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




gefchnittene und duferft wenig gefalzene Huhn hinein gibt. Mit dem
Hubhn gleidjzeitig gibt man einen Scopfloffel voll Wafjer und [Ept
pag Huhn jehr weid) dinjten.

Wenn e3 weich ift, ftellt man es falt, wenn e3 falt ift, 6ft
man dag Fleijh von den Knodjen und fajhict e3 fein und vevrithrt
e3 mit 4 Loffel Rabhn.

Yun macht man von 3/, Siter WMehl einen Strubdelteig, 3ieht
ein Rechtet davaus, beftreicht Den Teig mit Butter, legt ihn jo zue
jommen, daf fich die Ecen bevithren, beftreicht ifn wieder mit Butter,
itberfegt ihn und gibt ihn auj ein gejdhmievtes Badbleh), legt ihn
nodhmal gut mit Butter bejtrichen zujammen, biz er bdie Grofe von
beildufig 30 Ctm. im Quadrat hat.

Nun wird dad Fajdivte wie eine feine Pyramide in die Mitte
bed Teiged aufgerichtet, die vier Ecen etwa glerd) den Jipfeln einer
Strebjen- ober Rartoffelferviette Dariiber gejdhlagen und oben, wo fie
fih berithren, mit einer Rofette von Teig gesiert, mit Butter beftrichen
und jchon gelb gebacten.

Kaja.
i Wird ganz wie bei den vorigen verfahrem, nur fommt folgende
itlle :

1/, Rilogr. jaftiges Rinbfleijh wird fein gejdynitten, alle Fafern
entfernt, mit ett, Bwiebel und etwad Suppe weid) gediinjtet, mit
Baprifa und Majoran gewiirzt, gejalzen.

Wenn e38 audgefithlt ift, mit 7/, Deciliter Rahm und einem Ei

perrithrt.
$Hozpot. :

S einer Schitffel fitr 8 Perjonen nehme man 1'/,—2 Rilogr.
Hammelfleijch, entweder vom Coteletteftitc ober vom Blatt,

Wenn nothig wifht man dad Fleifh und Hact 3 in mette
Gtiifchen. Nun [t man /s Kilogr. Butter, ober ein guted 7ett
in einer Cajjerole zerfliefen, legt Die gefalzenen FleijhjtiicEchen Dinein
und (agt fie durd) etwa 10 Minuten unter ofterem Umriihren braten.

Sodann beftrent man fie mit 3 Eflbffel voll Mehl und viihet
21/, Qiter fodhendes Wafjer dazu, weldhes man gut verrithet, jo dap
man, wenn ed verfocht, eine glatte Diinne Sauce erhilt, in welder
mmn a3 Fleifdh, eine gange Swiebel, ein Lorbeerblatt und ein
Straufichen Peterfilie eine Stunbde fochen.

Sndeffen hat man 6 Stiid junge Kohlriiben jowie eime Hanbd-
voll junge gelbe Ritben (Mohren) rein gepubt, in Stiidden gejdnitten,
su dem Hammelfleiic) gegebent, hat bied gujammen eine Weile gefodjt,
fo Daf Dad Fleijh anfingt weid) zu werben, gibt man 1/,—2/, Liter
auggefernte griine Erbjen dagu.

Nun gibt man 1 Dubend fleine gejdhilte Karvtoffeln audy dazu
und [aft 8 focdjen, b3 alle Gemiife weid), aber nidht zerfod)t find.
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Bwiebel und Lorbeerblatt, fowie bdie Peterfilie nimmt man Heraus,
dad Fleifd) legt man auf eine tiefe Schiljjel, gibt die Gemiije davitber
fammt ber nun etwad didlidien Sauce und tragt fie zu Tijde.

Gejtitrzter Hospot.

Roblritben, gelbe Ritben und Fucerrviiben pupt und chneidet
man in Sdeiben und fticdht Formen ausd, dann diinjte die Kohlvitben
mit Suder weify, die anberen mit Eyrup oder braunem Jucer, aber nicht
ju duntel. 4 Hauptel Kohl werden fitr fic) gebiinftet, jo auc) Kalbfleifch.

Wenn Alled tweich ift, nimmt man eine gut mit Butter aus-
geftrichene Cafjerole, legt von den Ritben einen EStern aus, dasd Uebrige
wird mit Kalbjletjh und Bungenjcheiben audgelegt, bann fommt Kohl,
Bungen und Fleijh), dann wieder Kohl, bid Alled verbvaudpt ift, und
nin wird die Speife in Dunjt gefodt.

Der Saft vom Fletfh und Gemitfe wird geftaudbt, dann mit
©uppe vergoffen und wenn der Hodpot aud ber Cafferole geftiirst ift,
die Sauce davitber gegofjen.

