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Stalienildye Speifen.

Paradeisapfeljuppe (fitr 6 Perjonen),

8—10 fjdjbne, grofie, rothe TPavadeisipfel werden Butter
gebitnftet, ein fleines Sticfchen Suder davan gethart und ein
Eplofiel Cfjig.

Sind bdie Paradeisdpfel gang verdiinftet, werden fie paffirt, mit
guter Rindfuppe aufgegoifen, foviel man eben am Tijch braudt,
8/, Qiter jchomen, ungewajcjenen eid durd) 10 Minuten i ber
Suppe gefocht, Bavmefantije dagu gegeben und fervivt.

Mailiuder Rijotto.

Man  gerlaft in einer Gafferole 3 Defa Wiarf, nimmt ie
Grammeln Gevaus, gibt ein Stitct gefhnittenen Bwicbel und 4 Defa
Butter dagur.

3/, Qiter Neid wird ausgeflaubt, nicht gewajden, und in die
Gafjevole gegeben, nachbem der SBwiebel gelb twurde, und hievauf
6/,, Qiter gute Suppe mit dem ndthigen Salj davangegeben. Achtet
man genon davauf, daff genai die doppelte Quantitit Suppe al3 Reis
genommen werde und bei nidht grofem Feuer, mit vorfichtigem Um-
vithren, fo hat man die Gewifheit des Gelingend des Rijotto, das
Beift qut gefocht und dodh nicht i veich.

Man beginme mit der Bereiung ded Rifotto eine halbe Stunbe
por bem beabfichtigten Genuffe desjelben, er ift bann zum Servieren
fertig, wenn die gange Suppe durd) Stodjen fid) eingejogen Hat und
in 3 Minuten vom Feuer zuviicfgesogen rojtet.

Von etwa 5 Defa gericbenem Pavmefar- Kafe wird die Hilfte
in den Neid gemijcht, ehe der MRifotto bom Feuer gezogen wurde, die
anbere Hiilfte wird jeparat su Tijche gegeben, ober itber den Rijotto geftreut.

Rl man den Rifotto bejonders gut machen, jo gebe man Salb-
fleijch, Roftbraten, Bried Dagu, welched mit Butter weid) gebiinftet
wurde und giefit den Saft wdihrend ded Kodjend in den NReis.

Hithnerleber und Magen machen ihn audy fehr {Gmadhaft, doch
mitffent auch diefe frither gediinftet werben, bie Leber aber mur aehn
Minuten, fonjt wird fie hart.

Sn Grmanglung von Rindjuppe famn man den Reid wobl aud
mit Waffer zubereiten, wenn mehr Butter und Kife, oder Bra-
tenjaft, ober etwas Paradeisipfeljaft beigegeben wird.

Der Rifotto fann in eine leicht mit Buiter ansgeftrichene
Saffernfe gegeben und nad) einigen Minuten Hevaudgejtiirgt werden.

Guppe mit Reis und Maccaroni.

15 Defa groffsrniger Reid werben gewajdjen, in eine Cafjerole
gethan, eine mit 2 ewiicymelferr bejpidte Bwiebel dagu gegeber, fo




281 —

piel Fleijhjuppe davan gethan, daf ed awei Finger hoch itber dem
Reid fteht und durc) eine halbe Stunde gefocht. Unterdefien hat man
15 Defa Maccavoni in Salzwaffer gefodht. Nun bejtreidht man eine
Sturzform bid mit Ruebsbutter, belegt fie fingerdi mit Reis, ftvent
Parmejantdje daviiber, damm folgt eine Lage Nudeln, dann BParmefarn,
sulet Reiz und PVarmefantdje. Man giept einige LWffel fette Suppe
batauf und bacft e3 eine halbe Stunbe. Beim Unrichten wird bder
Reigfuchen auf eine flache Schiifjel geftitvgt und zu flarver Suppe

jerbirt,
Mailinder Neis.

