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Brod- vder Kofhlenwaijer.

Ginige Schnitte Brod viftet man fdhon braun und wivft fie in
ein ®lad Waffer. Ginige gliihende Holzfohlen wirft man in ein Glag
Wajjer.

Bei beiden wird dag Waffer dburdjgejeiht.

Geriteljchleim.

Die Rollgerfte witd audgejucht, nicht audgewajden, zuerjt in
Waffer, bann in Rindjuppe febr weid) gefodht, mit einem Stitdchen
Butter qut verrithrt, mit Rindjuppe aufgefiillt, nod) etwad gefodt,
burchpaifict, mit Qimonienjajt gejduert oder nadh) Gejchmad auc) ohne
diefen getvunfen.

Gerftenwaijer.

Man focht ungefdhr 7 Defa rein abgewijdte Gerftenforner mit
3/, Qiter Waffer jo lange, 6id bie Rbrmer aufjpringen, bdann feiht
man bad Wafjer durd) eine Serviette und gibt e3 mit Wein ober
Himbeerfaft und Jucer zu tvinfen,

Jeiz|dleint.

Man fodht 2 RLiter Waffer, gibt 20 Defa Reid hinein, [t
bied 11/, Stunde fodjen und gibt e3, durd) ein Sieb gefeiht, ald

Getrdnte.
Haferichleim,

Sn einem halben Qiter falten Wafjer werden 3 Defa Hafernehl
eingefocht, burch) eine halbe Stunde gefocht, gefeift und ald Getrinke
perivenbet.

Apfelwaijer.

Gin grofer Apfel wird abgewafchen, dann fammt ber Schale
in 4 Deciliter Wajfer eich) gefodht und zugedectt weggeftellt. Crlaltet,
jeift man da3 Waffer und gibt e mit Juder.

Ungarifhe Kiicye.
Halaszlé. (©jeqediner Fijchjuppe.)

Fijhe mehrever Gattungen pupt man, dneidet fie in Stiide
und falzt fie.

Sn eine Cafferole gibt man veht viel Fett; qibt gejdnittene
Bwiebel in dad Fett, und wenn der Bwiebel gelb wird, wird etwad
Mehl und Paprifa davan geftaubt.

Man (Bt e3 etwad anlaufen und vergiet o3 mit Waffer;
wennt die Suppe verfodht hat, gibt man bdie Fijdhe Hinein, die man in
ber Guppe weid) fodhen (GHt.
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CEfifen mit Krautjuppe.

Liebendwiirdige deutjhe Leferin, i) fann daz Wort Cfifen
(fprich ‘Tychifen) in unfere Mutterjprache nidht itberfelsen,

Cfifen find Fijche, die in der Theif ober in den Silmpfen bei

dev Eheif gejangen werben und in grofen Bottichen (ebend zu Martte

-~ gebrad)t werben. Man miftet die Efifen etwa 8 Tage, ehe man fie
1fit. Sie haben bie Dide eined ftarfen Daumen, find 16 big 20
Centimeter lang, allglatt, haben Fleine Floffen, einen Bavt und briun-
lichgriine Trarbe.

Wen die Cfifen vom Markt nach) Haufe gebrach)t werden, qibt
man fie auf ein Nubdelfich, damit dad Theifwaijer abflicht, gibt fie
bann in ein Schaff und gieht fife frijhgemolene Milch iiber fie,
wenn fie einige Beit die Wild) getrunten Haben, fitllt man Hag Shaff
mit Waffer voll und gibt Semmel und Hirfe Hinein.

i 24 Stunden erneuert man died Berfahren, wobei zu  be-
merfen ift, baf eine Perjon, welche eben ausd dem Pferdejtall tommt
und nad) diefem viecht, zu diefen Fijchen nicht gehen darf, weil jonft
bie Fifjche umitehen, wad merfwiirdiger Weife bet guter richtiger Be-
handlung nidht vorfommt. :

€3 wird Butter in eine grofie Cajferole gegeben,  Mehl daran
gejtaubt, gefdhnittener Zwiebel DHineingegeben, wenn bie Sinbremn
puntel, und ber Bwiebel jhon gelb ift, wird bdie Suppe mit Kraut-
juppe, wie fie in unjerer ,Sypeifefammer” befhricben ift, davan ge-
goffen, und wenn die Suppe im vollen RKodjen ift, gibt man die
Gftfen, welche man frither mehrere Male gewajdern Hat, vom Nudel-
fieb lebendig in die Suppe, welche man fehr vajch mit cinem jdhweren
Decel gudectert mup. Cinige Waller und die Fijhe find gefocht 1und
twerden alg Faftenjuppe zu Tijd) gegeben.

