Anlang.

Suppen,

Hamburger Aaljuppe. Diefe Speife bejteht eigentlich aus brei Ges
vichten unb ift fehr fattigend. Aus 1 kg Rindfleijc) wird mit allem TWrzel-
werf eine jehr gute Suppe gemacht und wenn fte fertig ift, duvchgefeiht. Mit
etwas Butter und Mehl macht man eine leichte Butterfauce und legiert damit
die Suppe. Dann gibt man 5 1 weid) gefochte griine Erbjen, 2 grofie gelbe
Riiben, 2 grofe Peterfilienwurseln, 1wilrfelig - gejhnitten und gefocht, dagu.
Die fogenannten ,Aalfrduter” (Thymian,- Cltragon, Peterfilie, Schnittlauch)
werden jehr fein gehacft und davon ca. 5—6 Chlbifel voll beigemengt. Dan
fiigt- man nod) eine Halbe Flajhe leichten WerRmweines, 2 Loffel Efjig unb
uder nad) Gejchmad hingu. Unmittelbar vor dem Anvichten gibt man nod)
in, Salzwajfer vorher eingefodhte Knoverln jur Suppe.

 Sudderln hiezu: 7 dkg Buiter werden mit 3 Giern flaumig abgetrieben,

bann mifht man leicht 21 dkg Febl bingu, jalt und mwivgt mit efwas
Musfatnuf und formt. fleine Kndderln davaus. Ein Aal, ca. 11/, kg jdyer,
witd abgesogen, in fingerlange Stiicfe gefdnitten, eingefalzen 1 Stunde fteher
gelafjen. @ut abgetroctnet werden die Stiice in focjendes Waffer eingebodt
Rorher wird dem Wafler Cifig, Sals, Pieffertorner und Jroiebel beigemifdL
Wenn bdie Aalftiicte gar gefocht find, nimmt man fie aud der Briihe und [aft
biefe noc) einfochen. Der Aal wirh in einer feparaten Schiifjel angevidytet
und die eingefochte Brithe daviiber gegoffen. Aus 1 kg gejchalter Bivnen
macht man mit Jucer und Rotwein ein Kompot und ferviert dies ebenjalls
feparat und diber{iihlt jur Suppe. Gtatt Birnen fann man aud gebiinitete
Swetfchten ober pfel bazu geben.

Gierfije ald Suppencinlage. 2 Gier werden mit 4 Loffeln diden
faurem Rabhm qut verjprubdelt und etwas gejalzen. Man befiveicht eine Eleme
Form mit Butter und fiillt die Maffe ein. Man ftellt die Form ind Wafjers
bad und [ifit die Maffe davin feft werden. Mit einem Raffeeldffel rerden
fleine Nocerln auBgejtochen und in die Suppe gegeben. <1

Baummwolfuppe. Auf 1 Ei rehnet man 21/, dkg Butter und 1 Lofel
Mebl. Man berechnet diefe Maffe fiiv 2 Perjonen. Die Butter [dft man
nue gerjchleichen, nicht Geif rerden und verfprudelt alles gut, jalzt und ottt
mit efwas Pieffer oder Mustatnup. Ten Teig gibt man in ein T bpjden
mit Sdhnabel, halt dasfelbe fehr hocdh und [apt die Majfe in bie Suppe el
faufer, Die Suppe darf man nuv ein wenig verriihren.

Papfannefuppe. Alle Gemiife und Wurzeln wie jur Juliemnejuppe
werden gut gepubt, Dreit bdreiectig gefdhnitten und mit Suppe gefodht. Aud)
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gibt man breiectig gefchnittene Kartoffeln dasu und 14Kt alles 2 Stunbden fodhen.
Rury vor dem Anrichten mifcht man nod) 2 Lifel Paradiesdpfelpiivée und
einige. Loffel voll feingefchnittenes, mageres, gefod)ies Raiferfleifc) bei.

Butternoderin mit Rabhm in Suppe, 15 dkg BVutter mwerden
flaumig abgetrieben, nac) und nady 3 Dotter dagu gerithrt, 1 Cplbfel fauren
Rabhmes, 3 Raffeeldffel Mehles und etwas Saly. Man (GGt den Teig 10 Minuten
fteben, ehe man Nocerln in bie Suppe einfodt.

@riine Kalbfleifdjuppe. Abfdlle von rohem Kalbfleifch {toht man
m Movier fehr fein, gibt diefen Brei jamt Ralbstnodjen und Sebnen in eine
Rafferolle mit Fett, dagu eine bldtterig gefchnittene gelbe Riibe und eine ringelig
gejchnitiene Bwiebel und biinjtet alles eich, indem man immer etwas Waffer
jugiept. Wenn der Fleifhbrei gar und weidh ift, gibt man eine in Mild
ermeidhte, pafjfiecte Semmel und drei hartgefochte, ebenfalls paffierte Dotter
dazlt, etwas Saly und Pleffer und Gkt nod) alles gut verfodjen. Hievauf
mijht man 1—2 GHldfel voll gefodhten, serichnittenen Spinates und reichlich
tohe feingewiegte, griine Peferfilie bei und paffiert mun die ganze Mafie
durd) ein Paarfieh. BVeim Anvichten fann man nac) Gejhymact etwad fauren
Rabhm dazgu geben. Man reicht gebiihte Cemmeljdnitten dazu.

Champignond-Sdvberl, 3 abgerindete Semmeln werden i Waffer
erweicht und dann fehr fejt ausgedviictt. Sn einem Weidlinge mwerden fie nun
mit bem Qodhloffel qut abgetrieben, wobei man nac) und nad) 3 Dotter Dazu
vihet, 12—15 ungefochte, qut gepuste, febr feinbldtterig gefdhnittene Cham:-
pignons vermifcht man mit etwas Semmelbrdfeln und guiiner Peterfilie und
tihet fie sur Maffe, falst und pfeffert diefelbe etwas. Jum Sdhluffe vithut
man den feftgefdhlagenen Schnee von 3 RKlav darunter. Die Maffe wird auf
ein mit Butter beftrichenes Bledh) geftrichen, im Hohre gebacfen und dann
wittfelig gefdnitten gur Rindafuppe gegeben.

Warme Vor- und Jwifdyenjpeijen,

NRagoiit:ECoteletted. Aus einem gefochten Briefe, einem ebenfo grofiem
Stiicte falter, gefochter, gerdncherter Bunge, ebenfoviel gebratenen Kalbsbratens
und frifch qeditniteten, oder in Gffig eingelegten Ehampignons fchneidet man
e vorfichtia, fehr teine Wiirfel. Sn einer Kafferolle ldRt man ein Shidden
Butter zergehen und darin 1 Rajfeelsffel voll feingefchnittener Smiebel gelblich
anlaufen, ftdubt dann etmwad NMehl davan und wenn diefed gelblich gerdftet
Iit, gibt man Da3 Gefhnittene hinein, wiirgt mit etwas geriebener Mustatnup
und Sals, vergicht mit wenig Suppe ober Waffer wnd lat alles tichtig auf-
foden. €8 muf ein dicer Brei fein und darf nicht u viel verviihrt werben,
bamit die Wiirfel ihre Form nicht verlieren. Mian bindet die Majje mit
5 Dottern und Iaft fie nod) etwas forttochen. Jum Sdylujfe fiigt man nod
ben Saft von 1 ober 2 Hitronen und 1—2 RKaffeeldffel voll Worcefterfhive-
fauce Bei, (Man exhilt diefe in Flafchen in jedem feineven Ehavcuteriegejchdite.)
Mun wicd bdie Maffe in eine Porzellanjchiffel gegeben wnd mit diefer einen
halben Tag auf das Gis gejtellt. Das Ragott muf gang fteif werden. Dann
jormt man fleine siecliche Gotelettes daraus, paniert fie in- G und Brojeln
und bickt fte aus vem Schmalze. Beim Anrichten ftectt man ein furzed Stitcchen
Gpaghetti (biinne Maccaroni) ftatt eined Beindjend in jede Eotelette, dodh
Dorfey libersielht man bdas Maccaroniftitcihen mit Staniol. Am Gnde des-
felben bindet man eine fleine Schleife ausd weifem Seibenbindcen ober ftedt
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oine fleine, zierliche Papiermanjchette davan. Man ferviert Buceverbfen daz.
Bei fejtlichen Gelegenbeiten vichtet man die Cotelettes auf einem Soctel 3ierlich
an.  Diefe Ragottmafie fann man aud) in Mujcheln fiillen, mit Brofeln, ge:
viebenem Pavmejantdfe beftrent und mit Butter betropft, au gratin im fﬂogre
bacten. Vor demt Auftagen tropjt man noch etwas Worcejterfhivefauce dariiber,

Summerjoufilée. 7 dkg Butter [igt man jerichleichen und darin
7 dkg Mehl leicht anlmfen. Man vergiept mit */, 1 Milh und qibt bie
serftofenen Giev eines frijchen, gefodhten Hummers bazuw und wiirst mit Sals,
Gayennepfeffer und 1 Teeldffel voll Anchovisefjens. Wenn  alles verfodt,
dictlich und ausgefith(t ift, mengt man 3 Dotter und bas feingehactte Fletjdh
eines fleinen gefochten Hummers bdarunter. Die 3 Klar werden ju fejtem
Seynee gefchlagen, mit 1 GRlHFel voll Dbers vermijcht und unter die Maiie
perviihrt, Man fitllf nun die Majje in fleine mit Butter bejtrichene Porzellan:
ober Papievtdftchen, legt ein hafelnufgrofes Sticchen Butter davauf, ftellt die
Rifthen auj ein Blech und bckt die Majje 10 Minuten im Robre.

Qalbs- pder Lamma-Eoteletted a la princesse. Nachdem man die
qut unb sterlich) jurechtgemadhten, ein wenig getlopjten und aefalzenen Eotelettes
in zerlafiener Butter halb gav gediinjtet hat, [ft man, in einer andern Kafjerolle,
in 6 dkg Butter einen ERldffel voll gehactter, gritner SPeterfilie, ebenjoviel fein:
gewiegte Schalotten, einige Eleingehadte Champignons und feingehackten rober
Sdyinten (Sandanielo) fitnf Minuten lang anlaufen, fiigt !/s Liter Suppe, etwas
Pieffer, Salz, 'eine Prife geftopenen Buckers, den Sajt eimer halben Bitrone,
swet Dotter und etwas geviebener Wustatnup bei, verrithet alles auj dem Feuet
su einer dictlichen Sauce, die jedoch nicht zum Kodjen gebracht werden Datf.
PWenn diefe Sauce beinahe ecfaltet ift, taucht man die halb gaven Cotelettes
binein und legt fie fiir einige Stunden auf's Eis. Dann werden fie in @i
unbd Brofeln gedreht und in Buiter gebraten. NMan qibt fie ju feinem, grinen
Gemiife.

Macearoni mit Karfiol, 2 Karfiolrofen fod)t man mit einem
Stiictchen Butter in Salzwaffer und legt fie auf ein Steb. Jn Demfelben
Waffee focht man 21 dkg. Maccavoni big fie weid) find und IGft fie eben
falls auf einem Giebe abtropfen, dann wird folgendes Kiochel gemacht: @8
werden 7 dkg Butter mit 2 dkg Mehl, fdywady) 2/, 1 Mildh, 2 Dotter,
nebjt 5 dkg Pavmefan und etrwas Sals in einer Kajjevolle am Herbde befténbig

eviihet, bi3 die Mafje dick wird, glei) vom Feuer genommen und nod 0
ange gevithet, bis die Maffe audgetiiblt ift. Nun beftreicht man eine Aufloufs
ichitffel mit Butter, legt eine Lage Maccavoni, eine Lage Karfiol und einen
FTeil bes Kochel8, dann mwieder Maccaroni, Karfiol ujw. big alled verbraud)t
ift, ein und fteeut sulest viel geviebenen Parmefantdje und einige serpfliidte
Stiicfhen Butter darvauf und [aRt die Spefe im Rofhre baden.

