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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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Gebe davauf wieder eine Fleijdhlage, bejtrene diejelbe iu gleidjer
Weije wie die untere und fahre in dex *“um fort, big alles Fletjch
verbraudyt ijt, dann decte bas Cajjerol su und lafje dag Gange lang-
jant ditnjten.

Lahrenddem macdhe vou einigen Ciern uud feinem NDiehl
einen gewobhulichen Nubdelteig, walfe ihn' aud und fjteche joviele
thalergrofe runde Stice aug, ald du brandjt, um ein anderes gut
mit Butter beftvichenes Cajjerol damit zu belegen, aber nidht allein
vent Boden ded Cafferols, Joudern aud) die Seitemwinde desjelben.

Bon dem NRejt ded Teiged jhueide grofe Fleckerl, fodje jie in
Galzwafjer ab, itbergiefe jie mit faltem Wajjer und brdune jie etwas
in 2311t1s.1

Nehme nun die geditnjteten Schnigerln und lege jie wie jie jind
it dag mit den I uqmu[wu beveitjtehende Caffevol, auf jede Fleijd)-
lage fommt eine Qage Flederln, ju welder man ehwas fein gehactte
Peterfilie und audh etiwad ‘“mnhmun, qibt; ift bas Lnnuu mir
Inqunvv ¢ gefitllt, jo bace bas Ganze drei Vievtelftunden Hinduveh
i einer nicdht au heipen Rihre.

©obald die Sypeije qut gebacten ift, jo ftite fie auf die Sditfjel,
hebe Da3 mittleve runde Teigidieibchen feicht ab und giefe eine mitt-
levweile bevettete, nicht jehr brawne Butterjauce hinein, lege das Teig-
jheibechen wicder \mm[ und trage die Sehiifjel ju Tijche.

Boluijde Rrafi.

Hacke cin Kilogramm gutes Rindjleifh) mit etwas Zwiebel,
®ewiivy, awei geriebene Semmeln und ebenjoviel Gier, jalze oz
und macje aus dem Gemengjel fleine, fingerdicfe Schnibeln.

Habe bereitd jdhon frither feine Heidengriihe in Suppe fo dict
gefocht, daf felbe ausdeinander fallt.

Velege nun die Schnigel mit diefer Griibe, widle dann bie-
jelben  feit i ovalen KI [B3chen und lm,v ein Koschen nahe neben
dem andern in eine Caffevole mit beier Butter, decte fie zu und
diinjte biejelben, bis m jpon Oraun find, damn bejtaube fie mit
ehwag Miehl, gib nod) dazu einige Stitckden ‘)IUI(‘[JL‘ eint. Lorbeer-
blatt und efwas Suppe, und fodje nun das Gange langjam eine Stunbe.

Sum Aujtragen lege die KIGsden jddn nebenetnander auj die
Sdiify jel und begiefe jie mit Dem in ber Cajjerofe geblicbenen Sajt,
der nicht ditun, jondern iemlich compact fein joll.

Ganrer Barzes.

Jimm ein veined Wafjerfa, jdabe vothe Ritben und waprﬁc
fie vein ab, Damn fege Diefelben itbereinander in dog Fap. Weun
D8 Faf Un[[ ift, jo gicfe reines falte3 Wajjer darauf und lafje
Wi die Ritbenr an einem warnen Orvt jolange gdbren, bis bdie
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Sfitifigteit Jauer with. Jft dies Der Fall, fo bede dad Fah mit
einem veinen [einenen Tuch zut, damit fein Staub hinein jallt; aud)
parf Dag Fah wdhrend der Gahrung nidht gevithrt werden. Ge-
wifnlich dauert die Gdhrung der Ritben 2 Wodhen; ift die rothe
Suppe dann geniigend fauer, dann nehme den Schaum ab und ftelle
pad Faf vein gugededt an etnen fithlen Ort.

Bum Kodjen nimmt man mur die vothe Suppe, ift fie jehr
fauer, jo gieBe nach Bedarf oder Gejdhmadt veines faltes Wajjer dazi.

Bur weiteren Bereitung ded Barzez nimm 1 Kilograntm Rind-
fleifch und '/, Rilogramm Schweinefleifd) und (affe es in der rothen
Supye focdhen; wenn jhon abgefhaumt ift, jo gebe Salz, Peterfilie,
Broiebel und rohe abgejdjdlte rothe NRitben, lepteve in feine Jtudeln
gefchnitten, bazu.

