid) in einem giemlidh) grogen Topf
beftnden joll, gibt man !/, Liter Kufuruzmehl und ldjst es gugededt 15 Minuten
foden, nad) welder Jeit man bdie Mehlmajje mit dem Kodlbfjel wendet,
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damit das intere nadh oben Tommt und Idjst es bHierauf 3ugededt wieder
15 Minuten fodhen. Die ferrere Vehandlung ift in der folgenden Bejdreibung
ves ,,Gtery von Haidenmehl” (V. 1320) angegeben.

1320. Stery von Haidenmehl.

Man gibt in einen ziemlid) grofen Topj 1 Liter Waffer und jdhiittet,
wenn diejes fiedet, 1/, Liter Haidewmehl dazu, weldhes man ugededt 10 bis
15 Minuten Toden lajst. Nady Verlauj diefer eit wird die Mehlnajfe mit dem
KRoddIdffel gewenbet, jo dajs die untere Seite nad) oben fommt, worauf man fie
wiederholt 10 bis 15 Miinuten 3ugededt Toden lajst, wahrend weldyer Feit man
aber die Mehlmafje mit dem Kodvffel durhitiht. Das Wajfer, weldes jid) nad
diejer Jeit nicht verfodt Hat, wird abgegojjen, die Mehlmajje gut untereinander-
geriihrt 1md Dievauj in eine fladye Cafjernlle gegeben, mit 12 Defa Heigem Feit
ober 3erlafjenem Gped iibergofjent, worauj man fjie 3ugededt bei geringer Hike
1/, Gtunde jtehen Ilajst. Mittelit einer Shmarrenjdaufel wird der Sterz nady
diefer Jeit in Tleinere Gtiide gertheilt, erhoht auf eier Sdiijfel angerichiet, mit
heikem Fett oder Spedframmeln {ibergojjen und nad Belieben mit Rinojuppe,,
Sdywammiuppe oder gejotterter Mild) 3u Tijdh gegeben oder mit Thee jerviert,
Gterz fann von jeder beliebigen Miehlart bereitet werben.

1321. Gelinber, gevojteter Sters.
(31 Gteiermarf und Karnten unter dem Ramen ,Mehl=Tommerl" befannt.)

Man gibt in eine Cajjerolle '/, Liter jhwarzes Mehl und '/ Kaffeeldifel
Salz, lajst es, wahrend man es wumviihrt, heif werden, madyt hievauj in
die Mitte desfelben eine Grube, in weldhe man nadh) und nady ungefabr 1/, Liter
jiedendes Wafjer gieht, diejes gut untereinanberriihrt und einige Minuten vers
fodjen Iajst. Gollie die Mafle 31t did fein, o gieht man das ndthige Heike
Whajler dazu. Wenn man jie nun zu einem ziemlid) trodenen Mehlieig verfodyt
hat, wird biefer mit dem Badloffel in fleinere Stiide ertheilt, mit 12 Defa
heigem Fett iibergojjen und zugevedt einige IMinuten gerdjtet und dann ferviert.

1322. Stery von Hivjebret.

Man gibt i eine Cofjjevolle '/, Riter ausgewajdene SHirje, iibergiekt fie
mit joviel faltem Wajfer, dajs diejes fingerhod) iiber biefelbe 3ujammiengebht,
worauf man fjie gugededt weid) und did verfodhen lajst. MWenn Teine Fliijjigleit
ntehr vorhanden ijt, iibergiet man den Hirjebrei mit 12 Defa DHeier Butter,
in weldher man nady Belieben etwas Jwiebel gerdjtet hat, [afst es ugedectt
bei geringer Hige jtehert und qibt den Stery nad) diejer Jeit- auf eine Schiijjel,
bejtrent ihn mit Spedframmeln und gibt ihn heif u Tijd).

1323, Nubdelteig.

Man gibt auf ein Vrett 1/, Qiter Mehl, madyt in der Mitte Desfelben
eine Grube, gibt in diefe 1/, Kaffeeldffel Sal3, 2 gange Gier und, wenn ndihig,
etwas faltes Waljjer und bearbeitet Ddiefes 3u einem glatten Teig, wie es bei
per Juelfuppe (Nr. 88) angegeben ijt.

1324, Abgejdymalzene Nudeln,

Wenn mar, wie es bei der ,Nudeljuppe’ (M. 88) angegeben ijt, von
1/, Riter Mehl und 2 ganzen Ciern einen Nubelteig bereitet Hat, werden die
fleinen Latbe auf einenmt mit Mehl bejtaubtenr Vrette mefferviidendid ausgewalit,
und wenn fjie iibertrodnet jind, in 3 fingerbreite Gtreifen gejdynitten, welhe
man, nadpent fjie gleihmiBig aufeinandergelegt jind, in mejjerriidenbreite
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Nudeln jdneivet. Wenn dies gejdehen ijf, werden die Nudeln in Jiedendes
Galzwafjer gegeben und 3ugededt jolange gefodht, bis jie an Ddie Oberfladye
des MWajjers fommen. Hievauj werden jie in einen Durdhidhlag gegojen, mit
Faltemt Majier abgejdredt und, wenn das Wafjer gut abgelaufen ijf; in 8 Defa
jehr Beige Butter gegeben, nacdh BVedarf gejalzen und unter diterent Riihren
jolange darin gelajjen, bis die tudeln heify jind, worauj nan jie gehauft auf
einer Gebiifiel angeridhtet 3u Iijdy gibt. Dieje Nudeln fonnen nad) Belieben
aud) mit geviebenem Parmejantdfe ferviert werden. Die Nudeln Tonnen aud
vom Todhenden Waffer fogleid in das Deie Fett gegeben und als Beilage
perwendet werden.
1325. Nudeln mit Gries.

