S

Neehl legt ntan auf das udelbrett, madht davin eine Gurube, gibt
bag Abgetriebene bazu, vermengt Alles mit dem Meffer, avbeitet ed
pamt mit der Hand wie einen Nudelteig ab, mad)t Kipfel daraus,
beftreicht fie mit ©i, bejtreut fie mit Bucker und feingejdhuittenen Man-
veln und bddt jie nid)t ju heif, nadhbem man fie an einem wavmen
Ort aufgehen (ief. Van faun foldhe KRipfel nach Belieben fitllen
Ju einer Meandelfiille nimmt man 7 Defa Gerudhzucer, 7 Defa
abgezogene, geftofene Manbdeln, welde beim Stofen mit etwas Ciweif
gendpt wevden und rithrt fie mit 3 Eidotter '/, Stunbde, wiivyt die
Majje mit etwad Jimumt und Mustatnuf uud mijdt jhliehlich den
©djiee von einem Cievtlav leicht davunter. Mohnfitlle beveitet nan,
inbent man den geftoffenen Mohu mit fiedender Mildh abbrennt, und
ywar geniigen au diejer Menge Teig & Deciliter Mohu, 2 Deciliter
Wil Man gibt 2 Defa zerlaffene Butter, Jimmt und Bucfer dagu,
af die fFiille genug fitf ijt, (aft Alled zujamuten auffodhen und ver-
wenbet e3 audgefithlt ald Fitlle. Bwetichlenfiille beveitet man, indem
man die gefodhten Swetfdhfen fein wiegt, etwasd Bwetjhfenwaiier, Li-
monienjdyalen, Fimmt umd Gewitvznelfen zujebt.

Kapuginer Strudel,

: Bon 60 Defa Mehl, 2 Eierdotter, 10 Defa Butter, 3 Defa
o Mild) anfgeldste Germ with ein qut abgefdhlagener Teig
gemacht und qut aufgehen gelafjen. Nun bereitet man eine Fitlle von
15 Defa Jucter, weldher mit etwag Waffer jum Faben gefpounen
witd. 30 Defa gereinigte Fibeben, 80 Defa abgezogene Wanbdeln,
glemlich fein gefhnitten, nebjt den Schalen einer Sitrone werden mit
bem Buder gefod)t, 4 Loffel Rum dazugegeben. Der Teig wird in
gvei Hilften getheilt, mit dem evfalteten Fiilljel beftvichen, von den
2 Gitfar ein feichter Schnee gefdlagen, iiber das Fiilljel gegeben,
Jujammengerollt, auf ein mit Butter beftrichenes Blech gelegt, auf-
gehen gelaffen und gebacken. Grfaltet mit Chocolabenguf itberzogen,
2 ®efa Chocolade werden mit 15 Defa, mit wenig Waffer zum
Saden gefochten Sucker jolange gefocht, big der Gup fo dick it
o0 er Den verfehrten Silberlvifel dectt. Gleichmafia itber den Strubel
aegofien, damit getvocknet. Rann exft am anderen Tage gegefjen werben

Mehlfpeifen ohne Hefe.
Tomunerlu,

~ Dies ift eigentlic) ein Schmarn, welder jedod) nicht geftochen
Wird, jondern wenn er unten und oben jdhin gebacken ift, mit Bucer
Oefteent zu Tifeh fommt.
| 4%
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2 Deciliter Veild), 1 €i, 1 Deciliter Weizenmeh( wird gut abges
jpvudelt, in bie mit Butter audgeftrichene Pfanne gefitllt und jdhon
gebacten.

Tommerln von Sufurngnielhl.

4 Deciliter Wilch fitf vder janer (auc) Buttermildh fonn man
pazu vevwenden) jprudelt man mit 2 Deciliter Kufurupmehl, gibt
Fett hinein, 3. B. Grammeln, nad) dem Sdymalzauslafjen, |diittelt
e nur fingerhoch in eine ftart audgefchmierte Bratbfanne und bact
e jchin.

Bu demjelben Teig gibt man 1 Eierdotter und den Schnee von
einem Rlav, (it Dag Fett weg und gibt gefodhte, geddrvte Zwetfch-

fen dazu.
Gielinper Stery.

Roggenmehl wird in einer Pfanne jolange gevithrt, big es
vieht, in Mitte der Pfanune eine Grube tng Weehl big auf den
Bodven gemadt, ftarf focdendes Waffer hineingegoffen, dad Miehl
von ber Seite daviiber gehduft, o einige Minuten fochen gelafjen,
qut durcheinanber geviifvt; jollte das Waffer zu wenig gewejen fein,
fo fdpiittet man ftarf fodjendes Wajjer nad), e3 wird ba3 Ganze
ein ®lumpen fein, welcher mit der Scymarnjchaufel zerftochen wird,
mit heiffem Schweinfett oder Spect iiberbrennt, nod) etiwvad abgeriitet
und angerichtet wird.

Abgejhmalzene Nuveln,

Wenn der mefjerviicfendicte, ausdgewalfte Teig su furien Nubdeln
awei mefjerriicfendict in der Breite gefhunitten ift, werden fie in Salse
wafjer auggefodht, auf bad Nubdelfich gegeben, dort veichlic) mit faltem
Waffer itbevgofjen, in Butter, wo Gried gerdjtet Hat, gegeben, ges
falzen, etwad aufbinften gelajfen und damn angerichtet.

Pudeln mit Pohn.

Wenn bdie Nubdeln wie die vovigen abgefocht und abgewdfjert
find, werben fie in fodjende Butter gegeben, gejtoBener NMohn pavanf
geftrent, einige Loffel Honig (gefiinder Fucer) dazu gemijdht, gut
unter einander gemifcht und angerichtet.

PNudeln mit Parmejantiije.
efodht und abgefrifdht fommen die Nubeln in fochende Butter
und beim nrichten wird “auf der Schiifjel Parmejantije daritber
geftvent.
Nudeln mit Topfeu.
Die gefodhten und abgefdhmalzenen Nudefn werben wmit &
viebenem Topfen und efwad fein gejdhnittenem Dillfraut iiberftrent
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Sn Ungarn pilegt man diefe Nudeln mit in fleine Witrfel ge-
jcnittenem ©yped, weldhen man gelb ausbraten (dft, ftatt mit Butter

abzujdnalzen.
Erdipfelnudeln.

12 groge Crddapfel werben gefocht, gefdhalt, nod) heip mit dem
Nubdelwalfer zevdritcdt und gefalzen. Nun fommen 6 volle Liffel
Mehl davan und die Mafje wird mit den Hdanden abgearbeitet,
2 gange Gier davan gegeben und nochmald durdygefnetet, in mehreve
Lheile getheilt, aus jedem diejer Theile, welde nodhmalsd gut durd):-
gearbeitet yerden, yoird ein langlid) vunbed Stiict geformt, von weldem
mit dem Meefjer fleine Stitkden abgejdnitten werden, weldhe man
mit der flachen Hand am Brett ju 4 bis 5 Centimeter Langen Nudeln
halb jo dict wie ber fleine Finger breht.

Ciner geiibten Kochin geht died fehr jchnell. Die fertigen Nudeln
werden immer auf eine Dbemehlte Serbiette getham, wm jur Arbeit
am Nubelbrett Plak zu behalten.

Wenn alle Nudeln beveitet find, werden fie in Salzwaifer gefoddt.

Man gibt fie in bad fochende Salzwajjer, [GRt fie einigemale
aufwallen und gibt fie auf ein Jtudelfied, wo man fie mit frifchem
Wajjer iibergieft.

S Butter wird Gried, etwa 2 CRIHfel in 8 Defa Butter, abge-
tiftet, dieRubdeln hineingegeben, etwad abgerdjtet und zu Tijdhe gegeben.

S e Dorfern ieberdfterveichs (ind Erddapfeluudeln eine
Deliehte Sypeife, jedod) nidht mit Gvies, fondern mit Mohn abge-
jhmalzen (im Walbviertel).

Bandelundeln,

Pan madht einen guten Nubdelteig, fhueidet thn in fleimfinger-
breite Streifenr, fodht dieje in Salzwafjer aud, gibt fie auf ein Sted
und reichlicd) frifdes faltes Waffer daviiber.

Jun beftveicht man eine Form mit Vutter, legt die Nubeln,
weldhe gut abgelaufen find, in einev fingerhohen Lage, dann gefiebten
Bucker, fetn gejtofene Mandeln, NRofinen, Weinberln und 3erlafjenc
Butter, dann wieder Nudeln und fo fort.

- Die letste Lage jollen Nudeln jein, oben fommt Butter, o3
witd goldgel(b gebacten, heraudgeftiivzt und angevichtet.

Sypanijde Nubdeln,
. Out ausgefodhte Nudeln gibt man in cine Cafjerole, wo in
Schmaly flein gejdnittene Peterfilie und Bwiebel etwad gerditet wnd
tlein gejchnittene Bratenrefte dazn gegeben wurden. Das Fleifch barf
man nicht fange viften, weil e3 Hart werben wiirde.
 Man gibt die Nubdeln davauf, (@Rt fie etwas verbiinften und
tidhtet fie an.
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Gediinjtete Nudeln.

Wenn die Nudeln gefcdynitten {ind, wozu man von 3 Ciern
ohne Bugabe von Wafjer einen ved)t feften Teig gemadht hat, qibt
man in eine Cafferole etwa 8 Defa Butter und 1 Liter fiedende
Milh, die Nudeln ftreut man Hinein, vithrt wm, damit fie nicht
aneinander fleben, deckt die Caffevole zu, zieht fie jeitwdrtd am Herd,
wo bdie Jubeln bitnjtenr, bid fie etwvad augebacen find, wobei fie
Ofterd wmgeriifrt werden. Gut mit Sucker beftvent, werden fie 3u
Zijhe gegeben.

Sehinfenilederin,

WMan macht Nuvelteig von 3 Eiern, jdyueidet aus fingerbreiten
Streifeln Flecterln dbavon, focht diefe in Salzwafjer ab, gibt etwa
b Defa Butter in eine Cajjerole und wenn dieje fodht, die Flederln
hinein, ftrent '/, Kilogramm fein gejchnittenen Schinfen Hinein und
giet °/,, Liter Nahm daviiber, vithrt dies wm und in bitvgerlichen
Haujern Niedevojterreich3 werben fie jofort anaevichtet.

Sonjt pilegt man die Schinfenflectern in einer Sturzeajjevole,
mit mitvbem Teig ausgelegt, 3w backen.

Rwetidfenfuodel Nr. 1.

Bom Teig, wie er zu Erbapfelnudeln angegeben ijt, nimmt
man fleine Stitchen, zteht jie aud und wicdelt den Teig ditun um
eine Swetjhfe, Ddeven Kern hevausgenommen und ftatt Ddeffen ein
Stitctchen Zucker Hineingegeben twird.

Wenn man jo allen Teig vevarbeitet hat, fodht man bdie Kui-
peln in viel Salzwajjer ab, gibt fie auf die Schitfjel, zuckert jic
und jhmalzt fie mit Semmelbrijeln und Butter ab, odev

man mad)t einen Teig, dhnlich einem Strudelteig, von 6 Deci-
liter Mehl, 3 Ciern, etwad Weild) und gibt diefen Teig fein wm
nie Hwetjchfen, oder

man madht einen miteben Teig von 6 Deciliter Meehl, 6 Defa
Butter, 2 Ciern und falter Milch und wickelt diefen Teig miglichit
fein um bie Bwetjdyfen.

Mavillen oder Rivjden, in lebteren (Gt man bdie Kerne und
nimmt 3 Stiick fiiv einen Kuddel, werden cbenfo gemadyt.

Swetjdfentnodel Jr. 2.

