Eierfchuee .in Forn.

8 GieiRR werden ju einem feften Sdmee gefdhlagen, dann
menge nan 28 Defa geftoRenen Vanilleuder jehr behutjam dar=
unter, ftreidje eine beliebige Form mit VButter ausg, beftrene fie
diht mit Ruder, fitlle den Sdyuee Bhinein, ftelle bdie Form
‘,.-"'4' Stunde in ein GefdR mit Heifgent, aber nicht fiedendem Waffer,
fticge fie auf eine ‘Platte und Jerviere bdie Speife umigeben
von einer Vanillecréme.

PAecHIpetfen.

Um Mehljpeifen erfolgreid) beveiten u Eonmen, ift vor
allem darauf zu fehen, baf8 bas Mehl von gefunder, trodener
Lalitit fei. Nidt su jeder Mehifpeife taugt das gleiche Mehl.
Namentlich bei den ovbindren Mehlipeifen trigt die Gattung des
Mehles fehr viel jum Gelingen bei; fo 3. B. wird niemand
gum gebrannten Hifenftery weies, feines LWeizenmelhl nehmen,
jondern Roggen= ober Gerfterntmell, wibhrend e8 niemand einfallen
witrde, dagjelbe Meehl ur Bereitung von Phumpudding verwernden
ju wollen. Cine jveite Bedingung jum Gelingen einer Mehlipeife
bilbet bdie DVerwendung frijher Cier; namentldh fonnen pum
Sdneejdlagen nienals jogenannte Kalfeier (in Kalf eine
gewinterte) verwenbdet werden, teil fih nur in dem feltenften
Ballen aud dem RKlor diejer Gier ein Sdynee hlagen Lajst.

Der Schnee wird in einer ticfen Sehitfiel mit einer Sdynee-
ruthe beveitet (gefhlagen) wnd er gedeifht viel rafdher, wemn man
1/, Defjerfpite Salz unter das Gierflar mijdht.  Der Schnee
tft mur dann gut, wenn bdie Ruthe aufrecdht und feft in dem-
jelben ftecent bleibt; er mufs forgfiltig unter den Teig gemijcht
roerdert und lepterer fogleid) tn die dagu beftimmite Form fonrmen
und gebactert werderr, weil jonjt der Schnee erflicfen und bie-
burc) der Teig gu Jdhwer witrde. Ru abgetriebenen Meehlipeifen
muj8 die Vutter, dag Sdjmalz, das Fett oder Mart vorert
flaumig abgeriihrt werden, dann werden die Gier eines nad) dem
amoeren hingugeriifet und allmihlig das dagu erforderliche Meh
fei)t eingemengt. Bet Anflauf und Anfgezogenem, weldyes ftets
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Bet mifiiger Hite gebacen wird, miffjen die Formen, foivie die
Aufzugbleche didht mit Vutter ausgejtrichen werden; alle aujge-
lanfenenn Niehlipeifen miiffen fogleih auf den Tijdh) Fommen.
Sdymalzgebacenes wird ftetd vor dem Servieren auf FlicRpapter
ober auf eine Serviette yum Abtvopfen gelegt. Wiihrend des Badens
muj8 bdie Pfanne ofters gejdhiittelt werben, dbamit da8 Badwert
jdhorer aufgeht. Aucy fann man ab und zu etwas Sdhmaly jugeben,
dbamit e8 nicht u braun wird. Rrapfen miiffen unbedingt im
Fett ober in der Butter jdhrimmen, fonft werden fie nicht jehon.
Die in Verwendung Fommende Hefe mufd frijd) und darf nidyt
bitter fein. Fliifjige Hefe mujd unter Wafjer gefet rerden und
dasfelbe einige Stunden davauj ftehen bleiben. GCrit nachdem fie
purd) da8 uswifjern ihre braune Farbe verloven hat, bdarf ie
tn Berwendbung fommen.  Gin Deciliter fliifjiger Hefe it gleich
3 Defa Prefsgerm. Che man die Hefe beniipt, mujs fie auf ihre
®iite erprobt werben ; dies gejchieht durch ein Stitctchent jogenaunten
Borteig. Geht derfelbe nicht auf, o gilt died al8 Veeid, dajs
die Hefe abgeftanden ift; man mujd eine andere Hefe verwenden.
Das Mehl zum  Hefenteig mujd frither ordentlid) gefiebt und
feicht eviwdrmt werden, fo auc) bdie Wild), Vutter und Gier;
fetere fegt man in {owwarmes Waffer. Bei den feinen BVadwerfen,
nantentlic) bei den Tovten, ift mit einer auferordentlichen Genauigteit
und Gefehictlichfeit voryugehen; ein feine8 Vachwert bildet ftets
pie Rierde eimer Tafel. m zu unterjucjenr, ob eine Diehljpeife
qar fei, ob fie gefocht ober gebacten ift, ftiht man mut eimem
fetnenn DolzfpieRchen i diefelbe; fommt biefed retn heraus, {o
ift fie fertiq und zum Aujtvagen bereit. Dlavmeladen, {richte,
®lafuren dienen ur Berzierung feiner Mehlipeifen und BVadwerfe
and ift in diefer Nichtung dem Gejdhmact und dem Gefyict einer
Rodin ein weited Feld gedfjuet.

Weitere praftijhe Winfe zur Borbereitung der Vadgejdhivre
Hir Diehlipeifen, itber Schueejdhlagen, Manbdeljtofen, Abziehen 2c.,
fiche Seite 9.

Einforger Yoefen- ober Germteig.

3 Defa $Hefe wird mit 3 G8lbffel voll lowwarmer Mildy
fiberqoffen und an einem warmen Orte eine furze Jeit {tehen
gelaffenr. Sft die Defe eviveidht, jo wird ungefihr /g ¥iter law-
warme Mild) jugegoffen, ein Cfslbffel Buder dazugegeben und
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pie Hefe dartn vervithrt uud forgfaltig vermijdht. Hierauf wud
von 1 RKilo Deehl jo viel in bie aufgeloste Hefe gegeben und
verrvithrt, bdaf8 ein fehr weider Teig geworden ift: , Dampfl”
oder Vorteig. Diefer twird ebenfalld an etnem warmen Orte
gehaften und fo lange gihren gelajjen, 618 bderfelbe das8 Doppelte
jeiner urfpriinglichen Groge errveicht hat. Cin Kilo WDeehl ver:
jehlingt bet einer Teigbereitung ungefahr 1/, Yiter Fliiffigteit.
C8 rerden demmach 3/q Liter mit dem dazu beftimmten Miehle
permengt und mit dem Vorteig ju etnem Teig angefnetet und glatt
gearbeitet. Jtad) bdiefemt Lorgange (A8t ntan den FTeiq ruben,
big berfelbe tvieder in Gdbhrung gerathen ift, hievanf wird twieder
gefnetet und o viel Meehl zugeqeben, bis die gewinjdhte Confiften;
evreicht ift. (Till man die Diafje ftarf fitR haben, fo fann nman
beim Abmadjen gletdh) anfang® mit der Miild) noch) Buder jujesen.)
Nan fann den Germteig nad) Gejdmad mit Citronengeld,
Aimumtpulver ober feingeftofener Muscatbliithe witrgen. Ans dex
fertigen Tetgmafie formt man Striegel, Krdze, Stollen 1c., fetit
fte ouf mit DButter beftrichene Badbleche, lajét fie an einem
waren Ovte gihren, bis fie die doppelte Hohe evveicht Haben,
beftreicht fie Dann mit verflopjtem Gi und bidt fie. Ilerben
folche Striezel afl8 Mildhbrot verwendet, fo witd etwas mehr
Weild) dem Tetg jugefest. Soll aber Rwiebad Hergeftellt werden,
fo witd ber Tetg etwas fefter angemadyt und angefnetet.

Weitere Gernumalfen fiehe bei den etnzelnen Necepten vou
Germipetjert.

Perhiedene Teiglurten.

Brofelteig, mitrber Teig. 250 Gramm feines Niehl
werden mit 125 Gramm Butter mit den Hinden abgerebelt,
250 Gramm Buder zugefest fowie etwas Citronengeld, Vanille
oder Jimmtwiirge, dann wird diefe PMaffe mit 2 big 3 Ciern
su einem glatterr, feinen Teig angemacht, dem man in
einem Tudje legend 30—40 Minuten rajten [(ajst. Nady diefer
Beit wird ber Teig Deliebtg dick ausgerollt, damn werden daraus
Sudjen odev fleines Bachwerf gemadht und mit Cigelb beftrichen
bei guter ise gebaden.

Durd)  Bufap von einer Mefferipitie fein  gepulvertem
Anumoniume oder etwas Bacpulver wird der Teig Hoher und
exhalt dadburd) ein Jchoneres Ausiehen.

.
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udere Art: 210 Gramm feines Mehl, 70 Gramm
Butter, 55—60 Gramm Sthmalz und 70 Grvamm Juder
werdent tie der vorige Teig ujammengentact.

Dritte Art: 1 Kilo DMehl, 75 Gramm Butter, 50 Gramm
Aucer.

Mit Mandeln: 1 Kilo Mehl, 1 Kilo Butter, 1/, Kilo
Auder, 1/, Kilo mit Gt fein gericbene abgezogene Nandel.
(Befonbers fitr feines Bactert.)

Pajtetentetg, Strudelteig. 1 Kilo Nehl, 5 Defa
Butter, ctwas Salz, etwas warmes Wajjer und ein Ei; man
madjt davon etnen gefdhmeidigen Strudelteig wumd perendet ihn
sum Ausfitttern von Pajtetenfornen ober filr Strubel.

Bigcunitteigmajje. Gefdhlagene 8 CiweiR jhliat man
st freifem Scjnee, vithrt darin mit der Sdyneeruthe 8 Eidotter,
iiebt jodann 14—15 Defa Niehl eun, bringt pie MDiaffe m gqut
mit Butter ausqeftrichene, mit NDiehl ausgejtaubie Blechformen
(jur Dilfte volfgefitllt) und bidt das Biseuit langjant bei
gleichmaRiger Hite.

Gerithrte Biscuitmafjfe. 16 Defa fein geftoRener
Buder, nad) Gejdnad mit beliebiger PWitrze, werden mit 8 Dottern
fhaumig geritget, 8 Giweify zu ftetjem Sdynee gefdhlagent und
14—16 Defa Diehl abedjelnd wihrend bdes Cinziehens des
Sdynees mit eingefiebt; Ddie Maffe eignet fich fitx Zorten,
Sdynitten 2¢.

Gnglifches Theebiscuit. 10 Defa Juder, 10 Defa
Putter gibt man i 1 Kilo Diehl, fietet mit ber nbthigen
Mifch einen temlich trocfenen Teig an und jormt vavaus beliebige
Biscuitiormen, die man Hihl fehr [t abbictt. Bu diejer MNiafje
ift ein Bufaly von etwas Vadpulver Fu empfehlen.

Harte Biscuitmajfe fiir ausqeftochene Bicereien ober
cingelne Tovtenblitter. Der fteife Schuee von 5 ChiweiR wird it
15 Defa uder veriifrt, dann twerden O Dotter zugefest und
sulett 10 Defa geficbtes Mehl.

Sandmaiie. 140 Gramm Butter wird fehr jdaumig
abgetrieben, darunter mengt man unter fortgefestent Weiterrithren
ejslbfielweijfe 140 Gramm feinftgeftoftenent Bucer und nach und
nach noch drei Gidotter, etwas Citronenwitrze, joie bden feft-
aefhlagenen Schnee von 3 Ciwets, aufet fiebt man 140 Gramm
fetnes Puder-Stirfemefl in die Majje. Dicfe Mafje ift fiiv etnen
Sudjen ober fitv Heines Luantim Formchenbadereien.
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Butter- oder Bldatterteiq fitr Rudhen, Torten,
Pajteten und anderes Badwert. Diefer Tetg Bat feinen
Jtamen, weil er dem Hauptbeftandiheile nach aud Vutter uud
aus oditnnen Mehlblattern befteht, weldhe durdh die bejondere Art
ver Vehandlung des Teiges hervorgebracht werden.

Dean madt fogufagen 2 Teige, jeden fitr fich jeparat an.
Die beiden Teige werden fpiter ineinander gearbeitet.

'y Kilo feinftes Mehl wird auf dbem Nudelbrett mit etnigen
Kornden Saly und 1/; Liter Obers oder Wafjer 3 einem zarten
Teig gefnetet, vedht fein durchgearbeitet und mit einer Serviette
bededt falt geftellt.

Jum wird 1/, Kilo Butter mit 12 Defa Mehl vermijeht,
ber erfte obige Teig su einem Blatt ausgerollt, ber VButterteiq
vareingelegt, bie Teigenden ringsum eingejchlagen und wieber falt
geftellt. Jad) etwa !/, Stunde wird der Leig 3 etnem grofen
[dnglich)- vievedigen Blatt ausgerollt, diejes von swet Seitent ein
gejchlagen, gufammengelegt und ausqerollt. Dev Zeig wird fo
S—damal diberfdhlagen und wieder ausgerollt, was febr rafdh
und an einemt fiihlen Orte gefdhehen mmis, da jonjt die Butter
anflebenn und bder Blétterteig nicht gelingen twiirde. Jod)  biefer
Behandlung wird der Teig abermals falt geftellt, vor Verwendung
nod) einmal iiberfdhlagen, in etwa zwet Mefferriicendice aus.
gerollt, nac) Belichen verwendet und mit Cigelb oberauf beftrichen
i jehr gut Deifer Nohre qebacfen. Riir jitge Sypeifen qibt man
etwas Suder ftatt Salz.

Anmertung: Die in Berwendung  fommende Butter
muf8 fehr qut ausgewaihen und troden jetn.  Feuchte Buiter
mujs frither auf Stein- oder Porjellanplatten audgefnetet werden.

Bweite Art Butterteiq (fiir fetne Mehlipetfen). Dean
madht vor 330 Gramm feinem Diehl mit einem Gi, einem
Glisden RNum, etwas Citvonenjaft, Waffer und einer Prife
Auder einen gejchmeidigen Strudelteiq, den man rajten [afst.
390 Gramm trodene falte Butter wird mit 20 Gramm Nehl
ineinandergemengt, der Ctrudelteig ein wenig ausgerollt, bas
Butterteigftivd davein gelegt, mit Teig itberjdhlagen, 4—6-mal
ftet8 von ciner anderen Seite eingejhlagen, twieder ausgerollt
md b8 jum Gebrauche fefr falt gefjtellt.

Dritte Art von Butterteig. 3/ Kilo Mehl wird
auf einem Nubdelbrett mit swet Gierdottern, etwas Salz und

/o Qiter Obers obder Waffer zu einem Teige gemadyt, eldher
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vecht fein gefnetet wird und bdamm, mit einer Serviette bebedt,
fiegen Dleibt. Yhun wird 1/, Kilo Butter mit 140 Gramm
Mehl vermifht, damm Dder obige Teig in eime vumde Platte
qewalft, von allen Seiten vedht qut itber die Butter gefdhlagen
und, mit einer Serviette bededtt, an einen Eihlen Ort geftellt.
Nach einigen Minuten wird der Teig behutfam auf ein grofes
Bieved gewalft, bdiefes von beiden Seiten ujommengejchlagen
und von oben nad)y unten, und fo wmgefehrt, wieder von unten
nach) oben gebogen, bafd er breifac itberetmander zu liegen fommdt.
Die Behandlung nennt man  ,den Teig jdlagen’. Derjelbe
wird nun ivieder bededt und falt geftellt. Jach einigen Dinuten
wird dasjelbe wicderholt, big er fitnfmal gejhlagen ift. I ijt
er, nachbem er nodpmal8 geraftet, al8 vollendet i betvachten,
und fann fowobl 3 Pajteten al8 ancd) zu fleinen Videreien
perwendet werden. Cine Hauptbedingung ber Bevettung diefes
Teiges ijt, dafs bas Miehl von feinfter Gattung (jogenanntes
Uuszugmehl) fei, und nicht zu frijch vou der Mithle fomme, indem
fonft der Teig su fehr nachlaffert und bei der beften Behanbdlung
fich nicht blattern wiirde.

Weinteig Heipt ein miivber Teig, dem nebjt den iibrigen
Ruthaten ein halbes Glas oder nach der Teigmenge aud) mefjrere
Gldjer von edjtent, qutem WeiRwein hingugejest werden.

Einforge BAeh[peilen.

Abgefymalzene Wndeln.

Se nad) der Perfonerzahl witd ous 1 bi8 4 Ciern mit
ber entfprechenden Menge von feinem weifen WDiehl (1/, Kilo
fitr 3—4 Gier) ein zlemlich fefter Nubdeltetg beveitet, diefer
mefferviidendicfe Blitter ausgewalft und i furge, ftrohhalmbide
Nudeln gejchnitten. Diefe werden n Salzwafjer abgefodt. Wen
fie obenauf fjhwimmen und ausgefocht find, terden fie in ein
Nubdelfied gebrad)t, mit faftenn - Waffer abgefpitlt zum Abtropjen
geftellt, damu wird in eine Cafferolle 7—14 Defa Butter, nad
Umiftinden auc) mehr gegeben und unter oftmaligem Aufjdiitteln
fongfam  gerdjtet. Lor dem Anrichten twerden fie oben mit in
Butter gerdjteten Semmelbrofeln oder mit geviebenem Parmefan-
faje beftreut.
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Mudeln mit Gries

werden gang i derfelben Weife zubereitet, nur bdaj8 ftatt
Gemmelbrojeln gerdfteter Gried zum Vejtveuen genonumen iwird.

Mudeln mit Mok,

Bet diefen gilt das gleihe Verfahren ivie bet den obigen.
Der fein geriebene Mohu wivd mit Suder und Jinunt vermijdht
itber dre Jtudeln geftvent.

Topfennudeln.

Die fertigen abgefchmalzenen Jtudeln werdben mit geriebenem

frifhemt Topfen (Tnarf) gemifcht ober aud) nur beftvent.

Powidlnudeln.

Unter bie abgejhmalzenen Nubeln wivd eine entfprechende
PDienge guter, mit Sucder und Rahm vervithrier Powidel gemifht.

Ralymuudeln.

Die abgefhmalzenen Nubelnt werben unmmittelbar vor dent
Piaftragen mit jouvem Rahm dtbergoffen und in bder mifiq
exhigten Rihre einige Minuten lang aufgebdiingtet.

Sthinkennudeln.

Unter die in Butter abgefdjmalzenen Nudeln gibt man fein-
getvtegten Sdhinfen und dampit damit die Nudeln nod) einige
Minuten auf.

frautundeln.

Cin fdhones, feftes RKrauthiuptel wird FHeingejdhnitten, in
Oett mit etwa8 Buder weid) gediinftet, fodann etwas gefalzen
und gepfeffert und mit den durchgefeihten, abgefrijchten Ntudeln
ourdjeinander gentijcht. Vor dem Servieven twerden diefelben mit
beigen Spedgrammeln iiberbrannt.
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ECicrnudeln.

S die fertigen abgefhmalzenen Nubeln twerdben 2 Cier
gefilagen, diefe mit den Nudeln durcheinandergemijht und einige
Detnuten mit denfelben aufgediintet.

Prennignudeln.

Man  verfprudle 4 Gier gut, vithre 9 Centil. twarntes
Obers, 2 Liffel Germ, etwas Salz und 101/, Defa zerlajjener
Butter unter 28 Defa Mehl, fchlage den Teig gut ab, lajje
ihn ein wenig gehen, damn walfe man thn auf eintemnt mit Wiehl
befiten: Mubdelbrett fingerdic aus, fteche mit dem fleinften Srapfen-
rabel Yudeln aus, beftveiche eine Cafferolle mit Butter, belege
sert Bobert derfelben wmit den Nubdeln, begice fie mit zerlafjener
Butter, gebe wicder eine Lage Nudeln und fabre fo fort, bi8
der Borrath zu Cube ift; man ftelle dann die Cafjerolle in die Wiirme,
faffe die Mudeln qut gehen und bade fie, fdhringe fie, vidyte fie
in cine Sditfjel anm, ftreue Suder davitber unbd gebe fie yu Tijd).

