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Grelalsenes Teepebiidy wnd Hiife.

Brot-Sdynitten mit Senf, Man {dhneidet durdroegs gleichmafige ditnne
Cdnitten Schwarzbrots, belegt jede Schmitte mit einer gleichmafig gefchnittenen
biinnen Spediplatte, ftreut feines Salz bavauf und beftreicht bie Spectplatte mit Senf.

Gezierte Butter-Snitten (Canapes). Von einem 1 Tag alten, weifen
ober fhmargen KRornbrote oder englijchen Brote {hneidet man gleiche Stide in
runber ober vieectiger Form, odber man nimmt Semmeljdhnitten. Wenn das
Cdywargbrot fhon gebacten ift, [dht man die Rinde daran, jonft fhneidet man fe
weg. Dann beftreicht man die Stiicfe mit fiifer oder Sardellen-Butter und belegt
fie beliebig mit Gardellenftreifen oder foldhen von Bungen- oder Scﬁinfenf[eifcg,
ober man glert fie mit gehacttem Schnittlauche, dburchpaffierten harten Gidottern,
faviar, Kapern, marinierten Fijcgen, Kéfeftiicthen, gerduchertem Lachfe, Ganfes
lebev-Pafteten u. {. w. Hiebei Fann man viel Gefchmact entwickeln und Formen
und Farben der Schnitten in sierliche Abmedyfelung bringen. Refte von gebratenem
Sleifche und TWild fonnen ebenfalld vevmwendet werden.

Ruffijche Diivings-Roftbrotidhuitten. Man legt die Havinge (Mildhner)
auf einige Stunven in Mildy, entgritet und enthéutet fte und {chnetdet fie in
Gdeiben, worauf fie mit Efjig und Oel begoffen werden. Die durchgefirichene
Divingsmild) wird mit fein gehackten Aepfeln vermijtht und mit den Hiirings-
Sceiben auf mit Butter beftrichenen und gevdfteten Brotchnitten gelegt.

. Cuglijhe Kife-Toajtd, Man riihet in einem Weidlinge 10 dkg ge-
ticbenen Gloucefterfdies mit 2 Dottern und 10 dkg Butter fehr flamig ab, ver-
mengt dann 14 dkg Semmelbrifeln, 1 Kaffeeldffel Senf, ein meni% Saly und
Caennepfeffer mit Dem Abtriebe und freicht diefe Mijchung auf diinne, gut
gecdjtete Weihbrot-Sehnitten, bie man in einer mit Butter beftrichenen, 3uge-
dectten Schytifjel im Rohre beif mwerbent und zulest nad) Abnehmen ded Declels
fith nod) etwas briwnen laft, wovauf man fie fo beify al8 moglich ferviext.
. Waled:-Sehnitten, 1/, ko auf einem Reibeifen fein geriebenen Cheftertafes
wied mit eben fo viel frifcher Butter und fehr wenig geftofenem Cayennepfeffer su
eimer feinen Maffe sujammengerithrt. Unterdeffen jchneidet man diinne Scheiben
vom feinften Weifsbrote, beftreicht diefe guerft mit einer Mifchung von englifchem
Senf und hart gefochten, paffievten Dottern und bavauj mit Butter- und Kife-
mafie. Man legt fte auf ein Blech und Lkt fie im heifgen Rohre fchnell viften, doch
fen fie nur gelb, aber nicht hart werden.

Kife-Sandiwichd, Man {hneidet 10—12 dleg guten fetten Kiifes in Heine
Stiide, ftopt fie nebft 3 dkg Butter, 1 Teeldffel Senf und 2 ausgeguiteten
Sardellen m einem Marmovmdrier 3u Brei, {treicht diefen auj gerdjtete Brot:
[dnitten, legt biinne Scheiben Schintens, SBivcfelzunge ober Rauchfletjchesd dariiber
und bectt anbeve Brotichnitten darauf. Dieje Sandmwiched eignen fich sum Tee
ober gum. Friihitiick, '

