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Cin Loffel Butter wirtd auf bdie Frittatenpfaine gegeben, wenn
biefe fodht, die Gier darauj gegoffen unbd wie bald fte beim Bobden feft
werdent, auf eine mit Butter Dbeftrichene Schitflel Hinabgleiten Llaffer,
pie ©djifjel in bdie fithle Bratrohre geftellt, hie und da mit Butter
bejtrichen, wenn e3 gebaden ijt, su Tifc) gegeben.

Gpiegeleier. (Deufs au miroir.) -

Wenn man nur iwenig ju bereiten Hat, fo gieft man einige
Tropfen Effig in den Schopfloffel, hilt diefen in den fodjenden Fleijch-
topf Dinein, werm e8 heif wird, fdhligt man 1 Gi hinemn, [aBt diejes
mit bem Sdopfloffel in ber Fodjenben Suppe, big daf bas Weifse
geftodt, Dag Gelbe vom Ei nod) weich) ijt. Will man mehrere bereiten,
fo gibt man in den Dalfenmobel Butter, {Gldgt die Eier Hinein und
fafit fie aus, mwenm f{ie fertig find.

Mehllpeifen.
Butterteig.

Wan arbeitet Den Butterteig an einem vecht Fihlen Ort, wenn
fein anbever pafjendever Plap vorhanbden ift, auc) im Keller.

Die Butter legt man dort, wo fein €i3 ur Dispofition fteht,
i frijched faltes Brunnenwaffer, gleid) im Gewidhte mit dent MehL.

Man nimmt '/, Kilogr. feinftes Mehl, theilt e3 in zwel
ungleidje Halften, in bdie grofere Hiljte Enetet man etwa 3 Defa
Butter, 1 Ei, | Dotter, etwad Salz und 3/, LQiter weifen Wein.

Der Teig wird lange abgearbeitet, bi3 ex tniftert, dann raften gelafjen.

Jun nimmt man die Vutter aud dem Waffer, 1/, Kilgr. gute
frifhe Butter, trodnet fic ab, legt fie in dad Mehl, ftaubt dad Neehl
paviiber, flopft mit dem Rolhol; darauf, trachtet ifiberhaupt die Butter
wenig mit den Handen zu berithren.

Der friiher gemadyte Teig wird ausgewalft, dod) grofer ald
bie Butter gewalft ift, die Butter auf den Teig gelegt, der Teig ither
die Butter gejhlagen, mit dem Rollholz geflopft, dreifach zujammen-
gelegt, ausgetvieben, und iiedber ufammengelegt und vajten gelafjern.

Nad) einer Bhalben Stunbe treibt man bden Teig wieder ausd
und Tegt ihn gujammen, jo wie dbag erftemal und (Gt ihn raften.

Dag drittemal wird der Teig fo wie ba3 erftemal mit bdem
Rollholz geflopft, ausgewalft und zujammengelegt, und rajten gelajjen.

Benn banm der Butterteig audgewalft wird, |dhneidet man mit
einem feifien Weefjer beliebige Stitcfe, weldhe man auf ein falted Blech
legt, obne daf diejed gefdymiert wird.

Nach Anberen fommt Dasd -gange Mehl mit 1 i, 1 Dotter,
81, Riter Wein verarbeitet, die Vutter gut getvocnet wnd qekiihlt
in biejen Teig hinein, und wirh wie der vorige iweiter geavbeitet.
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Unbdere, weldje mit der Jeit fparen miiffen, macdjen den Teig
um 10 1hr Ubend2 an, lafjen Denfelben bis /.5 Ubhr rith raften,
und um 8 Whr oder 9 Uhr wird er gebaden, ev fillt aud) jo recht
gut aus.

Strudeln.

Strudelteiq.

Auf fhwad) gemefjene 4 Deciliter Wehl, welded man in Mitte
bes Nubelbrettes auf ein Hinfchen gibt, fommt 1 €, 1 Defa Butter
und foviel foumwarmes Waffer, dap ein 3iemlid) weidjer Teig wird,
welchen man im Unfang mit einem Mefjer, ipater mit beiden Hinden
fo Tange bearbeitet, bi3 er Blajen befommd.

Man legt ihn nun an eine meflige Stelle und pectt ihn mit
eit;er warmen Gafferole i, fo ldft man ihn cine halbe Stunbde
rafjten.

Dann bectt man ein Tud) auf einen Tijd), ftaubt etwasd teh!
pavauf, jdhlieft die Fenfter, rweil bdie einftvimende Quft ben Teig
trodnet und zum Reifen geneigt macht.