Phumdnudelm.

Man niache den Teig toie den vorhergelender, faffe ihu ein
wenig gehen, damm gebe man ihn anf ein mit Dlehl beftrentes
Rudelbrett, made fingerfange unbd dice Nudeln daraus, laffe fie
gut gefen, gebe in eine Bratpfanne Schmaly und wenn diefes heiR
ift, die Yudeln, hinein, DLeftrene fie mit mit Bintmt gemijchtem
Aucer und bade fie jhnell.

Semmelnudeln.

Man rvithet fedhs Efsibfiel voll Diehl und etwas Saly mit
gany voenig Mild) und fed)8 Giern su etnem glatten Teige,
taucht ditnne Schnitten von Semmeln hinein, legt fie in ficdende
Milch mit Butter, flellt fie in die frarf heife Johre und lajst
fie einfochen, 0i8 fie oben wud unten Rammel Haben. ®ibt
man etwas Suder tn die Mildh, fo rerden fie vorjitglich.

findshodymudeln.

Man mache vor wet Ciern und Diehl fejten Jtudelteiq,
walfe in recht ditnn aug und jdhneide Handgrofe Blecten davon.
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Joun madhe man von dret KRodhldffel voll Mehl und Mildh auf der
Olut unter beftandigem Rithren ein stemlich dide8 Kod) umbd
vervithre e8, wenn e8 abgefiihlt, mit 70 Gramm Butter, 3oel
gangen Giern und jwei Dottern vedit flaumig, gebe bann eine
Handvoll abgezogene und fein geftofene Mandel pag, ftreiche
e8 auf die {don bereiteten Flecddhen Balbfingerdid und rolfe
fie gujommer. Dann beftveihe man eine Cafjerolle gut nrit
Butter, lege bdie Nolle bdarein, fprudle 2 Deciliter Ml mit
bret Gibotter ab, giefie fie dariiber, gebe fie in die heifge Itohre
und bade fie langjam. Wenn fie fhon braun find, werden fie
hevausgeftochen, gehauft auf eine Schitfjel gelegt und qut mit
feiem Bucter beftaubt ur Tafel gegeben.

MWdelwiicfidyen auf eine amdere Art.
Die Nudeln werben, nadpent fie recdht  fein gejchnitten,
siemlich) bid in Mild) eingefodht, dbann ein Stitd Butter wnd
einige Gierdotter bavan gegeben wunbd diejetben o lange in dex
Nihre gelaffen, bis fie recht dict werden. Nun werden fie anf
eine fladje Schitffel geftiivat und abgefithlt Wenn fie ginzlicy
falt geworben, werden fie in diinne Streifen gejchnitten, in
abgejd)lagenen Giern umgefehrt und, qut mit Sentmelbrifeln
bejtreut, aus [eifemt Schmalz gebaden. &ie toerdent twie die
obigent mit fetnent, geftofenem Suder beftaubt wud gut heif zur
Zafel gegeben. : '

Topfenmuedelsr.

11/, Riter gut abgetvoctneter Topfen wird mit einem Stitddyen
Butter redht flaumiq vervithet und nachdem man drei gange Gier
und drei Dotter nebft ettwas Saly dagu gegeben, mit Mehl ein
dert Mehnoden gleicher Teig angemadyt; dann wird ein Brett
mit Wiehl beftaubt, auf weldjent man von dem Teig fingerfange
und dide Nubdeln formt, die in einer Cafjerolle it Butter oder
Sdymalz gelbbraun gebacen, dann in fochende MEilch gegeben und
utit Sucder beftaubt aufgefodit werden.

Ausgediinftete MWrdeln.

Jtadjdem die Nubdeln auf bdie obige Art gejchnitten, wird
eime  Qafjerolle gut mit Butter beftrichen, Dildh) oder Obers
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bavin fochend gemacht und bdie Jtudbeln toerden bdaveingegeben,
und fo lange gediinftet, bi8 bdie Miilh verbampjt ift, dbann mit
Auder beftreut angevichtet.

Baumwollnudeli.

Pan nimmt 105 Gramm Butter und 105 Granun Mehl,
fretet e miteinander qut ab, fodht 3!/, Deciliter Obers, legt
bag Abgefnetete BHinein, Idjst es gut Fodjenm, withrt ed aber
beftanbdig; wenmnt e8 ausgefocht ijt, gibt man e8 in einen Weidling,
treibt e8 mit fech8 Dottern qut ab, qibt voun fedh)s Klar den
Sdhuee und Ruder nach Belieben dajir. Dann madje man Jtudeln
baraus, Dbade fie Jdhon geld ausd dem Scdmaly, gebe in eine
Gafferolfe eine Lage Nudeln, dann eine Lage Kod), wieder eine
Qage Nudeln, und o fort, bi8 alled davin ijt, bade e8 al8dann
jhon, und gebe e8 mit Buder beftrent gur Tafel.

ZSwerkexrn.

Abgefdymalzene Bwedierlu.

Ru diejer Mehlfpeife wird der Teig etwas dider ald zu
dert abgejchmalzenen Jtudeln ausgewalft, bann auf fHeine Vievede
gefdhuitten, wie bdie tudeln in Salzwafjer gefocht, umd mit
Butter oder Schmalz und Gried abgejchmalzt.

Bwedkerln mit ®ries.

Weichen Nubdelteiq von 2/, Liter Mehl (mit ordindrent
qemifcht) treibt man mefjervitcfendic aus, vabelt ober fjuetdet thn su
fingerbreiten vievedigen Fledeln {djief ab, focdht fie in gejalzenem
Wajfer und firttet fie in einen Duvchjchlag. Bugleid) lajst
man 1/, Qiter Gries in Rindjdmalz gelb anlaufen, gibt ein
paar LBffel Mildh, dann die Flederln dagu, mifdht fie mit dem
Gries uubd ridytet fie gleih an.

Buwetkerln mit Ralym.

RWenn diefelben in Salzwaffer abgefodht und itber ein Sieb
gegoffenr, wird in einer Cafferolle Schmaly oder Vutter Beif
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gemadyt, die Swederin darein geqeben, einigemal barinmnen umgefehrt,
dannt dret oder vier Gierdottern mit Rahm abgefprubelt, einige
Minuten vor dem Unvidhten itber diefelben gegebert, und jobald
fic etma8 angegogen, gleich) angerichtet.

Bwetterlr mit Rabm anf andere Art.

Dian gibt gejhmittene fleine gefochte Fleceln abgefeibt 3u
angelaufener Peterjilie, mifdht 1/, Qter jauren Fahm  dazu,
biinjtet {ie ein wenig auf und vidytet fie nod) jaftig am.

Bwetkerln mit Topfen oder Sthafkife.

Juvelteig oder NRefte von Strudelteig, bid audgetricben,
ravelt oder jdmeidet man zu Fledeln odber reifit jolche mit ben
&ingern herab, gibt fie gefocdht und abgefeiht auf die Sdhiifjel,
bejtreut fie fdjichtemweife mit geriebenem Topfen (Quarf) oder
mit Kdfe (Brimfen) und flhmalst fie mit Grammeln oder mit
Butter ab.

Maccavoninmdeln mit Parmelankie.

Jachdent die Nudeln auf die obige Art gefod)t und abgejeiht,
werden fie in frifher Butter abgefhmalzt und darn qut mit
feut geviebenem Parmefantife beftveut zur Tafel gegeber.  Ptan
fann aud) ein paar €6ffel voll RNabhm mit swet oder dret Clern
abjprudeln und in bdie abgejchmalzenen Jtubdeln geben. Wenn fie
eftvad damit gediinftet, werden fie angerichtet und dic mit
geriebenem Siife beftveut, obder diefer befonbders beigegeben.

Maccavonimdeln mit Schinken.

WDan gibt Maccaroni tr Fochendes gefalzenes Wafjer und
lajst fie weid) focjen, fpitlt fie, nachdem fie abgefeiht, mit faltem
Wafjer ab, und gibt fie iiber ein Sich. IJtun jchueide man

Sdhinfen fein, vdfte ihn etwas in Butter, gebe die tudeln barein
ud laffe fie etwas mitdiinften, gieRe etwas quten Mildjrahm
dagit, wnd laffe fie gut auftochen. Jad)dem fie vom Feuer geftellt
und gut ausgefithlt, iird fetmviivfelig  gefdyuittenes Mart,
geviebener  Parmefantife und etwas Nustatblitte bagu gegeben,

bas Gange in einen gut mit DButter beftvichenen und mi

ey
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Semmelbrofeln beftveuten JMeif gegeben, und tn einer Rohre ober
itbertithltem Ofen langjan gebaden.

Stinkenfledschen auf einfachfie Act.

Pean macht von 3/g Kifo Miehl, bdret Ciern und etwas
Waffer recht feften Nubeltetg, tretbt bdiefen nicht gar zu dilnn
aug und fcdhneidet, nachbem er etwad abgetrodnet, nagelgrofie
Tleddhen davon, Focht bdiefe tn gejalzenem Wafjjer, gibt fie auf
ein Sieb, unbd diberfpitlf fie ein paarmal mit frijhem Waffer.
Jtun vervithrt man 140 Gramm guted Sdmaly red)t flawmig
mit 5 Ciern, gibt !/, Kilo tweich) gefochten, dann abgefiiflten
und fein gehadten Schinfen und 1/; Yiter quten Rahm davein,
vermijcht die indefjen abgefiihlten Fleddjen damit, falzt jie gui,
gibt fie in cine gut mit Butter oder Schmaly beftrihene Cafje-
volle, badt fie jchon braunm und jtivst fie dann auf eine Sdhiifjel.

Feine Sthinkenflechchen auf andere Art.

Dean fodht die von feftem Diudelteige gany auf die obige
Weife gemachten Fledden ab und jehneidet dann '/, Kilo weid)
gefochten Schinfen mit 140 Gramm Mart flein. Dann jdhlage
man in 1/5 Liter Rahm vier Cier, falze fie und UL1111[1LI ¢ ben
qefdynittenen Schinten damit. DHievauf beftveiche man eine Cafferolle
mit Butter, beftrene fie mit Semmelbrofeln (man fann fie aud
mit mintbem Teige ausfittern), belege den Voden mit bden
gefochten Flectchen, gebe damm eime mefjerviidendide Xage von
pert mit Nabhm vermifhten Sdhinfen davauf und fahre fo fort,
bi8 alles verbraudit ijt. Wenn man bdie Cafjjerolle mit miirbem
Teige ausgefiittert hat, macdhe man oben einen Dedel von dem:
felbert, beftreiche ihn mit abgefdlagenen Ciern und bacde bdie
Speife fangfom in einem nidt gar ju heien Ofen.

2
P!

Sthinkemwandeln.

Mian fiittert die Wanbelit mit mitrbem oder Vutterteig
aus, fdhneidet gefottenen Schinfen fein, madt von einem Gier-
dotter einen feften Teig, walft thn aus8 und fdmetdet tleine
Nudeln daraus, fiedet fie in Wafjer, st fie auskithlen, mijdht
Sdyintenn und Nudeln untereinander, gibt in jedes Lanbdel efras
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bavon, madjt von bem Teig einen Decel daran, bejtreicht fie
w der Dohe mit Eiern und badt fie in dex Zortenpfanne.

Abgefchmalzene Woderln.

Aus einem Halben Rilo Deehl, set Giern, etwas Butter
und Mildy, welches zufammen ju einem jarten Teig abgetrichen
wird, werden mit dem Raffeelsffel Noderln geformt und diefelben
in fochenbes, I{‘.id}tge}'aI._;v:u‘é Wafjer eingefocht, fodbann, wenn fie
obenauf fdhroimmen, Hevausgenommen, auf einen Seiber gebradht,
mit faltem Waffer abgefrifcht in einer Cafjerolle mit hetfser
Butter erft feft gejdhwungen, bdann ein wentg angebaden und
gt Tijd)y gegeben.

Noderin aufandeve Arten als mit Giern, mit Gries,
Topfen 2c. find wie die Nudeln mit gleichem Namen g1t behandeln.

Brandieignoderin.

Dan madht von 1/, Liter IMildh, ebenfoviel Miehl, Fechs
Dottern md fiinf gangen Ciern einen Brandteig, legt davon in
Mild) Noctern ein, gibt fie fodbann auf ein Sich, jchldgt in einen
Topf vier Dotter, qibt Banille oder Gil‘uﬂW:HUéil";t und Bucter
hinein, umd fprudelt iiber Feuer dic purchgelanferte Ml darin
gut ab. Dann bt man von Buttertelg fiinf Blitter, gibt auf
etie Schiiffel die Milh und eine Lage flache Nocerln, legt ein
gebadenes Blatt davauf, gibt abermals eine Lage Nocderin und
jo fort. Dann bringt man die Speife jnell sur Tafel.

Erddpfelnodien.

gefithlt, dann miftht man Salz, fechs Dotter und vier X offel
voll Obers dagu und Mehl nur gang leicht davunter, big e8 fo
fejt tie Nodenteig ift. Dan legt jogleid) bavon grofie Noden in
eine Cafferolle, in der man gwet Loffel Schmaly mit fechs Liffel
Waffer Beif werden (e, dectt es gut zu, dafs fein Dunft Geraus
farm und Yodht fie, B8 wman Prafjeln hort. Dann madit man
auf, fieht nadj, dbamit fie mid)t gu braun werden, und ridjtet fie,
jobald fie Farbe Haben, an.

Ginige grofe gejottene Grdipfel werden gerdriift und aus-
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Oriesnoden in Mild

werdert  twie Mehluoden  beveitet, nur wird nad) Verhiltnis
chwas mehr Mildh Fochend gemadht, da der Gvies diefelbe meh
an fich zieht.

Mebluodwer in Mild).

140 Gramm Butter oder Shmaly wivd mit fiinf Ciern
yeht flawmig abgetvieben, dann fechs Kodhlbfel poll Ntehl wnebit
etivag ©aly bavein verriiht. Nun ftelle man eine Cafjevolle it
Mild oder Obers und einem Stithen Bucer itber Olut, lege,
yeutn fe(be Focht, mit einent 5ffel vou dem Teige Mocen davein uud
jtelle fie in bie gut heife Rohre, wwovin man fie ausdiinjten fajst.

Gebakene Saliburgernodien.

Man lafje 35 Granm Butter mit 31/, Deciliter Wil
bid fodjen, qebe damm 3!/, D

Deciliter NVehl Hinein, treibe e8 in
etnemn TWeidling mit finf gangen Cievn und acht Dottern flaumig
ab und decte e8 zu. Jun laffe man in einer Cafjerolle Mieileh
fiedend tverden, mache vom dem Teige mit einem Loffel Noden,
fege fie ein, foche fie aud und gebe damn bag Gange tn eine

ausgefymierte Form und bade die Noden geld.

Sthwibifye Worken (Spaken).

1/, Kilo Miehl gibt man in eine” Sdiifjel, jalze e8, vithre
¢8 forgfiiltig mit Waffer an, dev Tetg muis aber gang dic bleiben,
flopfe ihn 'tiirl}tig, fege fleine lingliche SKBpe in ficbendes Saly
waffer eir, thue frifche Butter in eine Sdyiifjel, weldhe die Kohlen-
glut ertragen fann, lege die Spitlein hinein, fchmalze jie zulept
mit gerdfteten Brofanen obdex Rywicbelnt und faffe fie nod) einen
Yngenblict in der Rohre anichen. PDean fann auc) ein big wet
Gier unter den Teig nehmen und fie ftatt u jdhmalzen, mit
Fleijchbriihe wnd feingewiegtem Snittlond) auffochen. Legt man
die Spighen nad) dem Sieden vorerjt in eine Sdiiffel mit
etivad gefalzenent wavmen Wafjer und exft nadjfer in die Vutter,
jo werben fie weniger flebrig. Feine Spipdyen {ind fehr gut in
Obit-, Gefonders Kirjdjenfuppen.

Stide!, odbnd. 95
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Topfemrodien.

250 Granum gericbenen Topfen vervithrt man mit 35 Grannn
Butter, drei Ciern, Saly und /o Yiter Mehl, legt davon grofie
Jioden in 50 Gramm Sdymalz mit 6 Cisloffel voll Waifer auf:
gefocht und behanbelt fie ganz wie bdie Crdipfelnoden. Wenn fie
fertig find, gibt man brei CRIGffel faueren Rahm davauf und
vidjtet fie bald an. Ober nian qibt sulet einige Voffel voll Milch
darauf und beftvent fie bein Anvidhten mit Buder.

Topfenhalufthha.

Man {dneidet Fleine Noden wie die Spagen von einem
Teller in gefalzenes, fiedendes Waffer, gibt fie abgefeiht auf die
Sdyiifjel, beftrent fie m't geriebenent fetten Sdyaftdfe {_"i‘rimfv":
und fehmalyt heige Butter daviiber, oder beftrent fie mit gerie-
benem Topfen uud fdymalzt fie mit Spedgrammeln ab.

fuidenfters.

/4 Kilo Miepl, Oaidenmehl, wird in einen Topf gegeben,
weldjen e8, wenn man e8 locer binein feirttet, faft fitllen nnfs,
mit fochendem Wafier begoffen, und mit einent sod)[offelftiel Locher
bi8 an bdben Bobden geftochen. Nachdem  der Teig ungefdbhr eine

halbe Stunde langjom gefocht, wid er Devausgenommen und
mit dem Schueidemefjer fetrnt gefchuitten ober it gwei Gabeln
geriffen, dann Sdymalz in einer fladjen Caffevolle erhigst, derfelbe
hineingegeben und gevoftet.

Polenta nud Polentaftery.

Diesu nimmt man Stuburugmehl oder Gries. Jn 11/, Qiter
gefalzenem fochenbden Wafjer lajst man rajdy 1/,—3 ¢ Viter Mehl
oder Tirfengries einlaufen, fticht in bie Mitte Hes Topfes mit
vent  Sody(6ffel ein Sreuy ein, damit der ill*nﬁrrbnmpf itbevall
gleichmifig Hinfommt, stebt dann den Polentatopf feitwirts vom
deuer und diinftet den Polenta 10—15 Minuten sugededt duvh.
Jtun wird der dide Brei herausgenommenn und auf etnem Brette
rajd) in Wedenform gebracht, Von oiefemt Wecken hueidet man
mit feinent Draht oder favfent Bindfaden Heinfingerdide Schnitten

g
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ab, fegt diefe auf eine GHeife SchiiFfel, beftveut fie didht mit Par-
mefanfife und gieft heie Butter davitber. Wian fann aud) mit
cinent Blechlofiel Nodert vom Polentabret abftechen und diefe als
Bratengarnitur um eine Platte legen.

AB Stery wird der \uuhqmmupm Brei mit .,mu Gabeln
in Stitde geriffenr, daun in Fett leicht gerdjtet, mit Sped oder
Gramumeln abgefdhmalzen, einige Minuten ugedect jtehen gelafjen
b bann zu Tijdh gebracht.

Meblfdymarn.

Man vervithre ungefihe 1/, Kilo Mehl mit !/, Liter Mild oder
Obers und fiinf gangen Giernt, und gebe ctwas Saly und Fucer
bagu. Nun ftelle man in einer fladgen Cafferolle oder Reine
Butter ober quted | LI}nmh itber ®fut; wenn dasgjelbe heily ijt,
wird der Teig darein gegoffen und unter dfterem Umidaufeln ge-
viftet. Wenn der Teig feft wird, hadt man thr mit dem Schiufelden
in feine Stitde. W ihn wohlfchmedender ju maden, fann man
and) mur einen Theil ded Teige in das Schmaly gieRen, ihn,
fwenn er auf eiier Seite Lraun witd, umwenden, mit dem
Shiufelchen gerftechen, in eine anbdeve Cafferolle geben und mit
bew itbrigen Theile auf die uiimlid)c Weife verfahren. Bulest
wird er, recdht heift, gehiuft auf eine Schitfjel gevidhtet, und mit
Ruder beftreut gleich yur Tafel gegeben.

faiferfdymarm.

