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1/, Bebe Kuoblaud), griiner Peterfilie und dev Halfte einer grofen fein gehackten
Gansleber dazu, laftalles rdjten, bid e8 braun geworden, vergiefit mit Suppe und
lafit bie Farce nod) ein Weilchen diinjten. Sum Schlufferithet man 2 Lofjel feiner,
etwas ermeichter Semmelbrdfeln nebjt 4—5 ganzen Eiern nach und nad) dagy,
falat ein wenig, witrzt mit Pajtetengewiicy und paffiert alles. Mt diefer Favce
fitllt man die audgehdlten Champignonsbiite, legt diefelben in eine mit Butter gut
auggefchmierte Rafferolle, mit der Fiille nadh oben, gibt ein bidchen Suppe dazu
unbd [t die Champignons 1/, Stunde imRohre diinften. Man ferviert fie, wie bei
Ginfac) gefiillte Champignond” angegeben, auf Croutons als Bov: ober
Bwifchenipeife.

Champignond-Croquetted. Man biinftet Champignon3, macht eine giem-
lich bicte Butter-Sauce und gibt bie Champignons, Sals, Gerviivs, Pfeffer und etrwas
@itronenjaft Hinein, (aBt bie Sﬁaﬁbe austithlen unbd vithrt dann 2 Dotter dagu. Ttun
bactt man ditnne Frittaten, (Gt diefe aber nur auf einer Seite Farbe befomumen,
und fteerht aufj diefe braune Seite die Champignonsfitlle, vollt fie dann sujammen
und fehneidet fte in fingerlange Stiicke, bejtreicht fie mit Gi, dreht fie w feine
Brofeln ein und bickt fie aus hHeigem Schmalze. Man gibt fie ald Borjpeife
und legt fie audh) ald Auflage auf griine Crbjen.

Shwammlaibhen. Jede beliebige Shmwammgaattung fann man hiegu
perrenden. 1 Teller voll veinigt und wafdht man jauber, ibecbritht fte mut
fochenbem Waffer, Laft diefes abficfern und hackt fie jehr fein sujommen. Jn-
beffen [afit man in Butter 1 fleine, fein gehacfte Swiebel anlaufen, gibt die
Sdymwamme dagu, diinftet fie ein wenig mit 2/, 1 jaurem Rahme, 2—3 gehackten
Garbellen, Pfeffer und Salz und mifht fhlieplich 2 Loffel voll Brdjeln und etwas
Rifmmel darunter. Wenn fie etrvad fiberfihlt fino, vithrt man 1 Gi hinein und
tormt Eleine runde Laibchen davaus, dreht diejelben in Eiund Brofeln und bkt
fie aud beifem Rindjchmalze. Sie werden als Auflage auj guiine Erbien,
Gproffen oder qriine Fifolen oder ald Fleijhgarnierung gegeben.

Shwamme mit Brinje. Jn einer Kafferolle zerldpt man etwad
Butter oder Fett, qibt zerfchnittene beliebige Schwdmme und ein Stiict Brinje
binein, wiivst mit Sals, Pfeffer oder Paprifa und [Gft die Schwdmme fo
lange biinften bi3 fie weid) find und jhlagt sulett noch einige Eier dagu.

Neber Schwamme im allgemeinen fiehe Seite 30 u. 31.

Grdiipfel-Gpeifen.

Crdapfel 3u fochen., Die Crdipfel werden vein gewafdhen, wobei man
vasg %Baggtr einigemale evnevern muB, und mit einer weichen Biirjte jauber abge:
biicftet. Dan fet fie in einem Topfe mit durchlochertem Einjate mit faltem
Wafjer aufs Feuer, doch darf man nur fo viel Waffer geben, daf der oberfie
Savtoffel unbebedt ift, ftreut dann Saly und etwas Kifmmel bdarauj und [apt
fie gut sugedectt jo lange fochen, bis fie beinahe gar find. Dann giefe man dad
Wafjer ab, decte ein veines sujammengeballted Tuch und auferbem den Dectel des
Topjed davitber und laffe bie Grdipfel auf einer hetfen Stelle nod) vollends weid)
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bampfen. Fiiv manche Speifen werden die Crddpfel vor dem Kochen gefdhdlt, in
welchem Falle man die Haut abfrabt. s

Gebratene Erdapfel. Man jucht lauter gleich arofe Crddpfel aus, wafdt
jie unter mehrmaligem Wajjerwechiel fehr rein mit einer Biivjte und frocknet fie mit
eitem Tudhe gut ab. Dann legt man fie in ein fehr heifes Bratrohr und ldft Lie
darin 1 gute Stunde braten, indem man bfterd nachiieht und fie wieberholt umbreht.
©ie follen von jeber Seite fnufverig und braunlich werben. Man ferviert fie mit
Butter und legt fie in eine Serviette oder einen geftictten Kartoffelmwdrmer. Die
braune Enujperige Haut wird von Vielen mit Vorliebe mitverzehrt. — Oder: Man
fehalt bie Grbapfel gleicher Grofe vol, legt fie auf ein Blech und qibt fie in dasd
_ beife Nohr. Wenn {te hetf find, beftreicht man jie fchnell in der Hand mit Butter und
brdt fie fertig. Ste mitfjen weich werden und eine jchone Farbe befommen. —Odex:
Fingerdicte rohe S cheiben legt man auf dad mit Butter bejtrichene Bled), be-
ftreicht fie audy obenauf mit Butter und brit {ie auf beiben Seiten jchon braun.

Sdymor-Erdapfel. Kleinen, runden, nufigrofen Erddapfeln oder fleinen
Ripfel- ober Manbel-Crdipfeln {chabt man die Haut ab und gibt fie gewajdhen, mit
einem Tuche qut abgetroctnet, in eine flacje Pfanne in heife, braune, gejchmolzene
Butter (fiiv 1 1 Grdapfel 6 dkg Butter), bejtreut fie mit Saly und brdt fie auf
magiger Hibe unter dfterem Schiitteln auf allen Seiten jchon braun. Dann deckt
man fie su und [aBt fie unter fleifigem NRiitteln weid) werden, worauf man
fie gleich anvichtet. Wenn fie werch find, fo fann man etwas feinen Fuder
vaviiber fieben und biefen bei Oberhibe glanzend braun glacieven.

