Berl aaen

Maccaroni.

Vean bridht fie in fleine oder grigeve gleidymipige
Stiide und [Gpt jie in Salzwaffer weid) fodjen, feibt das
Wafjer ab, gibt, fo lange fie heif find, ein Stidchen Butter
binein, jopiittelt fie bamit durch, begieft fie mit zerlafjencr
Butter und bejtvent fie mit gerbjteten Semmelbrifeln oder
geriebenen Parmefantife.

Mehluoden.

Man treibt 6 Dfa. Butter ab und verriihvt damit
2 gange Cier, ein drittel Liter Mehl, nafhezu 2 Delt. Mileh
und ein wenig Salz. Die Noden werden in jicdenvem @al-
wajjer mit einem Loffel, den man nad) fedesmaligem Gebrauch
wieder eintaudyt, eingefocht und vor dem Aujtragen, naddem
bas Waffer bavon gqut abgetvopft ift, mit Geifer Butter
itbergoffen.

Wicner SKuodl.
Fitr 6 Perfonen,

%y Liter Mildy, 6 gange Cier und etwas Salz werden
abgefprudelt, itber 8 in Wiirfel gejchnittene Semmel gegofjen
und Y, Stunde ftehen gelajjen; je eine Hiljte diefer WMajje
Wird in einer naffen, ausgewundenen Serviette eingebunden,
/o Stunde in Salzwaffer gefodyt, nach dem Hevausnehmen
nid)t gejdnitten, jondern mit 2 Gabeln errifjen und mit
braumer, feifer Butter abgejdymalzen.
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Polenta. L. Axt,

Wean gibt in einen Topj ein drittel Liter Mehl, 4
gange Gier, etwas Salz, 3 Dclt. Mild) und jdhligt vag zu
cinem leichten Teig vedht jtart ab. Damn taudht man etnt
Tud) in Deifes Waijer, gibt den gut abgevithrten Teig
hinein, bindet es eine Handbreit obev dem Teige mit dem
Bindfaven fejt zujammen und (it die Polenta i gutem
@alzwaffer 1 Stunde fochen. I wicfelt man fie aug dem
Tude, fohneidet mit einem Faden fingevvide Sdjeiben, legt
fie auf eine ©diifjel, bejtveut fie mit Pavmejantife und
itbergiefit fie mit heiper Butter.

Polenta. IL. At

Mean treibt 17 Dia. Butter vedht flaumig ab, gibt dazu
4 Dotter, 2 Delt. Mild) und 7 bis 8 Delt. Weeh, fo daf der
Teig wie ein Gugelhupfteig ijt, beftreidhyt ein Tuch did mit
Butter, gibt bie Majfe Hinein, bindet fie ju und [aRt fie
dvei bievtel Stumden in gut gefalzenem Waffer foden,
jehneidet mit einem dicen Faden Sdheiben, legt fie auf cine
Sdiiffel unt Dejtreut fie mit Pavmejankije ober mit fein
gejtofenem Mohrn und Bucer. Julept {ibergieft man fie
veidhlich mit gutev Deiffer Butter; diefe Polenta fann man
auch al8 felbijtindige Mehlipeife aunjtrager.

Polenta. TIL. Avt.

Mean treibt 14 Dfa. Butter ab und gibt nad) und nady
4 Dotter, 2 Delt. Schymetten, 1 drittel Liter Wehl, Salz,
ctmas  Gitvonenjchale und vou 4 Giflar den Schnee dazu.
Su einem mit Butter gejtridhenen Tnde focht man Ddieje
Polenta !/, Stunde, wenbdet fie um wid fod)t fie ‘ieder
eine Y, ©Stunbe in Salzwafjer, jdjueidet mit einem Faden
Sdeiben, beftvent fie mit Parmefankdje und begielt fie mit
heiger Butter.
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Polenta IV. Art,

S etn und ein vievtel Liter fodjendes Waffer {chiittet
man ein Halbes Kilo ital. Polentamehl, falzt es, fticht mit
dem Kodjloffel ein Loch in die Nitte des Teiges, wo das
Wajfer duvchfodhen farm und [Gft ihn 10 Minuten fodjen.
Dann rithrt man ihn am Feuer vecht ab, bis der Loffel jtecten
Dleibt, gibt die Polenta auf ein Brett, [dneibet mit einem
Faden Scheiben, beftrent fie mit Pavmefantaje und begieft
jie mit heiper Butter.