Dan fprudelt 1/, Liter Obers mit fimf Dottern, 1/ Yiter
Mehl und etwas Saly ab, gibt die fiinf Klar, u Sdnee
gefchlagen, bagu und hr’rtu‘nt bent Sdhmarn gebaden beim Anvidhten
mit ﬂmul[c;udul. Audy o wan  Buder und FRofinen beun
Abfprudeln in den Teig geber.

Semmelfcynrar.

Bier Senumeln, in ditune Schetben gefdhnitten, werben it
fechs gangen, in /4 Citer Obers abgefprudelten Ciexn begofjen,
und cine Stunde damit ftehen gelaffen. Wenn die Semmel rweid)
ift, witd in einer Gaffevolle Vutter oder Schmaly iiber frijde
®lut obder in bdie heife Nohre geftellt, und unter Hiterem Ui

25+
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wendent fdhone braune Kruften gerdftet. Man fann den Schmarn
beime Anvichten mit feinem Sucer beftvenen, ober fleine Rofinen
darunter geben.

Topfenfdymarn.

'/, Rilo geviebenten Topfen bevrithrt man mit vier Dottern
und foviel faurem Rafhm, dafs es jaftig wivd, gibt etrwas Nieh

ww den Scynee der vier Klar daju, fal3t e8 und gqibt es in
heiRes Schntaly, wie anderen Schmarn.

Grics[dymarn.

€3 wird foviel Gries in fodjende Dild) gegeben, bafs o8
ein vecht dicfes Rod) qibt. Diefes twird nad) ganglicher AGEH en
mit etwas Suder und Salz in heife Butter oder Sdymaly gegeben,
und dann, flein gevftochen, ju jdhnen gelbbraunen Quujten gersftet.
Bei diefent wie bei jedent andern Sdmarn ijt ju bemerfen, dafs
ber gute Gejdhmadt faft ganglich verfoven geht, wenn er nicht red)t
heify genoffen wird,

Gries[ymarn anf andere Art.

Swei feine Mundfemmeln werben i gang fleine Wiirfel
gejduitten, mit 2/, Qiter Gries verniengt, und mit fedhs in
2/, Qiter Mileh ober Obers gejprudelten Giern begoffen, recht
durdpoetdht, daun in Geifjes Smaly oder Butter gegeben, etwas
gejalzen, und dawmit wie mit jevent andern Schmarn verfahren.

Ifeylerfehmarn.

Dean nehme 1/, Kifo Mehl in einen Weibdling, vithre e8
mit 1/, Liter Obers, 1/, Qiter Deilch und fedhs Dottern qut ab,
gebe 90 Gramm zerlaffener Butter, von fedh)d Klar den Sdjtee,
fowie aud) Bucer und Saly hineinr. Man fann audh 105 Gramm
geftofiene Nandeln dagu geben, dann mufs aber dbad Meehl jdhradh
gewogent fein, Aucd) fann man ftatt gewbhnlicher Butter Krebs-
butter nehuen.
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Bfannenbujenn (@Omeletten).

Gewdhnlide Pfamenkudyen.

Auf je einen frarfen Gjsldffel voll Weehl, dag mit Mild
sart angerithrt wird, vechue man ein Gi, verditnne den Teig
nod) mit ctwas Mild, falze ihn, made Schmaly heify, giefe
einen Schopflofiel voll Teig Bhinein, bace ihn auf einer Seite
qeld, wenbde ihn wm und bade ihn audh auf dev jweiten. So oird
fortgefafren, big der Teig verbraud)t ift. Die Kuchen foumen mit
Buder beftrent werden. LWemn man das Weife von ben Ctern
at Shaum fdhlagt, fo werden fie jarter. Man Ffaun aud) fein
gefdhnittertenn Spect ober Sdnittlaud) dagu nehmen.

Anderes Verhiltnis: 70 Gramm NMiehl, Salz, vier Gier,
1/g Qiter Mild) ober FRahmt.

Oher: Drei Gier, eine Prife Saly, etwad feingehadter
Sdnittlaud) in 18 Gramm beifjgemadte Butter unter beftin-

bigem ufichittteln gebacen.

Cierhucyen (Ouelette).

Dan verviihet fiinf ober fechs Gier mit '/, Liter gutem
Obers und ein paar Loffel voll Mehl, fest dann Butter in
ciner Pfanne iiber dad Fener und gibt, wenn biefelbe Geif 1ft,
bas Abgefprudelte davein, [dfst e8 auf ciner Seite braun werden,
ftitst e8 anf eine heife Schitiiel, (8t wicder Vutter heifp yoerden,
und gibt den Quchen behutjam vieder in die Pfaune. LWenn ex
auf der anbern Seite ebenfall8 bvaun wird, gibt man ihn  auf
eine Sciifjel wnd gleid) zur Tafel.

Omeletten mit Apfeln gefillt.

Man bade wei Omelettent, beftreiche die Panne, i der
fie gebacten tourden, nodymald mit Sdmalz, lege eine derfelben
Binein, fiberftreiche fie mit fiigemt Apfelmus etwa fingerdict, lege
Sie andere Omefette davitber, viihre vorher einen Gufy von dem
Shoum  eines Giwei, 85 Gramm Juder und 17 Gramm
gefdhnittene, gefchidlte Manbdeln nebit Citronengelh, ftreide den
Gufy itber die Omeletten, und bade die Speife un Rohr. Nian
fannt fie aud) mit eingemachten Fritdhten fiillen und einen Guf
on bem fteifen Schnee von vier EiweiR mit vier ¥offel voll
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Buder vermifdht davitber geben, der oben nodh mit Feinem Suder
bejtvent wird, bevor man ihn in  gelinder Ofenhige Farbe
nebmen [ayst.

Omelette soufflée.

Man vithrt jech8 Dotter mit 160 Gramm Buder mit
etiwad Vauille- oder Ovangengerud) eine Viertelftunbde, gibt damn
den feftgefdhlagenen Shnee der fedhs Klar dagu und einen Gjs-
(6fel Rartoffelmell, ober man rtithet ftatt dicfemn 70 Gramum
fein geftoened WBiscuit mit den Dottern. Davon bickt mran in
einer Omelettenpfonne mit Butter vier Omeletten, die nan in
emer Schitffel iibeveinander legt, nachdem man jede gleid) mit
Sucer ftavk beftvent Hat. Nun ftellt man die Sdiiffel noch eine
Biertelfunde in dag Fihle Rohr, wo fic nod) befler auflanfen,
worauj man die Oberflide mit Suder beftreut und iefert mit
ver glithenden Buderideve brennt. Mebft Suder fann man aud
gevicbene Chocolade auf die Omeletten geben.

Sramgififdyer Planwenludyen.

Dan vithrt 140 Gramm Buder mit adt Dottern, bis
8 fehr bict ift, qibt daun von adht Klar den Schnee  und
70 Granum Diehl hinein, badt die Maffe in 5—4 Theilen
wie die Crémebldtter, legt fie auf eine Shiiffel, bejtreicht fie
mit Cingefottenem, bickt fie gang aud und gibt fie mit Suder
beftrent zur Tafel.

Bayerifcher Pfamenkuden.

DMan treibt 140 Gramm BVutter it sehn Dottern qut
ab, gibt 1/ Qiter Ofers und einen fhwadjen 1/, Liter e,
beides I8ffeleife abroec)fefnd hinein, vithrt Rucer mit Citronen-
oder Vanillegefhmad, daun von sehn Slar den Sdynee davumter
und bidt e8 auf einer Fridattenpfanme auf vier Blitter. Diefe
gibt man auf eine Shiffel, beftreidgt fie mit Cingefottenent,
biictt fie wod) einige Minuten im Nohr und gibt fie zur Tafel.

Omeletten mit Sardellen.

diir fedhs Perforen jdlage man in cinen Topf soilf Gier,
falze fie, rvithre fie gehovig ab, fitge BGiesu Fein gefdhuittencn

P i
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Sdnittland) oder junge griine Bwicbel und fechg reingewajchene
flein qejuittene Savdellen, vithre alles gut ab und bade dbaraus
Omeletten, jedoch) mur auf einer Geite, damit fie anj der anderen
fchon weidy bletben (man fann allenfall jechs machen), dann
volle man fie, fhueide fie in Hilften, jdhlichte fie sterlid) auf
eine Sdhitffel und trage fie auf.

Ober weun die Omeletten gebacten find, lege nan die exjte
mit ber gebacfenen Seite auf eiven warmen Telfer, die wetde
Seite Deftreiche man mit Fijhragout, unbd Ddavitber wird bie
sweite Omelette mit der ungebadenen weidjen Seite gelegt; daranf
lege mam iwicber bdie Dritte Omelette mit ber gebadenen Seite
und die weidge Seite beftveidje man ieder mit Ragout, davitber
fege mtart bie vierte wieder mit dev weichen Seite und fo fahre man
fout, big alle fechs aufeinander liegen.

Pramenkudyen mit Topfew.

Dian fafst Peterfilie und Budfel in Butter anfonfen wund
qibt bei 200 Gramm gevicbenen Topfen dagu. Dann fprudelt
man 1/, Liter jauven Rahm mit dred Dottern ab, und jdnedet
gewbhuliche Pannentuden jo grof, baf8 fie gevabe in bie Form paffen.
Auf jeben Bineingelegten Flecen gibt man vom Topfent, davauf
vom Rahut, fiebet fie im Dunfte, worauf man fie ftingt,
Stiicfe fchueidet und mit Butter itber Brofel abjdjualzt.

Prannenkucyen mit Scyinken.

Dian fegt eien Meodel mit bdiinnen Fridattenjlecten aus,
yeldhe man auf ciner Seite fehy wenig gebacen hat, fprubelt
oamt drei Dotter, 2 Deciliter jauren NRahm, 1/, Kilo fein-
gefchnittencs Sdjinfenileifd) ab, mifcht zu Jiuveln gefchntttene
ditne Prannentuchen dagu, filllt 8 etu, dedt einent Flecten dariiber,
bt e8 eine halbe Shiunde und ftivzt es.

Retslpeilein.

Mildyreis.
11/, Qiter Mildh odber Oberd wird in einer Cajfevolle mit
cinem -CStiidhen Butter heify gemacyt, daun 1/, RKilo Neis,
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welcher vein geflaubt und gerajdjerr, dareingegeben wund langfam
mit Buder weid) gebdiinftet. €8 mufs, wenn die Ml u viel
berdampfen follte, immer wieder frifche nachgegeben werden, fo dafs
die Maffe fliifjig und die Kowner gany bleiben. Veim Anrichten
wird derfelbe mit immt oder Banillegucer beftrent.

Gediinfieter Reis.

Wird auf die ndmlige Weife twic die audgediinfteten
Jtudeln bereitet,

Wbersogener Reis,

Dian fodje einen bdiden Mehlreis, gebe Suder und Banille
dagi, richte ihn anf eine Schiiffel wie etnen Berg auf, riihre
algdbann ein Shaumfodh von 105 Gramm Marvmeladbe, 70 Granm
Buder und von adit Klar Sdynee, iibersiche den Reis damit
und bade thn Hihl.

Reis mit Apfeln.

Dan fode 70 Granmm geriifferten Reis in Obers 3 einem
bicen Ko, ofue den Neid su sevvithren; treibe auj etner Sdhiifjel
70 Gramm Butter ab, gebe den iiberfithlten NReis hinetnr, jchlage
bier Dotter bdarein, gebe vage 70 Gramm geftofenen Buder,
bier auf ditnne Scheiben gejdynittene Borsdorfer Apfel, 35 Gramm
Jofinen ofue Kevne, eine Prife Salz unbd ufept verriihre man
darein ben Sdjuce von drei Ciweif. Gine Badformt wird mit
Butter auggejtrichen und mit Semmelbrifeln ausgeftrent, dann
belege man den Boben jievlic) mit HRofinen, gebe den Neis hin-
ein und foffe ihn cine Stunde im Dunfte fodjen, bdann eine
Biertelftunde in der Rofre fammt dem Waffer gar werden; bher-
nad) ftiivge man den Nei8, beftrene thn mit Buder und trage
thn auf. Man fann aud) Chaudeau herum obder feparat dazu
geben.

Reisfdymarn mit Rofinen.

Su dic und weid) gefochtem Milchreis mifcht man 3—4 Gier,
baf8 er faftig wird, die Klar als Sdynee, dann Weinbeeren, Ro-
futert und Bucter und qibt thrt wie andern Sdhmarn in heifies
Sdymaly.
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Dreifirbiger Reis.

Man fodje 3/ Kilo Neid in guter Mildhy mit Buder und
etivag Vanille nicht zu weic) und belege den Rand einer nidht
gar au flachen Schiiffel franzformig vier Finger hod) damit. un
begicfe man ihn abwedfelnd mit Dlarillen- und Himbeerenjalje
reifenformig, fo daf8 e8 cinem titfijhen Bunde dhnlic) fieht. In
bie Mitte der Shitfjel fonumt guter Chaudean. €8 verfteht fidh
von fefbft, dajs die ganze Manipulation, vom Anricdhten deg Neifes
angefangen, vecht fehuell vor fich gehen mufs, damit das Ganze
warm gur Tafel fomme.

Reisneridon.

Man fodht 1/, Kilo eig in 11/; Liter Mild) oder Obers
recht roeid), treibt dann 140 Gramm Buiter ved)t flawmig ab,
verrithrt fechs gange Gier damit und gibt den Reid und ein wenig
Galy dbazt. Jun with eine Caffevolle gut mit Butter beftridyen
und mit Semmelbrofeln beftveut, dann ur Hilfte voll mit Neid
gefitllt, mit Oblaten belegt, auf welche man Ribifel- oder Kirjdjen-
marmelade gibt, bdiefe wieder mit Oblaten gedett und Dber
fibrige Mei8 bdarauf gegebem. Amr beften wird er in einem
abgefithlten Ofen anberthald Stunden lang gebacfen, bdann anf
eine Shiffel geftiivzt, mit Buder beftandt und gleid) ur Tafel
gegeben.

Reisfrudel.

Man dfst qu diefemn Gerichte NReid in Mild) mit einem
Stitd Buder vedht weich fochen und dann abfithlen, vervithrt dann
140 Granun Butter nebjt fechs Cidottern redht flammig dbamit,
ftreicht dieje Fiille auf gut abgelegenen und daun fein ausdgezogenen
Strudelteig, vollt denfelben auf, bdreht ihn in eine Schnede,
qibt iGn in einer gut mit Butter beftvichenen Caffevolle in die
beiffe Nohre und lafst ihn Halb gar baden. Wenn er anfingt
braun i vwerden, gicfe man 2/; Qiter qute Mild parvauf, lafje
ihn  fohon fertigbacten und gebe ihn mit- Bucder beftvent Fuv

Enfrl.
Jtalienifher Reis (Rifotto).

Man gecdriictt 105 Granm Beinmarf, gibt e8 nebft Jwicbel-
fdhetben in eine Cafjevolle und {3t e8 heify werden ; wenn die Swicbel
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qeld ift, gibt dann 3/; Rilo ausgefuchten, aber nicht gewajdherten
Jiei8 dazu und voftet diefen, bi8 er glasartig augfieht; nad) ein
paar Dinuten {chitttet nan fiedende Suppe davauf, dajs bder Neis
bedectt ift, und fodht biefe jdh ein. FNun wird die nod) ndthige
Guppe hopfloffelveife nad) und nach dajugerithet, big er weich
genug ift. Die Kovner miiffen gany bleiben, aber tmuterhin weid)
fetn. In 25—30 Minuten ift der Reid fertig. Nun gibt man
70 Gramm geviebenen Parmefantije darvunter, ridhtet den Rijotto
an und beftveut thu obenauf ebenfalld mit Pavmefan.

Reishvapfen.

Man laffe 11/; Liter Dildh ficdend werden, fodhe dann 1/, Kilo
vein geflaubtenn HReid ein und foffe ihn mit etwas Buder fo
fonige fochen, 6i8 er tweich und did gemug ift; gebe ihn nachher
auf ein mit Vel bejtaubtes Brett und lafje ihn anstiflen.
Wern e faum mehr low ift, fo ftreiche man ihu gwei meffer-
viidendict auseinander, ftedje mit dbem Kravfenftedher runde Fled:
dhert aud und fitlle dle Hilfte davon mit Darilfemmarmelade;
nun gebe man anf jeded gefiillte Flecden ein ungefitlltes, beftreidje
fie mit Giern, Deftrene fie mit feinen Semmelbréfeln und bade
fie aus heigemt Schmalz. Wenn alle gebacfen find, richte nan
fie gehauft auf cine Schiiffel und gebe fie mit fein geftofgenem
Banillegucter beftvent jur Tafel.

Gebadener RVeismeridomn.

NMan dimfte 140 Gramm Reis in 2/, Liter Mild) troden
aud, jdlage zwer bis bdrei Cier himein, verrithre fie, falze ihn
ein wenig und faffe ihn ausfithlen; gebe die Hilfte von dem
Jieid in einen ausgebrdfelten Niodel, davauf etn wei gediinftetes
serfdynittene Huhn mit wenig Sauce und dann den itbrigen
Jeid und lafje ben RNeis bacten.

Reis mit Pavadiesdpfel.

Ginige grofie, vedht reife Paradiesipfel bricht man ausein:
ander und diinjtet fie, wobei man eine Swichel dazu gibt. Wenn
't\_t‘r Saft cingegangen ift, werden fie pafjiert und nebjt wiex
Dandvell rohemr NReig in heife Butter gegeben. Aachdem  dev
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Nei@ fdhon voth geworden ift, mijdht man etwad geriebenen
Parmejanfdd dagu und focdht ihn nod) mit Suppe eine Bievtel:
ftunde durd).

Reis mit Lavce und Sdjinken.

e Rilo Neid wird mvicf), aber dic qrhi'mfht und erfaltet
mit BVutter, etnem Ctund etnem Dotter abgetrieben. Fein gejchnittene
ﬂ)mtum‘m ditnftet man in Veinmark, Bwicbel und Peterfilie
ab, mifdyt etwas Semmel in Mild) eviveicht und einen Dotter
bagu und fduetdet Schinfenfletjch fein sujammen. Den Ntobdel
fegt man mit Shweindnets aud, madt eine Schichte vom der
Barce, eine von Reid, dann von Sdyinfen, wieder vor Reid und
Farce, jhldagt das e davitber jujommen, badt die Speife langfan
und ftivgt fie danm.

Mildygries.

Der Gries wird unter ftetem Rithren in Ffodende Mildh
ober Obers gegeben und dann weiter damit wie mit dbem Wil
rei8 verfafren.

Weitere Griesfpeifen werden genaiw wie die aud NReis her-
geftellten subereitet. (Siehe ver{chicdene Miehifpeifen hievon unter
Strudel, Schmalzbicereien 2c.)

Gexifteter (gelinder) Griesfers.

1/, Qiter Orie8 wirh in einer GCijenpfanne unter fort
gefetstent lhmnhwu gerdftet (vecht heif gemacht) dann mit fochen-
bem gefalzenen Waffer abgebriiht, su loderen Vroden mit dem
Badjdduferl wmgeriihrt, dann in heifjed Fett gegeben, ober mit
Syped ober Grammeln (abgebrannt) abgejdpmalien.

Schwedenklife.

, Qiter abgenommener MMl und et abgeviebene Weden
fn]ﬁt num miteinander fochenr, ntmmt 140 Gramm Gries dazu,
nebft etwoas frifcher Butter und Saly, dann rithet man nod)
Weifgmehl Hinein, b6i8 ein gang dider Teig oird. Man ninumt
bie Pfaune vom Feuer und dectt einen Dectel daviiber, Hi8 die
Maffe ein wenig angezogen fat, mnd damit der Teig fich von
ber Pfanme (68t Nun beftvene man ein Badbrett mit Gvies,
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fege den Teig davauf, bredje vumbe ober fange Klsfe bdavon ab
und bade fie in heiffemt Schmalz. DMan gibt die KUbKe mit Obft-
faucen ober Giermild) ju Tifd.

Semuelhlsfe.