Wenn man Schdpjen- ober Schweindbraten, Enten ober Ganje brat, fo fann
man auch die fletnen Erdapfel in die Bratpfanne legen und in dem Fett oder dem
Bratenjajte jchon braun braten. Auf diefe LWeife werden jie bejonders jhymacthaft.

ECrdiapfellaibdyen, Mehlige, mit ber Schale gefochte Erddpfel werden Heth
gejchalt und gleich zecdriictt, bann mit Saly vermifcht und auf bem Brette mit einem
Mejjer fingerdict su gleidh) tunben und oben glatten Kaibchen geformt. Man rdftet
fie wie dieStocken unb rwendet fie erft um, wenn fie unten braununb fteif geworden find.

Geftiivte EGrdapiel-Krufte, Heien Kartoffelbrei, wie vovigen, driict
man in fleine Wanneln ober in eine Reifform, weldhe man ftart mit Butter aus-
fieicht und gibt obenauf aud) etwad Butter, ftellt die Form auf ein Blec) und
[aBt Dies im Robhre bei giemlicher Hibe o lange bacten, bi3 die Erdipfel eine
fteife Krujte befommen, worauj man fie ftiizt. '

Gevivjtete Grdapiel. Gejotiene, heify qefchialte und fein blitterig ge-
{dymittene Grdapfel gibt man fury vor dem Anvichten in heifes Schweinfhmalz,
ut welchem man viel fein gefchnittene oder geringelte Bwiebeln gelblich anlaufen
liep. Man mifdht fie mit einem Schmarrenjhdufelchen, mit dem Fett und
lat fie bann auf offenem Feuer etwas braun werden, wobei man mit Dem
Schaufeldhen fleipig auffticht. Dan gibt fie zu gefodhtem Rinbdfleijd) oder
andern Fleifhfpeifen. Sie jollen gleich) angerichtet werben, denn bdurd) zu
langes Gtehen und %ﬁngen verlieren fie an Wohlgefdymact.

Abgefjdhymalzene Erdapfel. Neue Erddpfel ober foldhe einer fleinen
Gorte Tocht man jamt den Schalen mit Salz und Kiimmel und iibergiept fie
gleich nad) dbem Schilen mit Beifer Butter, in weldher man viel fein gehadte
griine Peterfilie anlaufen Lep.

Sunge Grdapfel mit Sped anf italienijdye rt. Man wiegt Sped
~und griine Peterfilie fehr fein, Gt den Spect in gerjchlichener Butter gelblich

toften, worauf man junge, fleine, abgefhabte Grbipfel dagu gibt, mit Suppe
und Waffer vergiefft und 2 Stunden bdiinften it
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Grdipfel & 1a maitre d’hatel. Die Grdipfel werben roh gefchdlt
und im Dunjte gefocht, dann in Bievtel geteilt und in Heife Butter, in weldjer
man fein gehactte Jmwiebel, Peterjilic, Salz und Peffer anfaufen liep, gegeben
und darin gut aufgefchiittelt, Damit das Angelaufene gleichmipig die Erdipfel
umbiillt; man vichtet fie hievauf gleich am.

Audgeftodhene Erdapyel. Mit ecinem fugelformigen Gemiijebohrer
bohrt man aus gejchdlten, grofen, vohen Grdiapfeln Heine Kugeldhen aus, Todht
dieje in Salzwajjer rajd) weid), doch ditrfen fie nicht zerfallen, beftveut fie mit
fein gehactter griiner Reterfilie tm Topfe, fhwentt fie mit etwasd zerlajjener Butter
darin ab und richtet fie ald Garnierung um Fijdye oder Braten an. Man fann
fie aud) voh in Butter braten. Kleine runbde gleihmapige Erdipfel fann man
auch, mur vof) gejchalt, mit bem Dreffiermejjer bejchnitten, fo subereiten. Den Ritel-
ftand Der Erddpfel verwendet man zu Stery oder Schmarren.

Kiimmel-Crdipfel auf rheinijde Wrt. Die gewajdhenen, voh ge
{chitlten, mittelgroBen Grdapfel werden von allen fdhwarzen Flecen gereinigt,
in einem Dunjttopfe mit Salz und Kiimmel beftveut und mit wenig Wafjer
weid) gefocht. Dad Waffer witd dann bi3 auf einen fleinen Reft abgegojjen
und die Grdipfel im Dunfte gar gemacht. Man gibt auf diefe Art beveitete
Groapfel zu fetten Braten und Fleifdh mit fetter Sauce.

Crdapfel-Wiirfel. Schone, grofe Crdipfel {chalt man, nachdem jie gut
gewajchen wurden, roh), fhneidet fie in Wiirfel, focht bdiefe im Dunfte und
beftreut fie mit Sals. Man laft dann Rindjdymalz ober Butter heif werden,
aibt bie abgejeihten Grbdipfel hinein, ift fie roften und richtet fie an. Sie
werden zu warmen Fifchen gegeben.

Grdapfel in Vuttermild). Jn Deifer Butter [Gpt man Mehl nur
blaBgeld mwerden, vergieft 8 mit Buttermild) und wiirgt e3 mit Saly und
weifem Pfeffer, hievauf (aft man alles verfocdpen und gibt dann robh gejchdlte,
halb gefochte Gurdipfel, in Scheiben gejchnitten, hinein. LWenn diefe fertig
weic) gefocht {ind, richtet man bdiefelben am.

Erdapiel mit KSuoblandy und griiner Peterfilie. NRobh qefchilie
Grddpfel {dhneidet man gu linglichen, {dhmalen Sthicchen, gibt fie mit etwas
gerdritctiem Knoblaud), Peterfilie, Bieffer und Salz in Heife Buiter, vergieht
mit Guppe und diinftet fte unter djterem Wufjchiitteln. Auf dieje vt paffen
fte namentlich zu gerduchertem Fleijche, Leber, Wiirften 2c.

