Pon feinen Mehlfpeifen. |

533. Gefundfeifs-Stugelfupf (ohne Germ).

12 Defa gute frijge Bulter werben flanmig abgetrieben,
parein fommen 12 Defa mit etwad Banille geftofenen Buder, |
i 4 Dotter, Lemonie- oder Pomeranzenjdhale fein gefdnitten, jeder |
Dotter wird feparat abgetrieben ntit Butter und Jucker, nun wird
1 Raffeebecher! voll laue MWMilh und 21 Defa ehl genommten,
immer etwad von Der Milh und 1 CHloffel voll Mehl in bdie
Mafja abgetrieben, bid Ales vevarbeitet ift. Eine Kugelhupf-Form
wird mit Butter gut augejhmiert, mit gehadten Wandeln aug-
geftrent; von ben 4 Gitlar wird fehr fejter Sdnee gemadht, in Ddie
Mafia leicht vermengt, endlid) fommt 10 Gram Cremortartari und
! 5 Gram doppelt fohlenfanern Natron (beides fein pulverifict ausd
dber Apothefe) Darein langjam gemengt und fogleid) in Ddie Fovm
und in die nidht zu ftart gebeipte Rohre; bie Form muB 3 Finger
hod) leer bleiben, weil e8 bebeutend hHoher fteigt, ald mit Germ
($efe): jalzen Darf man e3 nidht, weil Ratron falzig ift. Cr wird
fehr langfam gebaden, Dann vorfidjtig herausgeftiiat, vevzucert und
talt jervict, ©r ift jehr fein und nod) den bietten Tag frijd) und
faftig. Auch fann man ihn Heif ald8 Mehlipeife ferviven, Chaubdeau
witd beigejetit. '

534. Sagebutfen- (SHeffdebeeren) Jaumbod.

10 Deta Hagebutten (Nr. 930) werden mit 7 Defa fein ge-
ftofenen Bucer eine Weile abgetrieben, von 6 Ciflar wird fehr
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fefter Schnee gemadyt und [(Hifelweife in die Hagebutten abgetrieben ;
wenn der Schnee verarbeitet ift, o witd €3 !/, Stunde lang ab-
getriebert, Dann wird dex Boden einer Porzellan-Schiifjel mit Oblaten
belegt, bie Majja baritber hoch aufgerichtet, mit Buder eingeftaubt
und langjom gebacden, dann fogleidh fervict. Uud) von Vuitten-
und Marillen=-Parmeladen fann man ed jo naden.

535. SSimbeeren-Jraumbkod.

14 Defa Himbeerfuly (Marmelade) wird mit wenig rothen
guten Wein aufgeldft und abgetrieben; dann madjt man von 7
RKlor feften Sdynee, vithrt ihn [Hffelweife in Ddie Himbeeren, gibt
dann 1 Oblate in eine fladge Kafjerolle (Plattform), ftreiht die
Maffa recht Hodh Dhinein und badt ed langjam.

536. Lemonie-JanmBod).

14 Defa Buder wird an Lemonie abgevieben, fo zwar, bdap
bie weie Haut nidht zum Borjdein fommt, der Juder wird geftofen
und mit 10 Eidottern */, Stunde lang abgetrieben, dazu fommt der
©aft bon 2 Lemonie, von 10 Klar fefter Schnee, die Behanbdlung
der vorigen gleid).

537. @uitten-FaumRod.

&8 werben 2—3 {dibne gelbe Duitten im Wafjer ganz weid)
gefodht, dann Durd) ein Paarfieb geftrichen; 16 Defa Buder werden
mit 2 LWofjel voll Waffer gefodht, die pajfivten Quitten darein ge-
geben, gut verfodht, ausfithlen gelaffen; nun witd von 7 Giflar
fehr jefter ©dnee gemadht, darein geriihrt, und ben vorigen gleid)
behanbdelt.

538. Waultafdyen.

Man madht einen Butterteig von 42 Defa Butter (Jir. 584),
wenn der Teig gang fertig ift und audgewalgt, witd er /, Stunde
raften gelaffen. Jnbef wird die Fiille gemacdht ouf folgende Ari:
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14 Defa gejdjilte Moandeln werben fein geftofen, in einen Weibdling
gethan, Ddatein fommt 14 Defa fein geftofenen Buder, 4 Dotter,
Lemoniejale oder Banille, treibt e gut ab, und gibt von 3 Klar
febr feften Sdjnee Ddarein; nun with es !/, Stunde abgetricben.
Bon dem ausgewalgten Teig werden lange Stiidel gefdinitten, o
groff man die Maultajhen Haben will, 3 Finger breit, man gebe
1 Loffel voll bon der Meandelfiille davauf, drite die 2 Enden von
beiden ©eiten itbereinander, jo dag mur die Mitte wenig offen
bleibt, Dbeftreid)t fie mit abgejhlagenem Eiflar, in welhes man 1
Wefferfpip voll Buder geben Tanm, beftreut fie mit fein gehaciten
Manbdeln und badt fie langfam, dann verzudert fervirt. Vean fanu
die Paultajden aucd) mit feinem Eingejottenen fiillen.

539. Aeishod) gefanmt.

€8 wird 14 Defa Reid ausdgewajden und in Mildh weich
gefodyt, wenig gejalzen und gleicd) fHeif durd) ein Haarfieb geftrichen,
pann auf einer Schitflel mit 14 Defa fein geftofenem Juder fo
lang abgetrichen, big er gung falt wird, Lemonie ober BVanille als
Gerucy; bierauf witd von 8 Citlar fefter Schnee gemadht, langfam
parein geviifet, eine Porzelan-Schiifiel wird mit Butter beftrichen,
bie Mafja darauf gegeben und auf die Art der Faumtbche gebacen.
Gogleid) aufgetragen. . ‘

540. Wisquit-Stod.

14 Deta fein geftofenen Juder wird mit 8 Eidottern flaumig
abgetrieben; indeBen wird aud) 14 Defa Butter abgetricben, 7 Defa
jemn geftoBener Bisquit, 7 Defa Wiehl davein gqut abgetrieben, Ba-
nille, Semonie ober Maradquino al8 Gernd); nun wird die Butter
und der Buder jujammengerithrt, Hierauf fommt von 6 Eitlax fefter
©dynee hinein, die Form wird mit Butter audgejdhmiert, die Maffa
bineingethan und langjam gebaden, mit Buder beftreut und fervict.
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541. Seffdebeer-Janmhod. Andere Art.

Pian reibt von altgebadenen Mundiemmeln die Rinde rund
herum ab, fdneidet dann die Semmeln in ditnne Blittchen und
wiftet fie im Sdymalz jhon gelb; beftreicht dann die Hilfte der
gerdfteten Semmeln mit Hagebutten- (Hetichebeer) Eingejottenem (M,
930) und bededt jedes beftrichene Blatt mit einem leevenr, o daf
immer 2 gleih) grofie Bldtter gufammengefitgt werden, legt fie dann
auf den Bobden einer Porellan-Schiifiel jehin gleich Berumt, fiebet
dann 4 Deciliter vothen Wein mit wenig Jimmt oder Lemonicjchale
und bem gehdrigen Buder unb giekt ihn fochend fiber die Semmeln ;
nun werden nod) 14 Defa Hetjdhebeeren mit 10 Defa fein geftoRenem
Buder redjt abgetrieben, von 8 Gitlar wird fehr fefter Schnee ge-
madyt, nad) und nady in die abgefriebenen Hetidhebeeren eingeriihrt
und dann jo hod) als miglich iiber bie Semmeln aufgevichtet, [aft
¢8 jobann fehr langjam badten, verzudfert und fervict es,

542. Englifdier Pudding.

14 Defa Buter wird weify flaumig abgetrieben ; darein fommen
2 gange Gier und 4 Dotter, fedes woh! abgetvieben, von 1/, Qe-
monie die Schale, 7 Defa fleine, 7 Defa grofe entfdrnte Rofinen,
7 Deta ftiftlich gejhnittene, gefdhilte Manbeln, 14 Deta Bitronat
(Cedrat) in grobe Nubdeln gejdhnitten, Suder sum gehdrigen Siifi=
werden ; Alles wird mit der Butter abgetrieben; dann witd von 4
Diundfemmeln die braune Rinde abgerieben, die Semmeln in Heine
Biirfel gejchnitten und in bdie Mafja genau vermengt. Gine Form
witd mit Butter ausgefhmiert, mit Semmelbrifeln ausgeftvent, bie
Maffa davein gethan, die Form in eine alte Serviette gebunben,
in8 Beife Waffer gegeben und 1 Stunde zugededt im Dunft gelodt,
bann auf eine Sditfjel herausgeftitrzt und mit Chaudean Hegofjen.

543. Eréme-Rollen.

€8 witd aus 42 Defa Meh!l Butterteig gemadit (Ner. 584),
nad) dem legten Roften Federtiel didt itberall gleich ausgewalgt, unbd
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wieder 1/, Stunbde raften gelafjen; dann werden die Stitdel, jo lang
man die Rollen Haben will, und fo breit, daf die Rollform iiber-
bedt wird, gefchnitten, itber die mit Butter leidht beftrichene Rolform
gelegt, fo zwar, daf Ddie beiden itberlegten Enden (wo dad untere
@nbde mit wenig Eiflar angefendhtet wird) auf dag Bled) zu liegen
fommen, fie werben bamm mit Den Formen auf ein Bled) gelegt,
mit abgejhlogenem Giflar beftridhen, mit gehadten Pandeln beftreut
unb langjam gebaden ; wenn fie gebaden und iiberfiiflt find, werben
fie vorfichtig von Dder Form BHerabgejchoben und gang falt werden
gelafjen,

b44. Die Créme 3 den Wollen.

4 @romm weil Gelatin wird in 2 Deciliter Wajfer und
4 Deta Buder verfodt; indef wird von 6 frijden Eiflar jehr fefter
©dinee gejdhlagen, wdhrend der lepten Shlige witd die aufgeldite
Gelatin und 17 Defa mit Vanille jein geftofener SBuder bdavein
gentengt, nod) recht gejchlagen; wenn ed recdht dic ift, wird eé mit
einem Raffeeldffel ober Sprisfrapfen-Rofrl in die NRollen eingefiillt,
verzudert, jhon angeridjtet und jervirt. Jn Jtalien wirh die Créme
von fehr gutem fien Schmetten, dem fogenannten Sdhlagobers ge-
madht, bavein fommt weniger Juder, entweder fein aufgeldfte Haufen-
blafe, oder aud) Gelatin; vom Schmetten ift e3 Bedeutend feiner
und jdmadhajter.

545. egenwitrmer.

Bon 4 Deciliter Wild), 3 Defn Butter, 6 Defa Buder und
14 Defa Meehl witd ein Branbdteig gemadt (Nr. 585), Dbiefer
Brandteig fein abgeriihrt, wenn er itberfithlt ift, werben 2 gangze -
Eier und 3 Dotter Ddarein gearbeitet und zuleht nod) 1 ERlbffel
voll rohes Wiehl Darein gethan, indef wird 7 Deciliter guter Milch
in einer Rafferolle zum Kodjen geftellt, wenn felbe fodht, witd der
Leig in eine Spribfrapfen-Fovrm eingefiillt, ftatt dem Stern dHag
Ribel angefest und der Teig in bdie fohende Milh nach und nadch
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eingebritcft; Bhat man eine Lage eingefocht, {o werden die Regen-
wifrmer mit einem Scdhaumldffel Herausgenommen, i eime ftark
mit Butter bejtrichene Kafferolle gegeben, mit Buder bejtrent, und
wenn alle nac) und nad) ausgefocht find, gibt man fie in die Heife
Rohre, liBt fie bon oben eine jhine Farbe annehmen, richtet fie
bann auf eine Sdhiiffel an und itbergieht fie mit einer Schmetten-
Gréme (Nr. 670) oder febt felbe nur bei,

546. Spanifdies Brod mif MWarilenfanm.

4 jhone Semmeln werden in jehr diinne Bldtter gefdnitten,
dann mit einem Ausftedher rund qusgeftochen ober aud) in Bierede
gejdynitten und im bheifen Schmalz gerdftet. Nun werben 7 Deci-
liter rothen Wein mit 10 Defa Juder, 1 Stitd Jimmt und einigen
Ntelfen gefocht, die Semmeln hineingelegt und nur auffoden gelaffen,
Dievauf wird die Semmel BHeraugenomnten, der Wein auf 5—6
Loffel eingefodjt. Sodann nehme man Marillen-Cingefottenes, ftreiche
ein wenig auf jede Semmelidnitte, lege zwei Schnitte zujammen,
big alle find; man fonn aud) 1 Theil fhntieven, den anbeven dar-
itber legen; gebe fie Hernad) fhon angerichtet auf eine Schiifjel, Den
eingefodyten LWein Ddaritber. Jnubdefjen nehme 14 Defa Marillen und
treibe fie mit 10 Defa Fuder ab, dazu fommt von 6 Giflar fefter
©dnee; dann wird dber Foum itber bie Semmeln fhon vertheilt,
jo baf man bie Semmeln nicht fieht, und allen vorangegangenen
gleid) gebacen.

547. Wriofd). Thee-Wadderei.

42 Defa feines Meh! witd auf dad Nubdelbrett genommen,
4 gange Gier werben Ddarein gejhlagen, gefalzen und ein Teig wie
Buttecteig, wenn er gqut abgearbeitet ift, bdaraus gemacht; Ddann
walgt man ihn aus, legt 28 Defa falte frijfe Butter darauf,
iiberjhldgt die Butter mit dem Teig, walgt und bearbeitet e8 wie
Butterteig, walgt den Teig fingerdid aus unbd laft ihn Y/, Stunbde
tuben. Jndef madht man von 14 Defa Dby, etwasd lauem Waifer
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und 2 Defa Germ ein Dampfel und [akt e8 gut aufgehen, bann
ftreiht man auf die Hdlfte ded audgemwalgten Leiges dasd aufge-
gangene Dampfel, beftreut e8 mit 10 Defa mit Banille geftoBenem
Buder, itberlegt es mit Der anderen Hilfte des Teiges, walgt und
iiberjhligt 8 einigemal, Dann rollt man den Teig wie einen Ballen
sufammen, widelt thn in ein Tud) ein, legt ihn in eine grofe gut
bededte Rajjerolle und ftellt dbie Kafferolle in einen Keller itber die
Nadt; den anbern Tag madit man von dem Teig eine runde
©trie, jdhneidet 16 tunde Stiidel davon, welde fingerhod) find,
mad)t von bem Teig ein Bapfel in Form eined Fingerhutes,
febt e8 in bie Iitte eines jeden Vriofdh, beftreicht fie mit abge-
{dhlagenem Giflar, legt fie auf ein Dbeftrichenes Blech und Lt fie
fangjam fdhon vejh) baden, Dann werden fie zum Thee oder aud
gum RKaffee fervirt. Diefe Biiderei gehirt eigentlich unter bag Germ-
®ebad.
548. Staffee-Stod).

PDian brennt 14 Defa Kafjec |hon braun, (Gt 3 Deciliter
Sdymetten fodjen, wirft den heifen RKafjee hinein, nebft eimem leinen
Stengel BVanille; bierauf wird e eine Weile gefodht. MNad) diefem
feibt man e8 burh und Gt e3 austithlen, darein fommen 10 Defa
Buder und 9 Cibdotter, quitlt e8 vedit ab und gibt e in eine ang-
gejhmierte Form; in eine groBere Kajferolle wird dann faltes Wafjer
gegeben, Die ©peife langjam Bineingefebt, daf die Form nur 2
Finger hoch im Waifer fteht, und 3/, Stunde in ber Rihre gebaden,
pann mit Buder bejtrent und aufgetragen.

549. Alandelkod).

28 Defa gejdydlte geftofene Manbeln werden mit 17 Defa
Buder und 2 gangen Eiern gut abgetrieben; bann werden nad) und
nad) 10 Dotter Dineingerithrt, von Y, Lemonie bdie Schale ober
Banille, zulebt von den 10 Giflar fefter Schnee: bdie Form aus-
jdgmieren, die Paffa darein geben, und langjam baden. BVon biejer
Maffa fonnen aud) Wandeln gemadt werden.
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550. Gefaumte Wandeln.

7 Defa Juder, 7 Defa Butter, 6 Gidotter, 7 Defa geftofene
Manbdeln, ein wenig Pomeranzen- oder Lemoniefaft und Schale, tiifre
e3 1/, Stunde, dap e$ faumig wird, beftreidhe die Wanbdeln mit
Butter, fitlle fie halb an und bace fie {dhon.

