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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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Cwarzer Fijdh Nr. 2.

Cin Karpfen 17/, bis 2 Rilo jdhwer, wird wie gewshnlich ab-
gefhuppt, gedffnet (bas Blut in Efitg aufgefangen), getoajchen 1mb
in Stiide gejdhnitten. Jn beildufiy 15 Defa Heifen Rindjchmalz gibt
mant 3 Loffel Wehl und [dft 3 langjam 3u  einer dunfelbraunen
Cinbrenn voften und riihrt nach) und nach gegen 4 Liter gute3d Abzug-
biev Dazu, bag Bier muf gefodht und abgejdiumt fein, dann gibt
man in dad Gefif, wo der Fifd) getocht werden foll, 3 grofie fpanijche
Jwiebeln, Sellevie, Peterfilie, gelbe Ritben, Aled auf Seheiben ge-
Ichnitten, ein Lorbeerblatt, einige Pfeffertivner, die Schalen einer LUmonie,
Jeelfen, Nengewiir, Salz, Jimmt, Muztatbliithe, etwad Kuoblaud,
etwas Weineffig. Yeun wird die biinne Bievbrithe davitber gegofjert
wtd 1%/, Stunde fodjen gelaffen. Nach 11/, Stunde ift bie Briihe
jhon didlich, ba wird der Fijd) Hineingelegt. Jn einer Feinen Caffe-
role Buder braun gerdftet, dag Fijchblut mit dem Effig hineingegeben,
aufgefodyt in die Sauce jum Fijh gegeben. Nun ftellt man den Fild)
auf rajhed Feuer und wenn er jehr weich ift, witd er etwas weg-
gc?ogen und fehr vorfichtig Stitck fitr Stiic auf die beftimmte Schiiffel
gelegt.

Die Gauce wird durd) ein Haarfieb in eine andere Cafjerole
gegeben, der Saft einer Citvone Hineingedriidt und unter beftindigem
Riihren jo lange gefocht, bis fie dick und qlingend ift.

€3 muf ber vierte Theil eingefodit jein. Nun wird die Sauce
iiber den Fijd) gegoffen und falt geftellt.

Der bohmijehe Fijh it falt am beften.

Bihmijche Knddeln werben dagu fervirt, heif mit Semmelbrifeln
beftveut unbd mit brauner Butter itbergofien.

Krebje auf bohmijdhe Avt Nr. 1.

Vean wijcht die Krebje mehreve Male im falten Waffer und
legt jie, nadhdem man die jchwarzen Weberchen aus den Schweifen ent-
fernt hat, in eine Cafferole; ftart focjendes, bejonders qut gefhdumtes Biex
(leichtes Abzugbier) wird daritber gegoffen, ein bidden Salz, Kitrmmel
umd gritne Peterfilie, jo wie ein fleines Stitdden frijde Butter dazu-
gegeben und bie Krebje focdhen gelafien, bis fie fdhon voth gefirbt find.

Nun fann man diefelben auf einer Schiiffel zierlich anvichten,
etwad Bierfuppe daran giefen und Had Gange mit Peterfilte aufpuben.

Krebje auf bohmifdhe Avt Nr. 2.

Vean focht die Kvebje wie die vorigen in Bier, fobald fie fertig

find, gibt man fie auf eine Schitfjel und jtellt fie an einen warmen Orf.

Jnbefy hat man cinen fleinen RKod)(offel feines Mehl mit

3 Gierbottern, 1 Stiicfchen Butter und 3 Deciliter Obers abgerithrt,

giefit dad fochende Bier, in weldjem die Krebje gejotten Haben, dagzu,
18*
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gibt etwas geftofenen Sucker davam, jprudelt bdie Sauce tiidhtig ab
und (Gft fie auffochen, giefit fie fiedend iiber bie Svebfen und trdgt
die Speife jdmell, jo lange fie nod) recht Deif ift, auf.

Gebratener Sdbpjenjchlbgel.