Seine Brifeln von 4 Semmeln werden in Mild) geweidt,
oann gut audgedriickt und mit 4 Defa Butter, etwad Salz und 2
ganzen Eiern abgerithrt und fo viel Meh( davan gegeben, ald nithig
ift, dap fich) der Teig qut formen [aft.

Dann gibt man den Teig auf ein mit Mehl Deftanbtes Nubdel:
brett und {chneidet davon entjprechend fleine Stiicfchen.

e ——
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Zooine

Die Bwetichlen, weldhe reif und jitf fein mitfjen, werben zuerft
abgewijcht und mit dem Teig diinn iiberzogen, jo dap fich Hiibjdh
geformte, vunde Kuddel bilben.

Sind diefelben in Salzwaffer audgefocht, jo werden fie mit
bem Sdhaumlbffel herausgenommen, aunf die Schiiffel zierlih) auge-
vidgtet, aulept mit in Butter gerdjteten Semmelbrijeln angeftveut,
mit brauner Butter {ibergofjen, jduell zu Tijde gegeben.

Snodel.

Man fhneidet Semmeln in Wiivfel und voftet '/, Kilogramm
jolhe Semmeln in 6 i 8 Defa Schmal; ab und gibt fein ge-
Jdnittene Peterfilie dagu. BVon 2 Deciliter NMehl macht man einen
Teig, in welden nan 2 Eier und foft 2 Deciliter Mildh) vervithrt,
jalzt Den Teig, den man gut abjdliat, die gevofteten Wiirfeln hinein-
gibt und fie etwad angiefen [aft.

Damt formt man mit der Hand, weldhe maw in faltes Wafjer
tancht, Knidel, legt fie in fodjendes Salzwaffer ein, [dpt fie gut
aundfochenr, gibt fie auf bie Sdiifiel, brennt in Butter gerbitete
Semmelbrojel daritber.

Man qibt Bwetjchfenpfefier oder Swetjchfenvdjter daju.

S Niedevdjterveich liebt man, Fu joldhen Knodeln SKraut und
Gejelchtes zu effen. ;

Snipel N, 2,

6 Stiid Semmeln fdhneidet man blattlich und weid)t fie in
Waffer ein. Cin eigrofes Stiid Scdhmal; wird mit 2 Ciern abge-
frieben, bie feft audgedriictte Semmel darunmtevgevithrt. [n einem
fleinen -StitcEchen Butter fein gejdhnittene Peterfilie und Hwiebeln
anlaufen gelafjen itber die Semmeln gebrannt, 6 CHBifel Weehl ge=
Diujt gemefjen davangegeben, die Majje gut vevvithrt. Mit najfer
Hand Knoveln geformt, tn Salzwafjer abgefodht, mit branner Butter
abgefhmalzen. Reicht fii 6 Perfonen.

. Serviettenfuodel.

Gin Qoffel Schmalz wird mit 5 Cierdottern gut abgetvieben,
b Ctitd in Wajfer geweichte, gut audgedviicfte Semmeln vazu ge-
vithet, gejafzen, fein gewiegte Peterfilie und etwas Mustatunf
davangethan, 6 Lffel Gries dagu gemijcht, zulet den Sdjnee der
5 Giflar. Sn eine nafgemadyte Serviette loje eingebunden, in einen
Topf mit Salzwaffer hineingehingt, 1 Stunde langjam fodpen ge-
lofjen. Auf die Schitffel geftiivst, veichlich mit brauner Butter be-
goffen, famn al8 Butojt gu jedem Fletjd) gegeben werden und veicht
fite ficben Perjonen.
@3 ift gut, auf den Boben bes Topfes den lnterjap ecinex
Raffecichale g geben.
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Swefjdfenpjefier.

Nimm  gedorrte Jwetjhlen und wajde fie in  mehreven
Waifern rein.

Dann ftelle jte zum Kodjen, fo daf dad Wafjer iiber bden
Bwetjdhten jteht, fodje eine Jimmivinde, ecinige Gewiivznelfen und
ein Stitckdjen Limonienjchale mit.

Wenn die Jwetjchfen jehr weich find, treibe fie durch ein Haarfied,
gib Buder und Num dazu und vidhte fie an.

Rwetfdfentdjter.

Die veifen Bwetjdhfen werden aujgejchnitten, die Kerne entfernt,
dann mit Bucer, einigen Loffeln Wein, Jimmt und Citvonenjdjalen
weid) gediinjtet.

Griestuodel.

Wit 2/, LQiter ftedender Mild) brennt man 2/, Liter Gried
ab und treibt ihn mit 6 Defa Butter tiichtig ab, wenu ed nidht mehr
jehr Heifp ift, hlaat man 3 Eier davein und formt Knodel daraus,
welthe man in Salzwaffer abfocht, ober

man brennt °/  ®Gried mit fo viel Rindjuppe ab, daf ez did
wie ein Kod) ijt, gibt 2 Stiic in Wiirfel gejdhnittene Semmeln, weldhe
man recht fett abgevdftet hat, dazu, formt mit der Hand KHFe, wamn
per ried und die Semmeln '/, bis 1 Stunbde ujammen angezogen
haben, und focht fie aud bem Salzwafifer.

Man vojtet Gried mit Swiebel in Butter und brennt dies iiber
bie Suobdel, oder

man gibt Bwetjdhfenpfeffer dazu, ba bleibt der Bwiebel weg.

Topfentnibel,

6 Defa Butter werden flaumig abgetricben, drei Eierdotter und
ywei Loffel Rahm dazu gegeben, Saly, flein gefdhnittened Dillfraut,
ungefdhr 25 Defa geriebenen Topfen, die Citlar ju Sduee gejdhlagen,
und */,, Liter Mehl, gut verriihet. :

Stun formt man mit mehliger Hand Kuiodel, probirt, ob fie
nidht verfochen, in weldyem Falle man etwad NViehl beifiigen muf,
(afit Die Rnbdel in Salzwaffer gut ausdfochen, qibt fie auj eine
Shitffel und gieft reidlih braune Butter Ddaviiber unb trdgt
jie auf.

Erbipfeltnddel.

12 gefodyte Grdipfel werden eify auf dem Nudelbrett zerdriidt.
/4o Riter ®vied werden davan getham, gefalzen, brei grofe
Cier bavan gejdhlagen wud die Maffe tiichtig mit den Hinden durch:
gefnetet.




Jtun werden Knodel in der Grofe einer wiljden Nup mit der
pHand geformt (e§ ift bet Knideln immer gut, einen ur Probe ausdzu-
fodjen, um zu jehen, vb die Kndbdel gelungen find) und in viel fochendes
Salzwafjer gelegt, wo fie giemlich lange fodhen miifjen.

Sie werden vorfichtig und ohne Waffer, weldhed leicht mitge-
nomment wird, auf die Schitfjel gethan und mit Butter, in welder
turg gefchnittener Bwicbel braun gevdftet Hat, fiberbrennt.

Erdpipfeltiidheln. (Beignets de pommes de terre.)

12 grofie Crddpfel werden auf dem Nubelbrette heiff zerdriict,
1 Lbffel Butter zerlajfen daviiber gebrannt, 2 Liffel Dbers, 3 Eier,
Galz davein gegeben, mit den Hinben ein Teig davon abgearbeitet,
dannt fo viel MWeehl hineingewictt, daf fidh der Teig mit dem Roll-
holz audwalfenr (aft. Finderdict ausgewalft und mit dem Krapfen-
jtedier ausdgeftodhen, werden auf der Frittatenpfanne dic Kiichelden
gebacfen, umgewendet, wenn jic auf einer Seite hon gelb find, und
moglichft heif aufgetvagen.

Sie braudhen zum Backen ziemlidh) viel Fett.

Gried in der Mild). (Bouillie & la semoule.)
Jn 1 RQiter fochende Mildh) werden 2 Deciliter Gried einge-
fodht, nad) Gefdymad gezucert, mit Bucter und Jimmt beftrent u
Tijche gegeben.

SHirje in ver Mildy. (Millet au lait.)

4 Deciliter Hirfe, weldje vein ausdgewajdhen ift, wird in 2 Liter
fodende Mild) gegeben, unter fleipigem Wmrithren dic gefocht, nach
Gejdhmact gezuctert.

Beim Anvidhten wivd fie mit geriebenem Lebzelten beftreut.

Mildyreid. (Riz au lait.)

Sn 1 Liter fochende Mild) gibt man 12 Defa gut gewajdyenen
Reis, (it ihn weid) fodjen, zuctert ihn und gibt ihn mit Jucker und
Simmt Deftvent 3u Tijde.

DOber: Man ftreut gericbene Chocolade davitber.

Ober: Man fodt ftatt 12 Defa 14 Defa Reid ein, vidtet
benfelben bevgartig an und gibt Wein-Chaudeau daviiber.

Oder: Man gibt einen Uebergup von Ehocolade.
~ Obver: Wenn der Neid faft weid) gefocht ift, mijcdht man zwei
Jeltel geviebene Chocolade dazw, da mitffen nur 12 Deta Reis auf
1 Citer Mild) genommen werden, damit die Speife vecht weidy ift.
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Mehluoderin.

Man macht Nockerln, etwad weniger fein, ald fiiv Suppe an=
gegeben ift, Das Deifit, man nimmt auf diejelbe Menge Butter und
Gier um */,, Liter mehr Mehl und gibt Rabhm oder Mild) in den
Teig, daf ev die nithige Feftigleit befommie.

Vo diefem Teig werden mit dem Liffel Noderln in Salz-
waffer eingelegt, jo daf dic Nocerln linglich unbd an beiden Enbden
geipitt ausfehen. Gut audgefodht und abgejdymalzen verwendet man
fie 3u Gavnivung verjdjiedencr Fleijd)ipeijen.

Fiir bie Suppe find 14 Defa Butter, 4 Cier, dad Klav 3u
Schnee und °/,, Liter Mehl angegeben.

Holzhadernoderi.

Man Deveitet diefe Mocferin von 1 Liter Mehl, 2 Eiern und
fooiel Milch, dap Dder Teig die nbthige Fejtigkeit Hat; fie werden
jebr gut abgejdhlagen, auj ein mnajfes Brett gegeben, von Ddort
Stoctertn in das fodjende Wafjer gejdnitten. Gut audgefodht und
abgefdhmalzen, vevwendet man bdiefe Woderln ur Garnivung vou
Fleifchipeijen.

Waijerfpaten.

Bu & Deliliter WMl vithet man nad) und nad) 2 Deciliter
gefalzened heifies Waffer, Jdhlagt den zlemlich weichen Teig gut ab,
fodjt fleine Nocerln davon in Salzwaffer ein, gibt fie auf ven
Durchjchlag und frijht fie ab.

Bu 1 Deciliter Gries gibt man Schmals, (Gft e heip werden,
ja etwas aulaufen, gibt die Nocferln dagu und gieht 4 bis H Lffel
Milch darauf.

Kaijeridmarn,

Man fyprudelt in & Deciliter Mild) 5 Cievdotter, gieft Died
in 2 Deciliter Mehl, verviihet o8 gut, jalt ¢8, gibt von fiinj Cier-
flav Den Schnee dazu, damn gibt man ir eine weite Cafjerole 8 Defa
Rindjchmalz oder Butter, wenn dieje fodht, giefit man den Teig
Binein, [Gft ihn in der Nohre backen, wenbdet ihn, wenn ex auf einet
Seite gebacen ijt, zerfticht ihn mit Der Sdmarnjchanfel, und damit
ev ferfig und Dod) nicht trocen werde, laffe man ihn am Rand bed
Herdesd gut zugebectt ftehen.

Beim Aurichten ftreut man Jucfer und Jinmmt daviiber, mifdt
wol)l aud) NRofinen Dagu obder gibt Compot in einer Compot:
fehitfiel dazu.

i Griegjdymarn.