551. Geriifrfe Warkwandeln.

14 Defa gejhilte Dandeln, 14 Defa ZJuder, beides fein ge-
ftoen, fommen in eine tiefe Schifiel; dann jdlage darein 3 ganze
Cier und 4 Dotter, rithre e8 !/, Stunde, bid ¢8 dict wird, 14 Defa
Bitronat, halb lang, Halb witrfelig gejnitten, 10 Defa Mart tein
gewiivfelt zuleht hineingerithrt, jo auch von */, Semonie die Sale,
mache einen milvben Teig (Nr. 521), walge ihn jhbn ditnn aus,
fiittere Damit die Wanbeln, fitlle fie fiber die HAlfte und lafje fie
langjam baden.

552, @melette-Aiechlfpeife.

Gute Milch 2 Deciliter, 3 Dolter, 2 CHlbffel Buiter, Salz
und Buder, madje einen Omelette-Teig von fetnem Pehl und bace
dann Omeletten; indeffen witd von etwas Mild), Mehl, Buder
ein gewdhnliches Kindsfodh gemadit, einige Taferln Chololade zer-
lafjen bavein gegeben, eine Rafjerolle ober Form wird mit Butter
beftrichen, eine Omelette darein gelegt, darither von dem Kodh ge-
ftrichen, und wieder eine Omelette u, f. f,, bid Alled vevarbeitet ift;
obenauf muf eine Omelette Tommen. Nun wird von dem Giflar
fefter Sthnee gemacht, mit Juder und BVanille gemifcht, bdie Speife
bamit itberzogen und im abgefithiten Ofen gebaden.

553. Ouark- (Topfen-) Auflanf.

10 Deta Butter werben gut abgetrieben, 10 Deta gefdhilte,
fein geftofiene Manbdeln, 6 Gierdotter, 7 Defa Buder, von 2 Le-
monie die Sdale, wenig Salz und 14 Defa Quarf, tveibe Alles

16
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gut ab, zulept von 4 Rfar feften Sdynee. Eine Form iwitd qut
audgejdmiert, mit miirbem Teig (Nr. 521) audgefiittert, die Majie
Bineingegeben und gebaden, dann herausgeftiirt, Den miirben Teig
fann man aud) jo maden: 1 Eidotter, Stitd Butter, Sals, faltes
Waffer und Weehl.

554. StirfdenRod.

14 Deta Butter wird flaumig abgetrieben, 14 Defa Buder
witd an 1 Qemonie abgevieben, geftofen und jo zu Der Butter ge-
geben; bamn werden 2 gange Gier und 2 Dotter davein gethar,
fernach) 14 Defa Mehl und etwasd Sals, guleht werden 7 Deciliter
Rirjchen davein geviihrt, die Form mit Butter beftrichen, mit Semumel-
brofeln ausgeftreut, die Maffa darein gethan und langfam gebacten.

555. Weidifelfod).

98 Defa fein gejtopene Manbeln, 28 Defa Juder, 2 eigrofe
Stitd Butter und 8 Gidotter werden 1/, Stunde abgetrieben, Jimmt,
Mustat, Salz, Lemoniejhale und einige Nelfen ald Wiirze, 2 Hand-
poll Gemuelbrdfeln, zulest von den 8 Rlar Schnee langjam in die
Mafja gemengt. Gine Form wird ftart mit Butter ausgefdhmiert,
mit Brisfeln ausgeftrent und 1/, Finger hod) von der Mafja Davein
gethan; daviiber werden 1 Finger hodh) entfornte Weidjjeln gelegt
und mit Suder beftrent. Dann fommt wieder Mafja w. §. f, bid
bie Form fingethod) leer ift; Der Ruchen wird Ilangfom gebaden,
gesudert und aufgetragen. Man fann aud) ftatt Weidhjeln Him
Beeren ober Grdbeeren geben. Auch der Aepfelfudhen wird fo gemadt,
ftatt Leidhjeln Fommen 8—10 Mijchansfer-AUepfel bldtterig ge-
fdhnitten, mit Buder und Rum oder ftarfem Wein gendft. Diefe
fuchen werden ftetd warm aujgetvagen.

556. Repfel-Sdarlotfe. Jtalienifde Art.

Man jchile 16 Stiid Tafent= oder Mifchanzler- (Borgdorfer-)
Uepfel ab und jdneide fie blitterweife in eine Kafferole, gebe 14
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Defa Butter, Buder zum gebirigen Siifwerden, Bimmt und Le-
moniejhale dagu, fepe fie ans Feuer und lafje fie fangfam Dantpfen,
jedod) dafi fie nicht 3u weich werdeit; indeffen jhneide man 6 Veunp-
jemmeln wie jum fpanij@en Brod in Bierede, aber nicht BHaden,
fdmiere eine paffende Form ober Kajferolle, wo man glaubt, bap
Alles Dinein fommt, ftarf mit falter Butter aus, lege fie an allen
Ceitent wie audh am Boben mit Semmeln gut aug, bejtrewe dieje
mit Buder, gebe eine Rage von Uepfeln, bann Rofiten und ge-
fthnittene Mandeln, wieder Uepfel und Rofinen mit Peandeln, bis
bie Rafferolle voll ift, und bebedte e8 oben wieder mit Semmeln;
'/, Stunde vor dem Anridjten gebe es in die Rihre, laffe es jo
lange baden, big die Semmel jhin Hraun ift. Jft Beit sum Un-
tidhten, fo ftiirze man es behutfam auf eine Sdyiffel, beftreue es
mit Buder und gebe es glei) ur Tafel, damit es nidit gecfallt
bie Hauptfache dabei ift, die Safferolle redit ausjhnrieren und gut
mit Semmtel auslegen, damit Dder Gaft fih nicht anmlegt. Man
fann e8 ftatt Semmeln mit Paftetenteig auslegen.

5567. Darifer Sdaxlotfe.

3 Defa Haujenblaje wird mit 2 Raffecbedjer(n Wafjer getodst,
bis e8 auf den vierten Theil eingefodt ift; dann iwitd es ourd) ein
feines Sieb ober Leinwand gedriicft.  Nun  werben verjchiedene in
Buder gejottene Friidite in fleine vieredige Stiidden gejdhnitten,
4 Deciliter fehr dider fiifer Sdmetten wird ju Shnee gejchlagen,
bie Yaufenblaje lauwwarm mit Maragquino oder mit gutem Rum,
fein geftofenem Sudfer und den eingefottenen Sriichten in den Obers
IGaum gemengt, Bievauf ein Tortenreii mit Bidquits ausgelegt, der
Boben jedod) nicht, nur bie Seitentdnbde, die Maffa alsdann ein-
gefiillt und in’s ©ig gegraben. Beim Unvihten wird der Reif weg-
genommen, bdie Sharlotte mit dem Boden aber auf eine Schiifjel
gelegt und der Rand der Sdjiiffel nod) mit Bisquits belegt.

16*
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558. Wisquifs jum Belegen der Shitffeleander.

14 Defa Buder wird mit 4 Cidottern Y/, Stunbe abgetrieben,
pont 4 Rlar fefter Schnee und 7 Defa Wehl — immer 1 Lffel
Weehl und 1 Loffel Schnee — in Den Buder gethon, big Alles gar
ift; ein Bled) wird leicht mit Butter beftrichen, Die Mafja 2 Wieffer=
ritfen Dict aufgeftrichen, mit Juder beftdubt und gelb gebaden;
bann jdneidel man e3 in Saden, oder ftigt e8 mit Formen ausd,
wie grof man e8 jum Garniren der Sdiiffel braudht.

5
559. Beis geftiirst.

Man foht 28 Deta Reis in Mild) weih und did und lapt
ign austiihlen; einftweilen treibe man 16 Defa Butter flaumig ab,
gebe 8 Gidotter eing nach) dem anberen Binein, jeded gut abges
trieben, Dann Den ausgefiiblten Reis dagu, Buder um geborigen
Siifwerden, BVanille oder Lemoniejdhale al Gerud), dann von Den
8 Giffar fejten ©dmee langfam Hineingerithrt — Dder Reig mup
natiielid) gefalzen werden — fdymiere eine Form gut aus, beftaube
diefelbe mit Juder und Wehl, belege den Boben in Stern mit
biinn gejdnittenem Bitronat, Dlandeln und grofen entfernten Jo-
finen, gebe bie Mafja hinein; '/, Stunde vor Dem Anrichten gebe
man die Mehlipeife in Dunft zum Kodjen. Wil man die Wehl=
fpeife zur Tafel tvagen, jo jtirze man jie auf bie pafjende Schiifiel, |
begicge fie mit Chofolabe, wie bei der  Bidquit:-Ereme, oder man
nehme 3 Loffel voll guten Eingefotienen, gebe ein Stiid Juder Dagiy, :
verdiinne e8 mit wenig Wafjer und giege e8 Ddaritber, wenn die
Meehlipeife anfingt zu fodjen; vom erjten Gudbe an mup fie s
Stunbe fochen. : >

Ynmerfung Wenn man Dunjt-Mehljpeifen madt, o muf
bie Sajjerolle, worein dag Wafjer fommt, wenigftens um 1 gFinger
im Umfange grber fein, alg die Form, in weldjer fid) die Mephl-
fpeife befindet; man gibt fo viel Waffer, daf die Form nidjt mehr
afs 2 Finger Hodh im Wafer fteht; wenn das Waffer beif gewotden,
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witd die Wehlipeife erft Davein geflellt, mit einem tiefenn Dedel
Bededt und jo im Dunijt gefodht, nad !/, Stunde wird nadjgefehen ;
jollte bag Waffer bebeutend weniger geworden fein, muf fiebend
BeiBes Waffer vorfichtig nadjgegofjen werden ; fehr gut ift es, wenn
in bem Dedel 3—4 Ldher find, damit der zu viele Dampf beraus
fann und nidht in die Speife fallt,

560. Vrentender Budding.

14 Defa frijhe Butter wird flaumig abgetrieben, 10 Dotter,
14 Deta Suder auf Lemonie abgerieben, 14 Def fithe Wandeln
jammt SHale auf dem Reibeifen gericben, 2 CRlbfjel Arat ober
Rum, Alles wird in der Butter o Stunde abgetrieben, von Dem
Rfar fefter Schnee gemadyt, langjant Davein gemengt, die Form wird
mit Butter ausgejfmiert, der Voden mit gefdnittenem Jitronat
belegt, bie Mafja Hinein gethon und 3, Stunden im Dunft gefodt,
dponn auf die Sehiifjel geftiirzt, mit 3—4 Loffeln voll Araf  Dbe-
gofjen, zur Tafel getragen und vor ber Thiire mit PBapier ange-
zitndet; Chaubeau wird beigefest.

561. Einbrenn-Wedjerln.

7 Defa Butter laffe zergehen, gebe 3 Kodbfiel voll feines
Mehl darein und madje eine Sinbrenn, bis fie faumig u Wwerden
anfingt, giefe damn 1 Deciliter warmen Schmetten Ddarein und
vithre e8 wohl ab. Wenn ed falt ift, jo jhlage 9 Dotter binein,
Buder, Lemonie oder Vanille, von b Eiflar Sdnee, {chmiere Rafjee-
becher mit Butter aus, nimm die Hilite Mehl, die Hiljte Juder
und ftrene diejelben bamit aus, fiille die Mafja iiber bie $Hilfte
Binein und ftelle eind neben dem anberen in eine mit Waffer an-
gefitlite Rafjerolle, fo daf der britte Theil Der Bedher 1m  LWafjer
fteht — Boher darf dag Wafjer nidht gehen — und lafje fie im
Dunjt focgen; bann werden fie auf eine Sciiffel herausgejtiirat,
auf jedes ein Stitdhen Cigefottenes gelegt und mit Chaudean be-
goffen.




562. Staiferfinddef.

Bon 3 Dottern wird geviebener Teig gemacht, in 4 Deciliter
guter Wilch Dick eingefocht, audgefithlt und mit einem Stitd Butter
red)t abgetrieben, darein fommen 3 Dotter, Lemoniejdale, Buder,
Sals und Meustat. Aus diefer Maffa werden Knidel gemadht, daritber
wird folgende Créme gemadht: 8 Defa Juder werden auf e e
monie abgerieben, abgejhabt, darauf Milh gegoffen, 1 Kodyloffel
ANehl bamit abgeriihrt, 3 Dotter darein gethan, mit 4 Deciliter
Mild) abgefprudelt und unter fortwihrendem Hithren auffodjen ge-
laffen; dann wird von bdiefer Créme in eine flache Rafferolle ge-
geben, bie Rnddel einer neben dem anbderen darein gelegt, die Andere
Diljte Créme wird dariiber gegoffen, von 6 Gitfar wird Sdhnee
gemacjt, mit Buder vermengt, iiber bag Ganze gezogen und jdon
oth gebaden.

563. Weidifelfnden mift dandeln.

14 Defa fein geftofener Juder, 14 Defa abgefdhdlte ge-
ftofiene Mandeln, etwas Jimmt, Lemonicjdale, 6 ganze Gier, von
11, Gemmel die Brojeln: Ales wird !/, Stunde gut abgetrieben,
dann fommen die gangen Weichjeln Binein, die Form iwird qut aus-
gejdmiert, mit Semmelbrofeln ausgeftreut, die Mafja davein gethan
und langjam gebaden. Statt Weidhjeln tann man aud) ganze fdone
$Himbeeren geben.

564. SpedRnodel,

28 Defa Sped wird fein gefdhnitten und auf einer Sdyiiffel
abgetrieben; davein fommen 8 gange Gier, 4—6 Lisffel voll Schnet-
ten, 42 Deta gerdudjertes und gefochtes und fein gehadtes Fleiidh
und etwad Sal, Alles wird gut abgetvieben. Dagu fommt dann ;
io viel geriebene Semmel, baf man fhine runde Rnbdel aus der
Mafja madgen fann; daf fie nidht su feft find, werben fie 1/,
©tunbde vor dem Anvidjten eingefodit, dann angerichtet, mit Deifjer
Butter begoffen und qutes Rrvaut dazu fervirt.
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565. MarkRod).

3 Mundfemmeln werden gerieben und in guter Mild) zu
einem Rafd eingefocht; wenn ev audqekihlt ift, jo werben 7 Dotter
hineingeriihrt, etwas Vanille, Qemoniefhale, Buder, 2 Taferin feine
serlaffene Ghofolade, 7 Defa gejdjilte fein gehadte Wiandeln,
9Mes gut abgetrieben: zuleht von Den Gitlar fefter Schnee und 7
Defa fhones rein gepuptes Rindsmark fein blitterig gefchnitten in
die Mafja behutjam eingeriihrt, die Form beftvicgen, mit Brifeln
augeftrent und langjom gebaden.

566. Stipfefn ofne Germ (SHefe).

14 Defa Butter wird flaumig abgetrieben; wihrend dem Ab-
treiben giefe 1 Raffecbecher! laues Waffer darein, jchnell abtreiben,
falzen, Dann fo viel Mehl ald zu einem Nodenteig. Hierauf witd
¢5 falt geftellt, Damit Der Teig vecht feft wird; damn mwerden fletne
Ripel oder Brezeln gemacht, mit Schnee belegt, mit Buder und
Mandeln beftrent und jdhnell gebaden; ober man beftreicht fie mit
i und Beftrent fie mit Weohn, Wenn fie gebaden find, werden fie
mit Buder bejireut. z

567. Ariirber Teig 3n Aofrhrapfen.

Man gibt auf ein Nudelbrett 28 Defa Mehl, bridelt 42
Defa Butter davein, 2 ganze Eier, 4 Dotter, Salz, Lemoniejhale,
2 Deciliter Milhrahm (jamerer Schmetten), jollte es zu feft feim,
fo mifgt man ein wenig Wafjer davein und madjt Den Teig etwad
weicher al8 Butterteig.

568. Stleine Stonigshuden. Deutjdge Art.

98 Defa Butter witd mit 6 Eidottern flaumig abgetvieben,
21 Defa Suder, Lemoniefhale darein gethan, Ddazu fommen nad
md nach 28 Defa Wehl, 14 Defa Rofinen und guleht der Synee
{angjam Hineingeriihet, fleine Formen werden mit Butter beftrichen,
bie Mafja Halb eingefiillt und langjam gebader.




569. WrodRod).

T Defa gevicbened edhted RKornbrod wird mit gutem Wein an-
gefeudjtet, 7 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, darein fommt
bad Brod, 7 Defa ungejchilte, am Reibeijen geviebene Danbveln,
Alleg wird redjt abgetrieben, geftopene Nelfen, Bimmt, Lemonie-
ihale, Mustat, bierauf fommen 5 Dotter Ddarein gut abgetrichen,
ulept der Scnee, die Form wird gqut ausgejhmiert, mit Brifeln
ausgeftreut, die Mafja darein gethan und gebaden, auf die Sdiiffel
geftiivst, mit Buder beftrent. Juder in die Mafja gegeben.