Sandiidys-Torte, (Roftet 10—12 RKronen.) Ginen grofien, runben,
Momdglid) ungewiivgten Schwarzbrotlaid rinbelt man volfidindia ab und
frachtet bies fo nett und gleihmapia su macjen, bap er jeime fchome Form
behalt. @3 DHleibt alfo nur die Schmolle, welche man nun mit einem {ehr
javfen Mefier, wie 3u einer Torte in 8 gleichmaffige Blatter der Quere nach
Pufd)fcf)neibet. Jedes Blatt wird did mit Sarbellenbutter beftrichen und mit
It einer Sorte von folgenben 7 Butaten belegt: fein gejchnittencr Schinfen,
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ebenfo Wal, Bunge, Gardinen, Schweindbraten, Gansleber und geviebener
Gmmentaler. Obenauf mufi dasd fdhonite Blatt vom Brote, aufen ohne Sars
vellenbutter, fommen. Man Ddriickt mun bdie Blatter fehr feft aufeinander,
bejchmert fie mit einem Bretichen und Gewidhten, damit fich alles gehivig gu
einer Mafe bindet. Dann beftreicht man oben und feitlich, wie mit einer Glajur,
mit fein abgetriebener Butter die Torte und giert fe ierlich und gejhmackvoll
mit Caviar, Aspif, Krebsidhmeifchen obdex 9%ummer, gevingelten Sarbellen, fleinen
Gurfen, Peterfilie 2. Kann aud) aus Weiftbrotlaib gemacht wevden, ift aber
befjer vom Schwarzbrote. :

Mofjait-Brotden L (Sandwichs.) Ginen langen, {hmalen Wecken aus
Kaiferfemmel- ober miirbem Teige Hohlt man aus und fillt den nun leeven Raum
mit nachftehender Fiille aus: 28 dkg Schinfens, 28 dkg gebratenes Kalbfleifd,
28 dkg gebratenes Schmweinefleifch und 14 dkg Salami jhneidet man fehr fein
wiirfelig, ebenjo 14 dkg gut geputter Sardellen und mijcht alles qut unteveinanbder.
Dann {reibt man 20 dkg Butter flaumig ab, mengt nach und nach obige fein
gejdynittene Mafje dazu, pfeffert und jalzt nach) Gejchmact und fitllt damit den
Wecen, meldper 10—12 Stunden an einem Fihlen Orte bleiben foll, bevor man
Sdynitten davon Herabjdneidet.

2. Pian macht Sarvellenbutter (fiehe Seite 22) aus 8 dkg Sardellen und
16 dkkg Butter, treibt diefelbe flaumig ab und vihet 1 dkg Bucer, 10 dkg
mageren, wiirfelig gejdhnittenen Schintens, 2 havte Eier, ebenfalld wiirfelig ges
jdhnitten, 8 dkg Kapern und 1 dkg gejdydlte, halbierte Pijtazien darunter. Ginen
tleinen Wecken au Kaiferfemmelteig (im Lreife von 16—20 Hellern) hohlt man aus,
filllt obige Maffe ftatt ber Rrume (Schmolle) ein und (aft den Wecten minbdeftens 12
Stunben liegen, ehemman davon Schnitten hevabjchneidet, weldhe man sumZTee ferviert.

8. Ginen langen, jchmalen, audgehhlien Wecken fitllt man mit folgender
Mafje. Man vichtet 10 dkg fein gefchnittenen Sdhintens, ebenfoniel Junge und ge-
bratenes Ralbflet]ch) vor, treibt dann 16—18 dke Butter ab, gibt da3 gemiegte
Sletfd) binein, hietauf Saly, 1 Elbffel franzdfijchen Senfs, fein gejcynittene
Mixed-Pickles und 1 Salzgurfe und pfeffert nod) mit weifem Pfeffer.

