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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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barunter. Wenn dber Teig beftridhen ift, rollt man ihn leidht sufammen, gibt ihn
in einen mit Butter beftrichenen Dunjtmodel und fodht thn 1 Stunbe im Dunite.
Geftiivat wird er mit Kompote ferviert.

Gefodyter Gries-Stendel mit Rahm, Man macht gewdhnlichen Strudel-
teig (fiche Seite 39) undbeftreicht ihn, wenn ev audgezogen ift, mit folgender Fitlle:
Man mifcht 2/, 1 Sried mit 4/;, 1{aurem Rahme und [afst diefe Mijchung 1 Stunde
fteben. Sngpwijcdhen treibt man 7 dkg Butter mit 4 Dottern ab, veruithrt diefen
Wbtrieh mit dem Griefe und mengt {chlieplich den feften Schnee von 4 Klar ur
Maffe. Diefe Maffe wird auf dben audgezogenen Strudelteiq geftrichen, worauf
man ihn jufammenvollt und den Strudel in Salzwaffer einfocdht. Beim Auf-
tragen zerjdyneidet man ihn entweber zu Stilcen oder vidhtet thn gang an und
fdhmalzt ihn mit brauner Butter und gerditeten Brdjeln ab.

Jm Dunijte gefodhter Gried-Strudel mit fanvem Rahme, Man madht
Strudelteigvon 4/, 1MehY, 1 Gi, einem Stiickchen Butter und etwas laumarmem
Waffer und gt thn 10 Minuten raften. Jndeffen fprudelt man 1, 1 guten,
fouven Rahmes mit 3 Dottern qut ab, rithrt 1/ 1 Gried hinein und mengt
{chliefilich den feftgefchlagenen Schnee von 3 Klar darunter. Die Mifdhung {treicht
man auf dent fem audgeyogenen Strubeltetg, rollt biefen dann gujammen, fitllt
ihn in einen mit Butter bejtrichenen Dunjtmobdel und focht thn 1 Stunbde im
Dunjte. Geftiivst wird er entweder mit Komyote ferviert over ald Beilage u
einer %}[ei{cﬁc{é}eiﬁe mit Sauce gegeben.

Gebactener Gries-Strndel mit fanrem Rahme, TWitd wie der
BVorige ,im Dunfte gefodhte Gried-Strudel” gemacht, nur gibt man ihn in
eine mit Butter. Lejtrichene Kafferolle und backt ihn im Heifen Robre.

Gefodhter Topfen-Steudel. Man madht gewdhnlichen Strudelteig von
1/, 1 Mebl, 1 G, lavtem Waffer und Saly und Lakt thn, wenn er Blajen befommt,
vaften. Snbefien [dht man in 5 dkg Rindjd)malz fein gewiegte, griine Peterfilie
nebft veichlichen Brofeln anlaufen und mijdht 1/, kg durdjpajjterten Topfensd und
2 gange Cier dbagu. Den Teig zieht man fein aus, jdyneidet den dicfen Fand weg,
ftreut bie Topfenfiille bavauf, rollt den Teig ujammen, dreht ihn {hnecenformig,
bindet ihn in ein Tuch) und focht ihn in Salzwaifer ein. Abgejeiht wird er mit
brauner Butter abyefchmalzen. — O der: Vian madht die Fiille nur and 1/, kg
paffierten Topfens, einigen Loffeln jauren Rahmes und 2—3 Eiern.

Sdhinfen-Stendel, Man madht einen gewshnlichen Strudeltelg, laht ihn
raffen, 3ieht ihn fein aud und beftreicht thn mit folgenbder Fiille: Fein gebhactier
Sdhinten oder Selchfleifch, beildufig ein Speifeteller voll, wird mit 3 Dottern, 1/, 1
fauren Rabhmes und dem feften Schnee von 3 Klar vermengt. Jft diefe Fitlle auf
ven Teig geftvichen, fo vollt man ihn ein, dreht ihn {hnedenférmig, gibt ihn
in eine mit Butter beftrichene RKajferolle und badt ihn im HRobre.

Krant-Strudel, Man madyt Strudeltetg von 4 dl NehY, 1 Gi, Waffer und
einem StiicEchen Butter und (Gt thn raften. Emen Krautfopf zerhacdt man fehr
fein und diinftet dag Kraut mit Jucer, Schweinfdhmalz, Vieffer und Salj jebhr
weich) und braunlic). Sobald e3 fiberfithlt ijt, ftreicht man e3 auj den mittlermeile
fein audgejogenen Strudelteia, vollt thn zufammen und backt ihn in einer mit
Butter beftrichenen NRein, beftreicht ihn obenauf mit Butter und beftreut ihn
mit Bucfer Nach dem Vacen wird er vor dem Aujtragen nodhmald angezuctert.
— Dber: Dasd Kraut wird fein gefdnitten, eingefalzen und 1/, Stunde jtehen
gelaffen. Dann wird ¢3 audgedriictt und mit 2/, 1 jaurem Rahme vermifcht
mbd auf den Strubdeltelg geftrichen.