Kartofiel-Lolenta.

Gin Teller voll, duvd) ein Sieb gejtrichener Kavtoffeln,
7 Dfa. Butter, 4 gange Cier, 2 DHanmdvoll Mehl, etwas
Salz und eine Handvoll Pavmefantdfe werden zufammen
gemifcht und tn einem, mit Butter ausgejtridjenen, lofe
sujammen gebundenen Tuche, eine Stunve in Salzwafjer
gefocht. Den fertigen Pudding jdhneivet man in Sdyeiben,
fhmalzt dieje mit Heifer Butter ab und trdgt fie, mit Par-
mefantdje Dejtvent, auf.

Sartoffel-Sdmarrn.

Rleine Kavtoffeln {chdlt man voh, wajdt fie, jdneivet
fie in zievliche, ditne Scheiben, trocdnet diefe mit einem Tudye
ab und diinjtet fie unzugevedt in Butter weich und gologeld;
dann giept man die Butter ab, jalzt die Kavtojfeljcheiben
und fdhwingt jie mit einem Stitckchen frijcher Butter und
etwas gehactter gritmer Peterfilic auf dev Pfanne Hevum;
gleich) davauf vidhtet man fjie an.

Sartojfelbrei.
Man fodht 2 Kilo abgefchabte Kavtoffeln weid), gieht

da8 Waifer ab, zerftampft fie noch heip und vithet nad
und nady Y, Liter Schmetten mit 10 Dfa. Butter hinein. —
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BWill man den Brei jehr fein haben, jo muf man thu, bevor
man Ml und Butter hinein viihrt, duvd) ein Sieb dritcen.

Anm. Grbien-, Linjen- und Bolhnenbrei werden chenfo
ubereitet, nur ofme Bujap von Mild); ur Verdiinnung
fann man ©Suppe vevivenden.

Matrojen-Kartoffeln.

Man focht ein Halbes Kilo Rinder-Rauchfleijc) duvd)
drei Stunden weich; 2 Kilo Kavtoffeln jdhalt man ab und
[aft fie ebenfall3 weid) fochen; giefit dag Wafjer von den
RQartoffeln ab, gibt dag Raudyjleifd), dag man ziemlid)
fein gehackt Hat, dazuw wd zerjtdpt mit einem Hol3ldijel
Rartoffeln und Raudhfleifh zu einem dicten Brei, gibt nod)
14 Dta. Buiter, eine fein gewiegte Jwiebel und einen
Loffel Suppe dazu und [Eft 8 vedht weidh) emdiinjten;
pann fticht man Noden davaus, die man in fochendem
Wajfer gar werden [EBt, Dheranusnimmt und mit brauner
Butter abfdymalzt; over man filllt die Majje in fleine
Formdyen, die man mit Butter ausgejchmiert und mut
Semmelbrdfeln ausgejtrent hat, focht fie tm Dunjtbabe und
ftitrzt fie aus.

Sartofel-Nohjdeiben (Pommes frites).

Man fhalt 6—8 langliche, jogenaunte RKipfel-Kar-
toffeln mit dem WMejjer ab, jdhneidet die eine Ldngenjeite
gerade, dafy man bden SKartoffel gamz feft auflegen fann
und jcmeidet 1, Centimeter jtarfe Sdjeibchen davaus, die
man mit einem Tudje abwijcht, jo daf fie feine Feuchtig:
feit mefhr enthalten, und in etne flache Pfanue, worin 2 Theile
Rindsfett und 1 Theil Schweinejdhmalz dret Finger Hodh
jtebt, jobald bas Fett u rauchen anfingt, hineimwirft. Jede
Sdjetbe muf eiuzeln davin {hwimmen und nad 5 Weinuten,
wenn fjie fich zerdriiden [ABt, auf ein Sieh hevausgelegt
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werden. Sobald alle hevaupen find, [Eft man das Badjett
den griften Hisegrad evreidhen und gibt jie zum Anflaufen
hinein, und zwar wieder fo, bafy feine Scheibe die ambdere
berithrt. Wenn fie gebacten find, werden fie gefalzen und
jofort aufgetvagen. ©oll eine grofere Menge Scheiben gebacten
werden, jo empfiehlt es fid), zwei Plonnen mit Fett aunf der
Platte 3u Haben, damit man die erfteven gleih) aus dem
warmen ing brenmenbdheifie Fett werfen fann.