570. Stod) von farfen Doftern.

14 Defa Butter wird flaumig abgetricben, 8 Bart gefochte
Dotter werden fein pajfict mit der Butter abgetrieben, 14 Defa
geidilte fein gejdnittene Mandeln, 10 Defa Juder, wenig Salz,
Lemoniefdale, 4 rohe Dotter, Alles gut abtveiben, ulest von dem

~ Rlor Scnee, bas lebrige wie bei den borigen.

571. Storbeln mif ChHandean.

Sn ein Topfel fommen 4 Dotter, 1 ganges i, 3 Qiffel
guter Wein, 4 Loffel Mild), Buder, Salz, LemoniejGale und fo
viel Mebl, dap e8 wie ein Omelette-Teig did ift; nun wird in
einer Pfanne Shmalz Heif gemacht, die Kbrbelform wird darein
gethant, bi8 fie recht Deif wird, BHierauf witd bdie Beife Form in
ben Teig fdhnell getuntt, fhnell wieder ing Sthmalz, die Form muf
nun gehalten werden, damit ba8 Rirbel nicht Herabfillt, 6is e
fin geld ift. ZWenn alle fertig find, jo werdben fie mit Chaudeau
gefilllt und jdhon angevidhtet. Pan fann fie aud) mit Banillefaum
filllen; 4 Deciliter dides Sehlagobers wird, wenn e8 zu Schnee
geidilagen wurde, mit Juder und Banille vermengt und die Rrbeln
bamit gefitllt. Hat man nur 1 oder 2 Korbelformen, jo ift beffer
a8 ©d)maly in einem Topf zu Hisen,




249

572. Quarft- (Topfen-) Pudding.

7 Defa Butter werden flaumig abgetrieben; Ddavein fommt
14 Defa fein geriebener Quart, Lemoniejdhale, Juder zum gehirigen
Cilgwerden, etwas Salz und Muslat, 5 Dotter und 7 Defa ge-
jtoBene gefdhiilte Manbdeln; Alled wird gut abgetrieben, ulebt von
ben Giflar fefter Schuee, die Fovm ausichmieren, mit Brdfeln aus-
ftreuen, bdie Maffa Darein geben und 'y Stunde im Dunjt fogen
oder aud) baden.

573. Stod) vom gebrannfen Sudier.

7 Defa Juder werden auf einer Kafjerolle jchdn gelb geriftet,
dann werden 3 Deciliter heiper Shmetten oder aud) gute Wild)
parauf gegofien und fochen gelaffen; indeffen werden 4 Deta Mehl,
4 Defa Butter, wenig Salz, Lemoniefhale ober Vanille in ein
Zopfel gegeben, mit bem falt gebliebencm 1 Deciliter Mildh ab-
geriihrt, Dann unter fortwifhrendem Rithren in den fodjenden Juder
gegofien, bi8 e8 bid wird; wenn ed falt ift, jo wird e8 mit
Dottern abgetrieben, zulet fommt der Shnee darein — unb wie
befannt gebaden. .

574. SHeubiifdyelr.

Bon 3—4 Giern werden Nudeln gemadht, in der Dide
und Lange wie jum Abjhmalzen, dod) mufy der Teig etwas weidjer
jein, und wenn er auggemwalgt ift, darf er nicht abteodnen, jondern
mup gleih) gejdnitten werden. Ehe man bdie Nudeln madt, mup
man die Gréme madjen: von 2 Deciliter guter Milh witd ein
Diehlfodh) (Rindsfod), Kajd)) gemad)t, Ddavein fommen 2 Taferln
gevicbene Chofolade; Dann witd ed austithlen gelaffen und werden
2 Dotter barein gevithrt, gut abgetvieben, auf eine flahe Schitfjel
gegeben. Nun wird ein Stiidden 1/, Gi grof von Dder Créme mit
einem Lofjel genommen, in die feuchten Nubeln geworfen, eingehitllt,
io viel i Jtudeln bdaran fangen, und wenn Aled verarbeitet ift,
jo werden Ddie Bitjheln im Heifen Schmalz gebaden. Sobald fie
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jhon toth find, werben fie mit einem Schanumlidffel heransdgenommen
und auf Fliefpapier gelegt, {ind fie alle gebaden, o werden fie
mit Buder und BVanille redht beftreut, Hodh aufgeridhtet und jo lange
fie Beif {ind, fervirt. Jn die Créme fommt aud) Buder und Bao-
nille, ober Zemonie, Pomerangenjdhale al8 Gernd).

575. Gebadiene Rofen oder Wofen-Sirapfen.

Y, Rilo Weehl wird auf ein Nubdelbrett gegeben, darein fommen
7 Deta Butter, 6 Dotter, 3—4 Lijfel Buder, etwad Salz, Le-
moniejhale und Musfat; nun wird dad Gange mit Halb Efifig,
halb BWafjer wie Nubdelteig angemadit, jo daf das gangze [, RKilo
Meehl vevarbeitet ift, vecht abgefnetet, ofhne jedoch mehr Weehl zu
nehmen; der Teig muf etwnd linber jein ald Nudelteig. Dann
wird ed mit Pehl unterftaudt, einen Wefferriiden did ausgewalgt
und mit einem vunden Ausftedher audgeftochen; dagu Hat man Aus-
ftecher mit ovalen Saden. JNun werben 3—4 Blitter blof in Der
Aitte eimwenig mit Ciflar angefeuchtet, bie Bldtter werden nun
3u 3 und 4 zufommengeflebt und gebaden. €he man mit allen
fertig ift, fann aud) fdon da8 Sdjmals gehiht werden. Sobald
alle gebacten {ind, werden Dbiejenigen Rofen, welde in Der Mitte
mebr gejhloffen jind, mit einer Weidhjel odexr Persfirjhe (Ytr. 778)
gefkllt, Diejenigen, welde 1 ihrer Mitte mehr Raum BHaben,
werden mit fejftem Schnee hod) eingefiillt, mit fein gehacien Mandeln
und Juder befiveut, auf ein Bledh eine neben Der anderen geftellt
und in der Rihre blakgelb werben laffen; bann werden alle vedht
mit Buder und Banille beftreut, Hod) pyramidenartig angerichtet,
eine Reihe mit Frudht, die andeve mit Schnee gegeben und auf-
getragen.

576. Bropffeig-Waigen. Deutfdhe Art.
14 Defa fein geftoBener Buder, 6 Giflar, 6 EBRIofel voll

weifer guter Wein, Lemoniejhale, Musfat und eine jhwade
Wefferipis Salz, wird nun dad Ganze nach und nadh mit jo viel




el angemadyt, daf e8 einen feinen Tropfteig bildet, weldjer durd)
einen ‘Eridhter durchliuft; wenn bder Teig recht abgejhlagen oder
vielmehr abgerithrt ift, wird in eine fleine Kafjerolle, welde bei-
liufig hochftens 5 Deciliter enthilt, 2 Finger Hoch Sdymals gegeben
und bei gemadyt, nun nimmt man einen Heinen Trichter, welder
ein fhmales Rohrdjen Bat, giet in denfelben 2 ERlbjfel voll von
bem Teig, DHalt unten an der Oeffuung des Tridjters den Hinger,
bamit der Teig nicht ablduft, bilt den Tridjter iiber das erfibite
©dymalz, gibt ben Finger weg und madt itber daz Sdymalz bdrei
Junbdungen wie eine Schnede; wenn 3 voth ijt, witd e3 pirfiditig
umgewenbdet, ift e3 pon beiden Seiten voth gebaden, wird e8 heraus-
genommen, jdnell iiber einen Nudelwalger (welcher auf Fliepapier
liegt) gelegt und falt werden gelnffen. Wenn alle gebaden find,
werden fie mit Buder und Banille beftreut und vorfidtig, weil jie
jehr zerbredilich find, Hoch und fhon angerichtet. Diefe Bigen und
die gebadenen HRofen, wenn fie jhdn angevichtet find, madjen viel
Cffelt auf der Tafel. — Den Teig madjt man in einem fHualen
Topf an.

577. WarillenfarmRod).

2 CRlofel eingefottene Marillen werben mit 10 Defa Buder
abgetrieben; bazu fommen 6 Dotter gut abgetrieben, zulest von
bem Rlar fefter Shnee, eine Form wird ausgejhmiert, mit Brdijeln
ausgeftreut, die Maffa darein gethan und im Dunft gefodit oder
gebaden.

578. Stod) von [amerem Shmetfen.

5 Defa Butter werben flaumig abgetrieben; darein fommen
8 Dotter, 14 Defa gejhilte geftofene Mandeln, 14 Defa Juder,
Lemoniefdjale, Ales wird mit der Butter gut abgetvieben, dann
werben 4 Deciliter Milhrahm (Jauerer Schutetten) nadh und nad
Darein qerithet, sulest fommt Der Sdnee, bdie Form witd ausge-
jhmiert, mit Brdjeln ausgeftrent, bdie Mafia bavein gethan und
gebaden,
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579. Einbrennkod).

7 Defa Butter werden Heif gemacht, darein fommen 4 Lofel
poll Mehl und davon wird blafe Einbrenn gemad)t; nun witd
fo viel gute Heifie Mildh) darauf gegofen, bis unter bejtindigem
Riihren ein fefter Rajch daraus wird, der jo lange am Feuer ab-
getrichen werden mufp, bi8 er Jich auf einen Rlumpen von der
Rafferolle [Bit. Hierauf witd e8 auf eine Schitfjel zum Uebertithlen
gegeben; Darein werben nun 8 Dotter eind nacd) Dem anderen ab-
getrichen, Dazu 10 Defa Juder, wenig Salz, Lemonicidjale oder
Banille, zulest der Schnee und aud) 3 Cibfjel HRum gegeben.
Run wird die Form audgejhmiert, Bisquitd werden in Walaga
ober Rum, oder auc) Bonille-Liquenr getuntt, der bejtrichene Boden
im Gtern bamit belegt, die Halbe Mafia daviiber, wieder Bisquits,
dann die ganze Mafja darvitber, endli) 1 Stunde im Dunit fodjen,
bann ausftiivzen und mit Buder beftreuen. Gibt man FRum in Ddie
Peafia, fo mitffen auch die Bisquits in Rum getuntt werden.

580. Auflanf vom Tropfieig.

Bon 2 Dottern und 1 gangen € madht man Tropfteig, [aht
5 Deciliter gute Mildh tochen und tropft den Teig davein; bhierau
wird ¢3 gut ausgefoht, treibt dann 5 Defa Butter ab und gibt
ven falten Rajd) bavein, BVanille, Jucer und Salz; nun werden
6 Dotter barein abgetrieben, zulept der Sdjnee, die Form mit
Butter augjdmieren, ausftreuen und baden,

581. Dotferkod).

9 hart gefochte Dotter werben durch ein Sieb pajfict und
mit 10 Defa Butter flawmig abgetvieben; bazu fommen 3 tohe
Dotter, 1 ganzed ©i, von 1 Lemonie die Schale, Juder zum ge-
horigen Siifwerden, von einer fleinen Lemonie der Saft, Ulles
aujammen wird wohl abgetvieben, zulebt von 3 RKlar fejter Schnee
gegeben, Die Form mit Butter ausjdmicren und Ilangjam baden.
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482, Brandfeighod).

3 Deciliter Veehl werden mit 8 Gidottern, Salz, 7 Deta
Buder abgerithrt, dann wird fiedende gute Ml [Bffelweife darein
gegeben unb fort abgetrieben, bis bie Mafja Dditnner ald Fum
Sdmoten ift; Bierauf wird €8 in derfelben Kafferolle, in welder
¢8 abgeriirt wurde, ang Feuer gefelt und fleifig fortgevithrt, daB
e3 nicht anbrennt oder Papen madt. Wenn e8 fehr did geworden
ift, fo wird e3 auf eine Sdiifjel gegeben und ganmy falt werden
gelaffen ; darein fommt Banille und von 6 flar fefter Schnee lang-
jam Bineingeriihrt; eine Form wird mit Butter beftridhen, die Wafjn
fingerhodh leer Davein gethan und fhon roth gebacten — e fteigt
jehr hod) — dann mit Fuder Deftrent, gleih aufgetragen.

583. Stirfdfinden mif Quark (Topfen).

7 Deta Butter werden abgetrieben, darein fommen 4 Dottex,
7 Deta gefdhilte geftopene Weanbeln, 7 Deta feiner Quarf, 7 Dela
Buder, von 4 Klav fejter Sdnee, wenig Salz und Qemoniejdale,
bie Fovm wird mit Butter audgejfmiert, Die Rirjen werden i
bie Mafja behutjam eingerithet, Das Ganze in die Form gegeben
und gebactent, Auch ofne Objt ift Diefes Kod) fehr gut.

584. Putferfeig. Franzdiifde Art.

Der Bortteig wird guerit gemadht und gwar: man nimmt 42
Deta Mehl, Salz, eigropes Stitd Butter und vecht faltes Brunnen=
wafjer, daraus madjt man einen Teig, ber biibjd, feft und recht
abgefnetet und danit vaften gelafjen witd. Jndeffen wird Y, Kilo
Butter teht ausgemajden, platt gedriidt und in ein trodened Tud
gefchlagen; Der getaftete Teig Wid nun fingerdid auggewalgt, Die
Butter darauf gelegt, von afllen Seiten Dder Teig itberjhlagen,
der Qinge nach jdnell gewalat, {iberlegt, mit Mehl fein eingeftaubt
und gewalgt: dad gefdhieht dreimal fo. Dann iwird wieder der Teig
1/, Stunbe raften gelaffen; biefe Operation gejdieht fitnfmal, nad




dem fiinften Raften wicd der Leig 1/, Finger dict ausgemalgt, und
ift u feben, daf er iiberall gleid ift. Sp ausgewalgt wird er wieder
taften gelafien, bdann werden Ieine Pajteteln gemadht, wie in Nr.
447 befdhrieben ift, auch Rringe um eingemacytes Bildpret herum
und verfthiedene Kucgen, Diefer Butterteig wirh, wenn et gut unb
jhnell gearbeitet wird, febr hodj und gut.

585. Spribkrapfen. Branbdteig.

Diefer wivd erzeugt, wenn man in 7 Deciliter fochender AMilch
4 Defa Butter, etwas Sals und 42 Defa feines Weehl einfocht
und eine Beit lang iiber dem Feuer fortrithet, um es miglich ftart
audzutroduen; dagu gehort vor Allem ein ftarfes @efif, eine Bfaune
ober Rafjevolle und eine ftaxfe Fauft, um bdie ftarf verdidfende
Pafja gehbrig durdeinander gu viihren. Nun wird bder Teig bom
Feuer gefebt, in einen Weidling gegeben und austithlen gelaffen;
endlic) werden 8—9 gange Gier nebft gehirigem Buder und Lemonie-
idale nad) und nad bareingearbeitet. Die Hauptjache aber an Dder
Urbeit ift, Daf je mehr der Leig mit den Giern abgearbeitet 1wird,
Defto feiner die Rrapfen werden: nun wird der Teig in bie Sprip-
Trapfenform eingefitlt und in nidt ju Deifes Sdmalz gejpript.
Benn fie {dhin roth find, werben fie herausgenommen, auj Slieh-
papier gelegt, bdann verudert jdhon Hod angericjtet; gewdhnlich
fervict man Chaubdean Dagu; man fann fie aud) vort Wajfer madjen,
ndmlid) ftatt Milh Waffer, und um 1 €i mehr, bas Uibrige
bleibt fid) gleich. Befonders feit und leicht werden fie, wenn man
ben Teig in einem grofien Movfer ftofien fann,

586. Sdiiffelkrapfen.

Der oben erwibnte Brandteig wird theilweife iiber ben Boden
einer fladjen Sefiifiel Y, Finger dict aufgeftrichen, dann mit dem
8 Beie Shmal; getuntten Mefjerriicten in fhmale Streifen ab-
getheilt, endfich in das leit erhite Shmal; Dafelnuf flein mit
ber immer aufs neue fett gemachten Rlinge eingejhlagen, bis die
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Oberflidie von dem Schmals bebedt erfdjeint. Die Pfanme mup
bewegt und mit dem Bad(Bffel nachgeholfen werden, big jammiliche
Reapfen ftarf aufgelaufen find und eine rdthlihe Farbe BHaben;
Bietauf werden fie aus dem Schmalz itber ein rveined Tud) obder
Sliekpapier gethan und wieder andere eingelegt. Diefe Krapfen
werben mit Suder eingeftrent, aud) mit Eingejottenem gefitllt, heip
aufgetragen.