Sn Mitte ded Tifched wird nun Der Teig gelegt, eftwad mit
pem Nollholz ausdgewalft und am bejten, wenn swei Perfonen dabei
find, von diefer mit beiden Hinben von Der Mitte aud fein aud-
gezogen.

Der Rand, welder ettvad dict bleibt, wird abgefdynitten, bamn
bie beftimmte itlle gleichmipig bavauf geftreut oder gefividjen, dann
Bebt man auf einer Seite Has Tuch auf, wodurd) fid) Der Strubel
gufammenvollt, dem man Ddann meift fchnecenjirmig vindet und
in einer gut mit Butter audgeftrichenen Caffevole mit Butter be-
Tegt badt.

Mildhrahm-Strudel.

Sitr bie friiher angegebene Menge Ded Teiged werben mit 7
Defa Butter 4 Eierdotter flaumig abgetrieben, 6 Defa Jucer, 3
Deciliter Mildjrahm, zulegt von den 4 Cierflar der Schnee leicht
verrithrt.

St der Teig audgezogen, wirh ev mit 10 Defa enthiuteten,
fein gefchnittenen Mandeln und Rofinen beftveut, nachdem frither der
Abtried gleichméifig aufgeftridien worden ift, sufammengerollt, in Ddie
gut mit Butter ausgeftvidene Cafferole gelegt, Stiddjen Butter ver-
theilt barauf gelegt, 2 Deciliter Mild) davauf gegofjen und in bad
Hohr zum Bacen geftellt.

Die Mildh verzieht {ih, der Strudel erheint jchin gebacen.

Bwet Deciliter fohende Milch mit 2 Eierdotter, BVanille und
Buder abgejprudelt, werden in einer Sauciere dazu fervirt.




— 166 —

Aepjel-Strudel.

Auf den ausdgezogenen Teig ftveut man fein bldttlich gejchnittene
Aepfel, Buder, eine handvoll NRofinen, in Butter gerdftete Semmel-
brofel. Bujammengerollt gibt man ihn in die gut mit Butter beftri-
dhene Pranne und belegt thn mit Butter, mit weldher man ihn wibh-
rend Des Bacdend fleifig mit einem Federbart beftreicht.

Gries-Strudel,

6 Defa VButter werden mit 4 Cierdotter abgetrieben, 4 Deciliter
Rahm, der Schnee von 4 Eierflar, etrwvad Salz und 2 Deciliter Gried
wird vervithrt und auf den audgezogenen Stvubelteig geftrichen, bder
Gtrudel zujammengerollt, dann mit derr Stiel des Loffels, welchen man
in Mehl getaucht hat, Cinbdriide gemacht, biefe mit dem Wefjer abge-
{chnitten, in Salzwafjer audgefocht, dann wird bder Strudel mit in
Butter gerdjtetent Gried itbergofien und Bwetjdyfenrijter ober Swetichfen-
pfeffer dazu gegeben.

Wil man feine Jwetidfen dazu geben, fo nimmt man etwasd
furzgelhnittenen Swiebel su dem Gries und ber Butter, mit weldjen
ber Strubel abgejhmalzen wird.

Nup-Strudel.

15 Defa fein gejdhnittene Niiffe, Jimmt, Nelfen, Juder und
Qintonienfchalen ftrent man itber den Teig, damn gieft man 1/, Liter
Dbers, in welden 2 Eierdotter gejprudelt waven, itber den Teig, rollt
i ufammen und badt ihn.

Struvel im Allgemeinen.

8 gibt unendlidh viele BVariationen von Strubelfitlle und jede
nur halbwegd geitbte Kichin wird wiffen, was fie einfiillen darf.

So geben Bivnen mit Himbeerfalje, epfel mit Ribifeljalie
gemifcht eine fehr gute gHiille, ebenfo SBucer, Simmt, Nofinen und
WMandeln.

Auch) Fleijchabidlle, fein ujammen. gejchnitten, mit Bwiebel und
Beterfilie in Fett gerdftet, fann man al8 Fitlle verwenden, jowohl um
bapon in die Suppe Struvel zu fodjen, ald@ Strudel zum Baden
st machen, nur muf dabei Der Teig mit gefprudeltem Ei bejtrichen fein,

Sdinfen-Strudel,

Bu 1, RKigr. fein gefchnittener Schinfen prubelt man in 2 Deci-
liter Hahm 2 bi3 3 Gierdotter, ftrent den Schinfen itber ben Teig,
giefit ben Rahm baritber, rollt ihn zujammen und badt ihn mit Butter.