Rirjdhen- und Weichjel-Strudel. Dex fein ausgejogene Strudelteig wird
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wie bet , Bwet{chfen-Strubdel” mit viel Butter betviufelt und mit, von den Stengeln

egupften und entlernten Kirjchen oder Weichfeln und viel Jucer beftreut. Ju-
?ammengeroﬁt md {chnectenformig gedreht, gibt man thn in eine mit viel Butter
ober Rindjchmaly bejtrichene Kafjerolle, beftreicht thn oben mit Butter und back
ihn fehr lange. Van gibt aud) geriebene Manbeln jur Fiille. €3 werden zirka 8/, kg
Rirjchen ober Weidfeln bendtigt. — Oder: Man treibt milvben Teig aus, iiber-
ditnftet die Weid)jeln etwasd und ftreut fie ausgefithlt und ohne Saft auf den
Teig, nebjt 14 dkg Juder, eben fo viel geftofenen Manbdeln, Citronengeridy
und etwas Ripfelbrdjeln, rvollt den Teig zujammen und backt ihn auf einem
mit Butter beftrichenen Bled).

Weidyje-Strudel anderver Wrt. BVon 7/, 1 Weidjjeln entfernt man bie
Kerne und 1iberditnftet fie ein wenig mit etwad Bucer in ihrem eigenen Safte,
lift fie austithlen und feiht den Saft nod) ab. Jndeflen ftoft ober reibt man
14 dkg Mandeln, vermengt fie mit 14 dkg fein geftofenem Jucer und den
fein geriebenen Brdfeln eines miivben Ripfeld8 und mengt nod fein gewiegte
Gitronenfchale davunter. Ginen mittlerweile vorbereiteten Strudelteiq zieht man
fein aus, fcneivet den dicfen Rand ab, beftveicht ihn mit evlafjencr Butter,
legt die Weidhfeln gleichfdrmig davauf, fjtreut bas {lbrige davitber, vollt ihn
locker gufammen, legt ihn in eine mit Butter beftrichene Strudelvein, beftreicht
ihn oben mit Butter und bt ihn im Rohre.

Wpfel-Steudel. Man madjt einen feinen Steudelteig (fiche beffen Be-
witung), 3ieht ihn fein aus, fchnetdet ben dicfen Rand weg, betvopft 1hn mit
viel gerlajfener Butter, ftreut mit dev Bahnjcharbe fein nubelig  gefhnittene
Upfel, viel Bucker, 1 Hand voll Rofinen, 1 Hand voll fein gejchnittener, weifer
* Dandeln oder Niiffe, etwas Gitvonenjdhale darauf, rollt ihn leidht sujammen,
veeht ihn fdhnectenformig und gibt ihn in eine mit Rindfchmals qut audgeftrichene
Saffecolle und béctt thn 1 Stunde im heiffen Rohre. Man beftreicht ihn oben-
auf noch mit Butter ober Schmalz, wodurd) er fehr vejh wirh. — Obder:
Man gibt ftatt Mandeln oder Miiffen in Butter gerditete Semmelbrdfeln und
etwas Jimmet dazu. Biele {chneiden die Mpfel fein blitterig.

Friidten-Strudel. Wird mie der , pfel-Strudel” gemacht, nur nimmt
man gur Fille 3—4 gute, gejhdlte, in feine Bldtter gejchnittene Birnen,
ebenfo einige Apfel, 1/, kg entternte und in Ringe gejchnittene Broetfchfen und
ewas Stacelbeeren oder feine Shnitten von Melonen. Man zucert bie Friichte
gut unb ftreut nach) Belicben aud) etwas in Butter gerdjtete Semmelbrdjel auf
die Fiille, ehe man den Teiq etnrollt.

Wpfel-Pittah, (Ungavifcher Strudel) Man macht einen Steudelteig aus 11
Mehl, nimmt aber ftatt Wafjer Milch 3u demfelben; jobald ex gut abgearbeitet ift,
(8Bt man ihn vaften. Dann teilt man hn in 6 Laibchen, 3ieht jedes fehr fein und qrof
aus und fhneidet ben Teig in 4 Teile; man erhalt alfo 24 Teile. Seber Teil foll
die Grdfe eines Bacthleches haben. Das Blech bejtreicht man gut mit Rindfchmaly,
legt mun 8 ausgezogene Teile parauf und beftreicht jeden Teigflecten mit zer-
flichener Butter, ehe der andere Flecken darauf fommt. Auf diefe fibeveinander
gelegten Teigflecten ftveicht man die Haljte der Fitlle, qibt twiedet. die erft unmittelbax
vorber audgezogenen 8 Teigflecten davauf, beftreicht fie wieder mit Butter, gibt auf
ben [etten Slecen bie anbere Hiljte ber Fiille und bebeckt diefe nun mit Hen lefsten
8 Teilen. Audy der lepte Teig ift mit Butter veichlich su beftreichen. Man briickt
bie Rénder der Flecten feft nieder, 1o dap fie gut sujammentleben, fdhneidet den
uher[;liingenben Teig ab, durchiticdht Das Gange mehrmald mit einer Gabel, damit
¢ beim Bacten nicht blafig werbe unbd biickt o8 in siemlich heiem Rolhre. Halb ges
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bacten fchreidet man den Strubel auf dbem Bleche su jchiefen Bievecken unbd gibt ihn
bann wieber ind Rolhr, bodh beftreut man hn vorher mit Sucker, dev beim Fertig-
bacten gléngend wirh. Nadh dem Backen bejtreut man die audeinanbergenommenen
Gtitfe nodymald mit Juder. — Die Apfelfiille hiezu wird auf folgenbde
vt bereitet: Man jehdlt Apfel einer feinen Sorte und jdhneidet fie entroedber
febr fein blatterig oder auf der Bahnjcharbe fein nudelig und vermijcht fie mit
fein geftopenem Buder, Mandeln, Rofinen, Eitronenjchalen und etwas Jimmet
und nudelig gefchnittenem Eitronat.

