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an und fhiivgt hn gleic) auf eine flache Porzellanjchiifiel. Jft er in einev Reif-
form, fo gibt man tn den mittleren hohlen Raum nach bem Stilrgen eine jHhone,
efochte, mit Kvebsbutter abgefhmalzene Karfiolrofe; ift ex in einer Kuppelform,
?u gacniert man_den Meridon mit den erteilten RoSchen ded RKarfiols.

Sihinfen-Reid. 2 dl Reid werden mit 4 dl lichter Suppe und etwasd Salz
nicht fehr weid) gediinftet. It Der Reid ausgefiihlt, fo mengt man 4 dkg Butter
parunter und gibt bie Halfte davon in eine audgefdymierte Form, dann eine Lage
Sdinfenjchnitten, hievauf wieder Reis und fodht alled 1/, Stunde im Dunfte.
Man ftitcat e5 dann auf eine Schiifiel und bejtrent die Speife mit fein gewiegtem
Sdhinten. €3 fann aud) geviebener Parmejantije unter ben Reid gemifcht merden.

Pilaw (Risotto turco). Man ftelle in einer Kajjerolle 10 dkg Butter
und 5 dkg sevlafjenen, frijchen unbd gefeihten Spectd ans Feuer und lajje
vatin eine fein gejdhnittene Jwiebel gelblich roften. Dann gibt man in das
Fett ein in Sthide gejdynittened Huhn ober Tauben oder Wadhteln, falzt ein
wenig, dectt die Raffevolle gut su und lift das Fleifch nur Halb gar diinften.
Hierauf begiefe marn e mit 11/, 1 Suppe, gebe 1/, kg Reis hinein und vithre
alles fiichtig, jchlieBe dann ben Dectel und [laffe den Reis diinften, His er weidy
iit, worauf man da8 Ganze sufammen anrichtet. Wenn man Paradiesipfel sur
Berfiigung Bat, fo gebe man 3 foldhe grofe, durchpaifiert sum Reid. Gtwasd
Sajvan fann nad) Gejhmact mitgelodht werden. Man qibt auch Kaninden-
jleifd) oder Schopfenfleifch sum Diinjten, ftatt G}ef{ﬁge?.

Pilaw von Hummern. Gin ausgeldfter Hummer wird mit einem
Glascdhen Cognac und Mabdeira, einem Lovbeerblatt, etwas Thymian und 1 grofem
Scyopflbffel voll Pavadiesipfel-Sauce in einer Rafferolle auf den Herd geftellt.
Sngwifdhen wirh n einer yweiten Kafjevolle 1/, 1 Reid in Butter mit viel ge=
wiegter Bwiebel gebiinftet und mit Suppe vergoffen; wenn er Halb weid) 1it,
gibt man den evwdarmten Hummer, viel geriebenen Parmefantife und noch 1 Roffel
voll Pavabdiesipfel-Sauce dagu, laBt alleg nod) auffochen und richtet gleid) an.

. Mrmenijdyer Pilatw von Mujdeln. Man fodht Rei3 in Salwafjer
mit Preffer, gehactten Piftazien und Parabdiesipfel-Salfe, vermengt ihn mit in
QA gefdymwungenen fleinen Swicheln und fitllt ihn m die gefochten, aufge-
fprungenen NMujcheln, dann madht man diefe heif und ridytet an.

Mujheln mit Reid anf griedhijhe Wt Gebriihter NReid mwird,
nacdhdemt man ihn auf einem Siebe hat trodnen lafjen, mit Salz, Preffer, ge-
rtebene'r NMuscatnufy und frifther Butter, dem Mufdyelwafier und den gefochten,
audgeldften Mujdpeln vermijcht, dann im Robre beiy gemadht und angevidhtet.
... Braungerdjteter Reis. 1/, 1 Reid wicd mit viel Butter jolange ge-
vftet, bi8 er gamy braun wivd; in der Halben Beit fommt 1 Lbjfel voll fein
gewiegter Gwiebel dagu und dann witd der Reid mit o1 und 1 1 Suppe
bergofjen unbd biefe vetbiinftet. Man vedynet boppelt fontel Suppe und nodh
die Hiljte dazu als man Reis: nimmt. B. B, ju 1, 1 Reis = 11/, 1 Suppe.

@Ginfadye @'ﬁlelyll‘peifém

Grofrer Knidel. 14 dkg Raiferfemmel werden sundchit flein wirfeli
_ : ¢ . gunddyit Elein wiirfelig ge-
fehnitten und in Butter oder Rindjdymal fett gerdftet. Hievauf nerfprubzIt %n%m
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1/, 1 Mild) mit 3 gangen Eiern und etwas Salz und gieft bied nach und nadh 3u
g}tt gemefjenen /s 1 Miehl, verjpruvelt e3 gehorig, jdhiittet hievauf das Gange itber
ie gerdfteten Semmelwiiviel, und laft diefe 1/, Stunde lang angiehen. Diefex
Leig fommt nun entweder in einen mit Butter gejchmierten Dunjtmodel, worauf
man ihn 1 Stunde im Dunite fochen [GBt, oder in eing qut mit Butter beftrichene
Setviette, deren Enben man lofe gujammentniipft. Die Serviette mit dem Knidbdel
hingt man aug einen, quer 1iber einen Topf mit fiedendem Salywafjer gelegten
Koch(dffel, jo dap der Knddel im Wafjer {chwimmt, ohne jedoch den Boden Hed
GefdBes su bevithren. Hat der Knodel eine gute 1/, Stunde gefocht, fo wird ev Hers
auggerommen und mit brauner Butter und viel Brdfeln abgejchmalzen.
Serpietten-fnodel. 14 dkg Butter treibt man mit 4—5 gangen Eiern
ab, gibt dann 2 Loffel Mildh und o viel feine Semmelbrojeln, dagu, daff e3 ein
fefter Teig wird, falzt etwad und gibt 1—2 Lbffel voll LWeinbeeven hinein. Dann
formt man einen grofjen Knodel daraus, bindet thn in eine mit Butter beftvichene
Serviette ein, hangt ihn an einem Holzftiice oder Rodﬂﬁi‘t[e[fﬁe[e in einen Topf
mit fodjendem Waifer und laft thn darin 8/, Stunden focjen.
Shiveizer Banern-Gnodel. Gine fein zerhackte Sroiebel tdftet man mit
10 dkg miirfelig gejdhnittenem Spede in Butter, gieht 11 Milch davan und @t
alle auffochen, pann gibt man fo oiel Meh!l dazu, daf man einen dicen Brei ere
halt und [Gpt diefen in einer Schitfjel exfalten. Nian fticht dann davon Knobel ab
und rojtet fie auf beiben Seiten. Sie fehen eigentlich mehr unfern Noderln dhnlich.
NRujfijche Mehl=Kuvdel. 1/, 1 fauren Rabhmes, Salz und 3 Eier fprubelt
man gut und mengt joviel Mehl darunter, dap es ein dicer, gefchmeidiger Teig
wird, woraud man dann Knodel formt und diefelben in Butter bickt.
Bihmijche Kuddel. Man nimmt 3u 7/, 1 (2 Seidel) Meh!l 2 Eier und:
2 Gemmeln, {chneidet die Semmeln flein wiirfelig und roftet fie in siemlid) viel
Butter fett und vefd). Jnzwifchen zerfprudelt man die Gier und madyt mit dem
Mehle, dem ndtigen falten Wafjer und Salz einen ziemlich) weichen Noclerlteig,
weldyer qut abgefchlagen werden muf; bann gibt man die gerditeten Semmelwiirfel
dazu, vermengt fie gleichméafig und (&Gt ben Teig 1/, Stunde ftehen. Hievauf
focht man die gange Teigmaffe rund geformt al3 einen Knddel in fiebendes Salye
mwafjer ein, oder man formt 2 —3 Knddel barauns. Ttad) bem Kodhen (1, Stunbe)
werden die Knobdel mit 2 Gabeln zerriffen und mit brauner Butter abgejdhmalzen.
Man gibt nod) Zwetchfenrdjter dazu. Oder: Man treibe 4 dkg Butter mit 3
Gievrn ab, gebe ein fleines Glas Waffer oder Mild) und 37 dkg Mehl dazu,
jchlage die Egtaﬁe fo lang big fie Blafen befommt und vermenge fie dann mit in
Butter gerdfteten Semmelwiirfeln von 4 Semmeln. Dann formt man Knobel
daraus, ober ftich)t mit einem Loffel runde Noclerln ab, fodyt fie 1/, Stunde in
Galzmafier und {dhmalzt dann Ijesige, braune Butter bariiber. :
Abgefchmalzene Tiroler Knddel. Zu31/, dlMehlgebe man 3 wiirfelig
gefchnittene Semmeln, 25 dkg gefochted und fein gehadtes Seldhfleijch und in
Butter gediinjtete, griine Peterfilie, dann 2 mit 31/, dl Mildy gerjprubdelte Eier
und etras Salz. Die Mafje wird gut vermengt und abgefnetet, dann formt man
mit 2 fleinen Schopfldffeln runde Knodbdel daraus, focht diefe in Salzwafjer n
einer Rafjerolle und jhmalzt fie nach dem Abtropfen mit brauner Butter ab. Man
fann aud) ftatt Seldyfleifch gevducherte Wiirfte darunter geben. .
Feiner Tivoler Knubdel. Man reibt 5 Kaijerfemmeln ab, {dmeidet fie
in Witrfel und feuchtet diefe mit Milch an. Dann treibt man 7 dkg Butter mit 7 dkg
Mark (oder gefelchtem, wiirfeligem Specfe) und 6 Dottern ab, und gibt fein ges
wiegten Schinfen odexr Sunge, dann bdie in Mildh gemweichten Semmelmwiiciel, feften
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©dynee von 6 Klar und ein wenig Mehl darunter. Den gangen Teig gibt man
giemlich tund geformt auf eine mit Butter beftricyerte Gerviette, binbet thn darin
ein und focht ihn in Salzwaffer 1 Stunbe. Man hangt die Gevviette an einen
Kochldffelitiel und achtet davauf, baf diejelbe nicht den Boden Hes Zopfes beriihrt.
Jtach Belieben fhmalzt man den gefochten Rnidel auf der Schitffel ab.

Gramutel-Kuvdel. Man jdhneidet 8 Kaijerfemmeln fein wiivfelig, [Gft
vann 1 Roffel Schweinjcymalz, 2 ERLoffel voll fein gebactter Swiehel unbd guiine
Peterfilie anlaufen, gibt 8/, dl fetter Grammeln bazu, Lafit fie heifs werden und
giefit dies iiber die Semmelwiivfel. Jun fprudelt man 1/, 1Ml mit 2 Giern ab,
giet fie fiber bie Semmelwiirfel unbd lapt die Mafje einige Beit ftehen, vermifcht
fie bann gut und ftveut fo iel Meh! darunter, daf fic) Kuddel Haraus formen
lafjen, welhe man in Galgmwajfer einfodyt und mit brauner BVutter auj ber
©dyitffel abjchmalzt.

AUbgejdnmalzene Spect-Kuisdel. Siche Seite 75.

Abgejchmalzene Grazer Senmel-Knidel, Siehe Seite 75.

Wbgejchmalzene Banern-Kniodel, Giehe Seite 76.