Gin fchoner Schopjenjhlogel wird gewajden und in eine in
frijes Wafjer getauchte gut ausgewundene Serviette gewicelt und
in eine Gervietten-Prefle odber zwifhen zwei  grope Tranchirtellex
gelegt, welche mit einem Steine bejdywert werden und fo 10 bis 12
Stunden geprept.

St derfelbe mifrbe geworben, falzt man ihn tiihtig und jticht
mit pem Defler in Deftimmte siemlich weite Cntfernungen, tief in
a3 Fleijch, worauf in die enttanbenen Deffnungen gans fleine ge-
jdilte Stitdhen Knoblaud) gejtectt werbden.

Nun wird der Sciogl mit etwas Waffer (wenn dad Fleijd
nicht jehr fett ift, mup aud) Schmalz dbaran gegeben werden), an-
fangs nur fehr langjam gebraten, und damit er mifrbe, recht miirbe
wird, fleiBig begojfen.

Snbefjen hat man Kartoffeln nur fo weit gefocht, dafp man e
abjchilen fann.

Diefelben werben gejhalt, je nac) threr Grope in Stitde ge-
jhnitten und wenn der Braten jdjon milvbe iff, in Dden Bratenjaft
gelegt und bei rajhem Feuer gav gediinjtet, wobei der Braten audh
cite jchone braume SKrufte befommt.

Diefe Kartoffeln erhalten einen fehr guten angenchmen Gejdhmad.

Beim Anrichten wird der Schligel hin trandjict, die Crodpfel
vund Herum auf die frither evmdrmte Sdifjel gegeben und fo beif
ald8 miglic) aufgetvagen. Die Teller mitfjen aud) zuvor gewdrmt

werdeit.
: Grillivte Hirjdhbrujt.

Diejelbe wird in Salzwafier mit etwad Bwiebel. einem Lorbeer-
blatt, einigen Sfeffevfernen und gwei Gewirznelfen weid) gefodht, dann
heraudgenommen und in Sceiben gejdynitten.

Wenn diefe erfaltet find, taud)t “man fie in zerlajfene Butter,
freut Semmelbrojel daviiber und bratet fie auf dem Hoft.

Man fervivt Sardellen oder KRapernjauce dazu.

Bihmijhe Erdipfelindoel.

Bu 10 bis3 12 gefochten Erdapfeln, weldje Heify mit dem Roll-
folz auf dem Nubelbrett’ zevdriictt werden, fdhmeidet man 2 Semmeln
in Witrfel und roftet diefe mit Butter ober Fett golbgelb.

Die gerdritctten Grdapfel werben gefalzen, die gerdteten Sents
meln, awei big drei Gierdotter, 2 Liffel Gried und eben jo viel feined
IMehl davan gegeben, gut duvdeinanbder gefnetet und nod) etwas Griesd
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bagu gegeben, wenn dev Teig fid) vom Brett (osl6ft, fommt der fteife
Sdynee von den zwei bi3 bdrei Giern daj.
it Weehl werden runde Kudbdel von der Grofe wilcher Niiffe
geformt, in Salzwaffer ausgefodit wnd mit brauner Butter itbergoffen.
Wie inmmer bet Knodeln ift e3 gerathen eine Probe eingufoden
und wenn ndthig Grie3 nod) hinein ju geben.

Sdyipienileifd) mit Flederln.

1 ®lied Knoblaud) wird zerdriictt, eine grofe fpanifche Swiebel
fein gejdnitlen in Fett anloufen gelaffen, dann in Witefel gejhnittenes
Scyopfenfleijd) dbavan gegeben, efwas Suppe daran gegoffen wnd weich
gebiinftet.

Slecerin werden siemlich grof gejhnitten, audgefocht, qut ab-
gerijht und g dem Schopfenfleifch gegeben, von welchem etwad et
abgegofjen wurde, bamit e8 nicht u fett werde, mit dem Fleifeh eine
halbe Stunde gebiinftet, dann angerichtet.

Tentran  (Mihrifd).