Krauntjuppe mit Frojdhfenlen.

Cine licdhte Buttereinbrennt wie die vorige wird mit Reautjuppe
aufgegoffen.

Brojdbiegeln ober Renlen, weldhe man f{Gon Hevgerichtet 3u
foufen befomumt, werden gewajdjen, gejalzen und in der Krantjuppe
gefocht.

Krantjiuppe mit Bratwiivjten.

Bratwitrfte werben gebraten und Fommen dann in duntle Gin-
brennjuppe mit Bwiebel, weldye mit Rrautjuppe vergoffen wird, worin
man fie nodhmald auffocjen laft.

Demifat.

Siimmel wird in Waffer gefodht, Brod in eine Terrine fein
blttlich gejchnitten, Primfentdfe daritber geftreut, bad fochende Kitmmel-
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waffer davitber gegofferr, 10 Minuten fjtehen gelaffen, umgeriifet und

angerichtet. i
Tatarfa mit Mild).

Heidengraupe with in Salzwafjer jo eingelodt, dafy fie bie
Dide eined gewdhnlichen Kindsfodhed befommt, mit einem Stiid
frifher Butter abgetvieben, dann mit faltem {ifen Obers oder Mildy
fibergofien und aufgetragen.

Wafjergries.

Gries witd in Salzwaffer u einem iemlich) bitnnen Kod) ein-
gefodjt, 1 Stiicf Butter Hinein gegeben und redht gut abgetrieben, ber
®ries auf die Schitffel hinauz gegebert umd reichlid) mit brauner
Butter itbergoffen.

Hirfe mit Sped.

Die Hirfe witd in Waffer weid) gefocht, in der Dide eined
Rodjed mit Butter abgetvieben und auf der Schitfiel mit jerlafjenem
Spect, jommt den gelben Grammeln itberbrennt.

; Sulajda mit IMild.
Weifies Roggenmehl wird in Waffer eingefocht, dod) jo, daf
feine Rfimpdhen fich finven, qefalzen, mit Butter abgetviebert unbd mit
faltem Oberd oder Wild) angerichtet.

Gulyas-Hus.

Gin Rilogr. gutes faftiges Rindfleifd wird in Eeine Stiidden
gefnitten, ein Stitd Spedt wird in Wikrfel gefchnitten, in eine Cafje-
tole gegeben und anfaufen lafjen.

Cin Gtiiddjen Qeber binein gegeben, 4 Stitct Fleingefdynittene
Bwiebel in den gelben Sped hinein gegeben, lafje e3 riften, bid ber
Gypet gelb wird, damm gibt man ba3 Fleijd) dagu, und yvenn bdad
Sleifch zur Hilfte weid) ijt, wird Paprifa daraunj geftrent, dann wird
fo viel Wafjer daran gegoffen, ald man Suppe braud)t, nadybent
bies moch ein wenig gefocyt hat, fommien in Wilrfel gejdhnittene Erd-
dpfel binein und jum Sdup ein Glad weifer Weirn.

Portdlt-Hus.

Bu 1 RKilogr. Kalbfleifch nimmt man 1 frarfen Loffel Sdywein=
fhmalz, 3—4 Swicbel, lafje diejen gelb werben, dann dad in Stildden
%&r&tten&?[@% Euéarifa und {ift 8 zugedectt ditnjten, bis ein

gelber ird.

Pirtolt von Sehweine- oder Rindileijd).

Auf 1 Rigr. Fleifch werden 3 big 4 Bwiebel in Fett anloufen
gelaffen, dag Fleifch mit Salz und Paprifa hinein gegeben, sugededt,
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gebiinftet, hie und dba 1 Loffel Suppe davan gegoflen und jo fort ge-
diinjtet, bis bag Fleifh fehr tweich) ift und eme goldbbraune Sauce

babei ift.
Paprita-Huhn.