Nufs-Pittah, Die Bereitung ift diefelbe wie Dei dem vorvigen Strubel,
mur wird die Fiille anders gemacht. Wan mijcht 35 dkg fein gejcmittener MNiffe
mit 35 dkg Buder, gibt Citvonenjdhale und Saft barunter und betropft bre
auf den Teig geftreuten Niiffe mit Honig.

. Mandel=Pittah, Wird wie ,Nup-Pittah" gemacht. Die Fiille bejteht
aus 6 Dottern, 20 dkg Juder, 20 dkg Mandeln, Vanillegeruc) und feftem
Sdynee von 6 Klar. g

Sdhinfen-Pittah., Die Bereitung ift wie die ded , Apfel-Pittah”, nur
befteht die Fiille aud 1/, kg fein gehaciten Schinfens, 1/, 1 faurem Rabhme,
1 Gt und einer Prije weifen Pfeffers. .

Baja, (Griechifcher Strudel) Man bereitet gemdhnlichen Strubelteig ausd
1/, 1 Dehl 2c., 3ieht ihn febr fein aus, jdhneidet aus der Halfte desfelben 10 viers
ectige Bldtter in der Grife emer grofen Schiifjel und legt fie auf ein Bled) itber-
einander. Sfeded Blatt beftreicht man mit lauer, zerjchlichener Butter, dbas zehnte
Blatt mit einer Fleifchfiille, fiehe unten, gibt die andere Hiiljte ded Teiges, weldhe
ebenfalld in 10 Teile geteilt und mit Butter beftrichen wurde, darauf. Man

badkt die Speife fogleich im Rohre. Die Fitlle wird ausd Hiihner- oder 1/, kg rohem,

faftigem Rindfleifch, welches fein gewiegt und mit Spect, Jwiebel, Paprifa, Ma-
joran und jaurem Rabhme gediinjtet wurbe, beveitet. Sum Schluffe mijcht man zur
Fitlle 1—2 Dotter; fie darf nicht su troden gehalten fein. — Aus Butterteig wird
bie Speife ebenfalld bereitet. Mian legt eine 1/, om dick audgewalite Platte aus
Buttertetg auf ein Blech, beftreicht fie mit obiger Fleijchfiille, bebectt diefe wieder
mit Butterteig und bactt die Speife tm Heifen Robre. :
Bwetjchfen-Strudel. Man madht Strubdelteig wieum NApfel-Strudel, be-
ftreicht Den ausgezogenen Teig mit viel Butter, ftreut 35—40 zu Ringen gefdhnittene,
jebr reife Swetjchfen darauf, bann10—12 dkg Buder, 7 dkg gertebene Manbeln
und etwad Brojel, rollt Den Strudel sujammenund backt ihn wie den Wpfel-Strudel.
Crdipfel-Strudel. Man fodht etwa 70 dkg gefchalte Crdapfel in Saly

: waffer und dritdt fie, nod) heif, durc) em Sieb, mijchtfie mit 1/, 1Miehl, 2 Dottern,

1 €t unb fo viel Wafjer, ald ndtig ift, um einen weichen Teig zu erbhalten; den
eig arbeitet man gut ab und walft ihn, nachdem er geraftet hat, fein aus, beftreut
ihn mit in Butter gecditeten Brojeln, vollt ihn sufammen, fodht ihn, in eine mit
Butter beftrichene Serviette gebunden, in Salzmwafjer ein und {dneidet ihn nadh
dem Kochen in Shide.

Citvonen-Stendel. 7 dkg Butter treibt man flaumig ab, vithrt nad) und
nach 3 Dotter und 1 Gibhinein, dann 14 dkg Juder, weldher vorher an 2 Citronen
abgericben unbd fein geftofen wurbe und mengt jdlieplich nod leicht den feften
Schnee por 3 Rlar dagu. Lahrend diefe Mafle beveitet wurde, viihrt eine anbdeve
Perfon den, Saft der 2 Eitronen mit 8 dkg fein geftoBenem Bucler fehr fein ab.
Gin vorher gemachter Strubelteiq (fiehe deffen Bereitung), welcher geniigend geraftet
Bat, wicd fein audgezogen, mit ver Butter und Gierfiille beftrichen, mit 10 dkg ges
{chalten, gerieberten Wiandeln beftreut, mit bem vervithrten Eitronenzucer befprengt,
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leicht sufammengerollt, in eine mit Butter qut beftrichene Strudelvein gegeben und
im Rohre gebacfen. Wenn der Strubdel Halb gebacten 1jt, werben 7 dl leichtesd Obers
mit 4 Dottern abgefprudelt und gefocht 1und wie eine Créme iiber den Strubdel ge-
?nﬁ” ent. Der Struvel wird dbavin noc) audgediinftet und dann tn der Strubelrein
eroiert.