Die Bereitung und das Kodjen bder NMudeln gejdyieht, wie es bet deit
Abgejdhmalzenen Nudeln’ (TNr. 1824) angegeben ijt. Weint man mimn 2 Eslofjel
Gries in 12 Defa heiger BVutter ein wenig gerdjtet und hierauj mit 1 Ejsldffel
faltent Wafjer oder Mild) gut vermengt Hat, werden die abgejeihien, mit faltem
MWaijjer iibergofjenen TNudeln 3u dem Gries gegeben, nad) Gejdmad gejalzen
ud unter bitevem Riihren gerditet, Hievauj auj einer Schiijjel angerichiet 3u
Tijd) gegeben. Die Judeln fonnen anjtatt mit GOries mit Gemmelbrofeln abge-
f@malzen werden, und war werden 8 Defa Semmtelbrdjeln in 16 Defa heiper

Butter gerditet, die Mubdeln Dazugegeben und unter Hitevem Riihren heify gemad.

1326, Nuveln mit Topfen und Sped.

Man bereitet von !/, Liter Mehl abgejdmalzere TNMubeln, gibt 3u diefen
32 Defa pafjiertent Topfen, mijcht es gut untereinander und ridtet jie gehaut
auf einer Sehiifjel an. Die Nudeln werden dann mit 8 Defa fein wiirfelig
gejchnittenem, gelb gerdjtetern Spect iibergofjen und Deif zu Tijch gegeben.

1327, MNudeln mit Mohn.

Dieje werden wie die ,Wbgejdhmalzenen Nudeln” (Jtv. 1324) bereitet, nur
gibt man 3u diefen nod) '/, Qiter jein gejtopenent Mohn, gemijdht mit dem
nothigen geftoBenen Juder, viihrt jie hierauf nad) Velieben mit etwas Honig
untereinanber, vidytet jie gehauft auf einer Sciiffel an und gibt jie Heil su Tiid).

1328. Muveln mit Nitfjen.

Die BVereitung diefer Nudeln gejdyieht, wie es bei den , Tudeln mit Nohn
(M. 1327) angegeben ijt, nur gibt man jtatt Honig und Mohn fein gejtogene Jiijje,
mit Juder ober Gemmelbrdjeln oder fein gejtofenen Mandeln gemijdht, dagu.

1329, Macavoni mit Kaje.

Die Macaroni werden, naddem fie in beliebig lange Stiide gebroden find,
in jiedendes Salzwafjer gegeben und 3ugededt weidgefoht, worauj man Jie in
eien Durchidlag gielt und mit faltem Waffer iibergieht. In eine Cajjerolle,
in welder fid) Heibe Butter befindet, gibt man die abgejeihten Macaroni, riihrt
jie gut untereinander und gibt jie dann heif auf einer Sehitjjel angerichtet nit
geriebenent Parmejaniaje 3u Tijd.

1330. Macavoni mit Bejdamel und Pavmejankafie.

Dieje werden wie die ,Abgejdhymalzenen Dacaroni” (M. 1329) bereitet
und Bierauf falt gejtellf. Unterdejjen wird von 8 Defa Butter und ebentjovniel
Mehl eine BVuttereinbrentt genmadyt, diefe mit 1/, Liter Mildh aufgegojjen, gut
verfod)t 1d Hievauf 4 Gierdotter, mit einigen Loffeln Talter Mild) abgefprudelt,
dagugegojjen und mit etwas gericbenem Parmejantdje vernengt. PVian bejiveicht
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nun den Boden einer mit Butter bejtrichenen Sciijjel oder Cafjerolle mit einigen
Lojfeln von ber oben angegebenen Sauce, belegt dieje mit einem Theile von den
abgejdymalzenen, aber faltern Macavoni, und fahrt abwedielnd jo fort, bis alle
Miacaroni eingelegt jind. Julept beftreidht man die Macaroni mit dem Rejte dex
oben angegebenen Sauce, bejtreut fie jtart mit geriebenem Parmejantife und betropit
iejen mit zerlajjener Butter. Man gibt dann bdie Cajjerolle Jantmt den Nudeln
Y/, Gtunbe in die Mohre, nach welder Jeit man bdie Schiifjel herausnimmt, auj
eine jweite Gehiijfel jtellt und zu Tijch gibt, Wenn man die Macavoni nidt in
einer Sdiiffel, Jondern in einer Cafjerolle eingelegt und gebaden Bat, jo fjtiirst
mar |ie vor dem Anvichten in eine Sehiifiel und gibt die Macaroni Heils 3u Tijd.

1331, Macavoni mit Shinfen.

Man gibt in eine tiefe Schiiifel 4 Cierdotter, riihrt 1/, Liter Mildrahm,
40 Deta gefodhten, feingejdnittenen GSdjinten, 24 Defa weidhgefodyte, ab-
gejeibte Macavoni und das nothige Sal3 nad) und nad) dazu und mijdht
gulet den Sdnee vont 4 Cierflar leidht ein. Mit diefer Majje filllt man dann
eine mit Butter bejtvichene, mit Mehl ausgefebte Form und [djst jie 3/, Stumbdent
in der Rohre baden. Nady diefer Jeit wird die Form aus der Nohre genontmen,
in eine Sdiijjel gejtiirzt und die Macaroni eik 3u Tijh gegeben.

1332, Macavoni mit Pavadies- (Tomaten-) Marmelade,

Die Behandlung it wie bei N, 1331, anjtatt Rahm nimmt man '/, Liter
Paradies-Diarntelade.

1333. Erdapfel-Nudeln.

10 Crdipfel mittlerer Grofe werden, naddem fie weidhgefodht und gejdhalt
jind, durd) ein Sieb paffiert, nady ganzlichem Crfalten auf ein Brett gegeben
utd mit 1 gangen i, dem ndthigen Mehl und 1 RKaffeeldifel Salz moglidhit
Jcnell 3u einem glatterr, aber nidht 31 weichen Teig bearbeitet. Diefer Teig wird
pann auf dem mit Mehl bejtaubten Brett in dawmendide Wiirjte gerollt, welde
man in fingerbreite Gtiide jdhneidet und jedes eingelne diefer Stiide 3u flein-
fingerbiden Nudeln formt, Deven Enden jpibig oder ftumpf Fulaufen. Diefe
Judeln werden dann in fiedendes Sal3wajfer gegeben und 3ugedect 10 bis
15 Minuten gefocht, nach welder Jeit man fjie in einen Durdjchlag giekt und
it faltem Wafjer abjdhredt. SHtevauj werden 8 Defa Gemmelbrdjeln ober
Gries in 16 Defa Heier Butter gervjtet, die abgejeibten Erdapfelnudeln dazu:
gegeben, nad) Bedarf gefalzen, gut verriihrt, und wenn fie Heip jind, mitteljt
eies Badloffels in einer Schiijjel angeridtet 3u Tijd) gegeben. Der Erdapfel-
teig fann aud) auj einem Brett jtarf mejjerviidendid ausgewalft und damn
beliebig breit und lang gefdnitten werben.

