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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Polnijde Srafpi.

Dade ein Kilogr. guted Rindfleijd) mit etwas Bwicbel, Sewiirs,
jwei geviebene Semmeln und eben fo viel Gier, jalze e3 und made
aug bem Gemengjel Eleine, fingerdide Schniseln.

Dabe bereitd jdjon friiher feine Heidengriize in Suppe jo bick
gefocht, daf3 jelbe augeinander fillt.

Belege nun die Schnivel mit diefer Griize, wickle dann bdiefelben
feft au ovalen Rb3chen und lege ein RKId3hen nahe mneben dem
andern in eine Cafferole mit heifer Butter, dece fie u und dinfte
diejelben iz fte {hon braun find, dann beftaube fie mit etwas Neepl,
gib nod) dazu einige Stitdden Bwiebel, ein Qorbeerblatt und etwas
Guppe, und fodje mun das Ganze langjam eine Stunbe,

Bum Auftragen lege bie KIB3chen {hon nebeneinander auf die
Sdyiifjel und begiee fie mit dem in Der Cafferole gebliebenen Sajt,
ber micht diinn, jondern jtemlich compact fein joll.

Canrer Bariey.

Nimm ein reined Wafferfof, [dhabe vothe Riiben und wajdye
fie vein ab, dann lege diefelben iibereinanber in das Faff. Wenn das
Bap voll ift, jo giefe reines Falted Wajfer darauf und laffe mun die Ritben
an einem wavmen Ort fo lange gdhren, 6i8 die Fliffjigleit jauer wird.
Jft died der Fall, jo bede Dad Faf mit einem veinen leinenen Tuch
au, bamit fein Staub hinein fillt; aucd) darf das Faf wihrend der
Gihrung nicht gevithet werden. Gewdhnlich bdauert die Gdhrung der
Ritben 2 Woden; ift die rothe Suppe dbann geniigend jauer, damn
nehme den Schaum ab und jtelle a3 Faf vein Fugedeckt an einen
fithlen Ort,

Bum Kodjen nimmt man nur bdie vothe Suppe, ift fie febhr
fauer, jo gicfe nad) Bedarf oder Gejhmact veines faltes Wafjer dazu.

Bur weiteren Bereitung bed Varzey nimm 1 Kilogr. Rind-
fleifeh wnd 2/, Rilogr. Schweinefleif) und lafje €8 in Dder rothen
Suppe fodjen; wenn jdjon abgejhaumt ift, jo gebe Salsz, Peterfilie,
Bwiebel und rvohe abgejdilte rothe Riiben, lebteve in feine Nubdeln
gefhnitten, dazu.

Dag Scweinfleifd wird friiher aus bder Suppe genommen,
pamit e3 nidht gerfodht, {dyneide e8 gleich in ziemlich groge Witrel,
und gebe fie in die Suppenjditfjel; fpiter beim Anrichten wird auch
bas Rindfleifh grofwiifelig gefdnitten, in die Schitfjel gegeben und bdie
Suppe bann Ddaritber gejchiittet. Wenn man den BarZey mit fauerem
Rahm anmachen will, fo ift er nod) befjer. Man nimmt dann auf
1 Siter gefochten Barzes einen Liter fauven Rahm, thue biefen in
eine Gafferol und gicfe davauf den focjenden Varze langjam und
unter jortwdhrendem Schlagen mit der Schneeruthe, dbamit der Rahm
nidgt gevinnt; laffe dann a8 Gange nod) ein Mal gut auffocdhen




und giefe €8 nachher itber Das in ber Suppenjdiifjel befindliche Fletch.
Man pflegt zuweilen andh 1/, Liter gefochte Fifolen i die Schitffel
31t geben, bevor noch die Suppe hinetngegofien wird.

NRothe Riiben al3 Salat.
(Bt Hajen oder Wilbenten.)

Roche fleine, vein gewajdjene vothe NRiiben, wenn jelbe weid)
find, feibe fie ab und fchale fie, dann jchneide bdiejelben in furze
Nubdeln, nimm frijfhen Spect, — wenn feiner vorharnden, fann man aic)
Butter nefmen, mit Sped aber ift die Speije bejjer — lafy ihn
sergefen, nimm die Gratmeln Hevaus und briune fein gehactte Bwiebel
darin, gib etwad Mehl Dazu und verdiinme es mit jaurem Rabhm,
qieb dann die gejhnittenen Ritben hinein und laffe das Gange einige
Mal gut auffochen.