WMiaudel-Strudel. 101/, dkg Buttertreibtman mits Dotternund loiézdkg
feinen Bucterd fehr flaumig ab, gibt 101/, dkg fein geriebene Pianbeln uno den
feften Schnee von 5 Klar dbarunter. Einen fein ausgezogenen Strubdelteig beftreicht
man mit diefer Maffe, nachdem man den harten Teigrand wegfdhnitt. Man backt
den Strudel, leicht ujammengerollt, in einer mit Butter beftrichenen Strubelrein,
und bringt ihn mit Canavienmildh zu Tijdpe.

Ehoeolade:Strudel, 8 dkg Butter treibt man mit 5—6 Dottern jehr qut
ab, gibt 1/, 1 guten jauren Rahmes und Sucernad) Gejchmact, nebft 7—8dkg fein
geriebener Ghocolade dazu und jdylieflich den fejten Schneevon 5—6 Klar. Einen
Gtvubelteig (fiehe Seite 39) zieht man jehr fein aus, entfernt die dicfen Rdnder
vedjelben, ftreicht die Fiille gleichmafiq darauf, rollt ihn ein und backt thn in einer
mit Butter beftrichenen Strudelrein, inbem man wabhrend ded Bactens etiwad Mild
daviiber giept. Man ferviert Canavienntild) dazu.

Mit Manbdeln MNan beftreicht einen fein ausgezogenen Strubdelteig mit
serlafjener Butter und dann mit einem Abtriche von 3 Dottern mit 7 dkg Buder,
weldhem der fefte Schnee von 3 Klav beigemengt ift. Schlielich ftreut man 7 dkg
fein geviebener Mandeln und 8 dkg geriebener Ehocolade davauf, rollt den Teig
leicht sujammen, backt ihn in einer mit Butter beftrichenen Strubelvein und bejtreicht
ihn obenauf mit etrad Butter. Geftiivst, beftveut manihn mit geviebener Chocolade
und ferviert Canarienmild) oder nur geguctertes, falted Obers dazu.

Bédyamel-Strudel. NMan madt einen gewshnlichen Strudelteig aus 2/;,1
Mehl, 1 @i, einem nufgrofen Stitdt Butter und Whaffer und lift thn raften. Jn-
jwijchen bereitet man e Béchamel (fiehe Seite 46) aus einem gut eigrofen Stiick
Butter, 3 Loffeln Mehl und 2/,, 1 Obers. Wenn bdiefes glatt verriihrt und aus-
gefiihlt ift, treibt man 4 Dotter gut dbamit ab, gibt ziemlich viel Jucker mit Banille-
gerudh) barunter, fo daff e3 angenehm fitf fchmectt und 1—2 Loffel quten jauren
Rahmes, {chlieflich noch den feften Schnee von 4 Klar. Nun zieht man den Strudel-
tetg febr fein aus, fiveicht bie Béhamelmafie davauf, bHeftreut diefe mit Rofinen,
vollt ben Teig leicht ein, dreht ihn fchnectenfdrmig und béckt ihn in einer mit Butter
beftvichenen Stvudelrein. Man jerviert Canarien- ober nur gegucterte, warme
Ml dazu. ’

Banmivoll-Strudel, 30 dkg Meh! ftellt man warm und fest von 1 dkg
Germ und etwas Mildh ein Dampfel an. Wenn died gegangen ift, macht man mit
4 Dottern und Mildh (im Gangen braudyt manmue 11/, d1) einen Strudelteig davaus
und avbeitet ihn aufdem Brette qut aus, worauf man ihn raften [t Mittlermeile
treibt man 7 dkg Butter mit 7 dkg Bucfer mit BVanille- ober Citvonengerud) ab
und mengt yum Schlufje den Schnee von 2 Klavdavunter. Man sieht dann den
Teig quf einem bemehlten Tuche Lein aus, fteetcht die Butter- und Suctermaffe
bavauf, vollt ben Teig leicht ein, dreht ihn jhnectenformig und bactt thn in einer
mit Butter befivichenen Strridelvein lichtbraun. Man ferviert Canavienmild) dagu.
— Ober: Man macht von 1 1 Mehl, 3 Giern, 21/, dkg Germ und etwas laver
?Ifh[cf)'einen Strubelteig. Tad) dem Raften wird der audgezogene Teig mit 16 dkg
abgetriebener Butter Deftrichen wnd mit Gucler und beliebigem Geruche, Simmet
ober Gitronen 2. bejtreut. LWeitere Behanblung wie oben.