587. Aufgefannfenes Aepfelkod.

Bu diefem Uuffaufe werden die Nepfel mit ein wenig Wajier
fangfam und bebedtt weid) gefocht, fo dap man fie durd) ein Sieb
fteeihen Toit; mim wicd 3. B, ein Teller voll mit 21 Defa Juder
aus Newe zum Sodjen gebracht und unter immerwdhrendem Riihren
jo lange gefodyt, bid ein Dides KROel bildet, weldhes, wenn
man mit dem RKodloffel iiber den Bobden der Kafjerolle fabhret, nur
fangfam zujammenfliet und daher den Bobden fehen Ilat. In dieje
Qatwerge werden, wenn fie ausgetiihlt ift, nac) und nad) und unter
gleichformigem Rithren 7 Defa Buiter und 12 Cierflar verviihrt,
fo zwar, baf die Mafja in 3, Stunden (jo lange muf das Riihren
ununterbrochen dauern) zu eimem viermal grdperen Umfange gelangt
ift, al8 fie urpriingliy war, Nun wid fie in eine mit Butter
ausgeffmierte Form gethan, oben glatt geftrichen, mit Buder be-
{tubt und in einem fehr fithlen Ofen ober Rifre itber 1 Stunbde
lang gebader.

588. Anflanf von rofen Alarillen.

Wird dem vorhergehenden Aepielfod gleidh bereitet, nur werben
ftatt epfen Davillen verwendet; die Behanbdlung bleibt jich gleid).

~ 589, Auflauf von rohen Pfirfiden. Auflanf von

rofien Quitfen.

Werben beide Demt Aepfeltoch gleidh bereitet (Nr. BBT).
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590. Teplier StirfdRuden.

4 Deciliter Wehl wird mit 14 Defa Butter, 14 Defa Juder,
1 Gi, Semoniejhale, 10 geftoRenen Nelfen, einer Mefferipie voll
@alz am JNubelbrett zu einem Teig angemadt, 1/, Fiuger bdict
ausgewalgt, nad) einem Teller vund gefdinitten, aui’s Bledh gelegt,
mit Rivjhen belegt, von dem iibrigen Teig wird noch fo eine vunbde
Platte geichnitten, die Rirjen damit bededt, mit Ei beftrihen und
jhbn gebaden. Wil man mehr al8 von 4 Deciliter Meh( madjen,
fo gibt man nidht 2 Eier, jondern 1 ganzed Gi, 1 Dotter; aud
mit Swetidhfen ober Himbeeren ift er jehr gut.

- B91. Cin anderer Stirfdknden mif Créme.

28 Defa Mehl, 14 Defa Butter, 10 Defa SJuder, Lemonie-
{cjale, wenig Salz und 3 Dotter; der Teig wird jo gemadyt wie
ver Eepliger, nur baf ev fidh nicdht fo leicht zufammenbringen lift;
der Rudjen wird 1, Finger did ausgewalgt, vund gejhnitten, auf's
Bled) gelegt, ber Rand mit Ci beftrichen, mit RKirjden belegt und
n die Rohre jum Baden gegeben. Wenn exr zur Hilfte gebaden
ift, fo wird er BHerausgenontmen, indefien hat man fhon von 4
Rlar fehr feften Sdjnee gemacht, mit 14 Defa fein geftofenem
Buder vermengt; nun witd der RKudgen mit dem Eis (Schnee)
fingerhod) itberzogen und vollends baden gelafjen. Diefe Mafia gibt
2 jhine Rudjen und ift vorziiglich fein und qut. Pan fann den
Sudjen auch gleidh roh mit dem i itbersiehen, nur mup man febr
vorfichtig fein, weil dad Eis jdhuell roth wird, damit der Kuchen
nicht vof bleibt,

592. Jehr gufer WeidifelRudien.

14 Deta Butter, 14 Defa Juder, 14 Defa Mehl, 2 ganze
Gier, 2 Dotter, wenig Salz, Lemoniejhale und einige geftofene
Nelfen ober Jimmt, die Butter wird flaumig abgetrieben, der fein
geftofene Buder, Lemonie, Salz, Mehl und Gier nadh) und nach

e
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fineingeviihet, die Majia 1/ Finger dik auid Bledh aufgeftriden
die Weid)jeln darauf gelegt und jhin gebacten.

593. 3weffdikenknddel.

4 Deciliter Neehl, 5 gange Eier, 14 Defa Quarf und 1 Reib-
fifel, YButter wie eine grofe Nuf und Saly: davon witd ein
Leig gemacht, recht abgefndtet, daraug Knddel mit Jwetjchlen ge-
mad)t und getodht.

594, BwetfdRenknddel. Anderc Arxt.

4 Deciliter Mehl, eine fein geriebene Semmel, 1 ganzes @i,
Butter, eigrof, und Salz, mit Wajfer oder Mild) ben Teig an-
madjen, reht abindten, auswalgen, mit Kirfden ober Bwetjhlen
fitllen, fodjenr, mit Reibdfe bejtreuen und mit Heifer Butter begieBen.

595. Ganje Repfel gebadien. Deutjdhe Art.

Wan jchdlt Mifhanzter (Borsdorfer) Aepfel, [hneidet von
beiben Seitenn ein rundes Bldttchen ab, und fticht dag RKerngehiuie
heraus; fodbann nimmt man fein gehactte Weandeln, gerdjtete Semmel-
brifeln, fleine Rofinen, Buder und Jimmt, feuchtet e mit wenig
Wein an, mijd)t e3 gut untereinander, fiillt die ausgehifiten Aepfel
Damit an, buiidt pon beiden Seiten bie Bldttchen daranf, biillt fie
tm Weinteig (Nr. 70) ein, und bact fie fangjam jdhon voth im
©djmalz qus, ober man tunft fie im abgejdhlagenen G, panirt fie
mit Semmelbrifeln und badt fie langjam. Man fervirt gewshnlidy
einen diinnen Wein-Chaudean dazu.

596. Gebaidiene Nepfef.

Mijcgdnsler Aepiel werden geidilt, in die PHilite gefdnitten,
da8 Rerngehiufe herausgefdnitien; dann iwerden fie in eine tiefe
Sdyiiffel gelegt, recht mit Buder beftreut, mit weiem Wein begoffen
und jo 1/, Stunbde ftehen gelafjen. Hievauf werden fie Herausge-
nommen, in Mehl eingehiillt und im Shmalz gebaden, dann: =rhen

17
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die Aepfel angeridhtet, mit gejchnittenen Mandeln beftreut, mit
Ehaudeau begofjen und aufgetragen.

597. Aepfelfpalfen.

©dyine groRe Uepfel werben gefdhdlt, in !y Finger dide
Sdeibhen gefdhnitten, die Weitte mit einem Ausftecher audgeftochen,
jo bafp e8 ein Krdnzdjen bildet, bdann im Weinteig (Jr. 70) ein-
gehiillt und im feifen Sdmalz gebaden, mit Juder und Jimmt
vecht Deftreut und aufgetragen.

598. Gebadiene Sweffdhen.

Gendrete Bwetfdhlen grdgerer Gattung werben ausdgewajchen,
mit Lemoniejdjale’ und Nelfen weniger alg zur Hiljte weid) gefocht,
ip, dufy fie nuv aufquillen, dbann abgefeibt, auf ein Tuch zum Ab-
trodnen gelegt, die Rerne werden herausgenommen, ftatt diefen ge-
fhilte Manbeln Ddarein geftectt, im Weinteig recht, jede jeparat,
eingehiillt, Dann im Heifen Scdymalz gebaden, gezudert und angeridjtet.

599. Alohn-Pudding. Aucdh) als Torte

8 Defa jebr fein geftogenen Mohn, 8 Defa Juder, 4 Dela
geftogene Manbdeln, von 1 Lemonie die Schale, 6 Gewiirznelfen;
Alleg fommt in einen Weidling und wird mit b Dottern 13 Stunde
abgetrieben. Dad Abtreiben gejchieht immer auf eine Seite; bdann
fommt von dem Rlar fefter Schuee Binein, die Form with mit
Butter ausgejdmiert, mit Brojeln ausgejtreut, die Mafja darein
gethan und 1 Stunde langjam im Dunft gefodit. Indeffen werden
in 3 Deciliter Waffer 2 bis 3 Taferin Ehofolade mit einem Stiick=
hen Bucer und BVanille recht verfodjt, und wenn ber Pubdding auf
ver ©dyiifjel ift, mit ber Ehofolade itbergoBen. Man fann' diefen
Pudding aud) in der Rishre baden; in diejem Falle wird die Form,
nachpem fie audgejdymiert ift, mit Bucer und Mehl eingeftiubt,
oder mit feinen Bisquit-Brojeln ausgeftreut, die Pafja darein getham
und langjam gebaden, bann auf ein Sieb geftitrst und falt mik
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einem Dbelicbigen €i8 iiberzogen, al8 Torte jervirt. Jft auf eine
und die anbere Art belonberd gqut.

600. Pudding von Spinaf.

Cin Stiid Sdmalz wird weip abgetrieben; 1 abgeriebene,
in Mild) geweidhte und qut ausgedriidte Semmel wird mit dem
©dymalz abgetrieben, 3 ganze Cier eind nad) demt anbeven fommen
nebft einer geriebenen Gemmel, Salz und WPMustat davein, dajzu
fommt 3ulet gefochter und fein gehndter Spinat und wird nod
abgetrieben; bierauf witd eine Serviette im falten Waffer getuntt,
bie Majfa davein getham, gebunben und im Salzwhifjer !/, Stunde
gefocht, dann aufgebunden auj eine Schiifiel gejtitvzt, mit Semmel-
brofeln beftreut und mit Heier Butter begoifen.

601, 2Pudding von SHimmelthan.

Jn 4 Deciliter guter Weildh wird Himmelthau zu einem dicen
fody eingefodht; wenn es qut ausgefodht ift, fo wird 3 falt werden
gelaflen: 7 Defa Butter werden mit 4 Dottern, 7 Defa Buder
gut abgetrieben, Ddarein der Kajd) gegeben, abgetrieben, juleht der
Gdnee darein geviifrt, dem vorigen gleich beendet und mit Chaubeau
begoffen.

602. dWanvel-2Pudding.

14 Defo Dianbdeln werden gejddlt und fein geftogen, mit
14 Dela fein geftofenem Jucfer, Qemonicjdale over Banille und
8 Dottern 2/, Stunde lang abgetrieben, juleht fommt der Schnee
barein; die Form wird ausgejhmiext, mit Brojeln ausgeftreut, bdie
Mafja darein gethan, ¥, Stunden im Dunjt gefodit, herausgejtiirst,
mit Chaubean begoffen und fervirt.

603. Weridon.

10 Defa Butter, 10 Defa Weehl werden in einem Topj unter=
einander gerithrt, 4 Deciliter Schmetten darauf gegoffen, recht ab-
17%
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geriifrt und domn unter beftandigem Rithren fodhen gelajfen. Wenn
e3 falt geworden wird e3 mit 8 Dottern, wenig Salz und Banille
redht abgetrieben: zulebt von bem RKlac feften Schhnee, die Form mit
Butter audjhmieren, mit Brijeln ausftrenen, die Wafja bdavein
geben und %, Stunden im Dunjt foden, dann auf eine pajjende
Sdiifjel ftiivzen und mit Chotolade, Schmetten, Créme (Nr. 670)
ober einem Frudtjaft fibergiefen.

604. Aeiskod.

7 Defa Neid werben fein geftofen und mit einwenig Salz
i 5 Deciliter WMilch dict gefocht. 14 Defa Buder, an einer Lemonie
abgevieben, werben mit 14 Defa Butter und 8 Dottern gut abge-
tricben, darein fommt der auggefithite Neis, ulest von dem Klar
©dynee, und wie die vorhergehenden Aujlauje gebaden — es geht
febr in die Hohe — dann gezuctert aufgetragen.

605. Stod) von fauerem Sdhmeffen. Anbdeve Art.

4 Deciliter jaueren Schmetten, 10 Defa Juder, 8 Eierbotter,
4 Defa Wehl werden mit dem Schmetten nad) und nad) gut ab-
geriifrt, immer einwenig von dem Shmetten und 1 Dotter, bis
Alles verriihet ift, Damit bag Mehl feine Knopfel madt; dann
fommt Buder, Semoniejhale, ganz wenig Salz und ulept der Sdinee,
und wie befannt baden, ober auch im Dunft fochen.

606. Stod) von gelben Adiben.

3 grofie rein gepubte, gewajcfene und am Reibeifen geriebene
gelbe Riiben werden auf Butter weid) gebiinftet; eine abgeriebene,
in WMild) gut geweidhte und ausgedriicte Semmel wird mit den
HRiiben vedht abgetricben, cbenjo 7 Defa Butter mit 6 Dottern,
@'?ng und Buder; dazu fommen die gelbe Riiben, nebft einer ge-
ticbenen Semmel, zulelt Sthnee; die Form augjdmieren, die Wafjo
darein geben und langjam Baden.
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607. MWMandel-2Pudding. Andere Art,

14 Defa Butter wird flaumig abgetrieben, 7 Defa Buder,
T Defa geftopene Wiandeln, 7 Dotter, Alled wird mit der Butter
'/, Gtunbe abgetrieben, gulept von 5 Klar Schnee; die Form aus-
jdmieren, augftreuen, bie Majja darein geben und. 3, Stunbden
im Dunjt foden, Herausjtiivgen und mit Chaudean begiefen.

608. Stod) von Erodpfelmell.

8 Loffel Juder, 8 Lofjel Srddpfelnehl, Vanille oder Lemonie-
jhale mit 8 Dottern 1/, Stunve abtreiben, juleht den Schnee, die
o augjdymieren und baden; Chaudeau wird beigefest.

609. 2teiskod) geftreift.

14 Teta Jeid witd vein abgewijdht und jehe fein geftogen,
dann durdhgefiebt und in guter Mileh redht did ausgejotten, hierauf
falt werden gelaffen. Jndeffen wird 14 Defa Butter flaumig ab-
getrieben; davein fommen 2 gange Gier und 4 Dotter, jedes woh!
vertiihvt, 7 Defa fein geftofene Mandeln, Buder zum gehbrigen
Ciifwerden, Lemonie oder BVanille als Gerudh, zulept von 4 Klar
Sdnee. Hernad) eine Form ausjdmicren, mit Brdjeln ausftreuen,
die Mafjn wird in 4 Theile getheilt, in ecinen Theil gebe aufge-
lofte Chofolabde, in den andern Altermesiaft, in den dritten Spinat=
topfen (Nr. 63) und den vierten loffe weifs, bie Farben mijde alle
gut in die Wafjn, die erfte Lage weif, eine Oblate dariiber, dann
fommt griin, wieder eine Oblate Ddavitber, bie bdritte roth, eine
Dblate, bie lepte jdhwarz; die Oblaten miiffen genau nad) der
dorm gefdnitten werden, bdamit die Farben fich nicht vermijfen;
nun wird e 1 Stunde im Dunjt gefoht, auf den Dedel ift glit-
Bende Rofhle ober Ajde 3u geben, Damit Die Dunfttropfen nidt
bineinfallen, bas Roch wird aui die pafjende Schiifjel geftirzt,
- Chaudean wird beigejest.




oy e A

610. Gemifdife Aiehlfpeife.

7 Deta Semmelbrdieln, 9 Defa gejtofene Mandeln, 9 Defa
Buder und 5 Deciliter fiigen Schmetten wevden ujammen gevithre;
oarein fommen 3 gange Gier, 3 Dotter, jeded wohl bervithet, zu-
lept 4 Defa Piftazien, 5 Defa Bitronat, beided fein gejdhnitten,
und 5 Defa iwiirfelig gejdnittenes Pearf. Ales wird leiht durc)-
einanber gevithrt; dann witd eine Form mit Shmalz Leftrichen,
mit mitvbem ZTeig (YNr. H21) augefiittert, die Diajja davein gegeben
und langfam gebacfen, bann auf bdie Schiifjel geftitvzt, bverzucert
und gleich” aufgetragen.

611. Bimmtkod.

28 Deta geftofiene gejchdlte Veandeln, 28 Defa Jucker auf
einer Lemonie abgerieben, 3 Defa geftoenen Jimmti, 10 Defa
wiirfelig gejdnittenen Bitronat und 10 Dotter: AMed witd 1/a
©tunbe abgefrieben, Dboju fommt nun pon dem Rlar fefter Schnee
und zuleht dag gejdinittene Jitronat, und wie die vorigen Auflaufe
Behandelt und gebaden.