Betnmarf wird zerlaffen und durchgefeiht, darin 4 Deciliter
Jeis ein wenig gerdftet und 17/, Riter Suppe baran gegoffer. St
per JNeid etwad iweicd), fo gibt man Parmefantdje dazi und [(Gft €3
jchnell auftochen. Beim Anvichten wird nod) etwas geriebener Parntejarn-
fitfe Daritber gegeben.

Paradeisipiel-Neis.

8—10 fjdjine groBe Pavabdeidipfel werben mit einer Zwiebel
weid) geditnjtet und pafjict. Man gerlaft Butter in einer Rain,
wenn fie fiedet, gieBt man bdie pafficten Paradeidipfel und 4 Deciliter
rofen Meid Dinein und [Gkt e8 zufammen Dditnjten. Kurz vor dem
Anrichten, wenn der Reid noch ziemlich fejt und die Sauce noch diinn
ift, gibt man veidhlich geriebenen Parmejanfdje dazu, lift ihn ein-
mal aufwallen, gieht die Cafjerole vom Fewer weg und ikt fie
gugedectt fteben, bid man bie Speife zu Tijche gibt.

Minejtra.

1 Rilogr. Rindfleiih) wird mit 2 Qiter Waffer um Feuer
gebracht, gleichzeitig eine gute hanbdvoll weife Fijolen, dann ein halbed
Hubn, jpdater in 4 Theile gejdynittene 4—5H Hiiuptchen Kohl, Peterfilie,
gelbe Jitben, Sellerie tn Scheiben gefdhnitten. Nun fommen voh
gejchdlte, gewajchene, in Bievtel gefdnittene Erbipfel dazu und zum
Sdluf etwa 3/, Liter Reis.

Dieje Suppe ijt ganz dik. Statt der Hhalben Henne fann man
bon jungen Hithnern Magen, Leber, Krdgen, Hahnentdmme mitfochen,
aud) Parabeidapfelfalje, ober bdie Paradeidapfel gebiinftet zu bder

Suppe paffiven.
Gediinjteter Neis.

Geflaubter und abgewijdhter Reid wird in Fett gegeben, gejalzen,
eine mit Gewiirgnelfen gejpicite Bwiebel davan gethan, und I[Hifeliweife
wird fochende Rindjuppe davan gegoffen. Die Cafferole muf immer
ugebectt fein, und Der Reis fleifig umgeriihrt werben, daf fidh
nid)ts anlegt.
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©dlieplich) wird die Cafferole an den Fand de3d Herdesd gezogen,
fo Ddafp ber Reid in Dampf gany gar wird, iwobei dod) jedes
Rornchen extva bleibt und fid) feine Klitmpchen bilben.

Stufato Nr. 1.

Ein miivbed abgelegened Stiid Lungenbraten twird mit rothem
Wein und mit einer beveutenden Wenge Pavabeidipfel-Salje gediinjtet;
oper man fitllt die Cafjerole bi8 an ben Fanbd mit {dhonen jehr reifen
Barabdeiddpfeln, dedt dad Fleijdh gut zu, und wenn e8 miirbe ift,
wird e3 Heraudgenommen und der Saft bavitber gefeiht. Man gibt
WPaccaroni dazu.

Stufato NRr. 2,

Richte eine Rain mit in Bldtter gejdnittenem frijden Syped,
einer fleinen Bwiebel mit Gewiirgnelfen gejpicdt, und einigen Stitckchen
Kuoblaucd) ein, lege ein Stiid mit Saly eingeriebened miirbes
Sdaldrtel dagu, giepe ein Glad Rothwein bavaw, lege einen jchonen
Baradeidapfel dazu, und gib etwad Suppe davam, dede ed zu und
faffe Dad Fleijch erft miirbe Dbitnjten, indem bu bdie Rain in dasd
Rohr ftelljt, ober Glut auf den Dectel gibjt. BVeim Anvichten wird
der Gajt bavitber gejeipt und Polenta dazu gegeben.

PNosmarinfleifd.

