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Piowutuden mit Spedjalat.

LViev Senuneln werden in Witcfel gejdynitten, 12 gange Cier
pavan tlti(fjfﬂll(l gejalzen und gut verriifhrt.

Ju einer Cajjerole fodit ein tiidjtiged Stiid Butter, in bdie
fodjende Butter werden die Eier mit den Semmeln Inncm_qr-_quﬁm
und \mm ing SRohv gejtellt, wo f'u Jchn gelb gebacfen werden.

Dann mnﬁ ner *.Mmm fuchen wic ein Auflauf auf eine Schiifjel
ﬂefrinnt mit Specdjalat oder Gurfenjalat fervict.

Primfenhalujchfa.

Swei rohe Crdipjel werden gejchdlt, gewajchen und auf dem
Reibeijen gerieben.

Dieje geriebenent Crddapfel werben in 1 Liter Mehl gegeben,
2 oder 3 gange Cier und etwad Rahm davan gethan, gejalzen, gut
abgejchlagen und mit dem Liffel langliche Jtoctertn n fodhendes
Wafjer unqc[nqt MWenn die Nockerln audgefocdht find, werden jie
auf den Durchicylag mit faltem Wafjer abgefrijcht, damn 1 fodjenve
Butter mqtbtn, ein fleinwenig gerdftet, vom Feuer weg an den
Nand bes ﬁmbuﬁ gezogen, mit qcric[n‘m‘m Brimfenfdje iiberftrent,
qut vervithrt und gleid) angevidytet.

Sdwiinme,

Jn den Nabdelholzwildern der Karpathen wird im Herbjte
¢in Sdhwamm in grofen Mengen gejammelt, dev dort unter dem
Ramen , Rothling” betannt und jehr beliebt ijt.

Diefer Shwamm wird vein gewajdhen und in Saly in Hilzerne
Gefiige cingelegt, oben wird reidhlid) Salz, dann ein Leimwvand-
lmgpcn, ein Brettchen und ein Stein davauj gegeben und wihrend
008 Winterd biterd abgewajchen.

Boi ‘umu vL[}lUL‘HIl!IlL’ll ninnnt man im Winter fleine Por-
tionen, wdjcht fie in mebhreven Wafjern, weil dad Salz im Vereine
mit dem Saft der Schwamme eine didliche Brithe bildet, vou weldher
die Schwdmme gang gereinigt jein miiﬁcu, Dann werden fie in
Nubdeln qqd)milcu mit Gjjig, Oel, Bwiebel und Pfeffer angemadt
tmd afd Jufoft zum Fletjde gegejjen.

Siid[lavilde Ipeifen.
Naizijhe Bitta.
Suter Strudelteig wird in zehn Theile getheilt, dann Dejtreidt

man ein FTepfi (vunde flache Pfanne), nun legt man fiinf Teige,
einen nach dem andern fein audgezogen, itber die Piaune.
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Jeder Teig mup mit Butter beftvichen werden. Nun jtreidy
man die Fitlle, beftehend aud fein geftofenen Niiffen, welde nut
»,mmlr und Nelfen qumu\t und in Honig q-.fm)t find, Davitber.

Danu werden, jowie frither, bdie itbrigen fit nf Laibdhen wohl ans-
gezogen 1nd mit Butter Deftrichen itbeveinan der gelegt.

Der fherabhangende Teig wird mit einem Mejjer weggejchnitten
und entfernt, die Mehlipeife zum Sdlup mit einem jcharien Weefjer
bmcfmhmfful uerit on eum Seite, dann quer Heritber, fo bap
fangliche Vievecde entftehen.

&oldbraun gebacen, auseinanber gebrodjen, heil ober falf,
wird die Bitta zu ZTijdye gegeben.

te forn auch mit Aepfeln gefitllt werden.