612. Staffanienkod).

28 Defa RKaftanien werden weid) gefodit und durd ein Sieb
geftridhen, 7 Defa Butter abgetrieben, 6 Dotter eind nad)y dem
anderen Darein gerithrt, 10 Deta geftofene Mandeln, 10 Defa
Buder mit Banille ' geftofen, Alles !/, Stunde abtreiben, bdann
fommen bie Raftanien, julet von dem RKlar fefter Schnee, Dbie
Form wird ausgejdmiert, mit fein gejdhnittenen Manbdeln ausdge-
ftreut, die Maffa davein gethan und langjam gebaden, geftiivat und
verzudert aufgetragen.

613. Croapfelfiod).

8 Stitd jhone Sedipfel werden weid) gefocht, abgefehilt und
wenn fie redht falt jind, gericben, mit 10 Defa Butter nebjt einet




263

Balb in Mild) geweidhten und gut audgedriidten Semmel auf einer
©diifiel gut abgetrieben; dazu 6 Dotter, ©alz, Lemoniejdale, -
Buder, etwad BVanille und 1 geriebene Semmel redht gut abtreiben,
von bem Rlar fefter Shnee, eine Form gut audjhmieren, die Wafja
davein geben und jd)bn voth baden.

614, Crdapfelfinden. Deutjde Avt.

Grofe Erdapfel werden weid) gefodht und gany falt gerieben,
dann werden fie abgewogen, fo viele Defa geriebene Erddpfel, fo
piele Gier werden genommen, Juder zum gehovigen Sitfwerden,
ver Juder with auf einer Lemonie abgerieben; nun werden Dbie
Grddpfel mit den Dottern, Jucer, Salz und Jimmt /s Stunde
abgetrieben, zulebt fommt Dex Schnee davein, die Form augfdymieren,
mit Brojeln ausitreuen, die Mafja darein geben und jogleich) bacen,
dann Derausjtiirzen, verzudern und jerviven.

615. Prefburger upbeigel.

Bon 4 Deciliter Mehl, 1 Ci, Stitddjen Butter oder Gang-
fett, ©alz, Lemoniejchale, halb Gfjig, halb Wafjer macht man Den
Borteig, jo feft wie Strubdelteig. Der Teig wird nun fingerdid aus-
gewalgt, in die Mitte davauj legt man 21 Defa Butter ober 14
Deta feftes Gansfett, iiberichlagt den Teig von allen Seiten, iiber=
walgt ihn der Linge nad), [aft ihn ruben und behandelt ihn fo,
ie ben Butterteig; wenn Butter oder Fett im Teig gut verars
beitet ijt, fo wird Derjelbe 1/a Finger did audgewalgt, vieredige
oder [inglide Stiidel davon gefdnitten, die Niifse (N, 740) darauf
gelegt, gerollt, zum Ripjel gejormt, mit abgejdhlagenem $Klav be-
ftrichen und jdhon roth gebaden. s

616. Blashuden oder Goffes Gnaden.

4 Deciliter feined MPehl witd aufs Nubelbrett genommen;
darein fommt 1 gangzed @i, 3 Dotter, ein ¥ Ei, groBes Stiid
Butter oder Shmalz, Salz, Juder, Lemoniejdale: nun wird das
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Gange mit Halb Wafjer, halb Wein, oder Whafjer und Eifig, 3u
einem Teig angemacht, der weniger feft als der Nubdelteig ift. Nun
mad)t man von dem gangen Teig 12 big 14 fleine runde Stiidden,
walgt jedes eipen MWiefferriidfen dicf aus, durd)jdhneidet die Mitte
jedes Stitdes 4—bmal, nimmt e3 auf einen Kodbffelftiel und (iRt
e3 in8 Dheige ©dhmalz gleiten; e8 muf jeded Stiict allein gebacten
werden. Die Pfanne darf nidht viel grofer fein als der Kuden,
fonft breitet fid) Derjelbe zu viel aus. YAus dem Sdnaly fommend
werden fie mit Juder und BVanille ober Simmt beftreut, Hodh an=
gerichtet und fervirt.

617. Blaskuden. Andeve Art,

Bon 2—3 gangen Giern, 1 Stiidden Schmalz oder Butter,
Buder, Salz und Lemonicjhale witd ein gewdhnliGer Nubelteiq
und daraus die runden Blitter gemacht und dem vorhergefenden gang
gleid) behanbelt.

618. @melefte-Strudel,

Man nehme 4 Deciliter Shnretten, 8 Dotter, Salz, Juder,
Remoniejhale und fo viel Meehl, dafs e8 einen dicfen Tropfteig gibt;
darein fommt von 5 Klav fefter Schnee; dag8 Gange wird nun in
einemt Topf angemadyt, Davon werden dann Omelettes gebaden,
mit Eingejottenem gefiillt, jujammengerollt in die Hilfte gejdnitten,
in eine bejtridjene Kajjerolle gelegt, jede Reihe oder Lage mit ge-
jdnittenen Wandeln beftrent, mit 2 Deciliter Schmetten begoffen
und gebacten.

619. Mildirahm-Strudel.

€8 wird aus Meehl, 1 Ei, etwas Salz und warnten Waffer
ein ziemlidh) weidher Teig gemadht; diefer Teig wird mit einem warm
gemachten Weidling bededtt und 1 Stunbde ruben gelafjen. Wihrend
dem werden 10 Defa Butter mit 6 Dottern, 10 Defa Buder, 7
Deta flein gejdnittenen Mandeln, Lemoniejhale und Salz abge-
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trichen ; Darein fommen 3 Deciliter Mildyrahm und zulest von 4
Slar fefter Sthnee. Der Teig wird nun vorfidtig ausgesogen, bdie
Rinder abgejdnitten, der gange Teig mit gerdjteten Semmelbrojeln
beftreut, mit bem jubereiteten Mildrahm iibersogen, leiht geroli,
in eine Sdmede gedreht, in eine gut audgejdymierte Rfanne gelegt
und {hon rtoth gebaden. Wenn bder Strudel gebaden ift, fo wird
4 Deciliter Heife Mild) untergegofien, Ddamit bdie rejche Oberfliache
nidt feudt wird; nun wird bder Strudel nodhymald in die Rifre
gejtellt, aber nur jo lange, bi8 fich derfelbe Hebt, fodann entweder
gang oder gejdnitten angeridjtet, in bie itbrig geblicbene IMildy
Dotter eingejprudelt, der Strudel bdamit untergofien, und aufge-
tragen; auch in bie Wildh) mup etwas Buder fommen. Das Gange

witd, ehe e8 zur Tafel getragen wird, mit Juder und BVanille
beftreut. -

620. Strebfen-Strudel,

Bum Krebjen-Struvel werben 80 mittelgrofe Krebje im Salz=
wajfer abgefodt, dic Shweife und die Scheeren uerft ausgeldft, dann
fein gefchnitten. Aus dem iibrigen und den Schalen von den Krebien
witd Krebsbutter gemadit; Hernad) werden 7 Defa Butter mit 4 -
Dottern floumig abgetrieben, mit 4 Loffeln voll Semmelbriieln,
2 Deciliter jaueren Schmetten und mit den gejdhnittenen Krebs-
Ihweifen vexmengt, mit Salz und Mustat gewiivst, iiber den aus-
gegogenen Strudelteig (Jr. 619) gejtridden und mit RKrebsbutter
befprigt; nun wird der Strudel jujammengerollt und dem vorigen
gleich beenbet.

621. Quark- (Topfen-) Strudel.

Bu diefem wird 1/, Kilo Quart mit 14 Defa Butter fein
abgetrieben; barein fommen 4 Dotter, Salz, Buder, Lemonieidale
ober BVanille und Muskat: nun wird Alled qut abgetrieben. Hernach
fommt der Scynee von den 4 Klar; der Teig (Nr. 619) wird aus-
gezogen, der Rand abgejdnitten, der Topfen daviiber geftrichen, mit
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Mandeln und Rojinen beftveut, gerollt und jo wie der Mildrahm-
Strudel beendet, Die Mandeln fein gehadt; 1 Lijfel voll Veehl
fommt in der Quark,

622. Stirfden-Sfendel,

Der fein ausgesogene Teig (Wr. 619) wird mit Gwarzen
teifen Rivjden gang bejdet, mit Semmelbrijeln und Buder beftreut
mit gerlafjener Butter recht betropit, leicht gerollt, in eine Schnede
gedrebt, auf eine ftart mit Butter beftridene Pianne gelegt und
{dbn roth gebaden, oft mit Butter befteichen, dann gefchnitten ober
gang auf eine Sditjjel gegeben, mit Buder beftreut und fervirt,

623. Bisquitt-Créme.

Man gebe in cine Kafferolle 10 Defa mit BVanille geftofenen
Jucter, 2 jdwadie CRIBel voll Weehl, 4 Decilitter Schmetten, 5
Dotter und viihre es dann gut ab. Anfangs wicd nirr wenig Shmet-
ten genommen, wdhrend dem Ubtreiben gibt man den Sdhmetten
nad), und nad) dazu; hierauj fepe man e3 auig Feuer, rithre fort,
bi8 e8 did wird. Jndeffen wird von ven 5 Kiar fefter Scnee ge=
idlagen, bdie Rafferolle mit der Mafja vom Feuer genommen und
der Sdjnee jdnell hineingerithrt jo lange, bis dag Ganze vermengt
it und etwas dberfiihlt: nun werden 12 jhone Bisquits queer in
bie Hdlite gejdnitten, bdie erfte Halfte wird mit Eingefottenem iiber-
fteichen, bie andere Hilfte daviiber gelegt, bis alle gefiillt find. Dann
gebe man auf eine Porzellan-Scitfiel die Hilite von der Mafia,
bie gefiillten Bigquité in Stern gelegt davauf, Hernad) die gange
itbrige Maffa Ddaritber, jo Daf die Bigquits iiberogen find, 1/,
©tunde vor dem Anvidhten ftelle man die Schiifjel auf ein Bledy,
pamit fie nidyt zerfpringt, und Ilafje e3 langjam baden, verzucfert e3
und gibt es jur Tafel. Audy fann man 4 Taferln Ehofolade reiben,
7 Defa Buder, 2 Deciliter Waffer zunehmen, in ein Topfel geben,
8 redyt einfodjerr und wenn die Mebljpeife jervirt wird, die Eholo-
lade beifepen oder aud) dariiber giefen.
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624, Wonnen-Strapfeln.

28 Defa Weandeln werden abgewifdht und gqroblid) geftofen,
21 Defa Suder werden gejoiten, wenn der Juder fiedet, werden die
geftopenen Manbdeln darein gegeben, von 1 Lemonie die Shale,
Gewitey und Jimmt nad) Gejdhmad und 7 Defa Fleinwiirfelig
gejdynittenen Bitvonat, viihre Alled untereinander, nehme es vom Feuer,
wenn e§ itberliilt ift, jo werden Kranzeln oder Brepeln darausd
gemacdht. Nun wird der Teig gemacht: auf 28 Defa Juder werden
6 gange Cier, 6 LWifel voll weifen Wein in einen Topf genomnien
und !/, Stunbe lang dad Gange gqut abgeidhlogen, nun wird mit
Mehl ein Teig daraus gemadht, weldher jum Auswalgen feft genug
ift, der Teig wird ditnn ausgewalgt, die Kranzeln werden davauf
gelegt, Daumbreit auSeinander mit Teig itberfchlagen und mit dem
Radel eines von dem anbdern abgerabelt, dann auj ein mit Wad)3
bejtrichenes Blech gelegt, mit Eiflar beftrichen und langfam gebaden.

625. Geftitryter Chandeait.

10 Gidbotter fommen in 1 Topf, 20 Halbe Eierjdhalen voll
Wein, Buder an einer Lemonie abgerieben fommen dazu, davon wird
ein Chaubean gemadht; wenn er vedit dict ift, fommt 3 Defa auf-
gelijte Haufenblafe und von 4 Gitlar fefter Schnee Hinein, Alles
wird recht untereinander gejprudelt, gleid) vom Feuer weggenommen
und nod eine Weile gefprudelt. Nun wird 1 Form mit zerlafjener
Butter oder Tafeldl fein ausgejhmiert, der Chaudeau hineingegeben,
aufs ©is geftellt, dann Herausdgeftiirst und mit feiner Bdderei garnirt.

626. Sdeiferhanfen.

Man bejtreift eine RKafferolle oder Form ftart mit Butter,
welde falt fein muf, bejdet fie mit flein gefdhnittenen Diandeln,
grofen entfdrnten NRofinen oder Sultaninen, geftoenem Suder mit
Banille, gibt dann eine Lage von miirben, in [inglide Stiicel
gefjdnittenen und im Sdymetten getuntten SKipfeln, beftreut diefe
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Zage mit demfelben wie den Boden, gibt wieder Ripfel u. f. f., bis
die Form nidt gang voll ift, fprudelt 4 Deciliter ShHmetten mit
3 Dottern, Buder und BVanille gut ab, gieft ihn itber den Scheiters
Daufen und (4ft thn Jhon baden.

627. Apfel-Studien von Bufferteiq.

28 Defa Viehl wird auf dag Nudelbrett genonmen, batein
fommt Sals, Lemoniejdale, 1 Dotter, 3 Deta falte Butter und jo
viel faltes Brunnenwafier, daf e3 cinen etwas feften Teig gibt;
e Teig wird gut abgearbeitet, auf 1 Finger did ausgewalgt,
auf ben Teig werden nun 21 Defa frijhe veht Harte Butter in
©palten gefdynitten gelegt, - die Butter witd von allen Seiten
bebedt und nun o wie der Butterteig (Nr. 584) behanbdelt, nad
bem leten Faften wird der Teig in 3 Theile gefchuitten, 1
Lheil wird ditnn in die Linge und Breite ausgewalgt, o 3war,
baB man dag wmit falter Butter beftrichene Bled) mit der Teig-
Platte dedft, nun werden bditnn geihnittene  Aepfel itber ben
Zeig vertheilt, mit Sultaninen, Buder, Simmt und Lemoniefdhale
beftreut, mit geclaffener Butter ftart betropit, man Fann iiber bdie
Siille leicht weie Semmelbrdfeln ftremen; nun fommt die 3weite
vitnn gewalgte FTeig-Platte dariiber, fo zwar, dak die Fille gan
bededt wird, dariiber fommt bdiejelbe Fitlle und wird mit dem dritten
Lheil des Teiges genau bededt, mit abgejdhlagenem Gitlar bejtrichen,
mit gehactten Mandeln bejtreut und jdyon rajch gebacten. Pean fann
aud) die Aepfel friiher diinjten, mit Buder und Bimmt ved)t ab-
treiben, dbann Rofinen, Wandeln und Lemoniejdjale darein riihren,
bag iibrige bleibt fich gleich). Die Kuchen von rohen Aepfeln haben
den Borzug. Auc) von fehr guten Biwnen ift der Rudjen qut.

628, Wiener Wildirahm-Dalkerln (ohne Hefe, Germ).

4 Deciliter Mildyralm, 4 DTeciliter Mehl, 6 ganze &ier, 7
Defa Juder, Saly und Lemoniejdale geben die Mafja. Das Mebl
wird mit ben 6 Dottern und Mildyrahm (jauevem Sdymetten) nad
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und nad) in einem paffenden Topf abgerithet, o, Daf ed feine
Stndpfe bildet; darein fommt dex Juder, Salz und Lemonicjdale,
e8 wird gut abgefhlagen, zulest fommt von den 6 Eitlar jehr fefter
@dynee  langjom barein gemengt; mnun wird bdie Dalferl-Form
(Livanzen-Blech) erhipt, in jedbes Schitffer! zerlafjenesd Schmaly ge-
gogen, barein 1 ftorfer Loffel voll von dbem Teig gegeben unbd die
Lalferln von beiben Seiten jdhon gebaden, mit Eingejottenem ober
Powibeln gejhmiert, mit Kijel bHeftreut, mit Butter betropjt und
beip fervivt. Weom fann bdie Dalferln aud) mit RKirjdgen fiillen,
wenn die heifen Sdiifierin mit Butter oder Sdhmalz fett {ind, fo
gibt man nur die Halfte von dem Teig davein, legt gute veife Kivjden
b—6 darauf, gieft die andeve Hilfte Teig davitber und bact fie
aud) jo wie die leeren, nuv werben fie nicht mit Cingejottenem gefdhmiert.

629. Crddpfel-Strndel.

6—8 Gtiid jdhone grofe Erddapfeln werden weidy gefodht, ge-
fhalt, und wenn fie ganz falt find, am Reibeifen gerieben, 7 Defa
Butter wird flaumig abgetrieben, bdavein fommen 3 Dotter, Salz,
Buder mit Banille und zulebt die Crddpfeln, Aled wird gut ab-
getricben; endlic) fommt von dem Klar Schnee darein. Der Teig
(Mr. 619) wird fein ausgezogen, bdie Mafja daviiber geftrichen, zu=
jammengerollt, auf eine ftaxf mit Butter beftricdhene Bratpjanne
gelegt, gebacen, nad) einer Weile gezuderte feife IMildh darunter
gegoflen und gebaden, die Oberflache mit Butter beftridhen und
ihbn rajh gebacen.

