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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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Kindatody. Man fprudelt 9 dkg feines Weigenmehl mit 2/, Ealter Mildh
qut ab, Todjt bied in 5/,]fredender Milcl em, guctert nach Gejchmact, gibt ein Stiub-
chen ©alz hingu und lapt das Kod) unter beftiindigem Rithren dicklid) einfochen.

Gollte e3 31 dict werden, o giefe man etwas Wild) nach. €5 mufs vecht qut verfodyen,

fo dafy der Mehlgeruch nicht vorjchlagt. Man fann ed mit Kruften (jiehe Mild-

Gried) bereiten oder mit gebranntem Juder auftragen. Hiezu mup man dad,

Roch, auf einer flachen Schifjel angerichtet, eine MWeile ftehen lajjen, b3 fidh eine
$Haut bildet, welche man nun dict mit Staubjucter beftrent und mit einem glithenben
Sdymarrenjd)dufelchen nieberdriiclt, rodirdh der Jucker braun und gla8artig wird.

Qiundafoch mit Ramwnmeln, 14 dig Vehled werden mit /5, 1 faltem
bers fein jerjprubdelt und zu ¥, 1 fiebenbem Obers eingefocht, mit 101/, dkg
Bucker und einem Stiubdyen Saly verrithrt und unter fletpigem Umriihren jum

uffochen gebracht. Angericytet wird dasd Roch mit Rammeln beftectt. (Siehe.

deven Bereitung bei ,Schlampete Jubdeln mit Banille-Rammeln.")
Alpen-Rahmod. 7/;, 1 fauven Rahnes [aft man mit Y, 1 Waffer ju-
- jammen auffocjen. 2/;, 1 Gries mijht man mit 2/,, 1 Mehl und etwas Saly und
focht Diefe Mifchung in den fiedenden Rabm ein, [aRt alles vertochen und rithet mit
einem Sprudler dad Kod) fleifig durdjeinander. Das obenanf jchwimmende Fett
{chbpft man ab und [aBt das Kod) Qrujtent (Rammeln) befommen. Bor vem e
vichten fchlagt man nod) 2 gange Cier in dad fiebenbe Kod) und verriihrt diefe gut.
Grica-Nocferin in der Mildy. 14 dkg Butter treibt man mit 3 ganzen
Giern ab, tihrt 3/, 1 Gries, ein Staubdjen Salg barunter und [dft die Majie
wenigftens 1 Stunbe jtehen, damit der Gries aufquillt. Man legt dann mit einem
Gfldfel beliebig grofe Nocterln n 1! /, 1 Eodjender Mildh ein, lapt fie auffochen, gibt

etmas Butter und Jucer dazu, ftellt fie ind Robr und [aft fie unten Farbe bes .

Fommen. Man fticht die Tocerln bann mit einem Schiaufelchen heraus, richtet fie,
bie braunen Teile nad) oben getehrt, an unbd beftreut fie mit Buder. Sie miiffen nod
jaftig fein. Man ferviert warme Ganavienmildh ober nur gezucterte Mild) dazu.
Shivibijdhe gebriihte MMildytnbpile. 6 GRloffel poll Mehl britht
man allmaplich mit 1/, 1 fiebender Mildh ab, vercithrt die Maife gut, mijcht dann
4 Gier datunter, ficyt Tocferln davon ab und focht diefe in fiebenber Mild) ein.
Geviebette Teig-Noderin in Mildy. Hiesu verwendet man den abs
gefchnittenen, Dicdfen NRand eines Gtrudelteiges. Man Todt, trocinet und veibt
thn, wie e8 bei ,Gericbene Teig-Nocerln m Suppe” Seite 70 bejchrieben ift.
SMan treibt S dkg Butter mit 2 gangen Giern ab, gibt ben geriebenen Teig,
aus Abfallen von 2 Strudeln bereitet, elwad Galz und einige Loffeln feinen
Buders dagu, legt mit einem ERLoffel gleichmdpige Nocterin in fiedende, ges
sucterte Mild) ein, (it fie gut focjen und jeroiert fie mit berjelben.
Anusgediinjtete Nudeln (Nouilles gratinées). Man macht von 4 Dottern
und dem ndtigen Meble feine Nudeln (fiehe Seite 88) und Eocht fie in 7/, 1 fieDendes
Obers ein und [ft fie 5 Minuten fieden. Man wiirst jie mit 2 Soffeln Bucker,
etwasd Salz, Banille- oder Citronengerud) ober 1 ERIBffel voll fein geriebenet,
gerbjteter Orangenbliite. Nach dem Kochen rithrt man em nupgrofed Stiicidyen:
Butter hinein, um bas Bufammentleben beim Anustithlen yu verhindern. Sie werbert,
indeffen falt geftellt. Gine fleine halbe Stunde vor dem Anrichten wird in einer
Sdwung-Kafjerglle ein eigrofies Stiict Butter heih gemadyt, die mun falten, verdickten
Nubdeln werden hineingetan, auseinanber gebreitet und itber ftillem Feuer langjam
gerditet. Sobald bie unteren Lagen eine jchone, lichtrote Krufte haben, werden fie
mit einem {charfen, eifernen Schaufelchen abgeldft und umgerendet, bis ein Dritts