Abgejdhymalzene, fteivi the Banern-Kuidel. 3 lange fauve Semmeln
werden wiirfelig gejdynitten. Sn etwas Grammeln (Grieben) vor gefelchtem
Gpedt gt man 2 ERLBffel voll fein gewiegten Bmwiebel3 anlaufen, "gibt die
Gemmelwiivfel dagu, [Gft fie davin rojten und gibt fie dann in einen Weid-
ling. 2 Gier zerfprudelt man mit 8/10 1 Wafier, chiittet fie itber bdie Semmeln,
jalst und vervithrt etwas und laft fie eine giemliche Weile ftehen, damit das
Gier-Whaffer eingefaugt wird. Dann ftreut man 2 groge CRIdffel voll Mehles
dariiber, eventuell etwas mehr, formt nid)t 3u grofe Kndbel daraus, probiert
einen, ehe man alle in Salzwaffer einfodht. Nachdem fie gut vom Wajfer abs
getropft find, fdhmalzt man fie mit Butter ab.  Konnen auch in Suppe ein-
gefodht' werden.

Crdiapfel-Kuidel, 8 grope Crdipfel werben gefoht, aefhilt und nod)
beifi fchnell gerieben, dann mit gleic) viel Brdjeln vermijcht, mit 2 Giern und
Salj ju einem Teige angemadht und 3u Knbveln geformt. Wenn alle bereitet find,
focht man fie in Salzwaffer, Hann legt man fie jum Abfinken des Wafjers auf den
Rubelburchihlag und fchmalst fie mit Butter und Brbjeln ab.

. Crdapfel-Knodel mit Gries. 6 grofe, gefochte Crdapfel werden noch
heifs auf dem Nubdelbrett mit Hem Waller fein zerdriickt, und, mit einer halben
Sdale voll Gries vermengt, in einen TWeidling gegeben. Snawifchen riftet man eirte
balbe in Wiicfel gejchnittene Semmel in Butter, niihrt fie mit 1 Giund etwas Salz
unter die Grdipfelmaife, formt Rndel daraus, focht Diefe in fochenbed Salzwafjer
ein, feibt fie ab, [aft fie gut abtropfen und {chmalt fie mit Butter und Brdjeln ab.

Abgefdymalzene Gried-Knodel. Gowohl  die verjdjiedenen ab-
gebrannten al8 abgetriebenen Gries-Knidel, wie fte auf Seite 76 ange-
geben find, Fonnen ftatt in Rindsjuppe, mit brauner Butter abgefchmalzen und
entweder mit Swetjchfenvdfter oder 3u Sleifchipeifen ferviert werden.

Crdipfel-Rnodelmit Gried andever rt. 1012 Grbipfel werben ge-
Eﬂfht gefchdlt und nody heifs zerdriickt. Dann werden 20 dkg Gries mit einigen
ffeln voll wiitfelig gejchnittenem beiften Specte abgefchmalzen und mitdem Erd-
apfelbrei permengt. ~nbeflen tiftet man 2 wiirfelig gejchnittene Ratferfemmeln mit
@&Jmeinfd)mafﬁ stemlid fett unbd vejch, mijcht jienebit 2 Giern, Salzund 15—20 dkg

ehl jum Teige und vithet alles qut durcheinander, formt bann Kuddel daraus
und focht fie in Salzwaifer ein. Nan jhymalst fte mit Butter ab.

Crdipiel-Kudel mit Spect, 7—8 Erdépfel werden gefocht, gefchalt und

Rotitansty, Die Ofterveidhife Riicde, 20
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dann noc) Heif mit 40 dkg Mehl fein zerdriickt und gefalzen. Hievauf werden
10—15 dkg ©ped wiitfelig gefdynitten, heif gemadit und nebjt 2 Ciern dazu ge-
mengt. 2Aus diefer Mafje formt man 10—12 Kndbdel, fodht fie in Salzwafier ein
und jhmalzt fie nach dem Kochen, nachbem fie qut abgetropft find, mit in Butter
gerditeten Semmelbrdjeln gut ab. Man gibt fie su Seldfleijch u. dgl.

Grdapfeltnidel mit Reid. In 1/, 1 Mildh fodht man 6 dkg Reis, bi3 ev
bick 1ft. TWenn ex 1berfithlt ift, mijcht man 11 heif gerdriictter Grddpfel, 1 Boffel
voll in Butter gerditeter, fein gewiegter Jwiebel nebjt 1 Gt und 1 Dotter dagu und
ldft bie ’i‘ﬁag e einige Beit ftehen. Dann formt man 6 Kndbdel daraus, wobei man
fich bie Hande mit Mebl ftaxf einftauben muf, focht diefelben in Salzwaffer ein
und gibt fie dann entweder in Suppe o d ex jhmalt fte mit brauner Butter ab.

Crdipiel-Kuddel mit gerdjteter Semmel. 10—12 gefochte, heip zer-
priicfte Crddpfel werden mit ywei wiirfelig gefdhnittenen, in Butter vejd) ge-
tofteten Raiferfemmeln vermijcht. Dann fitgt man nod) fein gewiegte griine
Peterfilie, Salz, 1 Gt und jo viel Mehl hingu, daf fidy mittelgrofe Knddel
formen laffen, focht Diefe dann in Salzwafier ein und gibt fie entweder in
Rindsfuppe oder al8 Beilage su Fletjchpeifen.

Topfen-Knddel, 10 dkg Butter treibt man fehr flaumig ab, rithrt nad
und nac) 3 Dotter und 1 ganged Gt hingu, dann mengt man 60 dkg guten,
trocfenen paffievten Topfend und zulebt 15 dkg Mehl dbamit, jalzt ein weniq
und [aft den Teig einige Jeit ftehen. Sollte ber Topfen feudht jein, jo fann
man ein wenig feine Semmelbrofel hinein ftreuen. Sollen die Knoddel als dritte
Speife auf den Tijch fommen, {o fodht man fie (die nicht su grof fein diirfen),
wibhrend die Suppe aufgetragen wird, in fodjended Salzwaifer ein. Die Knovel
werden fobann gut abgejeiht und mit brauner Butter abgejchmalzen. Auch fann
man nach Gefdymact gejtofenen Mohn, feine Semmelbrdfel, geriebenen Leb-
fuchen oder geriebenen Parmefantdfe darauf ftreuen.

Topfen-Kuidel mit Semmeln. 6 abgerindelte Semmeln werden fein
wiirfelig gejdnitten und in Butter gelb gerditet. 14 dkg Butter treibt man
mit 2 gangen Etern und 4 Dottern flaumig ab, gibt 42 dkg paffierten Topfens
und die gerdjteten Semmelwiivfeln dazu, jalzt, formt Knodel daraus und [aft
fie in ©alymaffer 20 Minuten fochen. LWerden mit Butter und Brijeln ab-
gejdymalzen.

Paide-Guidel. 3 Kaiferjemmeln {chneidet man rolirfelig und mijdht fie u
1, 1 Haidemehl in einem Weidling. 7 dkg mwiirfelig gefchnittenen Spected ikt
man mit etwas fein gemwiegter, griiner Peterfilie anlaufen und fiberfdittet bamit
Mehl und Semmel, jalzt und brennt dbas Gange mit {o viel fodhendem Waffer ab,
Daf €8 einmittelfejter Teig wird, vervithrtalled gutund formt bavaus grofe Knodel.
Mian focht fie in fiedendes Salzwaffer ein und fdhmalzt fie mit heifer Butter und
gerdfteten Semmelbrojeln ab. Statt Kaiferfemmeln fann aud) ordindred weifies
Gebac (Pundiemmeln, Paarln, faure Semmeln) genommen werben.

Pivjebrein-Kuvdel. Jn 6—8 dkg fein gewiegten Spectes [afit man etwad
fein gehaclte Bmwiebel anlaufen und gibt bies zu 1/, 1 Hirfebrein n dasd notige
Wafjer, laft alled sufammen Lochen, bid der Brein weich und die Fliiffigleit ver
oampft ift. Sobald ber Brein erfaltet ijt, riihrt man 2 Dotter und das nbtige
Salg darunter, formt fleine Knddel davaus und fodt fie in Salzwaffer etn. Man
fhmalst fie mit brauner Butter ab. Die Knobel fonnen auch mit jein gehacttem
Sdyinfen oder Kalbfleifchhaché gefiillt roerden.

Siije MehlEnddel, 156 dkg Butter werden mit 1 Giloffel voll Bucker und
3 gangen Giern febr flaumig abgetrieben; man fiigt bffelweife 1/, 1 fiigen Oberd’
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und etwad Banillegerud) bei. Dann jdyittet man 20 dlg Meh! dazu und {dhldat
oie Mafje fo lange ab, b13 fie Blajen befommt. Nad) Belieben und Gejchmact famn
man geftiftelte Mandeln und Rofinen unter den Teig mijchen. Man focht nicht
au grofie Knovel hievon in fodjendes Salzmafier ein, ridtet fie, nachdem fie gar
find, jofort an und ferviert eine beliebige Frucht-Bauce dazu. Weun man feine
Pianbdeln und Rofinen bem Teige beimengt, fann man bie Knodel nad) bem Kochen
auf der Schitfjel mit geftoReriem Mohne oder Jucker Heftreuen.

Jwetidfen-Knidel mit Topfenteig. 1/, kg Topfen wird durdypafiert,
mit 3¢/, dkg Butter und 2 Dottern gut abgetricben, dann 1/, 1 faurer Rahm,
@alz, 410 1 Mehl und fefter Schnee von 2 Klar beigemengt. Sd)one, groge,
reife Jwetfdhfen wifdht man ab; ben Teig rollt man siemlic) dick aus, jchneivet
bavon fo grofie Flecchen herab, bafy man eine Jwetfche eindrehen und den Teiq
gut jhliegen fann. Die Knobel werden nun in einer grofen, weiten Kafjerolle
in Salzwaffer eingefocht, qut abgefeiht und entweder nur mit braumer Butter
abgejchmalzen oder su in Butter angelaufenen Brijeln gegeben.

Jwetidhfentnodel mit Crdapfelteig. Man macht auf dem Brette
einen mafig weiden Teig aud 1{2] Aiephl, 2 Dottern, Salz, einem eigrofen
Stiiddhen Butter und jo viel hetp geriebenen, erfalteten Kartoffeln, ald das Mehl auf:
nimmt. Dian joll eine gelbe Gattung von Kartoffeln nehmen, womdglich nicht
die jogenannten Rofentavioffeln. Wenn der Teig gut veravbeitet ijt, rollt man
ihn fu einer dicden Wurit, fdyneidet fleine Stiicte bavon hevab und itbersieht
mit jevem eine frifche, abgewijchte Bwet{chfe. Der Teig mup fehr gleichmafig
herumgewictelt werben und darf feine Spriinge haben. Man focht die Knovel
in viel Galgmwafier ein; da fie viel Plak zum Kochen braudhen, jo nehme man
eine grofe Kafjerolle dazu. TNad)dem bdie Kndbel abgefeiht wurden, riftet man
fte mut in Bufter angelaufenen Brofeln.

Jwetichentnddel mit Rudelteig, Man madht einen gewdhnlichen weichen
Nuoelteig aus Weehl, Eiern und Waffer, vollt 1hn 3u einer Wurft, {hneidet von
diefer aleid) groBe Stiicte ab und dreht injedes biefer Gtiicte eine frifche Jmwetjchfe
ein, Wenn alle fertig find und der Teig bei allen gut gejchlofien ijt, focht man fie
in Salzwafjer e, jeiht fie abund fdhmalzt fie mit brauner Butter reichlich ab, obex
[afat fie in derjelben efwad roften. :

Swetjhentuddel anderer Art, Man fprudelt ¢/, 1 Obers mit 3 Dottern,
1 Gi, ¢{wag Saly gut ab und mad)t auf dem Breite mit emem Stickchen Butter
und Mie HI einen Teig an, walft thn aus, iiberzieht damit die Jwetjchten und focht
jie fertig w ie oben. — Ober: Man macht einen Teig— ohne Gier— aud 11Mehl,
einem Stiiclchen Butter und laumarmer MLch.