@rhﬁgieluorﬁcn mit Mohn. Rof) gefdalte Grdapfel werben in einem
11/,1 haltenven Topfe gefocht, dod) dDarf derfelbe nicht gans voll fein. Halb ge-
focht, fchiittet man einen Teil de3 Waffers weg, gibt 1/, 1 Weizenmehl dagu und
fodht nun alled zujommen fertig. Wenn die Erdipfel weid) find, giept man
bas gamge Waffer weg und verviihrt fie mit 6 dkg Butter und etwasd Mild)
glatt. Mit einem in Butter getauchten ERlofel {hopft man diefen Brei nocken-
artig auj die Sdyitffel, befiveut jede Lage mit geftofenem Mohne und Bucer
und fchmalzt jte mit heiger Butter ab.

Crdiapielfdmarrn mit Wehl. Man fodht 1 kg EGrddpfel mit den
Gdalen, {chalt und veibt fie noch) heip und vermifcht fie dann auf dem Nubdel=
brette mit 256 dkg TWeizenmehl, indem man fie mit den Hinden abrebelt, wo-
ourd) KRlitmpchen verichiedener Grdfe entjtehen. Diefe gibt man in heifpes Schmals
und fticht dbad unten braun Gerditete mit einem Schaufelchen auf.

: Erdapielfdhmaren mit Dottern. Die wie beim vorigen gefodhten Erd-
dpfel vermengt man mit Mehl (fiiv 1 kg Erdipfel 25 dkg Mehl) und madyt mit
2—3 Dottern einen Teig an, weldjer fingerdict ausgetrichen wirh. Diefen Teigfled
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[aft man vom Brett in eine entjprechend grofe Kafferolle gleiten, dod) muf der
Boden der Kajferolle mit heifem Scdhmalz bedectt fein. Wenn der Teig unten
braun gerditet ift, wendet man thn und zerreift ihn zu fleinen Brocen.

Crdapfeljhmarrn.  Sehr mehlige, mit der Schale gefochte Erdapfel
werdent ey gefchdlt und gerdriictt, mit Salz vermifdht und in heife Butter,
Gdymeinjcymaly oder in Bratenfett gegeben, und fodann in bie arofie Kafferolle
fejt eingedviicft. Man Ilaft {te unten braun werden und fticht fie dann mit
einem Schaufeldhen wie Schmarrn auf und zechrocelt fie.

GCrdapfelnocen, Man fodt 1 kg (-Erbiigfe[ mit den Sdhalen, |dhalt
und veibt {ie noch) beip, vermifcht jie dann auf dem TNubdelbrette mit 25 dkg
Mehl und einem Stiickchen Butter, fticht dbann mit einem in Heifes Fett ge-
tauchten CRloffel von Bled) Nocfent ausd demfelben, legt fie nicht su nabe neben
einander in dad Fett und laft fie unten braun werden, worauf man fie um-
dreht und aur Garnievung von Fleijdhipeifen verwendet.

Crdapiel-Kipfer] mit Brofeln, Man treibt ein eigrofes Stiit Butter
mit 1 ganzem @i {ehr flaumig ab, gibt 6 gebratene, paffierte Grdipfel und
fo viel Mehl dazu, dap man Kipferl formen fann und dreht diefelben dann in
Brofeln und bact fie aud bem Schmalze. :

Erdapiel-Kipferl. Man brat im Rohre 5—6 grofe, mehlige Grdipfel,
Jchalt und pajfiert fie {o lange fie nod) heip find, falst fie und vithrt 1 ganzed Gi
und etrasd Mehl barunter, dann formt man aud dem Teige fleine Kipfer!l und backt
gie aud bem heipen Schmalze. Man fann aud) 1 Loffel weifen Weines oder Rum

aruntergeben. Sie werden ald Garnitur um Rindfleijch oder Braten verwenbet.

Gediinftete Erdapfel L. Mit Mil d). Roh gefchilte Erdapfel {hneidet
man in Scheiben und lapt diefe 1, Stunde im Wafjer liegen. Dann gibt
man fie in eine Kaffevolle, bebect fie gany mit Mild), ftreut Salsz und Pieffer
davauf und belegt dbie Erdipfel mit Butterftitcfchen, dann dectt man die Kaffe-
volle 3u, ftellt {ie ind Rohr und bdiinjtet die Erdapfel mit Oberhibe.

2. Mit 3wiebel und Effig. Van chneidet eine Zwiebel fein bldtterig und
10—12 vo} gejchilte Erbdpfel in dice Scheiben. Hierauf ftveicht man eine Kajfe-
volle gut mit Butter aus, legt die Grdapfel und Bwiebel jchichteneife in diefelbe
und {treut Salz, Peffer und viele Butterjtiictchen bagwifchen. Dann gieht man fo
viel mit Gffig {hwady gejduerted Wafler dariiber, daf die Erdipfel davon be-
et find und focht fie qut verfdhlofien 1 Stunde Ian%, big fie weid) find.

Erdapiel sautés(Rohideiber) Dian ddalt oie Croddpfel, leat fte in
Galzwaffer und fdyneidet fie der Linge nad) in 2 Mefferriicten dicfe Scheiben.
Rurg vor dem Anvidhten gibt man fie in lauwarmes Schmalz und {chiittelt fie,
wenn fie fochen, gibt dann die Pfanne bei Seite und {dhiittelt nod) fo lange,
bi3 die Grdapfelicheiben oben {chwimmen. Dann nimmt man fie mit dem Sauté-
forb beraus, gibt fie auf einige Minuten in fiedend heifed Schmaly, weldes
in einer anderen Pfanne bereit gehalten ftehen muf und {dhiittelt fie bavin fo
lange, bi8 bdie Grdapfel auflaufen und vefd) werden.