1334, Abgeidymalzene Flederin,

Man bereitet von '/, Liter Mehl, wie es bei der , Flederljuppe” an-
gegeben {t, beliebig grofe Flederln, gibt fie in fiedendes SalZwafjer und behanbelt
jie weiters wie die ,Abgejdhymalzenen TNudeln” (M. 1324).

1335. §Flederin mit Gries,
Diefe werdert jo wie die ,Nudelt mit Gries” (Nr. 1325) behandelt.
1336. Flederin mit Semmelbrojeln,

Die Bereitung bderfelben gejdieht, wie es bei den ,Tudeln mit Semmrel:
brojeln” (Nr. 1825) angegeben ijt.
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1337, Dalujdfa (ungarvijd).

Wenn man, wie es bei der ,Nubdeljuppe” (M. 88) angegeben ijf, von
1/, Riter Mebl einen Nudelteig gemacht und die fleinen Laibe in runde Fleden
fein ausgewalft hat, jdneidet man diefe in 3 fingerbreite Streifen, welde man
dann mit den Fingern in beliebig groBe Flederln zupjt. Man gibt fie hierauj
in jiedendes Galzwajjer und verfahrt weiters, twie es bei den ,Nudeln mit
Topfen (Nr. 1326) angegeben ijt.

1338, Sdinfenilederin,

Man madt von !/, Liter Mehl einen Nudelteig, jdneidet die diinn aus- -

gewalften Fleden in beliebig arofe Bievede, weldye man it jiedendes Salzwajjer
aibt und 3ugededt jolange foden Idjst, bis jie an der Oberflade des Wajlers
jind, worauj man fie in einen Durdhidlag giet, mit Ialtem Wafjer iibergieht
und fjtehen Iajst. Unterdeffen gibt man 8 Cierdotter it eine tiefe Schiifjel,
viihrt 1/, Qiter Mildhrahm, 30 Defa gefodyten, fein gejdynittenen Sdinfen,
pie abgejeibten Flecterln und 1/, Kajfeeldifel Sal3, eintes nad) bem andern dazu
und mijdt gulet den Shnee von 8 Cierflar leiht ein. Diefe Majje wird
pann in eine beliebige, mit Butter bejtrichene, mit Viehl ausgejehte Form
gefiillt und je nad) der Hdhe der Malje in der Rohre gebaden; 3. B. wenn
die Mafje handhody ift Y/, Stunde, wenn jie Hoher it 1 Stunve.

1339. Sdjinfenjlederin mit Pavadies-Mavmelade (Tomaten).
Die Behandlung ijt wie bei v, 1338, muy gibt man '/, Liter Rahm
und '/, Liter Paradies-Marntelade dazu.

1340. Srautflederin.

Ein Hauptel Kraut wird, wie es bei , Krautjtruvel” (Jir. 1356) angegeben
ijt, gefhnitten, gejalzen und ausgedriidt in eine Cajjerolle, worin jid) 14 Defa
Felt Definden, gegeben und 3ugededt unier bHiterem Nithren weid)gediinjtet,
worauf man es nad Gejdmad witrzt. Wenn dies gefdehen ijt, gibt man
(vort 1/, Riter Mebhl gemadyt) geldhnittene, in-Salwajjer gefodhle, abgejeihie
Flederin 3u dem Kraut und lajst jie unter djterem Riihren heif werbeu. NMan
vichtet fie dann gehauft auf einer Gehiijjel an.

1341, Flederin mit Crdapfeln (Duvdmarid).

6 Grdipfel mittlerer Grofe werden, naddem jie weidgefodht und gejdyalt
jind, mit einem Treibholz in fleinere Ctiide zerdriidt, in 12 Defa heiBes Feit
gegeben, nady Gejhmad gejalzen wnd gut verriihrt. Hievauf gibt man von
1/ Riter Mebhl gemadhte, gejdnittene, in Salzwajjer gefochte, abgefeibte Flederin
bazu, riihrt jie qut untereinander, vidtet |ie, wenn jie heil jind, auf eine
Gdiiffel an und gibt fie alljogleid) 3u Tijd). Gewdhnlid) verwendet man den
SDurdpmarfd” zum Garnieren des Rindfleijdhes, Jowie aud) 3um Thee und
Gabelfriihjtiid und 3u beliebigen AWiir|ten.

1342. Holzhacter-Yoderin,

Man gibt in eine tiefe Schiiffel 1 Liter Mehl, 1 Ejslojfel Salz, 2 gange
Gier und vithrt es mit foviel Mildh ober Rahm als ndthig ijt u einem glatten
Teig, Dder jid) ziehen Ilifjst. 2m die MNoderln flaumig 3u machen, Tann man
1/, Qiter Gemmelbrdfeln beigeben. $Hierauf wird der Teig jolange fein abge-
jhlagen, bis er jich vom Loffel dst; wenn dies der Fall ijt, jo gibt man
den Teig auf ein Vrett und jtreift mit dem Riiden eines Mejjers, weldes
man feiiher immer in Deifes Wajjer taudht, beliebig grope Teigitiide von
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Demt Brett in jiedendes Salzwalier unbd Idjst fie zugebedt 10 Minuten fodhen.
Nach diefer Jeit werden die Noderln in einen Durdhdhlag gegojjen, mit Faltem
WMWajjer abgejdredt, bann i eine Cajjerolle gegeben, in welder jich 16 Defa
heige Butter oder Fett befinden, gut verviihrt, wnd wenn Jie Heif jind, als
®arnierung 3u Fleijchjpeifen verwendet; man faun jie aud) vom Fodenden
Wajjer [ofort in das bheige Fett geben, nur werben fie, wenn fie mit faltem
Wajjer iitbergoffent wurden, fejter.