Marillentnidel mit Germieig. Manmadht einen Germieiq aus 56 dkg
Mehl, 7 dkg Butter, +/,,1Mildh, 21/, dkg Germ, 3 ganzen Giernund 2 Dottern,
einem Staubchen Saly und [Gft den Teig gut geben. Die Marillen Jehalt und
entfernt man vorfichtiq, daf fie gang bleiben und ftectt ftattdes Rernes ein Stiickhen
Jucter hinein. Man iiberzieht jede Marille mit gut etnem Loffel voll Teiges, Focht
fie in Waifer ein und fdhmalzt fie, abgefeibt, mit heiper Butter ab.

Marvillentnddel mit Topfenteig. Dan {dyneidet die Marillen entzmwei,
jehdlt und dreht fie in geftofenen Bucer ein, sieht Topfenteiq, wie bet , Swetjd)fen-

tobel mit Topfenteig” bejchrieben ift, Dariiber und verfahrt weiters wie oben.

Marillentnddel mit Grbipfelteiq. Rleine Marillen werben gejhalt, vor-
fichtig entfernt, dap fie gang bleiben unb mit Grbépfelteiq, wie er bei , Bretichfen-
Tnodel mit Grodpfelteig" befchrieben ift, iibergogen, in Salzwafjer eingefocht und
dann mit heifger Butter abgejchmalzen.

20*
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Kivfdhentnodel mit Topfenteig. Man madyt einen Topfenteig, wie er
bei , Bwetjchfentnodel mit Topfenteig” bejchrieben ift und tibevzieht mit einem
audgerollten, vieredtigen Flecichen bdiefes Teiged immer je 3 entfernte Kirjdhen
atfammen. Gtatt ded Kerned fiillt man etwad Suder in die Kivjhen. WMan
focht fie in Salzwafjer ein und {hmalst fie mit Butter ab.

irfdjentudel mit Germteig. Man macht einen Germtelg wie er
bet , Marillentnsdel mit Germteig” angegeben ift und itberzieht mit etnem Loffel
voll Zeiges, nachdem er gut gegangen ift, je 3 entlernte, mit Jucker gefiillte
Rirfchen, Todt fie in Salzwafjer ein und jchmalst fie mit Heiger Butter ab.

Kirfdhentnodel mit Semmelteig, 10 Semmeln werden wiivfelig ge-
{hnitten, mit fo viel beifem Rindjdhmals iibergofjen, daf alle Wiirfel nicht ju
fett werden. 4 gange Gier werben mit Milch verfprudelt, daviiber gegoijen,
1/, bi3 1/, kg abgejupfte Rivjhen darunter gemijcht und jo viel Mehl dazu
gevithrt, daf fich Knddel bavaus formen lafjen, welche in Salzwafier eingefocht
und dann mit HeiBer Butter abgefchmalzen werden.

Semmel-PBiangel ohe Dotter, 10 dkg Semmel (Raiferjemmel oder ordi-
néve), werden in Wafjer erweicht und dann fehr gut audgedriictt, fo daf jie wieber
fajt tvocten werden. Jmbefjen laft man 2 Loffel voll fein gemwiegter Swiebel in
Schweinfdmalz anlaufen, gibt die ausdgedriicfte Semmel dazit und verviihrt alled
gut, inbem man nod) fein gewiegte, griine Peterfilie und Salz beimengt. Von b
ober 6 Rlar {chlagt man feften Schnee, mifdht diefen mit der Semmelmafie, beftreicht
eine runde Kafjevolle mit Sdhweinfdmalz, fillt die Maffe ein und béict fie im
Robre. Wird geftiivst su beliebiger Fletfchipeife mit einer Sauce gegeben. Sehr gut
ift e8 aud), wenn man mit der Swiebel 3—4 Loffel voll paffierter, roher Leber
miteoften [aft, dann pfeffert man aud) etwad die Maffe. Aud) fein gemwiegtes
Bratenfleifd) oder Lunge fann man mitrdften. Aus der gebacdenen Majje
fann man aud) verjdjobene Vievecte {hneiden unbd biefe u brauner Suppe fervieren.

Abgejdymalzene Noderln, Man madht einen beliebigen Tetg, wie ju den

_@rbjennocerin, ober ausd 1/, 1 weifen Meh(8, 1 Ei und 3/, 1 Mildh, falst etwas,

fchlagt den weichen Teig qut ab, gibt ihn entwebder auf ein glatted Holzbrettchen
mit Stiel und {dhneidet bavon Nocferln mit einem Meffer in3 fiedende Salzwaijer
over fodht fte mit einem Loffel ein und gibt {te abgefeiht und mit faltem LWafjer
fiberjchiittet in beiffe Butter oder zu in Butter gerofteten Vrofeln.

upi-Nocerin, Die Abfille eine3 Strudelteiges werben zu einem Teig
mit etwad Mehl zufammengeballt und von bdiefem erden fleine Jtocferin ab-
gesupit. Wan focht diefelben in fiebenbes Salymafjer ein, feibt fie ab und
{hmalzt fie mit heiger Butter und Brofeln ober Parmejanfdfe ab. Man gar-
nievt damit dad Rindfleifch.

Sywarze Wafjeripasen. Dicfe echie Wienerjpeife mup aus Einbrenn-
mehl beteitet werden, um die richtige Giite u haben. Jn einen LWeibling fchiittet
man 1/, 1 {hwarzes Mehl, falzt e5 und britht nad) und nach 1/, 1 fochendes Waffer
daritber, jo daf ein iemlich weicher Teig entfteht, welcher dann gut abgejchlagen
werden mup. an focht jodann mit einem vorber inheiped Waffer getaudyten €=
I6ffel fleine MNocterln, in der Grdfe ber Spaben, in fiedendes Salzmafjer em
und gibt fie, wenn fie durchgefocht i;nb, auf einen Durchjchlag. Jndefjen lapt
man i Sdweinjdymalz geringelte over fein gemwiegte Jwiebel anlaufen, gibt
die Nocferln Hinen und Gkt fie toften und ,Rammeln” befommen. Man gibt
fie 3u Gulyas ober anbderem Fleijche mit Sauce. ,

Abgejchmalzene Erbien - Noderin. DVian madyt Noderlteig wie ju
,Meh-Noctern in der Suppe”, oder zu , Abgejdymalzene Nocfexin”, fodht fie
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ourch ven Erbenldfjel in fiedendes Salywafjer ein, feibt fie gut ab und véjtet
fie etwad in Yutter und griiner Peterjilie. — Oder: Man madht nur ge-
wobhnlichen Teig aus 7/, 1 Mehl, 1—2 Giern und dem ndtigen Wafjer, fehlagt
ven Teig gut ab, madt Noderln und focht fie ebenfalls in Salzmafjer ein.
Diefe Noderln Ffann man in leinerer Quantitit auch in Suppe einfochen. Sie
find fehr fernig, was mande lieben.

old-Nodferin. Obige Noderin gibt man, wenn fie gefocht unbd abgefeiht
ftnd, in heiBes Rindjdhmals, jprudelt 2—3 gange Eier mit 1 Loffel fauven Rahmes
ober Mildh und einer Prife weifen Pfeffers ab und {chiittet das Gemijdh iiber bie
Nocfern, verrithet alled gut und richtet an, fobald die Eiermafie geftoctt ift.

Feine Nockerin. 3 GRlb{fel voll zerlaffener Butter werden mit 3 Giern ab-
getrieben, 1/, Schopflofiel Waffer, 2 Schopfloffel fauren Rahmes und Galz dazu
gegeben und mit 1 kg Mehl gut abgetrieben und abgejchlagen. Man fodht aus
viejem Eeige Nocerln im Salwafier ein und {dhmalzt fie mit Butter ab,

Abgejdhmalzene Shivamm-Nocferln. Man EHt in einey Kafferolle
15 dkg Butter gevgehen, vithvt 80 dkg Mehl hinein, gieht auf einmal ¢ 101 falten
%uf;eré dazu und verrithrt die Maffe su einem glatten Teige. Wenn er etmas
ibertiihlt ift, vithrt man 6 Giev darunter. Vian legt mit einem Eleinen Ep-
loffel ober grofien Teeldffel Nocterln in das fiebende Salzwafier ein, feibt fe,
nachdem fte gefodht find, ab und {hmalzt fie mit eifer Butter ab.

fleinere Quantitat ift: 10 dkg Butter, 20 dkg Mehl, 9/, 1 Waffer
und 4 Eier.

Kaje-Noderln. Man [ift 7 dkg Butter mit ziemlich viel Meb! anlaufen,
veviihet 31/, dL Muldh davunter, [afit alles verfochen und ausfithlen. Hievauf vithrt
man 2 Dotter, 2 gange Cier, ziemlich viel Parmejantife und Salz dazu und
tocht Noclerln in Salywaffer ein, 4Bt fie nachher auf einen Durchjchlag ab-
tropfen, gibt fie ag{ die ©dhtiffel und {ehmalzt fie mit heiffer Butter ab.

Dolztuedit-Noderin. (Gries-Noderin) 8 dkg Butter giept man fehr
heify 1iber 1/, 1 gefalzenen Gries, unter welchen man etwas fein gemiegte, griine
Peterfilie mengte. Dann macht man mit Fochendem Waffer einen wetchen Teig
daraus, weldjer mindeftens 1/, Stunde ugedectt jtehen muB, damit der Gries
vecht aufquillt.  Hierauf fodht man grofe Nocferln davon in fochendes ©alz-
waffer ein. Wenn fie gefocht find, feiht man fie gut ab und tojtet fie in heifem
Rindfchmalze su jhoner, brauner Facbe. -

Lopien-Noderln. 50 dkg pajfierten Topfens verrithet man mit 3 Qffeln
fauren Rahmes, 2 Giern, Salz und 4 dl Mehles. Man focht Davon mit einem
ERloffel in Salzwafier gleidhmagige Nocferln ein und laft fie nur 5 Minuten
todjen. Man jchdpft fie vorfichtig mit einem Sdyaumldifel heraus, [aft fie auf
einem Nubdelburdhjchlag abtvopfen und fehmalst fte mit Butter und Brdjeln
oder mit Mohn Deftreut ab.

Sauve Rahm-Noeferlin. 2/,, 1 febr guten jauven Rahmes fprubelt man mit
2 Giern, Galz und 2/, 1 Mehl qut ab. S eine Kafferolle gibt man 1 em Hod)
LBajjer und 2 Loffel Rindfchmals, [Eht diefes auffochen, worauf man bdie Nocterin
emlegt unb diefelben ugedectt qut diinften [aBt, bi8 fie unten braun werden, was
Qld) ourd) Praffeln bemertbar macht. Man fticht dann vierecfige Stiicte heraus.

u8 fauver Mild) oder gefochtem, fauer gemwovdemem Obers macht man die
Noctern ebenfalls, doch treibt man biezu ein nufgrofes Stiid Butter mit
den Giern juerft ab.

Topfenbanngelr. Cinen Teller voll gertebenen oder burchpaffierten
Topfens vevarbeitet man mit 1 Gi und fo viel Mehl al8 der Topjen ans
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nimmt, 3u einem Teige, {hneidet diefen in fehr fleine, viereclige Stiicfchen und
voftet Diefe in heifem Schmalze.

Sypagle, Man gibt in einen Weidling 1/, 1feines Meh!, 1 ganzes G, etwad
Salz und jo viel falted Wafjer, bap man einen flaumigen Noderlterg abrithren fann.
Do) barf man nidht lange vithren (mehr abjchlagen), der Teig wird dadurch zdbe.
Man driickt ben Teig durch den Erbienloffel in heies Salzwaffer, [aft die Jtocerin
ausfocgen, qibt fie auf den Durchichlag und {chrectt fie mut faltem Wafjer ab.
Snbeffen lagt man Schmalz heif werben, gibt die Noderln hinein, wihrt fie ein
paar Mal um, jdhlaat 1 G darvauf und roftet fie, bis fie Kruften befommen.