teil De3 Ganzen in Krufte vevwandelt ijt, dann werden fie gehiut angexichtet und.
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mit Banille-, Citronen- oder Ovangenbliitenzucter beftaubt. Selbftverftindlich muf
sum Bejtveuen derjelbe Geruch genomuten werden, wie ex sur Mildh gegeben wurde.
- 3n Kavamel-Oberd andgediinftete Nudeln. Diefe werben wie die
Borigen beveitet, nur focht man fie in einOberd ein, weldhem man vorher 10 dkg
ju Rarantel gebranntem Buder (mit etwas Waffer aufgeltft) beimengte. Jebe Bei-
mifcjung eines anderen Geruchs unterbleibt. Diefe Judeln werden gang braunlich.
Ansgediinjteted Gerjtel. Man madyt einen gefdnittenen Gerftel-
feig, wie ev Seite 88 bejdyrieben ijt, aus 1/, 1 Mehl, 2 Eiern und 1 Dotter, fodht
viefen in Mikh oder Obers ein und behandelt ihn weiter wie , Ausdgediinftete
Jtudeln”. Diefes wird ebenfalld zur Wbwedjilung in Kavamelmild) ausgediinftet.
Salzburger Nocfern 1. 4 dkg Butter werden flaumig mit 3 Dottern
abgetrieben, jodann 11/, dkg Banilleftaubzucter und fejter Schnee von 3 Klar
beigemengt, Bulest {taubt man 1/, dkg Mebl leicht Hinein. Jn eine Omeletten-
pfanne oder Rafjevolle gibt man 8 dkg Butter und 2 ERldfiel voll Milch,
giefit den Teig em und [t ihn bet guter Hibe auf dbem Herde ugedectt {chrnell
bacen. TWenn e3 bie dritte Speife 1ft, fo gieft man den Teig ein, wihrend
vie Suppe fdhon auf dem Tifche jteht. Man fticht betm Anvichten mit einem Lbffel
Noctern heraus. Obiges Maf ijt fiir 1 Perfon bevechnet. TWill man mehr beveiten,
jo mup man eine weite, flache Kafferolle nehmen und alles verboppeln obder
verdretfachen. Diefe Noderln zeichnen fich durch befondere Jartheit aus.
2. 101/, dkg Butter werden mit 4 Dottern abgetrieben. Mt jedem
- Dotter witd nod) 1 ERIdFel voll Mehl verviihet, jehlieplich mifcht man nody
ven feften Schnee von 4 Klar davunter. Sn eine Rein qibt man /10 1 MilcH,
ein Gtitct Butter und Jucer, fowie Banillegeruch. Sobald die Mild) gut fiedet,
Jdlagt man bie MNocferln, von einem nafjen Brett mit dem Meffer, ein und
dtinftet fie 1/, Gtunbde.
3. Man nimmt 6 Dotter, 6 eigrofe Stiicte Butter, den Schnee von 6 Klar,
6 Fleine Rageefbﬁel voll Mehl, Bucfer und BVanillegerud) nad) Gejhmact. Die
Butter wird qut abgetrieben und immer abwedhfelnd 1 Dotter und 1 RKaffee-
[8ffel poll Mebl und Bucter dazugegeben. Buleht gibt man den feften Schnee
binein. Jn eine Kajjerolle gibt man fingerhoch Milch und {obald diefe laumwarm
ift, ben Teig hinein, dectt die Kafferolle 3u und lafit die Mafje Furze Beit diinften.
Dann fticht man fleine Nocerln aud, beftveut fie mit Bucfer unbd ridhtet fie an.
4, Aus Brandteig. Cin eigrofes Stiict Butter laft man zerjhleichen
und darin 1/, 1 Mebhl etwas anlaufen, jalzt und vergieft mit 1/, 1 Mild). Unter
fleiBigem Rithren [aft man die Maffe dict einfochen zu einem Branbdteige, Hid er
fih von der Kafferolle [6ft. Ausgetithlt {toft man 4 gange Eier darvunter. Jn
éner weiten Kaffevolle gibt man 1/, 1 Mildh, ein nuBgrofes Stitcfchen Butter,
DBanillegeruch und Bucker nady Gefchmac, legt in die fiedende Mild) gang fleine
Nodern ein und lagt fie gugededt am Herve dilnjten. Ober aud) tm Rohre.
. % Obhne Mild. (Sehr fein) 10 dkg Butter werden fehr flaumig
mit5 dkg geftofenem Bucers abgetrieben, nad) und nach 3 Dotter dazugerithrt,
vann der fejte Sdynee von 3 Klar und Fulest wird 1 jdhwader ERlofFel voll
Mehles Hineingeftaudt. Gin Fleines Gtitcddyen Butter wird in einer Frittaten-
Planne nur gerjchleichen gelaffen, ber Teig hineingefchiittet und mit einem Meffer
g{!ld]geftnd)en. Die Pfanne [Gpt man nun einige Minuten (3—4) auf der
eifien Herdplatte freben (nidyt auf offenem Feuer), bis der Teig qelblich bictt,
dann werden mit dem Cplofjel Nocterln geftochen, umgedreht, daf fie aud) auf der
andeven Seite gelblich werben, jedod) nod) fajtig bletben. Wenn fie als 3. Speife
Tommen, darf man fie exft bacten, wabrenddem Had Fleifch verjpeift wird.