Kubanfa. (Erdipfeliters.)

RKartoffeln werben gejchdlt, in qrifere Stiide gejchnitten, gut
gewajchen und mit Salzwafjer, dad gut darither geht, weid) gefodht,
damn gibt man feined Mehl hinein, auf 1 Kilogramm Erdapfel */;,
Qiter Mehl, fticht e8 mit dem Kodhlbffelitiel mehrmald durch, fo daf
ba3 Wafjer durdhjprudelt und [t e8 nod) eine Biertelftunde fochen,
worauf e3 fehr fein abgevithrt wird.

Cinjtweilen hat man Fwiebel in diinne Scheiben gejchnitten, in
Sdyweinfett jhon goldobraun twerden laffen. MNun taud)t man einen
arofen Loffel in bad feife Fett unbd fticht grofe toden Heraus,
welche man |hon auf einer Sdiifjel emporvichtet, oben fommt bad
s5ett mit ben Bwiebeln.

Man fanin ed3 aber auc) mit brauner Butter macdhen und oben
mit geriebenen Rebzelten beftreuen.

it Biebel ift ed ald Garnivung zu allen Fleifhgattungen gut.

Lofjdya.

Madye feften Jtubelteiq, ziehe ihn nicht fein aus, bace Flecen
davon auf der Herdbplatte vafd) braun, bredje fie in fleine Stitcchen,
brithe e3 mit focdjendem Salzwafier ab, dann wird es mit brauner
Butter abgefdmalzen und mit Topfen oder Kifje gemijcht aufgetragen.

Stibisen.
56 Defa Juder werden mit 6 gangen Ciern jdhaumig ab-
gefhlagent, bdazuw fommen bdarin 4 Deciliter Dlehl und etwos
Orangenfdalen.




Auf ein mit Wachs beftrichenes Blech twerden fleine Plahchen
baraud gemad)t und lichtgelb gebacten.

Paprifa-Salat.

Griine Paprifajdoten twerden aufgejdnitten und die Kerne
heraudgenomnen.

Die Schoten werben in einen Topf gethan, i dad NRobhr ge-
{tellt und bort eine halbe Stunde ftehen gelajjen, woburd) fie ihre
Sdydrfe verlieren.

Aud dem Rohr genommen, twerben fie in frijched falted Waffer
gegeben, danm in MNudeln gejdnitten und mut Cffig und Del an-
gemacyt.

Polnifdye Speifen.
RKalbs- Brajzi mit Flederln.

Rimm ein StitcE KLalbfleijch, {hneide e3 wie zu tleinen Sdynibeln,
jalze und flopfe diejelben, und lege fie in eine Cafferole mit zerfaffener
Butter neben einander, bid der Boben des Cafjernld gany bebectt ijt;
beftreue dann diefe Fleijchlage mit fein gehacdten Swiebeln, geriebenem
Brod und etwad Gewiivze.

&ebe darauf mwieder eine Fleijdlage, beftrene diefelbe in gleicher
Weife wie bie untere und fahre in der Weife fort, Hig allesd Fleijd
verbraud)t ift, dann dede dag Cafjerol zu und lajje bad Ganze lang-
fam biinjten.

Wihrend dem macdje von einigen Eiern und feinem Weehl einen
gewdhnlichen Nudelteig, walfe ihn ausd und jteche o viele thalergrofe
runde Stiife aud ald bu brauchft, um ein anbered gut mit Butter
beftrichenes Cafferol damit zu befegen, aber nicht allein den Boben
pe3 Cafjernl8 fonbern auc) die Seitenwiinde dezjelben.

Bon dem Nejt be3 Teiged {dhneide grofe Flecerl, foche fie in
Galzwaffer ab, itbergiefe fie mit faltem Waffer und brdune fie etwas
in Butter.

Nehme nun die gediinjteten Schnigerin und lege fie wie fie find
in dbad mit den Teigjcheiben beveit ftehende Cafjerol, auf jede Fleijchs
lage fommt eine Lage Flederln, zu weldjer man etwasd fein gehacte
Peterfilie und aud) etwad WMusfatnuf gibt; ift dag Cafjerol nur
lagemweife gefitllt, {o bacfe bas Gange breiviertel Stunden hinduvch
in einer nicht zu Heifen Rofhre.

©Sobald bie Speife gut gebacen ift, jo jtiivze fie auf die Sdhitffel,
hebe bag mittlere runde Teigjcheibchen leicht ab und giefe eine nutt-
lerweile beveitete, nicht fehr braune Butterjauce hinein, lege dasd Teige
fcheibchen tieder Davauf und trage die Schififel zu Tijche.
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