Pommes de terre pailles. Die Grdapfel werden roh gefehalt, in
tleine, fingerlange, !/, em breite und Hobhe Sticdhen gefchnitten und fo wie
»Erdipfel sautés ober frites” in Fweierlei Schmaly gebacten. — Oder: Man
{dhneidet die Grdipfel fein nubelig su gebacdenem Stroh mit einem eigens
biesu verwendbarem Gerdte aud Bled).

. Grdapfel-Sterg 1. Roh gejchilte, in Bierteln gejdhnittene Erddpfel
emer mehligen Sorte focht man in @'m[amafger weid), gieft bann diefed weg
und zecdriict die Grddpfel mit einem Sprudler. Diefen Brei zerreift man mit
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ciner Gabel, brackelt ihn mit diefer auf eine Schitfjel und jehmalzt ihn reidlich
mit Deifen @rammeln und gelb angelaufener Broiebel ab. Gttt Grammeln
fann man aud) Butter nehmen.

2. Mit Gries. 1 kg Grdipfel focht man wie obige in Salzwafier weid),
macht dann in der Mitte eine Grube, gibt 2/;,1 Gvied hinein, verdectt Diefen
mit den Beifen Grdipfeln und ldft die Mafje 1/, Stunde tn gut jugedeciten
Fopfe auf der Wirme im Dunfte ftehen. Dann wihrt man die Majje ab,
jehmalzt Schweinfhmals hinein und richtet fie wie Ster in Brocen auf die
Schiiffel an. Man fireut nod) Spectgrammeln davitber.

3. Mit %ngstgenmeb[. 50 dkg rof) gefdhilter Crdipfel werden in Sals-
maffer halb weidy gefocht und dann dad Wajfer m einen anberen Topf gegofjen.
Nuf die Grodpfel {chiitiet man dann 25 dkg Roggenmell, {ticht mit einem Koch-
(5ffelftiel mehrere bcher hinein, giefit dad beifse Crdipfelwafjer dariiber und [t
bas Gange fertig foc?en. Hierauf giefit man das Waffer abermals ab und verrithrt
Grdapfel und Mehl fehr gut mit einem groffen Kochldffel. Man briclelt Den
Stery mit etner Gabel heraud und jhmalt Spect ober Butter dariiber.

Peterfilien-Grdapfel. Sn Schmaly [aft man fein gefdnittene Jwiebel
gelblich anlaufen, gibt Mehl dazu, vergieBt mit Suppe, gibt noc) blatterig ge-
{chnittene, gefochte Grdapfel nebft viel fein gefdnittener griiner Peterfilie und
Salz dagu und lift dann alles qut verfochen. Nad) Gefdymadt fann man audh
1/, 1 fauren Rahmes dazugeben.

Gingebrannte Majoran-Erdipfel. - Man madt eine gelbliche Gin=
brenn von beliehigem Fett, gibt die bldtterig gefchnittenen, mit Kitmmel gefochten
Grodpfel bazu, vergiept mit Suppe, gibt viel fein zerriebenen Majoran binein und
(Gfit alle3 minbeftens 1/, Stunde verfochen.

Saure Crdapiel. Sn brauner Ginbrenn laft man fein gejchnittene
Bwiebel vdjten, gibt dann Peterjilie, Kapern, ehwas Qimonienjchale, Thymian,
sin Qotbeerblatt und Majoran, alles fein gefchnitten, dagu, vergiept mit Suppe,
jduert mit Gffig und gibt die wiirfelig ober bldtterig gefchnittenen Grdapfel
hinein, worauf man alle8 verfochen laBt.

Cingebranute jaure Erdipiel. Die Crdipfel werden rof) gejhilt,
pann in Wiicfel gefhnitten und in Salzmwaffer gefod)t. Jnbdeffen macht man eire
puntle Ginbrenn von AB{HOpf- ober Bratenfett (auc) Schopjenett fann genonmen
werden), qibt viel Bwiebel, 1 Lorbeerblatt, ThHymian und Eifig dagu, mengt dann
bie gefochten Grdépfel bet und vergiefit mit Suppe. .

Grdipfel mit Schinfen. 7 dkg Butter it man mit 4 dkg Mehl
vbften, vergiept e3 mit !/, 1 faurem Rabme unter Deftandigem Rithren und gibt
einen Teller voll gefochter, wiirfelig gejchnittener Grdapiel, etrad Kitmmel, fomie
810 dkg fein gejchnittenen©Sdhintens dagu, verriihrt es gutund (Bt e3 gut verfochen.

Erdapfel mit Sardellen. Werben fo beveitet wie die vovigen, mur vere
wenbdet man ftatt ded Schinfens 5—6 fein gemiegte Sardellen und 1 Kaffeeldfjel
poll fein gejdhnittener griiner Petexjilie.

Grdapfel mit Kapern. Diefe werden wie , Erddpfel mit Schinfen" be-
veitet, nur gibt man ftatt bes Sehinfens einen Lbffel voll fein geriegter Kapern dait.

 @Grdapfel mit Dillenfrant. DieBereituny ijt diejelbe wie bet , Grddpfel
mit Sehinfen”, nur bleibt der Sehinfen weg und gibt man ftatt deffen 1—2 Loffel
voll fein gefchnittenen Dillenfrauted bazu.
_ Paprifa-Crdapfel. Die Erddpfel werden gemajchen, gefchlt, und voh
in fleine Wiicfel gefdnitten, hierauf [at man in Rern- ober Abjchopffett viel fem
gervieate Smiebel gelblic) anlaufen, qibt dann bdie Grdapfel nebit Kitmmel, Saly
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unb viel Paprite daguund [Eft alles qut verdiinften indem man ab und su mitetwas
Waffer vergiept. Hiezu eignen fich) nur Erdapfel einer fpectigen Sorte,

Crbipiel m Bédameljauce. Ctwad Schweinfymaly unbd einige
Blattchen Spect [dft man beify werden und gibt wei nudelig gejdhnittene Jriebeln
over 10 Stiict fein gejchnittene Schalotten hinetn, ofne fie jedoch anlaufen zu
laffen, jobann gibt man ein Stitdchen Schinten ober Wurjt und 12 grofe, Toeife
Preffectorner dagu und [t alles langfam 1 Stunbde diinjten, indem man immer
etwas Waffer gugiept. Hierauf gibt man 2 Loffel Meh! davarn, ifit e8 etwas ans
laufen und vergteBt e3 mit viel Milch, ungefihr 1/, 1, Gft dann alles gut ver-
tochen, falzt und peffert die Sauce unbd gibt fie paffiert diber vorherJgefodste
bldtterig gejdynittene Grddpfel, worauf man fie nod) etwas auffochen &t

Ansgeftodyene Crdapfel inBédhameljance. Man madyt eine Béchamel-
fauce aus Butter, Mehl und Mildh, qibt die rund ausgeftocheaen, rohen Erbépfel
binein, [aftfie darin diinften und gibt sum Schlufje viel fauren Rahm daju.