Cin Stitd Butter wird in eine Cafjerole gegeben. 8—4 fein
gewiegte Biviebel dazu gethan, wenn bdie Bwiebel gelb wird, Fommt
Paprifa und 2 jhone, in Stitddjen gejdynittene Hithner, welde ge-
jalzen {ind, Hinein und werden zugedectt gediinitet.

Wenn  die Hithner weich) find, fommt /[, Liter guter Rahm
bavam, wird verfodht und angerichtet,

Haje mit Paprifa.

@in Hafenviiden und bdie Hinteren Riiufe werden, nacdhdem fie
enthdutet find, in jdhone Stitcke gejdhnitten und gejalzen.

n 2 Loffel Sdymalz werden 5—6 fein gewiegte Bwiebel gelb
anfaufen gelaffen, Paprifa hinein gegeben, bann der Hafe, und wenn
er einige Beit gediinftet hat, ein Glad weiBer Wein.

Wenn der Haje vedht mitrbe ift, wird 1 Kaffeeldifel WMeehl in
einem ftarf gemeffenen halben Liter Rahm verrithrt, daviiber gegoffen,
aufgefocht und angerichtet.

Stor mit Paprifa,

S einem 2offel Fett werden 3—4 Bwiebeln gelb anlaufen
gelaffen, Dann fommt Der gepute, in Stiide gejdnittene gejalzene
Sl nebft Paprifa dazu und wird gediinftet, jedod) muff man Adht
haben, dafy der Fijdh nicht verdiinjtet.

Wenn er weid) ift, wird rveidhlich Rahm bavan gegoffen.

Jagont von Kalbstopi.

Cin gereinigter Ralb3fopf wirtd weid) gefocht und erjchnitten
auf einer halb flachen Sciifiel angerichtet, dad Gehirn in der Mitte.

Nun wird ein ziemlich grofed Stitd Sped in Wiirfel gejchnitten,
in eine Cafferole gegeben und wenn die Grammeln anfangen geld zu.
werden, wird ein Teller voll in fleine Wiirfel gejdinittened Hausbrod
dazu gegeben und jo fange gerbitet, 0i38 ba3 Brod hart wird.

Nun wird etwad von der Briihe und jo viel Efjig, dap ed
einent ftavf jaueren Gefhmact Hat, davan gegeben, aufgefocht und itber
dben Ralbsfopf gegoffen.

Cin ganger Kalbsfopf ift eine fehr grofe Portion und veicht
wohl fite 12 PBerfonen, dod) farn man auch einen Halben, ober mux
et Gtiickchen fo bereiten.

Tarhonya.

_ Man nehme trocenes Mehl nac) Belieben und fiebe e8, bann
breite man e3 auf einem Brette flach augeinander, jhlage einige Eier




mit etwad Waffer gut ab und fprise mittelft Hinben oder einer Fe-
ber biefe Flitffigfeit in Dad MWiehl und veibe mit der flachen Hand diefe
Mijchung in runder Bewegung durcheinander ; Eier und Wafjer laffen
fich nicht genau Dbeftimmen, denn e3 Diingt bon der Qualitht des Meh-
le3 ab. €3 witd jo lange gefpribt und mit der Hand abgerieben, bid
dber Teig die Feftigheit geriebenen Gerjteld hat. Durc diejed Heiben
entfteen rundlicdhe Rorner, die man auf ein Tuch breitet undb an der
Sonne trocnet. Beim Duvchfieben entftehen verjdhiedene Gridfgen, juerit
nimmt man ein feined Sieb, dann griber, bid alle Korner jortict find.
Diefe Mehlipeife wird in Sackchen an trodenem Orte aufbewalet. Mit
ein wenig llebung fann man die Rbrner jhon rund macjen, was im
Unfange nicdht redjt gelingt,

Man fann dieje Speife in Milh und Suppe einfodjen, am
jymacthaiteften und wecdmdpigiten wird fie auf folgende Art beveitet
und als Garnivung zu jeder gFleijchipeife beniibt.

Man jdmeide Spect wiirfelig, laffe ihn vejd) werben, nehme ihn
feraus, gebe auf ein Deciliter jerlafjenen Spect eine grope fein ge-
jnittene Biwiebel, lafie fie anlaufen, gebe eine Mefjerjpise Paprita
hinein, und wenn bdiefer angelaufen ift, Tarhonya dazu, rithre ed3 um
und ift ver Tarhonya durd) und dburd) heiff, fo wird o lange wmit
Beifem Waffer ober Suppe aufgegoffen, jedoch nicht viel auf einmal,
big er fein Waffer mehr eingieht und aufgequollen ijt. Er muf zuge-
pecft Dbitnften.