®ib in eine Cafferole eben fo viel Oel ald gehdufte Loffel Butter,
faffe Darin Rosmarin, Salbet und eine fleine Hwiehel mit Gewiiry-
nelfen gejpictt ein wenig anlaufen, lege bann ein jdhines Stiict
Sdyweifortel binein, weldhed wmit Knobland) und Salz eingervieben
und didgt gefpicdt ift, ftaube ein wenig Meh{ barauf und laffe e qut
sugedectt ditnften, i3 es halb weid) ift, giege bann NRothwein zu,
4 Deciliter auf ein Kilogr. Fleild), lafje e3 ditnjten, big er fid) ver=
sogen Hat und dad Fleifd) tweich ift und gib gefochte, ausgekiihlte
und mit Efjig und Oel angemadyte Rodmarinblatter ald Salat dagu.

Stalienijde Leber,

©pide die Leber und brenne fie mit erlajjener Butter ab,
brate fie, gib zulett Salz und Bfeffer darvan und garnire fie mit
Maccaroni.

Stalienijdier NRojtbraten,

Die NRoftbraten werden fehr gut geflopft und jdah abgebraten,
banm wird fein gehactte Peterfilie und viel fein gejdhnittene Sarbellen
in dad Fett gegeben, man (it fie davin jdhon anlaufen, gieht dbann
ettva3 ©uppe zu, lift fie dbamit auffochen und giet diefe Sauce
itber die NRoftbraten, bie man mit Polenta ober Weaccaront garnirt.




Beefitents.

Die Schniterln vom Lungenbraten werden miitbe geflopft, dann
bratet man fte auf einem mit Oel beftrichenen Roft itber der Gluth, Man
garnivt fie mit fein gehactten Chalotten und Sarbellen, beftreut fie
mit Prefier und Salz, gibt ehwad Sarbellenbutter und Spiegeleier
vavauf und gibt Senf dazu.

Vitello in umido.

RKalbileifd) “wird au fleinen Stitcfchen zev{chnitten, gefalzen mit
Butter und Jwiebel jdhon braun gebiinjtet, etwad Pieffer und Safran
bazi gegeben umd fo viel Suppe doju gegoffen, Ddaf veht viel Saft
bleibt. Man ferbirvt e3 mit Polenta.

Vitello a lesso.

Cin jhones St SKalbfleijh wird mit blattlid) gejchnittenten
Bwiebelr und ganzem Bfeffer in eine Caffevole gegeben, fingerhodh
Wafjer bdaran gegoflen und fo lange jugededt gediinjtet, big bdas
Waffer fid) versogen Hat, wobei dag Fleifdh aud) tweich tourbe. Man
jervirt Salat dagu.

Polenta.

Die Polenta, die im wahrhaften Sinne ded Worted in Jtalien
b03 tdgliche Brot ded gemeinen Wannes bildet, wird bort diberall
im Freten in Keffeln gefodht und ift fo feft, baf fie auf ein Brett
geftitvat und mit einem Faden in Stiide gejdhnitten wirh. Mit etwas
geciebenem Parmefanfdfe bejtrent, iwird fie warm und falt genofjen
und ift dbad Hauptnahrungdmittel ded diberaud gemiigiamen Bolfes,
on einer Biertelftunbe ift diefe einfache Speife bereitet, inbem bie
Polenta — und zwar 3, Kilogr. auf 1'/, Liter Waffer, jo lange
unter beftandigem Rithren gefocht wird; fie wird in fiedendezd Waffer
eingefocht. Aber auch in den wohlhabenditen Kreifen ift die Polenta
ein beliebted und unentbehrliched Gericht, welched ben verichiedenen
Sleifchipeifen beinahe nodh hanfiger ald Garnitur beigegeben twird, ald
bei ung bie Rartoffel. Dreje Polenta wird nicht jo dick eingefodt,
indbem auf 11/, Qiter 56 Defa Kufurupmehl gerechnet werden, bdiejes
wird in da3 gefalzene, fiebende Waffer gegoffen und unter fleifigem
Umrithren gefodht. Dann werben mit einem in Heifed Fett getaudhten
Blecloffel jchome Nocferln ausgejtodhen, weldhe mit Parmejankife be-
ftreut und mit Butter abgejhmalzen nicht ailein jehr appetitlich aug-
jeben, fondern auch qut jhmecter.