Krebs-Strudel. Man madht von 1/, 1Mehl, 1 Giund 6—7 dkg Rindjchmalz
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und Waffer einen Strudelteig und lat ihn qut vaften. Borher fochte man 1520
Eleine Krebie, [bite bie Scheren und Schweijchen aus und madjte aus den Schalen
14 dkg Rrebsbutter, 10 dkg diefer Krebabutter treibt man mit 4 Dottern, etwad
Salz und 2 in Waffer erweichten, gut audgedriictten Semmeln ab, gibt den fejten
Sdjnee der 4 Klar und die fein ge{chnittenen Scheren und Schweifchen dazu. Man
sicht Den Teig fein aus, ftreicht breje Smaf'[Je darauf, rollt thn zujamnen und legt
ihn fchnectenfbrmia indie mit Rrebsbutter beftrichene Kafferolle und beftreicht audy
nod) obenauf den Strubel mit Rrebsbutter unbd backt ihn 1/, Stunbde.

Krebs-Strudel ald Vorjpeife. Man madyt einen Strudelteig ausd 2/,]
Mebl, (&Rt ihn vaften und 3ieht ihn dann fein aus. IJndeffen beveitet man folgene
Kiille: G eigroges Stitef Krebsbutter wird zerlafien, 1 groBer Loffel voll Wiehl
bazu gegeben und mit 2/;, 1 Oberd 3u einem Béchamel verrithet. Wenn e auss
gefiihlt 1ft, vithrt man 3 Dotter, Saly, fein gefchnittene Kreb3jchmanze und Sheren
von beildufig 12—15 RKrebfen bazu, ftreicht die Miafie auf den ausgezogenen
Gtrudeltelg, tollt hn sufammen und bidt ihn, fdhnecenartig gedreht, in etner mit
RKrebsbutter beftrichenen Schiifjel.

Frittaten-Krebs-Strudel. Man badt 10—12 Stiik gang gemwdhnlice,
biinne Jrittaten (fiche Seite 48), focdht 20 Rrebfe und 1jt von denfelben éie
Scheven und Schwdnze aus. Aus den Schalen beveitet man Krebabutter (jiehe
Seite 22). 1/, kg eines belicbigen Fijhesd focht man in Salzwafier, (Bt die Grdten
aud und {chneidet da3 Fleijch in fleine Sticde. Ein eigrofes Stiict Krebsbutter
treibt man mit 3 Giern ab, gibt das Elein gefchnittene Krebjenfleifch und den Fifdh
bingu, veveiihrt alled qut und ftreicht diefe Majfe auf die Frittaten, rolltjeve eingeln
ein, legt fie in eine mit viel Krebsbutter bejtrichene Kafjerolle, giept fo viel Mild)
barauf, Daf fie fhwimmen, jireut Semmelbrojel davauf und betvopit diejelben
reidﬂg mit Krebsbutter, worauf man fie im Robre backt.

ahum-Stendel. Man macht Strudelteig mit Butter ober Rindchmals (fiehe
befjen Bereitung Seite 39) und zieht diefen, nachdem er 1/, Stunde gevaftet, jeht
fein aus, jchneidet den dicfen Rand weg und ftreicht folgende Fiille davauj: Em
eigrofies Ctitcf Butter wird flawmig abgetrieben, 2 Dotter werden nach und nady
bazu geriihrt, Bucfer mit beliebigem Geruch (BVanille- ober Citronens), 1 Hand
voll Mandeln, eben fo viel Rofinen, 1/, 1 jaurver Rahm und guleht noch der fefte
Gehnee von 2 Klax beigemengt. Man rollt dann ben beftricheren Teig leicht ju-
fammen, dreht ihn jdynectenjormig ein, legt ihn in eine mit Rindjdhmaly qut be:
{trichene Rein, gieft etrasd Mild) baran und backt ihn im Rohre. — Oder: Wan
treibt 12 dkg Butter fehr jchaumig ab, verriihrt nad) und nach 6 Dotter und 2
Qiffel Semmelbrofeln davunter, hierauf 31/, dl jauren Rahm und suleht den feften
Sehnee von 6 Klar. Diefe Fillle fiveicht man auf den audgezogenen Strubdelteig,
ftreut nach Belieben Rofinen darauf und volit den Teig leicht ein. Beim Baden gibt
man etwad Jucker und - fingergliedhoch Mildh in die gut bejtrichene Rein. Nian
ferviert Canavienmildh cber blog gezucterte, warme Mildh Jum Strudel.

Gebadfener Topfen-Strudel, Wnjiein cusgesogenem Strudelteiq frreicht
man einen Abtrieb von 8 dkg Butter, 2 Giern, 2/, 1 fauren Rahmes und 25 dkg
geriebenen Topfens, auf melchen man Jucter, Weinbeeren und Jibeben ftvent. Wean
gibt wie beim vorigen Strudel etwad Mildh in die bejtrichene Rein und beftreicht
auch) nod) ober: den Stvubel mit zexlaffener Butter.