Ober man giegt, wenn dbie Noderln in der Butter heif gemadyt wurden,
4 gange Gier, mit */; Siter Mildyrahm abgejprubdelt, 3u den Noderln und Idjst
~ fie Bievauj unter djterem. Riihren 10—15 Minuten 3ugedect diinjter. Wenn
dies geidehen ijt, werden fie gehauft auf einer Sdiifjel angeridhtet und als
Mebljpeije 3u Tijdh gegeben; mai fann hiesu beliebigen Salat jervieren.

1343. Mildyrahm-Nocerin,

1/, 8iter Mildhrahm, 4 Cierdotter und '/, Kaffecldffel Salz werden gut
abgejprudelt und nad) und nad) unter bejtandigem Riihren zu 1/, LQiter Mehl
in eine tieje Sdhiijjel gegojjen, woraufj man diejen Teig jolange fein abjdlagt,
bis er jid) vom Ldffel Iost. Mittellt eines Cislbjfels, weldhen man tmmer in
Deiges Wajfer taucht, werden beliebig groge Noderln von diejemt Teige in
fiedendes Galzwaljer eingelegt wnd ungefihr 10 Minuten 3ugededt gefodt.
Wenn fie hierauf in einen Durd)dlag gegojfen und mit Faltern Walfer abge-
jhredt jind, gibt man jie in eine Cajjerolle, in weldyer i '/, Liter gerdjtete
Semmelbrdelnt befinden, riihrt jie gut untereinander und gibt jie heil 3u Tijdh
over als Garnierung 3u Lungenbraten, Baprifahiihiern .

1344, Noderin ohue Eier (Wajjeripaten).

Man gibt '/, Liter Mehl 1und 1/, Kaffeeldffel Sal3 in eine tiefe Sehiifjel,
gieht nad) 1und nad) unter bejtandigem Riihren ungefihr */, Liter faltes Wajjer
dagu und jhlagt diejen Teig folange ab, bis er fidh vom Lwffel Tost. Hierauf
gibt man den Teig auf ein Brett und behandelt thn weiter, wie es bei den
pHol3hadernodern® (M. 1342) angegeben ijt.

1345. Topfen-Tajderin.

Man bereitet, wie es bei ben ,Abgejdhymalzenen Mubeln” (Nr. 1324)
angegeben ijt, eien Jtubelteig und walft ihn auf etnem mit Mehl beftaubten
Brett jehr ditnn aus. Hat man hievauf 16 Defa pafjierten Topfen mit 1 i
und dem nithigen Saly gut vervithet, fo Delegt man den Teig in 3 finger-
breiter Cnifernung der Reihe nad) mit 1 Kajfecldffel von der Topfenmaife,
miuls jedod) dabei bedadht fein, bajs man dbann nad jeder Reibe einen 3 finger-
breiten Umjdlag leeren Teiges madjen fann. NMan bejtreicht Hievauf den Teig
um die Topfenhaujden herum mit aufgeflopften Giern, |dHlagt den leeren
Teig iiber die Fiille, dritct ihn Teicht nieber und jticht mitteljt efres Krapfen-
ausiteders 3wifdhen je wei Haujden feine Halbntonde aus, welde man in
Jiedendes Wafjer einlegt und zugededt foden lajst. Nadh 8—10 Minuten
werden Jie mit einem Badidifel herausgenommen, in eine Cafjerolle gegebern,
in welder jid) in Butter gerdjtete Senumelbrdfel befinden, gut verrithrt und
ethoht auf einer Schiifjel angevidytet.

1346. Jwetidfen-Tajdjeriin,

Die Bereitung ijt diejelbe, wie jie bei den ,Topfentajderin (M. 1345)
angegeben ijf, nur verwendet man anjtatt Topfenfiille Powidl. Nady Belichen




fann man die Jwetidhentajderin, anjtaft jie mit gerdjteten Semmelbrdjeln
abgujdhmalzen, mit fein gejtogenen MNiifjen gemijdht mit Juder 1md Semmel-
bridjelnn Deftveuen, gut vevmengen und 3u Fijd geben.

1347, 3wetidfenfuodel von Senmmelteig.

6 Deta Butter werden flaumig abgetrieben, 2 ganze Eter und 2 Cier-
dotter nad) und nad) dajugerithrt und diefes hierauf mit 16 Defa abgerindeten,
i Mild) erweidhtent, gut ausgedriidten Semmeln, 6 Cjslbffel Semmnrelbrofeln wind
9 Ejslbffel Mehl gut vernengt und 1/, Stunde rajten gelajjern. SHievauf gibt
man den Teig auf ein mit Mehl Dbejtaubtes Brett, driidt thn mit den Nudel-
walfer mejjerviidendid auseinander und |dreidet BVievece, welhe der Gridge
der Jwetjdhfen entjpredhen. Nan belegt nun die Mitte eines jeden Bieredes mit
1 Fwetjchte, vertheilt den Teig gleichmikig dariiber und gibt die K[Knbdbdel in
liedendes Galzwaffer, wo man fie 10 Minuten Todhen Iajst. Wahrend diefer
Jeit wird der Bovden mit einem Badlvffel einigemale beriihrt, damit i) die
Snodel nidht anbhangen. Man nimmt jie nad)y Verlauf der 10 Minuten mit
einem Badldffel heraus, gibt jie in eine Cafjerolle 3u gerditeten Semmelbrojeln,
worin jie leicht gejhwungen und hievauf, in einer Shiijjel angevidhtet, heily 3u
Fijch gegeben werben,

1348, Jwetidfentnovel von Strudelteig.