Gerbijtete Crdapiel-DNudeln. Mantocyt mehlige Grdapfel, {ehalt und
secdrildt fie nod) fehr heifp mit dem Nudelwalfer auf dem Nudelbrette. Ju 1/, 1
secdriictter Grdapfel mijcht man 1/, 1 Mebl, 4 dkg Butter, 2 Gier und Salz und
macht Damit jchnell einen Telg an. Wenn diefer qut verarbeitet ift, rollt man ihu
mit den beiden Ballen der Hanbe su einer langen Wurjt, fhneidet von diefer gany
fleine Gtiicfe hevab und vollt fie su fleinfingerlange und fingerdicke, an beiden
Enben jugejpite Nubdeln mit den Hinben aus. Wenn alle verarbeitet find, Focht
man fie 10 Minuten in Salzwafier, lift fte fobann auf dem Nudeldurdyichlag
gut abtropfen und gibt fie in eine grofe, flache Bratpfanne zu heifen Schmwein-
jhmals und 4 Lofjel gerdftetem Gries ober Brdfel, worin man fie rdften laft.

Ausgediinjtete Crvdpiel-Nudeln, Wenn man dieGrdapfel-MNudeln, wie
bei ,Gerdfteten Crdiipfel-Nubeln” angegeben, beveitet Hat, focht man fie, ftatt in
Galgwafier, in 11 fiedende Mild) ein, gibt 8 dkg Rindjchmalz oder Butter dazu
und [#pt fie fo lange bavin diinften, bis fie Rammeln befommen, dann gibt man
- nod) etwas fiedende NMich nach und rithrt alles um. Man richtet fie mit einem Badk-
[offel gebiujt auf einer Schiiffel an und beftrent fie mit Sucker.

(aeﬁatfcnc Crdapfel-Nudeln. Man macht Crdipfel-Nubdeln, wie fie
bet , Gerbitete Crdipfel-Ttubeln” befdhrieben find, doch focht man fie nidyt in Salz-
waffer ein, jonbdern gibt fie gleich in viel eifzes Rindjchmals und (&t fie daxin fchon
bvaun bacfen. ach Belicben fann man auch) Brofeln oder Gries vorher im
Sdymalze roften. J

Crdipiel-Croquetted. Die CGrdipfel werden gefchalt, in Galzwaffer ge-
fodht, abgefeiht und zerduiictt. Dann treibt man etwas Butter mit 1—2 Giern ab
- qibt bie fein serduiictten Grddpfel und fauven Rahm dazu, formt daraus Fleine
Nocerln und backt fie aus dem Schmale.

Crdipfelcroquetted mit frijdher Brinje. 70 dkg gefdiilte Grdépfel
werden auf vem TNubelbrette nod) heify mit dem Nudelwalfer serdriickt oder durd
eut Sieb geprept. Man fiigt nun 20 dkg Brinfe, 6 Dotter und etwad Sal
dagu und verarbeitet die Maffe qut. Das Nubdelbrett wird mit Niehl beftdubt,
die Maffe bavauj gelegt und in eiqrofe Stiictchen ger|chnitten. Man zertlopft
1ede8 mit bem flachen Meffer su fleinen fingerdicten Plabchen und bact fie auf
heiBer Butter oder Schweinfdhmals 3u beiden Seiten goldgelb, Man gibt fie al3
Garnievung su Rindfleifch oder Wilbpret.

Gebadene Crdapfel-Hiitdhen, 15 dkg frifd) gelochter und heif paffterter
Crdipfel nebft 15 dkg MehY, 5 dkg Butter, 1 PrifeSaly und etwas AMNilch werben
auf bem Nubdelbrette gu einem weidjen Teige, wie Fudelteig verarbeitet und dbann
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diefer etwas raften gelafjen. Hievauf wallt man ihn fein qu3, jticht mit einem
Qrapfenftecher von 7 em Durchmefjer runde Platten aus und fitllt eme Platte
oer Mitte mit einem Kaffeeldffel voll Béchamel, mit Schinfen vermijcht, legt damn
eine weite Teigplatte davauf, driictt fie am Ranbde feft aufeinander und neipt mit
awel Fingern 4 Falten, immer gwei und jwe einanber gegeniiberjtehend, in den
Rand des Krapfens, wodurc) die gefiillte Mitte mehy Hervortritt und der Krapien
bie Sorm eines vierfpibigen Hutes befommt. Man bkt die gefitllten, dreffterten
Rrapfen aus heipem Schweinfdhmalze su fdhdner, brauner Farbe. Das Béchamel
macht man aud 4—5 dkg Butter, einigen Lojjeln Prehl und der notigen Mildy
(fiehe Seite 48) und mijcht 3 GRlbffel voll fein gewiegten Schinfens bei. Die Hittchen
gibt man al8 Garnierung jowohl su Lungen-, Saft- oder anberen Braten, ald aud)
su Rindileifch.