Vorarlberger-Spageln. DVan macht den Teig wie zu den vorherigen.
Wenn {ie aus dem Salzwafjer genommen werden (fte diirfen nicht yu weidy gefocht
. fein), gibt man fie lagenmweije auf bdie Anvichtjchiifjel, ftreut dagwijdhen 1mmer
siemlich viel geriebenen Groyerfajer hinein und obenauf jhmalzt man zum Schlufje
beifie Butter oder Schmaly mit gelblich angelaufenen Zwiebelringen.

Polenta, Am beften eignet fid) eine tiefe Panne mit einem Stiele um darin
die Polenta zu fochen. Jn beildufig 1 1 fiedenden, gefalzenen Wafferd jchiittet
man /, 1 Polentagries odber Meh!, riihrt e3 etwad und macht mit einem Niefjer
eirt Kreuy in dag Mehl, {hneidet e3 durdh, damit dad Wafjer durch die Schnitt-
dffnung auffochen fann und [aft e8 ungugedectt 10 Miinuten fodjen, ftellt bie
Bianne dann auf die Seite des Herbes, verriihrt diePolenta gut und (Gt fie noch
1/, Stunbde sugedectt verdiinften. Hievaufnimmt man die gange Majfe hevaus, formt
aufeinem Brette eine Wurft davon und fhneidet mit einem Faben fingerdice Schetben
Herunter, legt diejelben auf eine Sdyiiffel entweder allein oder ald Garnierung um
eine Fleijcyipeife, fiveut geviebenen Parmefantdje davauf und {dhmalit mit heiffer
Butter ab. Ober man {ticht gleih aus dber Pfanne mit einem Blechldffel grofie
Jtodern und garniert bamit gediinftete Leber ober Junge oder beliebiges Fleifd) mit
Gauce. — Mit Sucder und Jimmt Manfticht aus ber Pfanne grofe Nockerin
beraus, legt fie auf eine Sdyitffel, bejtreut jebe Schichte mit Bucfer und Jimmt
und tibergiept fiemit heiger Butter. —MitSardellenbutter. Maniibergiept die
Bolenta-Ntocerln mit Sarbellenbutter und ftreut griine Peterfilie davauf.

Miamaliga. Man bereitet ziemlid) mweiche ‘ﬁo[enta, gibt jie gliedhod in
eine mit Butter ausgejchmierte, glatte Form, ftreut fein blatterig gefchnittenen, ober
geriebenen fetten &djaftije (Brynza) dariiber, ftreicht wieder eine Lolentajchichte
parauf, auf biefe wieder Kafe w. {. ., bid ber Mobel voll ift, worauf man zer
{chlichene Butter bariiber giept, die Form ind Robhr ftellt und die Diaffe bacten lift,
bia fie eine gelbe Rrufte beformmt. Geftiivst {tveut man nodh etwasd Kije dariiber.

Polenta mit EGierfpeife. Lolentajchnitten legt man in eine mit Butter
beftrichene, tiefe Porzellanjchifiel, gieht heife Butter dariiber und ftellt fie in bad
Robr. Dann madht man eine einfache Eierjpeife (fiehe dafelbit), gieht dieje noch
oiinnflitfjig davauy, ldft fie im Rohre gang ftocen und ftreut nor dem Anrichten
geriebenen ‘Parmejantife dariiber.

Wiehl-“Polenta. 14 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern gut ab, gibt
bann fdhmady gemefjene 2/;, 1 Miilch und ebenfalld jdhmady gemeffene 4/,, 1 Viehl
unb den feften Schnee von 4 RKlar dagu und falzt die Mafje. Gine Serviette be-
{treicht man bannin der Mitte mitButter, legt die Mafje auf die beftricdhene Stelle,
binbet fie fehr loder ein, bamitjo viel Plak bleibt, baf die Maffe aufgehen fant und
fodytfiebanm 3/, Stunben im Dunfte. Beim Anrichten wird fie mit Butter und Brdjeln
abgefdymalzen. Man fann die Maffe audyin einen Dunftmoveljiillen unddarintochen.

Berheivateter Vrein. 1/, 1 Brein, halb Hirfe, halb Haidebrein, wird
unter 5—6 maligem Wafferwechiel gqut gemajchen. Jn eine Raffevolle gibt man
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pann 3temlid) viel Schweinfdhmalz und eine fein gehactte Jwiebel, @Rt diefe an-
faufen und gibt den abgemwajchenen Brein hinein, dann pfeffert und jalzt man ihn
gut, wiirst ibn nody mit 4—>5 geftofenen Jteugerwiirstornern und etwas Mayoran,
giept fo viel Waffer darauf, dap s davitber jteht und laft e3 ugededt diinjten,
big der Brein weid) ift, wovauf ec gleid) angeridtet wird.

Sodel aud Crdapfel-Piirée pder Reid. Einenlangen Bifdhofbrotnrodel
beftreicht man mit Butter, driicktdann ein mehr trocfen gehaltenes Crddpfelpiivée
Binein und backt e8 im Rohre, bis 8 eine {hone Krufte befommt. Man {tilrzt die
Form auf eine Bratenjdyiiffel unbd legt die n jchne Sthiicke gejchnittenen Braten,
wie Filet, Roajtbeef 2., darauf. Der Socel fann aud) von gediinftetem Reid ge-
madyt 1werben. .@ierbur%tift per Braten viel leichter elegant ju garmierven.

Abgejchmalzene Nudeln. Man mad)t Nubdelteig (jiehe Seite 38) von
8/10 1 Mehl, treibt ihn mefferviictendict aus, und jchneidet thn zu furgen halbeenti-
meterbreiten Mubeln, focht biefe Dann in Salzwafjer ein, feibt fie auf einem Nubdel
ficbe ab, iibergiefit fie mit faltem Waffer, bamit fie nicht ujammentleben
und qibt fie in eine Kafferolle yu heifer Butter, {chwentt fie darin ab und
vidjtet fie glei) an. Ober man gibt fie fchichienweife auf die Schiffjel, be-
flreut fie mit gelbangelaufenen Brofeln over Parmejanfdfe ober mit Mobhn
und itbevgiept fie mit heifer Vutter.

Gried-Nudeln, Kurze, dide gewodhnliche Nubdeln von 2 Eiern werden
in Galzwafjer weid) gefod)t und auf einem Durc)jchlage sum Abtropjen gegeben.
Sudefjen rojtet man in viel Shweinjdymaly 4—5 @fgIﬁgeI voll Gries, vergieft
diefen mit etwasd LWaffer, dbamit er anquillt, gibt bie abgefeihten Jtubeln dazu,
jchwenft diefe darin qut, fo dap der Gries jede MNudel umbiillt und laft fie nody
etwad bilnften und tdjten. Man gibt Bwetjchtencdfter dagu. Dad Mehl jum
Nubelteig fann man mit ordindrem Wiehle mijchen.

WMobhu-Nudeln. Gewdhnliche, furze, dicte Jubeln fodht man in Saly
wafjer ein, [aft fie auf einem Durchjhlage abivopfen, gibt fie in heife Butter
oder Rindjchmalz und ftreut viel zerftoBenen Mohn, Jucer und etwas Citronen-
fchale darunter, verrihrt alled gut mit einer Gabel und richtet fie gleich am.

Mit Mildy. Statt in Salzwajjer Locht man die Ttubeln in WMl dick ein
und gibt fie dann ebenfalld in Heifie Butter, bejtveut fie mit geftoBenem Mohn
nnd tropft Honig darauf.

Nudeln mit Niifjen. Diefe werden wie , Mohn-Nudeln mit Mild)" be-
reitet, Doch nimmt man Giezu fein gejchnittene Mifffe.

Griine Nudeln, Gine .f)un%naﬁ gefodhten, paffierten Spinated mengt
man unter dad Mehl und madyt aus 4 dl Mehl mit 4 Dottern einen Nubdelteig
unb verarbeitet ;%n febr fein, walft ihn fein aus und jchneidet 1/, cm breite und
tleinfingerlange Jtubeln daraus, weldhe man in Salwafjer einfocht. Wenn fie
vuvchgefocht find, gibt man fie auf einen Durchichlag, lapt fte abtropfern und {dhmalst
fte mit Butter ab, in welcher man fie audh) nod) etwas diinjten lapt. Sie eignen
fih sur Garnierung von Sungenbraten, Roaftbeef, Lilbpret u. dgl.

NRoftbraten-Nudeln, 2 Rojtbraten werden mit Jwiebel, etwas Kernfett
und Wafjer gebiinjiet, bann fein gewiegt und zu gefodjten gewdhnlichen Nubeln
(von 2 Giern mit Waffer angemacht) gemijeht. Alles bied gibt man in eine Kafferolle,
worin fo viel Butter fich befindet, ald ungefihr die Nubdeln zum Abjdhmalzen
brauchen, mengt nod) 4 fein gerbriictte und durchpajfierte Sardellenund geviebenen
Parmefantife bei und voftet nun die Nudeln, bis fich einige gelbliche Krujten bilben.
Bor dem Ynrichten mwird nod) fehr viel geriebener Parmejantife daritber geftreut.

Faljche Dampf-Nudeln. 6—7 Kaiferjemmeln werden halbievt. Jede
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g&[fte witd 6—8 Mal eingejchnitten, dann die Semmeln in Mild) erweicht.
n einer weiten Kafferolle gibt man ein eigroBed Stiid Butter, gliedhod)
Mildh, Bucter und Rofinen nach Gefchmact hingu, legt die ermeichten Semmel-
halften hinein nnd [Gft fie darin dinften. 1/, Stunde vor dem Anridjten
seciprudelt man 3 gange Eier mit etwas Mildh, jchiittet died iiber die Semmeln
und [afgt fie nod) Ddiinften. Beim Unrichten werden bie faljchen Dampf-
Nudeln angezucfert. Duld) gebraud)t man circa ;{i—l Liter.
ﬂhzbeiftat‘;g. Man mad)t von 2 Dottern feine Nudeln, Locht fie in Salzwafjer
etn, jeiht fie gut ab und gibt fie in heife Butter, bejtreut fie darin mit feingehactter
Peterfilie und, wenn fie etwad gediinjtet find, jtreut man 5—6 ERloffel voll ge-
riebenen Parmejanfife dagu. Wan formt davon auf einer- runden Schiifjel einen
RKrang, beftreicht die Oberfliche mit zerfprudeltem € und ftreut nod) Parmejan:
fafe daritber, ftellt dann die ©Schiffel auf einen Roft ind Rohr und laft denKrang
eine gelbe Farbe befommen. JIn den leeren Raum fitllt man Ragoht ober Apnliches.

Nudel-Scheiben. Man bact diinne Frittaten von 2 Giern (fiche Seite 47)
und legt fie auf einem bemehlten Strudeltudhe etwasiibereinander zu einem groffen
Flecten cmg. Smbeffen focht man feine Suppennudeln aus 2 Eiern in Salzwafjer,
feibt fie fehr qut abunbd jdywentt fie bannin heier Butter mit fein gewiegter griiner
Peterfilie. Den Frittatenflect beftreicht man zuerit mit2 zerjprubelten Gievn, dann
mit ben qudgetiihlten Nubdeln und vollt hn wurjtidvmig sujammen. Diefe Wrft
binbet man in ein mit Butter beftridhened Linnentud) mittelft Bindfaben ein, fodht
Lie in Salgwaffer und {dyneidet dann, wenn fie ausdgewidelt ift, dide Scheiben

avon, legt diefe vorfichtig auf eine Sdhiiffel, bejtreut fie mit geriebenem
Parmefantdfe und fdymalzt heife Butter dariiber.