Ragoit-Vorjpeije in Germteigbedern. 11/, dkg Germ witd mit
11/, Gtitd Wikrjelzuder und 6 Loffeln lauer Mild) aufgeldft. Dann gibt man
die aufgeldjte Germ su 20 dkg Dehl, falat etwas, mijcht nodh 6 Dotteh
1 gange3 Gi mit 7 dkg serlajjenem Rindfhmalze verjprudelt dagu und jelagt
ven Feig fehr fein ab. Rleine, hobhe, glatte oder gerippte PPaftetenformen _ﬁﬂ’
ftreicht man gut mit Rindfchmaly over Kumerol, fiillt fie mit Dem Germieige
nur halbooll an, IiBt den Teig davin gut gehen und bictt die SPajtetchen auf
ein Blech) geftellt im Rohre.  Dann Hohlt man fie aud, Halt fie warm Ut
fitllt {ie vor dem Auftragen mit beliebigem Ragotit.




geine Maccaronipajtete mit Repphubnfiille, Aus 11 dkg Meb|,
7 dkg Butter, Salz, 1 Dotter und etwad Wein madyt man einen miivben
Tetg, rollf ihn ditnn aud und fiittert mit 2/, Teil bavon eine Auflaujiditijel
gang aus und behdlt den Reft ded Teiges fiiv ben Decel. 1/, eined Pacetes
jehr feiner Maccavoni (Spaghettt) fodht man in Salwafjer. 5 dkg Butter
teeibt man mit 3 Dottern ab, mijdht 1/, 1 fauren Rahm, 4 Loffeln geriebenen
Parmefantdfes, 8 dkg fein gewiegten Schinfens, 8 dkg fein gemwiegter Sunge,
Pieffer und Sals bazu. Nun legt man in die ausdgefiitterte Form eine Schichte
biejer Maffe, dann Maccaroni, dann wieder von der Wiaffe und wieber
Maccavoni. A3 lebte Schichte fommt auf die Maccavoni jhon von ben
fnodjen ausgelojtes in feine Scheiben gefdhmittened Repphubnfleifd), von einem
m Gpect und Wurgelwert gediinfteten Repphuhn. Bulet gibt man eine Platte
vom miirben Teig, jdhliept bie Rdnber gut, ziert nod) bdie Oberflache mit
Teigrollen, weldje aud) ausgevavelt werden fonnen, und madyt in die Mitte
ein Lujtlod), welched man mit in Frangen gejdhnittenem Teige verziert. Dann
bictt man bie Pajtete im NRohre golbgelb und trigt famt der {chomen

Cdyifffel auf.
Eifdye.

gorellen au gratin. 3/, kg frifder Fovellen werden gut gepust, von
allen Gedbdarmen geveinigt, in einer tiefen Auflaufichiiffel geordnet unbd mit
2 Glafern Weifmein 1berjchiittet. 25 dkg Butter werden flein erpfliictt
dariiber gegeben, nebft einer Handvoll blétterig serjdnittenen Champignons,
Caly, Pieffer und feingewiegter, griiner Peterfiliec. Obenauf fiveut man feine
Gemmelbrijeln und geriebenen Parmejantdfe. Man bacdt nun die Fovellen
1 Gtunbe im NRobhre und begieft fie fleifig mit dev Hevaustretenden Butter.
Die Krufte mup braunlich und refdh werden. Die GSpeife wird jamt Dder
Cdyiiffel ferniert. :

Guted Nezept, Fijdhe su Fodjen. (Ojtpreupijche Art) 8—10 Kar-
loffeln [afit man in viel Salzwafjer su einer dicklihen Briihe zerfochen, gibt
einige Srviebel, ein Lovbeerblatt und etwas grob geftofenen Pieffer dazu, dann

otft einen ca. 3 kg fdyweren Fifdh, ben man in 3—4 Stiide zerichnitt, unbd léft
ihn langfam 21/, Stunden fieden, indem man alle 10 Minuten einen Eleinen
Cthufy falten Waffers jugiept, um den Sud abjufchrefen, dap er vecht ftille
fodt. Gine Biectelftunde vor dem Unrichten gibt man in die Brithe ein jiem-
lih grofies Stilef frifcher Butter. Die Fifchjtiicte werden herausdgehoben, auj
tine Scyiiffel gegeben, die Briihe paffiert und sum Fifch geveicht.

Jander- oder Shillfiletd & la Joinville. Ginen Janber ober
OSdill fhuppt, pust und nimmt man aqus, zieht ihm die Haut ab und bft
i betben eiten de3 Fijches bdie Filetd8 von den Mittelgriten vorfichiig ab,
obne bag Fleifch zu zerveifen. Man' falzt die beiden Fifchteile gut ein und
ot fie fo eine Weile abliegen. Eine Pfanne bejtreicht man gut mit Butter,
legi einige flein gefdhnittene Schalotten oder eine fleine Swiebel, guiine Peter-
filiec und einige weige Pfefferfornchen, nebft den Fijchfiletd binein, iibergiept
Oiefelben mit weifgem Wein und (Rt fie diinften. Wenn die Filetd gar gefocht
find, nimmt man fie Heraus und ftellt fie beijeite warm. Den Sajt lagt
man nod) qui einfochen, feiht ihn, mijcht einige Stiictchen Butter, 2—3 Dotter (1t
der Fifd) qrofs, auch mebr) bei und {chlégt ihn am fdmwadjen Feuer, bis fich
eine dicte Sauce bildet, weldje mit Salz, Bitronenfaft (eine halbe Jitvone) und
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Cayennepfeffer gemwiivyt wird. Die Sauce wird big zum Gebrauche im Waffer-
bade warm gehalten. Die Fifchteile werden auj einer Fijdhjchiifjel angeridhtet,
mit wiivfeligen Tviiffeljtiicthen, Champignons, Hummerftickdhen oder Krebs:
fdhmweifchen, griiner Peterfilie und gangen, tleinen Erdipfeln garniert. Nimmt
man Krebdjcyweifchen, jo fann man zur Sauce auc) Krebsbutter mijden. Bum
Sdyluffe wird die Sauce nur iiber die Filetd gegofjen.

Seegunge a la bonne femme. Die Seezungen werden, nacddem fie

* gepubt und ihre Haut abgejogen wurde, in einem gemwdhnlichen Fijchiude ges

gefocht. Jnywijchen Dbeveitet man aud 3 ERlbffeln voll Butterfauce, einem
Stiictdhen Krebsbutter oder etmad Paradieddpfelmarmelade (1 Loffel), etwad
Cayennepiefier, ©alz und Maggifajt, eine Sauce, die man pajjtect. Nun legt
man bdie Fifdhe auf eine feuerfejte, mit Butter beftrichene PWorzellanjchiiffel,
{chneidet 4 Stiif Champignonsd ober Hervenpilze (filv einen Fijdh gevechnet) in
fleine Teile, ftreut biefe auf bdie Fifche, gieft die pajjierte Sauce daviiber und
auj bie Sauce ftreut man nod) geviebenen Parmejantife und Semmelbrdjeln,
belegt diefe mit zerpjliicften Butterftiicthen und laft die Fijche 15—20 Mi=
nuten im Robre gratinieren,

TleifdyIpeilen.

Fleijdfaje aud frijhem Fleifdh. 50 dgk Rindfleifd), 17 dgk von
fettem Schweinefleifc) treibt man durd) die Fleijhmajchine und pajjtert alles.
10 dgk gefeldhten Specfs jchneidet man flein wiicfelig und mijcht thn nebjt
etmas Gemmelbrofeln, einem fleinen Gi, Salz, Pfeffer und Neugemwiivy sum
Bafftecten. Eine Kafjevolle legt man mit diinnen Spectplatten aus, driidt
die Maffe hinein, qieft etwas Wajfer davauf und [(akt jie im Rohre bacen.
Man dbergiet fie Ofterd mit dem Safte.

Sinfen-Schnigeln, 1 kg Schinfen mit Fett oder fetted gejeldhtes
Kaiferfleiich (obhne Knodjen gewogen) wird durch die Fleijhhactmajdyine ge-
trieben. Cine Semmel exweicht man .in Waffer, dritctt fie qut ausd und teibt
fie, wenn dev gehactte Schinfen dad yweitemal durch die Majdhine getrieben
wird, mit demjelben durvch. Man mifcht ein &i, einige Ldffel voll geriebenen
‘Barmefantdjes, etwad Majovan, etwad Peffer und einige Loffeln voll fauven
Rahmes davunter, dap die Maffe jaftig, aber nidht zu weidh) wird. Sollte fie
fehr weidy fein, mijcht man etwad Brofeln davunter. Salz darf nur wenig

-ober gar nicht dazu fommen, weil der Schinfen gefalzen ift. Man formt Eleine,

runde fchone gleihmdpige Schnichen davaus, paniert fie in Gi und Brijeln
und bact fie aus fheifem Sdhymalze. Man fevotert gebdiinjtete, griine Erbjen,
oder griine Fifolen, oder Kodhfalat mit Erbjen ober beliebigen griinen Salat dagi.
Parmejanjchlogel, Jn einen gangen Kalbsichlogel fticht man it
einem Meffer ziemlich viele tiefe Vdcher ein und ftectt in diefe fingerdide
Gtiicte von Parmejantife Hinein, falst etwas und brat den Schlogel mit
Butter. Der Kdje verfchmwindet gany beim Braten. _
Pitante Schiveinad-Coteletted. 1/, Kilo rohes Schmweinfleiidy wid,
mit 121/, dkg Rind3nievenfett durch bie Hadmajdhine getrieben, damn mit 2
bis 3 entgriteten gebacften Sardellen und 1 —2 in Mildh) ermeichten, gut
audgedriiciten miivben Laibdjen (Baungerln) vermengt. Sn etrwas Butter [ipt
man eine geriebene Bwiebel anlaufen, mijcht diefe unter bdie Fleijdhmafie
pfeffert und falzt und um bdie Maffe gut haltbar zu madjen, mijcht man nad)
Bevarf Semmelbrofeln davunter. Dann formt man flache, cotelettesariige




Gtheiben davon, dreht diefe in Gi und Brdfeln und badt fie in Schmaly oder
Butter oder beides gemifdht, {chon bréunlich.

Daniel-Roftbraten. Der Roftbraten wivd geflopft, von den Knodjen
befreit, mit *Bfeffer und Saly eingerieben, in Mehl getaucht und jdhnell ab-
gebraten bid er Favbe hat. Jndeffen roftet man fein gewiegte Bwiebel in fein
gehacttem Specte, qibt den Roftbraten bdavauf, gieht etwas Weifwein und
Guppe dagu, ftaubt etwas mit Mehl und (ARt den Roftoraten 1 Stunde
viinften, dod) vovher gibt man blandjierte, dreffievte Gemiife, wie: Paradies-
dpfel, Ravotten, Karfiof, Koflriiben, grime Fijolen, griine Grbien, Budetti,
Gpargelipien und etwasd Eftragon-Gjfig dagu. Jft der Roftbraten zu 3/,
fertig, ftellt man ihn ind Rohr um nod) 1/, Stunde zu braten. Man ferniert

Wordjefter-Sauce dazu.
Gefliigel.

Ungarijched Diihnerpirbelt. 2 junge Hithner werden roh) in BVierteln
gefdhnitten. 2 feingewiegte Smwiebeln [Gt man mit gritner Peterfilie in 15 dkg
. Butter anlaufen und gibt die Hiihnerftitckchen, nebjt Lebern und Magen  dazu,
wiigt mit 1/, RKaffeelsffel Paprifa und Saly und vergieft mit Suppe. Man
dilnftet die Hithner bis fie weid) find und fiigt gegen Enbde 1 Loffel Paradies-
apjelmarmelade bei. Die verfodjte Sauce wird pafjiert itber die angevichteten
Dithner gegeben. Man ferviert Mudeln oder Nocferln dazu.

Poulardd a la Savigny. 2 {dhone Poulards werden gut gepubt, roh
m 6 Ctiicte gefdhnitten, mit Saly und Pfeffer, gemiegter, gritner Peterfilie
beftreut und mit Bitronenfajt betvdufelt. Dann laht man die Stiicte mit ge-
wiegter Bwiebel und Butter goldbraun braten, gieht nach und nach 1/, 1 Krajt:
fippe Dagu und qibt 2 gebrochene Pavabdiesdpfel hinein und [Eft alled diinften.
SchlieBlich ftanbt man 2 Loffeln Mehled davan, IRt bdiefes verfochen, und
wifgt mit Sals und Bitronenjajt. Die Sauce wird paffiert. Man focht feine
Naccavoni, gibt fie in etwas Butter, vichtet jie auf einer runden Platte berg-
artig an und begieft fie mit etwa3 von der Sauce. Ringdum legt man die
Boulards und befeuchtet diefe auch mit etwas Sauce. Die 1ibrige Sauce wird
{eparat ferviext.

Gemiile,

®efiillte Kavotten, Blanjchievte, {hone, gleichgrofe Karotten mwerden
ausgehdhIt und mit griinem Grbfenpiivee gefitllt, welched vorher mit etwas Butter
und Dottern vermijcht wurde. Dann 4t man die RKarvotten mit Butter,
duder, Galy und etwad Suppe weid) diinften.

Gejiillte, feine Kohlwiivitdhen. Von qrofen Kofhlblittern jdhneidet
man bie difen Rippen etwad bditnner und foht fie in Salzwaffer nicht 3u
weldh. @ebratenes Kalbfleijch hadkt man fein, mijdht Gingeviihries von zwei
Gien, etwas in Milch gerweichte und audgedriicite Gemmel und griine Peter-
flie daju. Gin Gtict Keebsbutter treibt man mit zwei bis drei Giern ab,
mijcht obige Maffe dagu, nebft etwad Sngmwer, Saly und fauren Rahm, Man
fteeicht die Maffe auf die Bldtter, vollt jedes Blatt su einem Wiivftchen, iiber-
ﬁ'mbet s mit feinem BVindfaden und [aft fie in Butter efwas anbraten bi3
fie Farbe befommen. Gine Lorzellanfdhiiffel wird mit KRreb3butter beftrichen,
bie MWiivftchen legt man davauf, itbergiept fie mit faurem Rahm und lagt fie
m Rofhre bacfen. Wird famt Schiiffel ferviert.
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Mit Rabhm gebratencr Kohl. Mehrere {leine Kohlfdpfe werden je
nad) der Grofe in swei oder vier Teile zerjdhnitten, wie Salatherschen,
Galzwafier weid) gefod)t, abgefeiht und in eine mit Fett beftrichene Brats
pianne geleat. Man tibergieft fie jebhr reichlich mit qutem, jauven Rahme und
(Rt fie im Robre braten, wobei man fie nod) oHjters mit jauvem Jahme
itbergieRt. Wenn fie obenauf braunlic) find, werven fie als Fleijchgarnieting
permenbet oder man qibt fie al8 Borfpeijfe mit Junge ober Salami garniert,

Wiener gemijchte Gemiife, Man pust und halbiert fleine Karotten,
Rabiedchen, fhneidet Bruchipavael wiixfelig, einige Ehampignons oder Mot
deln in 4 Teile, qibt nod) Crbjen bdazu und diinftet alles in Butter weid).
Man gibt fie dann in eine Buiterjauce und wiigt mit Sals, etwas Buder
und Maggifaft. Beim Anvichten legt man 1 StiicEchen jrijcher Butter davauf.

Geyiillted Sraut mit Crbjen. Man Hihlt mehreve jehr tleine, fejte
Rrautfopfe aus und fiillt fie mit folgender Fleijchiiille: Refte von gebratenem
Fleijche mwerden fein gehackt, mit einem grofen Schopfldffel voll guiiner, in
Butter gediinfteter Grben, etwasd Krebsichweiferin, Saly und Pfeffer vermijdt
und mit 2 Dottern legiert. Wenn die Kopfe damit gefiillt {ind, legt man fie

in eine Kafjerolle, gibt von einem Krautblatt einen Dectel davauj und bifnjiet

bie Ropfe jehr lange. Gegen Gnde giefit man etwad Butterfauce daviiber und
1aft bamit auffochen.