Dann wirh er angerichtet, dabei gejalzen und oben mit den
Cpectwiirfeln, welde aus dem Spedfett genommen urden, gesiert.

Die Beveitung nimmt eine Halbe Stunbe Jeit in Anjprud).

Kitrbis.

Der Riirbis, von welchen ed mehrere feine Sorten gibt, al3
gelber Spargel-Ritrbia, BValparaifo u. a., mufp gu Kiihenzweden ver-
wenbet werben, fo lange nod) ber Fingernagel in die Haut leicht eindringt.

Die Riirbiffe werben der Linge nad) in etwa 8 Theile gejdhnit:
ten, bie Kerne entfernt, abgejhalt, damn auf einem bem FRitbenhobel
dhnlicdhen nuv etwad griberen Jnftrumente gehobelt, fo dbap fingerlange
Pubeln von ber Dide eined Feberfieled entftehen.

Dieje werben eine halbe Stunde eingefalzen in einer Sehitffel
fiegen gelaffen, dbann auégebdriictt, mit Effig begoffen, Fleijhbrithe da=
ran gegeben und durd) 10 6id 15 Minuten gefocht.

Gieft man ben Cffig nicdht unmittelbar auf den RKiivbis, jo vers
fodjt er zu Brei,

Cine gang lichte fette Einbrenn wird gemadyf, mit bex DBrithe
bed Rilrbifjes vergoffen und reidylich quter Hahm daran gegeben.
Beim Unrichten fommt gebratener Spect oben auf, ober Bratenjaft.
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Riirhis - Salat,

Der gehobelte Kiirbid wirh gefalzen, audgedriict, mit efwasd
Cfiig tbergofien, mit Waffer gefocht und erfaltet mit Oel und Paprita

angemacht.
Gefiillte Koplriiben.

Die Kohlritben werden gepubt und vom Boden aud audgeholt,
bamm nimmt man auf 15 Stitd Koflviiben 2/, Kilogr. Kalbileijd,
fajchivt Dbies, IdaRt Peterfilie und Jroiebel in Fett anlaufen und gibt
die3 itber bad Fleijd), dann zwei Loffel Reid, Pfeffer und Salj.

Ptun gibt man eigrof Butter in eine Cafjerole, Akt es zerfliefen,
die Sohlriiben, weldhe mit der Fajh gefiillt worden find, ftellt man
binein und gieft etivad Waffer nach und (aft fie fo lange zugedect
piinjten, big fie weid) find und beim Boden eine {Gone braune Farbe
baben, nimmt vorfidtig die Kohlviiben Dherausd, fprubdelt in einen
1, Riter jauren Habhm einen Loffel Mehl und giefit died in bdie
gebraunte gette.

Die fleinen Stitchen, weldhe man aud den Kohlritben audgehifhlt
Bat, werden fein gefdnitten, gefocht und in die Sauce gegoffen. Wenn Ale3
recht qut verfocht hat, fommen bdie Kohlriiben nodhmald Hinein und
werden jofort angevichtet.

Gefitllted Kraut.

Schweinefleifh, su gleihen Theilen mit Rindfleifch und einem
Ctitddhen Spec werden gehackt, mit NReid (auf ein 1/, RKilogr.
2 Lisffel) nebjt Pfeffer und Salz vermijcht, in Krautblitter, welden
man die Rippen audgeldjt und die man abgebrannt hat, Stilddjen
bon der Grofe eined Cied gewidelt und mit dem Saunerfraut gefodht.

Dad Kraut brennt man ldt und fett ein, gibt Bwiebel in die
Cinbrenn und reichlih Rahm bavan.

Borfichtig nimmt man die Fitlle jammt den Bldttern und legt
fie beim Unrichten in und auf da3d Kraut,

Srautjlederin,
Bon bdrei Ciern wird ein Nubelteig gemacht, doch) nidyt fein
audgewalft, Flederin wie ju Schinfenflecerin gejdhnitten, und abgefocht.
Snbeffen hat man 1 Hauptel Kraut fein gejcdhnitten (mit dem
Wiegemeffer), gefalzen, audgedriicft und vedht fett mit Butter gerditet
und etwasd gepfeffert.
Wenn dad Kraut etwad gelb wird, fommen bdie Flecferin BHinein,
werden etiwad gerdftet und dann angerichtet.