Nudelne mit Topfen, Biel wiirfelig gejchnittenen Sped [Gfit man
jhon gelb mwerden, bann faft man die Grammeln mit einem Ldffel heraus
und gibt in bad Furiicgebliebene Fett gefochte TMudeln, die man nur heif
werden [aBt, worauj man einen Teil derfelben auf eine Sdhiifjel anrichtet, fie
bict mit geviebenem Topfen beftrent, dann wieder eine Lage Nubdeln gibt u. .,
bi8 alle3 verbraudht ift. Obenauj ftreut man die Spectgrammeln.

Gebiinftete Topfen-Nudeln. 10 dkg Topfen, 10 dkg Mehl, 1 Ei
und etwas Salz werden auf dem Nudelbrette sujammengefnetet. Sollte ber Topfen
jebr trocen und infolge deffen der Teig jebr feft fein, jo gebe man einige Loffel
jauren Rahmes dazu. Man madyt nun auf dem Brette mit den Handen flein
fingerdicte und lange Nudeln, wie die Erdipjelnubdeln, gibt fie in eine Kafferolle
mit foviel Mild), daf fie von derfelben gerabe bebeckt find, fliat ein Stictdyen
Butter bei und lafit fie barin weich) bdiinjten und unten braun werden.

Topfen-Kipfel, 15 dkg durdhpaifierten Topfens, 15 dkg Mehl, 15 dkg
Butter werden sufammen mit etwasd Saly auf dem Nubdelbrette qut abgearbeitet
und bann der Teig raften gelaffen. Man wallt den Teig aus, jchneidet vier-
ecfige Flece ab, filllt diefe mit beliebiger Salfe, rollt fie ein, formt Kipfel daraus
und baclt fte, auf ein Blech gelegt un% mit i beftrichen, im Deiffen Rohre.

Halujchfa, Man madht siemlich derben Nubelteig ausd 2 Giern und Waffer
und rollt ben Teig mefjerviictendict aus. Wenn der Teig getrocnet ift, chneidet
man 2 Finger breite Stretfen und rabelt daraus grofe vierectige Flecterln herunter,
welche man in Salzwaffer fodyt und nad) dem Kodjen auf einem Siebe gut abtropfen
lagt. Man {chneidet fehr viel Spect wiirfelig, laft denjelben in einer Kafjerolle geld
werdert, o 'épgt mit einem Loffel die Grammeln hevaus und gibt in das heife Schmals
die Flectern hinein. Sie werben dann in Lagen auf ber Schitffel angeridhtet, die
man dic mit geviebenem Topfen beftveut; obenauf fommen die Specfgrammreln.
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Gtatt Topfen fann man aud) frijdhe Brinje nehmen und mit Butter ftatt Sped
abjdhmalzen.

©ried-Jwederin, Gewdhnlichen weichen Mudelteig aus 8/, 1 Meh!
freibt man ms{ferriicfenbid ausd, rvadelt oder jchneidet ihn u daumenbreiten,
vievectigen Flecterln, focht diefe wie NMudeln in Salzwajfer und feiht fte. Jn-
bejjen (Bt man 2/;, 1 Gried in Rindjdhmaly riften, vergieft mit etwas Mild,
gibt die Flecfern hinein, weldhe mit dem Gried gut vermifcht werden und It
fie nody etwad roften.

Pacfelberger-Jivedferln, Die wie oben gefodhten Jwederln werben 3u
in Butter angelaufener Peterfilie gegeben; 2/, 1 jauren Rahmes werden mit viel
Sdnittlaud) verfprubdelt, dann iiber bie Jwederln gegofjen und diefe darin gedintet.

Gewdhulidhe Jwederln. Refie von Strudelteig werden dick ausdge-
trieben, gu Flecerin gefdhnitten, gefocht und (dhichtemmweife mit geriebenem Topfen
over Barmejantdfe ober Liptauer bejtrent und mit Butter abgefchmalzen.

antflecferin, Man [Gfe einen Krautfopf ausdeinander, entferne von
den eingelnen Blattern alle Rippen, hace dad Rraut fein zujammen, gebe e
in eine Sdyifjel, falze e3 gut und laffe e3, wenn e3 gut dburcheinander gemifcht
ift, sugedectt eine Weile ftehen. Wenn e3 ziemlich feucht geworbden ijt, driicte man
alle3 Wifferige gut aud und diinfte bad Kraut mit iemlich viel Butter und etwad
Bwiebel, ohne etwad angugieffen, Hi8 e3 weich und gelblich, aber nicht braun ift.
furz vor dem Anvichten gebe man in Salpwajier abgefottene, %emﬁl)nlid)e, stems=
lich grofy gejchnittene Fleerln, blo3 aus Eiern und Miehl bereitet, darunter.

Diejed gediinftete Kraut fann auch in einen Strudelteig gefilllt werden,
over in Germivapfen.

Topfen-Krapjerin, Man madyt auf dem Brette ausd 15 dkg geriebenen
Topfens, 15 dkg Butter und 15 dkg Mehles, jowie ehwad Salj einen Teig an,
welthen man 1 Stunde raften [aft. Jubeffen treibt man 10 dkg Butter mit 2 Siern
ab, qibt 10 dkg geriebenen Topfens bazu, jowie 2 Loffel jauren Rabhmes und
2 Yoffeln Brofel und Salz. Der Teig wird megetrﬁtfenhicf audgemwalft, mit
Daufchen von der Fitlle, 3 Finger breit von einanver entfernt, belegt und fertig
gemadht wie grofie Schlictirapfen. Man legt diefe auf ein Blech, beftreicht fte mit Ei
und backt fie im Robhre. Bor dem Auftragen beftvent man fie mit Pavmefantafe.

Tarhonpa, (Ungarifche Mehlipeife.) Man fodht diefe in Salzwafjer ein
unb fdhmalst fie abgefeiht mit gevdjtetem, wiirfelig gejchnittenem Specte ab, oder
man gibt fie voh in Heifie Butter, gieft nad) und nach fiedendes Salzwaffer
vavan und biinftet fie wie Reid. Beim Anridhten ftreut man viel Parmejantife
variiber. Diefes Teig-Gerftel, welches man zu faufen befommt, fann man fich auch
{elbjt aus Dottern, Meh!l und etrad Salj beveiten. Der Teig mufp fehr feft gemadt
und dad Gerjtel grobidrnig gerieben werden, wovanf man e8 im Robre trocknen
lGBt*) und bann durchiiebt. Sehr gut ift e8 aud), wenn man s in Butter mit
griiner Peterfilie, Piejfer und flein gejchnittenen Ehampignons roften lEft und
dann mit Suppe vergieRt, damit die Kornchen anfdhwellen. Man gibt 8 meift
al8 Garnierung zu Fleijchipeifen oder mit Champignons bereitet als Mehlipeife.

Tarhonya mit Paprifa. Ungarijhes Teig-Geritel.) Gerwdhnlich vechnet
man fitr eine Perfon 2 Loffel voll Tarhonya. Filr 8 Loffel Tarhonya nehme
man 5—6 dkg Fett, laffe diefed heifs werben und darin eine fleine, fein gehackte
Buwiebel heify werden. Mran viftet davin unter fleifigem Umrithren etwa 2 Minuten
M%arﬁnnga und vergieft fie mit 2/;, 1 Suppe oder Wafjer. Sobald dies

. *) Die gleihmdfigen groben Rbrndhen vermendet man al8 Tarhonya und dasd
fein geriebene {iberbleibfel u gewbbunlider Gerjteljuppe.
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verifnftet iff, gibt man reidlich eine Mefjerfpite fein geftoBener Paprifa und
Sals hingu und giefit noch (Bffelweife Fhiffigleit nadh, nie viel auf einmal, jo daf
oie Kornchen {dhon anauellen. nicht zerfochen und nicht aneinanderfleben.

Pirje al8 Garnierung. Diefe wird chenfo mie «Zarhonya mit Paprita”
beveitet, nur mdjd)t man fie vor dem Roften zweimal in laem Waifer gut
ourd). Sie ift alg Garnierung febhr gut.

Karntner Nudeln, Mpfel-Tafdyerin, Von 1 Gi, 4 dl Mebl, 2 dkg
Butter und beiltufig 1 di Waffer unbd etwas Salz macht man auj dem Ttudelbrette
einen mweichen Tetg an, arbeitet ihn wie einen Gtruvelteig vedht gut ab und [Gfit
ihn furg vaften. Dann walft man davon 4 Bldtter aus, let wie bei Schlick-
Frapfen bie iille bev Reibe nad) in hohe Haufchen in siemlicher Gntfermung davauf,
jdyldgt ben Teig wm, driickt ihn fejt auf einanbder und fhiht mit einem grofen
Svapfenftecher die Tafdherin aus. Die FKiille muB fdhon vorher bei allen
Sdeniner-Tudeln vorbereitet fein, ehe man den Teig anmadht, dbamit er nod) feudht
ift und beim Umjdylagen tlebt, ohne daf man ein Giflar sum Beftreichen ge-
braucht. Damit die Fitlle nicht ausfochen tann, ieht man den Teigrand mit et
Jingern etwas aus und biegt hn in fleinen Falten guriict, bi8 man bdie ganze
Rundung gefaltet hat. NMan tocht die Tafcherin in Salymafier ein, (Eft fie auf
vem Durdjjchlage gut abfinfen und jdmalpt fie mit Butter und Brofeln oder ge-
viebenem Lebfuchen und Jucker ab. Die Siille bereitet man auf folgenbde Art;
4 dkg Brojel rdjtet man mit Butter, gibt 6 geriebene, gejhalte Majchanztevipfel,
Juder nach Gefdhmad, etwas Gitvonengerud) und etwas Rofinen dagu, laft
da3 Ipfelmart verdiinften und {dhlagt sum Schluffe noch 2 Gier hinein.

Birnen-Tajdherln. Werden chenfo mwie »Apfel=Tafcjerin” bereitet, muy
laBt man bie Rofinen weg und nimmt 12 grofe, faftige Birnen dazu, welde
man ungejdyalt fein zujammen jehneidet. NVian fann fie aud) ftatt mit Brofeln
mit geftofenem Molhne beftreuen und abjchmalzen.

Stleen-Nudeln oder Tajherin, Siife Rleben (getroctnete Birnen)
focht man weidh, wiegt fie fehr tein und vermengt fie mit in Butter gerditeten
©Gemmelbrdfeln, gibt Sucker nad) Gefchmad, einige Loffel voll Rum, efwas fein
gewiegte Limonienjchalen und je nach Gejchmact nod) efmwas gejtofienes Gemiirs
wie: Nelfen, Zimmet unbd Neugemwiiry dagy, formt gleich Rugeln daraus, verfipet
weiters wie bei den Apfel-Tafherln und fchmalzt auch mit Butter und Brdfeln
oder geriebenem Lebfuchen ab.

Lopfen-Nudeln oder Tajdherin. Man [ifit in Butter fein gemiegte Peter-
filie, Kerbelfraut und Jmwiebel anlaufen, gibt nod) feine Gemmelbrofel hinein und
lafit diefelben etmwas roften. Wenn died exfaltet ift, mifcht man iemlich viel durch-
paifierten Topfen dagu, {chlagt ein ganzes Gi hinein und verriihrt alled gut. Sollte
ber Topjen frocen und feft fein, Jo gibt man nod) einige Loffel voll faueren
FRahmes Hinein, Man formt von diefer Mafje Fleine Kugeln' und fiillt fie, wie
obent bei den Ipfel-Tajdherin angegeben ift, in den Teig, focht die Tafcherln
in Galawaffer ein und {chmalzt fie mit Butter und Brojeln ab.