Franzdfijhed Krvant, 3 fleine Krautfdpfe {dhneidet man audeinander,
itberbriiht fie mit ftedendem Salzwafier, damit fie fchon weif werden, dann
Bohlt man fie bi3 auf einige Vldtter aud und fiillt fie mit nachfolgender Fille:
28 dkg von einer Kalbsbruft werden fein gehactt, etwas Beimmart und Krebs-
ichroeifchen beigemengt. it Krebsbutier madht man ausd 2 Giern Gingeriibrtes,
falst unbd pfeffert, dann mifcdht man da3 Eingeviihrte und noch 2 vobe ganje
Gier jum Fleijche und filllt bamit die Krauthdliten. In eine mit Butter bes
firidgene Kafferolle legt man bie RKbpje ein, gibt nod) etwas Butter bavauj
und bact fie langfam im Robre. : ’

Artijdhofen au vin de Bordeaux. Pan fodjt die gepubten Wyti-
{hofen in Salzwaffer weidy und (Gt jie dann in einer Kafjerolle mit Butter
und gutem Bordeaurmwein diinften. Man jerviert geviebenen Pavmejanidje daglt.

Linjen-Cotelletted. Man focht die getlaubten Linjen fehr weid) wnd
wiegt- fie fein auf. Etwas gritne Peterfilie und feingemiegte Fwiebel (Gt man
in Fett anlaufen, gibt die Linfen und etwas Semmelbrofeln dazu und diinjtet
nod) alled sufammen eine LWeile, Gtwas iiberfithlt mifcht man 1 i darunier,
falat ein wenig und formt tleine Goteletted davaus, weldhe man in Gi und
Brofeln einpaniert und aus dem Schmalze backt. Man laBt fie auf emem
Siebe abivopfen und vichtet fie bann an..Man gibt Spinat, Kohlxilben vder
Kochialat dazu. :

Pilzling-Schnitten, Bon jehr grofen, rohen Hervenpilsen,
weldie qut gepust werden, {chneivet man halbfingerdicte grofe Sdmitten b
falzl und pieffert fie etmwas, paniert fie in Gt und Semmelbrdjeln und bidt
fie aug bem Cdjmalze. Man gibt fie ald Gainierung zu Lungenbraten und
pergleidjen oder al3 Auflage auj beliebiges, griined Gemiife -

@ier[peifen,

~ @ier a la Cocotte.  Gine fleine Schale, wie ju Fondues, ober eif
fleines zierliched Reinderl wird mit Butter beftrichen, ein Gi hineingefchlagen,

e




geciebener Parmejantdfe und Saly davauf gefireut und mit etwad Magaifaft
befropft, ins bain-marie (Wafferbad) geftellt und nur fo lange darin gefocht,
big das Ci gar ift, etwa 5 Minuten, dann jommt dem Schitffelchen fofort
fervtert. Rann al8 fleine BVorfpeife ober abendd zum Tee geveicht werden.

Amerifanijche Cier. Mehrere harte, gefocdhte Gier {dhalt man, legt
fie noch Dheif in eine Povzellanfchiifjel und iiber{chiittet fie mit einer guten
Buiterfauce, weldhe mit Milch verdoffen und qut gepfeffert mwurde.

Gejiillte Spargel-Omelettes, 1/, kg Spargel witd gepubt, in
3 bis 4 Gtiide gejchnitten, in Salwafjer gefocht, bherausgenommen, gqut
abgejeiht in eine fleine Kafferolle mit einem Stiicfchen Butter gegeben und
warm geftellt. Einen fleinen Teller voll Champignond puht man, fchneidet
vie Ehampignons in fleine Stiidte und focht jie in Salzwajjer. Man bereitet eine
jacte Butterfauce, von einem fleinen Stilcfchen Butter, vergiept fie mit etwas
von bem EChampignondmaffer und wiiest mit Magaifaft, falst ein wenig und qibt
gulett die Champignons dazu und ftellt die Sauce auch warm. Ginen Defjert-
feller voll geviebenen Pavmejantdfes beveitet man auch) vor. Jun bicdt man
drei fchome, grofe Schaum-Omeletted. Hiegu vithet man einen Kodyloffel voll
Miehl mit etwad Mild) glatt ab, gibt vier Dotter dazu, etwad Salz und zu-
left den feften Schnee von vier RKlav. Wenn bdie drei Omeletted gebacken
find, legt man eine davon auf eine fdhine, runde Porzellanfchiijel, mit welcher
die Cpeife au Tifche fommt, gibt die heifen Gpargelftiicte darvauf, dann die
smweite Omelette, auf weldye man bden geviebenen Parmejantdfe ftreut, und zulest
die dritte Omelette, fiber mweldje man die Champignonsdjauce gieft. Die Speife
witd fofort ferviert, Sehr gut ijt die Speife auch, wenn man fie ftatt mit
©pargel, mit gediinjteten griinen Grbien oder italienifh beveiteten Spinat obex
mit gediinfteten Vavabiesipfeln fillt.

Hngarijdhe Omelette. 8 Gier werden mit einem nuBgrofen, jer
{hlichenen Stiictchen Butter, 2 EHloffeln Mild), 2 GRlBffeln geriebenem Tar-
mejanfdfe und Saly. gut verfprudelt; dann bact man die ganze Mafje in
Butter i einer grofen Omelettenpfanne. Wenn die Omelette auf der Sechiifjel
liegt, beftreicht man fie mit warmer, paprizierter Paradiesdpfel-Marmelade
und bejtreut fie fireifenweife mit Parmefantdfe und Schnittlaud) fo, daf die
Fatben Biibjch) abwechfeln.

__Gierfpeife mit Triifjeln und Ladhd in Mufcheln, Cine gepuste,
feinbldtterig gefchnittene Trifffel und 10 dkg gerduchevten, wiirfelig gejdhnittenen
Yahs lGft man in Butter diinften. 5 ganze Gier, 2 Dotter, 2 Loffeln Obers,
Cal3, Preffer und etwad Maggijaft vexfprudelt man fehr gut und vithet es
it 5 dkg Butter. Wenn die Mafje anfingt dictlich zu werben, wad fehr rajch
et Fall ift, qibt man bas Gebiinftete dazu, vibrt e5 fdhmell und fillt Alles
i evwdrmte Mujcheln und ferviert jofort.

Eier 2 la Créme. Aus 4 Dottern, !/, 1 Obers, 1 nufgrofen
Stiddien Butter, Saly und 4 GRloffeln voll Pavmefantdfed jprudelt man am
seuer eine Gréme. Wenn fie erfaltet ift, mifcht man den feften Sdjnee von
& Rlar dagu, fillt die halbe Majfe in eine mit Buiter beftrichene Auflauf-
Iiiffel, bactt dies im Rohr bi3 e3 Hellbraun ift, gibt dbann 4—5 podhierte
G‘J:_ier darauj und den Rejt der Créme, beftveut fie mit Parmejantdfe und
bidt ba3 Gange nod) 10 Minuten.
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@Bittfadje Wiehlipeijen.

Sdyeiterhanjen, I. Drei abgeriebene feine Semmeln ober milvbes Kafjee-
brot ober Refte von Gugelhupf jhneidet man in diinne Schnitten und erwetcht
fie in #/,, Qiter gesuctecter Wiild), welche man mit einigen Giern vorher vers
fprudelte. Man belegt mit den Schnitten einen mit Buiter beftrichenen Mobel,
ftreut Gultaninen, gejtiftelte Mandeln und etwas Jitronenjdalen wijdyen
jede Qage, bis dev Mobel voll ift und fdhiittet noch) den NReft der Mild daritber.
Man fteeut obenauj Sucter und bickt die Maffe fchon gelb.

II. Man fann oud) die Sehnitten auf eine flache Povzellanjchiijjel bergs
artig auflegen, bacten und dann mit geguctertem Schnee iibevsiehen und nody
mal3 ind Rohr geben 03 ber Schneeiiberzug gelblich) wird.

IIT. 3wijden jede Rage Schnitten fann man aud) gediinjtete Aepfel:
oder Quittenjpalten einfegen und Rofinen und Manbdeln oder Hafelnitjje ein-
ftveuen ober die Sdynitten in fiifen, voten Wein taucjen und Jitronat und
Manbdelnn oder Pignolien davunter ftrewen und mit in geyuckerter Mild) gers
fprubdelten Gievn itberichiitten und entweder im Wiobel oder mit Schnee itbers
sogen auf dev Schitffel backen. Diefe Speife fann aus verichiedenen Jiejten
von Germipeifen, Fajdhingsfrapfen 2. gemacht werden.

Schinfen-Fleckerin aus Frittaten. Aus 3 Giern, Milch und Mebhl
bictt man ditnne Frittaten und wenn fie audgetiihlt find, fdneidet man fie
su vierectigen Flecferln, doch Lt man 3—4 Gange uvict. Dann mwiegt man
Schinfent jehr fein und verriihrt ihn mit den Flecferln und gibt oiel jauren
Rahm, etwa 1, 1 und etwad Saly dazu. Gine gqut mit Butter Dbejtrichene
Form belegt man am Boden mit 2 grofen Frittaten, qibt bdie Fiille Hinein
und Dectt fie mit einev ober 2 Frittaten zu. Man [dft fie nun °/, Stunden
im Rohre bacten, Wird geftiirst ferviert. Ober man bickt alle3 in einer Yuf
{auffchitifel und tdgt die Speije in diefer auf. 2B hiibjche Vorjpeife fann
man bdie Flecterln in fleinen Formen bacfen, ohne fie mit gangen Frittaten
audsufiittern. Su diefem Falle beftreicht man die Fovmen mit Butter, bejtvent
fie mit fehr feinen Semmelbrofeln und mijcht unter die Fiille nod) 2 vers
fprudelte Gier. LWerven gejtiirst.

Lungen-Knbdel, Gine Kalbslunge wird mit Wuvzelwert gefocht, dann
febr fein mit dem Wiegemeffer gefchnitfen. Gemwiegte, griine Peterfilte, etwné
Riebel [t man in Butter anloufen, voftet davin die Lunge, pfeffert, jalit
und gibt etwas Majoran ober Thymian dagu. Nun bidt man betldufig
10 Frittaten, beftreicht jede mit ber gerdjteten Lunge und vollt fie jujammen.
SMan beftveicht ein Tuc) gut mit Butter und legt die Frittaten nebens und
aufeinanber - auf bas Tud), bindet Ddiefed fo sujammen, dap fic) ein Knibel
Bilbet und focht diefen 3/, Stunden in Salywafjer. Beim Anvidyten fcymalst
man dent Kndvel mit zerlafjener Buiter ab.

Topfen-Gogen, (Grigebivge) Jn eine mit Butter beftrichene Aufs
Taufjchiiffel legt man diinne Semmeljdnitten, beftreut diefe mit einer Mijcjung
von paffievtem Topfen, Salz, efrad Semmelbrdfeln und etwas Mehl. Damn
Tegt man wieber Semmeljhnitten und Topfenmijchung, bis3 die Schiffel halb
voll ift. Fun itbergiet man dad Gange mit 8/,—1 1 Mildh, welche mit 2
i3 3 Giern verjprudelt wurde, legt einige serpiliictte Butterftiictchen darau]
und [dRt die Speife 3/,—1 Stunde lang im Hobre baclen. _

Fleifpfrittaten, Juerft bereitet man gewdhnliche Frittaten ausd 2 Grern
ujw. Snzwifchen treibt man gebratene oder gefodjte Fleijchrejte mit Gped
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ourd) die Hactmafchine, [Gfst gewiegte Broiebel in Fett anlaufen, gibt gewiegte
geiine Peterjilie dagu, dann dag Gehactte, Pfeffer und Saly und iinftet mit
etwad Suppe und jauvem Rabhm. Die Frittaten bejtreicht man mit dem G-
oinjteten, vollt fie ein und legt {ie neben- und itbereinander in eine mit Butter
beftrichene Auflaufichyiifiel. 2 Dotter werden, mit jaurem Rabhme verfprudelt,
dariiber gegoffen und dad gange im Robhre gebacen. Man gibt ©pinat oder
Kochjalat dagzu. ;

Grdipfel[peifen.

Erdapfel 4 la duchesse al8 Garnierung, 6 beie, im Rohre ge-
bratene, groBe Grdapfel fdhdlt und paffiert man rajd) und mengt, folange fie
noch warm find, 5 dkg Butter, 2 Dotter, Salz und PBreffer dagu und perviihrt
alles gu einer weidjen Majje. Diefe fiillt man in eine Drefjteripribe und fprist
fleine Hiufchen auf ein mit Butter beftrichenes Bled) und [dBt fie 20—25
Minuten goldgelb backen. Sehr fein al3 Garnierung zu Lungenbraten, Wild-
pret odev Fricandeauw.

WildyTpeifen and Sdymaveen,

Milch-Nocferin, 4 Loffeln zerfhlichener Butter werben mit 4 Dottern
gut abgetrieben, dann mijht man von 4 Rlar den fejten Schnee bei und -
gulest 2 Loffeln Mehls. Jn viel fiebender Mildh) focht man einige Fleine
Nockerln ein, laft fie nur Fury fochen, dreht fie einmal wm, nimmt fte bald
beraus unbd leat fie gleich auf bie Porzellanjchiifjel. Dann fodht man nad
und nad) die iibrigen Nocferln’ ebenfo ein, bis alle fectig und biibfch gelegt
find. Auf der Schiiffel beftreut man fie dict mit feingeftofenem Sucker und
brennt diefen mit einem glithenden Schduferl und trdgt bie Speife fofort auf.
Die iibrige Milch ift yum Kaffee noch qut zu verwenden.