630. Eroddapfel-Strudel. Andere Art.

6 ©titd grofe Crddpfel werben weid gefodht, gejhiilt und
redht ausgelithlt gerieben; fo viel geviebene Erbdpiel, jo ein Haufen
Mehl witd genommen; beided wird am Nubelbrett leicht zujammen=
gearbeitet, dafy e8 eine Urt fein geviebened Gerftel bilbet. Nun madht
man Bavaus einen Kranz, ol wollte man Jtudel machen, in die
Mitte 1 €i, 5 Deta Butter und Saly gegeben und wird mit guter
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Mild) 3u einem jdhonen Teig abgearbeitet, Daf er die Derbe eines
Butterteiges hot — Mehl darf man nicht mehr sunehmen, nur Fum
Unterftauben, der Teig wird nun 1/, Finger dict auggemalgt, ~ mit
in Butter gerdjteten Semmelbrdjeln itberall gleich gedectt zujommen-
gerollt, in eine Scnede gedreht, in eine alte Serviette leicht ein-
gebunden und 3, Stunde lang im Salzwaijer gefocht. Jn dber halben
Beit des Kodjens wird der Bund gewendet. Hievauf wird er aus ber
Gerbviette auf eine Sdyiifjel gelegt. Mohn wird mit Juder fein ge=
ftoen, Der Strudel damit recht beftreut und mil Heifer Butter be-
gofien. Butter sum Begiefen darf man nidit jparen.

631. Erodapfer-Sindadel. Deutjde Art.

1 Rifo  gefocht gejchilte und gang falt fein geriebene Gro-
dpfel werden mit 28 Defa Mehl qut vermengt; 21 Pefa flein
wiitfelig gejdhnittene Semmeln werden in 21 Defa Butter gerdftet,
in die Crddpfeln nebft dem gehirigen Sals gegeben; leicht vermeng,
bann 4 gange Gier in einem ZTiopfel abgeriifhet, Ddarein gegofien,
redjt Gineingearbeitet und nun mit Meh! eingeftaubt, vunde Kuibdel
(R16Be) dacaus gemadht, im Salzwafier eingefudyt, bann angevidtet,
mit gerdjteten Semmelbrijeln beftreut, mit Heifer Butter begofjen,
fraut dazu jervict,

632. Semmelfpeis mif Cingefoffenen,

2 Wunbdfemmeln werden fein geriecben und in 5 Deciliter
qute Mild) geweidht; 14 Defa Butter werden flaumig abgetrieben,
10 Dotter fommen eined nad) dem anbderen Hinein, jeded gut ab-
gettieben, Lemoniejdale, Musfat und Jucer zum gehovigen Siif-
werden, nun witd die Semmel gut abgedriict und mit der Butter
gut_abgetrieben, - juleft von 6 Klav fefter Schnee darein gemengt,
big Form wird gut mit Butter beftridhen, mit Semmelbrijeln aus-
geftreut, die Mafja jur Hilite eingefiiflt, mit- tem Gingejottenem
belegt, Die andere Hiljte der Maffa daritber ~ ertheilt und jhin
gebaden.




633. Jafdirte Cier.

14 fart gefodhte Eier werdben nad) dem Abjdyialen der Liinge
nach in ber Dilfte gejchnitten, die Totter heraugenommen, hHierauf
burd) ein Sieb pajjirt und mit 9 Defa Butter flaumig abgetrieben,
11/, Gemmel witd in Mild) geweicht, gqut audgedriict, mit der
Butter abgetrieben, dazu fommt 1 ganged €i, Salz, Wusfat und
griine fein gehactte Peterjilie, Ales wird gut abgetrieben, bie Ei
weid bamit gefiillt, jo bak jede DHilfte 1 ganzed €i bildet, Jtun
wird eine Kafferolle gut mit Butter audgefdmiert, die Cier eined
neben dem anbdern Dineingelegt, mit 4 Deciliter Schmetten begoffen,
mit Semmelbrofeln beftrent und gebaden, nad) einer Weile mit
beifer Butter begofjen und vollends fdhon voth gebaden. Pean tann
audy in die Fiille einige Lofjel joueren Schmetten geben.

634. Semmelfdmoren.

Bu diejem werden 6 MWundjemmeln bldtterig gejdhnitten, mit
4 Deciliter Mildh, in welhe 4 Eier abgefprudelt werden, begoffen,
burdjeinander gemengt und eine Beit lang ftehen gelaffen; nun
werden 10 Defa Butter oder Sdhmalz erhipt, die Semmeln Hin-
eingethan, geihmort, oft mit bem Sdymorenldffel abgelsft, damit
e8 am Boben nicht anbrennt. Wihrend de8 Schmorens werden
Buder und fleine Rofinen darein gegeben; der ganze Schmoren muf
eine fchone Farbe Haben, dabei aber jaftig bleiben, und wenn er auf
ber ©diiffel angevichtet ift, wird er nod) gezucert; auch Bimmt
fann man in den Buder mijchen.

635. Atehlfdmoren.

6 ganze Gier werden in eimen Topi mit 2 Deciliter guter
Mildh, 16 Defa Butter, Salz, Buder, Lemoniejhale und Mehl 3u
einem Tropfteig abgeriifrt, in einer Plattfond (jehr flacher Kafferolle)
witd Butter beify gemacht, der Teig Darein gegofjen und in der
Robre fhon gebacden, dann in Heine Wiirfel gefdhnitten, auf guter
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Butter gerdftet und verzudert fervirt. Ju dem Wiehljdhmoren fann
man einen Frudjtiibergup ferviren. Obder madht man auch folgende
Gauce: 10 Defa Bucer werden jhon roth gerdftet, mit 2 Deciliter
beigen ©djmetten aqufgegoffen und aujgetodt, indejjen werden 2
Dotter in wenig falter Milh abgejpriudelt in die Sauce gegojfen,
ted)t abgejprudelt und entweber unter den angeridgteten Schmoren
gegofien oder nuv beigefeht. Die Hauptiade ift, daf zu Ciefent
Sdymoren die Plattform oder Plattfond fehr grof fein muf, damit
bie Mojfa diinn Bineinfommt, jonft ift er jpectig, in Grmangelung
einer Plattform nimmt man aud) eine groGere Bratpjanne.

636. Griesfdmoren.

Bum  Griefjdhmoren wird 28 Vedta mittelgrofer Gried in 6
Deciliter Mild) eingefocht, gejalzen und in benjelben ein halb Gi
grofies Stiidel Sthmaly vervithre, recht auggeniinftet, dann iiber-
fithlen gelaffen; nun werden 14 Defa Butter in einer Kajfernlle
heip gemadyt, ber Gries [Bffelweis eingelegt, und dem Semmel-
jdmoren gleid) gejhmort, ucter und fleine Jtofinen fommen darein,
und wenn er {hon gejhmort ift, beif angerichtet und gezucert.

637. Mavillen-Stnddelrn (Stlofe).

6 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, darein fommt 14
Deta jeinen Quart (Topfen), 2 gange Cier, eines nad) dem anmdern
gut abgetrieben, 1 Deciliter Schmetten, Salz und fo viel Meebl,
baf ber Feig fehr fein und loder bleibt; nun wird der Feig leidt
ausgewalgt, vieredige Stiidden gejdnitten, die Marillen werden ent-
tirnt, ftatt Rern ein Stiiddhen Zuder darein gegeben, zugemacht
und jede Maville feparat in den Teig eingehiillt, im Salzwafier
wie Bwetjdhfentnidel gefodit, angeridhtet, mit Semmelbrdjeln beftreut,
mit Beifier Butter begogen.

638. Bweffdken-Sinodeln. Anderve Art,

4 Deciliter Mehl wird auf dag Nudelbrett genommen, davein
eine geriebene Semmel gegeben, 14 Defn weichen Quarf (Topfen),
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1/y Gi grofes Stiidel Butter, Salz, 2 Dotter und 1 ganzes i,
bag Ganze wird nun mit Waffer zu einem milben Leig angemadt,
abgearbeitet, auggewalgt, mit Bwetjdfen gefiillt und wie befannt
gefocht, angerichtet, mit heifer Butter begofjen, mit gevicbenem Vuart
bejtvent. Man fann aud) den Teig mit Germ madhen, ftatt Wafjer
ld) nebhmen, erft gihren laffen, wenn die K{nddeln fertig jind.

639. g{apuaiuet-gnﬁbcfn.‘

3 fein geriebene Wunbdienmmeln werden mit 6 Dottern redt
abgetrieben, mit SBuder, Lemoniejhale und wenig Salz gewiirat,
von den 6 Rlar fejten Schnee ebenfalls darein; nun werden Ddie
fnddeln gemacht, im Heiffen Schmalz gebaden, aus dem Schmalz
jogleich in focpende IMild) gelegt, aufgefodht und angeridjtet, bdie
Mildh wird geudert, mit 3 Dottern abgefprudelt und iiber die
fnideln gegofjen.

640. 2Waflerfpaben.

Man gibt 14 Deta Piehl in ecine Schiiffel, gieht jo biel
fochendes Wafjer darein, daf es8 wie ein Jodenteig feft ift, falze e3
und jdhlage 2 gange Eier bavein; der Teig wird gut abgejdjlagen.
Man nimmt nun den Durdjhlag oder den Liffel, durd) defjen
Lidher man die gebactenen Erbien madyt, gebe den Teig dDarein und
driidfe ihn in fiedendes Salzwafjer durd). Wenn die Spapen in die
Dobe fommen, nimmt man fie mit einem Sdoaumlbfjel Deraus,
iibergieft fie mit faltem Waffer: nadjdem fie ausgetropit find, werden
fie sum Gulafdfleijd gegeben, mit dem Fletid) vermengt oder legt
man fie in Heige Butter, [dft fie wenig roften und jept fie dem
Gulnjchfleifich bei; man fann jedes Fleijh damit garniven. Audy
fann man den rohen Teig durd) ein Spripfrapien-Rohrl in Das
fodhende Salzwafjer einfpripen, dann mit faltem afjer itbergiefen
und in guter Butter rdjten.

18
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641. Sdineeballen.

14 Defa Bucder werden mit Vanille fein geftoBen; von 4
Giflax wicd jehr fejter Shnee gejchlagen, bdarein wird Der Buder
mit Banille und 4 Deta feines Wiehl langjam unter den lesten Schli-
gen eingemengt. Jubef der Sdnee gejhlagen wird, werben 6 Deci-
liter Schmetten oder fehr gute Mild) mil etwad Buder und Vanille
gefocht, wenn bdie Wilch vedjt fiedet, werden mit 1 Loffel nocen-
artige Stiicel eingefocht, 5 Mirluten gefocht, mit einem Schaum-
[6ffel Herausgenommten, auf eine tiefe Schiifjel gelegt, in bie itbrig
gebliebene Milch werben jdhnell 2 Dotter eingerithrt, itber die Schnee-
ballen gegofien und fjchnell jervirt.

642. Omelette mif Hadé.

Bon 4 Deciliter guter Mild, 3 Dottern, 1 ganzen Ei, 4 Liiffel
voll zerlafjener Butter, Salz, Buder und Lemoniejdjale, nebft dem
dazu gehirigen, werden Omeletten gemadt. BLon einem iibrig geblie-
benen Braten, alg: Kalbsbraten, Kapaun, Pollard ober JFnbdian,
wird a3 Fleifdh von den Knoden abgeldit und fein gehact; anf
eine Safferolle wird ein Stii Butter gegeben, bdarvein fommt fein
gehacite fleine Bwiebel pder Schalotten, griine gehackte PWeterfilie;
ift bie Beit der Schwimme, -einige gehacdte Shwdmme; e wird -
Aled in der Butter aufgefchaumt und dad gehacte Fleijch darein
geaeben, gut gediinftet, mit Wusdfat und Pieffer gemiivzt, sulept einige
Lifrel Mildhrahm oder fiifen Schmetten davein gerithrt, vom Feuer
genommen, ausfithlen gelofjen, die fertigen Omeletten damit gefiillt,
gerollt, in bie Hilfte gefdnitten, tn eine ftart mit Butter bejtridhene
Horm eingeridhtet, mit 2 Deciliter Schmetten Dbegoffen und fhon
baden gelafjen.

643. Gtries-Stnodelsn.

3 frijge Semmeln werden in fleine Stiicdel gebrochen in
eine ©djiifjel gegeben, bdarvitber with 4 Deciliter roher mittel-
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grofer Gries geftreut, 4 Deciliter Waffer wird mit Salz gefodit,
und fo fodjend itber die Semmel mit Gries gegoffen und, ohne damit
au rithren, gelaffen, wenn e3 falt geworden ift, werben 2 ganze Eier
parein gejdlagen, bag Gange mittelft Kodyloffel recht abgearbeitet,
pann werden in fodendes Salzwaffer, mit einem Liffel Knobdel, fo
grof man fte haben will, eingefocht, dann angerichtet, mit gerditeter
Bwiebel begofjen und Sauerfraut dozu ferbul. Ehe man fie aus
vem Sube nimmt, probict man einen Kndbel, ob fie gut auggetodht find.

644. Weide Cier mif Sardellen-Sance.
granzojifde Act.

Man laffe Wafjer fochen, nehme frijhe Eier, fo viele man
haben will, und gebe jie alle auf einmal in dad fodjende Wajjer,
[affe fte 7 Minuten fodjen; dann nehme man fie heraud und lege
fie n faltes YWaffer. Wenn f{te redht falt find, jo zertlopfe man die
&chale mit bem Defjerviicfen und jchile fie jehr behutiom ab, und
lege fie in reines faltes Wafjer. Wenn Jeit ift zum Anridhten, fo
loffe man fie im wormer Waifer wdrmen, aber ja nidt zu heil,
pamit fie nicht Hart werden; wenn fjie warm find, gibt man fie
beraus, trodnet fie vorfidhtig ab, gibt fie auf die Schitfjel und giept
beie, recht gute Sardellen-Sauce Ddaritber. Man gibt fie zum
Warmen ind warme Wafjer, wenn man die Suppe fdhon fervivt
hot. Man gibt dieje Eier obhne Sauce aud) ald Belege auf einen
gut bereiteten ©pinat: e3 ift eine Runft die Eier fo zu bereiten,
weil fie weid) {ind.

645. Jritaten mif Spargelerbfen.

12 ‘Eier werden in eimen Topj aufgejdhlagen, gehorig gejalzen
und abgequirlt; dann werden 3 Defa Schmalj iiber einer Omelette-
Pranne erhipt, die Hilfte der Eier davitber gegoffen und gebacen,
iiber eine ©dhitfjel getliticht und itber diefe Fritate 1 jtarfen Finger
hodh Spargelerbjen (Nr. 202) gethan; nun wicd bon bder andern
Diljte eine zweite Omelette er erften gleich bereitet, itber die Spargel-

187%




exbjen geftitvat, vund herum in den Rand bder Sdhiifjel eingebogen,
io Dafy e nur einen Kudjen zu bilden {deint.

646. Jrifaten mif Champignons.

Wit demt vorhergehenden gleich beveitet; ftatt ©ypargelerbien
werden diinubldtterig geidinittene, in Butter und Peterfilie gediinftete
Champignons genommen. e

647. Srifaten mit Briiffeln oder Sdiinken.

Dieje beiven {ind den vorhergehenden gleidh, ftatt Ehampignons
wetben Triiffeln fein abgejdhilt, ditnnbldtterig gejdhnitten, in Butter
abgediinftet und in ihre MWitte gegeben. Dagjelbe gejhieht aud)
mit Dem bdiinnbldtterig gejdinittenen Sdyinfen, welder ebenfalld mit
Butter erhibt wird.

648. Jritafen mit Sardellen.

PMan nimmt in ein Topfel 1 Kodlbffel voll Wehl, rithrt es
mit einigen Loffeln voll Schmetten ab, jdhlagt 12 ganze Cier darem
und gibt 6 Stid gehadte Sardellen dazu, jprudelt Ales vedyt un-
tereinander, madt 3—4 Fritaten daraud und jervivt fie warm,

649. Wiener Gries-Sfrudel,

&8 witd 1 etwas griBere Bwiebel flein gejchnitten und auf
Butter oder Fetten gerjtet; wenn felbe fich gelb zu firben anfingt,
werden 4 Deciliter grofer Gries barein gethan und es wird unter
beftandigem Riihren der Gries jchion gelb gerdftet und gefalzen, dantm
augtiihlen gelaffen; von 2 Giern, Stiidden Butter und jehr wenig
MWafjer und Salz with der Teig angemacht, dod) viel weidjer ald
auf Nudeln, e3 werden aus dem Teig 6 Theile gemacht, jeder Theil
bider wie auf Nubdeln audgewalt, mit dem gerditeten Gries gefiillt,
leicht zujammengerollt, Die €nden mit Gitlar beftrichen, in eine Schnede
gedreht und wenn Alle fertig find, in nicht zu vielem Salzwajjer
eingefod)t, nadh einer Weile mit dem Schmoren-Loffel umgewendet,
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dann Berauggenommen mit einem Schaumldifel, angerichtet mit ge-
tbjteter Bwiebel, recht abgejhmalzen und jogleih jervirt.