Krauntreis.

~ Man bimjtet bag Krvaut wie gewdhnlich, nubdelig gefchnitten,
mit Butter oder Spe und gibt bdann Filr jeded grofe Hiuptel
Rraut 3—4 Deciliter rohen NReis dazu, verrithrt ihn mit dem Kraut,
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giet Suppe bavan und [t bdie Speije 1/, Stunde fjieden. Dann
witd nac) Gejdhmac Pavmejantdje bdavan gethan, einmal aufwallen
gelaffen und die Syeije angerichtet. Sehr jattigend und ald alleiniges
ericht et einer Viahlzeit audveichend, ift ber RKrautveid, wenn in
gentigender Menge gejdnittened Schweinfleifch mit dem RKraut ge-
diinjtet wirb.

Gebratene Tomaten, (Parabeidipiel.)

Die Schnitte von rohen reifen Tomaten werben zuerft in ge-
ihlagene Cier getaucht, welche mit Saly und Lieffer gewiirzt find,
und dann mit feiner Vrotfrumme dicht beftrent.

Jn etivagd Butter werden fie 10 Wiinuten gebraten und dann
in Der Negel mit gerdftetem Brote gegefjen.

Gebadene Tomaten.

Cin Liter Tomatenmud wird, mit 2 Eiern und griiner Peterfilie
innig vermengt, in eine Fovm gebracht und gebacfen.

Gefitllte Tomaten.
12 grofe Tomaten {dneidet man am Stielanfo platt und

nimmt joviel Marf mit einem Meffer Heraus ald8 man fann, ohne
daf die Fritdhte ihre Geftalt verliever.

Dad herausgenonumene Marf Hackt man mit 1, Kilgr. magevemn
Rindfleijh, 2 Sdhnitten Sped, einem Swicbel, einem Theeldffel boll
wetRen Pfeffer, einem EFlofiel voll Peterfilie, einer Schnitte Brot zu
einer feinen itlle, mit weldjer die ausdgehohlten Tomaten mdglichjt
feft geftobft werden.

Dieje werden dann in eine Form geftellt, mit geriebenem Brote
bejtrent und in einem mdfig warmen Ofen eine Stunde gebacken.

Artijdyoden.

Pean jdyneidet mit einer Scheere die Spigen der Bliitter weg,
itberbriiht fie und nimmt mit einem Loffel dad innere Rauhe hevaus.

JNun qibt man in eine Cajjerole 3 fingerhoch Waffer, 1 finger:
bod) Oel, ftellt die Artifhocten Hinein, bectt die Cafjerole zur und Ikt
oie Artijhocten biinjten, biz alles Waffer fidh verzogen hat und Hasd
Oel a1 praffefn anfingt, wad wobl eine Beit von beinahe 2 Stunben
braudjen wird, da find fie aber aud) gewify weid) und bdie Bliittchen
laffen fid) Derausziehen.

Nun fommt in jebe Artifhocdenmitte geviebener Parmefantiie,
dann fodjt man fie nodhmals in Oel auf und jervivt fie.

Tomaten-Salat,

' Die frijden veifen Tomaten werben guerft gejdhilt, wad man
fi) fehr ecleichtern fann, wenn man fie juerft eine Winute in Heifed
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Waffer taudht, wie Gurfen in Scheiben gefcdhnitten und mit gehactem

Btiebel und Olivendl, und ift man ein Freund ftavfer Stuve, aud

mit Cfjig angemadit, gang jo wie man €8 mit Gurfen madht.
Buweilen gibt man aud) Kitmmel und Pfeffer daran.

Kuturus-Torte.