Butterbrot-Shnitten. Man jdhneidet vow qutem, {hmarzem Brote iiber
bie gange Breite des Laibes fehr feine, aleichmifige etwa 1/, em Hicke Stiicte bexab,
beftreicht biefe mit frifcher Butter, legt dann fo viele jolcher Schnitten mit dev
trodenen Geite auf die mit Butter beftrichene tibereinander, bi3 das Gange zwel
Singer hod) ift. Die oberfte und unterjte Seite muf jedoch unbeftrichen bleiben.
Man hneidet nun gleichmapiges fingerbreite Streifen herab und richtet fie, einem
Holzitof dhnlich, auf einer Schitfjel oder einem Teller an. Man fann die Senitten
aud) mit Sardellen- oder beliebiger Butter bejtveichen (Siche Seite 22).

. Salzg-Blatter, Man verriihet 1/, 1 fauren Rahmes mit dem zur Bereitung
emes gewohnlichen glatten Tropiteiges notigen Mehle und falzt den Teig gut
Dann bejtreicht man ein Blech mit Butter und madt mit einem Lo ffel aus
bem Teige hm:augJ tunde, tleine Blatter; jollten fie 3u jehr auseinander fliefen,
{o verdict man den Teig mit etwas Mehl, follte dDagegen der Tetg Fu feft fein,
fo verdiinnt man mit ein wenig faurem Rahme. Man ftreut Galz darauf und
bidt die Blitter langjam im Robre.

. Rahm-Blatter, Wenn obige Blatter, ohne mit Saly beftveut rorden ju
fein, gebacten find, werben je zrei und zwei mit einem Abtriehe von Butter, Pfeffer,
Sals, gericbenen Parmefan- und Cheftertifes sujammengetlebt und angeridtet.

ﬁ‘ﬁfeftangeﬂu. Man gibt 14 dkg MehI8 auf ein Brett, jalzt e und fhneidet
14dkgButter hinein, verarbeitet den Teig qut, gibt noch einige Lojieln Waijers und
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etwad Citronenfaft dagu, madyt bann einen zavten Teig von der Dice eines Strudels
teiges an und [aft ihn gugededt vajten. Hierauf treibt man ihn aus, {hlagt ihn wie
Buttertetg sujammen, Bt ihn wieder 1/, Stunde vaften und wiederholt dies 3mal.
Da3 lelite Mal treibt man den Teig mefjerviictendict aus, bejtreicht thn mit Ko
und ftveut fein geriebenen Parmefantife, weldher suvor mit etwas Sals vermifdyt
wurde, darauf, driict diefen mit bem Walfer etwas an und rabdelt hievauf mit dem
Dehljpeisviidchen 11/, em breite, 156 cm lange Streifen hevunter, legt dieje auf ein
mit %Iﬁager befpribstes Blech und bickt fie bei ziemlidh ftarfer Hibe.

Sdyuelle Sal3-Blattchen sum Tee, 7 dkg Mehis, 3 dkg Butter, ein
Gtiubchen Saly und 2 Loffeln Milch avbeitet man auj bem Nubdelbrette jchnell su
einem Teige ab, wallt thn aus, iberfdhligt hn einigemale wie Butterteiq und
jtidht jehlielich, wenn er mefferviictendict audgewallt ijt, talergroffie Laibchen
oder fleine Sterne aus, bejtveicht dieje mit RKlar, bejtreut fie mit Saly und
Slimmel und durchiticht fie einigemale vor dem Bacen mit einer Gabel.

Salz-Blittchen sum Tee. 14 dkg Meh(8, 7 dkg Butter, 2 Klar, 3 offeln
jouven Rahmes und etwas Salz madyt man auf dem Nubdelbrette ju einem Teige.
Derfelbe wird mefferriictendict ausgerollt, su vierectigen Blatichen gerabelt, mit
einer Gabel einigemale durdjftodjen, mit Ei beftrichen, mit Salz und Kiimmel
Deftveut und auf einem mit Butter beftrichenen Bleche agebacten.