Sartoffelfudyen oder Pufjer.

6—8 grope Kavtoffeln werden gejchilt, roh gevieben
und 2 rohe Gier, 2 ERIGfl Mehl und etwas Saly dazu
verrithrt. Wit diefer Maffe wird eine mit heifem Schmalz
befettete Omtelettpfanne ganz ditnn beftrichen; wenn die Lage
auf einer Seite gebacten ift, wird fie wmgewendet und fertig
gemacht, jo baf der Ruchen gelb und Enusperig wird.
Man legt die Kuchen itber einander oder gerollt neben ein-
ander auj die Schiiffel und gibt jie als Beilage zu Fleijdh-
peifen.

Gejiilite Kartofjel.

Man jdyalt 12 grofe, fhdne Kavtoffeln, fodt jie halb
gav, jdyneidet oben einen vunven Dectel ab, Hihlt jie aus
und fitllt fie mit folgender Majje: 1 durdys Sieb gejtri-
deneg Ralbshivn, 14 Dta. fein gebhacter, gefodyter Schinten,
Pheffer und Salz, 1 ganzes €i, 1 Elbffel voll Semmel-
brifel werben vermengt und in bie Kavtoffeln gefiillt, bdie
man mit dem abgejchnittenen Dectel fchlieft und aunf 14 Dia.
Butter, einem Halben Liter Suppe, einem CRloffel Jus
(Rrajttunte) eine halbe Stunde in der Ndhre diinjten LGt

Paprifa-Sartojfeln.

Dean fdyneidet 1 Kilo abgejdhdlte, vohe Kartoffeln in
bife Sdjeiben; auj eciner Cajferolle lift man 14 Dfa.
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©ped und 1 Ljfel Scpoeinefett zevgehen, gibt 1 fein
gejchnittene Siviebel hinein und [apt diefe gelb rdjten; nun
il gibt man die Kavtoffelfd)eiben hinein, dazu einen Kaffeeldffel
boll Salz, ebenfo viel Paprifa und 2 VBedjer Suppe, deckt
i pie Cajjerolle gut zu unbd ditnjtet e '/, Stunde; nun gieft
i man 1Y/, Bedjer jaueren Schmetten davitber und Lift es
noch 10 Winufen zugeveckt diinjten, jo daf die Kartofjeln
gang weid) find; es wird heiff aufgetvagen.

~ Unsgebadencr Karvtojfelteig (Croquettes.) T. Axt.

Man fodht G grofe, abgejchiilte, in Stilde gejdhnittene
Ravtoffeln nidt allzu weich, jeiht fie tvocden ab, jtveicht fie
durch ein grofeves Sieb, treibt fie ab, gibt 3 Dfa. Butter,
2 gange Cier und genitgend Salz dazu, vervithrt Alles gut
? . burdjeinanbder, fjticht Dbeliebige Fovmen aug, billlt fie in
i Mehl, dbann in Eiflar und geriebene Semmelvinde und
g bickt fie gologeld in Sdymaly oder Nindsjett.

Ausgebadencr Kartoffelteig. (Croquettes.) IT. Ant.

Man reibt 10 mittelgrofe Kartoffeln, die Tags vorher
gefocht wurden, vermengt jie auf dem Nubelbrette mit
11/, ©ta. Butter, 3 gangen Siern, etwas Saly und 8 —10
! DOfa. Mehl, avbeitet ben Teig mit den Hanben vedht duvd,
formt drei fingerdice Nollen, jchueidet davon dawmenbreite,
i jdrige Streifen oder formt Rugeln, bejtvent und umivicelt
jie mit geriebener Semmelvinde und bict jie goldgelb in
i qutem Fett.

Ausgebadencr Kartofjelteig. (Croquettes.) ILL. Ant.

Auf 20 Stiid Kavtoffeln vechnet man b Dfa. Butter,
4 Dotter und etwas Miuscatnup; die Kartoffeln twerben

rof) gejchalt, in Salzwajjer gefocht, wenn dag Wafjer abge-
goffen ift, mit der Butter, den Eiern und der Muscatnuf
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pervithrt und durd) ein Sieb geftvichen; wenn diejer Teig
audgetithlt ijt, madht man fleine Kugeln oder andeve Formen
bavaus, die man i Gi und Brijel widelt uud aus dem
Sdymalze bt

Sartoffelbogen.