Stvudel,

Sdimarzbeeren-Steudel. Ginen fein ausgesogenen Strubdelteiq (fiehe
Deffen Bereitung) betvopft man mit viel Butter oder Ceved-Fett, {chneidet den
diden Rand weg, ftreut vein gewajchene Schwarzbeeren, nicht zu dicht und
viel Jucker davauf, gibt nodh eine Handooll in Butter gerdjteter Semmelbrofeln
dagi und vollt den Teig leicht aufammen, dreht ihn jdnectenfdrmig, gibt ihn
i eine mit Ceres-Fett gut ausgeftrichene Kaffevolle und backt hn eine Sturbde
m Deifen Rofhre. Obenauf wird er mit Fett beftrichen.

Germipeifen.

Miirbe Saljen-Kipferin. Man mad)t auf dem Nubdelbrette aus
2 dkg Butter, 25 dkg Mehl, 11/, dkg aufgeldfter Geum, 3 Dottern, 3 Lojffeln
Tilch, 1 Loffel Bucter und etwas Saly dynell einen Teig an. IMan [dft
N auf bem Brette 1!/, Stunden gehen, walft ihn ausd und tiberjchldat ihn
Wie Butterteig, und flopft ihn, dann [t man ihn wieder 1 Stunde geben,
ﬂperfd;lfigt ihn nochmald, walft ihn aus und fdyneidet oreiectige Flecten hévab,
fillt diefe mit beliebiger ©alje, formt Kipferln davaus, beftreicht fie mit Gi
und bictt fie gleichy im Robre. Beim Anvichten tibevsuctert man fie.
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Prager Krapfen. Man madht einen Gevmieig aud 1 kg 12 dkg
exwirmtem Mehle, 14 dkg Rindjdhmalz, 31/, Desiliter Mildy, 2 dkg Germ,
etmas Galz, 4 Loffeln geftofenem Jucer, 5 gamzen Giern und 14 dkg ge-
{chilten, gebacften Mandeln. Man fiigt nody die feingewiegte Schale einer
Halben Bitvone bei. Der Teig wird qut abgejchlagen und 1 Stunde gehen
gelaffen.  Wenn ev gut gegangen ift, {ticht man mit einem CEPldfiel lingliche
Gtiicfe ab, formt fie gleidhmaBig-und (Rt fie nohmald gehen. Dann werden
fie aud dem heien Schmalze gebacten, odfters umgedreht, bis fie fehon braun
unb leicht find. Man legt fie auf ein mit FlieBpapier belegted Sieb zum Ab-
tropfen, rollt fie dann in feinen Jucer, welchem man nad) Gejcymad Jimumet
beimengen fann. Gie find bejonders gut, wenn fie einen Tag alt find. €5
werden zitfa 60—62 Krapfen aus diejer Maffe.

Shinfen-Kipferin. Auj einem Brette brdfelt man 22 dkg Butter
mit 22 dkg Mehl qut ab, qibt 2 Dotter, 2 dkg in etwad Dild) aujgeldter
Germ und eine Prife Salz dazu und vevarbeitet tiichtig den Teig. Man lagt
ihn an einem fiihlen Orte (Speifefammer) 1 Stunbde raften. Jndeffen wiegt
man 20 dkg ©chinfen fehr fein und vermifdht thnemit 2 Loffeln voll diden,
jauven Rahmes und einen Loffel voll geriebenen Pavmefantdjes. Wenn ver
Teig gevaftet hat, walft marn ihn mefferviictendict aus, fchneidet vieredige Stilde
daraus und filllt diefelben mit der Schinteniille. Man formt sierliche Kipfeln
und beftreicht diefelben, mwenn fie nochmald gegangen find, mit Giertlar. Gie
werden in magig beien Rohre auf einem Bleche gebacen.

In Gdymals gehudmw‘ Spreilen,

Friihlingdipeife, Jn einem Topfchen verfprudelt man einige Eier
mit etwas Mehl und Salz, daf der Teig diinnfliijfig bleibl und gibt etwos
Mildh) dazu. Junge Blatter von der Gundelvebe hackt man fein uno perrihre
fie mit Dem ZTropfteiq. Bon ecinem fhmalen, miivben Wecken, wie ju Ganbd:
wid)3, fehneidet man diinme Scheiben ab, taudht diefe in ben Teig unbd bact
fie aud heipem ©Sdymalz. :

Gefiillte Ananadjdheiben gevacfenr. In Jucerfoft weid) gefodte
Ananasicheiben mwerden erfaltet, mit Pirfich- und Mavillen-Marmelade je 2
und 2 gefiillt, in einen Weinteig I. getaucht und aud dem heifen Rindfchmalze
gebacfen. Den Ananasfajt ferviert man n einer sduciére dazll.

Gebadtene, gefiillte Grdapfeltnddel. 8—10 grofe Erbipfel werden
gefocht, gejchdlt und noch Beif fchmell gevieben. 15 dkg Butter werden mit
4 gangen Giern abgetrieben, die geriebenen Grddpfel, etwad Saly dagu gegebert
und alled gut vervithrt. Nun wiegt man Schinfen mit Peterfilie gufamment
und reibt etwas Smwiebel Hinein. Aug der Grdapfelmaffe formt man Knddel
qibt in die Mitte von dem gehackten Schinfen, paniect die Knddel mit Ei und
Semmelbrofeln und bickt fie aud bem Sdhymalze.

Teine WehlIpeilen,

 Gbleftin-Noderin, CSdneenoderln (jiehe dafelbit) mwerden in Mildy
gefocht. Auf einer Schiiffel macht man einen Krany aus Grdbeeren-Gelée, (egt
die Jtoderln darauf und fiillt aud) den Smnenvaum mit Nocerln. Die mnertt
Noderln itbergieit man mit frifd) pafftevtem, gejucertem Grdbeevmart.




Siifer Krebs3-Meridon, 30 Krebje werden gefocht und ausgeldit.
Die Schrerfcjen und Scheeven werden fein gefdynitten, aus den Schalen wird
Krebsbutter beveitet. 3 bis 4 RKaiferfemmeln werben abgerindet, in Mild) er-
weiht und gut ausgedriickt. Sollten die Semmeln gu flein fein, fo mup um
eime mehr genommen werden. 21 dkg RKrebSbutter werden flaumig abgetrieben
und 2 gange Eier nach und nach dagugeriihvt, dann gibt man noch) 14 dkg
gejchdlter und geftofgener Manbeln und 14 dkg feingeftofenen Bucters dazu
und gum Schlufje die vorgevichteten Semmeln, docd) darf man diejelben nicht
mebhr 3u viel verrithren; den Dunftmodel beftveicht man mit Butter, fiillt ihn
gir Dajte mit dber Maffe voll, legt bas fleingejdynittene Krebsfleijch davauf
ann Die gweite Hilfte der Majfe und focht fie 1 Stunde im Dunite.

Kalte Matronenmehlipeije. (Sehr fein). Auj eine vievectige oder
tunde grofe, flache, boch mit Rand verfehene Glasjdhiifiel, wo mdglich in Taj-
fenform, legt man nebeneinander weicdhe Mafronen, beleat diefe mit einge:
fottenen Weichfeln ober RKirjchen und gieft etwad Saft daviiber. Aujf das
- Objt gieft man eine dice Vanillecréme und ftreicht diefe gleich. Auf die Crame
macht man jiecliche, dicht aneinanber gereihte Haufchen von Obersjchaum und
ferviect gleih). Die Mafvonen, Obft und Créme fonnen dhon friiher vorbe-
reitet werden.

RKalte Vistuitfpeife. Je 2 und 2 Bisloten werden mit Marillen-
falje gefiillt, in eine Auflauffchiijfel gelegt und mit einer Cvéme aus 4 Doitern,
Yo 1 Mild) und Vanillegucfer nac) Gejchmact nod) beif itbevgofien und
L Stunbde ftehen gelaflen. Dann gibt man eine jpanijhe Windbmafje aus 4
flar und dem ndtigen - Jucer baritber und mad)t mit einer Gabel Hiibjche
Baden in die Windmaffe und laft licht geld bacten. Wird falt ferviert.

Obi{peifen.

Gefiillte Melonen. Man nimmt mehrere fleine jogenannte Neb-
melonen, halbiert fie und Hohlt fie bid auf eine ditnne Wand aus. Die Kerne
umbd da3 Weiche werden entfernt, das Vielonenfleifc) in Eleine Wiivfel ge-
jehnitten,  Die ausgehohlten Halften werden b3 jum Anrichten auf Gis ge-
jtellt. Bor dem Gebraud) mifcht man die NMelonenmwiivfel mit fejt gejchlagenent,
mit Banillesucter gefiitem Oberdjchawme, Mit diefer Mijchung fitllt man die
Melonenhdljten bexgartig an und zievt fie entweder mit frijchen oder einge-
legten, gut abgetropften Himbeeven, Grdbeeven odev Brombeeren. Die gefiillten
Melonenhalften werden mun auf einer linglichen Schiiflel, welche mit Gis-
jtiicichen beleat wurbe, angerichtet und mit wilden Weinbldttern und nad)

Gefdhmact mit zavtfarbigen Aftern gesiext.
: Sugeln von Kajtanien nad) Stephanie. Blanjdyierte, gejchalte
Roftanien werden in Mild, etwad Butter und BVanillegucter weidh gefodht,
dann pajftert und mit Obers und noch Juder nach Gejchmack gut vervithrt.
Wenn die Maffe glatt ift, mifeht man eingefottene, leinmiirfelig gefhnittene
Suiihte dazu, etwa Weichfeln, Reineclaudes, Pirfiche, Marillen, Kirjchen,
aber ohne Saft, damit die Maffe nicht zu weich wird. Ntoch befjer eignen
fih) fanbierte Friichte verjchiedener Farbe hiesu. Auf einem qut mit Sucler

’

beftreutem Brette formt man Kugeln und legt fie auf die Schifjel. Kury vor”

bem Gebrauche itbergieht man Dbie Rugeln mit {chomer Marillenjalie, welche
man, wenn fie did war, mit etwad lauem Waffer verdiinnt, Man beftreut
fie mit feingebactenen Piftazien und Pignolien.
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WM elone in BVutter. Gine nicht zu reife Melone wird gejchalt, ge-
teilt, gepubt, in hiibfhe Stiikchen gefdhnitten und in Salswaffer blanjchiert.
Wenn die Stiickhen heraudgenommen und gut abgetropft find, jdhwentt man
fie in Butter und bindet fie mit feiner weier Butterfauce. Man riirst mit
etwad Bucer, Sal, Paprifa und fein gehadter, griiner Peterfilie.

Brennende Charlotte, Cine runbde Form oder Kafjerolle wird dick mit
Butter beftrichen, und dann mit feinen Schroarzbrotbrifeln, welche mit feinem
Buder vermifcht find, unten und feitlich dict belegt. Dasd Jnunere wird nun
mit beliebigen gefochten Friichten audgefiillt und bdiefe dann aud) nody mit
Brotbrojeln bebectt. Obenauf gibt man zerpfliictte Buiterfticthen. MMan bidt
pie Charlotte im Robre, ftiirst fie danm auf eine Porzelanjdyiifjel, iibexjchiittet
jie mit Rum und unmittelbar vor dem Aujtragen siindet man den Rum an
und trdgt die Charlotte brenmend zu Tijche.

Anflanfe, Dunftkiidye, Puddings.

Shofolade-Pudding. 7 dkg Butter werden mif nad) und nady
Dazu gegebenen 3 Dottern und 7 dkg Sucerd jehr flaumig abgetrieben. Dann
mengt man 7 dkg geviebener Mandeln, etwasd gewiegte Sitronenjchale und
7 dkg geviebener Schofolade bei, riihrt vorfidhtiq den feften Schnee von 3
b8 4 Rlar darunter, fiillt die Mafje in einen mit Pflangenfett beftrichenen
und mit Mehl beftaubten Dunftmodel und focht fie */, Stunden im Dunite.
Nac) Belieben ferviert man Kanavienmild) dazu. 4

Frittaten-Unflanf. Man bacdt Frittaten von 4 RKaffeeldfjeln voll
IMehl, 3 Dottern und 1/, Qiter Mild) und zuckert den Teig etwas. Man
jchneidet, wenn die Frittaten evfaltet find, 1/, Jentimeter breite, furze Hudeln
davaus. Jubefjent tveibt man 5 dkg DButter mit 5 dkg Staubsucer jehr
jhaumig, wobet man nach) und nac) 3 Dottern dazu gibt.  Jum Schlufe
werben nod) 5 dkg gejdhdlter, feingefchnittener Mandeln, etwasd Jitronat und
5 dkg Gultaninen beigefligt. Wenn alled gut vermifcht ijt, viihet man leicht
den feften Schnee von 3—4 Klar davunter, fiillt die Majfe n eine mit Butter
beftrichene Auflaufichiiffel und backt fie im NRohre ober gibt fie in einen
Dunftmodel und focht fie im Dunjte. Nach Belieben und Gefchmack ferviert
man Chaudean oder Ranavienmildh) dazu: aber nur zu dem Dunijtfoche.

Parlefin- ober gejhwinder Pudding. Ginen Dunijtmobdel beftreidt
man ftart mit Butter oder Pilangenfett, fiillt ihn bis ur Halfte mit wiirfeliy
gejchnittenen Bistotien, Bistuits odev dlterem Anisbrot, fprubvelt Y/, Liter
Mildy mit 4 Gidottern und 1 Gi und 2 GElbffeln. voll Banillesucter gut ab,
giet biefe Mijhung 1iber die Bisfuitwiirfel in ber Form und focht jogleid
pen Pudding im Dunjte.

Crbien-Pudding. Man weicht fiber Nacht 1 Liter gelbe Grbien eit,
fod)t fie dann fehr roei) und paffiert jie. 10 dkg Butter treibt man mut
4 Giern flaumiq ab, qibt 2 Loffel voll fauren Rahmes dazu, etwas Pfeffer und
Galz und sum Schluffe bie paffievten Erbjen. Man fitllt die Mafje n einen
mit Butter beftrichenen Dunftmodel und fodht fie 2 Stunden im Dunjte. Geftilvit
fchneidet man ben Pudding in jchone Stiicte und gibt heife Butter daviiber:

Sdynelled Mandelfody. 4 Rlav jchlagt man zu feftem Schnee, mijct
14 dkg fein geftoffenen Jucters und 14 dkg abgejogener, fein geviebener
Manbdeln leicht davunter, fiillt bie Majfe in eine mit Butter beftrichene Aufs




laufjchiifjel und bict fie 3/, Stunben im Robre. Man ferviert Kanarien-
mild) dazu.