1/, Qiter Gries with mit 3 gangen Giern in einen Topf mit
einem Liffel gqut verrithrt, 1 Deciliter Mild), Salz und etwasd Fuder
barvan gerithrt und durd) eine Stunde anziehen gelajjen.
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8 big 10 Deta Rindjchmalz laft man Heify werden, giept den
Sdymarn hinein, (aBt ihn langfam jdhon geldb backen.

fury vor dem Anvidten gieft man einige LWffel Milch
pavitber, damit er jaftig bleibt, zuctert ihn und gibt ihn mit Jroetfdh-
fenpfeffer su Tijde.

Semmeljdyuaru,

6 Stii Semmeln, welden die Ninde abgevieben wurde, wer-
ben Dlattlich gefchmitten, fprudle damn % Gierdotter in 6 Deciliter
Mild), qicfe die Mild) iiber die Semmeln, laffe died '/, Stunbde
jteben, dann {dhlage man von 4 Cierflar den Schnee unbd mijche
diefen umter die Genumeln, gebe da3 Gange in 8 Defa heifed
Scymalz, bacte e3 fhin gelb und zerftedhe es mit der Schaufel.

Beim Anvidpten {treut man Fimmt und Jucer, Rofinen uud
Weinberln dariiber.

Kirjdenjdmarm,

S Kaiferjdymarnteig gibt man von den Stielen gezupfte Kiv-
fherr, bact dies bitnn eingegofien in einer weiten Pfanne und gev-
weift e8 mit ber Gabel.

Mit Sucer und Jimmt beftvent, wird es angeridhtet.

Sleifdjduar,

Uebrig gebliebened Kalbfleijh oder Sdjinten jdhueidet man fein
und gibt es zu Semmelfchmarn, weldhen man Hackt.

Krebé{dymar,
~ Man treibt Krebsbutter mit Eiern ab, qibt abgeviebene, in
Wild) geweichte, blattlich) gefchnittene Semmel dazu, mifht flein
geicnittened Kuebsfleijd) dazu und backt ed in Krebbutter. Man
jucert 3 Deint Anvichten.

Sdynirlfrapjen.

-/, Rilogramm Butter wird mit 42 Defa Mehl und 7 Defa
fein geftogene Mandeln, 14 Defa Buder, mit 1 G und 3 Dottern
nebjt 4 Loffel Mabhm zu einem Teig angemacht, der Teig muf mit
dem Nudelwalfer red)t gut abgedriictt werden, big ev fein ift, dann
[dft man ibn vaften, waltt ihn mefferviicfendic aus, fdhneidet ifn in
Uievedfige Stiicfchen, binbet jie anf dad hiegu beftimmte Gifen und
bactt fie fein aus bem Sdymalze.

i Wenn fie itberfiih(t find, werben fie fmuen mit Eingejottenem
geritllt.

Lujtballons.

& Deciliter feines Mehl wird leidht gerdjtet und mit 5 Deci-
liter ficdender IMildh 1ibergofjen, etwas Butter bdazi gegeben und




stagn

augfithlen gelaffer; nun wirh e mit 4 Cierbottern abgetrieben, etwas
Buder davunter gemijht, jum Sdhuf von 4 Eiern der Schhnee dazu
gegeben.

Der Teig fommt (Bffelweife in heifed Schmalz und wivd hell-  §,
braun gebacten. 1

! @cfmdcnclj\iig?
i Man fprudelt 3—4 Cier in 4—Lifer Mild) und gibt ctwad

Bucer dagu.

Dann fdhdlt man von feinen runden NViildhbrotdhen oder miirben
Gemmeln die Rinbe weg und weid)t fie in der Mild.

Nadydem man die Brotchen hat abivopfen lafjen, wendet man
fie in zerjchlagenem Ei und in Semmelbrdjeln wm, jpict fie itber und
itber mit geftiftelten Mandelnt und Stiiddhen Citronat, und [Gft jie
in heifer Butter langjam, bi8 die Mandeln anfangen fich) gelb 3u
fidrben, bacfen, gibt fie anf Lojdpapier jum Abtvopfen, beftrent fie
mit Jimmt und Sucer und fervivt Himbeer- oder Hagebuttenfalie |
verditnnt mit Wein bdajzu. |

Sdyneeballen.

20 Defa Miehl werden auf dem Brette mit 8 Dottern, jwe
Liffel Rahm, 2 Loffel geftoenem Bucer, 1 Loffel Rum gut ver= |
;‘; mengt und fjolange abgefnetet, 6i3 der Teig fleine Vlajen jeigt. |
i Pean (@t den Teig '/, Stunde raften. i
. Der Teig wird fein audgewalft, in vieveige Stitcdhen geradelt,
diefe wieber in dev Mitte durcdhgeradelt, ohne den Rand zu duvd)-
brechen, und aud dem Schmalz gebacken. :

Obder: 35 Defa Weehl, 14 Defa Butter, 3 Eierdotter und jo-
i biel Nahm, baf der Teig ziemlid) weich wicd, auf die frither an- L
it gegebene vt am Brett behandelt. *Mandje fitgen dem Teig Hucker
i bet, was nicht au empfehlen ift, da der Bucfer die Schneeballen ge= |
neigt macht, Fett eingujaugen. i

®ebaden werben die Scneeballen anf Fliefpapier gelegt und
dann auf der Sdiiffel veihlich mit Bimmt und Bucer ober mit |
LBanilleaucter bLeftreut.

P Politersipfehu.
? Jeehme '/, Kilogranm Mehl( und 17 Defa Butter, 4 Sievdotter,
2 Loffel Rahm und 4 Loffel Wein und etwas Saljz. ;,
Buerft wird die Butter mit dem Mehl gut vevavbeitet, damr |
wird ber Wein, der Rahm, die Dotter jugefept, der Teig wird mit |
oem Nudelwalfer geflopit, dann wmefjerviicendic audgewalft, vier= |
efige Fleckdhen ausdgeradelt, mit Mavmelade gefiillt, dreiectig u=
jantmengelegt und aud dem Schmaly gebacen.
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~ Um zu verbiiten, dafy dag Cingefottene herausfliege und die
Poljterzipfeln unanfehulich mache, beftreicht man den Teig dort, wo
man ihn ufammengibt .mit EGlerflar und dvitdt bdie Poljtersipfel
etwag zujanumen.

Gepadene Ayprifojen.
Aprifojen oder Pfivfidhe werben halbivt, entfteint, gefchilt, in
gut anfgegangenen Dalfenteig getaucd)t, naddem fie frither gut
gezuctert worden find, jobaun werden fie aud dem Scdhmalz gebacken.

Srittatenwiirjtden.

Mit ivgend einer der befannten Fiillen fitr Frittaten gefiillt,
jhueidet man joldhe zu fingerlangen Wiirftchen, dreht fie in Gt und
Semmelbrofel und badt fie aus dem Schmalze.

Angerichtet werden fie mit Sucter bejtveut.

Brittaterr.

Dbwohl bei Suppenfpeifen {hon ecinmal die Rede von Frittaten
war, folgt hier ein evmeuted Recept fiiv diefelben.

4 Deciliter Meh( werden mit 2 Eiexdottern, dem Schnee von
b Cierflar, etwad Fuder und Salz und 4 Deciliter falter Mildh fein
abgeriifrt.

Mit Deiffem Rindjdymals wird nun die Frittatenpfaune mit
einem Fedevbart veidhlih bepinjelt, die Bfanne heif werden gelafjen,
dann 1—2 Liffel Teig davauf gegeben, die Pianne jo gefdhwungen,
daf Der Teig die ganze Pfanne fibersieht; wenn er auf einer Seite
gebacten ift, mit einem Mefjer umgewenbet, wenn aud) die zweite
Geite gebacten ift, auf einem Teller geftiivt.

©o hauft man ein StitcE auf das andere, decft felbe zu und
ftellt fie am beften auf einen Topj mit Heifem Waffer, demn in die
Rohre geftellt trocknen fie zu fehr aus.

Nan fitllt nun die Frittaten entweder:

mit Bucer und Fimmt und vollt fie zujammen; oder:

mit Marmeladen aller Avt, welde man verditnnt itber bdie
Srittaten ftreicht, diefe dann zujammenrollt, daun auf einen Teller
oder Schiiffel iiber einanbder auvichtet und ovben mit Bucer be-
itreul; pher

mit gehactten Schinten, weldhen man mit Rabhm vevriihet; oder:

_ mit gehacften Fleifdreften, weldhe man mit Peterfilie und Jwie-
bel in Butter abroftet.

Jm Piodel gebadene Frittaten.

; Wenn man einen Frittatenflect gebacken hat, legt man Dbenfelben
in ﬁEI.I gut mit Butter audgeftridhenen Model, die Fille barauf, wie-
der einen Flec, und wieder Fiille, oben wird Butter davauf gegeben,
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und ift bie Fitlle Fleifdh, jo gieft man etwas Rahm, ift die Fiille
aber etwag Siifes, felbjt Marvmelade, jo giept man Pild) darvitber
und ftiivgt dann gebacden die Wehljpeife auf eine Sdyiifjel, und it
fie fiif, Jo Dejtveut man fie mit Sucter.

AuBer den vorher gemannten Frittatenfitllen Fonnen hHiegu
veriwendet werden:

Geriebene Chocolade mit Jucer gemijdht; dann Rojinen, Wein-
berln, geftiftelte Mandeln, Bucter und Limonienjhalen mit Schnee
Defeuchtet.

Ober fein geftoRene Niifje, gemijeht mit Rofinen, Buder und
Bimmt, dann giept man aber Milch mit Cierdotter und Jucker ab-
gefprudelt Ddaviiber und backt fie in der MNbhre wie vorher gefagt
e,

Dder Topfen geriebent, mit etwasd Rabhm, 3 Cterdottern, Sibeben,
Buder, Jimmt, qut vevvithrt, mejjerviicfendict aufgeftrichen.

Milchreid gefocht, gepuctert, mit Marillenjalje vermijeht.

Mild) mit Dotter und BVanillezucer wird zum Backen davitber
gegnoijjen.

Swetjdfendarlotte.

Schome veife Swetjchfen werden in fHeifed Wafjer gelegt wid
nad) ciner Weile die Haut davon abgezogen, damn nimmt man bdie
RKerne hevaus, qibt die Swetjchlen in eine Cajjerole, dazu 12 Defa
febr frijche Butter, '/, Kilogramm geftofenen Sucer und etwas
Bimmt.

Ueber dem Feuer werden nun die Zwetfhfen jo lange gejchwun:
gen, nidt geriibrt, big f{ich die Butter mit dem Fuder an die Jwetjd)-
fen anbdngt.

Cine Sturzform ftreiht man dann mit Butter gritndlid) aug,
legt in bie Mitte ded Bodens eine jorgjam audgejdhnittene runde Sei:
meljdynitte von der Dicke eined Miefjerviictens und belegt die gange
Form mit cbenfalls mefferviicfendicfen, zwei Finger breiten Semmiels
jhnitten, weldhe alle vorher in gevlajjene BVutter getaudyt werden
niiffen.

! St die Form auf die Defte Weife mit den Semmeljdhnitten
auggefitttert, fo wird fie mit den einfhweilen audgefithlten Fwetjdten
gefitllt und oben wieder mit m Butter getauchten Semmelfdhnitten,
weldhe feft aneinanber gefilgt wevden miifjen, bedectt. 5

Nadydem diefe Charlotte in Heifer Rohre goldgelb gebacken 1t
wird fte vorfichtig auf eine fladye Schiifiel geftiivst und dicht mit Fucker
bejtreut zu Tijche gegeben.

Aepjeldharlotte.