Man brofelt auf dem Nubdelbrette 10 Dta. Butter,
10 Dfa. Mehl, 10 Dfa. geviebene, tags vorher gefochte
Qavtoffeln, und mengt ein Dotter und eine Prijfe Salz
dazi; diefer Teig wird wie etn Butterteig dreimal itber-
jchlagen, damn audgervollt, su jhymalen Streifen gefdyuitten,
dbic man mit einem evflopiten Ei bejtreicht, auf, mit Buttex
bejtrichene Bogenjormen gelegt und jdhnell in der NRbdhre
gebacfen; diefe Bigen verwendet man ald Garnivung jum
Braten oder NRindfleifd).

Sartoffel=Krapfen.

3Y/, Dta. Butter werden mit 3 Dottern abgetrieben;
1 Gi, 10Y, Dfa. gefodjte, geriebene Ravtoffeln, 21 Dfa.
Mebl, 6 Lojfel Schmetten und 2 Dia. Hefe dazu gevithut
und aunf dewm Nubdelbrette zu einem Teige verarvbeifet, dev
fingerhoch auggerollt wird; davaus jtidht man runde Krapfen
aug, filllt fie mit gehadtem Sdyinfen, [aft jie aujgehen,
bictt fie in Schmaly aud und bejtveut fie mit geviebenem
Parmejantije.

Butterrolidyen.

Man vollt auf dem Nuvelbrette aus 30 Dfa. Butter
6 Nollchen, die mehr breit als lang jein miiffen, bejtaubt
fie mit Meehl, taucht fie in ein jectlopftes G, wickelt fie in fein
gejiebte  Semmelbrijel, nodymals in Ei und iwieder in
Senmelbrdjel, madht an einem Ende devjelben ringsum einen
Einjchnitt wnd gibt jie in eine Piaune mit fheipem Badfett ;
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die eingefchnittenen Dedel fallen ab, bdie Bufter ausg dem
Jnneven der Rolchen flieft heraus, jo daf fie Hohl bleiben
und jo braun gebaden werden; man fiillt fie entweder mit
i Spinat oder mit einer Fleijchfiille, um jie als Auflage 3u
1| Gemitje 3u vermwenbden.

Gediinjteter Neis.

o oetner Pianne (Gt man 10 Dfa. Butter ober
T Rindsfett vedht heif werden. Sodamn gibt man Hinein: 30
Dfa. abgebriihten (. BVorf.) NReis, eine ganze Swiebel, die
mit etwas Gewiivz Dbeftectt fein fanm, Halbweid) gefodyte
Dithnermigen und Leber, in Butter und Peterfilic gediinjtete
Champignons oder Hervenpilze. Dies Alles jujammen [Gft
il man zugededt diinjten, giefit nad) Bedarf gute durchgefeifte
Guppe dazu und adjtet, dafy der Reis fidh) nicht anlegt. Er
it mup weid) fein, doch) miiffen die Kbrner gang bleiben, daber
mup man den Reis nur langjam umrithren. Diefen Reis
gibt man 3u Beefjteats, Rinderbraten, Cotelettes ober jont
3 gediinjtetem Fletjch.

i Rifotto.

i 14 Dfa. Butter ober Schweinfett und 1 grope gevies
bene Bwiebel [Gfit man gehvrig aujjchaumen, jedod) fo, daf
fie weif bleiben. — 42 Dfa. feinen Cavolina-NReis wifdht

il man i einem Tuche ab, gibt thn zu dem Fett unbd laft

| ihn einige Winuten mit demfelben unzugevect aufviinjten.

: Dabel muf vorfidhtig verfahren werven, da ber Reis gleich:

mipig weif bletben muf. Nun gibt man einen Schbpildifel

gute, friftige Suppe davauf, lafit ihn rvajd) verdiinjten und
wiederfholt died; dann gibt man 12 Dfa. fein geriebenen

Parmefantdfe und nod) etivad Suppe dazu, damit der Reis

weid), jedod) nicht u weid) werbe und jedes Kirnchen

etngeln bleibe. Man fann ibhn als felbjtindige Speife oder
als Beigabe zum Fleijc) geben.
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Kajtanicn=-Brei (Purde).