Cerbijde Fleijdyhitta,

Cin jchdones, junges, grofes Hubhn wird mit Vutter und viel
Bwicbel, welden man aber anfaufen [(dBt, ehe man bad n Stiide
qu\fnitttm und fuferjt wenig gejalzene Huhn Hineingidt. Mit dem
Dubn gleidhzeitig qibt man einen Sd)opjlsfiel voll Wajjer und ldpt
bas Hubhn fehr weid) diimften.

Wenn ez weid) ift, ftellt man es falt, wenn ed falt ift, (O5t
man bad Fletfd) von den J‘uurﬁvn und fajdhivt e fein und verviihet
e3 mit 4 Liffel Nabhm.

Nun madht man vou %, Liter Meehl einen Strudelteig, zieht
et Nechtet Daraus, beftveicht ben Teig mit Butter, legt ihn jp Fu=
jamuten, dafy fich die Ecen bevithren, beftreicht ihn wieher mit Bt itter,
itbeclegt ihn und gibt ihn auf ein ql]t[)multcﬁ Backblech, [legt I{Jn
nodymal gut mit Butter beftrichen jujamuten, big ev die Grife von
beildufig 30 Centimeter im Quadrat Hat.

Nun wird dag Fajdyivte wie cine Eleine Pyvamide in die Meitte
Des Teiges aufgevichtet, die vier Ecfen etwa gleid) den «)Wf 1 einer
SKrebjen- und Kavtoffelfecviette daviiber gejchlagen 1und oben, wo fie
mﬁ bevithren, mit einer Nojette vou Teiy geziert, mit Butter qutnd e
und jchon geld gebacken.

ﬁﬂiﬂ.
Wird ganz wie bei dem vorigen verfafren, nur fommt fol
genbe §Hiille:

Y/, Silogramm jaftiged Nindfletjih wird fein gejchnitten, alle
Fafern entfernt, mit $Sett, Swiedel und etwas Suppe weid) §e
ditnjtet, mit Paprifa und Majoran gewiivyt, gefalzen.

Wenn e3 audgefith(t ift, mit '/, Deciliter Rahm und ememt
&1 verrithrt.
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$Hospot.

Bu einer Schiifjel fitr 8 Perjonen nehme man 1°7/,—2 Kilo-
qranm Hammelfleijd), entweder vom Coteletteftiict oder vom VBlatt.

Wenn nothig wifdht man das Fleijh und DHadt ed in nette
GtiicEchen. Jtun [dft man '/, Rilogramm Butter oder ein quted
Fett i einer Cajjevole zerfliepen, legt die gefalzenen Fleijditicden
finein wnd (Gft fte durd) etwa 10 Diinuten unter ditevem Um-
viithren bratei.

Sodann beftveut man fie mit 3 Cploffel voll Meehl und vithrt
2!/, Qiter fodjendes Waffer dazu, welded man gut vervithet, jo daf
man, wenn ¢8 verfoht, eine glatte dimne Sauce exhdlt, in weldper
mn dag Fleifch, eine gange Swiebel, ein Lorbeerblatt und ein
Siridufchen Peterfilie eine Stunde fochen.

QJubeffen hat man 6 Stitd junge Kobhlritben jowie eme Hanb-
pofl junge gelbe Ritben (Widhren) veim gepubt, in Stiickden ge-
iduitten, zu dem Hammelfleij) gegebewr, Hat died Fujammen etne
Weile gefocit, fo daf bad Fleijd) anfingt weid) zu werben, gibt
man 4,—*/ Qiter audgeternte gritne Erbjen daju.

Yun qibt man 1 Dupend Eleine gejchalte Kavtoffeln aud) dazu
und [ift e3 fochen, 6i3 alle Gemiife weid), aber nicht zerfodht find.
Bwiebel und Lovbeerblatt jowie die Peterjilie nimmt man Hevaus,
bag Fleijh legt man auf eine tiefe Sdyitffel, gibt die Gemiife
baritber jammt der nun etwas diclidien Sauce und trigt fte 31 Tijdhe.

Geftiivgter SHospot.