21+
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Sylampete Rudeln mit Vanille-Rammeln (Nouilles a la Créme).
Man macht von 4 Dottern feine Nubeln, focht fie in 1 1 fodjenves Oberd mit einex
Stange Banille ein, mdent man fie leicht in das Obers einjtreut. Sie find in 5 Mi-
nuten gefocht. Hievauf jchwingt man fie mit 7 dkg frijcjer Butter, 101/, dkg Staubs
sucker umd etwas Salz. Man ridtet fie in einer mirben Teigivujte wie eine *Paftete
an. Obenauf siect man mit Starnitdyen aus Rammeln. Dieje Sfarnifhen werden
mit Studeln etwas gefiillt. Die Rammeln madht man aus ordindrem RKindstod,
bas aber etwad fefter fein mup. Man giefit e8 auf eine flache Pianne, in welcher

ein grofes Gtictien Schmaly heiff gemad)t wurde und rojtet ed auf ftarfem .

Seuer. ©3 bildet fic) unten eine Krujte, von der oben das meifie Koch weggenommen
1wicd, 0 €8 ju dict war. Sobalb eine Stelle braun ift, wird jie abgejdynitten, u
pievecigen Flecfen gejchnitten und jofort nody heip 1iber ein {pibes Holz u Diiten
(Starniben) gedreht. €3 ift dies eine miihjame Arbeit. Man fann audh halbfinger-
lange Bandcyen daraus fchneiden und diefe wie Strumpfbanber aufammenieten.

Wildh-Nudeln mit Kvebsbutter. Feine, lange, nur von Dottern Hes
veitete Mudeln werden in Obers, mit Krebsbutter und Bucter vermydyt, em
gefocht. ©ie miiffen Dict, aber dod) jaftig gefocht fein. Man richtet fte, mit
Bucfer beftreut, in einer miithen Teigfrujte am.

Regentviirmer. 16 dkg Mehles werden mit 7 dlg Butter abgebrdfelt und
mit 1 Dotter, 1 Gi, Salz und etwas Kaffee-Dbers s einem Teige gemacht, der Dann
1/, Stunbe raften muf. Man jdyneidet hierauj mipgrope Stiicte herab, rollt biefe

a1 febr biinnen, langen Witrjtchen und foct fie in 4/, 1 Kaffee-Obers ein; {obald .