Cin halbed Rilo RKajtanien werden gebriiht, gejdhdlt,
in etwas Mild) weid) gefodht, durd) ein Sieb getrieben, mit
Hh—6 Dfa. Butter verviihrt und, jollte der Brei 3u trocen
fein, mit etwas Schmetten verditnnt. Diejer Brei wirdh ald
Bugabe zu warmem Schinfen oder gevdudjerter Jumge
gegebert.

Parmejan-Dalfen. L

on 2 Dclt. fodender Mildh) twerden 2 Delt. Meehl
und 7 Dfa. Butter fo lange gevithet, bis fid) bder Teig
bon dem Gefife und dbem Kodhloffel losldft. it er ausgetiifhlt,
mijht man 4 Dotter, 4 Loffel jauren Schmetten, 2 Liffel
Parmejantife, etwvas Salz und von 4 Giflar feften Sdynee
binein und bact auf bem Dalfenbleche Hletne Livangen davaus,
pie man mit Pavmefantdje bejtrent unb als Beilage zu
Lungenbraten oder Ninvfleifd) gibt.

Parmejan-Dalfen. II.

Man madyt von etnem drittel Liter Mild) und cinem
prittel Liter Mehl am Feuer einen Brandteig, indem man
pag Meehl in die fochende Mild) fehitttet und darvin rajd
glatt vervithrt, treibt ifn bis zum Bexfiihlen ab, gibt dazu
8 Dotter, 8 Loffel jauren Schmetten, 6 Lojjel voll Parme:
jantdfe und julest den fleifen Scnee von 8 Giflar, bact
die Dalfer in ben gewdhnlichen fleinen Fovmen, bejtveut fie
mit Parmefantife und gibt jie als Beigabe zu Rindileifd),
Lungenbraten, Rehbraten 2.

Parmejan-Srapfen. T.

Mean jept einen Halben Liter Wild) mit 7 DEa. Butter
auj die Platte ; wenn dies focht, fdhiittet man einen halben Liter
Meehl hinein, verviihrt Alles am Feuer, zieht es dann suritc
und [t es erfalten. Nun treibt man den Branbteig mit
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6 gangen Giern, die man nad)yamd nad) hineinvithet, vecht
ftart ab, diberjtreicht ein Bactblech jehr leicht mit Butter,
gibt mit etnem Loffel nupgrofe Stitkdyen des Teiges barauf,
madyt in ver Mitte derjelben eine Vertiejung, Dbeitreicht
jie mit zevlajjener Butter, beftrent fie veidhlich mit gevie-
benem Parmejantaje, betropjt jie nodhmals mit Butter wnd
bact fie in nicht Heifjer Nidhre, 20 Mimtten.

Parmejon-Qrapfen. IL

2 Dclt, Waffer wird mit 4 Dia. Butter und/etwas
Saly ang Feuer gejeht und mit einem drittel Liter Meh!
su einem fejten Teig verfocht, den man dann vom Feucr
nimmt und big jum Crfalten rithrt. Dann aibt man 5 ganze
@ier dagn und avbeitet ihn mit dem Kod)lbffel vedht tiichtig
ab, beftreidht nux jehr leicht ein Badblech, formt mitteljt
2 Loffeln fleine, runde Kugeln davaus, legt jie aujs Bled,
macht in jede eine fletne LVertiefung, gibt davauf einen
fletnen Rafjeeldijel voll geriebenen Pavmejantife, beftveicht
jie mit zerlafjener Butter und Dhadt fie golbgelb. — Mean
trdgt fie warm zum Lhee auf.

Syinat-Pudding.

Man treibt 9 Dfa. Butter ab, rithrt 5 gange Eier
und 5 harte geviebeme SGemmeln hinein. Der Spinat wird
gepuft und voh gehackt und zu dem Abgetriebenen hinzugefiigt.
Dag Gange wird gefalzen und in einem, in faltes Wafjer
getaudyten, Tofe gefniipjten Tudie ecine Stunde in Salz-
majfer fodhen gelaffen. Jn Scheiben gejchnitten, mit €emmel=
britfel beftrent und mit heifer Butter itbergoffen, gibt man
e§ sum Rindfleijch). Sibt man die Veajje in eine Forvm, in
per man jie in Dunjt fochen [Gft, jo faun der Pudding
auggejtiivgt und mit Butter iibergofjen, mit Semmelbrijel
bejtrent, als Fwijdhenipeife aufgetragen werden.
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Pofejen mit Hirn.