Bier Semmeln werden in Heine Witfeln jerfdhnitten und
in 140 Gramm Rindjhmaly oder Spect gelbbraun gebraten.
Otatt Rinbdfchmalz ober Spect fanun man auch Butter verwendern.
Jteun harte Semmeln erden in Whaffer eingerveicht und rvein aus-
gebriidt ; wemn fie durdjaus weidy find, dann gibt man fie ju den
gebratenen Wiirfeln Bingu, cbenfo etwas Saly und Muscatgefchmadt
nebjt e bis drei flav gequirften Giern und jwei Ef8loffel MehL.
Die Maffe wird gut vermengt, dann werden davaus mit einem
teineren Scybpfloffel Kubdel geformt und in Yodhendes Waffer
eingelegt.

Serviettenklof.

Semmeln nad) Bedarf brode man in einen Topf, giefe
Mild) davauf und lofle die Mild) gang in  die Semmreln
cingichen. Man rithre dann dret bis vier gange Gier, etwas Saly,
DMugcat und 70 Gramm Butter dogu. Bon 2 Semmreln
jneide man Wiirfelden, brate fie in 70 Gramm Butter fchon
gelbbraun umd gebe fie, wemn fie abgefiihlt find, s obiger Maife
hingu, nod)y vier Gjslsfiel voll Ntehl und rithre nun das Gange
gut bdurdjeinander. Man binde bdie Maffe in eine Serviette,
weldje eine Stunde in faltem Waffer vorfer gelegen war, gut
eit und bringe fie in dag fochende Waffer., NMan nehue hiesu einen
stemlich gofen Topf und gebe veichlich Waffer Hinein. Wenn
ber Rlofy fodht, bedarf ex nod) einer Stunbe, um gar zu fein.
Dan gibt biefen Klof su Braten ober aud g gejdymortem
Objt u. dgl.

Bawernklife.

Biwiebel und Spedt werden tiirfelig gejdhnitten, in Sdymaly
geddmpit, 3/, QLiter fitger Rahm oder Milch darvan gegeben 1nd
gefotterr, dann fo viel Griesmehl hineingevithrt, al8 3t einem
bifen Brei nibthig ift, gejalzen und ein tvenig gefodht. Nun
madjt man Schmaly in einer eifernen Piamne heift, taudht einen
eifernen L6ffel davein, {ticht Kl6ge hevaus, fest fie in eine mit
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Butter [n‘firirf}rm‘ Sdyiifjel und ftellt diefe anf N"‘in}lm ldf8t fte
eine Weile dampfen, fdiittelt fie 111‘{1 3ig und wendet fie mit einer
Gabel um, daf fie auf beiden Seiten fdhon gelb werden.

Grieshldfe.

Jn 1/, Rter ficdende Mildh mit etwasd Butter rvithre man
itber dem Feuer o viel Griedmehl hinein, al8 ndthig ift, dajs
per Teig fich von bder Pfame tremmen famr, und gebe dasd nodthige
@aly bdaju. Jn eine Sdhitfjel gibt man etwad flifjiige Butter,
fticht mit eimem blechenen Loffel Klofe aus, legt fie auf bdie
Sdyiiffel und fdymalzt fie sulegt mit gevdjteten Brofamen ab.

fLeberklife.

Man nehme 280 Grannn Kalbs: ober Rindsleber, twiege
fie fletn, weidge eine Handvoll Brojamen ober eine Semmel in
Mild) ein, dviide fie aus, gebe die Leber bdazu, nebft etwas
abgeviebener Gitrone, Saly, Pfeffer und Muscatnufs, audy Peter-
filie, Bwiebel und Schuittloud), wer diefe Getwiirze lebt; nun
vithre man IMehl davan, bi8 der Teig ztemlicd) did ift, verbitime
ign mit et Ciern, lege KIbRe i {iedende Fleijchbriihe ein,
bringe fie auf eine Sdiiffel, giefe von der Fleifhbrithe dagu und
laffe fie einen Wngenblicf damit anzichen.

Ober man vithre 140 Granmum Butter leicht, gebe nad) und
nac) bdrei Gier, eine Ffleine geviebene Biwiebel, etwas Citvonen
jchale, weifen Pleffer, Salz, 140—150 Gramm geriebene
Semmel, 280 (“mmm qu‘)mftr Kalbs: oder Rindsleber und einen
Efaloffel voll NDtehl dazu. Die Senumelbrofeln Tonnen aud) vor-
her im Beiffen Schualze geld gerdjtet und ber Teig nad) Velieben
mit gehactter Peterfilie ober feingepulvertem Thymian und Majoran
gewitrgt werden. Vean Lafst den Teig eine halbe Stunde ftehen,
bevor man die KIbfe wie die obigen einlegt.

Thickifdye Buddel.

RKilo Rindffeifch und ebenfoviel Schweinefletjd), beides
bou u..,J}[ﬁuf werden vof) mit 70 Gramm Sped und t‘lwmuvul
oett eingehactt, daun gibt man fitnf Cier, 140 Gramm Semmel-
brofelir, ebenjoviel in Waffer niht gang weidjgefochten Neis,
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feingewiegte Citvonenjdhalen, Pfeffer und Salz dazu, fticht Kivfe
mittlever Groge davon aus, fodht fie in fiedendem Waffer mit
Galy und gieRt betm Wnridhten heige Vutter daviiber ober gibt
eine Citronenjauce dazu.

Spedihnidel.

MNan fode ein Stitd fetted gefeldhtes Fleijh und das Fett
fdhneide man in Wiirfel; laffe beilinfig 140 Gramm iwiivfelig
gejchnittenen Sped und eine wiirfelig gefdnittene Senumel bei-
famnten jdhdn goldgelb voften: und austitglen; dann fdhneide man
eine weite Semmel tiirfelig, gebe fie in fiigen Rahm, jdhlage
davein wet gange Cier und dret Dotter, riihve e8 gut ab, gebe
dazu bie gerdftete Semmel mit dem Sped, hade 140 Gramum
von demt gefocdyten mageven gefelchten Fleijche Fein und gebe e8 eben-
fall8 dagu; fdlieRlidh) vevvithre man darvein fo viel Deehl, damit
ber Teig, wenn man mit der flachen Hand davauf fdhldgt, nicht
flcben bleibe, falze ihn und avbeite ihn vedht ab; mun mace
man fndvel und foche fie in die Suppe ein, worin das gefeldhte
Oleifd) gefocht hat; twemn fie gefocht find, gebe man fie auf die
Sdjiifjel, begiefe fie it Dheifer Vutter und tvage fie auf. —
Man famn aud) immer ein Stiiddhen Teig nehmen, e8 aus-
cinander siehen, ein Hiunjdjen des gehadten Fleifches in die Mitte
gebeir, dann den Kuddel fdhon vund madjen und fodjen lafjen.

Weitere Knddelvecepte find unter dex Rubrit , Suppen”
und |, Fleifdpmehlipeifen” u finbden.

fAuflanfe nud Xade,

Da Auflauf odber Kod) fich nur wenig in der Subereitung
boneinander unterjcheiden, fo find im Golgenden beide Gattungen
veveinigt. Anfldufe ftellt man meiftens in dev Schiiffel, in weldher
fie gebacten werden, auf den Tife.

Bedjanelanflanf mit Himbeerenanfoufs.
~ Maon ldjst 140 Gramm Butter in einer Cafferolle zer-
gc[;r.l_l, gibt dawn fo viel feines Mehl dagu, daf8 e einem Teige
dhulic) toivd, der aber nid)t braun werden darf; gibt, wenn das
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Deehl heify, etwas frijhe Mildh ober JNahm daran (doch mufs
ein vedht dider Teig bleiben) und (afst es auf der Glut qut aus-
trodnen. Jadhdem die Maffe iiberkiihlt, wird fie mit 140 Gramm
Butter ved)t flawmig abgetricben, adit Cievdotter und dag von
vier Giern 31 Schnee gejdhlagene Weifte damit verrithrt, und bdas
Gange mit Suder nac) Belieben fitR gemacdht. Nun wird eine
Fovm gut mit Butter beftrichen, der Teig [}im‘i:lqcfiillt und ent:
fveder - in uun gefodht, ober in einem Ofen fdhon [nmm ge-
badfen. — Der Uberguf8 wird auf folgende Art beveitet: 1/, Kilo
frijche, vein gelefene Himbeeren werden mit einem Loffel qut zer-
oritdt, dbann mit 140 Gramm Buder und einigen Ejsloffeln voll
gutem ftarfen Wein gefodht, dburd) ein Haarfieh getrieben, und
wieder bi§ zum Suljen eingefodht. In den Jahreseiten, o
man feine frifjen Veeven Haben fanu, focht man Himbeerfalfe
mit ettwad Wein auf, welde die gleihen Dienfte thut. BVeim
Anvidhten wird die Form itber eine Schitfjel geftiivst (follte dex
Auflanf nidt leicht herausgehen, fo ftofe map die Fovm einen
Augendlict in falte8 Waffer), und wenn fie wieder weggehoben,
werden die Hunbeeren dariiber gegofjent und der Aunflauf gleich zur
Zafel gegeben.

Anflauf von Butter.

/4 Silo Butter wird durd) eine halbe Stunbde in einem
LWeidling vecht flowmig vervithret, dann fimfiehn Cievdotter, ciner
nad) demt andern, dbaveingegeben und o lange gerithet, bis eine vecht
dide MWiaffe entfteht, wweldjes etne tweitere halbe Stunde in Unjprud)
ninunt; mum wird eine Citvone anf Suder abgervieben, diefe nebit
fo vielenmt anberen fein geftofenen daveingegeben, daf8 die WMiafje
fiip genug wirh. Dann wird ein Tortenreifen mit Butter be-
ftrichen, bda8 Kod) bdarveingegeben und red)t langfam gebacen.
Beinr Anvichten wird der NReifen herabgenonumen, und dasjelbe
mit feinem Buder beftaudbt jur Tafel gegeben.

Auflanf vou Ripfeln (Ripfelkody).

Vier odber fiinf Kipfel werben in Winfel gefchnitten, in
Milch evweicht, dann 175 Grvamm Butter mit fedhs Cievbottern
qut flowmig vervitbrt, dag Weife su fejtem Schuee gejchlagen,
nebjt den gut ausgedviidten Kipfeln \mutmgnbm, gut geguctert,
und i einer. mit Buitter ovdentlich bejtvichenen Cafferolle gebacten.
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Topfenkod.

S 11/, Liter Mild) werden fech8 gauze Cier gefdhlagen
und auf bem Feuer mit etwasd Citvonenfoft zu Topfen vervithrt.
Wenn berjelbe ujanumengegangen, wird er duvd) ein Paarfieb
gefeift und abgetithlt. It werdben 140 Granun Butter mit drei
gangen Giern und vier Dottern vedht flaumig verviihrt, dann
stoet 3u feinen Vrofeln geviebene Semumeln nebft Suder und
efwad fein gehacten Citvonenjdhalen und julest der Topfen dazu-
gegebert. Damn wird bdie Mafje in eine mit Butter beftricdhene
Cafferoffe gegeben und in  einem diberfithlten Ofen langfam
gebacten,

Weinkody.

Man rbjte vedht fein gerteberne Senmumelbrofeln in Butter
fhon  gelbbraun, gebe 3 gleichen Thetlen fodjende8 Waffer und
Wein bdazu, laffe e8 gqut geyudert damit auffocdhen, big ed ein
semlich) dide8 Kod) wird, uud laffe e8 bdaun abfithlen. Fhun
treitbe man 140 Gramm DButter flaumig ab, verrvithre ehn
Gierdotter damit und gebe dag falt getwordene Kod) nebjt dem von
finf Giern su feftem Schnee gejdhlagenen Weiken davein. Dann
wird eine Cajferolle mit Vutter bejtrichen, das Koch baveingegeben
und langjam gebacen.

Markhod).

140 Gramm Beinmart wird, nadhdem e8 qut ausgewifjert

und erlaffen, gut flawmig verviihrt, danm ein gange8 Gi und
et Dotter bdareingefhlagen, und mit 1/, Liter abgefithltem
Kindsfod) feft vermifeht. Nun wird e8 gehovig geyuctert, Hein-
witrfeltg gefdnittened Citvonaf daveingeqeben und in einer mit
Butter beftvicheren Form langjam gebactern.

Mackhody anf cine andeve Art.

140 Graumm abgezogene und fein geftofene DMandeln werden
mit cbenjovielem Suder und fed)s Ciern durd) eine Stunbde ver-
vithrt, dann 70 Grvamm fein gefchnittened Mavk und Eleimvinfelig
gejhuittencd Citronat damit vermijcht, die Diafjie in eine mit
Butter bejtvichene Fovm gefitllt, langjant goldbraun gebacen,
bann Berausgeftiivgt und gqut mit fein geftoffenem Suder beftrent
sur Tafel gegeben.
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Nationalkody.

5

Dian treibe 1/, KNilo Vutter mit 1/, Rilo gefdhroellten ge-
ftofenen Deandeln, welde fo fein wic ein Teig fein wiifjen, ab,
gebe fie Ibffelweife in die Butter, und vertiihre fie rvedht qut.
Dann madge man '/, Kilo bdides Kindstod), (affe e8 auf der
Olut austrodnen, ftelle e8 vom Feuer weg und gebe etwas Butter
paviiber, damit c8 feine Haut befommt; wenn e8 falt ift, fiille
man e8 unter die Vutter, gebe 1/, Kilo geftofienen Suder, von
ciner Gifvone die Sdalen, vieryehn Cierdotter und von vierehn
Stfar den Sdmee binein, vithre alle8 jehr gut unteveinanbder,
gebe den Teig in cine grofie Cafjevolle und bade ihn.

Chocoladekody auf andere Art.

140 Gromm abgejogene und fein geftofene Nanbdeln und
105 Gramme geficbter Sucder werden mit drei gangen Ciern und
ficben Dottern cine Stunde lang gut gevithrt. un mifdht man
70 Gramm gevicbene Chocolade und etwas fein geftoferten Stmmt
davunder, fitllt e8 tn einen gut mit VButter beftrichenen NReifen
wd badt e8 langfam in einem iiberfithlten Ofen. Wenn e8 gar
cebacert, wird ber Yeifen fhevabgenommen und dag Kod) mit
Sucer beftaubt zur Tafel gegeben.

Rumbkody.

Man brosle 70 Gramm Butter mit 70 Gramm Meh!
qut ab, fodhe e8 banm unter beftandigem NMithrven in '/, Liter
fiedende Miilch ein und lajfe e8 ausfithlen; fodaun treibe man
oie8 mit fiinf Dottern ab, gebe nad)y und nad)y 105 Gramm
Auder und etwad Vanillewiivze Hinetn, et Loffel Rum und
vorr et Ciweify den Scmee, fitlle e8 in einen ausgebrofelten
WNiodel, fiede e8 tm Dunft und ftivge es.

Sentmellody.

Nean veibe von et Semmeln die Rinde tveg, die Schmolle
wird in !/, Qiter falte Ml gegeben und darin erweicht. it
fie teid) genng, jo ftellt man- fie auj die Gfut und (dst fie fo
lange einfochen, 6i8 fie wie ein dided Kindsfoch ift, unbd viihut

Stidel, Rodbud, 26
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fie feitwdrts vom Ofen fo lange, bi8 fie auskiihlt. Alsvarn
jhlage man fiinf Dotter hinein, judere bdie Maffe nad) Veliebon,
gebe von fitnf Klar den Sdnee dazu, fdhiitte alled i emne
Cafferolle, und gebe eg langjam gebaden zur Tafel.

Omelettenkody.

Man bade gewdhnlide Fridatten ober Cterflecthen (fiche
diefe) und laffe fie etwas austithlen. uu veibe man '/, Kilo
Topfen  vedh)t fein, freibe 70 Grvamm Dutter it gwel
ganget Giern gut floumig ab, gebe ben Topfen jommt
niht gang 1/, Liter Rahm Hinein, vervithre alled vecdht feft unbd
menge gulept 70 Gramm gut gereinigte Rofinen davunter. Wenn
bie Fiille fertig ift, wird fie nad) Belieben verfitft. Jtun bcmud
nan  jeded cmginc Hlecdyen bmmt vollt ¢8 leiht ujonmumen
und fihrt auf bdiefe Weife fort, bi8 nichtd mehr vorhanden ift.
On eine mit Butter Gejdhmierte und mit Semmelbrofeln beftvente
Cafferolle lfegt man bdie sufammengerollten Fleddern didht amein-
anbergeveiht hineirr, gibt oben barauf nod) et bijscdhen ahm
und badt fie eine halbe Stumbde.

Studentenmelfpeife.

Man ninumt 175 Gramm Mehl, 150 Granm Butter,
brofelt e8 wmiteinander gut ab, fodht e8 in !/, Liter fiebenbder
Mildy ein, ldfst es8 gut mﬁfiiﬁhu, gibt e8 fobann in einen
Weibling, vervithet zehun Dotter damit, fdlagt von fechs RKlax
ben Sdhnee Hinein und gibt Suder ]lﬂ{[] Yelieben dazu. Sobann
qibt man die Maffe in eime Form, bringt fie in die Yeife
JNohre oder Focht die Speife im Dunjte und gibt fie geftitvzt mit
ciner guten Gréme itbergoffen ur Tafel.

Aviftohvatenkod.

Man fodht drei Loffel voll Mehl in 1/, Liter Mild) ein,
vithrt e8, 018 e8 toie ein Kod) ift, treibt 140 Gramm :Bnttn.
ab, gibt vierzehn Dotter dagu, vervihrt fie gut und gibt das
Slnrﬁ binetir; nun gibt man nod) Buder, Citromat, geftofiene
‘-.Wanbcfn ml\ vort fieben Klar den Scnee daju, gieft die Maffe
i eine wmit Biscuit unterlegte Badform, fodt fie im Dunite,
gieft eine gute Créme daviiber und bringt die Speife jur Tafel,
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flindshody.

140 Gramme Diehl wird in einer Cafjerolle mit nach und
nad) gugegoffenen 2/, Qiter Milch ober Obers rvecht gut verrithrt,
gesucert, iiber 651111: geftellt und unter beftindigem Rithren
fodjend gemadht; follte basfelbe zu dicf fein, fo toird Niild) nadh-
gegoffert. €8 muf8 jedoch vecht gqut verfodjen, damit ja der Mehl:
gerud) nidht vorjdylage.

Rindskody mit Rammeln (Jogenanntes Sdhnankerlkody).

Wennt dad Kodh auf die obige Weije bereitet, wird cine
fehr flache Pfanne iiber bie Glut geftellt, ein gang fleines Stiid-
dhen Sdymalz, und wenn dasfelbe heify ift, ein paar Loffel voll
Kod) darveingegeben. Die Pfanne wird wibhrend diefer Reit von
einer Seite zur andern gedreht, damit dag Kod) auseinander-
laufe; wenn dasfelbe von unten eine Krufjte befonrmt, wird e8
fogleidh) wmgedbrveht, auf der andern Seite ebenfalld getvocet,
und danun jdhnell dad Fleckhen in vievr Theile gejdnittenn und in
fleine Stanischen gedreht. Auf diefe Weife iwird fortgefalren,
bi8 ungefihr der fiinfte Theil be8 Ko verbraudyt ift. Veim
Anridhten wird dag Kodh auf eine Schiifjel gevichtet und, zierld)
mit den Ctaniggchen beftedt, mit Buder beftrent zur Tafel
gegeben.

Ginbrennkody.