Krant mit harten Eiern.
Sraunt, jelbftverftindlich jhines, aus der Mitte ded Fafjed, wird
auj eine Salatjchiifjel gegeben, etwad von der mehrmald erwihnten
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Srautfuppe davitber gegoffen, Damn mit feinem Olivendl begoffen, bie
Oberfliche mit Hartgefochten in die Hilfte gejdhnittenen Eiern bebedt.
Diefe etwad fonderbave Speife fehlt in manchen Gegenden bei ben
Abendunterhaltungen bed flemen Adel8 niemald, und wird neben
feinen Speijen vecht gerne gegefjen.

Grammel-Pogatjdhen.

1 Qiter Grammeln von Filz audgejdymolzen, werben fein
gefhmitten, von 1 Qiter Mehl, 1 Ci, 2 Dotter, etwad Rahm, Wein
ober Cffig ein weidjer Teig angemacht, gut gejalzen, butterteigdhnlic)
abgearbeitet, fingerdic audgewalft, mit bem Krapfenitedjer ausdgejtochen,
auf ein Bled) gegeben, mit der Gabel verziert und mit Salzwajfer
beftrichen, jchon gelb gebacfen.

Arany galuska.

Fiir 6 Perjonen ift von 1 RKilogramm Deehl ein feiner, abge-
triebener Germteig ju machen, weldjen man etwad aufgehen Lipt.

Dann wird der Teig auf ein Brett gejtitrzt, 2 Mefjerriicden
bicE audgewalft und mit einem gang Eeinen Krapfenjtedjer ausgejtocen.

Gin Model wird ved)t gut mit Butter ausdgejtridhen, ber aus-
geftochene Teig Dinein gelegt, ftarf mit Butter beftvichen, fein gejtopene
Mandeln, mit 2 Eierdotter befenchtet, Bucfer und einige Sibeben
davauf geftrent.

Lagemweije fommt Teig, dann Butter, Mandeln, Sucer, fo fort
big3 der Teig verbraudyt it

Nun witd e3 fehr gut aufgehen gelaffen, danm hon gelb
gebacen, aud dem Mobel geftiivst und mit feiner Marmelade fervivt.

Pupitrudel.

36 Deta Mephl, 18 Defa Butter, 4 Dotter, einige Loffel RHabhnt,
21/, Defa Germ, welde in etwad Mild) mit Sucer aufgeldjt wird,
und 1 Loffel Salz, bdied alled wird auf dem Nubelbrett gut ab-
gefnetet, 5 LQaibcjen formict, eine Stunde rajten gelafjen, dann walft
man fie qus, fitllt fie, &Rt fie ar einem warmen Orte qut aufgehen,
beftreicht fie mit €i und backt fie.

Fitlle: Von 1 Rilogr. Nitffe 6]t man die Kerne aus, {toft fie
fein, focht fie mit Milch, 14 Defa Jucer, Gewitry und etwasd Honig,
lift a8 Gange itberfithlen und gibt 8 auf bie audgewalften Flecke,
weldhe man dann jufammenvollt.

Topfen-Kolatiden. (Topfen-Peltidjen.)

3/, Rg. Mehl wird in einen Weidling gegeben, ebenjo etwasd Sals,
4 QWffel Buder, 1 ganzes €i und 4 Dotter mit Mildh, Mehl und
Buder zu einem Dampfel angeviihrte Hefe.




Jn lanwarme WMild) witd ein Stitd  Butter von der Grife
eined Pithnereied zerfliegen gelaflen und wenn bdie Mild) etwag ab-
gefiih(t ift, damit in Weidling et Teig angemadht, o daff er etwasd
feft 1ft, gut abgejdhlagen, zugededt umd an einem wavmen Orte auf-
geben gelafjen.

25 Defa Topfen werden gerieben, 1 ganzed €i, 2 bis 3 Dotter,
einige Loffel FRahm, Bucder, Jimmt, LWeinberln und Fofinen dazu
gemijcht.