Bwifdhen zwei Semmeljchnitten wird ein gediinjtetes
$irn oder jonit ein beliebiges Hadileijd) geftvichen, die Doppel-
jcheiben werben in Wiild) und etwas jpiter in abgejdhlageme
Gier getaudyt, in Semmelbrifel eingehitllt und in Sdymalz
gebadfen. Ju diejen Pofejen fann verjdhiedenes Gemiife
beigegeben wevdern.

Yeberfdynitte.

Man hacdt Hithner-, Gans- ober Kalbsleber recht jein,
gibt fleingejchnittene gerdjtete Bwiebel und Sped bdagn,
mifdht Sacdellenbutter davein wnd ditnjtet das Gange weidy;
es bilvet etnen ziemlich fejten Bret, den man auj Blattchen
oder @djnitten von Semmeln jtveicht und warm anftedgt.

Gefiillte Paradiesapjel.

6 Pavadiesipfel mwerden gewajden, vom Stiel ausg
vorfichtig ausgehvhlt, worvauf man etwasd Salz hineinftrent
und fie Y/, Stunde ftehen laft. Dann werden jie mit einer
Fleifchfitlle hodhy gefitllt, in eimer Pfanne neben einander
gelegt und mit 3 Dfa. Butter und 2 Loffeln Suppe
10 Minuten in jehr heifer Idhve geditnjtet.

Oefiillte Kohlriiben.

12 junge, weidje Kohlvitben Hohlt man jo weit aus,
bafp ein Lbjfel voll Fiille eingefiillt werben fann, itberbriiht
fie durd) 2—3 Minuten in fodhendem Salzwaijfer und legt
jie auf ein Steb. Dann mad)t man von ein halb Kilo Kalb-
fleifch, einer in Wafjjer geweichten, ausdgedriiciten Semmel,
einem rohen Gi und ctwas Saly bdie Fiille, gibt 3 Loffel
bide, weifie Ginbrenne dazu und fitllt damit die Kohlriibern.
Auf eine Pfanne gibt man ein fleines Stiicdhen in Waffer
getauchten Bucer, lafst ihn braun werben, qibt etvas fette
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@uppe bavauf, legt die gefiillten Koflvitben neben einanbver
hinein unb [aft jie, unter bjtevem Betropfen mit hem Safte,
weid) und golbgelh diinften.

Gefiiltte Gurken.

6 gropere Gurfen {dhalt man, fdhneidet fie in Halften
und hihlt jie aus. Die Fitlle macht man auj jolgenve Art:
ein viertel Rilo Ralb- oder Scyweinfleifd), ohne Kunodhen
gemwogen, Hactt odev jtdfit man fehr fein, vermifdht es gut
mit efner geweidhten und ausgedviicten Semmel, etwas
@aly und Pieffer, jtreicht es durd) ein Sieb und verriihrt
damit noc) ein ganges ©i und ein Dotter. Die Gurfen
werben nun gefalzen, gepfeffert und mit der Fiille etwas
erhiht in der Hihhung eingefilllt, jo daf alle Gurten gleid)
und nett gerichtet ausjehen. Man legt fie neben einanbder
i eine pajiende Bratpfanne, gibt etwwas fette Briihe darunter
und [agt fie in ver Mihre langjam bacfenr, wozu fie nabezu
ette Stunbde braudyen. Eine viertel Stunde vor hem Anridyten
beftreidht man fie veid) mit Glace (§. Anbang), worin ein
weniq WPiehl eingejtaubt ijt.

Gefiillte Sdhwiimme.