gte weid) find, ftellt man fie ind Robr, betropit fie mit etwas Buiter, ftreut Jucker
avauf und [aBt fie etwad bacten. Sie miiffen noch faftig bleiben und mit
der braunen Geite nad) oben gefehrt angerichtet werden.
Ofentater odber Tonmer(Rufuruz-Tommerl mit Giern) 1/, 1 Mildy
(qut gemeffert) witd mit 2 gangen Eiern und jhwad) Egemeﬁenem 1/, 1 Polentagries
oder Polentameh! verfprudelt, etwad Saly und Juder beigemengt und die Diajie
i eine mit Butter ober Rindfchmaly dict bejtrichene Bratpfanne gegoffen. Man
Betropft fie noch oben mit Schmaly und bactt fie tm Rohre redht rejd) und braun.
3 der Pfanne qeftiivst, beftreut man den Tommerl mit Bucer und fchneidet
ihn in grofe vievedige Stiite. — Ohne EGier wird ev ebenjo bereitet, nur
fprudelt man etwad zerlaffened Rindjchmaly sum Teige odev erlaffenen 1iirfes
ligen Spet. Man bickt 1hn wie oben rejd) und braun, aber ohne Jucker.
Haide-Tonumerl, Jn 1/, 1 Mild) (qut gemeflen) jprudelt man 2 gange Gier
und 1,1 (jhwad) gemefjen) Haidemehl und etwad Sals, gieft die Mafje in
eine mit Schmaly ausgeftricdhene Bratpfanne und backt fie im Rohre. Die Eiet
fonmen aud) wegbleiben, wenn etwad mehr Mild) genommen wird.
IWeizen-Tommerl. 1,1 Mild, 2 gange Gier, 1/, 1 Weizenumehl und Sals
fprubelt man fehr gut ab, gieBt die Majfe mur fingerdict in eine mit Rind-
jhmaly gut bejtrichene Bratpfanne und badt fie im Rohre rejh) und braun.
Rahm-Tommerl. Man fprudelt 5 Lbffel voll jauren Rahmes, 5 Loffel vol
Bucfer mit 5 Dottern ab, rithrt den fejten Schnee von 5 Klar und 5 Lojjel voll
Weizenmehl bazu und backt ben Tommerlwie die obigen. Grwird mit Jucter beftreut.
wipjel: der Birnen-Tommerl, Jn 11 ficdender Milch focht man 2/
Maismehl oder Maisgries ein, fprubelt tichtig und rithrt ein Stitcchen Butter odet
Rind{chmalz und eine Prije Sals bagu. Cine grofe Bratpfanne beftreicht man
reichlich mit Rindjchmals, freicht die Hiljte des Tommerls Binein, beftreut ihn mit
fein blattevig ober nudelartig gejchnittenen Apfeln oder Birnen, ftreut Buder dbarau
und ftreicht die groeite Hilfte bes Tommerls dariiber. Obenauf tropft man nod
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etwad Rindjchmalz und backt den Tommer! im Heifen Rohre recht rejd) und
broun. Geftiivgt, witd er in groBe Stilce gefdynitten und angezuctert.
Erdipiel-Tommerl. 2 Cier werden gut abgefprudelt, mit 1/, 1 Mileh und
@aly und 1/, 1 Mehl glatt gemijcht und noch 1/, 1 pajfierter Erdapfel beigemengt.
Man fteeicht eine flache Kafferolle, bie grofy genug ijt, um die Erddpfelmafje finger-
ict audbrerten zu fonnen, mit Butter ober Schmalz gut aus, gibt die Maffe hinein
und ftellt fie ind Rofr. Sowie der TommerlHalh gebacken ift, beftveicht man die Ober-
fltiche ftaxt mit Butter und backt fte vejh) und braun. Wenn man zum Ausftreichen
Sdyweinfdhmaly verwenbef, Tann man aud) Specgrammeln in den Teig mijdyen.
Bublanpina. (Bohmifche Kivjchenjpeife.) 4 dl Milcdh werden mit {dhmwad)
3dl Mebhl, 2 ganzen Gtern, etwasd Sucker und Saly verfprudelt. Gine grofe Brat-
pianne beftreicht man dict mit Butter oder Rindjdymals (Do) darf das Fett nidht
serjchlichen fein, in diefem Falle jchwimmt e3 fonit gleich oben), giept den Teig ein
und Delegt die Pianne dicht mit 1 ke abgejupften {dhmwarzen Kirjden. Sie
mitffen alle nebeneinander und nidyt itbeveinander liegen. Obenauf bejtreut man
nun die Majie mit fehr viel geriebenem Lebfuchen und Bucfer unbd tropjt
semlic) viel gerchlichene Butter davauf. Man bacdt die Maffe siemlich lange
im heifen Rohre und fchneidet fte dann in grofe vievectige Stiicte. Die Speife
muf febr faftig fein und mehr aus Kirjden, ald qus Teig bejtehen.
@Srie&@gﬂ;marteu. Man jhiittet 1/, 1 Gried in 11 falter Mildh, suctert und
falat ein wenig, und [t dieje Mijdyung wenigjtens 1 Stunde weichen. Jn einer
flachen Kajfevolle [ipt man Rindjdymalz heify werden, {chiittet obige Mafje hinein und
(Bt fie diinjten. Man fticht Sters mit einem Schmarrenjdhdufelchen denScdhmarren
auf, {o daf ex fleinbricelig wird; dod)foll er braune Krujten befommen.— Ober:
Man tocht 4 d1 Gries in 11 fochende Milch ein, falzl und guckert ein wenig und
gibt dann ein Shict Butter o der Rindjchmalz dazu und bact ben Schmarren im
Robre, wobei man ihn oOfterd mit gwei Gabeln zerreifft. Auf diefe At ift der
Sdmarren weicher und jaftiger. Man qibt gefodjte, gedirrte Jwetfchlen oder
Birnen ober Bwetichfenvdjter dagu und beftveut den Sdymarren mit Bucer.
Kaifer-Schmarven, 6 Dotter vithrt man mit 2 Loffeln voll Jucker, 1/, 1Milch
unbd 20 dkg Meh! fehr fein ab, dann Lfommt nod) dex fefte Schnee bex 6 Klav hinzi
und eine Prife Salz. Jn einer weiten flachen Kafferolle ldfit man gute Butter zer-
{dhleichen, gieft die Maffe ein, ftreut noch Rofinen darvunter und bckt den
Schmarren einige Minuten auf dem Feuer, wendet und gerfticht ihn und bkt
ihn auf der jweiten Seite. Beim Anvidhten wird er mit Bucker beftreut.
Kivjhen-Schmarrven, 3 Dotter viihrt man mit etwas Jucer ab, mijcht
oann 3/;, 1 Oberd und 8/;, 1 Mehl, etwad Saly und den fejten Schnee der 3 Klar
und einen Teller voll abgeyupfter Rivjchen dagu, qibt die Maffe in eine mit