Reis-Ctrudel.

Der ausgezogene Teig wird mit Reid, welder in Mild) gefocht

bat und audgefithlt ift, welder aber zu eimem Abtriebe vou 1 Loffel
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Butter, 4 Ciern und dem Sdhnee von 4 Eiexflar gemijht wurde,
beftvichen, mit Buder und NRofinen beftreut, ujammengerollt und ge-
baden ; e3 witd Mild) mit 2 Cievdottern und Vanillezucfer dazu
gegeben.

Gejalzener Krebs-Strudel.

Auf den audgezogenen Strubdelteig ftreut man gleihmdfig dagd
fein gejdnittene Srebjenfleijch und

fropft mit Dem gFeberbart zerlajjene SKrvebgbutter dazwijcjen.

Dann jprudelt man Cierdotter mit 2 Deciliter Rahm und etwagd
Salz allmilig ab und giefit died gleidhformig itber den Teiq, weldhen man
gufammenrollt und in einer mit Krebgbutter bejtrichenen Cafferole backt.

Obent witd der Strudel aud) mit Krebsbutter bejtvichen und
etwad Mild) bazu gegofjen.

Siiger Krebjen-Strudel.

B 4 Defa Ruebsbutter werden 5 Defa Meanbeln fein ge-
jchnitten und bdie3 nebft 3 Cierdottern, 6 Defa Buder, 3/, Liter
Rabhm und bem Scnee von den 3 Cierflar verrithrt, itber ben aus-
gezogenen Teig geftrichen. :

Fein gefdhnittene Krebjenjdhweiferin und Scdjeeren {treut man
picht daviiber, vollt ben Teig zujommen, gibt ihn in eine mit Krebs-
butter beftrichene Cafferole, gieft etwa 1/, Liter Mild) dazu, legt
RKrebsbutter oben auf und backt den Strubel in Rabhm.

Bwet|dfen-Struvel.

uf den ausdgezogenen Strubdelteiy werben in Butter gerditete
Gemmelbrojel, Jimmt, Sucer, geftogene Mandeln und die in Half
ten gejdnittenen, entfernten Bwet{dhfen geftveut, zujammengerollt, ge-
bacfen, mit Bucfer beftreut u Tijdje gegeben.

Stalienijder Strubel.

Bu eimem Ubtriebe wie zum Mildrahm-Strudel gibt man in
Ctifteln gejdhnittene Mandeln, gejchnittene Feigen, Rofinen, Citvonade,
gejchnittene Orangen und Sucter. 2

Man rollt ben Strudel, bactt ihn mit Butter und gibt hn mit
Bucer mit Orangen-Gerud) beftrent zu Tijche.

Rirjden- und Weidyfeljtrudel.

Die RKirfden werden gediinjtet, doch ohne Saft, auf den Teig
gejtreut, auf welden zuerft in Butter gerbitete Semmelbrijel, 7 Defa
gejtoBene Wiandeln, bei Weidhfeln -fehr viel, Dei Rivichen etwad weniger
Buder aufgeftreut worben ijt.

_ Bujammengerollt wird dev: Strubel mit Butter gebacfen und
mit Bucer beftvent su Tifdhe gegeben.
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Aepeljtruvel mit Niarillenjalie.

Die Aepfel werden fein gejdnitten, etwad gediinftet und mit
Darillenfalfe verrithrt. Der ausgezogene Strudelteig wird veidlich
mit gerlafiencr Butter betropjt, die Fillle davauj gleidymipig vertheilt,
mit Bucer iiberftrent, jujammengerollt und wie ber vorige gebacken
und mit Sucer beftvent jervit.

Eroapfelitrudel.

Bu bem oben angegebenen Tetg vithrt man 7 Defa Butter mit
brei Cierbottern vecht pflaumig ab, gibt 6 Defa Sucker dagu, 1 Deci-
liter quten Mildyrahm, 15 Defa heip geriebene Erdapjel und {chlieflid)
den Sdynee von 3 Cierflar.

Diez ftreicht man gleidhmifig auf den Strubdelteig, rollt ihn,
badt ihn mit Butter und gibt ihn mit Jucer beftvent zu Tijdhe,

Topfen-Strudel.