Wie der Teig aufgegangen ift, fommt er auf ein mit Meehl
beftrichenes Mubdelbrett und wird mit dem Rollholy ftarf mefferriicen-
o audgewalft.

Der Nubdelwalfer muf nur leidht itber den Teig Hinfahrern und
barf ben Teig nidht fehr niederdritcten.

Die Topfenfiille wird nun in die Witte ded Teiges jo geftrichen,
pap ringsherum Teig vou 6 bi3 8 Centimenter Breite ohne Fiille bleibt.

Jn biefemt Teig macdht man Cinjdnitte in der Entfernung von
etoa 10 Gentimeter von ber fFiille bi3 Hinaus, der Rand wird aud)
purchgefchnitten.

Nun nimmt man diefe Teigftitcfhen und indbem man fie etwas
audgieht, dectt man die Fiille damit, ift zu viel Tetg, jo wird davon
weggerifiern. :

Nun wicd dad Nubelbrett geriittelt, fo Ddaf die Kolatjche fich
bewegt, an einem Enbde Hebt man dbad Brett, Dba3 andere ECude liegt
auf bem mit Spec beftrichenen Bled) auf, leife vitttelnd [aft man
pie Rolatihe auf dad Badbled) gleiter und dort driidt man fie
gleicgmifpig nach) der Grofe ded Bleched flad).

Nun (Gft man die Kolatide nod) etwad aufgehen, bdann gibt
man in 2 bis 3 LWiffel Rahm etwas Weehl und ein Stitdden zer-
[offene Butter, {hlagt died gqut ab, bejtreicht damit bie Kolatjhe,
fticht mit einer ®abel LWocher dicht nebeneinander ein und backt fie
pann in der Rofhre odber im Ofen jdhiin gelb.

Man fann fie warm oder falt fervivem, immer mit Juder

beftrent.
Kraut - Kolatjden. (Kraunt- Peltjde.)

BWird genau wie die vorige beveitet, mnuv befteht die fFiille and
fein mit bem Wiegemeffer gejchnittenem Rraut, welched man zuerft ein-
falzt, eine Weile ftehen ldgt, felt mit Den Hinben audbdriickt, dann in
Butter roftet, Suder und Pfeffer beifiigt.

Das Kraut geht beim NRojten jehr zufjammen und foll doch bie
Fiille Elein fingerhod) liegem, fo dafy ein grofied ober zwei fleine
Dauptchen Kraut auf einen Krautfuchen, der die Grife eined gewdhn-
lihen Badbleches Hat, gebraudht werben.

y Sm Ofen ober in der Robre [dhon gelb gebacfen, wird bie
Krvaut-Peltiche warm fervict und zuvor mit Heiffer Butter Dbeftrichen.




Bwetjchfen - Peltjdje.

immt man Powidel dazu, fo verdiinut man diefen mit etwad
Wein, gibt Rum oder Liqueur, obder etwad Nojemwaffer dbazu, mijcht
Bucer, Bimmt, Gewiivznelfen und Limonienjdjalen daju, oder

man jdnetbet gefochte geddrrte Bwetjhfen mit dem Wiege-
meffer fein, verdiinnt fie mit etwa® von der Brithe, in welcher {ie ge-
fod)t haben, gibt Rojemwafjer, Wein, Rum, Liqueur, Simmt, Nelfen,
Limonien- ober Pomeranzen|halen und Jucer dazu. :

Topfen-Peltjde mit Dillfraut.

Wean fitllt den LTeig mit Topfen, weldhem Rahm und gejdinit-
tened Dillfraut nebjt Salz beigemifht ift.

Der Unterjdjied awijchen bohmijchen und norbungarijdhen Ko-
{atien ift Diefer: bei lefsteren ift die Fitlle in Der Mitte, oben und
unten ift die gleiche Menge Teig.

Bei den bohmifhen Kolatichen ift die Fiille unbedectt von Teig,
weldjer nur einen Ring ringdherum um bie Fiille und natitclich) den
Boben bilbet.

Triett.

Bon Semmeln wird bdie Rinde weggerieben, die Semmeln in
Scheiben gejchnitten und gebabt.

Wein wird mit Waffer aufgefocht, und wenn e evfaltet ift, gut
geguctert, iiber die Semmeln gegofjen, dafy bdiefe erweiden.