Butter beftvichene Kafferolle wund bactt fie im Rohre. Man zerveit dag Se-
bactene mit Gabeln und beftrent den Schmarven beim Unvichten mit Sucler.
~ Beiner Meh-Schmarven. 14 dkg Mehled werden mit 6 Dottern, 2/, !
Mildh, 1 Loffel Bucter und etwad Saly gut verfprudelt und Jchlieplich ber fejte
Sdnee von 6 Klar beigemengt. Jn eine weite, flache Kajferolle gibt man viel Rinbd-
fdmals, unbd wenn 3 heifs ift, gieht man den Teig ein, [Eft 1hn auf dem Herde
3 Minuten backen, dann wendet man ihn mit einem Shmarvenjchaufelchen und
1Bt ihn wieber 3 Minuten bacten. Man gexfticht ihn bann in grofere Brocten und
beftrent ihn mit Bucter. Will man griinen Salat dazu fervieven, jo entfdllt dev Bucker.
_ Sapaun- oder Braten-Schmarvven. Juobiger Majfemifcht man fein ge-
wiegtes Fletich von gebratenem Kapaun oder anderen Braten. — O er man nimmt
s LML, 1/, 1 Mehl, 6 Dotter, Salz, den Schnee von & Klar und Bratendleijch
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Feiner Gried- oder Reid-Schutarven, Diefer wird wie , Feiner Mehl-
jehmarren” gemacht, nur nimmt manftatt 14 dig Mehl, 14 dkg Gries oder Reis.
Ginfacdyer Schmarrven, 1/,1 Mehl jprudelt man mit 1 1 Wleh jehr qut ab.
3 ganze Grer merden mit etras von dem Later Milch guerit verjprudelt und nebjt
einer Prife Saly dem Teige beigemengt. In einer weiten, flachen Kaffevolle
{aft man Schmweinejhmalz heif werden, giefit den Teig ein und bidt ihn auf
bem Herde 3 Minuten auf emner Seite, wendet ihn mit einem Schaujelchen
um und backt ihn wieder 3 Minuten auf der andeven Seite.
Bisfotten-Schmarven., Dian fprudelt zu 1 Lofjel Mehl 6 Dotter mit
1/, 1 Obers, mijeht von 1 Teller voll Visfotten bdie fein geviebenen Brofel
baguw unbd wiihet sulebt den feft gejchlagenen Schnee von 6 Klav, jowie etwas
Galz und BVanillegerud) leicht hinein. Man giept den Teig in eine flache, weite
Kafferolle 3u exhiter Butter, rojtet thn und jhicht ihn mit einem Sdydufelchen um.
Semmel-Schmarren. 4—b5 Semmel werben abgerieben, fein blatterig
gefdhnitten und mit 31/, dl Mild), in weldye man vorher 2 gange Grer jprudelte,
iibergofjen. Nachdem bie Mafje gut vermijdht ift, ftreut man nod) Rofuen und
Weinbeeren davauf und (Eft fie sugebectt ftehen. TWenn die Semmeln gam
dburdymeicht find, gibt man bdie Majje su 8 dkg heifien Rindjchmalzes, (At
fie toften und fticht fie fleifig auf, bis der guoBere Teil bev Broden braun:
frujtig ijt. Dian jiveut beim nvichten Bucer dariiber.
Sleifeh-Schmarren. Su obigem Semmel-Schmarren gebe man in Fett
mit Swiebeln und Prleffer gerditetes Bratenleifch, dodh feine Rojinen und Bucker.
Cajcha, 7 dkg Butter, 7 dkg Bucker und 1 1 ML (Gt man sujanunen
auffochen, qibt 12 dkg OGries Dinein und focht bie Maffe auf mdBiger Hibe
dict und weich. Sndefjen ftellt man 1/, 1 dicken, fouven Rahmes in einer fladjen
Kafferolle in a3 febr beife Robhr, nummt jobald fich oben eine braune Haut ge-
bildet hat, Diefe ab, fegt fie auf einen Teller und fdhrt damit fort, {o lange
ber Rahm es erlaubt und man gentigend viel jolcher Hautchen hat, die man
bann auf einem reinen geruchlojen Brette oder Porgellanteller febr fetnt {chneibet.
Der iibrige Rahm wird mit etwad Mild) su einer crémeartigen Dictflitjftgen
Maffe verdiinnt, die erfchnittenen Hiutchen davunter gemengt und alled bem
®riefe beigefiiat, weldyer burd) die Hautchen einen feinen, guten Gejchmact erhdlt.
Beim Anridyten brennt man noch, nach Belieben, obenauf eine Decke von Bugfer.
Salepmud. 4/, 1 gegucterter, falter Mildh vithrt man mit 4 dkg Salep
auf dem Feuer, bi3 fich diejer verdictt. Dann falzt man und gibt 1 dkg Butter
bagu, (Rt die Maffe noch 5 Minuten fochen und richtet an. Gollte bie Mafie
au Dict fein, fo verfocht man mit focjender MIdh. '
Tiirfijdes Reidmus, 6 dkg Reismehl riihrt man mit falter Milch fein
und glatt ab und giefit nad) und nadh 4/;, 1 Lochender Milch dazu, wovauf man
bie Maffe auf mapiger Hie su einem dictlichen NMufe focht; dbann nimmt man
e3 vom Feuer 1eg, vithrt bis s efaltet und gibt 6 dkg gefponmenen Buders
nad) und nad) dazu. Man ferviert e3 Ialt. 3
fel-Schmarven. Man focht 15 dleg Reis mit ungefihr 1 19Mlch, Lot
ihn auatiblen, mijcht dann 1 Gi und 1 Dotter gut vevjprubelt dazu, . fowie
wiitfelig zexfchnittene Apfel und Bucker und gibt die Maffe wie Schmarren
Beifes Rindjdymaly und [Gft fie davin bacten. Nach) Gejdhmact fiige man
noch Rofinen dazu.
GSaadner Sdymarven L, 3 gange Gier werben in einem Topfe serprubelt
und nach und nach 1/, 1 Mehl, barn Y/, 1 IMildh nebit Citronengeru) uno Sals
dazit qefprudelt, jowie Jucer nach Gefdhmact. Der Teig darf nidht dicer fein,
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al8 guter, faurer Rahm. Jn eine runde Kafjevolle gibt man ein taubencigrofes
Stitfchen Rindjchmalz, [t e nur wenig erichleichen, giefit den Teig 3 finger=
hodh) hinein und {tellt die Kafjevolle jugededt i dad micht zu Heife Rohr. In
einiger Beit, wenn der Teig eine Haube aufwirft und unten braunhd) wird, zer=
reifif man die Maffe mit einer Gabel und zucert fie vor dbem Unrichten.