650. Seifd-Ditfa (griehifde Strubdel),

28 Defa Mehl wird auf eine Sdiiffel genommen. Jn 2
Deciliter gute red)t warme Mild) fommen 2 Loffel voll leicht zer-
[affene Butter, Sal und 1 ganzes Ei, e8 wird fo lange gefprudelt,
bi5 e faumt, dann in dad Miehl gegofjen, zu einem FTeig angemadt
und fo lange abgejthlagen, big der Teig Blajen madht; ber Teig mup
jo lind wie su einem gezogenen Strudel fein, dann’ nimmt man
den Teig ‘auf dad mit Weehl eingeftaubte Nudelbrett, darausd werden
14 gleiche Theile gemadyt, zu fleinen Kitgeldhen geformt, nun nimmt
man ein mit Butter beftrichenes Blech, 1 RKitgelchen wird am Jeudel-
brett in die Ldnge ditun audgewalgt, dann itber das Blech gezogen
und gefpannt, jo zwar, damit da3 Blech gany bededt ift, die Eubden
bleiben itber Das Blech Hingen, nun wird Dder gefpannte. Teig
mit lauer Butter Dbeftrichen, nun wird dad zweite Kiigeldhen eben
jo behandelt und iiber den am Blech liegenden gefpannten Teig
gesogen, das gejcdhieht fo lange, bi8 7 Riigeldhen wverarbeitet finbd,
jebe ©pannung mit lauer Butter bejtridjen. JIndep muB man jhon
friter die Fleiichfiille machen: 28 Defa zavted, gutes NRindjleifd,
28 Defa feines Schweinfleijd), 14 Defa Jieis, die beiden Fletide
Wwerden auf dad feinfte gehadt, dann fommt Der vohe Heid barein
und e§ wird mit den Hinden redht unteveinander gefndtet, 1 ganze
Swiebel wird fein gefdhnitten, auf Schweinfetten gerditet, wenn fie
gelb ift, wird das fein abgefndtete Fleijh mit Neid darein gegeben,
mit Salz und Paprifa gemwiirzt und weic) gediinftet, falt itber den
gefpannten Teig gleihfdrmig geftrichen, nun werden die andern 7
Theile deg Teigeg eben fo itber die §Fiille gefpannt, jede Spannung
mit Butter bejtrichen, nun wicd der Teig, dev itber dad Bled) hingt,
napp am Bled) abgejdhnitten und die Pitta, nadjdem Ddie nbere
Lage aud) mit Butter beftrichen wurde, fhin roth und vejd) ge-
buden, gleid) warm gejcnitten. Man fann aud) die Bitta mit fein ge-
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fchnittenen epfeln, NRofinen und viel Juder befirenen (ftatt Der
Fleijch-Fiille), die itbrige Behandlung bleibt fid) gleidh.

651. Gefeiste Cier.

Man vidhtet fidh eine Schiifjel, bejtreicht Diefelbe mit Butter,
beftreut fie mit Salz, gieft etwad jamern Schmetten oder Bertram=
¢ffig Dariiber unbd jdhldgt die Cier eines an dag anbere in Ddiefelbe,
fo baf fie ganz Bleiben; nun wird bdie Schiifjel iiber gliihende Ajche
ober einen Topj mit tocjendem Waffer geftellt, fo lange gelaffen,
bis die Gier zur PHilfte feft werden. WMan fann bdiejelben dann mit
©alz und griiner fein gehadter Peterfilie oder Schnittlaud) beftreuen,
nit derfelben Sditffel auftragen.

652. Berlorene Cier.

€% wird in einer Rafferolle eiexhodh Wafjer fochend gemadht,
pann mit 2 LWffel voll Ejfig und 1 Lfjel Salz gewitrat; in diejes
fochende Wafler werden dann H—6 frifthe Eier behutjam einge-
ichlagen, fo s3war, daf fie nicht nur gany bleiben, fondern daB bag
Giweify den Dotter gehirig einfdhliept. Jn 2 Diuten find fie hin-
reidend geftoct; von da werden fie in ein andered Gefdp mit lqu-
warmen Wafjer gethan und warm geftellt; nun wird nody jo ver=
fabren, bi8 man genug verlorene Eier hat, fie werden dann aus
dem warmen Waffer itber ein reined Tuch gelegt, damit bag Waffer
abjlieBe, Dhierauf angerichtet, mit Salz bejtreut und barunter eine
beliebige Snuce heiy gegeben ober als Sattel zum Spinat verwendet.

653. Werlorene Cier mit Samerampfer.

Der rein ausgewajhene und ausgejdnellte Sauerampfer wird
mit etwas Butter weid) geddmpft; dann fommt eine gleiche Menge
jauern ©dymetten hingu, €8 witd nod) eine Beit lang gediinftet;
endli) wevden 3 Dotter in denfelben gejdhlagen, mit Salz und
weifem Pieffer gewiirst und jo lange itber dem Feuer gerithet, bis
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diefe bag Ganze binden. Dann wird ber Sanerampier auf eine Schitfjel
angeridytet, mit Den verlorenen Giern jerbirt.

654, Stod) von rofem Gries.
21 Deta fein geftopener Buder, b Defa jiige, 2 Defa bittere

lang abgetrieben; bazu Fommt von 1 Lemonie ber Saft und die
Sthale: nun wird pon den 6 Klax fefter Schnee gejchlagen, endlid)
fommt in Die abgetriebene Mafja 11 Deta roher mittelgrofer Gries,
tmmer 1 Lffel voll Gries und 1 Lfjel voll Sdhnee, big Alles
verarbeitet ijt; dann wird eine Form mit Butter ausdgejchmiert, mit
@emmelbrifeln ausgeftrent, die Wafja fingerhod) leer darein getham

aud) im Dunft fodjen und einen Frudytitberqup oder Chaudeau dazu
jerviten.

655. Sdwimme-Strudel.

Gine Anzahl jchdner Pilze werden gepupt, gewajden und fein
gehadt; ein Stiid Butter wird warm gemadyt, bdavein fommt 1
Loffel voll griine gehacte Peterfilie, wenn ed zu jhiumen anfingt,
fommen bdic Sdwdmme Davein, werden gejalzen und jo lange

- gediinftet, big ber viele Saft verbiinftet ift; Ddann werden fie falt
geftellt. Inbefy wird von 2 Erern, etwad Salz unp Stiidden Butter
ein [inder Nubelteig angemadht, in 6 Theile getbeilt, jeder Theil
bithn audgewalgt, die Rinder ded Teiged mit Eiflar beftridhen, mit
Den Sdywdmnten gefillt, zujammengerollt, in eine Schnede gedreht
und auj einer RKafjerolle im Salzwafjer eine Weile gefocht, dann
vorjiditig aus bem LWaffer Derausgenommen; indef muff jdhon in
einer Bratpianne Butter Heif gemacht werden ; die Strudeln fomnen
aug dem Subde auf die Butter und werden endlich unter OHjtevem
Beftreidhen mit Butter jhin voth in der Ribbhre gebacen.

gejhalte Miandeln, fein geftofen, werden mit 6 Cidottern 1/s Stunde

und longfam gebadfen, BevauSgeftiiryt und fervict, Wian fann es .
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656. olftersipfeln.

Bou 2 gangen Giern, 3 Dottern, eigroem Stitd Butter,
©alz, Qemoniejchale, 3 LWffeln voll Buder, 3—4 Liffeln voll Mild)-
rahm und Veehl wird am Nubdelbrett ein Teig angemadht, welder
ald Nudelteig vecht nbgearbeitet und mefjerriidendiinn audgewalgt,
nit dem NRadel in 3 fingerbreite Streifen abgerabdelt, aus vem
Streifen vievectige Stiidel geradelr, die Rdanber mit Eiflav beftvidjen,
in die Witte ein Stiicden Gingejottenes gelegt, ing Dreied Fujom-
mengelegt, im Heifen Sdmalz gebaden, gezuctert und Heif jervit.

657. Gries-Ludding ordindr.

Jn 4 Deciliter qute Wil wird jo viel mittelgrofer Gried
eingefocht, Daf e8 einen giemlid) feften Rajdy bilbet, gejalzen; wenn
e8 qut ausgefodit Sat, wixd ed anf eine Sdhiiffel gegeben, wenn ed
gang falt ift, wird in einem Weidling 7 Defa VButter gut abge-
trieben, Darein fommen 6 Dotter eined nad) dem andern abgetvieben,
Buder zum gehdrigen Siifwerden, Lemoniejdhale oder BVanille ald
®eruch), nun fommt jhichveije ber falte Rajdh davein, wenn Alles
fein atgetrieben ift, fommt ulett der Sdhnee davein; eine Form
witd mit Buter ausdgejdmiert, bdie Hilite von der Weafja davein
gegeben, mit Deliebigem Eingejottenen belegt, dann die anbdere Hilite
Daritber vertheilt und jchon gebacten ober auch) ohne Eingejottenes

- und im Dunjt gefodht, dann auj die Schiifjel geftitvzt und mit Frudt-

jaft fibergoffen, odex auc) nur ofhne etwad beizujesen jerbict.

658, tirhie Stangeln jum Thee (ohne Hefe).

30 Deta Weehl werden auj dag Nudelbrett genomnten, darein
witb 28 Deta gute frijhe Butter gejdhnitten, Pingu fommt nod)
Sal, Lemonicjdale, 3 Defa Juder, 2 Dotter und jo viel gute falte
Weild)y, daf e einen jhonen Teig gibt: ber Teig wird gut abge-
atbeitet, in ©titdeln gefchnitten, zu ditnnen Stangeln gerollt, eines
jo lang wie dag andere gejdhnitfen, auj ein mit Butter beftrichenes




Bled) gelegt, mit Giflar beftrichen, mit Salz und Ritmmel beftreut
und jhon vejdh gebacen, zum Thee jervirt. Wean madjt fie aud) jum
Raffee, da bletbt Salz und Kitmmel weg.

659. Rofen-Suden.

100 b8 160 volle, vollfommen aufgebliihte Gartenrofen
(Gentijolien) werden, wenn fie von bder Gonne vom Thau jdon
auégetrodnet find, die Bldtter vom Keldje abgefondert, die Bldtter
biefer Rojen werden gleich frifeh fein gehadt, find ihrer 100, io
werden 2 rofe Dotter barein geriihrt, dann feined Wiehl darunter
getnbtet, bis e8 feft wie ein Nudelteig ift; nun werden davaus
fleine ![/y Finger dide runde Kucjen gewalgt. Dieje Kudjen werden
auf ein Bled) gelegt und im Ofen gelb gebaden, dann im abge-
tithiten Ofen jo Hart getrodnet, dap fie im Wdrier geftofen werben
tonnen, nun werden fie durd) ein Sieb pajfirt, das feine Weehl
baraus in Glijer gegeben und aufbewafhrt. Diefes wohlriehende
Mehl fann man 3u verjdiedenen Bedereien ftatt Wiehl verivenden
oder auch einige Loffel voll davon, in guter Mild) mit Suder ein-
getocht, gibt eine nahrhafte Créme.

660. Sdnelle-2Nitfer.

Die 1 Tag alten Semmem (Veunbdjemmeln) werden in 1,
fingerbicte Bliitter gejcnitten, mit Eingefottenem oder Powibdeln wird
1 Blatt auf einer Seite fiberjtrichen, Ddann 2 gleidhe Bldtter zu
fammengefitgt, mit gquter Weileh gendft, in abgejhlagene Eier
getuntt, in Semmelbrdjeln eingehiillt, im Heipen Schmals gebacen,
mit Bucer und Jimmt bejtrent und heiy angerichtet.

661. Gefillfe Vfirfide. Italienijde Art.

6 bis 8 Stiit jhime grofe Bfirfihe werden in die Haljte
gejchnitten, Dev Rern herausgenommen, die halben Prirficdje fein und
vorfichtig ausgehdhlt, 21 Defa Jucer werben an '/, Lemonie abge-
vicben, fein geftofien und mit 2 gangen Giern, 2 Dottern [, Stunde




lang abgetrieben, bie Rerne werden nebjt 7 Defa Dandeln gebriiht,
gejlt und fein geftofen, mit dem Juder abgetrieben; bas aus-
gehohlte Fleijh) von ben Pfirfichen wird fein gehadt, in die Mafja
gethan und abgetvicben; julept fommen 2 GRIofel voll feine weife
Gemtmelbriieln darein. Nun werben die ausgehdhiten Kfivfiche damit
boch angefiillt, eine flacdje Rafjerolle wird mit Butter ftart bejtrichen,
bie gefiillten Pfirfide eine neben der anderen bavein geftellt und
langfam gebadten; nad) einer Weile wird 3 Deciliter jebr glter
LWein untergegofien, gut ausgediinftet, bie Oberflade der Wirfiche
oft mit dem Saft begofjen und fervirt.

662. @bfaten (Holipen).

14 Defa Mehl, 10 Defa Juder an 1 Lemonie abgerichen,
1 ganzes @i, 3 Dotter, etwad Salz, Vanille oder Bimmt, und jo
viel gute Meild), daf ein ditnner Teig baraus wird. Das Oblaten-
etjen wird heif gemadit, mit Shmals beftrichen und 1 Liffel voll
von bem ‘Teig Darauj gegoffen, bdas Eijen dann feft zujommen-
gedriictt, und die Oblaten iiber dem Femer von beiden Seiten ges
baden. Wil man fie al8 Holipen, o rollt man fie jchmell iiber
einen RodhlBffel, will man aber sujammengeflebte Oblaten machen,
beftrent man bdie eine mit fein geftoRenem Suder und Banille, legt
eine gweite darviiber, legt fie in bie Form und prefit fie jufommen.

663. Solipen. Anbdeve Art.

Dan nimmt in einen Weidling 10 Defa Wehl, 7 Defa zer-
lafjenes Sdymalz, 7 Defa feinen Buder, von !/, Lemonie die Scale,
fein gefiebten Zimmt, elfen und Mustat, Diefes wird Alles unters
einanber abgeriihrt; dann jhldgt man 3 ganze Gier darein umd
treibt e8 1/, Stunde lang ab. Hierauf wird das Gifen warm ge-
madjt und badt fie jo wie die vorigen, rollt fie jchnell iber einen
Rod)[bfjel- Stiel, beftrent fie dann mit Buder und Btomt  und
richtet fie an.




664. Semmelbaba mit Stivfdjen.

4 harte Semmeln werden gerieben und in einen Topj gegeben,
6 Deciliter gute tohe Mild) wird darauf gegofien und eine Weile
weidgen gelaffen; davein fommt dann 10 Defa zerlafjene Butter,
Qemoniejfale, wenig Salz, Buder zum gehvigen Sithwerden und
3 gange Gier, e$ witd gut untereinander geriihrt, zulept nod) 2
Deciliter Mildh darein gegofien; nun werden H6 Defa, aud) mehr,
jhine veife Rirjhen darein gemengt, 1 Fovm wird gut mit Butter
beftrichen, mit Semmelbrdjeln ausgefivent, die Mafja darein gegojjen
und langjam jhon toth gebaden, herausgejtitzt, mit Bucer beftreut
und fervict. Yuch von Weichjeln macht man e fo, nur wird nod
geftopener Buder und Nelfen ald Wiirze hinzugenommen.

665. Gries-Corteli.

Bon 4 Deciliter fehr guter Mildh focht man einen diden Kajd)
- Rody), tocht gleicht Bucter, Salz und Lemoniejdale mit, ftreicht dann
ben gefodhten Gries fingerdid auf veine Brett: wenn ed gan falt
geworden ift, fticht man mit einem vunden Ausftecher Blittchen heraus,
nimmt fie mit einem. Mefjer vorfidhtig evunter, beftrent fie mit
Gemmelbrojeln, tunft fie in abgejdlagened €i, Hiillt jie nodymals
in Gemmelbrojen ein, und (Gift fie im Schmaly roth ausbaden,
beftveut fie mit Sucer und Bimmt und jervivt fie, oder man ftreut
nur Suder unbd fervirt CHaudeau dagzu.