Swetidhfen-Tajderin, Frifde Jwet] chEen werden entfernt, jamt den
GSehalen fein gefchnitten, mit Suder, etrvas Bimmet und mit in Butter angelaufenen
Brofeln vermifcht; zum Schluffe wid aud) ein Gi dagu geriihet. — Geddrrte
Bwet{dEen werben gefocht, entfernt, fein gewiegt, mit ucer, Bimmet und mit
in Butter angelaufenen Brifeln und pem eigenen Gafte vermijcht. Die Fiille
fann man aud) von Powidl bereiten, — Der Teig und die weiteve Behandlung
ber Zwetjchfen-Tafcherin iLt wie oben bei , Mpfel-Tajherin”. Man jehmalst mit
brauner Butter, Bucter un geriebertem Qebfuchen ab.

|
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Kivjhen-Tajderln, Geddrrte Kirjchen oder Weichjeln werden ges
wafden, nicht gefocht, jamt den Kernen fehr fein geftofen, mit Sucter, etwas
Jimmet und Rum und mit in Butter angelaufenen Brisfeln vermijht und
wie die Apfel-Tafcherln behandelt.

__ Sleijdp-Tajderin oder Specuudeln. Gin Stict frijdges, fettes
Sdymeinefleifd) fiedet man mit Swiebel und gelben Riiben, jchneidet €3 recht fein,
mijcht Saly und Peffer und etwas fein gerwiegte gritne Peterfilie und Schnittlaud,
Semmelbrofely, uno 1 Gi dagu. Man madyt davon nufgrofe Kugeln, filllt fie, wie
obent bei den pfel-Tajdjerin angegeben, in den Teig, fiebet fie in Salzwajier
und fdhmalzt fie mit Brdfeln und frijhem Specte ab.

ohn= oder Nupp-Tajdjerin, Fein geriebene Niifje ober geftofienen
Mobn mifcht man mit Honig und mit Obers befeuchteten Brdfeln, gibt nad
Gejchmac etwad Bimmet oder Citvonenfdhalen dagu, fiillt nuBgrofe Kugeln
in Den Teig wie oben bei den pfel-Tajcherln angegeben und {chmalzt die
Lajdherln mit Butter und Brifeln ab oder mit Lebfuchen.

Maccavoni zu Ffodjen. Maccaroni werden ftetd suerft mit ein wenig
beifem Waffer fdmell iiberbritht, damit fich der Gerud) ber Majdjine verliert.
Dann fodht man fie in fiedenbes Salywajjer ein, jeibt fie ab, wenn fre weid)
find, und jdymalst fie beliebig mit Butter, Kife oder Sardellenbutter ab. Sehr
%ut ift 3, fie mit feingewiegten Sarbellen und griiner Peterfilie in Ol etwas

inflen 3u laffen und mit Parmejantdfe su beftreuen.

Abgefchmalzene Macearoni, Man iberbriiht die dicfen Viaccaront mit
fochendem Wafjer, Lc@ﬁttetbiefeé weg und focht fie in gefalzenem Wafjer weid), feiht
jie ab, mijcht fie su heifser Butter und richtet fie gleich an. Jtad) Belieben fann man
g{ri‘me Peterfilie sur Butter geben unbd die Maccaroni mit Parmejantife beftreuen.

uch fann man fie ju Sardellenbutter fchiitten ; diefe wird durd) die heifen Maccas
voni gum Berfliepen gebracht. Man vermendet hiesu die ditnnen, feinen Maccavon.
Juch fann man fie in heigem Ole, in weldjem fein gewiegte Sardellen und eine 3er-
briictte Rnoblauchzehe mit Peterfilie vbfteten, iibergiegen unb damit aufjchittteln.
Man gibt fte als Garnierung.

Maccaroni mit Shivammen. Man Fodt die Maccaroni in Salzwafier,
Idmalat fie mit zerichlichener Butter ab, beftveut fte veichlich mit geriebenem Par-
mejantdfe und richtet fie auf einer Sehiiffel aufgehiuit an. Frijde Schwdmme wie:
Derrnpilie ober Champignons teinigt man, {chneidet fie fein blatterig und gibt fie
n eine Kafferolle, in weldye man zu gleichen Teilen Olivendl und BVutter getan
bat, faljt und pfeffect, gibt nod) viel gewiegte, griine Peterfilie und eine halbe ehe
Snoblauch dagu und lift die Schwamme langfam weidh diinften. Dasd Ol und bdie
Butter milffen rodh falt fein, renn man die Schmwdamme hingugibt. Die Shmwamme
tichtet man bann itber Hie Maccaront an, {0 dafs diefe gang damit bebeckt find. Wil
man bie Speife von getvoctneten Schmwimmen bereiten, {o gteft man des Morgensd
Iaumarn}eg Waffer auf diefelben, [ifit fie 1—2 Stunbden weichen, diinftet fte
?unn,[nne die frijchen und vergieft fie nach und nach mit vem LWaijer, in welchem
te geleqen.

... Maccaroni-Speife. Man [dBt in einer Kafferolle etras Fett heif werben,
LBt davin giemlich viel fein gemiegte Swiehel anlaufen und brét darin ein Gtiic
ﬁalﬁf{egd], dod) muf man g[d;t gaben, baf die Zwiebel nicht su braun werden.

an gibt dbann jimtliches Wurselmert fein blatterig gejchnitten dagu, audh einige
%meteédpf_ei unb wenn miglid) in O gediinftete Schmamme: dies alles [dft man
mit bem Rleifdhe biinften, bi3 bas Wurzelwert weid) ijt. Sobald died dex Fall ijt,
pajfiert man bas BWurzelwert, aber ohne Schwamme. Sndeffen hat man Maccaroni
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in Galzwaffer gefocht und gefeibt. Eine Porzellanjchitfiel {chmiert man mit Buttet

aus, legt eine Schichte Maccaroni ein, itbergieft fie mit bex paffierten Sauce und
fteut viel Parmefantife davitber, bann legt man auf die Maccaroni eine Schidhte
Schmimme und Hann wieder Maccavoni mit der Sauce und dem Kdfe vermengt.
Man ftellt die Schiiffel 10 Minuten in das Rohr, worauf man fie yu Ti{che tragt.
Dag Kalbfletfch gibt man jeparat tranchiert u Tijche.

Maccaroni in Mufdeln. Man foche Maccavont in Waffer und etwasd
Salz weidy, laffe fie auf einem Siebe abtropfent und {chneide fie m 1 em lange
Stiicchen. Dann [affe man ein gutes Stiick frijcher Butter sergeben, gebe die Mac-
caroniftiictchen, etwas dict eingefochte, weife Coulis, etwas wiirfelig gejchnittene
Poctelunge, Pieffer, Saly und Parmefantdiehingu, mifche alled gut durcheinander,
fitlle die Maife in Mujcheln, bejtreue fie mit Parmejantdfe, traufle frijche oder
Qrebabuiter daritber und backe fie im Heifem Ofen su {choner Farbe.

Maccaroni i la Lyonaise. Gefodyte Junge und gebratened Ralbfleijdy
fchneidet man fein nudelig. Jn einer Kaffevolle (Bt man in Butter fein ge-
Bactte Swichel anlaufen, gibt die Fleijhnudeln bhinein und einige Schopflofrel
poll weifer Butter-Sauce, falzt und pfeffert und mijcht gulet i Salzwafjer
gefocte, fingerlange Maccavoni hinein, verriihet fie gut und beftreut fie bemm
Ynvichten ftart mit Parmejantife.

Yacearoni 4 la Milanaise. Man jerfchneidet 1/, kg in Salwaffer
weich gefochter Maccaroni in fingerlange Stitctchen, qibt fie in etne Kafferolle, worin
ein Gtiict Butter zexlaffen wurde, unb {chwingt fie darin einige Male hin unbd her.
Hievaufgibtman ein gefochtes, invierecligeCtiictchen gefchnittenes Ralbsbries, ebenfo
gejchnittene gefochte Stiictchen Schinfens, Bungeund Champignons, von jeder Gat=
tung einige Cbffel voll, dau, falzt ein wemig, ftreut viel geriebenen Parmejans
fije davauf und gieft mod) einige Schdpfloffel voll ungegucerter Parabdied-
fipfel-Sauce dariiber, mengt alles gut durcheinander und jerviert die Speife
mit Parmejantafe beftreut.

Facearoni i la Tartichef. Gine {hone, weife Gansleber fchneidet
man in Sdnitten, falt fte fehr wenig, dreht fie in Mehl und brt fie in Butter auf
Beiven Seiten, wovauj man fie bei Seite ftellt. Gine fein gehactte Jmiebel [dBt man
in Butter gelblich anlaufen, gibt 1 Hand voll gepubter Ehampignonasfopfe und
etwas Madeira dazu, ferner etmas braune Sauce, Den Saft ot 1 Gitrone, ein
Stiubden Jucer, [ifit alled qut auffocen und vevmengt nun bie Sauce mit der
Qeber. Jnbeffen focht man Maccaroni in Salzwafier, jdyneivet jie u fingerlangen
Stiiclen, fchwingt fie in etwas zexlaffency Butter mit LRarmejantdfe, vichtet fie in
einer tiefen Schiifiel an und gibt die Gandleber mit Sauce daritber.

Maccaroni aun gratin. Die Maccaroni focht man und gibt jie gut abs
gejeiht in heipe Butter. Man macht etwad weife Sauce, gibt die Maccaront
hinein, viel geviebenen Parmejantdfe dazu, fiillt fie in eine mit Butter ges
{chmierte Schiifjel, beftreut fie oben mit Kafe und feinen Brdjeln, tropjt etwad
Butter davauf und badt fie im Robre, big fie eine braune Krufte befomumen.

Maccaroni mit pitanter Parvadiedipjel-Sance (Al Sugo). Man
diinjtet 8-10 fchdne, auseinander gebrochene Paradiesdpfel mit Butter, fein gemiegter
Bwiebel, griiner Peterfilie, Pfeffer und Saly, vergiet mit einigen Loffeln Rot-
weines, Maggifaft und Waffer und pajftert bie Sauce. Man gieft fie itber gefodhte,
gut abgefeihte Maccaront und mifcht viel geriebenen Pavmejantafe darunter. Nan
{evpiert fte su Fleifchfpeifen odber mittagd als Suppe.

Maccaroni a la francaise. an bridht die Macearont fuvy ab, focht
fie meich und fehmalzt femager mit Butter ab. Jndefjen bereitet man eine moeifie
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Butterfauce, legiert fie mit einigen Dottern, gibt die gefodjten Maccavoni hinein,
febr viel geriebenen Parmefantdje und etwad geftofenen, weigen Pfeffer. Man
it nun nagd Gange in eine runbe, tiefe %orae[%anfd)ﬁﬁe[, gibt bieje 1/, Stunde
m3 Robr, [t die Maccavoni bacfen und ferviert fie in der Tervine. Sur Ber-
feinerung fann man auch wiivfelig gefchnittene, gefochte Bungenftiicte oder wiirfelige
Gansleber hinein mijchen. :

Shinfen-Vegrabnif. Hiegu fann man die Refte eines gefochten Schinfens
mit Borteil verwenden. Dieje werden, nachdem man dad Trodene und Harte
davon abgefdhnitten hat, fehr fein gehactt. Vorher hat man fhon von 2—3 Siern
feine, lange Jtudeln (jiehe , Bovarbeiten) bereitet, biefein fiebendbem Salzwafier gar
’%efncf)t und gum Abtropfen auf einen Durdhichlag gegeben. Man [dft nun in etrwad

utter 1-—2 fleine, fein gemwiegte Smwiebelweich, aber nidht gelb werden, gibt etwasd
Ateh! hingu, giept etwas Suppe und Milch bavauf und [aft die Sauce dicklich ver-
todjen, worauf man fie pajftert. Die Nudeln gibt man zu Heifer Butter in eine
Rafjerolle, [Gft, unter wiederholtem Schiitteln, die Feudhtigeit verdampfen, aibt
viel geriebenen Parmefantdfe, Salz, weifen Pfeffer und die pajiterte Sauce hinzu
und mijcht alles gut durcheinander. Jn eine tiefe Porgellanjdhiifjel gibt man nun
eineSchichte Nubdeln, auj bdiefe eine Schichte fein gehactten Schinfens, Dann wieder
Jtubeln u. {. f.,, bi8 die Schiiffel voll ijt. Die oberjte Schichte muB aus Nubdeln
beftehen, woelche manmitfeinen Semmelbrdjeln und geviebenem Parmefantafe beftvenut
und mit zerlaffener Butter betropft. Man bt nun das Gange 1/, Stunde im
nicht gu heifen Nobre. Ju diefer Speife fann man auc) Maccavont oder NReis
vevwendert, oder aud dem Nubdelteige Flecterln {chneiden.