Wenn die Ritben zu fii wiren, jo fann man etwad Efjig
bagu geben, auc) zu Cotefetted pder Wiirjten fann Dieje Speife ald
@emitfe diernten.

Wafjergurfen.

Man nimmt ein 40 Qiter grofes Weinfaf, wafcht es vein aus,
fegt auf den Boben Dill:, Wein-, Weicjjel- und Qrennblitter bavauf,
bann eine Cage Gurfen, nun folgt wieber eine Lage Dill und Bldtter,
darauf wieber eine Lage Gurfen und man fihrt jo fort, bid bas
Fap vollig voll ift. Nun legt man den mit dem Spunbdlod) verjehenen
Fapboden — der jum Swede ded Gurfeneinlegend aud bem Fafje
genommen wurbe — bdaranf und ldfit Dad Faff wieder mit den
NReifen gut beichlagen, jo Daf e3 micht rinnt. ehme Ddann 1 Riter
geriebened Salz, Ibje 3 in Wafjer auf und giehe die Ldjung burd)
a3 Spundlod) in bad Fap, weldjes nod), wenn nothig, mit faltem
tlaven Wafjer gany voll gefillt wird. Sft auch bdiefes gejdhehen, jo
wird bas Spundloch mit einem Sapfen, Dev mit einem reinen Leimwand-
fappen umpiillt ift, feft verjchlofjen.

~ Yun 4t man dad Faf mit dew Gurfen einige Tage im Freien
ftehen und ftitezt e3 taglich) um, dann wird das Fap auf Holzunterlagen
in ben Reller gebracht und erft im Winter zum Gebraudye gedfinet. Soldye
Gurfen Dalten fid) dad ganze Jabr.

Pill man Wajjergurfen im Sommer haben, jo nimmt man {tatt
bed Faffes ein fleined Fapchen, ober aud) nur einen Topf und ver-
fahrt bei ber Einlage der Gurfen auf diejelbe Weife wie bei Den
LWinterqurfen.

Golthe Gurfen mit gefochten GCrbipfeln werben in Galiien
von bem Wolfe ben gangen Winter hindurd) ald Abendmahlaeit

gefpeift.
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Bunge mit polnijher Sauce.

Kodje die Rindzunge in Salzwaffer mit Gewiirz- und Suppen-
frdutern, wenn fie weid) ift, nehme fie aus der Guppe und ziehe
pie Daut ab, jdymeide die Junge bann in jhine Scheiben, nehne
cinen Loffel Butter, einen grofen GHLBffel  feinen Bucfer und
brdune die Butter mit dem Buder, bi8 dap der Saft rothbraun witd,
gebe mun einen GRSl voll Meehl dazu, mijche AMes gut durch-
einander und verditmne bann den Brei mit der Suppe von der
Bunge und giefe aud) etwed Gffig dazu, bdamit die Sauce, bdie
man nod) einmal auffocen [aft, hinlinglich jawer fei.

Wenn dag gejdjehen ift, legt man die Bungenfheiben in ein
Cafferol und giefit die feife Sauce durd) ein Haarfied daritber, gibt
nun eine handvoll vein gepute grofie Rofinen, einige gejdhilte, der
Linge nac) grob gejdynittene Wandeln, den Saft von einer Halben
Citrone, fo wie aud) etwad fein gefdhnittene Limonienjchalen, endlich
ein halbed Glad Wein und ein grofes Stitf Jucder bavan und nun
(6Bt man Dad zujammen eine Biertelftunde auffocen.

Beim Anvichten der Speije auf ber Schiifjel wird diefelbe mit
in Butter gebihten Semmeljdhnitten garnirt.

Pirogi mit Topfen.

Sode gefdyilte und rein gewajdene Erdapfel in Salzwaffer,
wenn felbe weid) {ind, feife fie ab und paffive fie durd) ein Haarfied ;
nehme mum von bder Grdipfelmafie etwa 1/, Qiter und ebenfoviel
Lopfen, arbeite dad zujammen auf dem Nubdelbrette mit bem Nubdel-
walfer gut durd), fo baf Crbdapfel und Kdfe eine Maffe bildet, gebe
jett 2 Gierbotter dagu, arbeite Ales wieder qut dburcheinander. Madje
mumn einen gewdhnlicdhen Nudelteig von einem Liter Mehl und einem
Ci und etwas Waifer, fo daf der Teig vecht weich) und flebrig wird :
wenn bann ber Teig audgewalft ift, jo legt man nipgrofe KIofden
bon dem Erddpfel- und Topfenbrei rveibermweife auf den Teig, iiber-
{dlage jeded SKIoFchen mit einem fleinen Teig-Ansftich, fhneide fie
fnapp an der Rafemafle aus und driide den Teig iiber oder um Die
Gitlle alfenthalben feft ju. Wenn bdie Pirogt auf diefe Avt Hergeftellt
wurden, fodht man felbe in Salzwaffer einige Minuten auf, nimmt
fie mit einem Sieblofiel hevaus, (Bt das Wafjer gut ablaufer, Ilegt
fie in eine Schitfiel, wo fie dann mit gut gebriunter Butter reidhlich
iibergoffen werben.