Mant [djst 90 Granun Butter in einer Cafferolle warm
werden und rithrt o wiel “Ju‘!}[ himeinr, al8 3u einer bitnnen
Cinbrennt ndthig I]f? foertn 1u‘ jhom geld ift, giefit man unter
beftindigem Rithren 1/, Liter Oberd darein, (a8t e8 zu einem
bifen Ko fochen, nimmt e8 von bder Glut, gibt e8 in eine
Sdyitfjel und treibt e8 ab. LWenn e8 ausgefithlt ift, fo Fommnien
nad) und nach acdht Dotter dazu, 70 Gramm Suder werden mit
einem Stiidchen BVanille geftofen und in bad Koch gegeben, julett
titd ber Schnee von fech8 Cierflar leicht davunter gemengt. Lon
einemt Gi werden gang furze Nudbeln gemacdht und fohon Lt
braun aus demt Scymaly gebaden, daun gieRt man auf wei
Tifelchen Chocolade 1/, Liter Waffer, djét ihn auffochert und
wicder falt werden. Jun wird ein NDodel gut mit Butter be-
ftrichen, mit eingm Theile der Nudeln beftvent, die Hilfte von

o
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oenmt Koc) bineingegeben, - vonr  dew {ibrigen Judelr wird ein
paumenbreiter Wand auj dag KNoc) geftvent, in die Vlitte founmt
bie Chocolade, mit einem RKaffeeldffel {o vertheilt, dafs das KRodh
bis zu dem FNanbde der Nudeln gang damit bededt ift; man gibt dann
langjam Ddie jiveite \“n!m vort bem Koch bdarvauf und fjtellt e
purd) bret “\t.\h [ftunven in Dunft; dann wird es auf die Schiifje!
gejtitvst. Um Dden NRand bder Sdhiiffel wird folgende Ehocolabe
créme gegeben: Drei Tifelchen Chocolabde werden mit nidht gay
/g Qiter Ober8 gqut verfotten, vier Gierdotter werden i einem
Lopf mit einem Cisloffel voll faltem Obers - qut abgefprudelt,
vie Chocolade dagu gegoffen uud auf einem Kofhlenjeuer jo lange
gefprudelf, bi8 es didlih) wird und vecht viel Schaum Bat.

Auflanf mit Gries

wird genan ie jener mit Mehl behanbdelt, allein ftatt bes
Niehles Gries in die Mildh gefodyt.

Auflanf vou fimuelthau.

3n 2/y Liter fochendes Obers oder fuhwarme Meildh wivd
jo viel Dinumelthau gegeben, bdaf8 e8 ein stemlidh dides Koch
wird, tweldes dann qut ausgedimnftet und ehwas abgetithlt wird.
Do werden 105 Gramm Butter und fedhs Cierdoiter nad
und nad) damit vedht flawmmig vervithrt, das Weifie von den Giern
su Sdmee  gefchlagen, damit vermifdht, dann cine Cajferolle mit
Butter beftridhen, dad Kod) daveingegeben und jo wie jeder andere
Anflauf gebacken.

Auflanf von Rindskody.

Man madht von vier Kodhloffel voll Mehl und Mildy ein
siemlicy Ddides Kindsfody, gibt, bevor es gany falt geworden,
105 Gramm Butter davein und vervithet e8 mit diefemr und
jed)8 Gicrdottern vedht flawmig, qibt damn fo viel Buder, bafs
es u‘r{)r il wird, 1md bas 3u Scnee gejchlagene Weife vorn den
Ciexn barvein und nllir 8 eine mit Vutter beftrichene Caffje-
volle. €8 wird in einem abgefiiflten Ofen langfam gebacen 1nd
mit  Buder beftrent jur Tafel gegeben. Vet bdiefem, wie bei
jedern apberen Auflanf it ju bemerfen, dafs man beim Bacen



405

genau die Beit beobachte, tn weldjer er su TH{dh) geqeben wird, weil
e, fchon ldnger ausgebacten, dag fdjoue Ausjehen verliert.

Aufgelanfenes Chocoladekody.

Wan vervithre vier Kochlffel voll Diehl auf der Glut mit
jo viel Wiilh, dafs e8 ein 3iemlich) bdices fod) wird, Hi8 e8 ju
todjenn anfingt; gibt dann 140 Gvamm fein gericbene Choco
labe dagi aund [afst fie uebjt 140° Gramm Butter, rvedht qut
mit Suder verfiigt, verfochen. Nun qibt maw 8 in eine Sditfjet,
vervithrt fedhs Cierdotter rvedht flanmiq bdamit, fd)ldgt dag Weife
su Sduee, gibt es aud) davunter, beftreicht daun einen NReifen
oder ecine Form mit Vutter, gibt dag Kodh darein und bickt es
langfant i einemt abgefithlten Ofen.  Beim Anridhten wird dex
Neifent hevabgenommen, oder dasfelbe aus der Form anf eine
Sdiiffel geftiivst und mit Bucer bejtrent yur Tafel gegeben.

Dotterkod).

Man treibe 210 Gramm Butter mit fiinf Dottern recht
flawmig ab, gucere die Klar der Gier ein wenig und madye einen
feften Schnee davon, rithre ihu in die Butter ein, fiille e8 Jodann
tneinen ausgejdymiertert Diodel und Ilaffe e8 jchon bacen.

Créemekhody.

-

Man nimmt 3wet Loffel Mehl in 1/, Liter Obers, rithrt
e8 mit fiinfzehn Cierdottern fein ab, fellt e auf die Glut, riihrt
¢, i e8 bict wird, damn ftelle man es weg, lafje e8 austiihlen
und gibt etn Stiict Butter hinein. Ctwag Vanille- oder Citronen-
gejdhmadt, welchen man will, famn man dazu geben, Buder nadh
Belicben. Die Klar vor- fimfzehn  Ciern werden u Sdynee
gejchlagen und feicht Divein verviihrt. Fitw feine Familien geniigt
vie Hilfte der Majfe.

Biscuithod.
Man nefhme 105 Gramm gebadene Biscuit, giefe 1/, Lter
Dberd davauf und laffe fic ertvcichen. Damn treibe nian HO Granun
Butter it vier Dottern ab, gebe das BVigeuit Ginein, suctere
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¢8, gebe von vier Rlar den Schnee dagn, fdhittte e8 n etue
Gaffevolle und bacte o8 in einemt Ffithlen Ofen.

Erdxiipfel-BAeh[peilen.

Grddpfelfers.

Weid) gefochte Crdipfel werden, nadhdem fie abgefithlt nud
qefehilt, anf dem IReibeifen gericben und mit Saly in Sdymaly
gerdftet.  Man faun umf; einen Miehiteig beveiten, bdiejem, wenn
ev ausgefodht und gefchuitterr, mit cbenjovielen qvmbnwn
Grdipfelnn vermifdhen, falzen, und gleid) dem Miehiftery in heien
Sdymalze rdften.

Eedipfel mit Sdyinken.

PWerden gang wie die Schinfenflecern bereitet, nur twerden
ftatt der TFlectdhen gefochte, gefdhdlte umd in gany ditnne Spalten
gefdynittene Lunptr[ genommtent.  Diefelben miiffert jedod) von
mefliger vt fein, teil Dbet wmﬁqcn ba8 Oeridht zu  feit
ausfallen tiirde,

Erddpfelnndeln.

Man fodhe grofe, mehlige Crdapfel, fdhdle und vetbe fre.
Diefe werdbert nun auf einent Nubdelbrette mit bder gleichen
Quantitit Mehl und etiwas Saly gu einem Teige rvedht fein
gefretet, dann in fleine fingerlange und eben fo bdide Judeln
geformt, wnd in Salzwafjer abgefocht. Num ftelle man eine
Cafferoffe mit Butter ober gutem Sdhmaly auf, gebe, wenn
pasfelbe Beify ift, ©ries, und tenn diefer anfingt lichtgeld 3u
werdenr, die qut abgefeihten FNubdeln barvein, weldhe bet frijdyer
OGlut bald fdhoune Kruften befonumen werden.

Erdipfelpfannenkudyen.

Pean  nimmt nacd) Bedarf qu,e mehlige Crdipfel, fdhlt
fie voh, veibt fie, britdt fie duvc) ewm hnm]wﬁ qut aug, falst
fie mebjt etwas Paprifa, riihrt ein ober nad) Vebarf mehrere
Gier dagu und qibt einen Gfsldffel der E]Juuie breit und biinn
gevdriicht in Beifes Sdhmaly unbd badt e8 unter dftevem Mmivenden
golbbraun. Diefe Pfounentudgen find billig und gut aud) mit
Sdjinfen oder Wurft.
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Aufgelanfenes Crdapfelkody.

140 Gramm Butter werden mit 8 Eierbottern gut flaumig
verrithet, dann jwei Pandvoll gefochte und ved)t fein gevicbene
Grbipfel daveingegeben, 105 Gramm fein geftofener Juder
nebft dem zu Schnee gejhlagenen WeiRen von den Eiern behutjam
damit verrithet, eine Cafferolle wird mit Butter beftrichen, das
Roch davein gefitllt und langjam gebacen.

Erditpfelnudeln.

Man  tretbe 140 Gramm Scdmal obder Butter gut
flaumig ab, verrithre fiinf Gier damit, und gebe ebenjovicl
gefochte und geriebene Grdipfel und Mehl (srei Theile Crd-
dpfel und einen Theil. Mehl) bdarein, daf8 e8 einen Teig in
per Fefte ber gewdhnlichen Diehluoden bildet. Jtun made man
auf einent Nudelbrett, weldjes mit Miehl beftaubt wird, fleine,
fingerfange und ebenfo bife Nubeln, laffe in eimer Pfanue oder
eifernent Cafjevolle Schmaly heify werden, lege bie Itudeln davein,
und faffe fie johon gelbbraun bacen. Sind fie alle gebacen, fo
gibt man fie i focjende Milc) oder Obers, [ajet fie damit
biinfterr, big die Mildh verbampjt ift, umd gibt fie damn wmit
Auder beftrent ur Tafel.

Erdiipfelpudding mit Shinken.

Qn 210 Grvamm leicht geviihrte Butter g¢ibt man vier
Gierdotter, fech8 gamze Gier, 1/, SRilo Heingejhnittenen Schinten,
11/, big 2 geviebene Semmelw, twenig NVeehl und falst bie Maffe.
Wenn der Pudding 11/, Stunden gefotten und nadyher geftitrzt
ift, wird er mit geriebenem Kife beftvent und mit heifer Butter
begoffen.

Erdipfelpudding.

210 Gramm Butter, 140 Gvanun gefchilte, geftofene
Mandelnt, jehn Cigeld werben lewcht gerithrt, auf jebes Gi ein
Gjsloffel woll geviebene SKavtoffeln nuud uder gegeben, bis die
Maffe fitf genug ift, ferner die Schale von einer halben Citvone
nnd der Schuee vou |3ehn Citeif. Das Gange wird 11/, Stunbde
gejottert.
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Grddapfelftrudel.

Man  vervithre 140 Grvamm Butter mit finf Ciern gut
flawmig, gebe dann '/ Riter Nahm, etwas Saly und einige
weid) gefochte, gefchdlte und - geriebene Crdapfel dagu, und ver-
mijdge o8 vedht gut. Nun witd ein gefdhureidiqer Strubelteig
auggezogen, die Fitlle gleid) davauf vertheilt, dexfelbe zufammen
gevollt, in cine Sdynede gedreht, und in ecine gut mit Sdnaly
oder Butter beftvidene Caffevolle gelegt, in bdie Geife Nohre
gejtellt und fchdn gelbbraun gebacten. Diefer Strudel [(dfst {id)
jchwer aus bder Caffevolle Beben, tweil er dadurd) viel an
Anjehen verliert; o8 ift deshalb ant beftenr, ihn in einer Por-
sellanform gu bacten unbd gleich mit diefer ju Tifch zu geben.

Erdiipfelkudyen.

Dan vervithre /g RKilo Sdmaly mit adht mittelqrofen,
gefodptert und fein geviebenen Crddpfeln qut flawmig, gebe acht
Gier, etwa8 Muscatblitte, Juder, fein gehacte Citvonenfdhalen
und 1/g Rilo abgezogene und fein geftofene Mandeln dagu, fiille
diefet Teig in eine gut mit Butter beftrichene und mit feinen
Senumelbrofeln  beftrente Form, bade ihn fangjam im Ofen
jhon  goldbrawm, wnd ftitvge ihnw damn diber ein Sieb. Aud
fonnen unter diefen Suchen von den Stengeln gezupfte Kividhen
oder Weidjjeln gegeben werben; man madyt daun den Tetg mit
eirer Handvoll Senmelbrijeln ehwas fefter, mifht bdie Rirjdyen
davunter, und bickt ihn auf die angegebene Weije.

Erdipfeltorte.

Dtan focdje mehlige Crdipfel, gebe aber acht, dafs fie nidt
auffpringen, und feihe fie gut ab. Wenn fie abgetrogtnet,
wevden fie gefhdlt und auf demr Reibeifen gevieben. tun gebe
man vier gange Gier in einen Weidling und jdlage fie recht
gut ab; gebe damn 1/, Rilo fehr fein geftoRenen Buder und,
wenn diefer gut verrithrt worden, 1/, Kilo von den gericbenen
Crodpfeln Hinein, und verviihre alles drei Bievtelfunbden lang
jdarmig. - N veibe man von einer Citrone bdie Sihale anf
Buder ab, unbd gebe diefen dagu, beftreiche daun  eine dovm ober
Lovtenplatte qut mit Butter, beftrewe fie mit Senumelbrdfeln,
und fiille den Teig hinein. Die Torte mufs jogleich in den
Ofen fonumen, unbd langfam jdhsn gelb gebaden toerden,
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Strunnzl.

Rahmivudel.

Nachdent man guten, weidjen Steubdelteig (fiehe diefern unter
dben verfhicdenen Teigfovten) bereitet und mit einem twarmen
Weidling bedectt Hat, verviihre man 140 Granum Vutter obder
qutes Nindjdhmaly vedht flanmig mit fechd Ciern, gebe dann nad)
Belicben Rofinen, Weinbeeven und Buder darein und verviihre
alfes mit 1/, Qiter jourem Rahm und einigen Ejsldfieln voll
Semmelbrdjeln. Naddem der Teig wenigftens eine halbe Stunbe
gelegent, wird er dtber einem mit MNiehl bejtaubten Jucde aus
gesogent, bie Fiille gleid) davauf geftvichen, bder Teigrand tveg:
gefdnitten, und dann der Strubdel locter gujanmengevollt. Jtun
wird er i eciner Scnecde gedreht, und entweder in cime gut
mit Butter beftvichene  Cafjerolle gelegt, in der NRibhre balb
qebactert, damn 1/, Liter fochende Mildh davitber gegoffen, nodymal8
i bas Deifie MNohr gefesst und gar gebaden. Odev man ftellt in
einer mit Butter beftrichenen Caffevolle 4 em hod) Miildy anf, und
qibt, wemn bdiefelbe focht, den Strudel pinetn und frellt ithn ind
Bacdrohr. Dan nimmt den Strudel beim Anvidyten mittelft
sweier Bad(bffel aug der Cafjerolle, hebt ihn auf eine Sdiiffel
und beftent ihn mit feinem Bucer. Mit Suder perfiigte Miildh
wird feparat beigegebert.

Gelohte Griesftrudel.

Man wadht einten gewdhulichen Strudeltelg und 3ieht thn
aug. 1/, Qilo Shmaly wird mit fiinf gangen Ciern vecht flaumig
verriigrt, danm 1/, Qiter Nahm, Saly und gulegt joviel Gries
bavein gegeben, daj8 e8 einen giemlid) dicen Bret bildet; mun
wird bder ausgesogene Teig von dem dicen Enden befreit, Die
Biille gleichmiRig bavanf geftricdhen, zufarmmengerollt, wnd auf
vierfingerbreite Stitde abgejdhnittert. Diefe twerdbent in fochendes
gefalzenes Waffer gelegt, bdavinmen abgefocht (jebod) mufg das-

felbe fehr reichlich vorhaubden fein, tndem  die Strudel fonit

serfallen), dann auf eine Schiiffel mittelft etned Vad(bffeld
Devausgehoben, Semmelbrofeln’ in Buiter bramw gerbitet, und
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die Strudel damit beftrent. Dian fann braune Sauce mit
Rahm, Sauerfolhl ober Linfen dagu geben.

Gebadiener Griesfivudel.

Wird gang auf die Art der gefochten Griesftrudeln beveitet,
nur wird etwad weniger Gried ur Fiille genommen. Wenn der
Gtrudel gujanumengerollt, it eine Sdhuede davon geformt,
diefelbe in eine gut mit Butter beftrichene Cafferolle gelegt, in
bie heife Nohre geftellt, und eine halbe Stunde lang gebacen.
Jtad) diefer Beit giefe man 2/, Liter Mild) davitber, ftelle den
Strudel abermald in die Rihre und loffe thn gar bacfen. Beim
Anridgten wird e gleich) dem Rahmftvudel auf eine Sehiiffel
gehoben, mit Buder beftrent und Mildh beigegeben.

Topfenfrudel.

Man treibe 140 Gramm Butter oder Schnraly mit ebenfo-
biclem Zopfen vedht gut ab, verriifre fiinf gange Gier davein,
gebe gwei in Mild) evweidhte und wieder qut ansgedriicte
Gemueln, einige Loffel voll Rabhm, Saly, Buder, qrofe und
o€ A, q ’ )_ 13 < q 3
fleine Jofinen dagu und beveite ihn iibrigens gany ivie den
Rahmitrudel. Dian fann diefen Strudel jedodh auc) ohne Miilch

) jeood) aud) of )
bacen.

Topfen- oder Quarkfrudel auf andere Art.

Dan nehme auf das Nudelbrett 140 Gramm Mehl und
fuete davein 140 Gramm frijhe Butter, dann madje man in
ber Mitte ein Gritbdhen und madje alles an mit einem Halben
Bedjer Waffer, worin man einen Gierdotter abgefprudelt Bat,
acbeite den Teig durd), aber nidht ju lange, wnd laffe ihn im
Riihlen vaften; indeffen verrithre man in 1/, Rilo frijdhen
Topfen (Quark) ein ganges Gi und gwei Dotter, verfiife alles,
fiige Dhiegu 35 Gramm fleingejdhuittene fiige und etwa fitnf
geftofene bittere Mandeln, 70 Gramm Sultanrofinen und ritfre
nod) alles zufommen vecht durd). Jtun mache man aus dem Teig
gwet gleidhe Theile, den einen Teig zerwalfe man dinn der
dinge nad) und gebe ihu aufs Bled, beftreiche 1hu mit bem
Quarf, lege bdarauf den andern Theil des Teiges cbenfo aus-
gerollt. hritfe die Teigrander redht aneinander und ftelle ben
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Strudel auf einen Dreifufy in die bereits durdjgewdrmte JRohre.
Ynjtatt Topfen (Vuarf) fann man and) gefdnittene Apfel,

gevicbene, gevdftete Semmel, Buder und Bimmt geben.

Tirolerfivudel.

140 Gramm Butter wird mit einem Ei und fed)s Dottern
vecit floumig verrithrt, dann fech8 offel voll Obers, dret Loffel
voll gut aufgeldste Hefe, etwas Sals, Buder und fo viel feinesd
Meehl darein gegebert, Ddafé 8 cinen Teig bildet, weldjer fidh
qut augrolfen ldfst. JNun wird derfelbe auf einem mit Mehl
beftanbten Brette fleinfingerdid ausgetvicben, mit Cingejottenem
bejtrichent, danm  aufgevolft umd in einer flachen Pfanne mit
abgefchlagenen  Giern beftridyen und  mit  geftofenem  Buder
beftrent, an einen warmen Dt yum ®ehen geftelit.  Nachdem
ber Ctrudel um die Hilfte aufgegangen, wird er im Ofen
[angfam fdhon braun gebacferr, dann abgefithlt, in gweifingevbreite
Streifen gefdnitten und mit Jucer beftanbt.

Mobnfrudel.

Gtwa 1/, Qter fein gemablener Miohn wird mit guter
Mildh umd Buder aufgefochyt, und bdamn ctwad fein geftoRener
Stmmt dagn gegeberr. Num wird ein Germteig wie gum Tivoler-
ftrudel Bereitet, umd ftatt Ded Gingefottenen Ddie Mohufitlle
bavein gegeben. Wenn er {dhin anfjgegangen, wird ev gleid) jenem
fangfam gebacen, und nad) gehorigent nstithlen fingerbreite
Streifen gejdnitten und mit Ruder beftaubt.

Weinbeerfrudel.

Reife Weinbeeren werden von ben Stengeln gezupft, dann
rofte man Semmelbrdfeln in wenig PButter, madje einen gewdhn-
fihen Strubelteig an, siehe ihn aus, beftrene ihn mit den
Weinbeeren, Semmelbrjeln, Suder und Rimmt, rolle ihn jhbn
fofer gufammien uubd bade ihn auf die Art tie den Wpfeljtrudel.