Cine falberne Brujt witd ablandjivt, dev RKevn ausgeldft unbd
Sdnittdhen in der Dice eined fleinen Fingers gejdhnitten und in Butter
gediinftet.

Damn wevden fie auf ein Sieb gelegt, dafy alles §Fett abtvopft,
und im $Srany auf eme Schiiffel geordmet. Jndefjen hat man 2 Cham-
pignons, Bwicbel und griine RPeterfilie in Butter anlaufen lafjen, mun
fommen noc) 15 ebenfall fein gehadte Champignond bazu, etwas
Limonienjaft, Weustatnuf, dann wird 8 etwad geftaudbt und jchliefs-
li) mit Suppe vergofien und aufgefocht, jo baf 3 die Dice eines
Purés pat.

on die Witte Des aus dem Kalbfleijch gebilbeten Kranzes wird
diefed Puré gelegt und zu Tifdje getragen.

Haje auf bihmijehe Art.

Der abgehiutete Hafe wird gefalzen und bleibt je nach ber
Lemperatur 2 his 3 Tage liegen.

Jun wird er gefpictt und in ecine Gafferole, in welder ein
grofer fpanijcher Swiebel in Scheiben gefchnitten und etwasd Fett ge-
geben ijt, gelegt und jo ind Bratrohr gejtellt.

Nad) einiger Beit wird er mit Butter bejtrichen und wenn bie
Bwicbelringern geld werden, witd der Braten mit ©uppe begofjen,
Ipdter fommen 2 RQffel Efjig daran.

Scliefilid) wird 1/, Liter Rahm, in welhen 1 Kaffeeldffel
Mehl verviihrt 1jt, dazu gegeben.

LWenn  der Haje auf der Schiiffel angerichtet wird, with bdie
furze Sauce baritber gefeiht.




Hajenlinje aunf bhmijhe At

Die Borber- und Hinterldufe werden enthiutet, mit gejnittencn
Biebel in Butter gebiinjtet, suerft im cigenen Saft, jpiter wird [6ffel=
weije Suppe davan gegeber.

Wenn fie weich find, werden fie auf die Schitjfel gegeben und
mit in Butter gerdfteten Semmelbrojeln beftreut.

Bihmijde Kolatiden e, 1.

Gin fetter, feiner @evmteig it aufgehen gelafjert, dann auf
pag Ntudelbrett Bevaudgegeben und fingerdid audgewalft, und mit
pem Srapfenftecher audgejtochen.

Pean legt fie nicht dicht anmeinander, jondern auf ein mit Buiter
beftrichenes  Bledh), [t fie aufgehen, Ddritcft in die Mitte jeber
Rolatidge ein Gritbchen, in weldhes man Jwetjchfenfiille gibt, bejtveicht
jie mit G, Bacft fie jchom geld und fervivt fie mit Juder bejtreut.

Bihmijde Kolatjhen Nr, 2.

Von gegangenent iemlic) feftem Germtetg werden jemmelgrofe
Quibchen geformt, wenn fie gegangen find, tveibt man fie mit der
Hand in die Grofe eines Defferttellers aus, doch) jo, dap fie in der -
Mitte vertieft find und einen jchomen Hheren Rand Haben.

Nun wird bdie Hevdplatte gereinigt und die Kolatichen davauf
gebacfen; wenn fie fertig find, werben fie mit zerflofener Butter
beftrichenr, bie Vertiefung mit Powidel ausdgefitllt und mit geriebenen
Lebzelten bejtvent.

Prager Kudjen.