WWindifdie Pogangzen. Au3 4/, 1Mebhl, 1 G, einem Stiicfchen Butter und
bem nbtigen Wajfer mad)t man einen Strudelteig und Gt ihn raften. Dann
walft man G mefferciictendict aus, legt ihn auf eine grofie, 1wdene Poganzen
Sehitffel (dieje mufs fehr weit fein und einen niedeven Rand haben), iiber twelde
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‘man dad bemehlte Strudeltud) ausgebreitet Hat und zieht ihn, namentlich in der
Mittediinn aus, betropft ihn mitzerlajfenem Rindjdymalze unb beftreicht die Mitte
mit Fiille. Der {iber den Nand ber Schiiffel hangende Teig wird in 8—10 Teile
gefthnitten (om Rande gegen die Schiijfel su). Dann rird jeder Teil eingeln grof
audgesogen und nett abgerundet. Man beveitet eine Fiille von 28 dkg geriebenen
Topfend mit 1 G, Saly, Milch und etwas jaurem Rahme. Bon diefer Fiille ftretcht
man juerft etwas auf bdie Mitte ded Teiges, dann zieht man einen der 10 Teile
fein aud und legt thn auf die Fiille. Diefer Teig wird nun mit viel jaurem Rahme
beftrichen. {Febt wird wieder ein herabhangender Teigteil mit den Handen fein
ausgezogen, iibergefchlagen und mit Fiille beftrichen wu. {. f., bi8 alle Teile aus-
geogen und abwechjelnd mit faurem Rahme und Topfenfiille beftrichen wurden.
Bulest mup mit viel Rahm beftrichen mwerden. Man gibt nod) einen Flecten aus fein
audgezogenem Strudelteig davitber, beftreicht diefen mit Rahm und zerlafjener Butter
und legt nun die Pogange, nachbem man dbad Strubdeltuch entfernte, in die mit
Butter beftvichene Poganzenchiiffel und bactt fie in fehr bheifem Rohre. Jn ECr-
mangelung einer jolc)’ groen, flachen Schiifjel zieht man den Teig iiber ein Bledh
aud und backt die Poganze auf demjelben. Ntan gibt die Boganze warm odex Lalt
und in Stiide gefchnitten ju Tijche. Nad) Gejchmact fann man aucd) die Fiille
sucfern und mit Rofinen mengen.

Laibadyer Strudel, Jud LWifelnMild) gibt man etmwad Bucker und 174/, g
Germ und (6Bt Dad Dampfel aufgeben. Dann vermijcht man 2 dl Mild) mit
1 @i, 1 Dotter, 31/, dkg zerlajjener Butter, etwasd Rum und Saly und mengt
alled sufammen mit dev Germ. 28 dkg Mehl hat man vorher errodrmt und nun
witd mit allem ein feiner, glatter Teig abgefchlagen ; wenn er Blajen befommt und
fich vom Lbffel I6ft, wird er aujs Jtubelbrett gelegt und in der Nibe bed Herdes
rajten gelaffen. Dann walft man 171/, dkg Butter mit etwasd Mehl am Brette
tichtig durch; den Germteig vollt man recht grofy aus, jchldgt die Butter hinein
wie beim Butterteig, rollt den Teig wieber aus und wiederholt dad Uberfchlagen
breimal. Dann waltt man jum letten Male den Teig mefjerriicfendict aus wnd
{tretcht entweber beliebige Salfe und Orangenzucter oder Mandelfiille, . . geftofene
Manveln und Jucer, davauj. Man rollt den Teig wie einen Strudel aujanunen,
gibt thn in die mit Butter bejchmicrte Strudelvetn und (aft ihn 3 Stunden an
einem warmen Orte gehen. Bevor man ihn in dad heife Robr gibt, bejtreicht
man thn mit 2 Loffeln Mild) und Giflar.

Fivoler Strudel ausd miirbem Teig, BVon 28 dkg Butter, 311/, dkg
Mehl, 1 Kaffeeldffel voll Efftg, 1 Gi, etwas Suder, ein wenig Salz und einigen
Loffeln voll Milch macht man auf dem Brette einen Teig sujammen und it ihn,
nachdem er gut verarbeitet wurde, 1/, Stunde raften. Man teilt ihn fodann in
2 Teile und wallt diefe fein aus. Ginen Teil legt man auf ein Bledh, ftreicht nun
vie Fiille auf ben Teigund bedeckt diefemit der sweiten Hilfte des Teiges. Die
Fiille wird bereitet, indem man 101/, dkg Bucter mit 3 Dottern qut abtreibt, dann
mit 101/, dkg gefchalten unb fein geriebenen Mandeln, 14 dkg Rofinen und
deim fejten Schnee der 8 Klar vermifcht. Man beickt die Maffe, nachdem fie mit Gi
Beftmi)_en mwurde, im Rohre femmelfarben und fiveut Sucter darauf.