Nudelanjlanf mit Marillen oder Piivfichen. Aus 2 Dottern,
1 Gi, etwa3 Sals, macht man mit dem ndtigen Meble einen feinen Nubelteig.
Wenn ex fein gerollt ift, {chneidet man halbfingevbreite und fingerlange Nubdeln
davaus uno focht fie in gesucerter Mild), welcher man ein nuBgrofes Stiidchen
Butter beimifcht. Nach dem Ausfiihlen qibt man 3 Dotter, etwad Vanille-
juder und ben fejten Schnee von 8 Klar vagu. Gine Anflaufichiifel ftreicht
man mit Butter aus, qibt die Hilfte der Nubeln hinein, belegt fie mit 1/, Kilo
entfernten, gejdhdlten und in Bierteln gefchnittenernt Mavillen ober Pfirfichen,
gudert die SFriichte veichlich, ftreut nod) I PHanbdvoll geriebenen Cebfuchend
daiiber, tut die andeve Diljte der Nubeln davauf, obenauf nody ein flein
serpiliicttes St Butter und bact den Auflauf 3/, Stunben im Rohre.

Beejiteat-Pudding. 25 dkg Kernfetts werden gepust und fein ge-
wiegt, dann mit 25 dkg Mehl abgebrofelt, mit 1 Gi etwas Waffer und Salz
ju einem weidjen Teige veravbeitet, 2/, bes Teiged walft man aud und legt
damit eine tiefe Porzellanfdhiiffel mit etrad vorjtehendem Ranbe aus. Sn bdie
Mitte der Schiiffel fommt ein Knochen, damit das Fleifch nicht gang am
Boden aufliegt. Dann legt man vorgerichtete, gefalzene Beefiteats, fein gehackte
Smiebel, einen ERIbfTel getroctneter Schwamme, 1—2 GRlbiFel voll gefchnittener
RNierndeln in die Schitffel, falst und peffert swifchen Hinein. 1 Schale voll
Wajfer mit etwad Mehl verfprudelt, wird daritber gegofien. Das lete Drittel
be3 Teiges wirh flein fingerdidk ausgewalft und ald Dectel davauf gelegt.
Gin Tud) wird in fochendes Waffer getaucht, auf den Teigbectel gelegt und
um den Rand der Schiiffel feftgebunven. Jn einem gqut {chliegenden Topfe,
i dem das Waffer immer bis sum Ranbde der Schitfjel aber nie datiiber
jehen darf, wird der Pubding 3 Stunden gefocht und in der Schiiffel fervievt.

Dajelnupanflanf, 121/, dkg gefdalter Hafelnitfie werben im Rohre
gevdjtet, mit 4 Dottern gejtofen, daun 10 dkg ucker dazu geriihrt, und der
. fefge Cf@;:f}uee von 4 Klav. Wird in der mit Butter beftridhenen Auflaufjchiiffel
gebacten.

Kavtoffelanflanf. 19 dkg gefochter Grdapfel veibt man und 4 Stiick
Gtddpfel fchneidet man in Scheiben, 1 Hering witd qut gepubt, fehr Eein
geidgnitten und mit gerditeter Jrotebel und Peterfilie vermifecht. Gine Wnflauf-
form wicd mit Butter beftrichen, mit Brdfeln beftreut. Man legt eine Schichte
Gdipfelfcheiben, dann Hering, wieder Scheiben u. f. f. 121/, dkg Butter
wetben mit 4 Dottern und den geriebenen Grddpfeln vermifcht, Sals, Preffer
und -1 Lofiel Parmefantije beigemengt und der fefte Schnee von 4 Klav.
Djefe Majje fommt auf die lehte Hevingsfdhichte. Wird ¢/, Stunden im
Hobre gebacten.

. Gitter-Pudding. Man brdjelt 3 dkg Buiter mit 7 dkg Mebhl ab,
gibt bies su 2/, 1 fochender Milch und verviihet Alles fehr gut auf dem Seuer.
Benn die Maffe dictlich und etwas iibertihlt ift, viihrt man 2 Dotter ein
und (6Bt fie in dber RKithle fteben. Smawijchen treibt man 5 dkg Butter ab,
gibt nad) und nach 3 Dotter und 8'/, dkg Vanillegucter hinefn und noch
IBffelweife obige Maffe. Wenn Alles gut verviibrt ijt, witd Ddev jehr fefte
Cdnee von 4 Rlar leicht beigemengt. Man fiillt die Maffe in einen mit
Butter bejtrichenen Dunftmodel unbd focht fie 3/, Stunden im Dunjte. Geftiirst
gibt man Ehaudean ober Ehocolabeniiberquf daz.
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Tovten, Hudjen nud Buttervteigjpeifen.

Rofitansty-Torvte, Man jhlagt fehr feften Schnee von 8 fehr frijdyen
Rfar und vermifht benfelben mit fjoviel fehr fein geftoBenen, aeftebten und
troctenen Sucer mit BVanillegerud) ald 8 gange Giev jhwer find.  (Siebe
fpantjche Wind-Bufjerin)) Auf 2 Blatt Sdhreibpapier eichnet man mit einem
ZTortenblatte 3 gleichrunde RKreife und ftreicht innerhalb derfelben bie Wind-
majfe gleitymapig auf. Man legt Da3 Papier vorber auj 2 Bleche. Man bact
nun die Majfe nady dem Abtochen, wie 3 bei fpan. Wind-Bufjerin bejdyrieben
ift, fdhon geblich und [aBt fie austithlen. Jtun bejtreicht man bie 3 Bldtter
mit einev feinen Salje, entweder jeded Blatt mit einer anbever, oder alle mit
derjelben. Am bejten eignen fich) hiesu Marillens, Himbeeven- und Erdbeeven-
Salfe ober auch Himbeerens und Erdbeeven-Dulcal. Wenn die Blitter veidy
fich mit Salfe beftvichen find, ftreut marn auf bdiefelbe, stemlich dicht, jebr fein
nudelig gefhnittene Datteln. Man fept nun die 3 Bldtter aufeinander, legt
fie auf einen fhbnen, grofen Tovtenteller und iibersieht fie fury vor dem
Gerieren mit 1/, Liter feft gejchlagenem Oberdjchaume, weichen man vorher
nad) Gefdmad mit feinem Bucer und Banillegerudh vermijchte. Man {treidyt
pen Schaum feitlich und oben fehr gleichmdpig auf und beftveut ihn oben
nod) mit fehr fein gebackten, gejchilten *Piftazien. Die fpanijdye Windmaie
Yann fchon 1 bis 2 Tage vov dem Gebraudhe gebacfen werden. Dad Fiillen
und Uebersiehen ift bann jehr vajh gemadcht.

Rhabarberfudyen 1. Am Abend suvor oder seitlich des Morgens
vichtet man die Rbabarberjtengeln (1/, kg oder etwas mehr) vor. Man jhalt
und fdhneidet fie in fleine, 4 om lange Stiictchen und beftreut fie mit 10 dkg
fein geftofenem Sucter. Den Sajt, dev fih hevaudzog, focht man auf und
{iberbriiht damit die Nhabarberftiictchen und (Gt fie noch eine Weile jo ftehen.
Dann macht man auf dem Brette einen miivben Teig aus 10 dkg Butier,
98 dkg Mehl, 3 Dottern, etwad Salz, 2 Loffeln Juder, 1/, 1 Milch, vers
arbeitet den Teig rajch und qut umd laft ihn 1/, Stunde raften. Inbejjen
veibt man 15 dkg gejchdlter Mandeln und vevmifeht fie mit 15 dkg fein ges
jtofentem ucter und Vanillegerudh. FNun walft man den jarten, miirben Teig
jebr Ditnm qus. @ mup nod) einmal fo breit fein, wie va3 Blech und oben
und unten wm zicfa 4 Fingevbreiten ldnger. Man legt den ausgewaliten Teig
auf ba3 Bled), dody fo, dap er feitlich oben und unten gleidhmapig {tberhangt.
Man fiveut nun von dem Mandelgemifche die Halfte darauf, legt auf oie3
jebr gleidyméfig die aus dem Sajte genommenen Rhabavberftiictchen, ftveut
auf diefe die yweite Hilite der Mandeln und jchligt den Teig bariiber, Dap
alles bededit witd. Man bictt den Kuchen im wavmen Robhre, bis er {chon
gel ift. Den Rhabarberfaft vermendet man zu beliebigem anderen Kompot
%Jhgt jchneidet Den Ruchen in fdhone vievecfige Stiicte und beftveut fie mit

ucfer.

Londoner:Schnitten. Man freibt 18 dkg Butter mit 3 Dottett
qut ab, gibt 10 dkg feinen Sucterd dagu, und {chlieplich 25 dkg MehL. Auf
dem Brette arbeitet man den Teig dann nod) gut ab, walft thn fingerdid
aud unbd legt ihn auf ein mit Butter oder Pflangenfett bejtridjenes Bled) und
[aft ihn im Nobhre hHellgelb bacen, o) wavm wivd er mit Marillen-
falze beftrichen und daviiber folgende Fitlle gegeben: 6 Klar werden zu feftem
Scynee gefchlagen, mit 6 Eplofieln voll Jucer, 15 dkg gehatten, entferntent
Rofinen, etwas Bitvonenjhale und 8 dkg geftoftenen Niijjen vermijcht. Toert




die 7Fiille auf die Marillenjalje geftrichen rourde, gibt man den KRuchen nodh-
mal in3 Rohr und [GRt ihn Hellbraun bacden. Grfaltet wid er u wei
Finger breiten Schnitten zerfchnitten.

* Mavillentudhen, Von Dbelicbiger Bistuitmajfe backt man auf einem
Bleche einen Kuchen, beftreidht ihn nod) warm mit Marillenfaljenjhaum aus
feftem ©chnee von 4 Klar mit 2 Loffeln Marillenfalje und 2 Loffeln Sucker
vermengt. Die Salfe [EBt man mit dem Jucter vorher heif werden und
mijcht fie bamn gut vevciihet unter dem Schnee. Man fdhjiebt den Kuchen
tochmals ins Robr, bis der Schnee gelblich wird. Man fann audh frijche,
pajjiecte Mavillen dazu verwenden, dann mufy man mehr Bucter nehmen
und mijcht dad Marillenmarf falt daju.

Pimbeerentudyen. Wird wie obiger, aus Himbeerenfalfe oder frijchen
Himbeeven bereitet.

Erdbeeventudhen. Wird wie Marillenfuchen aus Grdbeerenjalje ober
frifchen Grbbeeven- gemadyt. ;

Suittenfuchen,  Wicd wie Mavillenfuchen aus  Quittenjalje ober
fitjch gefochtem, pajjierten Quittenmarke Heveitet. -

_ Ghocoladefuchen. Wird wie Mavillenfuchen gemacht. Statt Salfe
mijcht man 5 dkg zer{chlichener Chocolade bei.

Topfentorte, 5/, Rilo Topfen paffiect man, jhlagt 2 gange Gier dazu
und ein 2 Gier grofes Stiict Butter (zerjchlichen) und gibt joviel Bucker daj,
0ap e8 gut fiif jchmectt. Vanille oder Jitronengerudh, 1 gehdufter Kaffeeldifel
voll Starfmehl und 5 dkg Gultanrofinen werden nod) beigemengt. Dies die
giille. Jun wird ein Teig wie folgt beveitet: 21 dkg Mehl vebelt man mit
14 dkg Teebutter ab, gibt 7 dkg Bucer und 2 rohe Dotter dazu, avbeitet
ven Teig qut ab, rollt ihn gleich obne ju raften aus. Gine Tortenform wird
mit Butter beftrichen und von 8/, Teilen de3 Teiged fitttert man den Nodel
aud, auch feitlich. Dann legt man auf den Boben eine Oblate und gibt auf
Diefe Die vovbereitete Fiille darauf, leqt mwieder eine Oblate daviiber und mit
vem Refte ded Teiges belegt man die Oblate mit einer Platte zum Bebecten.
Man backt die Torte langjam 1 Stunde im Rohre. leberfiihlt witd fie ge-
jtlivst und mit Sucker bejtveut.

Choceolade-Torte, 7 dkg Butter werden mit 14 dkg Sucker, 5 Dottern
und 1 gangen Gi flaumig abgetvieben, dann qibt man nad) und nad) 101/, dkg
gerieberter Mandeln, 7 dkg erweidhter Chocolade dazu und zulebt den feften
Sdhriee von 5 Klar. Jn einem mit Butter beftrichenen Tortenmobdel [angfam
baden. MNach dem Grfalten mit Salfe beftreichen und mit Chocolade-Eis
iibergiefen.

Geviihrie Mandeltorte TI1. 6 Dotter werden mit 14 dke Staub-
gucer 1/, Stunde gut gerithrt, dann gibt man 14 dkg gefdhilter und ge-
ticherer Mandeln dazu und vithrt noch eine weitere halbe Stunde, Julebt
fommt der fefte Schnee von 4 Klar hineingeriihet. Man fiillt die Maffe in
emen mit Butter beftvichenen Tortenmodel und badt fie 1 Stunde im Robre.

~ Geriihrte Mandeltorte IV. 2 gange Gier und 6 Dotter werden
mt 28 dkg Bucder und 28 dkg gejchilter, geviebener Mandeln !/, Stunbde
qut abgetvieben; vann gibt man den Saft und bie feingefdhnittenen Schalen
o 1/, Bitrone, fowie 4 StiicE gemiegter Avancini und ulest den feften
Sdhnee von 6 Rlar dagu. Man bkt die Maffe in 2 gleih) groffen, mit

Butter beftrichenen Tovtenmobeln., Nach dem Backen filllt man die Torte mit
Marillenfalfe, fetst fie aufeinander und begift fie mit Chocoladenglafur.
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Mobhutorte. 14 dkg Staubsucder werden mit 7 Dottern gqut abge-
trieben, 7 dkg mit den Schalen geriebene Miandeln, 7 dkg geriebenen Mohns,
1 geftofene telfe, etwad Jimmt und Jitronenjchalen werden dann beigemengt
und guleht der fejfte Sdmee von 6 Klar. Die Majfe witd in einem mit
Butter bejtridhenen Tortenmodel gebacen.