Sdimelle Salzjtangerin zum Tee, 14 dkg Mehl3, 7 dkg Butter, etwad
Galz und Waffer werben auf dem Brette su einem Teige abgearbeitet. NMan legt
ben Teig ofter ujommen und treibt ihn {hleplich mefferviictendict aus. Dann
radelt man fingergroe Stangerin daraus, beftreicht fie mit Gi und béckt fie im
heigen Robre, nachdem man fie noch vorher mit Saly und Kitmme!l beftreut hat.
'+ Salzftangerin zum Tee, Man gibt auf ein Nudelbrett 28 dkg Mebls,
macyt in dex Mitte eine Grube, falzt, {hlagt 1 G und 1 Dotter hinein und madht
mit einem Dampfel von 11/, dkg Germ, in wenig Mild) aufgeldjt, einen feften
Teig an.  Hierauf Enetet man 11 dkg Butter darunter, veravbeitet den Teiq fc
lange bi8 er Blafen befomumt, und [Gft thn, mit einer erwdrmten Kaffecolle
sugedectt, vaften. Dann formt man bleijtijtdice und bleiftiftlange Wiirftchen
davaus, legt fie nebeneinanber auf ein Bledh), beftreidht fie mit Giflar und
jtreut viel Saly und Kimmel dbarauf. Man bict fie im bHeifen Rohre fo
lange, bis Fe femmelfarbig und rejch werden.

_ Salzjtangerin aus Crdiapfelteig. 14 dkg Meh(3, 8 dkg Butter, 8 dkg
pajjterter Grddapfel und 2 ffeln Obers avbeitet man 3u einem Teige rajd) ujammen
und vollt bavaus fingerdide, ziemlich lange Teigjtreifen, leat diefe bann auf ein mit
Butter beftrichenes Bled), bejtreicht fie mit Gi, ftreut Saly und Kiimmel davauf,
uno backt fie hierauf im Robre. Halbgebacten, aber nod) weid), hneidet man
13/, Finger lange Stangerln ab, gibt fte gleich wieder in3 Robhr und backt fie fertig.

Bader-Salzftangerin, %)Icm madyt auf dem Nudelbrette aus 4 dl Dieh!,
11/ dkg in beildujig 1/, 1 Mildh aufgelditer Germund einer Prije Salz einen feften
Zeig an, weldjen man tidhtig tnetet. Wenn ex fein vevarbeitet ift, [Eft man thn
in einem Weidlinge an einem warmen Orte gehen. Wenn er gut gegangen ift,
wird er andgewaltt ju Dreiecten gejdhnitten und dieje eingerollt, daf die Stangeln
die befannte ftufenartige Form befommen; man beftreicht fie mit €i, ftreut Salz
und Kitmmel davauf und bickt bie Stangeln, auf einem mit Butter beftridhenem
Bleche, im Heifen Rohre.

Erdapfeljtangerin jum Tee, 101, dkg Butter, 101/, dkg Meh(3,
101/, dkg gefochter, pajfierter Grdapfel werden mit 1 Dotter und Salz zu einem
Zeige gut abgearbeitet und wie Butterteig 4— Smal auggewalft und gujammen-
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gefchlagen. Buleht wird der Teig fo dick wie ein Federtiel audgemaltt, su langen
Gtangerin gevadelt, mit i beftrichen und auf dem Bleche {dhon goldig gebaden.

Srdapfel-Krapferin, 7 dkg gefottener ober gebratener Grbapfel werden
fein gerieben und mit 7 dkg Butter, 7dkg Meh8 und 1 Dotter ju einem Teige
verarbeitet. Man walkt den Teig fein aus, fticht Fleine vunde Flecke aus, legt dicje
auf ein Bledh, beftreicht fie mit 1, beftreut fie mit Saly und Kifmmel und badt
fie bei ftarfer Hite. Dad Blech mup vorher in Falted Waffer getaucht werden.

Sdinfen-Krapferin. 10 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern gut ab,
mengt 2 dkg Germ, i 1 dl Mild) aufgeldft, su 26 dkg Mehl und madyt mit
1 dkg Bucter und einem Staubdjen Salz einen Teig an, welchen man titdhtig ab-
arbeitet und geben lapt. Hierauf wird ber Teig ausgeralft, yu talergrofen Krapferin
audgeftochen, die Halfte Dexfelben mit fein gehacttem Schinfen gefiillt, ein yweited
auf diefe gefebt, feft aufeinander gedriictt und nod)mald gebhen gelaffen. Man
bejtreicht fle mit €i unbd bact fie auf dem Bleche 20 Minuten im Rohre. Sie
werben zum Tee ferviext.