Der von 1/, Qiter NMehl Dereitete Strudelteig (Nr. 78) 3um Kodern, welder
mit Mild) gemadt wurde, wird, nadhvem er ¥/, Stunden gerajtet hat, auf
eitemt mit Mehl bejtarbten Brett jehr ditnn ausgewalft und Hierauf in Bierece
gefjdnittenr, welche der Groge der Jwetihlen entiprechen miijjen. Wenn man
muat frijhe Jwetjdhfen mit einemt Tude abgewijdt hat, witd auf ein Bieved
eine Jwetjdie gelegt, der Teig jer bderjelben gleidmakig vertheilt und die
Knodel dann auf ein mit Meh[ bejtaubtes Brett gelegt. !/, Stunde vor dem
Anrihten werden bdie Knddel in fiedendes Salzwafjer eingelegt und 10 Minuten
augededt fohen gelajjen. Unterdefjen werben in einer Cajjerolle 8 Teta Semmel:
brdfeln in 16 Defa heifer Butter gerdjtet, die abgejeihten IJwetihientnodel
dagugegeben, leiht gejdiittelt, gehauft i einer Sdiifjel angerichtet und mit
Bueer und Jimmt befjtreut,

1349. Jwetid)fenfnodel von Erdapfelteig.

Man beveitet einen Crbdpjelteiq, wie er bei den ,Abgejdymalzenen Crb-

apfelmuveln’ (Nv. 1833) angegeben ijt, walft ihit dann auf einent mit Miehl

bejtaubten Brett jehr diinn aus und verfabrt weiters jo, wie bei den |, wetichien-
tnodeln von Gtrubelteig” (Nr. 1348) angegeben ijt.
1350. Jwetidfentnidel von Topfenteiq.

Man  gibt auf ein Brett 30 Defa DViehl, weldes mit 2 Defa Budter
abgevebelt witd. Diefes wird mit 25 Defa Topfen, 2 ganzen Giern, etwas
Galg und joviel Mildh als ndthig ijt, abgearbeitet (es nujs die Weidyheit eines
Nudelteiges habenn). Der Teig wird gugededt und 1/, Stunde vajten gelajjen.
Die weitere Behandlung ijt wie bei den ,,Jwetjchieninddeln von Strudelteig”.

1351. Zwetidfenfnibel von Germteig.

3u 6 Defa abgetricbener Butter werden 2 Eierdotter, 1 ganzes Ei,
4 Defa fein gejtofener Juder wnd 5 Granun Salz nad) und nady geviihrt
und Dbiefes mit !/, Qiter Mehl und 3 Defa in 1/, Liter falter Mildh aufge-
[oster Prejsgerm u einem Teige gerithrt, weldher jolange fein abgejdlagen

Seleshoivnily, MWiener Kodbud). 11. Aujl. 20
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werden mujs, bis er fich vom Lbffel Ibst. Diejer Teig wird mu in der Sehiijjel
sugededt, an einen warmen Ort gejtellt und Jolange fjtehen gelajjen, bis er
um den dritter Theil hdher geworben ift. Wenn dies dev Fall ijt, werden von
bemn Teige mitteljt eines Efslbffels auf ein mit NMehl bejtaubtes Brett Haujden
gelegt, weldhe man mit den bemeblten Fingern voneinander theilt, hierauj mit
rohen, abgewiihten Jwetjchfen belegt, den Teig wieder gleidhmakig dariiber
vertheilt, worauf man die SKnddel auf ein mit Mebhl bejtaubtes Brett legt, mit
einem Tudhe bebedt und an einem warmen Orfe jolange liegen Idjst, bis jie
etwas qroRer geworden jind. Die ferneve Behandhung ijt bei den , Jwetjdlen-
fnbdeln von Gtrubelteig” (Nr. 1348) angegeben. Jedes beliebige reife Obit, wie
fleine IMarillen, Reineclauden, Kivjchen und dergleidhen fonnen jtatt Jwetjdhien
aur Bereihmg foldher K[nbddel verwendet werden.

1352. Gebadene Jwetjdfentnodel von Gevmieig.

Die Behandhmg ijt bdiejelbe, wie fie bei , Jwetjdhfeninddel von Germ-
teig" (Mr. 1351) angegeben ijt, mit bem Unterjdhiede, dafs man fie, ftatt jie
im Waifer zu Iodpen, in einer Cafjerolle in jehr Dheikenm Fette badt, worauf
man jie mit einem Vadlbffel Herausnimmt, ecinige Minuten auf Fliegpapier
legt, in ciner Schiifjel anvidhtet und mit beliebigem Gerucdhzuder bejtreut.

1353. Kividenfnidel,

Diefe bereitet man wie die Jwetidientnddel, nad) Belieben von Strudel-
teig, Crdapfel- oder Germteig. Man gibt jtatt einer Jwetjhie 4 bis 5 frijdye
Kirjden binein.

1354, Strndelteig ju gebadenen Strudeln,

Man gibt auf ein Brett 1/, Liter Mephl, '/, SKaffeeldffel Salz und
4 Defa Butter dazu, rebelt diefe mit beiden Handen fein ab, madt in die
Mitte eine Griube, qibt in dieje 1 ganges i und mijdht es, indem man das
nothige loumwarme Wajjer (beilaufig /, Qiter) dagzugieht, mit einem Miejjer gut
untereinander, worauf man es, wie es Dbei bem ,Qungenjirudel” (v, 78)
angegebent ijt, mit Deiden Hanben zu einem glattern Teig bearb eifet.

1355, Sdinfen-Strudel.

1/, Kilo Sdyinfen wird mit dem Wiegenefjer fein gejdnitten und nad) und
nad mit 8 Gierbottern und 1/, Liter Mildyrahm gut vervithrt und 3uleht dex
Gchnee von 8 Cierflar leidht eingemijht. Wenn man von '/, Liter Mehl einen
Gtrudelteig wie 3um Baden bereitet und diejer */, Stunden lang gerajtet hat,
bededt man einen Zijd mit einem rveinen Tudye, bejtveut es mit Mehl und
walft und zieht ben Teig foviel als miglid) aus. Diefer fein ausgezogene
Gtrudelteig wird dann mitteljt eines Pinjels mit gerlajjener Bulter bejtridyen,
bie oben angegebene Schinfenmalje gleihmakig bdarvauj vertheilt und hievauf
ver Teig hHandbreit aufgejhlagen, der Uberrejt bder Fiille daraujgegeben und
dann der FTeig mit dem Tudye zujammengerollt (Lungenitvudel Nr. 78). Wenn
dies geidhehen ift, wird ber Giruvel it etine mit Butter bejtvidhene ECajjernlle
jhnedenformia geleat, mit 3erlajjener Butter beftrichenn und bei ziemlich jtarfer
Sie !/, bis ¥/, Ghumbde in der NRohre gebaden. Jad) diefer Feit wird Dder
Strudel in der Cajjerolle in belichbige Gtiide gejdhnitten, diefe mit einem Badldffel
auj einer Sciijfel angeridhtet und hievauj zu Tijd) gegeben.