Schneidbe Borsdorfer Aepfel in Scheiben und nimm dag Kern=
hous weg, fdhmore fie in Butter weid), ohne daff fie gerfallen,
zerdritcte fie etwad und quirle Obers mit Cigelb in bem Mafe daran,
baf man fitr 12 Perjonen 10—12 Dotter und ebenjoviel el Rahm
rechiet. €8 wird nun eine WMehlipeidjorm ftrohhalmbid mit Butter
ausgeftrichen, mit Semmelbrdjeln audgeftrent, ber Boben fingerdic
mit Semmelbrofeln belegt, darauf die Aepfelmafje geebnet und abermals
eine fingerdice Lage Semmelbrojel davitber gelegt. Lbenauf legt man
einige Butterflitmbchen und bitckt dad Gange bei nicht ju jtavfer Hibe.
Hauptbedingung zum Gelingen de3 Kudjend ift vovzitgliche Butter.
Mon jervict ithn falt, ‘

Bihmijde Stritzel,

Jngrediengien: 71/, Rilogr. feines Mehl, ein jhwacher Biter
Obers, #/3 Kilogr. Butter, 12 Dotter, 7 Defa Mandeln, weldhe
gejtiftelt mwerden, 7 Defa Bibeben, 7 Defa Weinberln, 3 Defa
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Unig, die fein gefchnittenen Schalen einer Limonie, 4 Defa Bucer,
8 Defa Germ.

3Sn bie Hilfte des Mehled fommt die Butter, bie Germ wird
warm aufgelsft.

S bag Wiehl legt man bie Zibeben, Weinberlnr, die Manbeln,
Simonienjhalen, mis, bdann gibt man das falte Dberd zu dem
warmen, in weldem bdie Butter aufgeldft witrde, fprudelt bie 12 Dotter
binein und wmadyt den Feig fefter ald zu Wudhteln.

Bwei Strigeln werden daraus geformt, mit Gi beftrichen, mit
Manbdeln beftreut, jhon aufgehen gelafjen und gebacken.

Mildyjehpber!.

Man treibt 1/, RKilogr. Butter vedht fein ab, dann rithet man
nadh und nad)y 6 Cidotter, 15 Defa feined Mehl und 8 Defa
geftoBenen Bucer dazu, ift died alled efva 3/, Stunden lang gevithrt
worden, fo fillt man eine mit Butter bejtvichene Form ur Hilfte
mit der Maffe und Laft fie in einer mdpig heifen Rohre langjam
bacten. ©obald dag Sdjoberl fertig ift, wird e8 aus dem Ofen
genomnien, mit ber Spisge eines Mieffers mehrere fleine Oeffnungen
binein geftofen und ein Glas falte Mald) dariiber gegofjen. it biefe
Mild) vollftandig eingedrungen, jo wieberholt man bHad Begiegen der
Gpeife, aber bdiedmal mit warmer, mit Juder mit BVanillegerud
gefiipter Milch. Dringt nicht alle Mildh ein, fo wird fie abgegoffen.
Dann ftitrzt man dad Schoberl auf eine Schiiffel und fervivt feifse Mild,
oie qut gegucert ijt und in der ein Stitddjen Vanille gefocht hat, dazi.

Griespfanzel,

Wean  treibt 4 Deciliter Gried mit 4 ganzen Ciern gut ab,
fitllt ihn in eine veidjlic) mit Butter beftrichene Form und backt ihn
in der Rofhre,. Sobann ftitrst man ihn in eine Cajjerole und gieht
11/, Qiter f{iebende Mild) davauf und jtellt e an eine Stelle des
$erdes, wo e3 warm bleibt, aber nicdht focdht, dort mup ¢3 2 Stunbden
gugededt jtehen bleiben, von Beit zu Beit begiet man das Pfangel
mit ber Mildh. €8 sieht einen grofen LTheil Derjelben ein und wichjt
babei wohl um die Hilfte. Kury vor dem Anricdhten giet man Ddie
nod) vorhandene Mild) ab, qibt nodh jo viel Heige Wil dazu, als
man fiiv nothig Halt, fprudelt fie mit einigen Gidottern ab, gibt
Buder dagw und gibt diefes beim Anridten iber Hag Pfamzel. €3 ift
gut in bdie Mild) ein Stiihen BVanille zu geben. Dieje ecinfache
©peife wird von Kinbern jehr gerne gegefjen.
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