Sehinfenflecferln, Aus 3 Ciern macht man einen gewdhnlichen TNubdelteig
und fdhneidet davaus Flecterln, weldhe man 3 Minuten in Salzwafjer focht und
dann abfeiht. Man gibt fie in eine Kaffeolle su 14 dkg Butter und IEHt fie darin
5 Minuten lang vojten. Wahrend diefer Feit werden 56 dkg gefochten, falten
Cdjinfend von allen Fett- und Hautteilen entblBHt und fein gejchnitten. Die
glecterin werden vom Feuer genommen, mit 31/, dljauvem Rahme, 6 zerjprudelten
Giern, bem Schinfen, etwad Saly und weifem Peffer vermengt und bei Seite geftellt.
Nady bem Austiihlen wird eine Kafjerolle mit Butterbeftrichen, mit Semmelbrdfeln
beftveut, mit Den Schinfenflecterin gefitllt und im ihlen Ofen gebacfen. Man tijeht
fie geftiivst auf. Oder man roftet fie nach dem Mifchen mit allen Butaten auf
eer Schoungfafjerolle (plat & sauté) mit einem eigroffen Stiicf Schmaly.

Gebacfene Schintenilecerin, Man macht Nubdelteig von 2 Giern mit
falb meégem, halb Ginbrennmehl und walft ihn nidht su fein qus. LWenn er etwasd
abgetvoctnet ift, fchneidet man vievecige, fleine Flecterin davaus, fiedet diefelben
n Salzoafjer weid) und [Eftfie auf bem Durchichlag abtropfer. Snzwifchen chneidet
man 20—30 dkg Sdhinfen fehr fein, vermifcht ihn mit 2 ganzen zerjprudelten
Giern, 1/, 1 faurem Rahme und etwas zerlaflencr Butter und mengt bann Ddie
Slecterln dagu. Gine Gtrubdelvein aus Porzellan fehmiert man mit Butter, brifelt
Ee étu@, fitllt fie mit den Schinfenflecterin und (@ft diefelben 1 Stunde im Rohre

acfen.

Polenta-Sehinfenfleckerln, Man fodht 1/, 1 Polentamedh! in halb Waffer,
balb IMilch ein und falzt etrwas. Wenn die Polenta gefocht ift, [afft man fte in der
Safferolle austiihlen unbd fhneidet nady génalichem Grfalten die Polenta entweder
mit einem Spagat ober mit einem ditnnen, {harfen Meffer in feine Scheiben. Sebhr
fein gefchnittenen Schinfen fchneidet man in oievectige Flecferln und roftet diefe
etiwas, ebenfo gerfchnetdet man gebratene Bratwiirfte und gefochte Hithnermagen in
feine Schnitten, roftet diefe nebit blattevig gejchnittenen vohen Hiihnerlebern und
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pfeffect alles ein wenig. Jnzwiidjen tretbtman ein Stiictchen Butter mit2—3 Clern
ab und mengt die gerdjteten, verichiederen Fleijehichnitten unter den Abtrieb. NMan
Deftreicht nun eine Kafjerolle mit Butter, legt eine %nfentaf%nitte binein, gibt
auf biefe eine Schichte von ben mit bem Abtrieh vermengten Fleifchjovten, deckt
diefe Schichte mit einev Polentafchnitte su; auf diefe fommt wieder Fleijd u. . f.,
bis alles verbraudht ift, Doch mup obenauf eine Polentajdyichte su liegen Tommen.
Man bickt die Speife im Robr und Heftreut fie, bevor fie jamt der Kaffevolle auj:
getvagen witd, mit geriebenem Pavmejantdfe. LWl man bdie Speife verfeinern,
{o legt man bie Kafferolle mit miirben Teige aus.

Sehinfen-WWiirfte. 14 dkg Butter werden mit 3 Dottern, 14dkg Sdhinten
und 31/, dl fauvem Ralhme gut abgetrieben. Man fitllt damit ditnne Frittaten, vollt
diefelben sujammen, legt fie in eine mit Butter beftricdjene Kafjerolle, giept 3/, dl
Rabm, mit 3 Dottern verjprubelt, bariber und badt fie im Rohre.

Schinfenjpeije mit Frittaten, Man badt 6—8 Frittaten von 16, 1dl
Milch, etwad Mehl und Sals. Gine Strudelrein legt man gang mit Butterteig oder
miirbem Teig aus, fchneidet 80—40 dkg Schyinfen fehr fein, mijcht 1/, 1 jauren
Rahm, 2 Dotter und Schnee von 2 Klar dazu und gibt eine diinne Schichte diefer
Sdyinteniille auf den Butterteig, legt eine Frittate davauf, dann wieder Schinfen,
und fo fort, bis alles verbraudht ift unbd sulent eineFrittate gu liegen fommt. Man
béctt bie Gpeife 3/, Stunden im Rolhre und ferviert fie famt der Porgellanform,
pie man mit einer Gerviette ummwictelt. Oder man beniist fiir die Speife einen
Tortenreif und entjernt nach dem Backen den Reif.

Sehnittlanch-Frittaten. Cin Deffertteller voll Topfen wird pajfiert, ge:
jafzen, mit Butter vevmengt, abgetricben, etwas jauver Rabhm und giemlich viel
fein gefchnittener Sehnittlaud) dagugegeben. Man fiillt mit diefer Mafie Frittater,
vollt fie ein, legt bieje Ftolle in eine mit Butter beftrichene Schiiffel, tibergiept fie
mit faurem Rahme und badt fie im Robre.

Srittaten-8urjt. Manbickt aus 1 i, etroad Mildh und Mehl 4 Frittaten,
3 Gtiict gehoren zur Wirft und 1 Stiict sur Fiille. Rohed Kalb- oder Schmein-
fletfch fehmeidet man fehy fein, (Eft e3mit griiner Peterfilie und Buiter etwas vojten
und pfeffect e8. Gtwas Butter treibt man mit 3 Dottern gut ab, mifdht 2 fein ge-
wiegte Sarbellen, etmas Majoran, den Schnee von 3 Klar und die nudelig ge:
{chnittenen Frittaten hingu. Tun werden bie 3 Frittaten ujammengelegt, dieFarce
mit Bindfaden eingebunden und in Salzwafjer gefocht. Nachdem die Wurft gefod)t
fat, wird fie aus der Serviette geldit, in Scheiben gefchnitten, nac) Gejchmacd mit
PBavmefantafe beftreut und mit heiBer Butter abgejchmalzen.

Bilzling-Frittaten 2 la Eavoline. Man bictt 8—10 diinne Frittaten
aud 2 Giern, ver nbtigen Mildh und Mehl. Jnbefjen dilnftet man 2 gehiujte
Suppenteller voll fein blatterig gejchnittener Pilglinge mit Pfeffer, Saly und
Schmeinfchmalz in 1hrem eigenen Safte weich und vithrt etmwas jauren Rahm da-
runter. Mit den gediinfteten Schroammen beftreicht man nun bdie Frittaten, rollt
jede ein, legt fie tn eine mit Rindjchmals beftrichene, tiefe Borzellanfdiiifel, itber-
giefit )’ie mit 1{)'4 | faurem Rahme, zu weldem man 2 Dotter fprudelte, und backt
fie 1/, Stunde im Rohre. Man ferniert fie mit der Schiffel. Getrocnete

Sdyroamme eignen fich aud hiegu, doch miiffent fie vorher ermeicht werden.
Spinat-Frittaten. Man backt 10—12 ditnne Frittaten aus 2 Eiern, der
ndtigen Mileh und Mebhl (fiehe deven Bereitung &, 47). Ginen grofien Defjert:
teller voll {chin quiin qefochten, paffierten Spimated vermengt man mit etwasd
Butter und jaurem Rahme, vithet noch 2 Dotter, Preffer und Saly dazu und
mifcht jehlieBlich den feft gejchlagenen Schnee von 2 Klav hinein. Man eftreidt
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jebe Frittate mit biefer Mifchung, rollt fie ein und legt fte neben und iiber-
¢inander in eine mit Butter bejtrichene tiefe %nrﬁeﬁanf&)ﬁgei, iibergiefit fie noch
mit 1/, 1 jauven Rahms, welchen man mit 2 Dottern verjprudelt und bact fie
1/, Gtunve im Rohre. Man ferviert fie jamt der Schiifjel.

Palatjchinfen mit Topfenfiille. Zu20dke Mehlunbd etwas Sal fprudle
man 2 gange Gler mit 4 d1 Mildy, b1 ein fehomer, glatter Teig daraus wird. Hierau
bacte man von diejem Teige ca. 10 —12 Frittaten (fiehe beren Bereitung) mit Rind-
jhmalz. Die Fiille wird folgendevmaen beveitet: 3 dkg Butter werden mit
3 Dottern qut abgetrieben, dann mifht man 30—40 dkg durchpaffierten, recht
teoctenen Topfens, Rofinen, Weinbeerln, etivas feinen Jucker dagy, julehtvon 3 Klax
feften Schnee. Diefe Fitlle ftveicht man auf die Frittaten, vollt jede gleidhmapig
sufammen und legt fie in eine mit Schmalz bejtrichene Bratpjanne der Reihe
nach ein. Man gieht etwad Mild) dbavan und badt fie im Robre.

Ghoeolade - Palatchinfen. Man backt vedht gqute, weiche Frittaten
(fiehe deven Bereitung) und fdneidet fie noch heip u fingerbreite und -lange
Nudeln. Auf einer Schiijjel Hat man {chon ziemlic) viel geriebene Ehocolave
mit geftofenem Sucfer vermijht, vorgerichtet und Bhiillt nun die Palatidhinten
gang tn diefe Mifchung etn, ftellt fie zum Wiebevermdvmen nod) auf 1/, Stunde
8 Nobhr und trdgt fie dann auf. Man ferviert dazu Ehocolabecréme ober
verdiinnte Marillenjalfe.

Brifelfrittaten-Roulade. Man beveitet diinne Frittaten (fiehe deven Be-
weitung), und Fiillt jebe derfelben mit einer Mifchung von in viel Buiter gerdfteten
Gemmel- oder Kipfelbrofeln, Bucter, Rofinen und etwad Bimmet, rollt fte ein
unb legt fie in eine mit Butter bejtrichene tiefe Schitffel, wie einen gwlaﬁoﬁ ein,
itbergieft fie mit stemlich viel jauvem Rahme, in welchem 2—3 Dotter hineingefpru-
belt urden und backt fie im heifen Rohre. Sie werden jamt der Schiifel ferviert.