1356, Srvant-Stribel,

~Bon 2 Hiupteln Kvaut werden die Blatirippen bejeitigt, jerte hierauf iiber-
jhnittent und dann mit dem Wiegemejier jehr fein gejdnitien, wahrend dejjen man
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das Kraut jalzt. In eine Cafjerolle, in weldyer fid) 12 Defa Heifes Fett befinbden,
gibt man dann das Kraut, weldes man ausdriidt, o dajs alle FliifjigTeit weafliekt,
mit 1 Kaffeeldffel Kitmnel und lajst es unter diterem Riihren ugededt weidh-
oiintjten. €s wird darn nad) Gejdhmad gepfeffert und mit Paprifa, wenn man will,
gewiirgt, beifeite gejtellt und austithlen gelafjer. Der fein ausgezogene Strubelteiq,
von '/, Liter Mehl gemadyt, wird, nad)dem er mit zetlafjener Butter bejtrichen
i|t, mit dem gediinjteten falten Kvaut belegt, mit Semmelbrdjeln beftreut und
ferners wie die Ghintenjtrudel behandelt. Nad) Belieben fann die auf dem
Teig vertheilte Krautfiille mit 1/, Kilo gebratenem oder gediinjteternt ShHweine=
fleijd) oder ebenjoviel gefochtem Schinten, jedes jehr fein gejdnitten, oder 1/, Kilo
gebratenent, in fleine Gtilde gefdnittenen Bratwiiviten Dbejtreut werdben. BVon
allen Gemiifen, Fijolen, Kohl . fonnenn Strudel bereitet werden.

1357, Rahm-Strudel.

Ian bereitet von '/, Riter MebI einen Strubdelteig, welden man */, Stunden
raffen [djst. Unterdefjen werben in 12 Defa abgetriebene Butter 8 Eierdotter
nad) wnd nad) eingeriihrt und mit 12 Defa gewdhnlihem ober Banillezuder,
'/y Kafjeeldffel Sal3 und '/, Qiter Mildhrahm, 24 Defa pafjiertemt Topfen ober
24 Defa abgerindeten, in Mild) erweidhten, gut ausgedriidten Semmeln, oder
'/, Riter weiBen Semmelbrdjeln gut vermengt und julet der Schnee von 8 Eier-
flav leidht eingemijht. Der Strudelteig wird nun, wie es bei dem ,Lungen:
Jteudel (MNr. 78) angegeben ijf, fein ausgezogen, bierauf mit Ddiejer Fiille
gleidymdBig bejtrichenr, mit weiBen Gemmelbrdjeln bejtveut und jerners wie der
Gdhinfenjiruvel behandelt. AGill man ihn jedod nidht troden gebaden Haben,
jo wird er nad) der Halben Jeit des BVadens mit !/, Liter fiedender Mildh
libergojjerr. Jtach) bem Fertighaden jhneidet man ihn in beliebige Gtiide, gibt
dieje mittelft eines Badldffels auf eine Sdiifjel und Dejtreut jie mit fein
gejtofenem Jucder. 2 Eierdotter werden mit einigen Loffeln falter Mild
abgejprudelt, hievauf gu '/, Liter gefodhter Mildh gegoffen, weldhe nan dann
nad) Gejdmad Fudert und in einer Saucidve dem Strudel beigibt. Man nennt
dieje Milch , Canarienmildy”.

1358, Srebs-Strndel,

Wenn man 12 Defa Krebsbutter und 16 Dela Gerudhzuder gut vermengt
Dat, werden 6 Eierbotter nady und nady dazugeriihrt und diejes mit 12 Defa
abgezogenen, mit 2 Gierflar fehr fein gejtopenen Mandeln, !/, Liter Mildh-
ralym, eines nad) dent anbern gut vermengt und ulest der Scynee von 4 Eier=
tlar Teicht eingemijcht. Wenn nun der Strudelteig von 1/, Liter Nehl gemadyt
und, wie es bei dem ,Lungenjtruvel Ny, 78) angegeben, fein ausgezogen
iit, wird er mit der oben angegebenen Majje bejtrichen, mit ausgeldsten, jein
gejdnittenen Krebsjderen und -Sdyweifdhen bejtveut, mit Semmelbrdjeln bejdet
und ferner wie der ,Siige Griesjtrudel” (Nr. 1362) behandelt.

1359, Erdapfel-Struvel.

16 Defa abgetrieberte Budter werden mit 16 Defa BVanillezuder verniengt
unb 6 Cierdotter nad) und nad) dagugeriihrt, hHierauj mit 32 Defa gefodhien,
pajjiertent Crdapieln, '/, Kaffeeldffel Salz und !/, Liter Mildhrahni, eines nad)
dem andern gut vermengt und juleht der Sdhnee von 6 Cierflar leidht ein-
gemijcht. Diefe Fiille wird nun auf den fein ausgezogenen Strudelteig aufgejtriden,
mit 16 Deta ausgeflaubten Rojinen und etwas Senmelbrdjeln bejtreut, der Teig
leicht Zujammengerollt und wie der ,,Siige Griesjirudel” (Nr. 1362) behanbdelt.

20*
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1360, Topjen-Struvel.