Gefiilite Grdapfel. 12 jdhine Kipfel-Grdipfel werden rein gewajdyen
und jamt ber Schaleim obre gebraten. TWenn fie durchgebraten find, {dyneivet man
die Rapperln ab, {dyalt fie und Hohlt fie aus, mijcht dann das Hevaudgenommene
mit einem Stictchen Butter, 1 Dotter, etwad Salzund fehr viel geriebenem PBarmejan-
Baje und filllt Damit bie ausgehiohlten Grbipiel, gibt den Deckel wieder davauf, ftellt
fie bann einen Moment zur Crwirmung in3 Rohr und ferviert fie als Borfpeije
oder Garnierung. — Oder: Man nimmt auf 18 Erdipfel von gleicjer ®rofe
14 dkg Butter, 4 rohe Dotter und 4—5 Loffel jouren Rabuie3 nebjt etwad Saly
unb das Ausgehohlte, beftreicht nad) veichlichem Fiillen die Erdapfel und die Fitlle
mit Butter und brit fie nod) etwas im Robre, ohne den Dectel davauf zu geben.

Grdapfel-Coteletted. Man treibt 31/, dkg Butter mit 2 Dottern ab,

pieffertund jalst etwas und mengt 35 dkg gefodter, taltgeriebener @Erbapfel, fowie
7 dkg Garbellen und 1 Hiiving, gut gepubt und flein gefdhnitten, darunter, formt
runde Coteletted davaus, dreht fie jodann in Gi und Semmelbrofel und badt fte
aud dem Schmalze. Die Mafje reicht filr 8 Gtiict. Man gibt fie ald Auflage
auf ein Gemiife. .

Rahm-Crdapiel mit Fijeh, Danbrat einen fleinen Fogojch oder beliebigen
andern Fijch in Butter und jchneibet ihn ju Schnitten. Ferner {chneibet man
5—6 gefodjte, grofe Grdiipfel und 1 bart gefochtes Gi 3u Scheiben; bierau
treibt man 4 dkg Butter mit 3 Dottern ab, mengt 4 offel voll jauren Rahmes,
3—4 flein gehactte Sarbellen, die Grdapfel und das harte Gi dazu und fiillt mit
ver Hilfte diefer Mifhung eine mit Butter beftrichene orm, Dann legt man die

-Fifchftiicte darauf, gibt auf diefe den Reft der Crdipfelmajfe und ftreut Brifel
baviiber, Tegt nod) fleine Stitcfchen Butter diftauf, gieft einige Loffel jauren Hahmes
bariiber und backt daz Ganze 1/, Stunbde im Rohre.

Gute CGrdapfeljpeife. Man fodyt 6 grofe, fehr mehlige Erdapfel jam
ber Schale, fchéilt fie ab, und driictt fie durd) ein Haarfieb. Hrevauf tretbt man
8—10 dkg Butter flaumig ab, und vithet nad) und nad) 4 Dotter, 4 Loffel jauren
Rahmes, die pajfierten Grdipfel, Salz und julest den feften Schnee der 4 Klax
bagu. Dann Deftreicht man einen Meobel mit Buiter und fiillt fingerhoch von
ber Grddpfelmafie ein, gibt dann fein zevhackten Sdhinfen ober Junge, dann
Erdipfelmafie und wieber Schinfen . §. f. Hinein, bid bie Form voll ijt. Man
bictt fie nad) Belichen im Fobhre ober fiebet fie im Dunijte.

Gejtiivgte Crdapfel mit Salami. 8 dkg Bufter treibt man mit
5 Dottern qut ab, jdhdlt dann 8 grofe, meblige Grbipfel, focht fie unbd paffiert
fie nodh Beif durd) ein Sieb. IWenn fie etwas itberfithlt find, gibt man fie
nebjt 1 Loffel Mehles, dem feften Schnee von 4 Klar und etwad Saly
bem Abtriebe, Dann beftreicht man einen Neobel mit Butter und legt ihn mit
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papierdiinn gefdnittener Salami gang ausd, wobei bdie Bldtter jedbodh) Franz-
artig (en miroton) etwas tibeveinanber gelegt werben miiffen. Man fillt dann
bie Crbapjelmaffe ein, bdct fie im Hohre und ferviert jie geftivat.

Erdapfel-Polenta 1. 14 dkg Butter werben mit 5 Dottern gut ab-
getvieben, die 5 RKlar 3u fejftem Schnee gejchlagen, dbann 28 dkg gefottener, ge-
 viebener Crddpfel beigemengt und das Gange gut gefalzen. Man fitllt einen mit
Butter gefchmierten Nodel mit dev Majje und focht fie 3/, Stunden im Dunijte.

2, 8 dkg Butter werden mit einem gangen Ei und 3 Dottern flaumig
abgefvieben und etwas gejalzen, dann gibt man fo viel gefodyte, pajfierte Grd-
apel hingu, daf dev Teig temlich feft wird. Jnzwifchen jdymiert man einen
Dunjtmodel mit Butter, ftreut ihn mit Semmelbrofeln aus, filllt die Maffe
ein und fodht fie dann 3/, Stunben im Dunfte. Geftiivzt beftrent man bre
Polenta mit Parmejantafe oder Brofeln und fdymalzt braune Butter dariiber.

3. Mit Brojeln. 11 heif pajfievter Erdapfel und 1/, 1 in’ Butter
oder Jindjchmalz gerditeter Semmelbrojel vermengt man qut und mijdht, wenn
alled gut audgetihlt ijt, 2 abgejprubelte Dotter und 2 gange Gier bei, falzt
oie Wiajfe und ftaubt noc) /g 1 Mebl dazu. Man fiillt damit eine gut aus-
gejhmierte, glatte Form und fodht die Polenta ugebedt 3/, Stunben im
Dunjte. Gefjtitrst {dhneidet man davon Schnitten, ftreut Parmefantife ober
Brojel davauj und fhmalzt braune Butter dariiber.