Dag Schweinfleif) wird frither aus der Suppe genonumern,
bamit 3 nicht zecfocht, jchneide e3 gleich in ziemlidh grope Wiirfel
und qebe fie in bie Suppenjchiifiel; fpdter beim Anrichten wird aud
bag Rindfleifh qropwitefeliq gejchnitten, in dieSdhitfjel gegeben und die
Suppe damt davitber gejchiittet. Wenn man den Barzez mit jauerent
Rahm anmachen will, jo it er noch befjer. NMtan wimmt dann auf
1 Qiter gefochten Bavzes einen Liter fauven Rabhm, thue Ddiejen in
eine Gafjernle und giefe davauf den focjenben Varzez langjam und
unter fortwibhrendem Sdhlagen mit der Schneevuthe, damit et
Rabm nidyt gerinnt; laffe Dann bad Gange noch einmal gut auftoden
and gieRe €3 nachher- itber das in der Suppenidiifjel befindlide
leiich. Man pilegt zuwetlen aud) '/ Liter gefodhte Fijolen in die

Syitffel ju geben, bevor nod) die Suppe hincingegofjen twird.

NRothe Nitben ald Salat.

(Bu SHajen oder Wilbenten.)

Roche fleine, rein gewajchene vothe Ritben, wenn jelbe et

find, feife jie ab und fhdle fie, dann fchueide diefelben tn furge

Nubeln, nimm-: frijhen Spe — wenn feiner vorhanden, famr utan

auc) Butter nefmen, mit Spect aber ift die Speife bejjer —, 0f

i zergehen, mimm die Granteln hevaus und briune fein gehadte

Doiebel davin, gib etwas Mehl dazu und verditnme ed mit jauren

Rafm, gib danun bdie gejchnittenen HRitben BHinein wund (nffe Dnd

®ange einigemal gqut aunffodjen.

Wemt die Ritben 2 jitf wiven, jo fomr man efwad &g

dazu geben, aud) zu Cotelettes ober Witrften fann biefe Speife al#
Gemiife dienen.

Wajjergurten.

Man ninunt ein 40 Liter gropes Weinfah, wdjdt s reitl

aud, fegt auf den Boden Dill, Wein-, Weidjel= 1und RKrenblitter

darvauf, banm eine Qage Gurfen, min folgt wieder eine Lage i
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und Bldtter, darauf wieder eine Lage Gurfen und man fahrt o
fort, biz bdad Fah willig voll iff. Nun legt man den mit dem

Spundloc) verjefenen Fapboben — dev zum Bwede des Gurfen-
einlegens aud dem Fajje genommen wurbe — Ddavauf und lift Has

§ap wieder mit den Heifen gut bejdhlagen, fo daf 8 nidht vinnt.
Jtehme bamn 1 Kiter geviebened Salz, [(bje e3 in Wafjer auf und
gieBe bdie Lojung durch das Spundlod) in Has Faf, weldjes nod,
wenn ubthig, mit faltem flaven Wajjer gang voll gefitllt wicd. it
auch) diefed gefchehen, jo wixd basd Spunbdloch mit einemr Sapfen,
ber mit einem veinen Leinwandlappen umbiillt ijt, feft verjdhlofjen.

Jun [t man dad Fap mit den Gwefen einige Tage im
sreien ftefen und ftiivat es taglich wm, dann wird bad Faf auf
Dolzunterlagen in den Kellev gebracd)t und evft im Winter zum Se-
brauche gedfinet. Soldje Gurken Halten fid) das ganze Jabr.

Will man Wafjerqurfen im Sommer haben, jo nimmt man
jtatt Des Fajjes ein fleines Fdfchen, oder auch mur einen Topf und
verfihrt bei der Cinlage bder Gurfen auf diefelbe Weife wie Hei
ben LWintergurfen.

Solde Gurten mit gefodyten Crdapfeln werden in Galizien
von dem Volfe den gangen Winter Hindurc) ald Abendmalhlzeit
gefpeift.

Sunge mit poluijder Sance.

Sodge die Rindzunge in Salzwajjer mit Gewitvy- und Suppen-
frdutern, wenn fie weid) ift, nehme fie aus der Suppe und jiehe
bie Haut ab, jhneide die Sunge dann in jdhone Scheiben, nehme
einen” Qoffel Butter, cinen grofen CRIBTel feinen Bucfer und briune
bie Butter mit dem Jucer, bi8 daf der Saft vothbraun wirh, gebe
mm einen Chlofiel voll Nehl dazu, mijde Alled gut durdheinanbder
und perdiimne daun den Brei mit der Suppe von der Bunge und
gieBe aud) etwasd Cifig dazu, damit die Sauce, die man nodh einmal
auffodjen [aft, hinlinglich) fauer fei.