Gute Aepfel werden gediinftet. Eine Sturzform 'mit efjers
viicfendicfen Scheiben von Mildhbrot, welhes gut ancinanderpall
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audgefiittert. Dasd Wefelpurde, weldhes man nac) Belieben mit
Marillenjalje mijdhen fann, eingefitllt, mit gleichen Milchbrotjcheiben
bedectt, im Rohre gebacen. Wie die vorige 3u Tijde gegeben.

Die Fovm muf gut gebuttert und audgeftvent fein.

Gebadene ECrdipfelunbdeln,

5 Defa frijde Butter werden gut abgetvieben, daun nacd) und
nad) viev Cierdotter, beildufig '/, Rilogramm gefottene, geriebene,
jebr mehlige Crdapfel, '/, Kilo feined Mehl, etwas Prepgerm und
7y Riter lawwarne IMild) vavein geriifrt, dev Teig gefalzen und vedht
gut abgejchlagen; dann gibt nan denjelben auf dag Nudelbrett und
formt fingerdide Nudeln davaus, die man mit einem Tudje ugedectt
an wavmem Orvte aufgehen [Gft.

Sind diefelben gut gegangen, o backt man fie aus heifjem
Sdmaly bitbjdh goldgeld und trigt fie auf.

Gebadene Swetjdyfen.

Geddrete Bwetjdyfen werben gefodht, die Kevne audgeldst, die
Swetjdhfen in Schmarnteig getaudht, mit einem Loffel aufgefafit, in
heifed ©dhmaly auf die Frittatenpjanne gegeben, wenn fie auf einex
©eite gebaden find, wmgewendet, auf der Schijjel angerichtet und
mit Sucer und Jimmt Deftvent zu Tifde gegeben.

Gebadene Aepjelipalteln,

Aepfel werden gejdhilt, dad Kerngehiufe audgeftoden, gezuckert,
die Aepfel in einen Weinteig getaucht uud fo wie die Fwetjdhfen aus
bem Sdymaly gebacken.

Weinteig. Dagu wevden 2 Deciliter weifer Wein, 2 Deciliter
jeines Mehl, einige Tropfen Beifed Oel und der Schnee von 2 Giers

flav vermijdht.
Oprisiteanben,

Dazn wird Brandteig in die in feifed Sdhmal; getaudhte
Straubenjprife gegebenr, langfam in a3 fodhende Schmal einge=
drildt, am wecmdpigften in der Runbe. Wenn fic auf einer Seite
i}fJiiu gebacten find, dreht man fie um. @ebacfen nimmt man fie vor-
lihtig Gevaus, gibt fic suerft auf Fliefpavier, darm auf die Sehiifjel,
wo fie mit Bimmt und Jucfer bejtreut wurden.

Den Teig dagu fiehe bei den Teigen: ,Brandteig”.

Reiswiicjthen.
. Man fodht Milchreis, dick, aber nicht jehr weidh, suckert diefen,
gibt ihn quf ein mit Fett Deftrichenes Bleh, damit fich der Reid
bon dem Bled) (0s(6gf, evwirmt nun diefes, fchneidet Witrftchen
bon Reis, dreht diefe in Si und Brofel und backt fie aus dem Schmalze.




~ Gie werden geguctert, angeridytet und in einer Schale verdimute
NMarmelade von Himbeeven oder NRibifel beigegeben.

Rimmtgeritel.

Bon einem Ei werden gevicbene Gerftel gemacht, diefe in fiinf
Deciliter Milch eingefodht, 2 Eierdotter davan geviihrt, die Majfe
auf ein mit Miehl beftaubtes Nudelbrett DHeraudgelegt, mit bem
Nudelwalfer audgerwalft und mit dem Krapfenftedjer ausgeftodhen.
Diefes Ausgeftodene wird in Heifem Sdmaly jdhon goldgelh ge
bacen, mit Bucer und Bimmt beftvent zu Tijche gegeben.

Opanifther Neid. (Riz & l'espagnole.)

/o LQiter Reid fodht man in Mild, fo dafy ein vecht weiches
Kod) wird, dbas man erfalten laft.

RNun gibt man von dem Reid auf eine Schiifjel 2 Finger Hod),
ftreiht Mavmelade davitber, gibt von dem Reid den NReft bergartig
itber die Meavmelade.

Nun {dhlagt man von 4 Cierflar einen feften Schnee, udert
biefen mit Geruchzucter (mit jolchem Buder hHat man aud) den NReid
au gucern), vidhtet den Schuee gleichmafig fiber den bergartig ge:
jchichteten Reid und backt ihn in der Rohre, was in einigen Minuten
gejhehen ift, dann trigt man ben Reid mit derjelben Schiifjel, auf
weldher e gebacfen wurde, 3u Tifde.

Reidreifen mit Aepfelpurée.

Man fodht Mildreis in entjprechender Menge ziemlid) bid,
gucfert ifn und dritcft ihn in etnem mit Butter gut beftrichenen Meobdel
in Form eined Reifes ein, danu ftiivgt man den Reif auf bie An-
vidhtjhitfjel und gibt in Mitte davon Wevfelpurde. Dann beftvent
mant a3 Gange mit Jimmt und Jucder und vidytet es an.

Gebadene Sdwimme von Sdnarnteig.

Gin feiner, fehr ditnner Sdhmarnteig wird folgenderweife dazl
berivenbet.

Die dagu gehorige Form Hed Schwanumes wird in heifed
Schmalz getaucht, dann in den Teig, jo daf bdie Aufenfeite etwa %,
vom Teig bebectt ift, diefer wird jammt der Fovm fofort in dasd heife
Sdymalz getaucht und blapgeld gebacfen und von der Fovm auf Flieh-
papter gejdhitttelt.

Wenn man alle Shwimme gebaden Hat, werdben fie mit Eins
gejottenem gefiillt und mit Jucfer beftrent angeridytet.
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Arvmer Ritter,

Gemumeln, beffer die jogenaunten Kaiferlabeln werben in ditnne
Sdjeiben gefdnitten, etwas in Mild) geweicht, in geflopftem Ci ge-
wilzt, in Semmelbrdjel panivt, auj der Frittatenbfanne im Rinbd-
fdymaly gebacten und mit Mavmelade zu Tijde gegeben.

Sdyeiterhanfen.

4 Stitf Raiferlabeln oder Sennmeln werden in Scdeiben ge-
jdpnitten, in Mildh geweidht, eine Povzellanform wird mit Butter
ftact Deftvichen, dahin fommt eine RQage der Senumeln, dann ent-
weder feinbldttrig gefdynittene Aepfel, Bibeben, Buder, Himmt,
Stitddyen Butter, dann wiecber Semuel, wicder eine Lage Fiille,
oben mitffen Semntelit fein — oder man [(dft die epfel weg, und
qibt geftiftelte Manbdeln und Korinthen ald Fiille. Drei Cievdotter
werben mit °/,, Liter Mild) gefprudelt itber die Semmel gegojjen,
Gtiidchen Butter oben aufgelegt, im Rohre gebacten, mit der Form
ju Tijd) gegeben.

Gebadene NRojen, Holler md Brenmefjel.

Bucerrojen, dad {ind dunfle, nicht veich mit Blattern verjehene
Rojen werden zuerjt in Wajfer getaucht, auf daf fein Kifer davinnen
bleibt, dann in ditnnen Schmarnteig und aud dem Scdhmalze gebacen.

Weike Mofen founen aud) gebacen werben.

©benjo Dbeveitet man die Bliithendolden ded Hollers, die ganje
Bliithe bleibt beifanmen, der Stiel dient jum Wnfaffen, wenn man
die Biithe in den Teig taucht. Am Sonuenwendtag am Lanbde in
Niederdjterveich wird haufig Holler gebacken.

Sunge Brenmeffel wesden ebenfo beveitet und fommen Ddiefe
©peifen mit Bucfer beftvent zu Tijde.

$Hollerriiter.

~ Die veife Beere Hed Hollerd witd von den Stielen gezupit,
mt Butter und Bucfer zugedectt um Feuer gebracht, auf 1 Liter
Beeven etwa °/,, Liter Milch) mit einen jhwad) gemeffenen Loffel
Mehl vevvithet, u dem Holler gegofjen, aufgefodht und zu Tijdhe
gegeben. Die (andliche Bevdlferung mijcht Jwetjhen ju den Holler-
beeven, eben jo beveitet mam:

~ Heidelbeevedfter und Kivjchenvifter. Bei den Kirfdhen (djt man
die Revne. Nad) Gefdhmact fitgt man Bimmt den Kiridhen bei.

Gute Omelette
(fitr eine ‘Berjon).
Man madje einen Teig von einem Loffel Wehl, einem Lojfel
Mild, 3wei Dotter und dem Scnee der zwei Gier, gebe ein nuf-
groges Stiid Butter auf die Pfanne und bacde die Omelette.

Lo Briinzweig: Sohbud, 15
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Frangifijhe Omelette. (Omelette francaise.)

28 Defa Butter werden flaumig abgetvieben, 28 Defa Fucker,
12 Dotter, 28 Defa Mehl, 12 Loffel Milch werden langjam hinein-
verriihrt, indem man abwedyjelnd 1 Dotter, 1 Lisffel Mehl, 1 Lisffel
Buder bhineingibt und zuleht den Schnee der 12 Eier leicht damit
vermengt. Die Omeletten werden auf der Pfanue gebaden, wie
oben mit Gingejottenem Dbeftvichen, eine weite Omelette daraufgelegt
und folange fovtgefahren, 03 alle Omeletten fdhon aufeinander-
gefegt find, Die oberfte wird mit Suder beftreut und die Syeije
jofort jervirt.

Anfgelanjene Erobeerjpeife.

Qaffe '/, Rilo Buder mit 8 Centiliter Waffer in einem neuen
®efidp fieben, fodhe ihn mit 3 Liter avomatijhen Walberdbeeren
redit Dicf und laffe augtiihlen. Rithre dann Ibffelweife mit Dem
feften ©dynee von 16 Cierflar nach) und nad) ab, gibt etwasd feine
Gitvonenjchale dazu, fiille die Maffe in eine jommt dem NReif mit
Butter Dbeftvichene Schiifjel, ftreidje fie hHod) bergartig zujammen,
bacte fie langjam im Rohr, bi8 fie jich fardt, mache einige Stide
binein, daf fie gut aufgeht. Dieje Speife muf jogleich, nadhdem
fie gebacten ijt, zu Tijch gegeben werden.

Burgunperjdnitten. (Tranches & la Bourgogne.)

Acht abgeriebene Kaiferfemmeln werden in mefjervitcendide
Sdjeiben gefchnitten, in beife Butter getaucht und in der Rohre
gebidht, mit Cingefottenem beftrichen, je zwei aufeinander gelegt
und damit dev Boden einer mit Butter bejtrichenen Cafjerole belegt,
pann ftreut man Rofinen und geftiftelte Nanbeln davauf und legt
abermals eine Lage Sdnitten, dann beftrent man fie und féhet jo
fort, bid die Cafferole gefitllt ift. 1 Liter Rothwein wird mit Sinunt
und Musfatnufy gefocht, gezuctert, auskiihlen gelafjen, durchgejeiht,
mit adht Dottern abgefprudelt und iiber bdie Schmitten gegofjen.
Die Speife muf '/, Stunde baden. Kommt mit der Cafjerole zu
Tijche.