Nuptorte. 7 Dotter werden mit 28 dkg Juder jehr qut abgetrieben,
dann gibt man 28 dkg geriebener MNiiffe hingu und zulebt den feften Schnee
von 7 Klar. JIn einem mit Butter beftridjenen Tortenmobel backen.

Moceatorte. 6 Dotter treibt man mit 10 dkg Bucer 1/, Stunde
gut ab, mijht 10 dkg ungefchdlter, aeriebener und noc) fein iiberftoBener
Mandeln dazu, jowie 5 dkg feiner Kipjelbrojeln, welche vorher mit 3 Cp-
lbffeln jdywarzen Kafjeed befeuchtet wurden und rviihrt zulest den fehr feften
Sdnee von 6 Klar bei. JIm mit Butter beftridjenem Tortenmodel bacten.
Wenn die Torte vollfommen ausdgefiihlt ijt, wird fie der Quere nach halbiext
und mit folgender Fitlle befividen: 7 dkg feinfter Teebutter werden mit
7 dkg feinftem Staubjucder qut abgetrieben, nad) und nach 2 Dotter beige:
mengt und tropfenweife 3 CERloffeln voll febhr ftarfen, fdwdrzen Kaffecs.
Wenn die Torte damit gefiillt ift, fest man fie aufeinander und «iiberzieht
fte ditnn mit Wafjereis.

Panamatorte. 7 Dotter werden mit 7 dkg Buder und 9 dkg er-
weichter Ehocolade abgetrieben, dann gibt man 14 dkg mit den Schalen ges
viebene SMandeln dazu und zulest den fejten Schnee von 7 Klar. Man fiille
die Maffe in einen gvoBen, mit Butter beftrichenen Tortenmobdel ein und
bact fie eine Stunde bei mdfiger Hie. Ausdgefiihlt teilt man die Torte der
Quere nac) in el Halften und fiillt fie mit folgender Créme: Wm Feuer
viifhrt man 2 gange Cier mit 6 dkg ermeichter Chocolabe und 14 dkg Fuder,
biz bdie Maffe etwasd aufgefodht hat. Dann nimmt man fie vom Feuer weg
und vithrt jofort 14 dkg feiner Butter hinein. Ctwad audgefiihlt {illt man
vie Torte uno bejtreicht auc) mit der Ervéme die jufammengefetite Torte oben
und feitlich. Obenauj ftreut man dann, abgezogene, grob gejchnittene und mit
Bucker gerditete Mandeln davauf. Die Torte joll einen Tag vor dem Gebraude
gemacht mwerden.

Piivfich-Suchen. I1. Man madht auf dem Brette einen miivben Teig
von 171/, dkg Mehl, 141/, dkg Bufter, 2 Dottern, 2 Loffeln Jucfer, etwas
Bitronengeruch und Sajft, einem Stiubdgen Salz, vollt ihn meﬁettﬁcfenhuf
aus, legt ihn auf ein Blech und béckt ihn im Robre. Nach dem Backen belegt
man ihn mit gejdhdlten und paffierten Pficfichen, sucert fie gut und jpribt
au3 fpanijhem LWindteig, von 2 Schnee und 12 dkg Jucer beveitet, em
Gitter daviiber. Man ftellt nun den Kuchen nodhmald ind Robhr, bid bad
Gitter gelblich gebacten 1jt.

Braune Yinger-Torvte Nr, 4, Man brdjelt auf dem Brette 21 dkg
Mehl mit 21 dkg DButter ab, mijeht 21 dkg Buder, 17 dkg famt den

Sdjalen geriebene Manbeln dagu und macht mit 2 vohen und 1 Havten Dotter, |

efrag Bitronenjchalen, 1 Mefjerfpie voll Bimmt, 1 gejtofene Gewiivznelfe
rafd) den Teig sujammen. Man rollt thn aus, belegt einen Tortenmobel mil
einer tunden Platte davon und vom NRejte Hed Teiged macht man ein Oitter
bariiber. und gibt am Rand eine fleinfingerdicte Rolle des Teiges als Abjehlup.
Bevor das Gitter aujgelegt wird, bejtreicht man die Teigplatte mit Ribijel-
falje, nicht zu dicf. Bor bem Auftvagen beftreut man die Torte mit Bucker.
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Pabsburgertorte. (Sebr fein, aber teuer.) 14 dkg Banillezucer werhen
mit 8 Dottern gut abgetricben, b3 bie Maffe dic ijt, dann mifdht man
14 dkg ungefdhilter, gerichener Hafelniif je, 7 dkg WBisfuitbrofeln und
gulest den fejten Schnee von 8 Rlar dazu. Diefe Mafle wird in zwei gleich-
gropen mit Butter beftrichenen Tortenmodeln goldgelb gebacten. Fun beveitet
man eine dritte Platte, 7 dkg Buder und 4 Dotter treibt man jebr gut ab,
gibt 7 dkg ungefdyilter und geriebener Mandeln bagu, ferner 9 dkg gerie-
enet Chocolade, 11/, dkg Bistuitbrdfeln und sulest den feften Schnee von
4 Rlar. Diefe Maffe wird in einem aleichgrofien Tortenmobel wie oben gold=
gelb gebacten. Nach dem Grfalten wird die Torte sujammengefeit und zwar
jireicht man auf eine Hafelnufiplatte eine Cre me, die man aus 7 dkg Tee-
butter, 7 dkg Buder und 6 dkg geviebener Ghocolabe gut sujammengeriihet
hat. Davauf legt man die Mandel- und Ghocoladeplatte, weldhe nun mit fol-
genver Pijtaziencréme bejtrichen mird. Man treibt 7 dkg DButter mit
7 dkg DBanillejucter und mit 25 dkg gefchalter, febr fein geftoBener Piftazien
ab. (Da bie Piftazien fehr teuer find, fann man balb Pijtazien, Halb
Mandeln nehmen), Jjt bdiefe Gréme auf die Mandel- und Ehocolabdeplatte
geftrichen, jest man die 2. Dafelnufplatte davauf und beeift die Tovte mit
feinfter Ghocoladenglajur.

Sneipptorte. Man jhlagt von 4 Klar Feften Sdynee, gibt- nach und
nod) 4 Dotter, 14 dkg Juder, Saft und Sdyale 1/, Bitrone, 5 dkg mit
den Schalen geriebene Manbdeln und 3um Sdlujfe 14 dkg Sdrotbrot-Mehla
(fmetppmehl) dazu. Man backt die Majfe in einem mit Butter beftrichenen
Tottenmodel im Rohre. Grialtet, fann man nach Velicben dre Torte der
Quere nad) durchichneiden und mit Marillenfalfe fiillen und obenauf beeifen.

Brandteinfpeilen,

Dohlfrapjerin and Brandteig mit Iafjer. 10 dkg LWaffer
fiedet man mit 8 dkg Butter und 10 dkg Mehl, 2 Stiicthen Wiirfelzucter
und einer fehr Eleinen Prife Galy am Fewer und [Gft unter beftindigem
Rilhren fo lange fochen, bis ber ZTeig ein Kuollen wird, der fih von
Sajjevolle und Loffel (Bft. Unter bejtdndigem HRiihren Iaft man den Teig er-
lalten und viihet 3 gange Gier hingu. Dann madht man auf ein mit Butter
beftrichenes Blec) 20 runde Svapferln, bejtveut fie mit gehackten Mandeln und
Buder und bactt fie im Rohre. Wahrend des BVadens darf man das Rohr
nicht Bffnen, damit die Krapferin nicht gujammenjallen. Sie werbden inwendig
gang hobl. Diefe Hohlung fitllt man beliebig mit Ehaudearr, Eréme oder Salfe.

eines Baduwerk und Koufekt,

. Dafelnufp-Bufjerin. Man dlagt 3 Klax s febr feftem Schnee,
midt 15 dkg feinen Sucers mit BVanillegeruche und 15 dkg fein geriebener
@qiﬂm’iﬁe oarunter. Wenn alles gleichmaBig verviihrt ift, macht man fehr
Iflem;: Rugerln, legt fie auf ein mit Wads beftrichenes Blech und béickt fie
angjam. _
Meraner Cafed. 12!/2 dkg Sucer, 2 Heine gange Gier, 3 g Hirjdh-
hornfal, '/y ©tange feingejtofener Banille werden durd) eine Stunbde gut
Yervithet, bann mit 121/, dkg Meh( vermifcht und gut zugebectt, 24 Stunden
flcben gelaffen. Man mengt nun nod) weifere 121/, dkg Mehles bei, walft
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die Maijje fein aud, fticht beliebige runbde obev ectige Formen aus und biict
fie auf einem mit Wach3 beftrichenem Blech) im Eiihlen Robre.

Sommertlegenbrot, 28 dkg feingeftoffenen Bucfers mwerden mit
4 Rlar durd) 20 Minuten flaumig abgetvieben. 28 dkg Mandeln wifdht
man nur ab, [GBt fie gany und ungefdhalt, 28 dkg grofer Rofnen wajdi
und put man und tvocnet fie mit einem Tuche gut ab; 5 dkg Sitronat
fehneidet man fleinwiivfelig. Man mijcht alles zum Abtriebe und fiigt gum
Shluffe nocy 14 dkg feinjten Miehles bei. Gin Ble) wird mit Wady3 be:
ftrichen, die Mafje fingerdict darauj geftrichen und gelblich gebacten. Erlaltet
{chneidet man daumenbreite und fingerlange Schnitten davaus.

Datteliourft, Auf einem Brette vevavbeitet man 101/, dlkg itiftelig
gefchnittene NMandeln, 7 dkg flein wiirfelig gefchnittene, getroctnete Feigen
6 dkg fein nubelig qefdhnittene Datteln, 1/, Tafelchen geriebener Chocolade
@ivca 3 dkg) und 101/, dkg Jucer mit einem Rlav fu einem Teige, Dden
man pann su einer langen, diinnen Wurft formt; das Brett wird povher did
mit feinem Bucfer Deftreut. Man wifelt min die Wurjt in feines Papier und
{6Bt fie swet Tage mindeftens liegen. Man jhneidet nur jo viele diinmne
Sdnitten davon ab, ald man gerade gebraucht.

Kaffee-Krapferin. 5 GRldfel voll Banillegucters, 2 Loffel ftavten
fhmwarzen RKaffeed und 2 Klar von frifchen Eiern werden in ein Schneebecten
gegeben, diefes in eine mit fochendem Waffer gefiillte Kaffevolle geftellt wnd
am Herde 3u dicfem Schaume gejchlagen, Auf ein Blech legt man einen Bogen
Sdyreibpapier, beftreicht diefes mit Butter und macht davauj mit 2 RKajreeloffeln
gleiche ovale Hiufchen aus dem Schaume, Wan badt fie jehr fithl.  Wenn
fie aufen fteif werden, nimmt man fie, nod) warm, mit einem befeuchteten
Mefjer ab und odvilckt swei gleiche auf der mweichen Seite aneinanbder. Man
fann fie auch) mit Himbeerjalje fiillen. Ste jind nuvr gut, wenn fie innen nod
fehr weich und faftig find, diixfen Daher nur furze Beit bailen.

Bimmet-Krapferu, Auf dem Nudelbrette macht man aus 14 dkg
Mehl 14 dkg Buder, 12 dkg Butter, 1 Dotter, dem Safte einer Halben
Bitrone, einen halben Kaffeeldfel geftofenen Bimmets, 1—3 geftofenen Gewitty:
nelfen einen Teig. TWenn ev fein abgearbeitet ift, walft man ihn mefjevvitden:
bict aus, fticht runde Ruipfchen darvaud und IaBt fie auf einem Bleche 1M
Robre blap bacen. Man fiillt 2 und 2 nad) dem Backen mit Salfe und be:
ftreut fie mit Jucler.

Praliné-Schnitten. 12!/, dkg ungefchalter Panbeln oder Hajel
nitfje werden gerieben und mit feinem Bucker etwad gerdftel.  Nian vermeng
fie dann mit 12 1/, dkg geviebener Scjofolade und 8 dkg fehr fein gerviegtem
Bitronate.  Inawijchen (Gt man 12'/, dkg Bucer mit drei GRLEfeln voll
Wajfers dick einfochen, qibt diefen Syrup nod) fochend fchmell tiber ie
Mijcgung und mengt alles gut durcheinander ju einem Teige. Nun beftveicht
man einen fleinen, fuvzen Bifchoforotmodel mit Mandeldl und wifeht mit
Geibenpapier nad), und driickt nun bie nod) warme Maffe mit naffer Hand
in bie Form. Grft am nddjten Tage wird die Maffe geftiivst und exft beim
Gebraudhe in Schnitten geteilt. Sie balt fich lange, in einer Blechbiichje vermahtt

~ Ghoeoladetrapierin mit Obersichanmyfiille. 5 dkg Jucer terden
mit 2 Dottern und 3 dkg evweidjter Chocolade gut abgetrieben, dann 2 dkg
Reigmehl und 2 dkg feined Mehl eingeriihet, und sum Schlufje von 2 Sflav
fejter Schnee. Die Majfe wird auf ein gqut mit Bufter bejtridjenes und mit
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Pebl bejtaubted Blech geftrichen und gebacden. Dann jtidht man runbde
frapferin aus und fillt 2—2 mit gesuctertem Oberdichaum,

- Nojinenplagcdhen. 12 dkg Butter werden mit 12 dkg Juder, 1 Klar
febr gut gevithrt, dbann gibt man feften Schnee von 2 Rlar und 12 dkg
feimed Mehl hinein. Ein Bled) beftveicht man mit Butter, macht mit einem
Loffel Tleine Hiufchen darvauf und ftreicht fie auseinander, dbamit fie in bder
Mitte nicht dic bleiben. Man beftreut fie mit Rofinen und béckt fie im Eithlen
Rohre goldgelb.