Rithre 122 Gramm Polenta-Mehl mit 157 Gramm Jucer,
4 Dotter nebjt bem Safte von 2 Qimonien durd) eine Halbe Stunbe,
oann witd von 2 Cierflar Sdhnee gejhlagen und leicht Ddarvunter
gemijcht. Jm audgeftrichenen Tortenveif gebacen.

Maccaroni.

Pan brennt fie mit ficbenbem Waffer ab, bamit fie fich biegen,
focdit fie bann in veichlichem Salzwaffer bid fie tweid) find, gibt fie
auf ein Nubdelfieb und veichlich Ffaltes Wafjer daritber, jhmalzt fie
bann ab, ftrent Parmejan-Kije davitber und vidjtet fie an, ober man
verendet fie zur Garnivung von Fleifdipeifen, in weldhem Falle der
Rije wegbleiben fann.

Jinthe Griige ans eingefodhten Frudtiaften.
(Breufifd.)

Wean focht 3/, Qiter Wajfer mit 3 Liter Himbeerjaft und
/g fiter Johannigbeerfaft einmal auf, gibt 200 Gramm Reisgries
hinein und [aft e3 unter Dbeftandigem Mithren u einem nicht u
dicfen Bret fochen; fitllt benjelben in eine mit Waffer ausgejpitlte
gorm, ftivzt ibn evfaltet und fervirt Sdjlagoberd Ddazu ober aud
nur Obers.

©ollte die Griige nidht jiih genug jein, fo muf nod) Jucker hingu-
gefiigt werben.

Sehr Diibjch) macht €3 fich, wenn man eine Ringform waplt
und den leeven Raum Hochgethitemt mit Schlagobers filllt, mweldhem
man nad) Gejdhmad Serudhzucter beigefiigt Hat.

Gine oitpreugijhe Speife.

Cine Schiifiel frijcher Kaulbarfhe werben mit 2 Liter Wafjer
und bem nbthigen Salze fo lange gefodht, bis bdas Fleifch fich von
ben Griten [6ft, damn wird die Briihe durd) ein Sieb pafiict, jo daf
die Gviten u. dgl. FuvitcEbleiben.

Die Brithe wird dann aufs Newe and Feuer gejest und nach
Belicben Karfiol, Spargel, etwad Schwarzwurg, eine gange Swiebel,
10 wie etwad Muslatuufbliithe und einige Kovner Neugewiivy bei-
gefiiat und das Gange jo lange gefocht, i3 die Gemitfe recht
toeid) find.
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Subeflen foc)t man etliche grofe Kvebje, von weldjen man
Scheeren und Schweiferln, audgejdjalt, in die Briihe gibt.

Die Krebgjdjalen werden mit feinem Semmelfndbelteig gefitllt,
ebenfalld in Der Brithe gefodt.

Subefien bereitet man Kl6ge aud gehacttem Rindjleijch, 3 bis 4
Defa Butter, zwet Cier, zwei Semmeln, Salz und Hivinge nac) Be-
(ieben. TWenn die KIdfe und die gefiillten Krebsjhalen in der Brithe
gar gefocht find, wird nod) ein quies Stild zerlajjene Krebsbutter
focjend in Die Brithe gegofjen.

Leber auf Sdweizer At

Bmwiebel werben in frifher Butter anlaufen gelajjen, eine fehr
frifche Ralbsleber wird in jehr feine gleichmafpige Blattchen gejdhnitten,
und wenn die Jwiebeln gelb find, bdaran gethan. Sobald bdie Leber
bie Farbe verloven hat, fommt etwad Mehl, Salz, Pfeffer und Fleijdh-
eptract Dazir. Beim Anrichien werden 2 CEploffel Rothwein davan
gegeben.

Dag Gericht muf in 3 Vinuten fertig fein, bdie Giite Ddes-
jelben Bangt eben von Der rafchen Bereitung ab, ein vajches Feuer
und eine weite Cafferole find bazu nothwendig.