Sdylofjerbuben.

v, Silo Bwetidhfen werden gefocht, die Kerne audgenommen
und in eine jebe SBwetjhfe witd eine gejchwellte und gefchilte
Mandel geftectt, wozu 14 Defa Mandeln erforderlich find. Vo
jechs Gierflar wird ein fefter Schnee gejchlagen, drei Tafeln fein
gevicbene Chocolade damit vermengt, die Jwetfchfen, eingeln M
bieje Maffe getaucht, Daf fie von allen Seiten ecingehiillt find, dann
werden fie auf ein mit Oblaten belegted Blech gelegt und in emer
fithlen Rohre langfam gebacken.
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Kafjtanienmideln,

Nean fiedet '/, Kilo Kaftanien ved)t weid), fchalt fie fo Heifs
als moglid) und pret fie mit dem Sdnee vou Hwei Klar und etwas
gefiebtem Bucker durd) ein Nudelfieb auf die Schiifjel. Die dabdburdh
entftandenen Nudeln [aft man ausfiihlen, daun vichtet man ge-
guderten Obersjhaum bergarti Daviiber an. Big zum Serviven
jtellt man bdie Sditjjel in Eis.

Upfeljhnitten.

Dian  bereitet einen mitvben Teig von 42 Defa Mehl und
28 Defa Butter, drei Dottern unbd cinem gangen Ci. Damn gibt
man in eine Cajferole 14 Defa Jucker und (Gft ihn mit 4 Deciliter
Waffer jolange fodjen, 0id ev goldgelb ift, dann gibt man etliche
gejchdlte Aepfel, in BViertel gefchuitten und vom Kerngehinje befreit,
etwas Limonienjdjale und einige Gewiivznelfen dazu und (aft es fo
i werben wie eine Mavmelade. Dann mad)t man eine Sréme
von 4 Deciliter Mildh, gwei EHIBFel Mehl und vier Dottern, liht
fie ecfalten und gibt bann ben Schnee der vier Gier dagu. Aus
vem Teig formt man zwei Plattew, beftveicht fie mit den Aepfeln,
auf eine Platte ftreicht man dann die Créme und fegt die zweite
Blatte davauf, jo dap die Cvéme in der Mitte, die Aepfel 1 bei-
ven Geiten derfelben find. Die gweite Platte bejtreicht man oben
mit Gi und bckt die Mehifpeife in einer fihlen Rohre und jdhneidet
fie it Sdnitten.

Uepfelftrudel and miirben Teig.

Cin viertel Rilo frijdhe Butter und 28 Defa Mehl wird auf
ben Nudelbrett mit den Handen vevvithrt, dann gibt man 2 Loffel
Dbers, 2 Cier und etwas Salz dazu, arbeitet died mit dem Defjer
gut durd). Man rollt den Teig ziemlich diinn aus, legt ihn auf ein
beftrichenes Backblech), Leftvent den Teig mit feinblttlich gejchnittenen
Uepfeln, Bucer, mit der Schale geriebenen Manbdeln, Sibeben und
Jimmt. Den dritten Theil ves Teiges hat man uriicthehalten, von
diejen macht man Stangen und davon ein Kreuzgitter iiber die Fiille.
®oldgelh gebacken, mit Bucer beftrent, warm u Tijdhe gegeben.

Apfelfinenjonjilé. (Soufflé aux oranges.)
sngrediengen: 15 Defa Suder, eine Apfelfine, zehn Eier,
dwas Sal;. Die Schale der Apfelfine veibt man an dem Bucker
ab, jdhabt Dag Gelbe iiber einer Scjale ab, gerftoft Juder, gibt die
Cidotter dazu unbd riihrt fie mit dem Buder s ShHaum, gibt den
Sajt ber Apfeljine, bag Salz dazu und zieht den fehr fteifen Schnee
ver Ciweifse hindurh — von dem Schnee der Gier hiingl dag Ge-

15 *
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lingen ber Souff(és im Hohen Gvade ab, ev mup jehv fteif jein.
Die Maffe fiillt man in eine gut gebutterte Souffléjchitfel, backt
fie bei mifiger Hie 25-—30 Minuten und gibt dagd Soufjlé jofort
auf den Tijd). Bei allen Soufflés, diejen leichteften der MWiehl-
fpeifen, muf man gany genaw Die Seit bevechnen, wann fie fervivt
werben, da fie recht bald fallen und ihre Giite einbiipen.

Apritojenfonjjfe. (Soufflé aux abricots.)

1 Rilogramm reife Aprifofen werben von dev Haut und den
Gteinen befreit, bdie lepteren werben aufgefchlagen und bdie Kerne
fein gejtofen. Dann veibt man 1 Citvone an 10 Deta Juder ab,
ftofst i und treibt ihn mit 2 ganzen Giern und 20 Dottern 20 Ni=
nuten Tang ab und fiigt die geftofenen Kerme und die Hilfte bev
Aprifojen, durd) ein Sieb geftrichen, hingu, zulept gieft man den
Sdymee ber 20 Gier leicht hHinduvd). Unterdes hat man bie zweite
Dilfte der Aprifofen ierlich auf der Souffléjchiifjel geordnet und
mit Bucfer und geftoenem Swicbacf Deftrent. Sobald bder Sdynee
eingevithrt ift, mup man die WMafje jogleich auf die Frithte geben,
mit Bucter beftvenen, auf eine Lage Sand in bag Rohr ftellen und
bei Meittelhige 16—20 Neinuten bacfen und dann die ©peije jogleid)
ferviven.

Omelettefoniile.

Acht Dotter werden mit 2 Loffel geftofenem Jucker gut ab
gevithrt und daun der fefte Scnee der 8 Eier dazu gemijdht, dann
qibt man etwad Butter auf eine Omelettepfanne und backt den vierten
Theil der Mafje davin, bis er eine Haut hat, dann qibt man die
Omelette in die Sounffléichiiffel und bLeftreicht fie gleichmdfig mit
Gingejottenem, dann bicft man noch 2 Omeletten, die man wie die
exfte behandelt, die vierte darf aber oben nidht Dbeftrichen werden.
Man bact diefed Soufflé 15 Minuten in der Rolhre und gibt e8
gut mit Bucer beftrent zu Tijdh.

SHimbeerjonffle. (Souffle aux framboises.)
- Qtimm 10/, Defa Juder, 21 Defa $Himbeer-Marmelade, viihre
e3 cine halbe Stunde, vermenge den Schnee von 12 Giern behutjam
bamit, fiille 3 in eine Soufflé{diiffel und bace ¢3 15 Mmuten.

Kafjeejonfjlé. (Souffle au cafe.)

4/, Defa Kaffee werben mit joviel Wafjer abgebrennt, dap
3 Raffeebecherin voll werben, dazu gibt man */ Liter Obers umd
(@Bt den Kaffec austithlen. Jn den falten RKaffee rvithrt man 5 ge
hiufte CHIOTel voll Mehl und 20 Defa geftofenen Sucker. Died
{aft man am Feuer dicklich werben, fibertiihlen und rithet 3 nad
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und nad) in 10 Defa Butter, die man mit 5 Dottern flanmig ab-
getricben hat. Buleht mengt man den fteifen Schnee der 5 Cier ein
und badt e8 in ber Souffléjdiiffel.

Theejoufjle, (Soufflé au the.)

Brenne einen fdhwadjen Theelvffel Thee mit 2 Deciliter Oberd
ab, laffe thn anziehen und nimm den Thee, den man am bejten in
ein Tiillflectchen gebunbden Hat, hevaus, lafje bad Obers ausfithlen,
jhlage 1 Ci und 1 Dotter Hinein und gib nod) 3 Defa Meh( und
7 Defa Buder dagu, verithre 3 gut und lafle e8 am Feuer unter
Rithren diclich werden und dann unter Rithren austithlen. Unterded
treibe 4 Defa Butter mit 2 Dottern flaumig ab, verviihre Dad Kody
gut und allmilig damit, mijde julept den fteifen Schnee von brei
Giern leidht daju und bade Dad Soufflé wie die vovigen.

Weinjoufjlé. (Souffle au vin.)

Man bereitet aus b Dottern, 8 Defa Juder und 2 Deciliter
Wein eine Ddickliche Cvéme und [apt fie unter Riihren erfalten.
linterbed treibt man 4 Defa Butter mit 3 Dottern flaumig ab,
riifvt die Créme (angfam Hinein, miftht den fteifen Schnee vonu
0 Giern [feicht davumter und bt dad Soufflé tie die voran-
ftehenben.

Reidauflonf nud Griedauflanf,

(Soufflé au riz et a la semoule)

8 Defa Butter werden mit 4 Cierdottern flaumig abgetrieben
und 7 Defa geftofenen Juder dagu gevithrt. Mittlerweile ldft man
14 Defa Reid in einem quten Hhalben Liter Mildh) folange Fochen,
big der Reis weich) und jo dick ift, dap davin der Loffel ftecten
bleibt. Wenn der NReis ausdgefithlt ift, vermengt man ihn mit dem
Abgetviebenen und gibt nod) den Schnee von 4 Cievtlar dazu, fitllt
ba8 ®anze in einen Model und iRt e eine Halbe Stunde in ber
Rohre backen. Griesauflonf wird ebenfo beveitet, mi focht man
n den halben Liter Mildh 3 gehaufte CHBffel Sried ein.

Kirjdenfod). (Souffle aux cerises.)

MWan treibt 14 Defa Butter flaumig ab und rithrt nad) unbd
ad) 4 Gierdotter dazu. Jmdeffen wird vou 3 Semmeln bdie Rinbe
abgerteben und bdie in Wiitfeln gefchnittenen Senmeln in einem
biertel Liter Mild) geweicht. Bu den geweidhten Semmeln gibt man
14 Deta fein geftofene Manbeln, 5 CRliffel voll gejtofenen Buder,
etwag fein gefchnittene Limonienjchale, dann den Schnee von 4 Cier-
flav und 7 Deciliter gereinigte Kirjhen, vermengt nun dad Sange
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mit Dder abgeriifrien Butter und Eiern und fiillt es i einen mit
Butter ausgejdhmierten und mit Semmelbrojeln beftreuten Niodel,
und lift e3 etne Stunde langjam in der Nohre backen.

Gerjtelanjlanf. (Soufflé a l'orge.)

Bou einem € mit dber entfprechenden Nenge Mehl wird ein
geviebenes Gerjtel gemacht, nman fodht diejed Gerjtel in einem halben
Liter Weilch dick ein und (ARt ed ausdfithlen. Nun werden 7 Defa
Butter mit 8 Defa Gerudhzucer, eine Mefferipibe voll Salz, fiiuf
Cierbotter und der Schnee von 5 Eievflar zujammengeriihrt, bad
Gevjtel allmdlig dagu gemengt und dad Ganze dann in einer ge-
jhloffenen Form im Dunft fochen gelajfen.

i Mofhr im Hemd.

Pan treibt 14 Defa Butter fein ab, gibt dazu 14 Defa ge-
1 jtogene ungejdhilte Mandeln, 14 Defa fein geftofenen Jucker, eben-
f joviel gericbener Chocolade, 8 Cierbotter und zulept den Schuee
bon 7 Gierflar, und [dfgt dann die Majje °/, Stunden lang in
Dunjt focden.

Webergufp dagu.

o PDean (Gt 21 Defa Jucer jpinnen, dlagt von 3 Cierflar einen
it fejten ©dhnee und mengt Ddenfelben unter fortwihrendem Sdhlagen
jum gefponnenen Buder. Vor dem nvichten gieft man 2 Cploifel
Jium dazu und madht aug dem Scnee cinen Krany um dic Dunft:
mehfpeije.

Saiferanjlanf, (Soufflé & l'impériale.)

i Bu 35 Deta 3u Shaum gevithrter Butter fiigt man nach uud
| nach 2/, Liter quten fiiffen Rahm, 15 Cierdotter, 7 Defa feined NVeehl,
10 Defa fitge, 1 Defa bittere — fein gehactte — Nianbeln, die
abgeriebene ©dyale einer Orange und zulest den Schuee von 16 Eier-
flav, fitllt bie gange Maffe in eine oder zwei gut audgebutterte Por-

sellanformen und Dbacdt diejelbe eine hHalbe Stunde in mafig Dheifer
Nobre, jonad) wird dev Anflanf mit geftofenem Geruchzucer beftrent
i und gu Tijche gegeben.