Glajierte Mandelbbgen, 14 dkg mit den Schalen geriebene
Mandeln werden mit 7 dkg Jucer, etwas Jitronenjchalen und Banillegerudy
auj dem Nubdelbrette mit 1 Klav su einem Teige gefnetet. Damn rvollt man
u fleinen Partien den Teig mefferviictendict aus, beftreicht ihn dict mit Gimweif-
glajur mit Vanillegevuch und vadelt ihn in fingerbreite nicht su lange Streifen,
legt Diefe auf eine Bogenform und bact fie im fiihlen Rohre licht.

Cafed mit Butter, 66 dkg Mehl, 6 dkg Butter, 25 dkg Jucker
mit fehr viel Vanillegerud), /s 1 Obers, 3 gange Gier und 1, dkg Speije-
foda merben am Brette febhr qut abgeavbeitef, ausgerollt und zu runden
Ocjeibchen ausgeftochen. Auf einem mit Butter ober mit Wachs bejtrichenen
?I;ch) werden fie im Hohre gebacken. Lor bem BVacken mit einer Gabel an-

techen.
; Dattelpurit mit Cognae. Man bendtigt hiesu: 11 dkg Staubzucker,
17 dkg Datteln, 7 dkg Feigen, 10 dkg gefdhdlte Mandeln, 10 dkg Hafel-
nupferne, 20 dkg Ghocolabe, 7 dkg iifje, 1 GRloffel voll Cognac und
1 Rlar. Die Datteln und Feigen werden fein wiirfelig gejchnitten. Die ge-
idhdlten Mandeln ftiftlicht, die Nitffe und Hajelniifie und Ehocolabe gerieben.
a3 Ciweiff wird in einem Weidlinge mit dem Bucker leiht vervithrt, dann
mengt man nad) und nach die Chocolade, Hafelniifje, Niiffe und die itbrigen
Jutaten bei, verviihet alled glatt und zulet trdufelt man einen GRlofel voll
(‘So%nac binein. Jun wird bdie Maffe im Weidlinge qut gefnetet, auf dem
Rubelbrette nody weiter verarbeitet und {chlieflich zu einer 83 Ctm dicten Wurft
geformt, in viel feinen Bucfer gerollt, bi3 fich eine dicfe Schichte davon ange-
legt hat. Man umwidelt fie dann mit Pergamentpapier oder Staniol, worin
fie fidy) lange Beit frifch erhdlt. Nadh einigen Tagen jdneidet man bie Wuxjt
igg_ Sdheibchen, ferviert fie in Papierhiiljen und verziert fie mit gewiegten

titazien. : _

Yebfudhen-Bufjerin, 11 2 gange Gier werden mit 18 dkg Sucer
floumig gefchlagen, dann mifcht man 28 dkg Mehl, etwasd Jimmt, 1 Gewiivy-
nelfe, @itvonenjchale, alled fein geftoBen und gefchnitten dazu, gicht 8 dkg
fiedenben Honig daviiber und fiigt noch eine Mefferfpibe voll bicecarbonas
sodae bei. Dies macht man am Abend und [t die Mafje iiber Nacht im
Weidling jtehen. Jn der Frilh waltt man den Teig ausd und fticht Fleine
Bujferln aud und legt in die Mitte eined jeden Buffer(s eine Yalbe, gefdhilte
Mandel. Man legt die Bufferln nun auf ein mit Wachs beftrichenes Blech
und badt fie im Hobre.

Crdbeeren-Sohiifferin mit Manden. 21 dkg Mehl, 14 dkg
Butter, 7 dkg gejchdlter und geriebener Viandeln, 3 Loffeln Staubzucer, von
'l Citvone Saft und Schale werben mit 1 Gi am Brette abgebrofelt, gut
veravbeitet, ausgemalft und mit einem Ausjtecher in runbe Scheiben (etwasd
gofier als bie Formen) ausdgeftochen. Runbde fleine Fovmen, glatt ober gerippt,
fiittert man mit Den vunbden Teigfcheiben aus, fiillt fie mit getvoctneten Erbien
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voll und badt fie im Rohre. Nad) dem Baden entfernt man die Erbfen und
fiillt bie ausgefiiblten Rorben mit gezuctertem Obers{haum und Grdbeeven,
Gried-Mafronen. 4 Klar werden zu fejtem Schnee gefchlagen, dann
riihrt man ihn 1/, Stunde mit 28 dkg Buder, gibt 7 dkg Gries und
28 dkg gefdhdlter und geriebener Mandeln dazu. Auf wvierectige Oblaten:
blatthen macht man mit einem Kaffeelvffel fleine Haujchen und backt fie auf
einem Bled), bei gelinder Hibe im Hobre.
nistrapferin. 3 RKlar werden mit 14 dkg feinem Jucer fehr gut
geriihrt und gulet mijcht man 3!/, dkg Mehl hHinein. Man madyt leine
Bujferln oder Stangerln daraus, indbem man fie auf ein mit Wach3 beftridhenes
Blech ftreicht, beftreut fie mit Anid und (aft fie mehr tvocnen ald backen im
tiihlen Sobre.
Kriftall-Kugerin. 14 dkg geriebener Nitffe oder Hajelniifie ‘werben
mit 20 dbg Ctaubsuder und 41/, dkg ermweidjter Ehocolade gut vermifcht
' amd mit 1 Klar, etwad Citronenfaft su einem Teige gefnetet. Man formt
f darausd nuBgrope Kugerln, dreht fre in Giflar und walt fie in Hagelzuder.
Man jtellt fie sum Trodnen zur Seite und vichtet fie dann in Papier:
fapjeln an.
Avancini-Jwieback. 2 ganze Eier werden mit 14 dkg fein geftofenem
Bucer fehr {chaumig im Schneebecfen gejchlagen, dann riihrt man 14 dkg
Mephl leicht darunter und 10 Stiict fein nudelig gejchnittene Avancini. Ein
Bijchofbrotmodel wird mit Butter gut beftrichen, die Mafje eingefiillt und
langjam im Hobre gebacfen. Geftiivzt und ausgetiihlt, fdhneidet man feine
Sdynitten herab und bickt fie auf einem Hofte im Robre {dhon goldgelb.
Miirbe Moudjdjeinerin, Man wiegt suerjt 1 Gi {dhwer Buter,
2 Gier {chwer Mehl und 3 Gier jchwer Bucter. Dann tretbt man 3 Dotter
mit dem Jucer gut ab, gibt bdie zerichlichene Butter dazu, dann dad Meb!
und zulebt von 3 Klar den feften Schnee. Man ftreicht die Majfe auf ein
mit Butter bejtrichenes Bled) und backt die Maffe im Rohr. Nady dem Bacden
fticht man mit einem runden Ausftecher Halbmonbde aus, beftveicht fie mit
Marillenjalje und beeift fie mit Waijjeres. i
Demmel's Rum-Gugelhupf., 10 dkg Suder riihrt man mit
4 Dottern und etwas Citronenjaft fehr gut, rihet dann ugleid) fejten Schnee
von 2 Klar, 61/, dkg feines Mehl und 2!/, dkg zerlajjener Butter hinein.
1215 dkg veridjiedener, flein gefdhnittener Friichte, wie: Duittentdfe, ran:
1 - cini, Feigen, Datteln, Citronat und Rofinen fommen ulest Hinein. Jn einem
fleinen mit Butter beftrichenen Reifmodel wicd die Majje gebacken, heraus:
gejtlivst und mit mebhr ober weniger Rum befprit. Man iiberjtveicht mit
Mtarillenfalfe und beeift mit Rumeis.

Grejalsenes Teegebide und Hife.

Perzogsbrot mit Kafefiille. 3/, Liter Mild) focht man mit 7 dkg
Butter und etwas Salz, viihet dann unter beftandigem Wbtveiben 14 dkg
Wiehl Hinein und achtet jehr darauf, dap ber Teig nicht fnollig werbe. Lom
Seuer weggenommen, rvihrt man nod) weiter, big die Maffe Eithl gerworden
und giebt nac) und nad) 2 ganze Gier und 3 Dotter dazu. Auf ein Bled
oreffiert man dann nufigrofe Kugeln, gwei Finger breit von einanbder entjernt,
beftreicht fie mit Gi und badt fie bei guter Hise, bid fie die Farbe von
Semmeln befommen, Man dyneidet fie feitlich bei einem Sprunge auf und




fiillt en Hohlraum mit einer Kéfefiille. Diefe bereitet man, indem man 8 bis
10 dkg Butter gut abtreibt, jalzt und mit geriebenem beliebigen Siije vermifcht.
Parmefan:, Emmentaler-, Roquefort- obder Gorgongolatife. NRefte von wver:
{chiedenen Kdfen fonnen dagu gut vermenbdet werden. Man bejtreut bad Brot mit
geviebenem Parmefantife und vichtet ed fiber eine Serviette auf einer Sdhiiffel
gielid) an und ferviert e3 nach einem Gouper ftatt RKife oder sum Tee.

Kije-Creme-Schnitten, Aus altbactenem WeiRbrole werden feine
Scdeiben gejdhnitten, in zerlafjener Butter getaucht und auf ein Ble) gelegt.
Man beftreicht nun bdie Sdnitten mit einer Mafje, die man mit geviebenem
Pavmejankife, etwad weid) gerithrier Butter und einem Dotter bergeftellt Bat,
Ueber Dbie bejtrichenen Scheiben ftveut man etwas feine Semmelbrofeln und
toftet fie im Deifen Robhre etwa 5—10 Minuten.  Man ferpiert fie fofort.

Pifante Kije-Stangerin. 3 dkg Butler treibt man ab wnd qibt
nad) und nac) 8 dkg geriebenen Parmefantdjes, 3 dkg geviebenen Gmmen-
taler8 und 1 Lofiel Wajfers dazu und wiirgt mit Salz und Cayenne-Preffer.
%%tm Sd)lufje mifdht man 8 dkg Mehl bei und gibt den Teig auf ein Brett.

an avbeitet ihn nocy glatt ab, rvollt ihn aud und {chneidet fleinfingerdicte
gnté bIe}rfigIange Ctangerln dbavaus, legt fie auf ein Blech und bickt fre im
eifen Rohre.

Grahambrotihnitten. Feine Schnitten von Grahambrot beftreidht
man mit Butter, legt 5—6 Scnitten auf einander, dod) die lete Schnitte
barf nicht mehr bejtrichen mwerden wund {dhneidet dad Brot dann in Eleine,
stecliche Schynitten, legt fie wie einen Dolajtof jujammen und ferviert fte zum
Zee oder zum RKife.

aljher Caviar. Gin ungewdfferter Heving (Milchner’ wird ent:
guitet und fein gehackt. Gin ganzes bartgefodytes, pajfiertes Gi und etwas fein
gewiegte Jmwiebel dazugeriihrt. Dann verrithet man Ales nody mit Gifig, Oel

umd efwas framdfijchen Senf unbd bejtreicht damit Semmeljdhnitten. Sum Tee
ju fervieren.

Greldyanmtes Obers,

Punjdh 4 la romaine mit Oberdjdhanm. 5 Dotter treibt man mit
22 dkg fein geftofenen Suckerd eine halbe Stunde ab und ftellt dann bie
Sdyiiffel aujs Gis. 1 Stunde vor dem Servieren mijcht man fejten Schaum
bon 4/, 1 Sdjlagobers davunter und 2—3 Loffeln voll Rum, farbt die Majfe
blaBroja mit efmas Breton und lagt die Pajje wieder auf dem Gife ftehen.
an fiillt die Maffe dann entweder in Eleine Gldafer, gibt obenauf einen
 Boffel voll DOberdjchaum, jtveut feingehackte, gefchilte Piftazien davauj oder
m Crmangelung von zierlichen Gldfern fillt man die Majfe in eine {chone
®logjchiifiel und ziert fie mit Obergichaumbiufchen und den Piftagien.
~ Nudeln i Ia Palfip. Feine Suppennudeln, weldhe mur aus Dottern
beveitet murden, béckt man vajh aud beifem Rindjdymalze goldgeld. Man
lGBt fie auf einem Giebe abtvopjen und bejtreut fie, nod) hei, mit feinem
’Euqtﬁeaucfer und 4Bt fie erfalten. Auf eine jchone Schitffel gibt man eine
Sdichte gezucterten Obersfchaumes, dann eine Schichte der vorbereiteten Nubeln,
dann ieper Schaum w. . f. Nach oben muf die Maffe fpisig zulaufen.
Man frreicht den Schaum gleich und siert ihn mit eingemachten Fritdhten und
#was vofa gefirbtem Obersjchaume.
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Friichten-Créme. 5 Dotter werden mit 12 dkg Banillequcter 1/, Stunde
abgetrieben, Dann mengt man ujammen ' 1 tiicfelig gefdnittene Ananas,
Marillen, Kirfhen, Reine-Claudes oder anbderes Objt darunter, qgibt den
feftgefchlagenen Schaum von 1/, 1 Obers dazu und fiillt die Maffe in eine
Glasichitfiel und ffellt fie 5—6 Stunden auf’s Eig. Jm Sommer gibt man
fleines Objt wie Ribifeln, Grbbeeren, eingeln dagu.

Rum-Schanm, 1, 1 Shlagoberd witd mit 1/, Kaffeejchale voll vom
beften PRume tichtig verfprubelt, mit 10 dkg feinem Bucer vermifcht und
mit einer Schneerute ju bdidem Schaum gejchlagen, der in Gldfern {erviert
0itD.