Nad) einer Stunbe gieit man nod) gezucerten Wein bdariiber,
ftreut Bimmt, NRofinen und Weinberln darauf ober

man  biht Swiebad, [t Himbeer-Mavmelabe, weldje jedoch
ofne Kerne eingefocht ift, im Weine auf, (Gt in biefem den Bwie-
bad erweidjen und gibt vor dem Unvidjten nod) Wein mit Himbeer
baritber. Der Wein mufy gut geuctert fein,

Piannfuden mit Spedjalat.

4 Gemmeln werden in Witrfel gejdnitten, 12 gange Cier dbavan
gejhlagen, gefalzen und gut vervithrt,

In einer Qaojjerole focht ein tiichtiges Stiik Butter, in bie
fodjende Butter werden die Eier mit ben Semmeln Lineingegoffen und
pann ind Robhr gejtellt, wo fie jdhon gelb gebacden iwerben.

Dann wird der Pannfuchen wie ein Auflauf auf eine Schiffel
geftiivat, mit Spedjalat ober Gurfenjalat jervirt.

Primfen-Halujdhia.
Bwet rofje Crbipfel werben gejchilt, gewajhen und anf dem
Feibetjen gerieben.
Dieje gerviebenen Crbapfel werden in 1 RLiter Weehl gegeben,
2 ober 3 gange Eier und etwad Rahm darvan gethan, gefalzen, gut




abgejdhlagen und mit dem Loffel linglidye Nocerin in fodjendes Wajfer
eingelegt. TWenn die Noderln audgefodit find, werden fie auf den Durdy-
fchlag mit faltem PWafjer abgefrifht, dann in fodjende Butter ge-
geben, ein flein wenig gerdftet, vom Feuer weg an den HRand des
$Herbes gezogen, mit geviebenem SPrimjentdfe itberftrent, gut verviihrt
und gleid) angerichtet.

: Sdywimme.

Sn ben Nadelholzwildern der Karpathen wird tm Herbite ein
Sdwamm in grofien Wengen gefammelt, der dort umnter dem Namen
«N0thling" befannt und fehr beliebt ift, deffen botanijchen Namen ich
jeboch nicht erfabhren fonnte.

Diejer Schwamm wird rein gewajden und in Salz in Hblzerne
Gefiige eingelegt, oben wird reidhlich Salz, dann ein Leinwandlappen,
ein Vrettchen und ein Stein davauf gegeben und wibhrend bed
Winterd bfterd abgewajden.

Lon bdiefen Schwdmnten nimmt man im Winter Eleine Portionen,
wijcht fte in mehreven Waffern, weil dad Salz im BWereine mit dem
Gaft ber Scdwamne eine Ddidliche Vrithe bildet, von weldjer bdie
Scdwimme gang gereinigt fjein miiffenr, dann werden fie in Nubeln
gefchnitten, mit Effig, Oel, Bwiebel und Pfeffer angemacht und ald
Bulojt zum Fleijhe gegejien.

Siidflavifde Speifen.
Raizijdhe Bitta,

Guter Nubdelteig with in 10 Theile getheilt, danu beftreicht
man ein Tepft (runde flacdhe Pfanne), mun legt man 5 Teige, einen
nac) den andern fein ausgezogen itber die Pfanne.

Jeber Teig mup mit Vutter beftrichen werden. Nun ftreicht
man Ddie fitlle, beftehend aud fein geftoBenen Niifjent, weldje mit
Bimmt und Nelfen gewifrst und in Honig gefodjt find, bdaviiber.
Dann werden, jo wie frither, die iibrigen D Laibdjen wohl ausdgezogen
und mit Butter bejtridhen iibereinanber gelegt.

Der herabhangende Teig wird mit einem Mefjer weggejchnitten
und entfernt, bie Wehlipeife sum Schlufy mit einem jdharfen Weefjer
burdyjhnitten, zuerft von einer Seite, dann quer heriiber, fo daf ling=
liche Bievede entftehen.

Goldbraun gebadert, audeinander gebrochen, heif ober falt, wird
die Bitta zu Tijde gegeben.

Sie fann aud) mit Aepfeln gefitllt werden.

Cerbijde Fleijd)-Bitta.

~ Gin {d)one3, junges, grofed Huhn wird mit Butter und viel
Biwiebel, weldhen man aber anlaufen [dft, ehe man das in Stiide
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