4, Mit Vaidmehl. Man mengt 1/, 1 heif zerdriictter Grdapfel und
;,[é 1 Polentameh! ujammen, jalzt bie Mijdhung und fdyittet fie in 2 1 fodhendes

affer, 1Bt fie dann 1/, Stunbe lang fochen, jticht einmal mit einem Kodhlsffel-
jtiel mitten burch, damit dad Waffer auffieden fann und vervithrt bad Ganze mit
einem Kochloffel zu einem dicten Breie. Man fiillt diefen in eine mit Butter ober
Sdymaly gut ausgejchmierte kingliche Kafjerolle und gibt diefelbe sugedectt 1/, Stunbe
g fiihle HRohr. Geftiivst jdyneidet man mit einem Faden Schnitten Herah, ftreut
geviebenen Parmejanfdfe darauf und {dhymalst braune Butter dariiber.

3. 101/, dkg Butter werven mit 6 Dottern jehr flaumig abgetrieben und
vann 7 Cplofel voll beifs paffiecter Grdapfel, /51 fiten Obers’ unbd der fefte Schnee
von 6 Klar dazu getan, hierauf alles leicht vervithrt und in einen gejchmierten
Mobdel gefiillt. Man [aft die Speife 1 Stunde im Dunjte fieden, {tiirst fie dann,
bejteut fie mit Parmefankdfe, itbergiefst fie mit heifer Butter und jerviert fie, wie
alle oben angefiihrten Polenten, su warmem Braten oder faltem Aufichnitte.

6. Gin fleines Stiictchen Butter wird mit 2 ganzen Giern abgetrieben, bann
gibt man 28 dkg gefodhter, paffierter Grdapfel und 3 Loffel voll jauren Rahmes
bagu, fillt einen mit Butter bejtrichenen Dunjtmodel damit und focht bdie
Majfe 1/, Stunde im Dunjte. Nad) dem Stitvzen {hmalzt man fie mit ge-
Drdunter Butter ab.

Erdiapiel mit Schinfen. 3 hart gefocdhte Eier fhneidet man in Scheiben
und 6 gefochte (Erhr‘ipgef in Spalten. Dann werden 3 Sardellen gepust und
nudelig gefchnitten und 25 dkg Schinfen fein gehackt. Jnzwijden wird eine
Porgellanjchiiffel qut mit Butter beftrichen und dann zuerjt etwas Erdapfel
engelegt, darauf eine Lage Schinfen, dann Gier, Sarbellen und wieder Erd-
dpfel . {. w., i3 alled verbraudyt ift. Pievauf giept man iiber das Gange 7/, 1
fouren Rahmes und backt bie Speife im Robre.

Erdapfelveif mit Sdhinfen, 7 dkg Butter werden mit 4 Dottern
abgetrieben und dann 14 dkg gefodjter, geriebener Grdapfel mit 14 dkg fein
gejdnittenem Schinfen, i Loffel jaurem Rahme und dem feften Schnee von
4 Klar vermengt, bierauf in eine gejhmierte Reifform gefiillt und im Robre
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gebacten. Pan fann diefe Speife audh im Dunjte fochen, fiillt fie aber dann
in einen hiesu geeignetent Mobel und begieBt fie, gefivgt, mit brauner Butter.
Shinfen-Crdapfel. Gin Stiicihen Butter in ber Grofe von 2 Giern
freibe man mit 3 nad) und nach dagugegebenen Dottern ab und mijdhe pant
5—6 ERloffel voll gehactten Sdjintens, Salz und Pfeffer, 2/;, 1 jauren Rahmes,
jowie 8 gefochte, fein bldtterig gefdynittene Crdapfel bazu. Gine Porzellanfchitjjel
jchmiere man dann mit Butter aus, ftrene feine Semmelbrdfel binein, fiille die
Hiljte der Mafje ein und lege 2 hart gefodhte, in Blatter gejchnittene Gier
parauf, auf dieje lege mait bie yiveite Hljte dev Maffe, ftrene Brofel dariiber, gebe
nody ein Gtiickhen Butter darauf und bace die Gpeife 1/, Stunbde im Robre.
Grdiapiel-Biannentuchen. Man reibt 10 vobe, gefdilte Grdapfel, lapt
fie auf einem Siebe abtropfen und dann bie Briihe einige Jeit ftehen, da fidh
unten etwad Grdapfelmehl anfest, und gibt dies ju den geviebenen Grbdpfeln.
Man mifcht mum noch 1 fleine, fein gewiegte Brwiebel, Salz und 2 Dotter und
sulet den feften Schnee von 2 Klar dagu. Dann (@t man piel Sdjwein- oder
Rindjchmalz i einer tiefen Pfarne heifs werden, gibt mit einem Loffel fleine
Teigpartien in das Beiffe Fett und bact die fleinen Ruchen zu beiden Seiten
jehon gelbbraun. So oft man frifchen Teig [Bffelweife n ba3 Schmaly einlegt,
mup der Teig aufgeriihrt und efwasd Schmalz in bie Pranne nachgegeben wevden.
Grdapfel-Liannen- oder Reibefudyen, Dan jhdlt grofe Grbipfel,
wafcht fie und reibt fie auf einem Reibeifen. Beildufig ein gehiujter Feller voll
von diejem Geriebenen wird auf ein Sieb sum Abtropfen gegeben oder mit einem
Tuche audgedriickt und dann mit 6 Dottern, 4—5 Loffeln fauvem Rahme und
9 Qbffeln Viehl und Salz vermifeht. Diefe Maffe wird dann lofjehveife mit
Rind- oder Schmeinjehmalz in einer eifernen Pfanne auf gelindem Feuer u
fleinen Kudhen gebacten, weldhe auf beiden Seiten jehon gelbbraun fein miifjen.
Pufjer. Man jdilt mehlige Crdipfel, wajcht und reibt fie vol) auf einem
Reibeifen, dann driictt man fie gleich vecht qut aus, bis fie trodken find. Bu einem
gehauften Suppenteller voll foldyer Erdapfel nimmt man 2 Kocyoffel Miehl,
6 Dotter, Saly und einige Lofjel Jetten, fauren Rahmes, verriihrt alles zu einem
dicfen Brei, mifcht den Teft gejchlagenen Schnee der 6 Klav davunter und bkt
paraus mit Sdymeinfdymalz diinne Eiertuchen, welche jedoch nicht su vejd gebacen
werben diivfen, damit die Grdipfel nicht roh bleiben. Nach Gefcymact fann man
aud) etmas gerditeten Spect und Biebel mit Kitmmel unter die Majje mengen.
Grdipfel-Butterteig, 15 dkg Butter und 15 dkg Nehl brojelt man
auf dem Nubdelbrette qut ab, mifdht dann 15.dkg pajfterter, falter Grbapfel und
etwas Saly dagu und arbeitet ben Teig fchnell ujammen. Sj)ierauL treibt man
ihn aus, legt ihn mwieder sufammen wie Butterteig und riederholt vies dreimal.
Stach dem leten Male fticht man Kipfexln oder runde Flectchen aus, beftreidt
biefelben mit Giflar, beftreut fie mit Saly und Kifmmel und bact fie chnell.
_ Erdapfelidhlangel mit Hivnfiille. GinKalbshirn wird mit Butter, Peters
filie und Pfeffer aebiinftet wnd mit einem Loffel erhactt. Snbeffen macht man etnert
Teig aus 17 dkg Butter, 15 dkg Mehl, 14 dkg gefochten, fein gerdriiciten Grd-
dpjeln und 1 Gi mit Meffer und Rollholy rajc) zujammen, laft ihn rafien
und treibt ihn dann 1/, em didt in ein Bievet aus. Diefed legt man auf ein
Blech, ftreicht in der Mitte der Liinge nac) handbreit bas ausdgetithite Hirn,