Crémes nud gefulster Obersidjanm,

Malatoif. (Galizifhe Speife fiir 8 Perfonen.) 20 grofe Bistotten
taucht man in gegucterte Mildh und legt je 3—4 freuzmweife auj eine jdjdne
®la3- ober Porzellanjchiiffel iibereinander, dod) fillt man fie 3wijchen jeder
Qage mit viel von untenjtehender Créme. Renn alle beftrichen und {chon gelegt
find, iibersieht man bas ganze Rievect mit gesuckertem Obersjchaume (*/, Liter)
und macht am Ranbde oben aug dem Obersjchaume bie Formen von Finnen
einer Jeftung auf und jwijden welde man noch eingefochte Friichte fedt.
Greme biezu: 14 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern und 14 dkg Bucer
gut ab und fiigt noch 156 dkg abgegogener, geviebener Manbdeln hingu. Man
verdiinnt die Gréme nod) mif etmad Mild), damit fie fidhy leichter ftreichen
[Gfit und die Bistotten faftig bleiben.

Marillen-Neid, S dkg Reis werden mit 8 dkg Juder in Mildh
siemlich meich gefocht, dann 17/, dkg in Mild) erweichte ®elatine, 12 dkg
Bucter und /0 1 jebr reifer paffierter Marillen dagu geriihet und jehlieplich
ber fejte Schaum von /o 1 Sthlagobers beigemengt, man fiillt die Madie

in eine Melonen- ober anbdere Fovm, jtellt diefe auf Gis und laft Alled

julzen. Geftiirst, sievt man den Neis mit Dunijtmarillen.
Himbeeren-Reid, wird mwie voriger bereitef, nuv nimmt mai ftatt
Marillen pajfiecte Himbeeren.
Erdbeeren-Reid wie oben.
Nibifel-Neid reEey

Gefrovenes,

Fleijdjajt:Gefrovened (nad) Prof. Jiempen). Filr einen Rranten,
namentlich einen Magenleidenden, welcher an Magenblutungen leidet. €3 il
bag Grbrechen und ift sugleich ein Nabrmittel.  Aus einem Gtiice tohen Rind
fleifches, weldhed man fein zerhackt hat, pret man ben Safjt aus. Ju ‘{ml

* ©aft mifdt man b dkg fein geftofenen Juder, eventuell audy etwas wentger,

1/, dkg frifd) ausgeprefpten Bitronenjaft, einen Dotter, 1 dkg RKognaf, etwas
Panillegeruch und wenn alles gut verriibet ijt, filllt man bie Maffe in die
Gejrievbiichje und behandelt fie wie andeves Gefrovenes.

Cap Jake. I. n febr hobe jehmale Qimonadengldfer filllt man suerft
Weichelgefrorenes, beildufig !/; voll, dann gibt man eingejotiene Teidfeln
ober Weichjelfleifch Ddariiber, befeuchtet dies mit einem guten Raffeeldffel poll
Maraddhino und bebectt bag Gange mit einer grofen Haube von geucerten
Oberafchaum.




577

Cap Jake. II. Man fiillt wie oben angegeben bas erfte - Drittel des
Glajes mit Grdbeevengefrovenem, qibt dann verfdjiederne, gemifchte, fein wiirfelig
gejdynittene eingefochte Friichte, wie: Ananas, Marillen, Heine-Claudes, Weichjeln,
Erdbeeren, *Pivfiche ufw. bdaviiber, befeuchtet diefe mit einem Loffel Cognak
,und febt eine grofe Haube von gezuctertem Obersjhaum  davauf. Man

bendtiget dagu fehr langjtielige Loffeln.

Gejrovener Mandelfren. Ju 1/, 1 Obersichaum mijcht man feinen
Buder nach) Gefchmact, 20 dkg gefchalter, geriebener Mandeln 1und febr fein
geriebenen Kven audy nach Gefhmat.  Man fillt die Maffe in eine glatte
gorm und- ldft fte frieren. Geftlivyt, 3u Wildjchweinsfopf ober anbderen
beliebigen LBildpret jerviert. -

Bomben,

Turfejtan-Bombe.  Turteftan-Melonenftiicthen werden mit Bucfer
und Wafer weid) gefocht und ohue Saft pajfiert. Man mifcht as PBaffierte
unter gesucterten Oberdjchaum und férbt die Maffe blag-guitn, mit Breton.
Man fillt fie in die Bombenform und laft fie gefvieren. Gehr geiibte, ge-
idictte Hiinde Eonen auch die Majfe in einer Melonenfornt gefrieven laffen
und nad) dem Stiivzen mit Spritglafur (Seite 62) bdas feine Gedder einer
Nelone davauf fpriten. :

Dajelunpbombe, 11 20 dkg Hajelnitfje [Eft man im Robre  trocknen,
bis fich bie Schale leicht abreiben [Gft, dann jtopt man bdie Hafelniiffe mit
Mild) fehr fein, wobei man die Mild) nac) und nach beimengt, Wenn alle
fein geftofen {ind, prefit manm burd) ein Reinentuch bie Milch gut aus, bis
Y4 1 betjammen ift. Diefe MULch wird wun mit 14 dkg Bucder und 4 Dottern
am Feuer unter Dbeftindigem Rithren zu dicfer Créme gefocdht. Wenn fte
ausgefiplt ijt, mifeht man 1/, 1 su Schaum gefchlagenes Sdhlagoberd bet und
fillt die Majfe in eine Bombenform zum Gefrieven.

Salate,

. Gemijdhter Gemiije-Salat, Ravotten, tleine RKipfelerdiipfel, gritne
Cihnittbohnen, Spargeljpiten und Rarfiol fchneidbet man in zietliche Stiicfe
und focht alles in Salywafer weid). Wenn* die Gemiife erfaltet find, qgibt
man  gehackte Peterfilie und RKevbelfraut dagu und mifcht mit Cifig, Oel,

Pieffer und Gals.
Wiirfte,

Opford-Wiirvitdyen, 25 dkg Shweinfleifh, 25 dkg Ralbfleifd) Hhactt
man gujammen febhr fein, mifdht 5 dkg fein zerzupfte Semmelfrume (Schmolle)
dagu, witrt mit Muskatnuf, Sals, jerriebenem Salbei wnd efwas Bitronen-
fdale, formt Eleine Wiirftchen bdaraus, weldje in Butter gebvaten mwerden,
Man legt, recht beif, jebes Witrftchen auf einen Toaft und jevviert jofort.

Bratwiiritdhen ohne Davm. 28 dkg Schweinfleifdh werden fein
gehackt, etwas frijher Sped (7—10 dkg) flein wiirfelig gefchnitten, mit dem
Sleifche vermifcht und ein Eleines Wafjerglag voll Wafjer dazu gegeben, Einen
ERldffel voll feingehactter Bwiebel ldB! man anloufen und mifht fie, nebjt
Peffer und SGalz, Majoran und etwas Jngwer sum Gehactten. uf dent De-

Rotitansly, Die Deffevreichifche Riiche. 37




578

mehlten Brette rollt man fingerlange Wiirjtchen und backt fie mit Butter
ber Pfanne.

Sivnwiicfidyen ohne Davu. 1 gefocjtes Kalbshirn wird mit einet
in Waffer evmeichten und gut ansgebriiciten Semmel fein gerhackt, Man qibt
bie Maffe in einen fleinen Weidling, mijdht 3 gange Gier, Salz und Pieffer

dazu und lift dann bie Maife in heifer Butter diinjten, bi3 {ie dictlich wird. |

Gin Gtildhen Butter treibt -man mit 1 G und 1 Dotter flaumig ab, gibt
das ausdgefiiblte, geditnftete Hirn dagu und formt auf dem bemeblten Vrette
Wiirfthen daraus, legt diefelben auf ein mit Fett beftrichenes Blech und brdt
fie tm Hohre.

Gretranke.

Rohitjher Kaifertrant, Diefed filv die beipe Sabresseit berechnete
@etrant ift ungemein erfrijchend und wohlichmectend. Gin Glasden, weldes
1/, Qiter faft wird ju 3/, Teilen mit weifem Orangenlifor und zu 1/, Teil
mit frifd)gepreptem und gefeibten Bitronenjaft gefitllt. Diefe Mijchung gibt
man in ein Fleines Bierglad (Sodbawafferglas) und fiillt diefes erft unmittelbar
vor bem Trinfen mit in Gid8 wohlgefihltem Rohiticher Wajjer (Tempel=
quelle), Bendtigt man fiiv viele Perjonen eine grofere Menge, fo mifdhe man
fich in etner Literflajche den Tvant. */, Liter weihen Ovangenlifdr und 1/ Yiter
frifch geprepten Bitronenjaft. Beim Ginfdhinfen gebe man dann.von diefer
Mijhung immer ein Glasdyen, weldhes /5, Liter fafit, voll in dag Bierglas
und fiille dann im legten Augenblicde mit tem jehr falten Robitjdermafjer
Sa2 Glad voll. Der Trant moujfiert fehr ftarf und seichnet fich burd) eine
fchbme, weife Farbe aus, (63 muf unbebingt weifer Orvangenlifdr fem,
1eil ber farbige Die Rlarheit des Tranfes triibt) Diefer Raifertranf wurde
von mir, fifr dad Subiltums-Burggartenfrithlingsfejt in Graz, abgehalten am
2., 8. und 4. Juni 1908, sujammengemifcht und fand veifenden Abjab und
fehr viel Ynflang. Beweid, dafy 35 Liter Ovangenlifdr verbraucht wurden.

~ Orangen-Liquenr mit Candidzucfer, Ton 68 Orangen werden
bie gelben Schalen febhr fein abgefchmitten. Man gibt fie in eine 2—3 iter
faffende meife Flajche und ibergiept fie mit 1 Liter beftem Gpiritug. Dann
{chlagt man 1 kg mweifen Canbdidgucter in tleine Stiice, fiigt fie Den Schalen
und Spivitus bei und gibt noch 1 kg Waffer dazu. MNaddem die Slajche
qut verjhloffen urbe, ftellt man fie in bie warme Stube und fchiittelt fie
tiglid). Wenn der Candisgucer aufgeldit ift (in beildufig 8 Tagen) feibt
man die Flitffigleit duvch weifed Lojchpapier, welhes man in einen reinen

Trichter Tegt und fillt fie in eine Flajhe. Jn wenigen Wochen ift Der Liqueur .

jchon vorziglich.

_ Orvangenjdyerbett, 4 Orangen fhalt man vollftindig, entfernt alles
MWeifte und teilt fie in Spalten. Diefe entfernt man nun porfichtig und bes
ftveut fie mit viel Buder. Bon 4 anberen Orangen driictt man den Sajt aus,
verrithrt biejen mit 15 dkg Bucter und it 1hn am Feuer fo lange unier
beftdndigem NRithren, bis er su focjen beginnt. Dann zieht man das Gefap
vom Feuer guviic, [aft den Orangenfyrup falt werden, vermengt ibn mit
fr}f dem Waffer und gibt die Orangenfpalten dagu, nebit ein wenig Orangens
bliiteneffeny. Das Getviinf witd fofort in Gldfer gefilllt. Jn jedes Gla3
fommen 1—2 Gpalten und ein Eisftitcden.

BRI




Gingefottenes,

€ rdbecrjaft ohne Wajfer. 2 kg gut audgefuchter Waldbbeeren gibt
man, abwedyjelnd mit 11/, kg feinftem Gtaubgucfer in einen neuen, irbenen
Zopf. Man ftellt den Topf in einen jweiten, iel grogeren Topf, weldher mit
heiem Waifer gefiillt ift unbd laft 1hn darin, qut jugedectt, 5—6 Stunden
Jteben. Hierauf gieft man den Snbalt 1iber ein auf viex effelfiife gefpanntes
Lementuc), [apt den Saft tubig durdhfliefen und fiillt ihn dann in fleine
dlajchen, weldhe man jebr gut verforft und lagt ibn nod) im Dunjte fochen.
Wenn die Flajchen falt gerworden find, verfiegelt man fie. Ju Geforenem
gut ju_verrenden, oder ald eberquf fiix Mehlfpeifen.

Drangenmarmelade 11 12 Orangen werben famt der Schale in
8 Zeile gerfchnitten, entfernt und in fehr feine MNubdeln zerfchnitten, 3 Qiter
Wajler davauf gejehiittet und 24 Stunden {teben gelafien. Dann chiittet man
© 003 Waffer weg und fodht fie mit frifchemt Waffer eine Stunde, fehiittet nun
aud) biefes Wajfer weg und [4ft bie Orangennudeln, mit frijchem Waifer
liberfchiittet, wieder 24 Stunden jteben.  Dann fdjldgt man 3 kg Hutzucker
in Gtiicte, aibt fie su bex Maffe, laft den Bucer zergehen und fodht fie exft
dann 9/, Gtunden, nicht linger. Man filllt die Mavmelade nod) warm in
Gldfer unbd verbindet fie qut. :

Kleine Wepfel pder Weintranben cingumadhen. Bon fehr
fleinen Borsdorfer vder amerifanijhen Aepfeln jchneidet man nur die Blme
bevaus, wdjdht fie und legt fie famt den Ghalen in weite niebere Steintdpfe
bon 2—41 JInbalt und ftreut Qriftallucer dariiber und dbagwijchen. Wenn
ver Topf mit Buder gefiillt ift, gibt man die Topfe in das beife Bactrohr,
bis fi) aus dem ausgetretenen Cafte und Bucter ein Gelée bildet. Grlaltet,
bindet man die Tpfe mit Pergamentpapier qu. Die Wepfel Balten fich febr
gut bent gangen Winter und fonnen al3 Gompote ober zum Belegen von
Lovten vermwenbdet werden. Man famn aud) auf biefe Weife Weintrauben,
die nidht wvollftindig gereift (mod) peftinaltig) find, jowie Pilaumen und
fleineve Birnen einlegen.

Praktifde Winke,

. lnter ben Fetten, weldhe in der Kilche Lerwendung finden, nehmen feit
dniger Seit Pflanzenfette, die in woblfeiler und ausgezeichneter Weife
11133 feure Buiter erfehen, einen bervorvagenden Plab ein. Sie befiben einen
tnen, neutralen Gejchmact und “eignen fich deshalb bejonberd zur Beveitung
iolcher Gpeifen, bei welchen ein eigenartiger Fettgefthmact vermicden werden joll.
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