Teejchuitten mit Kiimmel und Erdapfeln. 15 dkg Butter treibt man
ab, gibt 21 dkg pafjterter, falter Erddpfel und 15 dkg Meh(s, Salz und Kitmmel
bazu und macht ben Teig vedht glatt sujammen. Man treibt ihn halbfingerdid
aus, fdneidet fingerlange und fingerbreite Schnitten, legt diefe auf ein Bledh,
beftreicht fie mit @i, beftreut fte mit Saly und Kiimmel und bact fie rejch.

Kajeftroh (Pailles au parmesan). Frijde Butter wird jdhaumig gerithet
und nach) und nach mit fein geriebenem Schweizer- und Larmefantafe, feinjtem
Weizenmehle, einer Prife Capennepfeffer, Salz und einigen Elb{feln voll Waifers
aehorig- durchgearbeitet. Dan rollt den Teig auf einem mit Mehl beftreuten
Brette 1/, em dict aus, {dhneidet Streifen dbavon, beftreidht diefe mit Ei und
backt fie bei mdpiger Hibe. Man ferviexrt fie, mit farbigen Bindchen in Biinbel
gebunden, fehr heifs, sum Shluf einer Mittagstafel anftatt Butter und Kafe.

Sdyueiderfaje, and) Tolevans genannt, Cin Gtild Topfend witd
mit Butter vervithrt, bann werden eimige Lifeln Rahmes, Saly, zremlich viel
Sdnittlaucd) und etwasd Kitmmel dagu gemengt, die Mifdhung ierlich geformt
und auf einem Kdfeteller jerviect.

Cinjadyer BVierkdaje. Gin Stild LQiptauer- oder Primjenfifed vevriihet
man mit gleich viel Butter und mijdht nad) Gefdhmad Schnittlaud), Senf, Paps
rifa, Riimmel, fein gebadte Bwiebel, etwad Kapern und einige Tropfen Bieres
pavunter, vervithrt alled gqut und formt einen Biegel davaus, in weldhen man
mit bem Mefjer sierliche Eindriicfe madht.

Feiner Bierfife. Man drticte durch ein Haarfieb 20 dkg Rocquefort:, 20dkg
Cidbamertifes und ebenfo viel Butter und menge noc) 20 dkg geriebenen Parmejars
Tdfes dazu, jowie einige Loffeln voll jauren Rahmes, Paprifa und Salz nach Ges
{chmad, dann ftreiche man dieMaffe aufenglijche Cated (entwebder Albert: ober Biss
marc-Cated), driicte ein yweites darauf undrichte fie sierlich auf einem Kijeteller an.

Teefdnitten mit Topfen. Gin Sl pajfierten Topfensd wird mit mildem
jaurem Rabhme zu einer dicen, feinen Maffe verriihrt, Kitmmel oder Sdnitls
laid) und Sals dagugemengt und auf diinne Butterbrotjchnitten geftrichen.

_ Teefdynitten mit Kaje. Stait wie oben Topfen, nimmt man eine weidye
Rafegattung 3. B. Brinfe, Jmperial, Edelweif-Camembert, Liptauer, u. A. und
ftreicht den RKdfe auf Butterbrot. :

_ Teefdhnitten mit Caviar, Halb Butter, Halb Caviar wird gemifcht, mit
@itvonenjaft gefauert und diinn auf Brotjdhnitten, Pumpernicel ober auf gerojtete
Gemmeljdhnitten geftrichen. Beim Unvidjten garniext man mit Rabiesdhen.
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Teefdhnitten mit vohem Fleijdhe. Cin Stiidden miirbed Rindfleifch
witd aud den Fafern gefcyabt, serdriictt, fein gehackt und mit Peffer, Salz, et-
wa8 feingemiegter Zwiebel oder Scnittlaud) und etwasd Butter vermengt.
Man beftreicht diinne Vrotjchnitten mit {iifer ober Sardellenbutter, bann mit

ber Fleijchmifchung und bebectt diefe mit einer Butterbrotichnitte, dod) fo, daf.

bie trocfene Brotjeite nach) aufen fommt.