Rumfod).

40—42 Defa Juder werden mit 12 Eierbotter eine halbe Stunbe
lang gut abgerithrt, dann 2°/, Defa Mehl und 4 Efloffel voll Rum
ooz gemengt und gulebt von 10 Eierflar der Schnee leicht davunter
geriihrt. — Dag Kod) wird jonad) in einer gut audgebutterten Por-
sellanform in mafiger Warme gebacen und 3u Tijche gegeben.
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Bejdyamelfod). (Soufflé a la bechamel.)

10 Defa VButter werden mit 8 Defa Meehl abgebrofelt und in
4 Deciliter fiebende Milch eingefocht, jo daf ein Koch daraus wird.
Nadydem diejed audgelithlt ijt, treibt man es mit 6 Dottern ab,
riihrt 8 Defa Geruchzucter und den Schnee von 6 Eievflar dazu und
ftedet e3 °/, Stunden im Dunft, jtiivzt ed und vihtet ed mit Him-
beer- ober Erdbeerfaft oder mit Chocoladeitberguf an.

Wnfgelanfenes Kinvsfod). (Souffle de bouillie.)

4 CRloffel Meehl werben in 4 Deciliter Milch zu einem bicken
o) gefocht, Diefed [dft man ausfiihlen. Dann werben 14 Defa
Butter mit 14 Defa geftofene Dtandeln vedht qut abgetvieben und
7 Dotter abwed)jelnd mit cinem Theil desd Koched in die Mafje ver-
tithrt, 7 Defa Geruchzucter dagugegeben, der Sdhnee von 7 Eiern
leiht Hineingerithrt und diefe Maffe wird in einem mit Butter be-
ftrichenen. Model gebacken.

Chocolabdefod. (Souffle au chocolat,)

Jn 4 Deciliter Oberd werden 2 Tafeln Chocolade eingefodht
und 2 in feine Wiivfeln gefdhnittene, abgeriebene Semmeln yerden in
ber Chocolabde aufgefotten, jo dap ein Kod) darvaus wird. Diefed (dfit
man ausgtithlen, treibt 7 Defa Butter flawmig ab, gibt die Dotter
vort 6 Cievn eingelnt hinein, nach einem jeden Dotter etwad Kodf), ver-
tithet e3 qut, qibt etwasd Bimmt und Buder dazu, julept den Schnee
von 6 Ciweify und Dackt diefed Kod) wie dad vorige.

Kaffeefod). (Soufflé au cafe.)

Die feinen Brifeln vou 4 Semmeln werden mit gutem Mild-
foffee Defeuchtet, 8 Defa Butter qut abgetrieben, 8 Dotter und die
Brojeln, fowie b Defa Juder und der Schnee der 8 Eier Hinein-
getiihrt und wie die vovigen gebacken.

Blanc-manger-§od).

: 12 Defa gejtofene Mandeln werden mit einem Stitd BVanille
m %/, Qiter Obers gut andgefod)t, abgefeiht und austiihlen gelaffen.
Damn werben 12 Dotter mit einem L0ffel Mehl abgeriihrt. 12 Defa
Banillesucter und das Obers hineingevithrt, der Schnee von 6 Giern
darunter gemijdht und dad Kod) in einer Porzellanjdhitijel gebacken.

Crémefod). (Soufflé a la créme.)

Man nimmt 7 Defa feines Mehl und ebenjoviel Butter auf
bag Nubelbrett, beveitet daraus einen Teig, formt daraus ein Leibhen,
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fiedet 3 Deciliter Obers und zupft den Teig in fleine Stitddjen
hinein, worauf man dag Gange unter bejtandigem Riihren zt einem
diden Roch werden [dht. Man (@t e3 auskithlen, gibt es in einen
Weidling, vithrt 6 Cierdotter und Jucker und Zulest den Schnee
von 5 Eierflar dagu. Nun fiillt man die Hilfte der Waffe in einem
gut mit Butter bejtrichenen Model, legt eine grofe Oblate darauf,
beftreicht fie gut mit Cingejottenem und gibt die zweite Hilfte ded
Kodhs davauf. Die Speife wird eine gute Stunde in Dunft gefodyt
;mb mit einem Webergupp von gebvanntem Sucker oder von Fritchten
eruivt.

Rahmanflanf.

6 Cierdotter werden mit 13 Defa Jucfer und 13 EHloffel voll
gutem Nahm abgetrvieben, 3 CRloffel voll feinen Vrofeln nebft dem
Sdnee von 6 Cierflar daju gerithrt, die Maffe wird in etnem gut
audgefdmierten Wiobel 1 Stunde im Dunft gefodht.

Linfentod). (Soufflé aux lentilles.)

3 Deciliter Linjen werden weid) gefodht, qut abgefeifht und
pajfict. Dann treibt man 14 Deta fein geftofenen Sucder mit 8 Eier-
bottern gut ab, gibt etwas fein gejdyunittene Limonienjdhalen dazu und
vithet von bden pajficten Linjen 20 Defa darunter und mijche den
©dnee von 8 Cierflar leiht darunter. Dad Kodh wird im Dunft
gejottert und mit Chaudeau oder mit Chocolabde-Ueberqufs angevichtet.

Martfod), (Souffié & la moelle.)

14 Defa gejchnittene Mandeln, 14 Defa geftofenen Fuder,
7 Defa Rind3marf und 7 Defa Citronat werden mit 8 Dottern
gut abgetrieben und zulet mit dem Schnee der 8 Eierflar vermengt
und das Kod) in einem mit Butterteig audgelegten Mobdel gebacen.

Nudelauflanf. (Soufflé aux vermicelles.)
Bon 1 gangen Ei und 2 Dottern werden grob gefdnittene fejte

Nubdeln beveitet und in einer entfprechenden Quantitdt qutev Wiild
mit 12 Defa Buder langfam Ddid eingefodht und dann ausdtiflen
gelaffen. Jnded werden 8 Defa frijche Butter abgetrieben und nad
und nad) die Nubeln, 12 Defa geftofener Sucker, ctwad Orangens
fhale, wenig Salz und 8 Cierbotter cine gute Bievtelftunbde geviihrt.
Bulept vithet man 10 Defa gut gereinigte Kovinthen und 10 Defa
titvtijche Mofinen, fowie den jeft gefdhlagenen Schnee von 4 Eiertlar
fangfam unter die Nudelmaffe. Hievauf wird eine pafjende Sturzform
mit frijer Butter ausgeftrichen, mit feinen Semmelbrifeln bejtrent
und die Wafje bid auf einfingerbreit vom Ranbde eingefiillt. Veildufg
eine Stunbe lang in migig hHeifer Rohre gebacen, wird die Spetje
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por bem uftragen auf eine flache Mehipeisjchiifiel geftiivat, nad)
einigen Minuten die Fovm abgenommen und der Auflauf gut mit
Bucter beftaudt. Man fann nach) BVelieben eine Heife Himbeerjauce
bazu ferviven, dody ift bie Sypeife aud) troden jehr gut.

Feines Banmwollfod).

Gin Loffel voll Mehl und 5 Defa geftopener Buder werden
mit 5 Gierbottern und %, Qiter Oberd gut vervithet, dam 5 Deta
serlaffene Butter hinein gegeben und dad Gange anf dem Feuer ge-
vitet, 68 e3 dic ift. Dann (dft man die Maffe iberfihlen, qibt
sulet den feft gejdhlagenen Schnee von 5 Gierflar dazu, Dbejtreidt
eine Form mit Butter, ftrent fie mit Semmelbrojeln aus, gibt die
Majfe Hinein und lapt fie im Dunfte fochen. Man ftizt das Kod
vorfichtig und gibt einen Uebevguf von EfHocolade dagu.

Mehlijpeije vou Gries mit Maraddyino,

Qngrediengien, 1'/, Liter Mild), 25 Defa ®ried ober Neis-
qried, 25 Defa Butter, 15 Defa Bucer, eine fleine Citrone, 12 Cier,
i/ Qiter Marasdhino oder '/, Liter feinfter Rum, etwas Salj,
Bimmt. Gin Riter Mildh bringt man mit'5 Defa Butter und einem
Stitct Jimmt jum Kocjen, vithrt dann den mit '/, Liter Mild) ver-
vithrten Reidgried Hinein, fiigt daz Safy hingu und [apt ihn unte
Riihren anf gelindem Feuer, bis fich von dem Brei nid)td mehr an
der Cajferolle anfest, und viihet, etwas evfaltet, den Juder und die
auf dem Sucer abgevichene Citronenjchale dagu. Die iibrige Butter
vithet man gzt Scdhaum, fiigt unter Rithren die Cidofter und ben
evfalteten Brei Hingu, mijdht dann den Maradchino oder Rum und
suflept Den Gierjchnee darunter, gibt die Maffe in eine gut gebutterte
Porzellan-Auflaufform, lGpt fie langjam eine Stunde bacfen und be-
jtreicht die Speife fury vov Dem nvichten mit einer Buckerglafur.

Grpbeerfod). (Souffle aux fraises.)

Man nehme & Deciliter Obers, 3 Loffel Mehl, & Eierdotter
b viihre Alles ujammen auf der Gflut ab, big ed did ift, bann
nehme e3 von Dder ®fut weg umd tfreibe e3 nod) jolange ab, bid
e falt ift; nun gebe ein Stiiddhen Butter, von 6 Ciertlar den Scuee,
Juder nac) Belicben und ungefihr einen halben Liter frijde veme
gl‘sbeercu hinein und [dft dad Gange in einem Model in Dunjt
ieben.

nflanf mit gebrinntem Suder.

~ Man briunt 14 Defa Fuder, vithrt 8 Defa Mehl mit 4 De-
Ciliter Obers gut ab und giept dad auf bden gebraunten Bucer und
fwar jo langjam, bamit fic) feine Brivcfeln bilden; wenn dad Ge-
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mengfel falt ift, vithrt man 12 Gierdotter und von ebenfoviel Eier-
flav den Scdynee nebft 7 Defa Butter und etwad gejtofenem Jucer
hinein und [(aft mu dad Ganje eine Stunde in Dunjt fodjen.

Qimonieanflanj. (Soufflé aux citrons,)

14 Defa Jucker werden fein gejtofien, mit 8 Eierbotter gut
abgetvieben, dann fommt der Saft von 2 Limonien und der Schuee
von Cierflar dbazu, bringt dad Gange auf eine Schiiffel und (Gt es
in der Mohre langfam backen.

Gebadener Aepfelanflanf.

Auf 14 Defa Mandeln nimmt man 5 Cier, 10 Aepfeln, 14 Defa
Butter, 2 Semmeln und etwas fein gejchnittene Limonienjdale. Von
dent Wepfelr werden 5 in & Theile gejdynitten, dann in Waffer, Mehl
und Semmelbrifel getaudht und gebaden, die andeven 5 Wepfel werben
gebraten und bie Poben und Schalen davon vein weggepupt. Nady-
pem Ddie Butter mit den 5 Cierdottern gqut abgetvieben rurde, gibt
man bie Semmelt, die vorher in Mild) geweidht wurden, dann bie
geftoenen Mandeln, jowie die gebratenen Wepfel, den Bucker und
die Limonienjdhalen dagu, vithrt Aled gut durdjetnander und gibt
jdlielich) noch) den Schnee vou H Eiertlar dazuw. Nun legt man in
pad mit Semmelbrojeln gut bejtveute Beden eine Lage von dem G-
vithrien, davauf eine Lage von den gebacenen Aepfeln u. f. f. und
[aBt bag Gange dann langfam in der Rohre backen.

Gejinmter Anjlanf.