Raniferfivudel.

Man  madje einen  gewdhnlichen Strudeltetg, laffe ihn
augedectt vaften wund madye folgende Fitlle: Dlan treibe 171/, Deta
Butter flaumig ab, rithre 8 Cierdotter jeben gut vervithrt mit




412

1 Decil. 8 Centil. Rahur, 2 Loffel Mehl und 4 Liffel Ruder
davumter, fdlage bie 8 Citveify 2u  etnem fejten. Scyuee, menge
ihi leidht unter Has Gerithrte, 3iehe den Strudelteig fehr din
aus, beftrene ihn gut mit gereinigten Weinbeerern, Rofiuen und
fetn gefhnittenem Gitronat, fteciche die Fiille daranf, volle thn
leicht gufommen und mache ihn wie den Nahmitrudel fertig.

Reisfeudel.

Wird beveitet wie der Griesftvude!, mu wid ftatt Gries
Jdei8 gebitnftet,

fRaffeefivudel.

Ginert  gewdhnlichen Shiudelteig  (Gj8t man raften, riihre
101/, Defa Butter flaumig ab und fdhlage 4 Gierbotter, einen
nad) dem andern und jeden gut verviihrt, mit 4 Loffel Obers,
daraw, menge den Scuee von den 4 Ciern feidht darunter,
siche ben Teig aus, ftreiche die Maijfe davauf und fteewe fein
geftofienen, gefiebten Raffee nnd geftofenen Suder bdidt davanf,
rolle den Strubel aufanunen, formiere ihn 1wie eine Sdnede,
beftvetche thn mit Vutter, backe i fehon goldgeld und gebe ihn
mit Suder beftvent 3u Tij.

Clocoladeftrudel.

Cinen einfadjen Strubdelteig laffe man vaften, tofte 8 Loffel
Semmelbrofeln in Butter, reibe 4 Tifelchen Chocolade fein, ziche
dent Teig aus, beftreide i mit jerlaffencr Butter, ftrene bie
qevdteten  Semmelbrifeln, daun dic geviebene, wmit geftoRencnt
Sucer und Binumt gemifdyte Chocolabe davauf und volle ihn [eicht
sufamumen. Ju eine Bratpfanne gebe: man Dl und ein. Stiid
Butter, lege den Strudel darein, Dbeftreiche ihu mit  zerlafieney
Butter, laffe ihn baden und gebe thn mit Sucer bejtrent ju Tifd.

Wulsfrudel.

Man madje einen Germteig wie jum Tivolerftrudel, [affe
ihn ein wenig geben und  Geveite folgende Fiille:  Mean  frofe
28 Deta welfdhe Jtufsterne und fodje felbe in Mild), menge fo
viel Honig mit gertebeneir Citvonenfdhalen und etwas qeftoferen

R :..il
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Gewitrznelfort davunter, dafs die Maffe die gehirige Dide um
Streidjen beformmt, volle ben Teig fingerdicf aus wund ftveidhe die
Majfe davauf; ift er sujommengerollt, fo lege man ihn anf-ein
Sudjenblec), Geftveiche ihn mit Vutter, lafje thn bacen und gebe
thn gut mit Jucer beftrent zu Tijd).

findshodyfrudel.

Man  made eine Fitlle wie zu den Kindsfochnudeln,
beftreiche Damit ben ansgezogenen Strudelteig, gebe in  eine
Gafjerolle 4—5 em Hodh Mild) mit Butter, lafje thn langjam
bacfen und beftrene hn gut mit Suder.

Pavmelanfcudel.

Pean madge einen Strubdeltelg nIJm‘ Germt und decte t[}II
it und madye unterdeffen die Fiille : 14 % Defa Buttererden flaumig
lI!‘}]thlLi‘lH, bamt vithre man 2 gange Gier, 3 Dotter uud
3 Coffel voll Nahm bavunter, ziehe den Teig fehr dimu aus,
jtreiche das Abgetricbene darvanf, ftreue m‘rtriwm‘n Pavmejantife
davitber, rofle ihm leicht zufamuen, gebe in eine Cafferolle bid
itber 1/, ber Hohe M, ein Stirddjen Butter, lege den \,mm\[
davein und ftelle thn s heife Roby; ift die “Uuhf) verbditnjtet, fo
ridjte man ihn an und gebe ihn mit gevicbenem 1 Parmejantife
s Zifd).

@bt frudel

fiehe unter Objtmehifpeifern.

Spinatfreudel.

Bier 68 fimf Hinde voll Spinat iwerden nad) reinem
Reauben und Wajdhen 1 Waffer weich -gefocht, dann abgejeiht,
mit frifhemt Waffer abgejpitlt, gut anggedriicft und fehr “fein
sfantntengefactt. MNun [djst man Butter odex vecht gutes Sdymaly
heify werden, thftet eine gute Hoaudvoll Semmelbrdjeln dartn,
qibt dert Spinat bdazu, ldjst ihn aud voften, Fiiflt thn dann
ab und vervithet '/, Liter Nahm und viev oder finf Cier damit.
Diefe Fiille wird mun itber etnen ausgezogenen Strudelteig
gleichmdRig vertheilt, bdevfelbe ujanmengerollt, in eine Schnede
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gedreht und in cine Cafferolle in Fodjendes Waffer mit Salz
gegeber. Wenn er ausgefocdht, wird er mittelft sweier Vack(sffel
fehr behutfant anf eine Sdiifjel gehoben, mit Semmrelbrofeln
beftreut und mit fehr Beifger Vutter iibergoffen. Wenn man
diefenn Strubdel gleid) den gefodjten Griesfrubeln in Stirtde
theilen will, wird er mit einem in abgejhlagene Gier getaudhten
Rodh(Bffel i vierfingerbreite Stitdfe abgedriict, dann in Salz-
wafjer abgefodht, und auf bdie obige Art mit Butter und Semmel:
brifeln abgejdymalst.

Rletner feiner Spinatfrudel.

Man made von Diehl, MMilh und Giern ecinen diinn-
fliffiigen Teig, gebe bannm in eine fehr flade Panne ein nufs-
grofed Ctitd Sdymal, laffe e8 Beif werden, giefie ecin paor
Loffel voll Teig darein, brehe bdie Pfanne gefdhwind von bder
einen Seite guv andern, dafd bderfelbe gamy ditnn auscinander-
lauft, fehre das Fleddhen, wenn e8 auf einer Seite gebacen,
juell um und lafie e8 auf bder andern ebenfall8 brdunlic
werdent, uehme e8 bdamn aud bder Pfanne, gebe iwieder ein
Gtiidden Sdmaly und ein paor Loffel voll Teig darein uud
fahre auf bdiefe Weife fort, folange nod) von demfelben vorrithig
ift. Jun madje man eine Fiille wie jum Spinatftrude!, jtreiche
biefe auf bdie Flecdderr und volle diefelben jufammen, bejtreiche
dann eine Cafferolle gut mit Butter, gebe einen Lbffel voll Rahm
dareinr, lege bdie Jollen darauf, begiefe fie wicder mit Rafu,
bejtrene fie mit Senumelbrtfeln und laffe fie in einer Jidhre
fchon gelb bacen.

Rolhlrudel.

Dan fdneide von 2 Kipfen Kohl den Strunk aus, fiede
fie im Galztafier tweid), giefe das Whaffer ab, gebe faltes daviiber
und britde fie gut aus, {dneide fie fein jufammen, dimfte fie
in Butter, gebe Saly und Pheffer daran und lafje fie austithlen ;
man fann aud) Cier und Rahu darvunter riihren. Nun siche
man den Strudelteig aus, bejtreihe ihn mit Butter, gebe den
Kohl darauf, rolle den Strudel sufanumen und beende ihn iip
ben ungenftrudel,
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Ungarifdyer Krantfvndel.’

Biet Krautfopfdhen werden fehr fein nudclartig gefdynitten.
Sn eine Gafferolle gibt man Sernfett und Bwiebel, voftet fie
qelblich, gibt bdag Kraut mit Pfeffer, Saly und Diuscatbliite
bagu, diinftet 8, big e8 ein wenig Farbe fat, lafst e§ auskiihlen,
sicht ben Strudelteig aus und [ajst in ein wenig trocuen,
beftveut ihn gut mit Feinwinflig gejdhnittenem Gped, {tveicht
das Rraut darauf, vollt ihu sufammen, iiberftreicht ihn mit
serlafjency Butter und badt ihn im Bratrobr,

Sywammerifrudel.

Man macht einen Teig wie jum Mildyrahmitvudel ; die
Fiille wird auf folgende Weife gemacyt: Dian pupt Sdwanime,
weldhe Gattung man will, wdjht fie rein aus und a8t fie,
nachdem fie fein gefdhnitten wourden, in Vutter diinften, in weldex
man vorher Semmelbrojeln gerdftet, ldjst fie damn austithlen,
sieht den Teig mnidht gav zu ditnn aus, beftreicht ihn mit abge-
ichlagenen Giern, ftreidht die Fitlle daranf und vollt fie jujammen.
Dann (st man in einem Tiegel Waffer fieden, falzt e8, legt
bie Strudel Bhinein und fdjst fie gugededt eine Biertelftunbde
focjen; wenn fie gefotten find, feiht man fie auf ein Vrett ab,
jhutiert eine Schiifjel oder enen NReifen mit Butter, gibt Mildh-
vahm davauf, die Stvudel hinein, und {ajst fie im Jtohr bacen
ober auf Glut ausdimpien.

fjedytenfivudel.

Man iiberficde einen vorbereiteten Hedhten in Salzwajier,
{6fe davon bdie Griternt aus umd supfe ifn erbjengrof, bdiinjte ihn
in Butter mit etwas griner Peterfilie, siche den Strubelteig
ans, Beftreicge ihn gut mit Rabm, firene ben Hedhten und gerditete
Gemmelbrdfel darauf, volfe ihn leicht zujammen, gebe in eine
Gafjevolle einige Centimeter Hoch Mildy, eit Stithen Krebsbutter
und dimpfe den Strudel im Rohr jchon fertig.

Lungenfivudel.

Fitr fimf Perfonen fiebe man et Limmerne Beujdhel in
Salztafjer, fdueide fie mit el in Wafjer eingeweidhten und
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wieder gut audgedritdten Semmeln jelfr fein, falze fie, gebe gritne
gejdynittene Peterfilie dagu, vofte alled ufammen in etnem Stid-
chen Butter, lafje e8 austithlen, ziche den Strubdelteig wie Jhon
befanitt aus, ftveidhe dag Gediinftete davauf, volle ihn zujonmien,
fdetde thu mit dem Krvapfenrvadl tn Gandlange Stiicde, fiede
oiefe tn IMindjuppe, vidte fic an und beftrene fie mit gevdjteter
Senmmelbrdjelu,

Styinlenfivudel.

ey

PDan  fprubelt 1/, Luter fourven Rahm mit 3 Dottern ab,
beftreicht Damit bdem ausgezogenen Teig, ftreut 1/, Kilo fein
gejdnittenes Schinfenileif) davauf, vollt ihn zujammen und
beftreidht den Strudel beim Bacden aud) oben mit BVutter,

FleifdyReudel mit Seyinken.

Doaw madt cinen Teig wie gum  Dildrahmftvudel an;
bann nimmt man ein Stitd von einem gefottenen Sdinfen,
fhueidet e8 blitterig fein ober gewiirfelt, vijtet eine Hanbvoll
Senumelbrdfeln in Shmaly und jicht den Teig anf einem Judge
aus.  WMan nimmt /5 Citer Mildrahn, {hlagt fin Cierdotter
himein, fprudelt e gut ab, ftveidht diefen afhm auf den Teig,
jtreut die gerdjtete Senrmel und dag wiirfelig gefdhnittene Fleifch
darauf, vollt e8 gujanumen, bindet e8 in ein fauberes Tudy, ldfst
e8 aber. nicht zu tweich) fieben, ntmmt e8 anf eine Sehifjel
hevaus, welde mit Butter beftrichen ijt, gibt ein wenig Suppe
davauf und oben auf den Strudel und bdaviiber in Butter braun
gerdftete Semmrelbrifeln.

Favree-Steudel.

Man nehme cin Stitd Butter und laffe es Geif werben,
ftaube Dehl hinein, {dyueide Siebel und Peterfilie fein in die
Butter, lafje alled anloufen und fdhlage vier Gierbotter hinein,
dann fchueide man gebratenes Ralbfleifch vecht fein, gebe e8 zu
dem Ubrigen, vithre e8 gqut untereinander, falze und iiirze die
Daffe und loffe fie gut austiihlen; bdann macdht man einen
ditnen {Fridatten- oder Pfanuenfucdhenteig, bidt davaus lauter
gleid) grofe ditnme Fladen, Deftreicht - diefe mit der Fleifehfiille,
vollt fie gujomumen, wadyt fleine Steudel davon, taudyt fie
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m Gier, wdlzt fie in Semmelbrdjeln und badt fie aud dem
Sdymalze.

firehsirudel.

Pean fiedet fitnfundzwangig bis dreigig Krebfe in Peter-
jiltemafjer mit Salz, (68t dann bie Scjeven und Sdhweife
aug, macht von ben dibvigen 1!/, RKilo SKrebsbutter, verviihrt
biefe recht flammig mit fechs gangen Giern, gibt die fleingehactten
Sdeife und Scheven und wei in Mild) eviweidhte und iwieder
gut auggedviidte Semureln nebjt 1/, Liter Rahur dagu, vermijcht
affes vecdht gut und gibt da8 Gange gleichmiRig vertheilt iiber
bent ausgezogenen Strudelteig, vollt ihn auf, formt davon eine
Sdynecte, legt bdiefe in etne mit Butter gqut beftrichene Cajjerolle,
giefit fochenbe Mild) davitber und ftellt die Form ins heife Itohr.
Wenn bdie Mild) verditnften follte, daj8 der Strudel zu troden
wiirde, giefe man fochende Mild) und etwas Krebsbutter nad).

RrebsmefhlIpeifen.

Rrebsfemneln.

Dan nehme Fleine Semmeln, veibe bdie NRinbe ab, Hihle
fie aus, itberfiede einige Kvebje, lofe fie au8 und madpe von
der Schale Krebsbutter. Dann nehme man die Krume, weide
fie in Milh einw und mache von vier Ciern ein Cingeriihries,
bhierauf Hacte man die Krebfe, bie ausgedrviidten Senumeln und das
Cingerithrte untereinander, mijdhe e8 mit etwasd Krebgbutter, fitlle
ed in die ausgehohlten Semmeln, beftveide eine Cafferolle mit
Butter, fege die Semmeln darauf, ftreidhe die itbrige Fitlle oben
auf, fprudle Mild) mit bret Cierdottern untereinanbder, ftelle fie
nod) mit Krebgbutter begojfen in die fheife NRohre, bade fie jaftig
und gebe fie Deiff jur Tafel.

Rrebsmeridon.

Man fodje dreifig Krebje in Peterfilienwajfer mit Salz,
[6fe die Sdhweife und Scheren aud, made von bdem Ubrigen
1/, Rilo Krebsbutter (fiche bdiefe), vervithre e8, wenn e8 aus-
gefithlt, vedht flaumig wit vier gangen Ciern und feci® Dottern,

Stidel, Sodbud. w”
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qebe fitnf abgericbene, in Ml eviveichte und tvieder gut ansd
gedriite Semmeln, nacdhbem man fie vorher Hein gehadt, davein,
Fhueide die ausgelbsten Schweife und Scheven Heinwiirfelig und
gebe fie ebenfalls bavunter. Jtun beftreiche ntan eine flache Cafje-
volle ober Form mit Rrebsbutter, fitttere felbe mit dbem Teige
aus, gebe weifes Nagout mit gritmen Crbjen ober Sypargel
davein, fillle dew Tetg dovauf und bace ihn langjam i einer
RNihre. €8 ift am beften, wenn mit dem BVaden fo angetvagen
witd, bajs die Speife, aus dem Ofen fommend, gleidh gur Tafel
gegebent werben famn.

firebsmeridon auf andeve At

Man fode cbenfalls Krebje jo twie oben, [bfe die Schweife
und Scheven aus und madje von dem Ubrigen Krebsbutter; nun
fodhe man 210 Gramm Reis in 2/; Liter Obers, dimjte thu
aus wnd faffe thn austiihlen, treibe den Neis fodaun mit brei
Dottern ab, gebe fo viel Krebsbutter dagu, dbafs er eine fdhome
Farbe hat und einige Krebsjdjeven; falze ihn, nehme einen aus-
qefdmicrten wud ausgebrojelten Niodel, belege thn abwedfelnd mit
guitner Peterfilie und Krebsjdheifen, gebe den abgetriebenen Jeid
pinein und Ffoche ifn dret BVievtelftunden tm Dunjt; wenn e
auggeftiivgt wird, mufs ev gleid) zur Tafel fommen.

Rrebsfdymarn mit Mildy.

Man vithre in einem Topfe Dundmehl mit 2/, Liter Mildy
fo fein toie ein Rindstod) ab, falze e8, nehme 140 Gramur zer-
faffene  Qrebsbutter, zehn ganze Gier, von bdreifitg Krebjen Dbie
teingefdhnittenen Scheife, vithre alle8 darein, zerlafje inm ber
Pratpfarme 140 Gramm Krebsbutter, fdyiitte den Teig hinein,
ftelle dic Pfanne ind gut feifie Rohr; wenn der Schmarn oben
qeld ift, serfticht man thn in Stiide, (st ihn ausditnjten, und
gebe gut adjt, dajs er nidht gu troden wird.

firebsfrudel,

fiche unter Strudel,




fRrebsgugelluypf.

Man treibt 140 Gramm  Krebsbutter flanmig af, rvithret
bier Gierdotter, von bdrei Giern das Rlave 3 Sdnee darvein,
105 Gramm fein geftogene MNeandeln, von oreifig gefottenen
Strebfen die Sceven und Schweife fein gefdnitten, 1/5 Citer lan
warme Deild), vier Cjsloffel woll aufgeldste Defe; diefes rithre
man gut untercinander, mijhe '/, Kilo Niehl dazu, wenig ©alz,
15 Gramm Ruder, swet Nefjerfpiten voll Vanille, {chlage den
Teig gut ab, fdmieve die Form it Krebsbutter, fitlle fie Halb-
boll am, laffe ben ZTeig qut gehen, langjam backen, ftitrze ihu
auf die Schiifjel, beftvene ihn mit Sucter und gebe ihn falt zur
:.‘:ﬂftl.

@Obftmehlfpeilern.

Upfel im Sehlafrodk.

Bon gut bereitetenmt, “etwas melhr al8 mefjervitdendic aus:
gewalftem Butterteig werden Handgrofe Bievede gejchnitten, bdiefe
an den Cuden mit abgejhlagenen Giern beftridhen, cin jchoner
fleiner Majdhangterapfel vom Kernhaus befreit, auf jedes Flect
dyen ein Stitt davon gelegt, die vier Teigenden ufaminengebogen,
oben mit Giern beftrichen und langjam gebaden.

Gebatkene Npfelfpalten.

Do madpe in eivem Weidling aus 70 Gramm Mepl,
70 Gramm Ruder, etwas Banille, vier Gierdottern umnd Oiter-
reidjerivein einen Teig, der fo bdid wic cin Kody ift, fehneide
gefhiilte Apfel in ditnne Spalten, taude fie in den FTeig und
bade fie aus dem Sdhmalz. Mit Suder und Stmmt beftrent
gibt man fie jur Tafel.

Spanifdye Apfel.

PDean fiittert etuen Reifen mit mitvbem Teig aus, fhdlt
und fdhnetdet dann Vorsborfer obder andere qute Apfel in gang
vite. Spaltewr, beftrent fie vedht gut mit Suder und Rimmt
und mijeht einen guten Theil Weinbeeren davnmter. Nun fiillt

Pk
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man cine Qage von Ddiefen pfefn in den Neifen, ftvent nod
mefr Buder baviiber, legt cinige Feine Stitdden Butter darein
und fihet fo fort, bid ber Reifen voll ift. Fun iird von et
mitvben Teig ein Decel davitber gemadt, berfelbe mit dem aus:
gefittterten Teige sufammengedritdt und das Gange in ecinem
abaetithiten Ofen langjam gebacken. Wenn er jdhon braun ijt,
wird der Reifen Herabgenommen und die Speife mit Sucker be-
ftrent aur Tafel gegeber.