Kdfebriodye zum Tee. Man madht einen Germteig aus 1/, 1 Mepl, 1 dkg
@erm, 1 Gi, 3 dkg Butter, 2 Loffeln gertebenen Parmefantifed und 1/;41 Mildh,
von welcher Menge man auch gum Aufldfen der Germ wegnimmt, falzt den
Zeig recht gut uno fdhlagt ibn fehr gut ab. LWenn er {id) von der Schiiffel
loft, fiillt man ihn in einen Bijchofbrotmodel von 26 em Riinge und 12 em
Breite, weldjen man vorher mit Butter beftreicht und Parmefan bdick ausjiveut
und [t den Teig tm Piobel an einem mwarmen Orte gute 2 Stunden gehen
und bidt ihn dann goldgeld bei mapiger Hite. Ausgekiihlt, {chneidet man dann
vlinne Sdhnitten daraus.

Gerdjtete Brinfe. Jn einer Kafferolle [GHt man ein grofes Stiict
Brinfe auf dem Herde fo lange unter bejtandigem Rilhren beifp werben, bis
bie Brinfe zerfhmilgt und fich braunt. Dann vihrt man eimige zerfprubelte
Gier Dayu und wiirzt nac) Belieben mit Schnittlauch und Paprifa.

Kijeitangelnmit Paprifa=-Obers{dhanme.15dkg Mehl8, 15dkgButter,
15dkg geriebenen Groyerfifes werden auf dem Brette mit etwad Saly und
Paprifa {chnell sujammengearbeitet, meffeveitcfendict ausgemwaltt, mit Gt beftrichen
und am Bleche tm Robre gebacten. Man backt einen grofen Flect und Jchneidet,
efie noch der Teig vollig gar gebaden ift, mit einem jcharfen Meffer gut daumen-
breite und fingerlange Stangen und 4jt bieje fertig baden. Beim Servieren
fonn man auf jebe Stange ein Hiufjchen Oberdjhaum, bder mit Paprifa ge-
wilvat ift, feben. Kann aber aud) qut wegbleiben.

o Ameritaniiche Mandeln, Gefdhwellte und gefdhilte ganze Mandeln werden
w Ol folange gerditet, bis fie eine jchone, goldgelbe Farbe exlangt haben. it dies
ecreicht, fo werben fie mit einem Siebldffel heraudgeichopft, auf einen Teller aus-
gebreitet und veichlich mit Saly beftvent. Gie fjtellen eine auferordentlich pifante
Rajcherei dar, die fehr hitbjch ausfieht, langere Jeit aufbervafrt werden fann, ohne
oein Bevberben zu unterliegen und die 3. B. sum Tee gang audgezeichnet fymectt.

Geldjoumtes Olers,

Wit Vanillegerndh. Dickes, fiifzes Obers fesie man einige Shunbden vot
tem Gebrauche in Gi8 oder in {ehr falte3 LWafjer, lafje es fehr falt werben und
fd}la_ge e8 dant in einem ebenfalls faltgeftellten Ginjiebebecfen ober einer tiefen
Sdiijfel mit einer Schneevute oder einer folchen aus Birfenveifern i feftem Schaume.
du 11Dbers{chaum rechnet man beildufig 20— 25 dkg feinjt geftogenen, gefiebten
Bucers mit Va nillegerud). Die BVanille muf mit Bucter 3u feinftem Pulver
581:&0%%1}1 und gefiebt werden.

it Waffee. Man mijdjt einen ftarfen Aufgup von 8—9 dkg RKaffee mit
25—30 dkg Buder, und nachdem leterer vollftandig sergangen ift, mit dem
Shaume von 110bers. Dieje Mafie geniigt veichlich fiic 12 Perjonen, aud) fiic mehr.
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