30 fdhdme, gleidhe PHervenpilze werden jauber abge-
wifd)t und unten an der Facherfeite etwas ausgehvhlt (das
Deit die Fhcher weggepupt), dann in Butter Halb iiber-
biinjtet. Die ADLfdlle der Schwdmme werden gehackt und
auf etwad Butter und fein gehacter Peterfilie gediinjtet.
Man jtopt ein vievtel Kilo Kalbjleijch mit ein Vievtel in
Waffer geweidhter, ansgedritdter Semmel 1 Mbrfer, oder
man hact es fein, vermijdht es mit den geditnjteten Abfallen
ver Sdywdmme, gibt 1 €i dazu, etwasd Salj und verrithrt
ed gqut. Die audgehvhlten Sdywamme twerden mit dicfer
Meafe gefitllt. JIn eine Pjanne gibt man etwas fette Suppe
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und 1 Lofjel ®lace (fiehe Anhang) unbd viinjtet bavin adtiam
oie gefiillten Schwdmme, bdie man al8 Verzierung zum
Rindfleijch verwendet, oder als Veigabe zu Rithreiern gibt,
oder alg BVorfpeife anftvagt. Die Fiille dazu ijt am beften,
wenn man pur Haljte Kalbfleifd), zur Hiljte die Abfille
der Sdhwdmme vermwendet.

Gebadene Sdwinme.

Sdyine grofie Hevvenpilze werben gepust, gewajden,
ber Ldnge nad) in halbeentimeter dide Sdheiben gefdnitten,
ganz wenig mit Salz beftrent und jo eine Stunde liegen
gelaffen. D wird jede Sbeibe in Mehl, Ei und Semmel-
brijel gehiillt und auj uiederer Pianme, auf Fett oder
Butter auj beiden Seiten goldgelb ausgebaden. Sie jind
als Auflage zu Gemiife oder alg Beilage zu Fleifdh zu
veriendern,

Gebadenes Sraut.

Cin mittelgrofes Hiuptel Kraut wivd in  Bievtel
gejchnitten, in Salswajjer gefodht und, nachdem man es
abtropfen lief, gehackt. 6 DEa. Butter und 6 DEa. Sdweinfelt
werden abjetvicben, und eine fleine, fetn gebadte Bwiebel,
elivag Saly, cine Mefjeripipe geftopener Bfejfer, 4 ganze
Cier, dag gehadte Krvaut und 4 Loffel Semmelbrijel hinein
gemijcht. DOiefe Majfe driickt man mit einem Wejjer gany
gleidymdpig in eine mittelgrofe Defettetc und andgejtrente
Bijchojbrodjorm, Dejtrent fie mit Semmrelbridjeln und backt
jie it ber Nohre. Wan fanun vag Gange ausftiivzen und
mit Fleijh umgeben, ober dbavaus 4dedige Stiide jchneiden,
die man als Beilage jum Fleifd) vermoendet.

Korbdien it Gewiije.
@in drittel Liter Bier, 6 ganze Eier, von einer halben
Citrone die Sdale, etwas Saly und 14 Dfa. Meh[ werden

i
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98 Beilagen.

it einem fehr bitunen Teig vervithrt; eine eiferne Korbehen
form mit Stiel wird in fodendes Scdhmalz und wenn fie
heify geworden, iiber die Hilfte in obigen Teig getandt,
weldper dann in demfelben Schmaly goldgelb gebaden ird;
hilt dbas Qbrbhen Dbeveits zufammen, fjtreift man e von
ber Fovm ab und ldft es fertig baden, man fiillt dieje
Sorbdyen mit verfdyiedenem Gemiife und verwendet fie als
Berzterung u verjchiedenen Fleifdhipeifen.

dleijd)-Krapjen.

MNan madht einen Gabeteig (f. Anbang) aug 2 Db,
Defe, etwas Wehl und 2 Loffeln guter Miild); treibt
14 Dia. Butter ab, gibt hazun 4 Dotter, den aunfgegangenen
®dbrteiq, 28 Dfa. Mehl und nur fo viel Mild), bag ein
feftever Teig Daraus wird, jdldgt diefen gut ab und laft
thn aujgehen. — Dann gibt man ihn auf's Nubdelbrett,
walft ihn aug und fticht gang fleine vunde Krapjen darvaus,
fitllt fie veich mit gehactten Schinfen oder Fleijd), legt eine
zweite, grofere Sdyeibe davauf und ftid)t beide mit etnem
runben Formchen aus, bejtveicht fie mit in jerlajjener Butter
verriihriem Dotter, [dft Jie am Badblech nod) etiwas rajten,
bact fie gologelb unbd trdgt fie heip auf.
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