Apfelfdymarn.

Ginige fauerlide {pfel woerden gejhiilt unbd ditnm gefhnitten
in den Scymarnteig eingemijcht, n heifgem Sdymaly unter dfterent
lmjdhanfeln gebacden und in Stitde geftochen. Obder man mifdht
bie Apfel wiinfelig gejchuitten nebjt IRofinen ju abgerithriem
Semmeljmarn und biinjtet thr aus.

Npfelkody.

Man fiittere eine Tortenplatte oder Cajfevolle mit gqutem,
mefferviicfendic ausgerwalftem Butterteig ans, befege den Bobden
mit in Seeiben gefdhnittenen Apfeln, beftveue diefe mit feinen
Semmelbrofeln ziemlidy bdic, belege fie mit ditnmen Sdjetben von
Butter und gebe grob geftofenen Buder nad) PBelieben darauf.
Run fange man wicder mit Apfeln an und fahre jo fort, bis
die Platte voll ift, doch mufs die oberite Yage @enumel, Buder
und Butter fein. Bulept wird dag Koy mit Suder und Bimmyg
beftrent und dann mifig fdmell gebadern.

Ypfelfrudel.

Man madge einen gewdhnlichen Strudelteig. it berfelbe
gleichmiifig ditnm ausgezogen umd die biceren Cnden abgefdynitten,
fo wird er mit in gang fleine IWiivfel oder Blittchen gefdhnittenen
Upfeln, geftofenem Buder, Bimmt, Weinbeeren und fein gehacten
Gitvonenjdhalen gleicymipiq beftrent. Bulegt wird ein flein tvenig
serfafjene Butter daritber gegoffen, dann der Teig aufgerollt, in
cine Schnecte gebveht, in eine gut mit Vutter beftrichene Caffe
volfe gefegt wnd mittelft eines Tederpinfels oben aud) mit ger-
loffener Butter beftrichen.  Nun wivd er i eine Nohre gejtellt
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und fdhon braun gebacfen. Man fHirst thn dann auf eine Seliifjel,
beftreut ihn wmit fein geftofienem Ruder und Bimmt und gibt
thn warm ur Tafel.

Seiner Apfelfrudel. ‘

Dlan nimmt auf ein Nudelbrett 6 Deciliter Mehl, 2 Deci-
[iter lnnr man  gum Audarbeiten, in das anbere Mehl jchneide
man 35 Orvantm frijge Butter, mifdhe e8 durdjeinander, madhe
in ber Mitte ein (muld;m, jhlage davein rei gange Gier und
ywet Dotter, falze e8 ein menu], arbeite e8 juerft mit dem
‘ﬂunn bann mit der Hand fo wie uuT einen Nubdelteig ab, volle
den Teig auseinander und loffe thn ein wenig abtrocduen, damn
beftreiche man ihn mit zevlafjener Dutter, bejtrewe ihn mit
witrfelig gejdhnittenen Borsdorfer Apfeln, Fleinen Rofinen, Sinunt
und Suder, 'Iirfprrnqv thn tieder mit jerlaffener Butter und
volle ihn toie einen gejogenen Strubel jujammen; nun jdhmicre
man bdie Sdifjel ober Caffevolle mit Butter aus, gebe ben
Strudel hinein, giefe darunter fo viel Obers, damit der Strubdel
beildufig zur $Hilfte davin liege, bejtreidhe ihn oben mit Butter,
beftrene ihn mit Suder und laffe den Strubel in der Rihre
jhon dunfelgelb ausbacen, dann iiberficbe man bdenfelben mit
Buder und trage ihn auf.

Ypfeltorte gefulst.

/4 Kilo geftoRenen Suder ficbe man durd), dann gebe man
thn auf ein Gefiaf auf Kohlen, driide darein den Saft von wei
Orvangen und pwet Citronen und laffe hn aufihdumen, b8 ex
gelblich rwird; bhievauf {dneide man 280 Gramm Borsdorfer
Apfel in Sdyeiben, gebe fie in den Sucer und riihre alles be-
ftindig, bi8 ein dicfer Bret daraus wird; bann driide man davein
wieder den Saft von jwei Ovangen und wei Citronen, fige
hieyu die ESdjale von dret Orangen wiirfelig und von drei Citronen
auf JNtudeln gefdynitten, ferner 70 Gramm Piftazien, 140 Gramm
Dandeln, 140 Gramm Citronat, alled auf Nudeln gejdnitten,
rithre e8 umt und nehnre e8 von der Glut; nun lege man eine
runde Tortenform (Springform) mit Oblaten aus, gice darein
vort dem Brei etiwa pweifingerhocd), glitte ihm, Dbeftreide ihn
mit faltem Waffer, beftrene thn mit geftofenem Buder, ftelle bie
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Mafje in eine warme Riohre oder nac)y pem Brobbacen in den
Bacoferr und lafje fie dovt jwei bi8 brei Stunden austrodnen;
dann nehme man den Neif weg, ieve die Tovte, beftrene jie mit
Buder unbd trage fie sur Tofel. Diefe Tovte LHj8t {ich an etnem
Hihlen trodenen Orte [dngere Beit halten.

Anfelludyen.

Dian qebe anfs ubdelbrett 140 Gramm Dehl und Enete
e8¢ mit 140 Gramm Butter vedh)t dued), dann fiige man
105 Gramm geftofenen Suder, 70 Gramm getricbene WNeandeln,
pont einer Halben Gitvone bie fleingefchuittene Schale und ein
bifschen Saly hingu, mache alled mit gwei frijchen Dottern und
mit dem Sajte von eimer halben Citvome an, fnete dben Teig
recdit buvch, damm treibe man Dbenjelben mit dem FRollholz auf
dbie Grofe eines Kucdhenblec)s aus, belege den Kudjen mit jchonen,
i diinne Scheiben gefdhnittenen Apfeln, bejtrene ihn mit Bucer
und mit 70 Gramm fHeingehadten Neandeln und laffe thn jchon
bacten.

Bwetfdjkenknddel.

Netnes Diehl wivd mit einem Fleinen Stitddhen Butter und
ywet Giern abgefuetet und darvaus mit Wafjer oder Wild) cim
Tetq gemacht.  Derfelbe wird  mejferviidendid andgetvalft, in
Gtiide gefdhuitten und . jebed eine frijdhe Swetjchfe gegeben
ud Knodel davaugd geformt. Diefe werden in Wajjer gefotten,
mit Senumelbrofeln ober frijdhent Topfen beftrent und heifie BVutter
baritber gqeqoffenn. In Ermangelung von frijchen Bwetjdfen Founen
auc) geddrete gefochte genmommen werden.  Die Knddel Fonnen
aufer in diejem Teig aud) in foldhem aus Topfen, Crdipfel
ober aud) in Germteig cingejhlagen, gefodht, bamn mit BVutter
Degoffenn umd mit Vrofel und Bucer beftvent rerden.

Bwetfhkenfrudel.

Dan beftreicht den ausgezogenen Teig mit VButter oder
mit einem Abtriehe, ftreut vievzig ju Ringeln gejdhnittene Swetjd)
fen, daun 105 Grammr Buder mit Finunt, 70 Gramm geftofiene
PDiandeln und Kipfelbrdfeln gemifcht davauf, vollt ihn jujantmen
und bejtreicht ihn oben mit Vutter. Ober man mad)t den Teig
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mit Mifld), Tegt die gamgen’ Bwetjdhfen mit einem Stitddyen
Ruder ftatt des Kernes in NReihen davauf und rvollt hn vorfidtig
sujamumen,

Buwet[dykenkudyen.

Man wirme 56 Defa feines Diehl, fprudle 31/, Deciliter
Milh mit vier gangen Ciern, vier Dottern, ctwad Salz, vier-
sehn Defa erlaffencr Butter, 3!/, Defa anfgeldster Hefe gqui
ab, giefie e8 in bas Mehl, arbeite den Tetg, bi8 er Vlafen be
formmt und fich von dem Uoffel [68t, laffe thn etn wenig gehen,
gebe thn auf ein mit Butter beftrichenes Kudpenbled), ftreiche hn
augeinanber, befege den Teig dicht mit Balbierten, ausdgejteinten
Bwetfhfen, laffe thn nodymals gehen, beftrene thn mit Suder
und Btmmt und bade ihn. Dan fann den Teig auc) von
miivber Diajje madjen.

Buwetldykenkudyen.

Pean treibe 105 Gramm Sdhmalz mit 6 Ciexdbotfer und
105 Gramm geftofenem Suder eine halbe Stunde ab, dann
pervithre man darein 105 Gramm feines MDiehl, und von fed)s
Giweify den Scynee, ftreiche eine Form, von twelder fich dex
Rand Herabnehmen [ifst, mit Butter aud und ftveue fie mit
gevicbener Semmel aus, gieffe den Tetg Binein, belege ihn dicht
mit frijhen, in adyt Theile gefdnittenen Awetfchfen, und 3war
mit der Schale nach unten, laffe den Kudhen dret Vievteljtunden
fangfam bactenr, damn mimmt man den Formenvand herab, lafje
ben Qudjen austithlen und bejtvene ihn mit Suder.

Bwetfdyenkudyen anf andere Art.

Man treibe 105 Gramm frijdhe Butter mit 105 Gramm
Sdymaly auf ciner Schiiffel eire Halbe Stunde ab, fiige dann
unter ftetemt Ginvithren awilf Cidotter Bingw, fiinfzehu “Lofjel
warmes Obers, 35 Gramm dide Hefe, vier Lwffel geftofrerien
Buder, von einer Halben Citvone die Hleingejcdhnittene Schale und
foviel Meehl, damit davaus ein gefdhmeidiger Teig tird, falze
diefen ein wenig und laffe thn aufgehen. Jun madje ntan davor
auf ein mit Butter befchmicrtes Vled) einen grofen Kudjen,
belege ifn veichlich mit frifchen Swetjdhfen, aus rweldhen die Kevne
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hevausdgenommen twurden, den Teigrand beftveiche ntan mit gers
[affency Butter und laffe den Kudjen nody ein twenig aufgehen,
bamn Dacde man ifn fdhon goldgeldb und Geftrene ihn mit Buder.

Ric[dyenfdymarn.

PDean fprudelt vier Dotter mit ein paar Lofjel voll Sucer
jhawmig, gibt danm '/, Liter Obers, 1 Deciliter jauren Rahm
und 1/, CLiter Dehl dagu, mijdht den Sdhnee der vier Klar und
abgesupfte Kivjchen bei, gibt alled in eine mit Butter ausgejtrichene
VBratpfanne oder niedere Fovm und badt e ditmn eingegoijen
mit Oberhife, dann wird der Sdymarn mit Gabeln zerviffen
und mit Suder beftreut ju Fijd) gebradht.

fRicfdyen- nmd Weidyfelfrudel.

Der Teig twivd mit etnem Abtricbe wie beim RNahmftrudel
beftrichen umd mit 2/, Citer von den Stengeln gezupften Kirjden
ober Weichieln unb Fuder beftvent, jufammengervollt und gedveht
in einem gut audgeftrichenen Gefchivve, aud) oben mit Butter
beftrichen, rafd) gebacfen. eftitest beftrent man den Strudel mit
ABuder und Bimut,

Obder man madyt den Teig mit Butter, iiberdinftet bdie
Weidjfeln etivas, [E)8t fie austiihlen, nimmt aber den Saft davon
weg. Dann mifdt man 140 Gramm Ruder ebenfoviel geftofene
Mandeln, Citvonenjdhalen wund Kipfelbrdjeln, ftveut diefed auf den
ausdgesogenen, mit Vutter beftrichenen Teig, gibt die Weidjfeln
davitber und vollt ben Strubel jufammien.

Ricfdyenkudyen.

1/, Rilo fein geftofener Buder wird mit jwdF Gierbottern
und dem jum Schuee gejhlagenen Weifen von adjt Ciern eine
Stunde lang verrvithrt, dann 210 Grvamm Mehl, von einer Ci-
trone bie fein gefdnittene Schale und Fwet Handvoll Kirfchen
davein gegeben. un wird eine Tortenform mit Butter beftrichen,
ber Teig bhineingegeben und langjam in einem magig Heifen
Jiohr gebacer.
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Ricfdyenkudyen auf eime andere Art.

g Kilo Butter wird mit fieben Cierbottern rvedht flanmig
vevvithet, danm /g Kilo Buder, ebenjoviele Manbdeln, beidbed
jein geftofen, dbret zu feinen Vribjeln geriebene Kipfel, welche mit
Meilh nur fehr wenig angefeuchtet werden, fein gehadte Citronen-
jchafen, etwas Bimmt und Geiivuelfen und von 4 Ciern dasd
st Sdyuee gefhlagene WeiRe dagugegeben uud gut vermijdt.

Die dagit beftimmten Weichjeln ober Kirjden miiffen mit
Auder und Wein gediinftet, und bder Saft bdann weggefeibht
werden, indem fie frijeh gemommen troden werden. Das Gange
witd in eine mit Butter beftridhene Tortenplatte gefitllt und nicht
gar 3u langjam gebaden.

Weidy[eltorte.

Man fittteve eine Tovtenform mit gut gemadhtem, mefjer-
videndid ausgewalftem Butterteiy aus, belege bden Vobenm mit
fpanifdjen LWeidhjeln, fprudle dann 1/ Yiter Rahm mit vier Cier-
dottern und 70 Gramm Buder ab und gieRe e8 iiber die Weid)-
feln. Yun mache man ein Decdblatt von Buttertetg oben davauf,
beftreiche diefes mit Eievm, beftvene e8 gut mit Sucfer und backe
bie Torte langfant.

Geriiivter Weidylelkudyen.

1/ Kilo Buder, adit Gierdotter und dag su feften Schnee
gefdhlagene LWeifte von vier Ciern werden durd) eine Stunbde vedht
flaumig verriifrt, dann 70 Grvamm fein geriebene und gefiebte
Semmelbrofeln nebft einer Hanbvoll von den Stengeln gezupfter
Weichfeln davein gegeben. tun wird eine Gugelhupfform ober
eine Cafjevolle mit Butter beftridhen, der Tetg bdarein gefiillt,
und fangfam in einem iiberkiihlten Ofen gebacen. Diefer Kudjen
muf8 frijch) gebaden genoffen werden, toeil exr rafd) troden wird.

Mibrifdyer Weidhlelhndyen.
NMan tretbe 210 Gramm Vutter bi8 um Schiumen ab,
bann vervithre man darein vier Cierdotter, 210 Gramm geftofenen
Buder, von einer halben Citrone die Fleingefdhnittene Schale und
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210 Gramm feirtes Niehl, tre'be alled sifanmmen gut ab, falze ed
ein tvenig und julept vervithre man davein von vier Ciiweify den
Sihnee. Jun beftreiche man etnen Halben Vogen jtarfes Papier
mit Vutter, biege die Idnder vings Herum auf jwei Finger hod)
unt, die Ecden befeftigt man mit Stednadeln jujantnen, gebe den
Teig auf dad Papier, ftreiche ihn mit einem Diefjer gleicd), belege
ihit mit Weichjeln nebeneinander und lafje den Kucdhen jdhon gold-
gelb bacten; dannt nimmt man das Papier ab und beftreut ben
Sudhen mit Suder.

Limger Weidglelbudyen.

Man nimmt 28 Defa Butter, treibe bdiefe ﬂmmliq ab,
{hlage 10 Gierdotter einen nad) dem andern jeden mit 1 Uoffel
Senumelbrofel gut verriihrt hinein, menge etwas geftoRenen Simut,
Galz, die abgericbene Sdhale von '/, Citvone, 14 Defa ge-
{tofienen Bucer, Weidhjel jo viel al8 ndthig darunter, ﬁnh‘.i}t pen
feftgejchlagenen Sdjnee von 10 Giweify, ftreide etne Form mit
Butter ang, ftrene fhiftlich gejdhnittene Diandeln davein, fiille die
Diafje etn und lafje ihn langfam baden.

fiimbeerkudyen.

1 Riter veingelejene Himbeeren fege man mit 105 Granum
Buder auf Koblen; ftatt fie zu rvithren, viittle man mur mandy-
mal bdie Cafjevolle; ehe fie zerfallen, ninumt man fie mit einem
Sdhaumlbffel herand und fodht das Gelée nod) linger ein. Jn-
deffen vithre man 105 Gramm Butter fhmnnig, fiige 70 Gramm
gejdyilte, geftofene Wandeln, 35 Gramm Buder und ebenjoviel
Semmelmehl, vier Dotter und gulegt den Schnee der vier Ei-
weifs bet. Cine mit mitvbem Teig ausgefiillte Kuchenform beftreidt
man uvor mit den Himbeeven jammt ithrem Gelée, dann fiille
man bie gevithrte “Uan et und badt ben Kudpen in ftarvfer Hite,

Gelthinmtes Marillenkody.
: 140 Granum. Marillenmarmelade werden ‘mit  ebenfoviel
fein geftofenem Buder vedit flawmig verviihet, dann bas Weife
von 3wdlf Ciern ju fejtemn Sdymee gejhlagen, dazu gegeben und
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etne. Stunde lang recht qut geritht. Dann wird etn Neifent mit
Dutter beftrichen, das Sod) davein gegeben und langjant gebaden.

Ge[dydnmies Citvonenkordy.

Dean treibe 105 Gramm Suder mit Citvonenfdhalen ab,
ftofe thn fein, fdhlage fechs Gierdotter hinein und treibe diesd duvch
bret Bievteljtunden ab. Nun vithrt man noch) den Saft von einer
gangen Gitvone dagu und hebt dann den fteifen Schuee von jechs
Gierflar hinein. Hievauf wirh eine Schiifjel mrit Butter beftrichen,
bag Kod hineingegeben, wnd nachdem man mit dem Mefjer einige
Sdynitte in dasfelbe gemacht, langfam {dhon femmelfarb gebacen.

Orangenhod.

MNan treibt 140 Granun Buder an einer halben Orange
ab, ftofit ihn fein, gibt ihn in eine Schitffel, dritft den Saft
eier halben Orvange bdagyt, fdldgt vier Cievdotter fhinetn und
vithrt Diefes durd) eine Halbe Stunde. Von etner und einer halben
Senmel wird die braune Ninbe abgejdhnitten, bdie Schmolle u
Brifeln gevieben und tn dad Abgetriebene jammt demt feftgefdhla-
gentent. Sclhee von dret Gierflar gevithrt, doch nur fo lange, big
UAlles gut vervithet ift; dann beftreicht man einen Diodel mit
Qutter, fitllt dag Abgetviebene hinein und ldfst e8 bduvd) drei
Bievtelftunden tm Dunjt fodjen, ftiirzt e8 dann auf die Sdhiifjel,
perdiinnt ein paar Loffel voll Marillenfulze mit etwag Wafjer
und Citvonenjaft und gibt es wm dag Kod) Herum.

Alfe im Dunfte s fochenden Dehlipeifen werden in beveits
fochendes LWaffer eingefest und e8 ijt bet offenen Vadformen jehr
au beachten, dajs fein Waffer in die Fovm einfpript und bdadurd)
bag Gelingen der Miehlipeife verhinbert wird; am bejten eignen
fich Giegu bdie feftjchliefenden Dunftformen.

Erdbeevenkods.

2/, Qiter Grdbeeren werben, nacoem fie rein durdygefudyt,
burdy ein Sieb getrieben, mit 140 Gramm Buder abgerithrt wnd
itber der Gfut jo fange gefocht, bi8 fie didlicht find. un {dhligt
nan von dem Weiften von fedhd Ciern etnen redht feften Schnee,
gebe ihu nebjt dem Saft von ciner Citvone in die Crdbeeven und




428

perrithre fie durd) eine Stunde rvedit flawmig. Dann fommen von
einer Gitrone die Sdhalen rvedht fein gehadt barumter, und das
®ange wird in einen mit Butter beftrichenen Reif gegeben und
langjam qgebacfert, derfelbe dami Bevabgenommen, und dag Kod,
mit feinem Buder beftaubt, gleid) zur Tafel gegeben.