Marn beveitet von 1/, Qiter Mehl einert Strudelteig (Jtr. 78) und Iajst thn
3/, Ghunbden rajten. Wnterdefjen bereitet man folgende Fiille: 12 Defa abge-
{rieberte BVutter werdent mit 16 Defa Vanillezuder verviihrt wid 6 Cierdotter,
einer nad) dem andern dazugeriihrt wnd bdiejes damn mit 48 Defa pafjiertem
Topfen, '/, Kaffeeldffel Salz und '/, Liter Mildhrahm nad) und nad) vermengt
und ulett der Schnee von 6 Gierflav lTeidt eingemijht. Der gerajtete Strudelteig
wird, wie bet dent ,,LQungenjtrudel” (Nr. 78) angegeben ijt, feur ausgezogen,
mit der Topfenfiille bejivichen, mit ausgeflaubter Rojinen bejtveut, Ileicht
sufamntengerollt 1 ferner jo behandelt, wie es bei dem ,,Gebadenen Sdinten-
jtudel” (Mr. 1355) angegeben ijt. In Dbeliebige Gtiide gejdnitten witd  in
einer Sdyiifjel angeridhtet, wird er mit Canavienmild), wie fie beimt ,Rahm-
ftrudel (Mr. 1357) angegeben ijt, ferviert.

: 1361. Neis-Struvel.

MWenrt man von 1/, Liter Wiehl einen Strubdelteig zum Baden bereitet
Hat und diefen rajten ldjst, wird folgende Fiille gemadyt: 32 Defa ausgejudyter
Reis wird in 1 RLiter jiedender Mildh) langjant aber dicd verfodht, worauf man
dett Neis in eine tiefe Schiijjel leert und mit 12 Defa Butter, 16 Defa Vanille-
uder und 1/, Kaffeeldifel Saly falt rithrt. Wenn bdies gejdyehen ijt, werden, it
et Reis 8 Gierdotter, einer nad) dem anbern gerithrt und zulelt der Sdynee
von 8 Gierflar leicht eingemtjcht. Wenn man nun den Struvelteig fein aus:
gezogen hat, bejtreicht man ihn mit erlajjencr Butter, vertheilt hievauj die oben
angegebene Reismaffe, bejtreut diefe mit 16 Defa ausgejuchten Rofinen wund
verfahrt weiter, wie es bei dem ,Schinfenjtrudel! (Jr. 1355) angegeben ijt.

1362. Ciifer Gries-Strudel.

12 Defa abgetricbente Butter werden nad) und nad) mit 4 Cierbottern
perrithet, mit 1/, Liter Gries, 16 Defa Vanilleauder und '/, Liter Mild)-
rahm gut vermengt, worauj man dieje Majje !/, Stunde jtehen Idjst, damit
der Gries aufquellen fann. Nad) diefer Feit wird der Schnee von 4 Gierflar
leicht eingemijcht. Der Gtrubelteig von !/, Liter MViehl wird, twie es bei dem
yQungenjteudel” (Nv. 78) angegeben ijt, fein ausgezogen, mtit der oben ange-
geberten Griesfiille bejtridyen, mit 16 Defa ausgeflaubten Rojinen bejtveut, leidht
sujanntengerollt und ferner wie der ,Sdhinfenjtvudel” (Nr. 1355) behandelt.
MWenn der Strudel halb gebaden iff, wird er mit '/, Liter gefochter, mit Jucker
gemijdhter Il iibergofjen, jertiggebaden wnd Hievauj in beliebige Stiide
gejdnitten auf einer Shiifjel angeridhtet zu Tijd) gegeber.

1363. Anflanj-Steudel. :

Die Bereitung diejes Struvels gejdieht jo wie es bei dent ,Reisjirudel”
(M. 1361) angegeben ijt, mit dem Unterjchiede, dajs man jtatt Reisfiille nad)-
jtehende Mafje Hiezu verwendet: Man gibt in eine Cafjerolle */, Liter Mebhl,
giegt nady und nad unter bejtandigem Rithren 1/, Liter IMild) dagu wund vithrt
diejes am Feuer |olange, bis es ein dides Kod) geworden iff, worauj man es
i eine tiefe Sdiifjel leert und mit 12 Defa Butter und 16 Defa Vanille:
suder Falt viithrt. Ju diefer nun falt geworbenen Mafje werden nad) und nad
6 Gierdotter geriibrt umd zulegt der Shnee von 6 Eierflar leidht eingemijdt.

1364. Apfel-Strudel.

Der von Y/, LQiter Mehl 3um Baden bereitete Strudelteig wirn, nachvent
er fein ausgezogen ift, mit in Butter gerditeten Semumelbrdjelit beftveut, mit
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gejdilten, Dblitterig aejdnittenen Apfeln  belegt, mit ausgejudhten Rojinen,
Weinbeeren und fein gejtogenem Juder, nad)y Velieben mit Jimmt bejtreut und
ferner wie der ,Schinfenjirudel” (Nv. 1355) behanbelt. In beliebige Stiide
gejnittert wd i einer Sdiifjel angevidytet, wird ev mit Juder bejtreut 3u
Tijd) gegebert.

1365. ﬁﬁcb@trnhe[ mit Mildhrahm.

In 8 Defa abgetricbene Butter werden nacdh) und nady 4 Cierdotter ein-
geriihrt und diefes mit 16 Defa Vanilleguder wund '/, Liter Mildyrahm, ecines
nadh dem andern gut vermengt und 3uleBt der Sdhnee von 3 Cierflar leidt ein-
gemijdht. Der von 1/, Siter Mehl gemachte Strudelteig wird, nadypem ev fein aus-
gezogen ijt, mit der oben angegebenen Majje bejtrichen, mit gefdyalten, blatterig
gejdnitterten Apfeln belegt, mit beliebiger Marmelade bejprikt, der Teig leicht
sujammengerollt und ferner wie der ,Schinfenjtrudel” (v, 1355) behandelt.

1366. Bivnen-Strudel, =

Die Bereitung desjelben  gejdyieht, wie fjie Dbei dem pfelitrubel
(Mr. 1364) angegeben ift, nur fillt man ihn jtatt mit Apfeln mit gejdhdlten,
blitterig gejdnittenen Bivnen.

1367, Kividen-Strudel.

Diefer wird gleid) dem ,Apfelfrrudel” (Nr. 1364) bereitet, mit dem
Mnterjchiede, dajs man ihn anjtatt mit Apfeln, mit veifenr, von den Stengeln
Defreifen RKivjdhen fiillt.