2, 3 Dotter werden mit 2 Roffeln Suder und einer Prife Saly flaumig
abgetrieben, dann der Schnee von 3 RKlar dazu geviihrt, fowie 2/, 1 Mildh,
welche vorher mit 2/, 1 Mehl abgefprudelt wurde. Eine Bratpfanne ober
Rafjerolle jehmiert man reichlich mit Rindjchmalz, giept den Teig ein, umd
bactt ihn im Rohre. Dann zerfchneiden. Aud) fann man Rofinen dazu geben.

Topfen-Schmarven. 50 dkg geriebenen Topfend verviihrt man nach und
nach mit 4 Dottern und 1/, 1 jauren Rahmes, falzt etwas, mengt 16 dkg Nehl
und {chlieplich den feftgejchlagenen Schree von 4 Klar darunter und giefit den
Teig in heied Schweinjchmalz. NMan ftellt die Bratpfanne in’s heife Hohr und
[zt Den Schmarren lichtbraun bacfen, worauf man ihn zerfticht. v mup jaftig
bleiben und wird beim Wuftragen angezuctert.
~ Oberbijterveichifches Braudbmusd, 11 Mehl (3/, 1 orbindred und 1/, 1
weifes) gibt man in einen grofen Topf und macht mit 1/, 1 jaurer Miilch und
etras Saly einen dicten Teig an; er muf viel dicer fein, ald ein gewdhnlicher
Schmarrentetq. TWenn er qut verfprudelt ift, jdittet man ihn in eine weite
Rajjerolle zu %eifsem Rindfchmalz und béckt ihn am Herde ober im Rofyre, wobei
man ihn zu fleinen Brocen gerfiicht. Man gibt Salat dazu.