Rivoler Strudel. 7 dl Meh! exwirmt manund et von 4 dkg Germ und
s 1 gejucterter Mildh ein Dampfel darin an. 11 dkg Butter treibt man mit
8 Dottern, etwas Salz, 3 dkg Bucker und 1 Lffel fauvem Rahme gut ab, vilht
die 7 dl Mehl mit der Germ und noch einigen Loffeln Mileh dagu, {chligt
den glemlid) feften Teig 1/, Stunbdefein ab, bis er fich vom Loffel [Bft, wovauf man
thn an einem warmen Ovte qut gehen laft. Subejfen beftreicht man einen grofen
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Bijdofbrotmodel ftart mitButter und ftveut fein gefchnittene Mandeln Hinein,
Wenn der Teig gut aufgegangen ift, vollt man ihn Heinfingerdict und jolange wie
oer Movel ift, aus, beftreicht den Teig mit Honig, ftreut fein gefchnittene Mandeln,
Bibeben, Avancini, Citronat, Datteln, Feigen und Pignolien dicht daranf, rollt
ihn gufammen und gibt ihnin den hergerichteten Model. Man (3Bt ihn nodhmals
geben, bdt ihn langjam undjerviert ihn falt ober wavm; im leteven Falle fervievk
man @anarienmildh) dbazu.

- Firoler Mandel-Strudel. 28 dkg Mehl und 21 dkg Butter rebelt man
am Jtubelbrett gut ab, gibt 4 Dotter, 2 Loffel weifen Weines, etwas Salz, 3 dkg
Buderund 2 dkg Germ, weldye man vorher mit4 Loffeln gesucerter Milch aufqeldft
Bat, Dagu und avbeitet den weidjen Teig tiichtig ab. Wenn er anfingt Blajen 3u
befommen, walft man ihn aus, {dhlagt thn wie Butterteig ein, treibt ihn mieder aus,
wiederholt diefe Progedur dreimal, worauf man ihn 1/, Stunbde vaften [ft. Sne
gwijdhen bereitet man eine Fiille aus 28 dkg geriebenen Nandeln, 16 dkg geftofenem
Buder, etwas Citronenjchale, 3 Dottern, 1 Gi und 1 Loffel lauem Oberd. Sobald
ber Teig etwasd gegangen ift, vollt man ihn febhr grof aus, ftreicht bie Fiille Halb:
fingervic davauf, vollt ihn pufammen und [@ht ihn in einer mit Butter beftrichenen
Gtrudelrein an einem warmen Orte 3 Stunbden qut geben. Bevor ev s Roby
fommt, beftreut man ihn mit Sucfer. Bum Bacfen braudht er beildufig 1 Stunbde.

Ungarijdyer Jiwiebel-Strudel, Man bereitet einen gemdhnlichen Strudels
teig (fiehe dafelbit) von 4 dl Mebl, etwasd Salz, 1 Eiund lawmwarntem Wajferund laft
ihn, nagbem ex gutabgearbeit wurde, 1/, Stunbe rajten. Jnzwifchenidilt man4—b
fchone Bwiebeln, {dhneidet fie fehr fein nudelig, laft fie in 12 dkg Butter unter
beftdndigem Umriihren gelblich rojten und {chiittet fte hierauf jum Auskiihlen
auf eine Schiiffel. Den Strubdelteig sieht man fehr fein aus, beftreut ihn gany
mit ben Bwiebeln und rollt ihn gujammen. Bon diefer Rolle fhneidet man
mittelft der Kante eines Povsellantellers fingerlange Stitfe ab und dritckt die
Gnben ber Stiicte noc) fehr gut sujammen. Kury vor dem Anvichten Locdht man
jie 10—12 Minuten in fiedendem Salzwaffer, nimmt fie mit einem Schaumloffel
Beraus und beftreut J"te beim Aujtragen mit in Butter gerdjteten Semmelbrifeln.

Neid-Strudel. Man mad)t Strudelteig mit etwas Butter, [a@t ihn
raften und sieht ihn dann fein aus. Bu Mildyreis aus 11 Mildh und 14 dkg
Reid mifdht man einige Loffel voll Marillenfalfe, daf ev davon gelblich wirh,
freicht ihn diinn auf ben ausgesogenen Teig, rollt diefen sujammen, beftreicht
thn oben mit Butter und bkt ihn auf einem mit Butter bejtrichenen Bleche im
Hohre. Dann wird er, in Stiicte gefdnitten, gut angezuctert ju Tijche gebradht.