12 ‘Defa Cingefottened (Mavmelade) werden mit 7 Defa Juder
in einem ®efafe abgevithrt, dazu nad) und nad) der Schnee von
7 Gierflar bagugeriibrt jolange, 0is dad Gange vedht bick ift, dau
gibt man dag Gange in eimem audgefhmicrten Mobdel und ikt e8
in ber Rohre {dhon femmelfard bacen.

Marillenanflonf, (Soufflée aux abricots.)
7 Defa Butter werben fein abgetvieben, dann 10 Eierbotter,
14 Defa Mavillenjalfe, 14 Defa fein geftofener Bucker und zulebt
ver Sdhnee von 6 Cievflar dagugegeben und gqut durdheinanbder ge:
vithrt. Dad Gange wird daun in einem mit Butterteiq ausdgefiitterten
Movel gefitllt, mit Papier zugedectt und in der Rohre gebacken.

Dunittod) mit Chocolade-Ueberguf.
14 Defa geftopene Mandeln und 14 Defa Bucker werbden mit
12 Gierdottern gut abgetvieben und dann der Schnee von 3 Eierflar
Dazugegeben. Der Movel, in Dem man dad Kod) */ Stunden fieden
(dpt, witd vorher mit Bisfoten ausdgelegt.
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Bum Uebergupp nimmt man 4 Jelteln geviebene Chocolade und
28 Defa fein gejtofenen Buder, welde man mit etwad Waffer ge-
mijcht, auffochen [aft.

Birnenfod). (Soufflé aux poires,)

6 Defa Butter werben mit 3 Dottern flawmig abgetrieben,
6 Defa geftoenen Jucer, 2 CHlojjel voll Semmelbrofeln, etwad
Limonienfdyale nad) und nad) Dineingerithrt, eine Untertaffe voll
blattlich gejchnittener fjiiBer Birnen Ddavunter gemengt, der Schnee
ber 3 Gier Dineingegeben und die Mafje in einer gut gebutterten
Porzellanform gebacten und mit derjelben fervirt.

Statt der Birnen faun man aud) winflig gefhnittene Aepfel
nehmet.

aeines Crdipfelfod). (Soufflé aux pommes de terre.)

Man fiedet vecht grofe mehlige Crdavjel, jhalt und reibt die-
jelben auf dem Reibeifen; zu 25 Defa geriebener Crbapfel nimmt
mon 8 Defa frijge Butter und (ARt diefelbe in einem Weidling an
einemt warmen Ovte ftefen, bi3 fie weid) geworden ift, ofue zu zer-
flichen; mun werben bie Crddpfel darein gegeben und nad) und nach
8 Cierdotter dazugeriihrt, fowie 8 Defa fein geftopener Jucer und
8 Defa gefdjialte und flein geftofene Mandeln, unter weldje 3—4
Otiict bittere gemijcht. It Alle3 qut abgetrieben, fo vithrt man um
©dlujfe den feftgefchlagenen Scnee von 4 Cierflav leiht dagiw und
gibt bie Mafle in eine mit Butter beftrichene Fovm und [aft das
Stod) langfam bacfen. Geftitrzt ober auch jammt der Form zu Tijdhe
gegeben, wird Hithjch dicht Sucfer daviiber geftrent.

Sod) vou havten Eierdottern.

Man  treibt 15 Defa frijdje Butter gut ab und rvithrt nad
ud nad) 8 vorher gang fein geviebene, hartgefochte Gievdotter davein,
Jodann 10 Defa fein geftofenen Buder, 15 Defa gefchilte und flein
gefhnittene jiifge Mandeln, die auf Juder abgeriebene Schale vou
emer halben Limonie und 4 vohe Cierdotter. Jjt die Majje vedht
gut abgetvieben, jo vithrt man yulest nwod) den fteifen Schuee von 2 Eier
botter feicht Dinein und gieft das Gamge in eine mit Butter be-
ftrichene und mit Semmelbrdjeln ausgeftrente Form. Das Kod) wird
m Rofrv vedht {dhon qoldgeld gebacken, vorfidhtig geftiivyt und ftack
mit Bucer bejtrent aufgetragert.

Kaftanienfod).

5 Cievdotter werben mit 7 Defa Butter und 10 Defa Jucker
durd) eine halbe Stunde abgetvieben, 14 Stiick gebratene, auf dem
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Reibeijen geriebene Kaftanien und 7 Defa fein geftofene Dandeln
dazu. Sdyliehlid) der Scptee von 5 Eiflar und fitlle die Maffe in
gut vorvgerichtetem Model und laffe den Kodh im Dunjte fochen.

Brotpudding,

170 Gramm Butter, 170 Gramm Jucter, 8 Cier, etwad Nelfen,
Bimmt, Citronenjdhalen, 125 Gramm Kovinthen, 130 Gramm altes,
geriebened, nicht geddrrted und durchgefiebted Schwarzbrot.

Die Bufter wird abgetrieben, der Jucer und die Dotter damn
eine Seitlang mitgerithet, dann fommen die ®ewiicze und KLorinthen,
bad Sdywarzbrot und julept der Scynee der 8 Eierflar unbd ein Halbes
Glag Rum. Jm gut mit Butter bejtrichenem Model wird der Pubd-
ping im Dunft gefocht und mit Wein-Chaubean oder gefochten vothen
Wein zu Tijche gegeben.

Ojner Pubdbding. (Pouding au pain-bis.)

10'/, Defa geftoBener Bucer werden mit 6 Cierbottern abge-
trieben, etwad geftofiene Nelfen, Jimmt, feingejdhnittene Lintonte-
jhalen dagugegeben, 10"/, Defa feingeriebened Schwarzbrot und zulest
der Sdynee von 6 Ciweif leiht damit vermifdht. Dieje Miaffe witd
in einem mit Butter beftrichenen Model gebaden und fury vor dem
Auvichten wird ein grofed Glad Ofner-Wein (etwa 3 Deciliter) mit
Buder und Gewiiry aufgefocht und fiedend anf den Pubdbing ge-
goffen. Man (@ht ihn an einer wavmen Stelle (wo er nidht fieden
fann) ben Wein langjam eingiehen, ftiivzt ihn wund gibt thn zur Tafel.

Nuppudding. (Pouding aux noix.)

14 Defa Butter werden mit 14 Defa geftofenen und mit einem
ganzen Ei angefenchteten Niiffen gut abgetvieben, 8 Cievdotter, 14 Defa
geftogener Bucter unbd ehwad Rum oder Maraddyino dazugerithet, der
©dynee von 6 Cierflar dazu gegeben; die Mafje tm den mit Butter
und geftofenen Mandeln vorbereiteten Neodel gegeben und in Dunit
gefocht; man vichtet ihn mit Wein-Chaudeau an.

Orangenpudding, (Pouding aux oranges.)

Sode 5 Defa geftofenen Reid in 3/, Deciliter Mild) 3u
einem Kod), lafje e3 erfalten. Treibe 6 Eierdotter mit b Defa Butter
gut ab, verriihre dbad Roch) damit, fitge H Defa geftofene Manbdel,
3"/, Defa gefchnittenen Citronat und 5 Defa Jucer, an welcdhem man
eine Orange abgerieben Hat und bden Saft einer fchonen gropen
DOrange dazu, mifche zulept den Scdhnee von 6 Ciweify darunter und
bade den Pubding in einem mit Butter und Bwiebackbrojeln vor=
Dereiteten Model. Man fervivt ihn mit Bucer beftvent, aud) fant
man ihn mit einem RKrauge von Sdlagoberd numgeben.
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Mandelpudding. (Pouding aux amandes.)

Treibe 14 Defa Butter flaumig ab, gib 7 Defa fein gejdhnittene it
Manbdeln hinein, jdhlage 8 Cidotter eingeln himein, nad) jedem etwas il
geftofenen Buder, im Gangen 7 Defa, vervithre died ved)t gut, ebenjo (i
2 Gfloffel Wehl und mijche zuleht den fteifen Schnee von 4 Eiern
bozu, fiede ihn im Dunft und vidhte ihn mit einem Himbeer- oder
einem Chocolabde-Uebergup an.

Kaffecpudding. (Pouding au cafe.)

Man fdneidet 3 abgevicbene Kipfel in ditune Scjeiben, madht
2 Deciliter guten jtavfen Raffee, mijcht denjelben mit 2 Deciliter
Ober3 und [@ht ihn austiihlen; wenn die Melange falt ift, wird jelbe
itber Die Ripfel gegoffen und diefe damu jugedeckt cine Weile jtehen [ G
gelaffen. — Mittlerweile vithrt man 8 Defa Butter flaumig ab und ,
viifet nad) und nady 6 Cierdotter, 7 Defa Wandeln, 14 Defa Juder, !

etwad Vanille, dann die geweidhten Kivfel und jchlieRlich von b Cier= il

tlar ben Scnee Dazu. Wenn Alled gut verrithrt ift, wird dev Pudding (e

Y, ©tunden lang tm Dunft gefotten. i
Rumipeije a la Bejuv. i

14 Defa Butter vithre mit 6 Dottern und 4 gangen Ciern flaumig e

ab, mijche dann 21 Defa feinen Juder, 29 Deta feingeftopene Wandeln g

\ und 2 Belteln Chocolade dazu. BVerviihre Alle3 zu ecinem Teig, aud)
| fommen 7 Defa candivte Pomevangenjdhalen und 7 Defa Citvonat
i wiitfelig gefdynitten dagu, gebe die Waffe in eine mit Butter be-
i ftrichene Serviette und foche jie. Nadh 3*/ ftindigem Kodhen wird jelbe
auj eine flacde Sehiiffel geftiivgt und in fingerdide Scheiben ge-
idnitten.  Diefe werden auf den Raud ciner Schiiffel gevidjtet, die
Weitte, vejpective BVertiefung mit Rum angefiillt, angeziindet wnd fofort
Jeroivt. Der Chaudean witd feparat in einer Sdhale beigegeben. l ‘

bl
11l
Sdywarbeerpudding. it
20 Defa Butter werben mit 40 Defa Meh{ gut abgebrdjelt, :
dazu fommt etwad Galz und Bucder; der Teig wird nun mittelfeft !ff—

. angemadyt, mit 2 Dottern und Mild) und ein wenig abgefnetet, bis il
' e fein 1ft. Mun wird dev Teig in gwei Hilften getheilt, mit dev einen e
Dilfte wird eine tiefe Vorzellanjchiifjel ausgefitttert, dann gibt man i
! een Liter geveinigte Schwarzheeven hinein, jdhligt 20 Deta Juder il
| m Stiice, qibt denjelben unter die Schwarzbeeren auf die Schiifjel. J i
f

| Dietauf hiittet man itber Dag Gange 3 Deciliter taltes Waffer. Die
l Sdjiifiel wird mit ber zweiten Hiilfte Teig, die gut mefjerritctendict aus-
I gewalft wird, gefchlofjen, der Rand der Sdhiiffel gleichgejchnitten. Bon

ven Abféllen macht man iiber den Pudding em Gitter, wihrend einer
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Stunbde wird derfelbe langfam gebacen, er wird aber frii) zeitlich
gemacht, dbamit er gu Mittag falt, gut mit Buder beftdubt, gegeffen
Wwerdben fann.

Saftanienreis.