666. Mildram-Stolatfden (0hne Germ).
Deutide Art.

4 Decilitec Wildhrahm wird mit 3 Dottern, Viustat, wenig
©alj, Qemoniefhale und 7 Defa Juder vecht abgejprudelt, 46 Defa
Mehl werden aufs Jiudelbrett genommen und mit dem Michrahm
3u einem jdhnen linden Teig abgearbeitet; nun wird dev Teig auf
ein Brettchen gelegt, mit einem naffen falten Tuc) bededt und 1
Stunde auis Gis gelegt oder in einen fehr falten Ort gegeben. Jn=
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Deflen witd 28 Defa gute” frijhe Butter im falten Wajfer vedit
auégewajdhen, bann platt gedriidt, in ein anderes faltes Waffer
gelegt, und nachpem ber Teig audgeruht und feft geworden ift, wird
derjelbe dann '/y Finger dict audgewalgt, die Butter wird mit einem
Zuch abgetrodnet auf den Teig gelegt, von allen Seiten ugededtt,
in die Linge gewalgt, iiberjdlagen und /3 Stunde raften gelafjen,
dag gefdjieht Ddreimal, nad) Dem dritten HRajten wird der Teiy s
Finger did itberall gleih ausgealgt, 3 Finger breite Streifen davon
gejnitten, aus den Streifen werden vieredige Stitdhen gejhnitten,
mit Niiffen oder Eingejottenem gefiillt, zujammengelegte Rolatiheln
gemacht, auf em gejdymierted Blech gelegt, mit Eiflar bejtrichen, mit
MNeanveln beftrent und jdhon voth gebaden. Diefe Kolatjdeln Halten
fid) lange frijdy.

667. Geltitrjter @Ijaubeau. Anbdere Art,

16 Eibotter werden in einen Topf gegeben, bazu fommen 4
Deciliter guter Wein, 17 Defa Juder an einer Lemonie oder Po-
merange abgerieben: - dadfelbe witd vedht dDurcheinanber gevithrt und
am euer fort gejprudelt, Dig ein bdider Ehaubdeau daraug iird.
Hernad) wird wdhrend dem Sprudeln 2 Defa aufgeldfte Haujen-
blaje bavein gefprudelt, vom Feuer weggenommen, noch eine Weile
fort gefprubelt, damit e8 nidht jujammenrinnt, eine Form wird mit
feinem el audgejhmiert, die Weafja BHineingethan und aufs Eis
gejtellt, bann heraudqgeftiivst und jervivt.

668. Gewdhnlider CHaudean.

In 4 Deciliter Wein werden 12 Eierdotter gefhlagen, Buder
an einer Lemonie abgerieben jum gehivigen Siifwerden darein gethan
und am Feuer jo lange gefprudelt, big der Chaudeau genug dic ift.
Bom Feuer genommen nod eine Weile gejprubdelt.

669. Jtalienifder Chaudean. (Sabajone.) .

5 gange, frijje Eier werben in einen Topf gejchlagen, darauf
binlinglich viel Suder an einer ‘Lemonie abgerieben und 4 Deciliter
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98ein gegeben und fowie der worige behanbdelt, nur darf diefer nicht
lange ftehen, weil er jonjt jtodt.

670. Sdmetfen-Créme oder Mildh- Chaudeau.

4 Deciliter guter Shmetten witd mit 7 Defa mit Banille
geftofenem Buder und 6—7 Eidottern abgeriihrt, dann ang Feuer
gefet und fort gejprubelt, big er bid wird, hieraui vom Feuer ge
nommen, noch eine Weile gefprudelt und dann berwendet.

671. Sindshod) mif Wammeln.

©5 werben 6 Loffel voll Mehl mit 2 Loffeln voll Juder,
©alz und 1 RQiter Schmetten abgerithrt, aber nur nad) und nad,
bamit feine Klimpchen entftehen; das wird nun and Feuer gejebt
und unter fortwdhrendem fleiBigen Rithren gefodht. Mian nimmt
bann den vierten Theil diejed Kodhed in ein andered Gefif, gieft
bavon iiber ein erbites und mit Schmaly beftrichenes Bled), Gt
bagielbe itber der ®lut, big fich an dem Blech ein Rammel gleidh)-
formig anfegt; bierauj wird ber iiberflithige Teig mit einem Peefer
Berabgenommen, der Mammel von oben glatt geftrichen und mit
etwag Butter befabhren, big man fieht, Daf €8 aud) eine iiberall
gleihe Farbe angenommen Hatte. Feun jdmeidet man €8 in Streifen,
um Diefelben eingeln vom Bled) zugleich iiber einen Kochlofelfticl
in Schrauben drehend zu befommen, ober man fdhneidet bie Platte
in vieredige Gtiidden und bilbet Stanipchen (Diiten) daraus,
wifhrend dag Knvsfod) biters nmgerithrt und fortwdfhrend gefodyt
witd: o find bdi¢ Rammeln beendet, dag Kindsfod) witd nun i
eine filberne Rafferolle oder in eine Schale angeridytet, die Rammeln
tund Herum Davein geftectt und mit den etwaigen Abfdllen von oen
Hammeln beftrent.

672. g"fam'wn-gtudjcu. Dentidhe Art.

©8 wird aus 6 LWffeln voll Meehl, 6 Cidottern und 2 Deci-
liter Schmetten ein ditnnflitBiger Teig gemadyt, gejalzen, mit Juder
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gewiirgt, bag Rlar zu feftem Scynee gejdhlagen und in den Teig
perriihet; nun wird itber einer Pfanne ein nugrofes Stiidden
Sdymalz exhitt, 4 [Wifel von bdiefem Teig aufgegofen, durch ein
leihtes Sdwingen tund ausgebreitet und itber dem Feuer big u
einer jd)onen Krufte gebaden. Diejer Kuchen wird mittelft des Schwin-
gend oder mittelft eimes breiten Bad(bffels umgewendet und eben fo
auj diefer Seite gebaden, dann iiber die gehorige Schiifjel getliticht.
Diejes wird o lange wiederholt, bi8 ber gange Teig verarbeitet ift.
Die Sudhen werden dann gezudert und aufgetragen.

673. Créne-Wanneln.

Bu Créme-Wanneln werden 4 Loffel voll Mehl mit 7 Deci-
liter Sdymetten, 7 Defa Butter, 14 Defa SBucer und 6 Dottern
fet abgeriifrt, mit einer ©cdneeruthe iiber dem Feuer jo lange fort
geriihrt, bis bas Gange zu einem KRbdel wird. Wenn e falt ge-
worden ift, fo werden die Gitlar zu Schnee gefhlagen und in das
Sichel vermengt; indeffen werden fleine blecherne Wanueln mit
Butter beftridhen, mit Butterteig diinn audgefiittert, das Kbchel in
diefelben gefiillt und gebaden, daun werden fie aus den Wanneln
Derauggejtitrst, angerichtet und mit Sucer bejtreut.

674. EhoRkolade-2Wanueln.

4 Lifiel voll Diehl werden mit 3 Tajerln Ehofolade, 10 Defa
Butter, 14 Defa Juder und 7 Deciliter Shmetten unter immer-
wilrendem Riihren iiber dem Feuer zu einem RKicdhel aufgefocht,
bann ausfithlen gelaffen; nun werden 6 Dotter in dagjelbe verriihrt,
die Giflar u feftem Sdmee gejhlagen, in dbas Ganze vermengt und
ben vorhergehenden gleich beenbet.

675, Alandelfuden mif Weidjfeln.

21 Defa abgeidydlte und fein geftofene Mandeln werden
mit eben fo viel Juder und 6 Dottern ¥, Stunde abgetrieben,
Lemoniejhale und Bimmt fommren ald Wiirze hingu: nun werden
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5 Defa feine Semmelbrofeln darein gerithrt, zulet von den Klax
fefter Scmee. Hievauf wird eine Form did mit Shmals beftrichen,
mit Semmelbrojeln ausgeftveut und einen Finger hod) mit der Mafja
angefirllt. 1liber diefe fommen 1 Finger hodh gut gereifte enttirnte
Leidhjeln, mit Buder beftrent, itber diefe wieder Maffa w. |. f.,
bis Ales aujgegangen ift, e wird dann langjam gebacten, endlich
aus der Fovm geftiirst, gesucert und jervirt.

676. Atirber pfelkudien.

52 Defa Butter, 2 Livffel voll Buder, 1 Ei, Salz, Veustat,
Lemoniejhale, 2 Dectliter Wein und 52 Defa Weehl werden zu
einem Teig gefndtet und eine Weile vuhen gelajfen; Bierauf wird
ber Feig biinn ausgewalgt und iiber ein mit Butter beftridjencs
Bledh) gelegt. Bei dem Walgen muf fehr Acht gegeben werden, daf
der Teig, weldjer fehr miirbe ift, nidht sexveipt; bann mwerden Mi-
Idytngfer Aepfel gejchdlt, bditnnbldtterig gejchnitten und iiber den
Rucgen gelegt, aud) ditnne Schnigeln Butter dazwifchen, Fein ge=
jdnittene Mandelu, Weinberln, geftoBener Jimmt, Relfen und Buder
barauf gejtreut, BHernach 2 Dotter, mit einwenig Schmetten abge-
jprudelt, iiber Das Ganze gegoffen, dann gebadfen; wenn der Ruchen
gebaden ijt, fo wird er nodh mit Bucer und Fimmt beftreut.

677. 3weffdikenkuden.

Diefer wird dem Aepfelfudjen gleich gemacht, die Bwetichfen
miiffen aber vorerft gejchilt und entfdrnt werden, und die Teig-
platte, iiber weldje fie su liegen fommen, muf einen fingerhohen
Rand beformmen.

678, Shnellerfinden. Deutide Art.

56 Defa Weehl fommt aufs Nubelbrett, in deffen Witte werden
21 Defa frifhe gute Butter, 21 Defa Buder, Mustat, Lemonie-
ihale, etwas Salz und 3 ganze Eier gegeben, nun wicd Alles zu
einem Teig gefndtet, 1y Finger dict ausgerollt, auf ein beftrichenes
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Bled) gelegt, mit Ei bejtrichen, mit Mandeln und Jucer beftreut
und gebaden. Ober man fann aus dem auggerollten Teig mit For=
men bexjdjiedenes ausjtechen. :

679. Weidifelhnden. Grazer Art.

&8 werben 9 Defa Butter flaumig abgetrieben, Ddarunter 7
Defa gejtoene Mandeln, 6 Dotter und 5 ganze Cier gegeben,
gut verrithrt, dann 2 Loffel voll Mildrahm, 14 Defa Semmiel-
brijeln, 14 Deta Juder, Lemoniejdhale, von den 6 Klar fefter Schnee
[angfam Davein verrithrt, zulest wird 56 Defa jdone Weid)ieln
behutjam Darein geviifrt, Ddie Form mit Sdhmaly gejhmiert, mit
Brijeln ausgeftreut, die Mafja davein gefiillt und langjam gebaden.

680. Wespenneft.

€8 wird 14 Defa Schmalz flaumig abgetrieben; in dasjelbe
werden nad und nad) b ganze Eier, 3 Dotter, Salz, Lemoniejhalc,
Buder und 42 Defa Mehl vervithrt, Hierauf ju einem ‘Teig abges
jdhlagen, iiber dem mit Meehl eingeftaubten Nudelbrett fo bdiinn als
miglih ausdgewalgt, dann mit einem Jadel in 2 Finger breite,
lange Streifen geradelt, mit Schmalj beftrichen, mit Sibeben, Wein=
berln und Veandeln bejtreut, zujammengerollt, auj Stupeln gejdnitten,
in eine ftarf mit Schmalz beftrichene Kafjerolle eing neben dem an-
beven geftellt, mit Juder beftreut und flangjam gebacten.

681. Aepfel im Sdhlafrodk und Wadtmiibe.

Eine feine zarte Gattung Aepfel, nidht grof, werden gejdilt,
die Mitte ausgehohlt, in die ousgehihlten epfel werden grope ent=
tornte Rofinen (Bibeben) und Buder eingefiillt, von dem Pafteten="
teig (Jr. Hz1) werden, wenn er 2 Wefjerviiden dilnn ausgewalgt
ift, vierectige Stiidel gefhnitten, in die Witte wird dber Uepfel ge
ftellt, die ©pipen des Vieveds werden mit Eiflar angefeuchtet und
itber den Apfel leicht niedergedriidt, fowie man die jujammenge-
legten Rolatjchen madht. Nun werden fie auf ein beftrichenes Bledh

{: _ | | . ;
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gelegt, mit Giflar beftrihen und fehr langjom gebaden; indefjen
witd von 3—4 Giflar fehr fefter Schnee gemadht. Wenn die Uepfel
toth gebaden find, werden fie aug der Rijhre herausgenonmen, auf
jeden Upfel jchmell ein Stitd Sthnee hod) aufgelegt, it fein ge:
hacten Mandeln und Buder beftreut, in die Rifre fchnell gejchoben
und nodmald gebacen, i ber Schnee {dhin jemmelfarben tft, dann
werden fie herausgenommen, mit Buder bejtreut, angeridjtet und
aufgetragern,

682. Griesnodien in ver AVild).

4 Defa gutes Schmalz werden mit 3 Ehidjeln voll falten
Waffers flaumig und weify abgetricben, Davein fommen 2 gange
@ier, eing nach) bem anbern abgetrieben, Salz und Musiat, 7 Deci-
fiter qute Milh wird mit wenig Salz und Juder tocgen gelafjen;
indeffen vithet man in das abgetrichene Schmalz jo viel mittel=
groffen Gries, Dafi ¢8 einen gang lodeven Nodenteig gibt. LWenn
die Weild) focht, wird mit emem Loffel ein Joderl neben bdem
anbderen eingefodht, dann gugedectt und langjam fodjen gelafjen,
jobald fie johon angelaufen find und die Mild) iiber die Hiilite
ausgediinftet ift, wird von 3 Klar fefter ©dnee gemacht, die Noden
gang damit itberdectt, mit gejchnittenen Wandeln und Bucer red)t
bejtrent, in dic Rihre gethon und jdhon jemmelfarben gebacden.
IRt der Kafjerolle, worin man fie focht, werben fie jervict. Wean
fann aud) aus dem Schnee Eis madjen, 3 Slar, 10 Defa Bucer,
damit die Nocen iiberziehen.

683. Erodpfel-AWodien.

Die Grdipfel werden in der Rihre gebraten odev gebacen,
ihr Mehl Herausgepret und mit dem Dritten Theil fo viel Bulter
und fo viel Giern, bid 8 die gehirige Dide bat, abgetrieben, mit
Salz und Mustat gewitrzt, nod) fem abgetrieben, Dann durd) ein

- Gieb geftrichen und auf's Gis geftellt. Wenn bag Gange feft und
falt ift, fo werden sietlich gejdhnittene Noden daraud gemacht, in
19
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guter Mild) eingefod)t und mit Schmetten-Créme (Nr. 670) auj-
getijht. Wean fann diefe Noden aud) in die Suppe einfoden,

684. Grdapfel-Studien mit Staiferfeifd.

€8 wird !/, Rilo RKoijerfleifh weich gefocht, wihrend diefem
werden gebratene Erdapfel aufgebrodhen und dag Maxf von 3 Liter
Derjelben mit 21 Defa Butter und 4 Dottern ved)t abgetrieben,
allenfalls auch durd) ein Sieb geftrichen, und mit' hinlinglichem
@alz und Pieffer gewiirst. Nun wird eine Form pder eine Kaffe-
rolle ftarf mit Butter bejividhen, mit Semmelbrifeln ausgeftrent und
fingerhod) mit Dem Erdipfelfod) angefiillt, iiber diejes fommt eine
Lage diinnbldtterig gefdnittenes Fleijdh, dann wieder Kodh u. {. f.,
biz Alles anjgegangen ift; Hernad) wird der Rudjen 1 Stunbde
langjam gebacfen, Dann bei dem Anvichten rund Herum mit einem
Veefjer von den Winden lodgemadyt und behutjam iiber die Schitfjel
geftiirt.

685, Eroapfel-2iudeln gerdffef.

Die gebratenen Erdipfel werden aufgebrochen und dag Mart
mit einem €i und Weehl abgearbeitet, daf e3 einen guten Teig gibt, -
det auc) gehdrig gefalzen ift; aus demfelben werden tleine Witrftchen
gemadht, im Salzwaffer eingefodit, nad) ein paar Minuten abgefeiht
und in 14 Defa Sdmalz braun gecdftet, wihrend des Roftens
werden zu wiederholten Malen Semmelbrijeln dariiber geftreut.




	Seite 234
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288
	Seite 289
	Seite 290