Topfen-Kuchen.

. Gib in einen Weidling 4 Liter feingeriebenen trocfenen und
nidht jaueren Topfen, 1 grofen ERlofiel frijhe Butter, 4 Deciliter
fitfes Obers, eine handvoll fein gejtofene fithe Dandeln wnd mijche
Alles gut durcheinanver, hann gebe etwad Vanille und ip viel Buder,
daf Der Ruchen recht fiif witd, ferner 12 Gierbotter; nun tiihvt man
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die Maffe abermald gut durd) und pafjict felbe durd ein  Haarfieb,
nodh 1/, Rilg. gelbe und cbenfoviele jhwarze Fleine Rofinen Ddagu,
welche man in die Mafje leicht vermijdht. Mittlerweile laffe einen
quten mitrhen Teig bereiten, weldjer Elein fingerbict audgewalft, auf
cine mit Butter beftrichene Platte gelegt wird; auf diefen Teig wird
nun die Topfenmafje 3 Finger bidk aufgelegt und der Kuchen niit eirer
Stridnadel dicht nebeneinander duvchgeftodjen.

Beftreiche oder vielmehr beftveue jept den Ruchen von oben mit
ffeinen Butterftiicichen und gebe ihu in die mdpig Heie Robhre und
fiebe, dafp er nidht braum wird. Jit der Kudjen gebacen, fo ldft man
ihn vor dem Serviven auf der Platte vollendd auskithlen.

Haiden al3 Garnirnng vou Fleijdipeijen.

8/, Qiter feiner Haibengried wird mit 1 € gut vermengt, dann
sum Trocenen geftellt, worauf man ihn mit den Pinden fo verreibt,
baf er fein alted Ausjehen gewinnt.

Nun [aFt man 1 Qiter Waijer mit Salz und einem eigrofen Stitddien
Butter auffieden und focht den Gries cin, jobald ev gav gefodyt ift,
pag beifit feft witd und fich audeinander [bft, Wird er mit brauner
Butter ober mit in Fett gerditeter Bwiehel itbergofjen.

Bohmilde Hide.

Sdwarzer Fijd Nr. 1.

Pan nimmt die gut abgejdhuppten Karpfen, theilt diejelben dev
Qinge nad) in wei jdhine Hilften, gibt das Blut beim Aujmadjen,
mit etwad Effig ausgewajcen m eine Schale und jdneidet den Fijch
in handbreite Stiie, die man jalzt und in eine Schiifjel legt.

Run bereitet man bie Sauce: Man nimmt eine tiefe Caffevole,
gibt 4/, Qiter Waffer, '/, Liter Bier, dag Blut von dem Fijdy utd
etwad Gffig, cine gange, nicht grofe Sellevie, cin Stitd Bwiebel, eine
Beterfilierwursel, einige Korner Pfeffer, 6 St Nelfen, 10 Stiict
Teugewiicy, eine Handuoll Manben, in Stiide gefchnitten, eine
fandvoll Rofinen, eine Handvoll Bwetichen, dies Alles [dfst man eine
Stunde foden, gibt den Fijc) eine BVierteljtunde vor bem Anvidjten
in bie Gauce, (Aft ihn mur eine Biertelftunde, dad Kopfititd jedod
(inger fodjen, gibt etwas Wafjer sur Sauce, legt ben Fifch auf die
Schiifjel und macht ihn auf folgende Art jitf und fertig.

Man nimmt die Hilfte geviebenes Brot, bdie $Hiilfte geriebenen
Qebjelten, gibt etiad Syrup daran und um den Gejdhmac u heben
und der Sauce Farbe ju geben, brennt man Buder bagu. Wian lHpt
e3 nodymald auffochen und pafjivt die Sauce itber ben Fijd.
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