Gin eigrofed Stild Butter wird mit 3 Cierdottern abgetrieben,
etn Teller geriebener Topfen, 10 Defa Fucer, etwad Bimmt, -einige
Loffel Rahm und der Schnee von 3 Cierflar verviihrt. Die Fiille
wird itber den audgezogenen Teig geftrichen, Rofinen nac) Belieben
pavauf geftreut, der Teig zujammengerollt, fett gebacfen, !/, Lifer
Mild) in die Pfanne gegeben. Beim Unvidhten wird ber Strubel
gegucert.

Srant-Strudel.

2 Rbpfe Kraut werden mit dem Scneidemefjer fein zujammen-
gejchnitten, auj einen Berg gelegt und gefalzen.

Nach einer Halben Stunbe bdriict man von dem Krvaut dHas
Waffer mit beiben Hanben feft aus, gibt basd Kraut in 8 Defa
fodiende Butter und [dft e8 abrdjten, gibt Bucer und etwad fein
geftofenten Pieffer in bad Krant, ftreicht die Fitlle gleihmifig auf den
auggezogenen Strubelteig, rollt und bacft ibn wie bie Unbeven.

Beim Anvidhten wird Jucder davitber geftveut.

Ehocolade-Struvel,

Pean vithrt 7 Defa Buder mit 4 Eierbottern und dem EScjnee
bon 4 Giern ab und flveicht died auj ben ausdgezogenen Etrubdelteig,
ftreut 10 Defa geviebene Chocolade und 7 Tefa geftiftete Wandeln
davanf; zulept betropft man ben ZTeig mit etiwad zerlaffener Butter.

Dann rollt man den Strudel g,nTammcu, gibt ihu in die Cafje-
tole, weldhe gut gebuttert fein muf, giet */;, Liter fodjende Choco-
labe baviiber und bact fie.

Die Chocolabe verzieht fich beim EBucfen und der Strubdel wird
beim Unvichten gezucert. -
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Doppeltfohlenjoures Natron (Soda Bicarbona)
und
Weinjtein (Cremor tartari).

Sn ber Meuzeit bedient man fidh) hiufig ded jogenannten VBad-
pulverd ftatt ber Hefe ald Hebemittel.
3 ijt diez nichtd Anbered al8 die beiden genannten Pulver.

Wenn  ridhtig  augewendet, find Ddiefe Hebemittel ficherer

afs  Hefe. ;
Auf 1 KAgr. Dehl rechnet man 4 bid 5 Gramm dopyeltiohlen=
faured Jatron und 3 Gramm Weinjtein. — Eine Probe, ob bas

Pulver gut ift, hat man, wern man etiva erbiengrof doppeltiohlen-
faures Natvon mit ungefibhr dopyelt fo viel Weinjtein vermijcht und
Waffer daran giept ; brauft e3 wie Braufepulver, jo ift bag Pulver
gut, braujt es mnicht, dann ift e8 aud) verborben und fein
Debemittel.

Dag boppeltfohlenjaure Natron ift jdhwerer al8 Weinjtein,
freidenartiger, Weinjtein hat einen faueren Gejdymad. Beide Pulver
find weifi, Geide werben zur Bereitung von Braujepulver und Soda-
waffer verwenbet. Natron ift beim Kodjen der Hitlfenfriichte, itber=
haupt um Hartes Wafjer weid) su madjen, jo wie im Sommer in
fleimen Mtengen der Wiilch) beigemijcht um dad Sauermwerben zu bers
hindern — befannt.

Weinjtein vermendet man bei BVereitung der Miolfe.

Dampfnudeln, Dalfen, fury jebe Germipeife gevathen gang gut
mit diejem i groferen Wiengen gefauften duvdjaus nidht theuern
Pulver.

Die Verwendung gejdhieht folgendermafpen:

Wenn WPeehl, Eier, Butter, Mildh) nad) den vorgefchriebenen
Fecepten gemijcht find, wird der Weinftein mit dem Natron vermijdht,
durd) ein Sieb iiber ben Teig geftreut, der Teig dann gut abgejdhla-
gen und ba3 Aufgehen ded Teiged erfolgt fofort.

Mit jebem newen Mittel joll man Proben anjtellen und Fuerjt
nur fleine Mengen baden. Durd) Gejhmad und Probe iiberzeugt
mant fidh) von ber Giite der ju verwenden Pulver. Die Kraft, welche
ba3 Braujepulver itber den Fand bed Glafed [aufen [dft, wenn man
pag Waffer mijcht; diejelbe Kraft fie hebt den Teig und 1 Braufe-
pulver gemifcht zu Teig von 1 RUgr. Wehl thut genau die Wirfung
wie Biictenhefe.

RKalt wird die Mild) genommen, ber Teig geht unter der
Hand in die Hihe.
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