: Pilav (titekifd).
Man gibt etwa 11/, Liter Whajfer in eine Bratpfanne und [dpt
e3 fochen, Dann gibt man 1/, Rilogr. Reid hinein, gut gejalzen, und
(6fit e3 wieber focdjen, bi3 alled Wafjer vom Reid aufgefogen ift.
Jum wird in einer Pfamne 1/, Kilogr. frijde Butter gejchmolzen,
bis fie fjiebet, und iiber ben Neidbrei gegofjen, bie Pfanne zugedectt
und in ein Stité naffed Seug cingejdlagen, um Dampj und Aroma
etngujchlieen, und moglichit warm geftellt. Nach einer halben Stunde
vidhtet man bie Gpeije an, nacdydem man fie mit einec Gabel gut
verriihrt Bat.
Adsehém Pilavi.
1Y/, RKilogr. Schopienfleijed wird in grobe Wiirfel gejhnitten,
und wenn es mager ift mit etwad Butter gerdftet, fetted Schbpjen=
fleifch gibt felbft Tette ab und braudyt feine Sugabe von Butter.
Wenn das Fleijch eine golbgelbe Farbe befommen bhat, gibt man
e3 mittelft eined Schaumliifeld in ein anbered Gejdhirr, in Der Fette
aber (Bt man 3—4 fein gehacdte Bwiebeln rdften, bann gibt man
pas Sleifch wieder dazu, Ddaviiber eine Handbooll Piftagien, eine Hand-
voll Fleiner Nofinen, einen Kaffeeldffel voll Gewiiry und bdariiber
1 Rilogr. des beften feinften Reijes. Auf die Mafje gibt mamn nebit
bem entfprecjenden Salz 2 Liter falted Waffer, Ddecft e3 mit einem
gut pafjenden Decfel zu, verflebt bdie Oefjnung mit Teig und [aft
bad Gange fodjen, 6i3 man glaubt, daf Reid und Wafjer innig ver=




mengt find. Dann offnet man den Dectel, driickt den Reis in einen
mit Waffer ausgejdwentten ober leicht mit Butter beftrichenen Model
und ftiizt die Spetfe auf eine Heife Schifiel.

Guglijther Fleijhpudding.

Je ein halbes Rifogr. mageres Rind-, Kalb-, Shwein- und
Qammelfleiid) werden von allen Sehnen befreit in Handgrofe flache
Stitce gefchnitten.

Snbeffen witd ein Dupend RKavtoffel gejehélt, in Sdjeiben
gefchnitten, abgebriiht, und nach einiger Seit Had Waijer abgegofjen.

JSudefjent fcjichtet man auf dem Dbefannten, hermetifch 31 ver-
jliependen Pubbingtopf, in welhen man 1/, Rilogr. Butter, eine
Dwiebel, Pieffer, Neugewiivy hinein gelegt hat, die Fletichftitcte lagen-
weije, legt auf jebe Lage Fleijd) eine Scheibe Syedt, dann eine Lage
RKartofjeln, Gewitrs, gejdynittene Swiebel, dann wieder Fleifdh), Sped,
Sartoffeln und {hlieplich 3/, Liter Whafjer.

Der Topf wird nun Dermetij) verfchloffen und Odurd) drei
Stunden im Waijjerbade gefod)t, dann auf eine Schitffel heraus geftitrst

und jervict.
Odyjenbivn mit Anjtern.

Cin frijges Ochjenhivn wird gut ausgewdffert, in ein Tud
gebunben und 1/, Stunde gefocht.

Sobamm jehneidet man 8 mittelft eines Fabens in fingerdide
Sdjeiben.

Cine Porzellanjdhiifjel wird mit Butter audgefirichen, mit Meehl
angeftaubt, aud) etins Gitronenjaft davauf gedriick.

Sobann fommt ecine Lage Hirn, davither Sarbdellenbutter, dann
eine Lage audgeldfter Yuftern, mim iwieder Hirn, Sarbellenbutter und
Auftern. Die Schiifiel wird auf die Gluth geftellt und fo lange gefocht,
big bie Anftern nid)t mehr roh find.
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