Qoblvitben, gelbe Ritben und Juckervitben pubt und jdyneivet
man in Scheiben und fHht Formen aud, damn Ddiinjtet nan die
RKoflritben mit Sucker weif, die anderen mit Syrup oder braunem
Bucer, aber nicht zu dunfel. 4 Hauptel Kohl werden fiir fich ge-
diinftet, fo aucdy Kalbflerjd.

Wenn Alled weich ift, nimmt nman eine gut mit Butier ausd-
gejtrichene Cafjernle, fegt von den NRitben ecinen Stern aud, bdad
Uebrige wird mit Kalbfletjch und Jungenjcheiben audgelegt, bdann
fommt Kol Bungen und Fleifh, dann wieder Kohl, bizg Alled
verbraucht iff, und mu wird die Speife in Dunjt gefodht.

Der Saft vom Fleifd) uud Gemiife wird geftaudbt, daun mit
Suppe vergofjen, und wenn ber Hodpot aud der Caffevole geftitvst
ift, bie Sauce dariiber gegofien.

Subanta, (Crdipjeljters.

Rattoffeln werden gefdilt, in qroere Stiicke gejdhynitten, qut
gewajcen und mit Salswafier. dag gut daritber geht, weid) getodyt,
Dann gibt man feined Mehl Hinein, auf 1 Kilogramm Erddpfel °/,

Riter Meh(, fticht e mit dem Kodylbffelftiel mehrmals duvdh, jo daf
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bad Wafjer durcdhiprudelt und (ift 8 noch ecine Viertelftunde fodhen,
worauf e8 fehr fein abgerithrt wird.

Cinjtweilen hat man Jwichel in ditnne Scheiben gefdhnitten, in
Schoeinfett fhin goldbraun werben lafjer. N taucdht man einen
groBen Zoffel in dad heiffe Fett und jticht gqrofe Nocken heraus,
welde man jdhon anf einer Sdyitfjel emporvidytet, oben fommt das
Fett mit den Jwiebeln,

Nan faun ed abev aud) mit Drauner Butter machen und oben
mit geviebeneir Lebzelten beftrenen.

Neit Jwiebel 1ft e3 als Garniving 3u allen Sleijchgattungen gut.

Lofjdya.

Madje fejten Nubdelteig, ziche ihn nidht fein aus, backe Flecen
Davon auf der Hevdplatte vajd) braun, bredye fie in Eleine Stitdden,
briihe e3 mit fodjendem Salzwaffer ab, dann wird ed mit Hraunev
Butter abgejhmalzen und mit Topfen oder Kije gemijdht aufgetragen.

Ctibiterr,

56 Defa Juder werden mit 6 gangen Eiern fdhaumiq abge-
jchlagen, Dazu fommen davin 4 Deciliter Peehl und  etwasd
Orangenjchalen.

Auf ein mit Wachs bejtrichened Blech werden fleine Plihehen
bavaud gemacht und lichtgelb gebacken. :

Papritajalat,

Grime Paprifajdhoten werden aufgejchnitten und bdie Kerne
hevaudgenommen.

Die Sdhotlen werden in einen Topf gethan, in Has Rolr ge-
jellt und dort eine halbe Stunde jtehen gelafjen, wodurd) fie ifre
Sdydrfe verlieren.

Aus dem Robr genommen, werden fie in jrijches faltes Waijex
gegeben, Dann in YNubeln gefdhnitten und mit Cjjig und el an-
genadt.

Polnifde Speifen.

Kalbazraft mit Flederln,

Nimm ein Stitd Kalbileijd), Jdyneide es wie u fleinen Scnigeln,
jalze und flovfe diefelben, und lege jie in eine Cajjerole mit aerlafjener
Butter nebeneinander, big ber Boben bded Cafjerols gany bededt iit;
bejtreie bann diefe Fleijdlage mit fein gehackten Swiebeln, geviebenem

5

Brot und etwas Gewiivze.
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