Serbijdhe Pittah. Gin junges Hubhn wird in Stiide gefchnitten, wenig
gefalzen. Jmbeffen [Eft man in einer Kafjerolle eine grofie, fein gehactte Bmwiebel
n Butter braun werden, gibt dad Hubhn bazu, vergieft mit einem Schopflofiel voll
Waffers und diinjtet a3 Huhn weid). Wenn dies der Fall ft, [Eft man 3 erfalten,
18t ba3 Fleijch von den Knochen, wiegt bies fein und verrihrt-es mit 4 Liffeln
jouren Rabhmes. Bon &/, 1 Mehl macyt man indeffen mit 1 G, einem Stitckchen
Butter, und Waffer einen Strubelteig. Tach bem Raften zieht man ihn fehr %ein
aus und gibt ihm vie Form eines Rechtected und beftreicht thn mittelft einesd Pinfels
ober einer Hithnerfeder mit seridlichener Butter. Man legt die 4 Gefen berartig ein,
vaf fid) biefelben in ber Mitte bertihren, beftreicht nun wieder die Oberflécye mit
Butter, legt wieder die Ecfen ein u. {. f., bis ber Teig die Grofe von etwa 30 cm
im Bievect hat. Man legt nun ben Teig auf ein Bacthlech). Nun wird bas farcierte
Drihnerfleijc) wie eine Pyramide in der Mitte bes Teiges aufgeridytet, die 4 Gelen
ver Mitte 311, sujammengefchlagen unbd oben, 1o fich dieGefen beriihren, mit einer
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Rofette aus Teig verziert. Wan eftreicht nun den Teig nodhmal8d gang mit Buter,
jtellt Das Blech m3 Rohr und [ift die Pittah {chdn gelb backen.

Mandel-Strudel, 7 Dotter treibt man mit 12 dkg Bucer, 12 dkg
gefchilten, geftofenen Manbeln und Bamillegeruch ab und mijeht fehlieplic
pen feften Schnee von 7 Klar darunter. Einen fetn audgejogenen Strubelieig
beftreicht man mit ber Maffe, rollt ihn leicht ujammen und badlt ihn in einer
mit Butter bejtrichenen Strudelvein. Man gibt Canavienmild) dagit.

Hirn-Strndel, fiche Seite 133.

%Ieifc&@tmbel, fiehe Seite 134.

ped-Strudel, fiehe Seite 80.

Butter-Strndel, fiehe Seite 80.

Spinat-Stendel, fiche Seite 80.

Brijel-Strudel, jiehe Seite 80.

Lungen-Steudel, fiche Seite 80.

Germlpeifen.

Germteig-Berveitung, fiche Seite 40.

Haudbrof. Bor Allem mup man am Abend das fogenannte Dampfel an-
feien. Man gibt in einen fleinen holzernen Badtrog 2 kg Roggenmehl und {tellt
died einige Stunden vorher in die Nihedes Serdes. Nun exweicht mant/,,1Sauerteig
(vom Backer) mit 8/,, 1 lauem LWafjer, feiht e3 yum-Mehle, macht in deffen Mitte
eine Grube, mifcht nod) fo viel Mehl sum Sauerteig, daff dad Dampfel dictlid)
witd, und (Gft e5 sugededt iiber Nadyt ftehen. Am nachiten Morgen, zeitlic) juith,
mengt man dad ndtige Saly und 1 Loffel Kiimmel ober Ani8, Cortander oder
Fenchel, je nach Gejchmack einesd diejer Gemwiirze, entweder gany oder geftofen, s
vem Dampfel unbd gieBt nod) fo viel laued Waffer nach, daf man mit ben Hanben einen
feften Teig barausd vevarbeiten fann. Diefer wird nun mit einiger Anjtrengung mit
oen Faujten tidhtig gelnetet, bid er fich von ben Hianden [Bit, {chnalzt und jehr glatt
und fein ift. Hievauf [GHt man ihn an einem warmen Orte sugededt einige Stunden
geben. Wenn ex nod) einmal fo hoch geroorden ijt, al3 ex vor dem Gehenlafjen war,
%ﬁt man ihn auf bas bemehlte Brett und madht entrweder 2 Laibe oder Wedfen bavaus.

evor man fie jeboch formt, Inetet man ben Teig nodhymals auf bem Brette ab, wo=
ourdh er fehr feinldcherig wird. Man plattet die Laibe oder LWeden etwasd ab und
legt fie in runbe ober lingliche Strohtorbehen (BVackfimperln), welche vorher mit
einer bemehlten Leimmwand audgelegt wurden. Jtun [apt man bdie Laibe ober Wecken
nodhmal8 geben, bis fie nod) einmal {o Hoch geworbden {ind, al8 fie beim Einlegen
waven. AWill man dag Brot beim Bacler backen Iaflen, fo fendet man e8 vor dem
groeiten Aujgehen in den Korbchen zu der von ihm beftimmten Beit hin. Dag Ab=
Ineten mug fid oanad) vidhten. Will man das Brot jedoch gu Haufe backen, {o lege
man einen Dachziegel ms Rolyr, ift diefer heif geworden, jo fommt er auf ein Bled).
Man ftivst dann dad Brot auf den Biegel und Dbejtreicht e3 mit der Hand mit
faItegn Waffer und macht in der Mitte des Laibed einen Eindrud mit dem Finger,
unmittelbar bevor man 3 in dad Robr einjdhiebt. Beim Ummwenden ber hinteren
Geite des Brotes gegen vorne beftreicht man e3 nochmals mit lanem Waffer. Man
1Bt ba3 Brot 1 —2 Gtunden bacfen. Das Brot mufs, bevor s in den Ofen Fommt,




	Seite 327
	Seite 328
	Seite 329
	Seite 330
	Seite 331
	Seite 332
	Seite 333
	Seite 334
	Seite 335