- fehligt vechts und [int den Teig iiber, dafi fich die Gnden berithren, beftreid)t

bann bie Oberfliche mit Gi und badt das Schlangel fdyin gelb im Robre.
Man ferviert das Schlangel, in Stiicke gejdnitten, jehr heif.
Gidipfel - Manltajdhen mit Sardellen, 8 grofie Grdipfel werden
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gefocht und heify pajfiert. LWenn fie falt geworben, madt man mit 8 dkg Butter,
8 dkg Mehl und etwad Saly jdmell einen Teig und [ift diefen 1 Stunbde
vaften, mworauf er mefferciictendicf ausgerollt und zu linglicden vierectigen Flect:
chen ‘gefhnitten wird. Auf jeded Flectchen legt man in die Mitte eine halbe ge-
reinigte Sardelle, {chlagt den Teig {iber und legt diefe Tajdhchen auf ein Bled,
beftreicht fie oben mit Gi und badt fie im Rohre fchon gelb.

Croapfel mit Paradieddapyeln, Jn eine lihte Cinmady gibt man
blatterig gejchnittene, gefochte Erdapfel und fehr viel durchpaffierted Raradies:
dpfelmart, vergieft mit Suppe, falzt und zucfert etwasd. Audh) fann man
Brotebel mit Den SPavadiesdpfeln vor dem Paffieren mitfochen lafjen. Bu Rind-
fleifd) vorztiglich.

Berbeffernng wifjeriger Erdapfel. Bu bdiefem Jwede {dhilt man
nicht den ganzen Grbapfel, fondern nur einen Ring um die Mitte des-
felben herum ab und foht bie Erbapfeln mit viel Sals.

| Sinlate,

Salat-Bereitung., So einfad) die Bereitung des Salates eigentlid ift, fo
exfordert fie dody viel ujmerfjamleit. Die griinen Salate miifjen junge und arte
Blitter und {chidne fogenannte Herzchen haben, auch moglich{t frifch gepfliickt fein. Lefs-
teves gilt ebenjo von den jungen, zarten Gemiifen. Die Bldtter over Wurzelnt jollen
nie lange im Wajjer liegen bleiben, weshalb die Reinigung fehr jdhnell, aber
vod) jauber gemacht werden muf. Nach vem Wafchen gibt man bie Blatter in ein
e und (Bt bavin unter dfterem Schwenten dad Waffer gang abtropfen. Dann
trocinet man nodh vorfichtig mit einem veinen Tuche nach), denn wenn Waffer auf
ven Blittern bleibt, nehmen diefelben Dasd OI nicht gentigend an. Man giept dann
i einem grofen Weiblinge fiber die gefalzenen Blitter, auf welche man fein ge-
{hnittenen Schnittlaud) flreut, suerft O und wenn diefes mittelft Salatbeftect qut
mit dem Salate vermengt wurde, exft den Eifig darauf und dreht nun ben Salal
nod) fo lange um, bis u%es gleichmafig verteilt ift. Der Salat joll, nachbem er
abgemacht 1ft, nicht mebr fteben, da er welf witd, fondern gleich verfpeift werben;
€5 1jt daber in vielen Familien HbhcH, dap der Hausherr oder die Hausfrau bdie
Bereitung des Salates bei Tifche felbft vornimmt. Jn diefem Falle ift e3 angeseigt,
in einer verftopften Flajche eine gleiche Menge Gifig und Ol mit dem notigen
Salze 3u vermijchen, diefe Mijchung iiber den Salat 3u giefien und diefen jo lange
bavin gu drehen, bis alle Blitter davon durchdrungen find. Sn manchen Gegenbden,
wie Ungarn und Galizien, nimmt man an Stelle ded I3 guten, jauren Rabhm,
vermijcht diefen mit Gffig, Sal, Peffer, etwad Bucer, Senf und 1 rohen
Dotter, und iibevgiefit mit diefer Mijchung den Salat.

Spect-Salat. Jebe, wie oben bejhrieben, gereinigte griine Salatart fann
aud) ftatt mit O und Rabhm, mit Spect beveitet werben. Man iiberbriiht suerfi
i eter Schitflel den gefalzenen Salat mit heifgem Gfjtg, laft in etwasd austiihlen,
und gibt gerducherten, wiicfelig gefchnittenen, gelblid) gerdfteten Spect daviiber.,

. Diuptel - Salat. Diefer wird, wie befchrieben, geveinigt und mit O,
Cifig, . Semittlaucy und Sal gut abgemadit. Statt ded8 Schnittlauchs fann
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