1368, Weintvauben-Struvel,

it dem Unterjdhiede, dajs diefer Strudel jtatt mit pfeln mit abgezupiten
jhwarzen Weinbeeren gefiillt wird, ift tm Ubrigen bie Bereifung diejelbe, wie
jie Bei bem ,dpfelitrudel’ (Jr. 1364) angegeben ijt. Es fonnen aud weike
Meinbeerert Hiezu genommien werden.

1369. Bwetidhfen-Strudel,
Die Behandlung diejes Strudels ift in der Bejdhreibung des ,Apfel:

firudel (M. 1364) angegeben, nur gibt man ftatt 9pfel voit den SKermen
ausgeldste frijde Jwetjdfen. :

1370, Powid(-Strudel,

Man bereitet vort 1/, Liter Mehl einen Strudelteig, lajst ihn ?/, Stiunden
rajten, zieht ihn nad) diefer Jeit, wie es bei dem ,Lungenjtrudel” (Nr. 78)
angegeben iJf, fein aus, bejtreiht ihn mit. Powidl, bejtrent diefen mit Semmel
brofeln, rollt den Teig leiht Fujamumen und behanvelt ihn fernmer wie den
,Edjinfenjirubel (Mr. 1355).

1371, Friwdten-Strudel,

12 Defa abgetriebene Butter werden mit 20 Defa Vanillejuder gut
verntengt, 6 Eierdotter, einer nac) dem andern bdazugeriihrt, diejes hievauj mit
1/, Siter Milchrahm vermengt und ulekt der Schnee von 6 Cierflar Teidht eirt=
gemifht. Mit diefer Majfe wird der fein ausgezogere Strudelteig umt Baden
pon */, Qiter Mebl gemadt, beftridhen, mit abgezogenen, (tifilig gejdhnittenen
Manbdeln, gejdalten, wirfelig gejdnitteren Orangen, feinblatterig acjdnitterem
Eitronat, fein nubdelig gejdnittenen Feigen und Datteln bejtreut, leidyt gujammen-
gerollt und wie der ,Schinfenjirudel” (Nr. 1855) behandelt.
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1372, Nujs-Strudel.

Der fein ausgezogene Strubelteig wird mit geclafjener Butter bejtrichen,
mit fein gejtopenen Miiffen, mit in Vilh genehten Semmelbrdjeln und fein
gejtogenem Juder bejtreut, mit 2 Gierdottern, welhe mit etwas Tfaltem Dbers
abgejprudelt jind und ein wenig $Honig Idjfelweije bejprikt, ber Teig dann
sujammengerollt und ferner wie der ,Sdinfenjtruvel” (Nr. 1355) behandelt.

1373, Mandel-Strndel.

Pan gibt in eine tiefe Schiiffel 16 Defa Juder, riihet 2 gange Eier und
2 Gierdotter nad) und nad) bdagu, vermengt es hierauf mit 16 Defa abge-
3ogenen, fein gejtopenen MWiandeln und mijht uleht den Sdhnee von 2 Gierllar
leicht eirt. Jtun beftreicht man den fein ausgezogenen Gtrudelteig mit zerlajfener
Butter, wvertheilt darauf bdie oben angegeberne Majje und bejtreut diefe mit
16 Defa mlsge‘ptd}telt Nojinen. Der FTeig witd dann Fujammengerollt und
weiters wie der”, Giie Griesjtrudel (Nr. 1362) behanbelt.

1374, Mandvel-Strudel anderver Art,

12 Defa abgefricbene Butter werden mit 12 Defa fein geftohenem
Banillesuder verviihrt, hievauf 6 Cierdotter einer nad) dem andern dazu-
geriithrt und Ddiefes dann mit 16 Defa abgezogenen, mit 2 Cierflar fein
gejtogenen Mianbdeln und 1/, Liter Mildrahm nad und nad) vermengt und
gulet noc) der Gdynee von den nod) iibrigen 4 Eierflar leicht eingemijcht. Dex
vort '/, fiter iehl zum VBaden bereitete Strudelteig wird, wie es bei dem
p2ungenjteudel” (Nr. 78) angegeben ijt, fein ausgezogen, mit der Mandelfiille
bejtridhert und weiters wie der ,Siige Griesftrudel” (Nr. 1362) behandelt.

: 1375, Ghocolate-Strudel,

Man  behanbelt Ddiejen “Strudel ganz jo wie den ,Shinfenjtrudel”
(Jtv. 1355), mit dem Unterjdiede, dajs ev jtatt mit Shinfen mit nadjtehender
Chocolate-Majfe gefiillt wird: 16 Defa Chocolate werden auf einem Bledye it
vie Nohre gegeben und nur jolange darin gelajjen, bis die Chocolate jo weidh
ilt, dbajs fie fich mit dem Finger eindriiden lajst, 12 Defa abgetrichene Butter.
wird Ddann mit der erwdarmten Chocolate glatt verriihet, mit 16 Defa fein
gejtogenem Vanilleguder vermengt, 8 CEierdotter nad) und nad)y dazugeriihrt
und diefes mit 8 Defa abgerindeten, i Mild) erweidhten, gut ausgedriicten
Gemmeln, 12 Defa fein geftofenen Mandeln, eines nad) dem andern gut
vermengt und 3ulest der Schnee von den 6 Cierflaren leidht eingemijht. Der
in beliebige Gtiide gejdnittene Gtrudel wird in einer Sdiiffel angerichtet und
mit Canavienmild) oder Créme zu Iijd) gegeben,

1376. Citronat-Strudel.

34 Defa feinblatterig gejdnittenes Citronat, 8 Defa Pijtazien, 28 Defa
abgezogene, fein ftiftlig geidynittene Manbdeln, 32 Defa fein geftofeiner Suder
und etwas fein gejdnittene Citronenjdyale, diejes alles wird in eine tiefe
Sdyijiel gegeben, mit dem Safte von 3 Citronen gut verviihrt unbd einige Jeit
jtehen gelajjen. Der fein ausgezogene Strubelteig wird damnt mit 3erlafjerner
Butter Dejirichen, mit der oben erwdhnten, in der Schiijlel befindlichen Mafie
bejtrent, Dierauf leicht ujammeengerollt und ferner wie der ,Schinfenjtridel”
(Jtr. 1355) behanbelt.
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