/, Rilo feinfter Neis wird mit gutem Obers und einem Stiickdhen
Banille weidh und dicE gefocdht und mit 15 Defa frijcher Butter und
20 Defa gejtofenem Buder gut verriihrt, auf dem Feuer did ein-
gehen gelafjent, audgefithlt, mit viev Gierdottern u einer compacten
Maffe abgerithrt. Unterdes wird eine Sturzform gut mit Butter and-
gejtricjen, mit dem falten Reid fingerdict Lelegt, derfelbe an bdie Form
unfer und an den Seitenwanden angedvitkt, und ijt dies audgefihrt,
der freie JInuenvaum mit in Bucer eingemachten Kaftanien, die mit
Marillenmarmelade vermijdt find, falt gefirllt. Man fann aud) etwas
Maradchino oder Rum beimijden, um bden Gejdhymact zu Heben.
Obenauf fommt der Reft vom falten Reid und die Speife wird etwa
7, ©tunden im Dunft gefocht. Beim Anvichten wird die Form aus
pem Waffer genomnten, abgetrodnet, auf eine flade Sdiiffel geftiiat,
nad) 10 Minuten fehr vorfidhtig abgehoben und der Reig mit ditnnem
Apfelgelée iibergofien zu Tifche gegeben.

Dattelpudding. (Pouding aux dattes.)

7 Defa Butter werden mit 5 Dottern gut abgetrieben und nad
und nad) Folgended gut damit verrithrt: 7 Defa Datteln (fammt den
RKernen gewogen) fein gefdnitten, 3'/, Defa feingejchnittene Manbdeln,
1'/, Ripfel, abgerieben und gefdnitten und auf der Glut in 2 Deci=
liter Obers vervithet, 7 Defa Bucer mit BVanillegernd) und ber Schnee
von 3 Eierflar. Diefe Mafje wird in einem gut mit Butter bes
trichenen Model etwa 1 Stunde im Dunft gefodht und mit folgendem
Weberqufp fervirt.

Uebergu. Man reibt 10 Defa Buder an einer Orvange uid
ebenjoviel Jucer an einer Citvone ab, ftopt diefen Bucfer und gibt
ihn mit 3 Eierdottern in einer Caffevole auf den Herd, wo man thu
/o ©tunbe vithvt, dann gibt man den Saft dev Orange umd det
Gitrone und von Beit su Beit cinige Loffel guten Wein dazu, zulebt
mengt man den Scdynee von 3 Ctern dazu, diefen Ueberguf [t man
unter beftandigem Rithren ziemlich dict werden (ev darf aber nidt
focdhen, man darf iGn nur an Den Rand bes Herdes jtellen) uwnd
umgibt damit den Pubdding.

Nojenpudding, (Pouding aux roses.)
Jngrediengien: 221/, Defa Rofenbldtter, 22!/, Defa Jwiebad,
2'/, Defa fiige Mandeln, */, Liter jither Rahm, 25 Defa Juder
12 Gier, ein Theelbffel voll Fimmt, Salz. Die gut audgewdhlten
Fofenblitter (Centifolien) mitfjen frifd) gepfliickt werben, man wiegt
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fie auf einem Wiegebreite recht fein und mijdht fie mit dDem Ferftofenen
Bwicbad und den abgejdilten, gang fein geriebenen Nlandeln und
bectt Died feft zu. Die Eierdotter mit dem gejtofferen Bucker vithrt man
eine Bicvteljtunbde nad) einer Seite hin, fiigt Dann unter Riihren nad
und nac) den Rabm, Fimmt, Salz, die mit Rofen vermijdyte Wajfe
Dazu, zieht Den Scdhnee dev Ciweif leidht hindurd), fitllt die Majfe tn
eine gut mit Butter und Fwiebacbrofel vorbeveitete Fovm und fodht
ben Pudding 1!/, Stunde im Wajjerbabe.

Englijdjer Blumpudding, (Pouding a l'anglaise.)

Gib in einen Weidling 14 Defa feingefchnittenes Rindermart,
14 Defa Brotbrojel, 7 Defa geftiftelte Mandeln, 14 Defa Rojinen,
14 Defa Weinbeeven, 14 Defa geftofenen Jucer, etwad Gewiiry,
1 CRloffel Rum, 3 gehaufte Cfloffel Mehl und riihre diefe Ingre=
diengien mit 4 Dottern gqut ab, zulept rithre den Schee bev 4 Ciweil
[eicht Dazu. Der Pubdbding wird in einen Kuppelmodel im Dunjt gefodyt
mit Rum itbergofjenn; diefer wird vor der Thitr bed Speijezimmers
angezitndet. Man fann den Pudding aud) in einer Serviette fochen,
bie man vorher in falted Waffer getaucht wnd gut ausgerungen hat.
Beim Stiivzen bindet man dad Tud) auf, legt ed auf einen Einjdhlag,
ftitvgt die ©ditffel davauf, wenbdet Alled zujammen um wund (93t die
Serviete jorgfdltig ab. :

Kaiferpudding. (Pouding & l'empereur,)

: 14 Defa Butter werden zu Schaum gevithrt, 7 Defa ge-
jtofiene, und 7 Defa geftiftelte Mandeln, 14 Defa Buder, etiwasd
Simonienjdale oder BVanillegerud) werden nad) und nad) dagugegeber,
und 6 Dotter eingeln bamit verriihrt, endlich) ber Schnee der 6 Cier
und eine Hanbooll Semmelbrijel durdjgezogen. Die Mafje witd in
emen mit Butter und Semmelbrofel vorgevichteten Niodel im Dunjt
gefocht und mit Mavilleniibergufy fervivt.

Gemmelpudding. (Pouding aux pains blancs.)

: Bon drei Semmeln wich die Rinbde abgerieben und die Semmeln
ut Mild) geweidht. 14 Defa Butter rithrt man gut ab, gibt nad
ud nad) 6 Dotter und die audgepreften Semmeln und zuleht den
Gjnee der 6 Gier und Juder nach Gefchmact dagu und fiedet Hen
Pudding im Dunft. Man vidhtet ihn mit einem Ehocolade- oder
Sriichtenitberguf an.

Man fann aud) 10 Defa Butter, 5 Dotter, 7 Defa geftofene
Mandefn, 2 in Mildh) geweihgte Semmeln und den Schnee von
5 Ciweify zu einem guten Semmelpudding vevarbeiten.
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Spinatpudding. (Pouding aux épinards.)

Sauber gepupter und rein gewajdener Spinat wird fehr fein
gehact, bann treibt man ein Stitc frijfe Butter gut ab, gibt den
gehactten Spinat dazu, johlagt nach und nad) vier Cier davetn, falst
und wiicst die Mafje mit Mustatbliithe und gibt joviel Semmel=
brifel bajut, bap Ddie Maffe Ddie fitv eimen Pubdding nothige
Dide Hat.

Der Pudding wird in einem gut gebutterten Viovel in Dunit,
beffer aber in einer Serviette, die vorher in Falted Waffer getaudt
und dann gut ausgewunden worden ift, in Salzwaijjer eine guie
Stunde gefodht.

Aud der Serviette ober dem Model auf eine Schiiffel geftitvzt,
with der Pudding mit Semmelbrofeln beftvent und mut brauner
Butter iibergoffen angeridtet.:

Banillepudding.  (Pouding a la créms.)

Man (Gt 15 Defa Butter heiff werben, gibt 8 Defa fein
13 geftofenen Bucter und 15 Defa feinftes Mehl dazu und voftet Alled
sufammen einige Minuten hindurd), wobei Dag Neehl weif bleiben
muf. Dann wird die BVanille in Stitde gefdnitten und in '/, Liter
Obers aufgefodht und fiedend nach und nach u dem gervfteten Wehl
gegoffent und ein gang dicked Kody Dbeveitet, weldhes damm fn eine
Sdhiiffel itberleert und ausfiihlen gelaffen wird. Nun rithet man nad)
und nac) 10 Gierdotter und 20 Defa geftofenen Sucer davein und
treibt dieje Maffe '/, Stunde lang gut ab — mifjdht julebt den fejt:
gefdhlagenen Schnee von 7 Eierflar vorfidhtig ein, gibt dag Gange it
eine mit Butter ausdgeftvichene, mit Semmelbrojeln ausdgeftrente
Rubbdingform und [t e8 '/, Stunde vor dem Anvichten langfant i
Dunjt fodjen. Gejtiirst wird der Pubdding mit dicder Vanillecréme
itbergoffen zur Tafel gegebem, und der NMejt der Créme in einet
Sauciere befonberd fervirt.

Wepfelpudding. (Pouding aux pommes.)

4 bi3 b jdhiine grofe Borddorfer Aepfel werben gefdhalt und
b anf bem Reibeifen gevieben, dann [(dft man fie mit 2 Defa Butter
bitnften; find fie wieder ausgefiihlt, fo treibt man 3—4 Defa Butler
) gut ab, gibt die Aepfel Hinein, und nad) und nach & Cierdotter, die
man gut vervitht, 4 Defa geftofienen Bucter, die flein geftopene
Sdale einer Halben Limonie, 7 Defa feingeftofene Bisquits wid
sulept den fteifen Scduee von 4 Cierblar. Eine Form twivd it
Butter beftrichen, mit Semmeln audgeftrent, die Majfe eingefitllt, m
Dunft gefodht, dann geftitrst und dic mit geftofenem Jucker beftzent,
aufgetragenr. Mean gibt eine rothe Weinjauce daju.
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Cnglijder Erbjenpudding.

L Riter gelbe Crbjen werben itber Nacht eingeweicht, damn weich
gefochyt, durdhpajfirt, mit 10 Defa Butter, viev ganzen Ciern, zwei
Loffel Rahm, etwas Pfeffer und Salz gut abgetrieben, in eine mit
Butter ausdgeftrichene Form gegeben, mit einem mit Mehl beftaubten
Zuche bedectt und durd) swei Stunden int Dunft gefocht, dann Heraus-
geftitrat und mit heifer brauner Butter iibergofjen zu Tijdhe gebradt.

Gitv Crbjenpudding empfiehlt {id) gans bejonders, Crbjenmehle
it berwenden.

Hudyen.

Bisquittuden.

Bon 16 Ciern die Dotter werden mit 500 Gramm Jucer
durd) eine falbe Stunde gevithrt, bdie feingehacten Schalen einer
Citrone dazugegeben, [offelweife der fefte Schnee dazugeriifrt, zum
Sdlufje 375 Grammt feined Mehl und ein Gldschen Rum davunter-
gemijcht, nicht voll die Springform gefiillt und bet mafiger Hibe
'y ©tunbe gelbbraun gebacken.

Brifjelteigfuden mit Créme,

Jn 18 Defa Mehl werden 12 Defa Butter mit dem Nubdel-
walfer gewalft, 1 Priefe Salz, 6 Defa Juder und 2 Gier. Wenn
ber Teig gut vevarbeitet ift, theilt man ihn in Drei gleiche Theile,
macht vunde ditnne Kudjen davaus und badt dieje blafgeld. Die Kuchen
werden mit Mavmelade beftrichen und aufeinander gelegt. Von vier
Gierflar wird ein fefter Schnee gejchlagen, 1256 Gramm Banillezucker
langjam in ben Scnee vervithet, oben auf dem RKuchen gejtrichen
und in nidht Heifer Riohre nodymals blapgeld gebacten.

Qinger Kivjdentuden,

14 Defa Butter werdben mit 8 Dottern eine Biertelftiunde ab-
getrieben, dann werben 14 Defa gejtofener Buder und 14 Defa
geftofiene Mandeln nach und nach eingevitet, und der Teig nodh
eme Biertelftunde abgetricben. Etwad fein gejtofene Gewiivznelfen
und gejdhnittene Qimonienjchalen werden dazugegeben und 10 Defa
Semmelbrofeln gut bineingeriihrt, jhlielich wird der Sdynee von
8 Giertlar leicht hineingemijeht und die Kivjchen dazugegeben. Dieje
Maffe wird in einem gut gefdymierten Tortenveif langjam gebacken.

Wirthidyaits-Kivjchentudyen.
28 Defa Butter werden mit 14 Defa gefiebtem Bucer eine

balbe Stunde geviifet, dann fiigt man abwedhjelnd 1 Dotter und
Mo Griingweig: KLodbud. 16
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