Girndel.

Strudelteig-Beveitung, fiehe Seite 39.

Cinfadier Gries-Strudel. Nan madt einen gerwdhnlichen Steudelteig
von 1/, 19Mehl, 1 G, etwasd Salz und lauem Waijfer, [aBt thn, fobald ex Blafen be-
fommen hat, etwad raften und gieht ihn nicht su fein aud. Den dicken Rand bes
Zeiges Jchneidet man weg. Jnzwijchen laft man m iemlid) viel Schweinjhmaly
(beildufig 4—5 GROFel) 2 GRIBTfel voll fein gehactter Bmwiebel gelblich anlaufen
und fligt 1/, 1 Gries dagu. Nadhdem basjelbe etwas gerditet hat, giept man 1/, 1Ml
pavan, verriifrt alles qut, (Rt die Milch verfocyen und bei Seite geftellt, verdiinjten,
big fich ber Gries serbrdcteln [dft. Mit biefem Griefe bejtreut man den ausgezogenen
Gtrubdelteig, vollt ihn sujammen, dueht ihn {hnectenformig, gibtihn, in ein Leinen-
tudh obex eine Gerviette gebunden, in eine Kajjerolle in Tochendes Salzwafjer und
[aBt ihn 40—45 Minuten darin fochen. Man richtet ihn im Gangen auf einer
ﬂgd]en Sdyiiffel an, {hmalst thn mit brauner Vutter ab und jerviert Swetjchen-
tofter dagu. Diefen Strudel fann man audh in einen Dunfjtmodel geben und darin
1 Gtunde im Dunite tocdhen. Jn diefern Falle halt man bie Fiille etwas weniger fett.

Feiner Gries-Strudel mit Rahm. Bon 4 dl Mebl, 1 i, etwas Sals,
3 dkg Butter und lauem Wajfer Hereitet man einen weidyen Strudelteig. Nachdem
ver Teig 1/, Gtunde gevaftet, witd er fein «udgezogen und mit folgender Fiille
beffrtd)gn: 1é,, 1 jauren Rahmes wird mit 4 Dottern gut verfprudelt, hievaufmifcht
man leicht den feften Schnee der 4 Klar, etwad Salz und zulesi 10 dkg Gries
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