Wenn dad geidhehen ift, legt man die Jungenjdheiben in ein
Cafferofe unbd giefit die beife Sauce durcd) ein Haarfieb dariiber,
qibt nun eine Handvoll rein gepubte grofe Rofinen, einige gefdhilte,
der Ringe nac) grob gefdhnittene Mandeln, den Saft von einer
Dalben Gitrone, jowie auc) etwas fein gejdhnittene Limonienjhalen,
enblic) ein Halbes Glag Wein und ein qrofed Stiid Suder davan
und mun (Gt man dad jujammen eine Bievtelftunde auffochen.

Beim Auvichten der Speife auf bder Schiijfel wird ~bdiejelbe
mit in Butter gebihten Semmeljdhnitten gavnirt.

Pirogi mit Topjen.
Sode gefdhilte und rein gewajcdhene Srddpfel i Salzwafjer,

wennt jefbe weid) find, feife fie ab und paffive fie durd) ein
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Daarfieh; nehnme nun von der Crdipfelmafie etwa '/, Liter wund
ebenjoviel Topfen, avbeite dad zujammien auf dem Nubdelbrette mit
pem Nubdehwalfer gut durcd), jo daf Crdipfel und Topfen eine NMajje
bilbet, gebe jept gwei Gierbotter dazu, arbeite Aled wieder gut
burcheinander. Macdhe nun einen gewdhnlichen Nudelteig von ecinem
Qiter Deehl und einem €i und etwas Wafjer, jo dap der Teig ved)t
wetch) und flebrig wird; wenn dann dev Teig audgewalft 1jt, jo legt
man nufgroe KBHDen vor dem Crbipjel= und Topfenbrei reihens
weije auf den Teig, itberihlage jedes KIBHhen mit einem Eleinen
Teigausitich, jhueive fie fnapp an der Topfenmajje aud und bdriide
ben’ Teig ditber ober um bie Fiille allenthalben Feft zu. Wenn die
Pirogi auf diefe Avt Hergeftellt wiurden, focht man jelbe in Sals-
wajjer einige Veinuten auf, nimmt fie mit einem SicblH{fel hevaus,
[t bas Waffer gut ablanfen, legt fie in eine Sdhiifjel, wo fie
bamn mit gut gebriunter Butter veidhlich iibergofjen werden.

Topjenfuden.

®ih in einen Weidling 4 Liter feingeriebenen trocenen und
nicht jaueren Topfen, 1 gropen CRLBffel frijche Butter, & Deciliter
jiifies Obers, eine Handooll feingejtoene jitge Mandeln und mijde
Ales qut durcheinander, dann gebe etwas BVanille und joviel Juder,
baf der Sudjen recht jiih wird, fermer 12 Elevdotter; nun vithrt man
vie Majje abermals gut duvd) und paffivt jelbe durch ein Haarfieh,
nod) Y/, Silogeamm gefbe und ebenjoviele jdhwarze fleine Rojinen
bagu, welde man in die Majje leicht vermijeht. Meittleviveile Lajje
einen guten mitvben Teig beveiten, welder flein fingerdic ausgewaltt,
auf eine mit Butter beftvichene Platte gelegt wird; auf diefen Teig
wird nun die Topfeumajje 3 Fingerdict aufgelegt und der Kuchen
mit einer Stricfnadel dicht nebenetnander durchgejtochen.
 Beftreiche oder vielmehr bejtrene jebt den Kudjen von pben
mit fleinen Butterftitckhen und gebe ihn tn die mipig heife NRohre
und fiche, dafi er nicht braun wird. Jft der Kuchen gebacken, fo lipt
man ifn vor dem Serviven auf der Blatte vollends ausfithlen.

Haiven als Garnivnng vou Fleijdipeijer.
Qiter feiner Haidengried witd mit 1 i gut’ vermengt,
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pann jum Tvocnen gejtellt, worauf man ihn mit den Handen jo
verreibt, daf ev fein alted Ausjehen gewinnt.

Nun [aft man 1 Liter Wafjer mit Salz und einem eigrofien
Stitfhen Butter aufjficden und focht den Gries ein; jobald er gav
qefocht ift, Das Beifit feft wid und fich auseinanber [gt, wird v
mit brawner Butter oder mit in Fett gerdfteter Bwicbel iibergofjer.
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