Ravioli. Man macht einen fehr weichen Nubelteig, vollt ihn diinn ausd und
beftveicht ihn mit Giflav. Hievauf legt man von nachjtehender Fiille vunbe Kilgeldhen
det Reihe nady auf den Teig wie su Schlicttrapferin, jehldgt den Teig um, driicdt thn
feft aufeinanber und fticht mit einem Krapfenjtecher Halbrunde Stitcte aus. Die
Fiille bereitet man auf folgende Ant: Bratenfleijchrefte, nom Kalb oder Rind oder
von Hithnern, werben fehr fein gechackt, mit eben fo viel roher Bratwuritfiille, dann
mit etwas serhacttem Schinten, viel geriebenem Parmefantdfe und einem Ei ver-
mengt. Die Ravioli tocht man nun in fochendes Salzmafier ein, legt fie, wenn fie
gar gefocht find, auf ein Sieb sum Abtropfen, richtet fie auf eine Schiiffel an, be-
ftreut fie ftarf mit geriebenem Parmejontdfe und {hmalst heife Butter davitber.

Feine Navioli. Der Teig witd wie u den vovigen gemadht und auch bie
vt des Fitllens, Kochens und Ausfertigens ift die gleiche; nur die Fiille unter
jheidet fich und wird auf folgende At bereitet: Ein Kalbshirn wird enthdutet,
gut von alfen blutigen Bejtandteilen gereinigt und blandjiert. 1 Hand voll {dhbn
griin gefochten Spinatd wird pajfiert, 15 dkg einer feinen, rohen Bratwurjtfiille
(aus den Diirmen geftreift), 2 gange Gier, ein flacher Teller voll geviebenen Pars
mefantifes, Pfeffer und Salz, werben dagu genommen und died alled wird gut
unteveinander vermengt, fo dafp fleine Kugeln bavaus bereitet werden fonnen.
Wenn die Ravioli gefilllt, in Salzoafjer gefochyt, abgefeiht und angeridytet find,
gibt man in einer Sauciere Stufato-Sauce dagu, oder pifante Paradiedpfel-
Sauce, wie fie bei ben Maccaroni mit diefer Sauce bejdhriehen ift.

Einfache Navioli. Diefe werden wie die vorigen beveitet, mur nimmt
man ftatt vem Ralbshirne geriebenen Topfen und nur 1 G und etwasd weniger
Parmejantife. Bratoueft und Spinat bleiben gleich.
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Griesd- pder ReisStrapferin, Pan fprudelt 1/,,1Gried ober 10 dkg NReid
mit 8/;, 1 Milch und focht bies zujammen dict und weic), jalzt etwas und rithrt no
2 dkg Butter hinein. Erlaltet treibt man die Maffe mit 1 Dotter ab, juctert nag
Gejchmact, gibt Lanille- oder Citronengeruch) dazu und den feftenSchnee von 1 Klar.
Man ftreicht die Maffe auf ein mit Butter beftrichened Bledh, backt fie und fticht
danm runde Krapferin aus, fiillt 2 und 2 mit Salfe und bejtreut {ie mit Jucter.
Man ferviert eine leichte Gréme oder Bwetjdhlen-Kompote dazu.

" Bejofferer Baner. DMehrere Semmeln werdben m Schnitten gejchnitten,
aus dem Rindjdhmalze vefch gebacken, in eine mit Butter beftrichene Porzellans
fehiifjel geleat, mit gesucfertem LWeine iibergofjen und mit Rofinen und Eingejottenem
unterlegt, im {)eiégn Robre rajdh gebacten und jamt der Schiiffel ferviert.

andel-Semmeljchnitten. 4 Semmeln jdhneidet man in diinne Schnitten,
taucht jede derjelben in Mildy, beftreicht Hievauf jede eingelne Schnitte mit einer
Mifdjung von 15 dkg fein gejdinittener Manbdeln, 10 dkg Juder und 8 dkg
Butter und belegt mit den Scnitten eine mit Butter audgeftrichene flache Schiiffel.
Schlieflich wird fiber bad Gange etwa 2/;,1 mit 1 Dotter abgefprubelter Mildh ge-
goffen. m JRohre wirh die Speife jchon gelb gebacken.

Grammelteig. 20 dkg jehr fette aber nidyt braune Grammeln mwerden
fehr fein gewiegt undb mit 20 dkg Mehl fein wveravbeitet, daff die Mijcdhung
gejchmeidig wie Butter wird; dann gibt man 2 Eier, 2 Loffel fauven Rahmes,
etwad Buder, Simmet, Citronenjdalen und eine Prife Saly dagu und madt
Alles 3u einem Teige ufammen. Er wird dann fleinfingerdict ausdgemwalft und
entrweber mit gedtinfteten pfeln oder beliebigem Gingefottenen gefiillt, iibers
einandergejchlagen, mit Gi Dbeftrichen und auf dem Bleche im ztemlich beifgen
Jiohre gebacfen. Bu sterlidhen Stiicfen gefdynitten, wird er angesucert jerniert.

Paidejters. Man jdyiittet 4 dl Haidemehl in 3/, 1 fodjended Salzmafier
unb [aft e3 sugevectt 10 Nunuten Fodjen, worauf man den ganzen MehElof mit

< etnem Soch[dffel ummwendet, das Untere gegen oben, unbd bei diefer Gelegenheit dad
am Ranbe bed Topfed anbaftende Wiehl [o8(6{t. Man fticht nun mit dem Kod)-
[5ffelftiele in bie Mitte des MehlElofes ein Lodh, durch und durdy, bamit das Neeh!
purd) den Dunit beffer anjdhmwellen fann und Gt es 1/, Stunbde fo fodjen. Sollte
nidyt alles Waffer verdampft fein, jo {chiittet man etras davon herab, (Bt aber dod)
jo viel baran, al8 man glaubt unter bad Mehl verriihren ju fdnnen und macht
oie3 mit einem Kochloffel 3u grofen Brocfen. TMun {dhiittet man ungefdhr 8 dkg

beies Schweinejchmalz oder bas Fett von ausdgelafienem Spect daviiber und it

bent Topf sugevectt feitwdrts auf dem Herbe 1/, Stunde ftehen, wodurd) exft ber
Oters nod) recdht anquillt und die fiberflifffige Feudhtigheit verbampft. Nadh diefer
Raijtaeit gerreift und serbrictelt man den Sterz mit einer zweizinfigen Gabel vedt
fein, vidhtet ihn gehauft auf einer flachen Schitffel anunb brennt heife Grammeln ober
nir Schmals daniiber. Man ferviert flave Rindsfuppe ober Schwammiuppe dazu.
TWird eine fg]:ii’fsere Wienge des Sterzes beveitet, fo braucht jie auch [Enger zum Kochen.

Tiivktjcher Sters, 4 dl grobes Kufuruzmehi gibt man in 11 fiedendes,
gejalzened Wajjer, fodht €8 wie ,DPaibeilers”,. jedoc) etwad Eiivzer, giefit heifie
Butter ober Rindjchmals davitber, erbrocielt der Stery mit einer Gabel und
ferntert heife Milch ober jaure Schwammiuppe dagu. !

Griesiterz. Man (Bt in heifem Rindjdymais groben Weizengries gelb an-
Laufen (linden) unbd gieft dant fo viel Mldh Hinein, dap der Gries vecht anjchmwellen

fann. Gr wird dann mit einer Gabel ju ftersartigen Broden zerrifjen. Man it
ihn mit Jwetfchfenrijter und Kompote. — Obder: 1/, 1 Gries rithrt man in einet
Bianne, bis ev vecht heifp gervorden ift, briiht ihn hievauf mit fiedendem, gefalzenem

| '
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Baffer ab, vithet ihn 3u lodferen Brocten, gibt ihn dann in Deife8 Fett und
mifeht Deim Anrichten Grammeln ober angelaufenen Sdhintenfpect dazu.

- Breinjters. 1/, 1 Hirfebrein wifcht man mit lavem IBajfer mehrmal?d durch,
worauf man ihn mit gejalzenem Wafier sugedectt et madfiger Hite weidy und dick
focht Wenn bas Wajfer gany eingeqangen ift, {ehmalit man heifies Scwein-
jhmals, m weldem man gevingelte Swichel gelb anlaufen lie, bdaviiber und
ridytet ihn m groReren Brocfen auf eine Schiiffel an. Auch fann man ihn mit
Cpectgrammelrt ober Butter abjchmalen. Man gibt ihn zu Fletfchipetfen.

Brennfters. Man gibt in einen Weidling 8 dl fhwarzes Einbrennmehl und
riihrt nach und nach 4 dl gefalzenes fochendes Waffer dagu; der Teig nuIIF
giemlic) weidh werden, worauf man ihn qut abjdhliigt. Jn eine flache Kafferolle
gibt man giemlich viel Schmeinjhmals und wenn diefes el gemworben, gibt
man den Leg hinein, (EBt ihn vdften, wobei man ihn ofterd mit Der Gabel
gecfticht. ©r ol etwad Rammeln befommen und Eleinbrictelig werben.

WildyTpeifen und Sdmarven.

WMildy-Neid, Man gibt 14 dieg Reid in 11 fichender Milch und Gt ihn
longjam, unter dftevem Aufrithren mit einem Sdymarrenjchdufeldhen fochen, falzt

" ¢in wenig und rithrt 3—4 dkg frifcher Butter darunter und suctert nac) Gefchmact.

Beim Anrichien beftrent man ihn mit geviebener Ghocolade ober mit Jucer und
Bimmet — Ober: Man jhymalst auf der Schiiffel mit beifer, brauner Butter den
Rei8 ab unbd guctert ihn gut. - Obder: Man ftreut auf den angerichteten Reis fehr
bict feinen Sucter und brennt ihn mit einem glithenden Sdymarrenjchdufelchen.
WMildyreid in Krujte. 20 dkg Reis werden in 810 1 Obers (oder Milch
mit 2 dkg Butter vermifcht) und 7 dkg Jucker weid) gediinftet. Wenn der Reid
weic) und bict geworden, jehiittet man von 15 dkg Mandeln gemadjte Mandel-
mild) beiltufig 8/, 1 dariiber. Die Mandelmilth muf nod) vorber mit 7 dkg
Bucfer gefiift werden. Man verriihrt e gut mit bem Reis unbd richtet denfelben in
einer mitrber Teig-Krufte an, ober aud) nur aufgehiuft in einer Porzellanfehitffel.
. Mildy-Gried. In 1/, 1 Lalter Mildh fprudelt man 6-—7 Loffel Gries ein und
?wﬁt bies gu 8/, 1 fochender Mildh, (4Rt o3 unter fleiBigem Rithren langjam fodjen,
alst und guctert entfprechend und wenn der Gries wetd) ift, wird die Speife an=
gevidhtet. Je nad) Gefchmact Fann man fie noch ldnger ofne Aufriihren fochen laffen,
wodur fich bas am Boden liegende Sod) etwas braunt (Rammeln, Keuften be-
fommt). Dieje Ramnteln fHicht man mit einem Sdydufelchen auf unbd vichtet fte mit
an oder man macht eine Decke von gebranntem Bucer wie beim Kindakodh.
Dirjebrein in Mildy, 4dl gut ausgervajchenen Hirfebreined focht man in
8 dl IMilch ein und Gt ihn ohne umguriihren langjam fochen. Sobald der Brein
didllich wird, gibt man etwas Butter oder Rindjcymaly darauf und Eft thn im
Robre leichte Rruften beFommen, BVeim Anvichten gibt man die gebraunte Seite
in bie Hohe und tibeructert fie, ober beftveut fie mit geriebenem Rebfuchen.
_ Dafergriige in Mild). Man bereitet bie Griibe ebenfo wie die Hafers
gvi5-Guppe, nur nimmt man jum Kodjen ftatt Waffer gute Mild.
Rotitanary, Die Ditevreichifhe Riihe.  Auflage. 21
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