Rufs- aund PAandelmehfpeifen,

i Niiffekody.

*q‘ i Man treibe 105 Gramm Butter mit 6 Dottern flaumig
i U ab, gebe bann 140 Gramm geftofenen Suder und 140 Gramm
_ fetn gefdhnittene MNiiffe hinein, vervithre e8 nod) eine halbe Stunde,

il mache von fecd)8 Klar den Schnee, gebe ihn fammt etivas Gerviirg
i § und Sinumt unter die Naffe und vervithre alles fo viel ald néthig;
nehme einen mit Butter ausgeftridhenen und mit Buder beftventen
IV Niodel, gebe das Kodh Hinein und bacde es.

Nufsfradel.

Dan madyt Teig mit einem ganger € und ctrasd q‘llthl
beftreicht ihn mit Butter obder "_]ulﬁqu;lnuL mijd)t mit Obers
befenchtete Brofel u 140 Gramm fein gefdnittenen Nitffen jtvent

' fie auf, jowie Bimmt, Neugewiivy und Gewitvznelfen und prist
; Ponig und mit et Dottern abgefprudeltes Obers daviiber, vollt
e jujamuten mtb bejtreicht ben Strudel vor dem Vaden mit
i Butter.
Raftanienniel!peife.

, Dian treibe 1/, RKilo Butter mit wdlf Dottern flaumig
f ab, gebe 175 Grvamm Buder und 140 Gramm geftofene Nan
ik i deln, 3/g Rilo gefottene pajfierte Kaftanien und von neun Klax
i | ben Sdynee hinein, fiille die Maffe in eine Cafferolle, bace fie
| R und bringe fie ur Tafel.
10
|

i it/ R afanienkody.
B ' Man treibe 140 Gramm Butter gut ab, gebe 70 Gramm
gejchwellte und geftoftene Mandeln mit 70 (S’ntmnn gebratenen
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und fein gefdnittenen Kaftanien hinein, treibe e8 vect flaumig
ab und gebe 70 Gramm geftoffenen Bucder und ficben Cierdotter
bazi, vervithre e8 nodymal8 vecht gut und menge von vier Ciern
den Schuee darunter. Dtan gebe e8 fodann in einen ausgejtrichenen
Neodel und fiede das Kodj im Dunjte ober bade ed und mache
eien beliebigen 1lberguis.

Englifdyer RKafanienpudding.

1/, Rilo gefehiilte Raftanien werden eine Minute fieden-
bem Waffer gefchwellt, die Haut davon abgezogen, die eine Hilfte
witefelig gefdnitten, die ambeve fein gejtofien wmd in 1/, Kilo
feichtgeritfrte Butter gegeben, dagu 70 Gramm Dehl, dret gange
Gier, drei Dotter, 1/, Kilo feingehacttes Ochfenmart oder ieven-
fett, 105 Gramm Buder, ebenfoviel Weinbeeven, 1/, Yiter Rum,
ebenfoviel JRahur, PMuscatnuf8 und gulest die witrfelig gefdnittenen
Roftanten. Das Gamge wird 1/, Stunbden gefotten. Wean gibt
eine Rahm= oder Fritdtenjauce dazw.

Mandelmellpeife.

Dean verviihre 140 Gramm fein geftofene Neanbdeln it
140 Granum Ruder, Heingejdnittenemn Citronat und adht Dottern
cine falbe Stunde, gebe von vier Klar den Sdynee hinein, lege
cine Badform mit mitvbem Teig ous, gebe bie Maffe binein,
bace und gudere fie, ftiirze fie und gebe fie ur Tafel. Man
fann aud) eine Delicbige Creme daritbergiefen.

Gefchobenes Mandelkody.

140 Gramm fein geftofgener Suder wird mit dem yu Schnee
qefchlagenen LWeifen von bdret Giern eine Stunbe lang verrithrt,
Samt twerdenn 140 Gramm abgezogene und ebenfalls fein geftofene
Meandeln und ein wenig fein gehadte Citvonenjchale dazu ge-
geben. um twird eine Springform mit Butter beftrichen, der
Teigbrei davein gegeben und vedht {angjam gebacten.

Mandelffrudel.

Pan mad)t von Mehl, Eiern, einent Stitdchen Butter und
fouen Wafjer einen weidjen Strudelteig, vithrt banu 70 Gramm fein

~
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gejtofenen und gefiebten Buder, ebenjoviele abgeogene und fein
geftofgene Weandeln, fiinf Cierbotter und von drei Giern das Al
Sdnee gejdjlagene Weife durcy eine qute Halbe Stunde, und qibt
daun fein gehactte Citvonenjdhalen darunter. Nun wird der indes
abgelegene GStrudeltetg auf einem mit Mehl beftaubten Tuche
audgezogen, die Fiille gleid) darvauf geftrichen, berfelbe aufgerol(t,
und in eine mit Vutter beftrichene Cafjerolle gelegt, mit Miildh
begofjent, in die JNohre geftellt und gebacen.

fandelgngellupf.

Man nimmt 105 Gramm Butter, 70 Grammn Sdymalz,
sehu Giexdotter, 70 Grvamm Buder, einem L6ffel voll Germ,
70 Gramm gejtofiene. Mandeln, 1/, Liter Auszugsmehl, julest
det Gcdnee vou gehn Ciern. Gemadht wird er wie alle itbrigen
Gattungen Sugelfhupf.

Mandeltorte mit Citronengeldymadk.

Adhtzehn Clerdotter werben mit 1/, Kilo Suder cine Stunde
lang vecht flaumig verriifhrt, dann werden drei oder vier Gitronen
auf Juder abgericbenr, und bdiefer nebjt 70 Gramm feinem Meebhl
und 1/, Kilo abgezogenen fein geftofienent Deandeln vazit berriihrt.
Jtun wird von wilj Ciern das Weifte zu recht fteifem Sdjnee

gejdhlagen, gang fachte darunter vervithet, die Miafje in eine mit
Butter beftridhene Fovm gefillt und langjam gebaden.

Germlpeifen (Yoefenbatkm erRi).

Bayerifye Dampfrudeln (Germmudeln).

Jul/, Kilo lawwarm geftelltes feines Mehl wird 140 Gramm
serlaffene Butter, et Deciliter lamwarmnies Obers, vier Loffel
voll aujgeldste Hefe, neun Cierdotter und etwas Salz und Buder
gegebent und biefer Teig fo lange mit dem Koch(bffel abgefdhlagen,
big er fleine Bldsden bildet. Nun witd er auf ein mit Neehl
bejtaubtes Dtudelbrett gegeben, fingerdid ausqerollt und mit einent
Ausftedher von etwa Hh—6 Centimeter Durdhmeffer auggeftochen.
Dicje Blattchen werden nup in eine gut mif Butter beftrichene
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Caffevolle gelegt und halbfingerhod) mit lawwarner ':Dc‘i[rf_l begoffen
und an eimen warmen Ot jum Gehen  geftellt.  Wenn diefes
m]L[]L[]L‘II, werben fie i einem idtberfithlten Ofen langfam ge-
bacten, damnt vorfichtig mit einem flachen Loffel oder Schanfeldyen
ang bder Cafjevolle auf eine Schiiffel gehoben und mit Suder
bejtaubt jur Tafel gegeben. Wavme, mit Buder und Eigelb
fegierte Miilch wird fepavat beigegeben.

Welpennef.

Wenn der Germteig gletch jenem gum Tivolevjtrudel oder
st den Dampfnudbeln bereitet ift, wird er chwas diinner aus-
gewalft, in bdreifingevbreite und jweimal fo lange Vievede ge-
jhnitten und linglid) gefdnittene Dianbdeln, Weinbeeren und
Jofinen ohue Kern davauf geftrent. Die Streifdjen twerden dann
aufgerollt und in eine mit Butter beftrichene Cafjevolle geftellt
Sedes derfelben wirh, wenn e8 anfgeftellt, vunbdherum mit jev-
lafferier Butter mittelft eines Federpinfeld beftrichen. LWenn die
Gafferolle voll ift, wird fie jum Gehen an einen warmen Ort
qegebert. Sind die NRollen genug aujgegangen, fo werden fie it
Ofen fdhon  gelbbraun gebaden und bdann aus bder Cafjerolle
qeftitvst; twenn fie gany ausgetiihlt, werden fie mit Suder
beftaubt.

Ducatennudeln

werben auf die 11[11!1['16)9 Weife wie die Dampfnudeln beveifet,
mur wird 31/, Deciliter Ober8 und einige Cierdotter mebhr dazu
gernomunielt i dicjelben Fletner audgeftodhen ald die ;,_.-n|1m'nmbthi,
bann i LWaffer und reihlich Butterfchmaly (ftatt NTilh - und
Butter) audgebaden.

Aufgegangene Topfenmudeln.

140 Gramm Butter wird mit 2/, Liter Topfen, drei gangen
Giern und fitnf Dottern vedht fein verviihrt, dann vier Cf8loffel
voll Germ, 3/, RKilo Mehl, etra8 Saly und zwilf halbe Eier-
johalen voll Mild) davein gegeben unbd bdiefer Teig vedht fein ab-
gefchlagen, dann fangliche Judeln davaus ﬂvfurmt, diefe tnr etne
gut mit Butter beftrichene Cafferolle gelegt und in migige Wavme
geftellt, damit fie johon aufgehen. Wenn fie genug anfgegangen,
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wird fingerhod) fochendes Ober8 obder MWiild) jugegoffen, worauf
bie Jtudeln tm Robr jdhon golbbraun gebacden werbden.

Biscuifmudeln mit Germ.

140 Gramm frifge Butter witd recdht flanmig verviihet,
bann vier gange Gier und vier Dotter darvein gefhlagen und
wicder jedes befonder8 recht gut verrviihrt. Fum twerben wei
Eisloffel voll gqut a BJLnannnh Germ, drei Gfsloffel voll Yau-
warntes Obers, Simmt, Buder und 70 Grvamm fein geftofene
Bigeuitbrojeln dazugegeben und mit 105 Gramm feinem Dehl
su einem Teig gemadt. Wenn derfelbe gqut abgejchlagen worden,
gebe man ihn ouf ein gqut mit DViehl beftaubtes Brett, treibe
thn mit dbem Judelwalfer fingerdid au§ und 1rul)r thi mit einem
runden ober ldnglichen WDiodbel aus, Dbeftreiche eine Tortenform
mit Butter, lege die Jtudeln davauf unbd laffe fie aufgehen. Wenn
fie genug gegangen find, werben fie in einem iiberfiihlten Ofen
oder tn einer Rohre langfam gebacen und mit Buder und Jimmt
bejtreut jur Tafel gegeben.

Germwandeln.

Jtachdem der Teig auf die ndmliche Art wie jum Kaifer-
qugelhupj bereitet, werden bdie Feinen Formen (Wanbdeln) mit
Butter bejtrichen, mit U[Ll}[ ober Semmelbrifeln beftrent, Halb
poll gefiillt, und nachbem fie an einem warmen Orte voll anf-
gegangett, langjam gebacfen, dann Dhevausgeftiivgt und abgetiiflt
mit feinemt Buder beftaubt.

Germbipfeln.

Dagu nimmt man 1/, Kilo Dehl, 102 Gramm Butter
ud 70 Gramm '-"J]nml brifelt alle unteveinanber, nimmt
dann 2/y Qiter Mild), einen Uoffel voll Germ, ein ganges €t
und brei Gierdotter, falzt bdiefe Mifchung, avbeitet fie gqut ab,
vollt fie mefjerviidendid aus, {dneidet vieredige Flecthen, gibe
tn ber Mitte (.mqqnth,mﬁ davein, widelt fie fipfelformig ujanumen,
legt diefe auf ein Brett und bncft fie su, big8 fie gegangen find,
doun bejtveicht man fie mit abgefdhlagenen Giern, jest die Kipfel




auf ein BVlech und bidt fie {hon braum. Lor dem Servieven
werden fie mit Vanillegucer befjtvent.

Bihmifdye Dalkerln.

Mian Jprudle in einem Topf bier Dotter, vier qanze Ciex
und jwet Gjsloffel voll Germ mit !/, Liter Obers ab, gebe
etivad Bucer, Salz und fo viel NDehl Hingu, bi8 ein ditnnjl 'iiiiqu
Teig daraus entjteht. Diefen lafle man an etnem warmen Orte
in die DHobhe gehen, macdhe etwas Sdmaly in der Dalferl:
form Beify, gebe etuen Loffel voll von bder Mafje davein und bace
fie auj beiden Seiten. Veim Anvichten beftreut nan die Dalferin
entiveder bloff mit Buder, ober beftreicht fie mit Cingefottenem
und legt tnumer gwei und et jujammen.

Gegoffene Dalkerln ohue Germ.

Man gibt vier Gierbotter in einen Topf, vithrt diefe gut
ab unbd gibt nicht gang /4 Liter Meilch, /5 Liter Mehl, einen
Cislbffel voll Buder und etwas Saly zu den Cierdottern. Wenn
der Teig gut abgefdhlagen ift, jo witd bder feft gejhlagene Schnee
vort vier Cierflar gany leid)t davunter gevithrt, der Teig wird
eite. Biertelftunde an einem warmen Orte ftefen gelafjen und
barnt toie die vorigen gebaden. Man fann audy eine Sauce von
/e Viter Wein und wei Ejsloffel voll Cingejottenem machen
und dazt geber.

Ravlsbader Kolaffdyen.

Man treibe 140 Gramm Schmaly und ebenfovtel frifche Putter
flaumig ab, jdhlage davein meun Cierdotter, gebe dazu adyt Yoffel
voll fiiRen Miildhrahm, dret Loffel Hefe, 18 Grvamm geftoRenen
Buder, etwa 1/, Kilo feines ﬁuufqmwhtm Peehl und ein bijddjen
Salz, treibe alles gut ab und lofie e8 eine Vievtelftunde ftehen;
I}{'umd} fu‘]tuulje man ein ‘Papier mit frifher Butter, nehme
tmuer einen Loffel voll Teig und madje auj dag Papier runbde
Diufdhen, in die WMitte eines jeden Hiufdhensd nmache nman mit dem

Stidel, Kodbud. 28
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Meffer ein Griibchen, gebe davein L‘lnqi‘intiant‘ NRibis ober Weidhfel,
britfe die (hritbchen twieder zujommen, laffe fie aufgehen, belege
pie RKolatjchen mit feftem Sdmee, beftrene fie mit Buder und
geriehenen Diandeln unbd bade fie fdhnell fdhon Jemmelfarbig.
Wenn fie erfaltet find, beftveue man fie abevmald mit Suder
und trage fie zu Lifd.

Anmerfung Ale mit Germ jubereiteten Speifen Hunen
chenfo mit trodener Hefe oder Vadpulver jubereitet werden (fiche
bavitber iheves unter Capitel Vacpulver ju Anjang ded Budhes).

Meutfdye Kolatfdyen.

Man treibe 280 Gramm frijche Butter ab, verrithre dbarein
nad) wd nad) acht Dotter, und war gibt man tmuter einen Dotter
und einen Loffel voll MWiehl; bhievauf giefe man ebenfolls nach
und nad)y 7 DOeciliter fitgen Ditldhyrahm ein, gebe beftindig Miehl
s, bann vier ober finf ¥offel voll gute Hefe, 70 Gramm ge:
ftogenten Ruder, von einer Qitvone bdie fletngejdhnittene Sdjale
und fo biel Wiehl, o8 ndthig ift, damit daraus ein leichter
Budjtelteig wird, avbeite thn ab, wiir 3 LT)H uodj mit Saly und
etiwad Diuscatblitte uud Td)lm]u, bte ZTetgmafje feft ab.  Nun
fduetde ntanm vumbde Papieve fo grof af8 man bdie Kudjen Haben
will (man Fann entweder alle gleid) madjen ober madje eing
unmer fleiner al8 bas anbdere, jo dajd dbas lete gany flein ift),
beftreiche die Papiere mit jerlafjener Butter, lege auf jedes ein
Gtitddhen vou dem Teig, zevwalfe thu gang ditum, jo bdafs man
oie Sdjrift durchjehen wiirde, twenn dad Papier befdhrieben iwdre,
ntadhe Gevumt mit denmt Meffer von dem Teig ein Rindchen, dann
bejtreiche man einen Kuchen mit Powidel, den andern mit Polhn,
ben dritten mit Topfenfitlle, weldye Fitllen jdGon frither vorbereitet
werden, oder belege fie zier(ich mit Rofinen und Mandeln, beftreiche
fie oben mmm{ e Jmn‘nhu mit 11111qt]tl}[nqumu (.1 unbd lafje
fie auf einem Blech gnu achlich bactenn; wennt fie gebaden fiud,
laffe man fie ausfithlen, dann jdhichte man fie mmnmnbu, und
gwar gebe man immer eimen mit Powidel, davauf einen mit
Dtohn, dann einen mit Topfen, und fo fort, 6i8 alle aufeimanbder
fnd; find fie jebod) von verichicdener Groge, fo lege man u
unter{t dew groften, danm gebe man tmmer einen Heineven, fo
bafé obenauf der fleinfte fommt.




.\;'l_,_w-.r:"' X s ot e a T S = e

TS O T e 8 A TP M SV (ot . T 0 N (TP 7 S g oty

Bilmifdye Rolatfdyen.

Man tretbe auf etner Shitfjel 105 Gramm Sdhmalzy und
105 Gramm frifhe Butter ab, dann vervithre nan darvein nad
und nad) fed)8 Cierdotter, 50 Grvanun aufgeloste Prefshefe, von
vier GiweiR dben Sdhnee, 1 Deciliter lawwarne Mild), etnen
gehauften Loffel geftoRenen Suder, von einer halben Citvone bdie
fleingefhnittene Schale, ein bifschen Saly und '/, Kilo feines
Mehl, arbeite den Teig aus, bid er {ih vom SKochloffel ablost,
und lafie ihn aufgehen.  Judeffent beveite man bdie Powidelr,
Mohn= und Topfenfitlle zu. Weun der Teig aufgegangen ift,
gebe man i auf ein mit Deehl bejtrentes Mudelbrett, zerwalle
immer ein Stitd babon vedht ditmnm, dann gerjdjueide man e
auf fleine vieredige Stitde, in die Mitte eines jedben Stitces
gebe man ein Hiufden einer belicbigen Fitlle, tnitpfe alle viev
Teigfpitsent, und gwar inner \101 gegenitberftehende, utjammen,
feqe die Solatfchen auf ein mit BVutter ftaxf beftvichenes Bled),
beftreiche fie mit aufgejchlagenem Gi, Defjtren ]u mit gejchilten
fleingehactten Dlandeln, loffe fie noch cin wenig aujgehen und
banmn bacte ntan fie in einer gut erhitten Nohre; wenn fie ge
badfent find, beftrent man fie mit Jucder. Man fann aud) einen
grofien Rolatjchen iibers gange Vled) miachen, den Rand Hevum:
biegen und mit Giweif beftreichen, den SKolatjen mit frijdjen
Rmwetjdyfenhilften belegen, mit Bucer beftvewen wnd ihn baden
{afjen; ober man faun Roflatithen vor dem Vaden mit gut
subereitetemt Topfent beftveichen und wmit Ilofinen obne Sterne
beftvenent, — e ift auf jede Avt gut.

Ovdindver Gugelhupf.

Nean treibt 1/, Kilo Butter ober fehr gutes Schmaly redht
weififlamig ab, verviihrt nad) und nac) vier Cier und vier Dotter
barein, qibt 1/, Viter gute ‘)Ju[m, pier Efslofiel voll (“mn (Hefe)
und fo viel Deehl davein, baf8 8 ein jlemlich fefter L11 wird,
mijht etwad Saly und nach Velicben Weinbeeren uno JMofinen
bavunter und fitllt ihn in die gut mit 3 ‘1[11‘1 hu|t1u[um 1id
mit Semmelbrofeln Geftrente Form. Cr wird nun filx jo lange
am einen warnten Ort gejtellt, big bdie fym'm, mcfr{)c frither halb
voll war, foft gans anmgefiillt ift. Iun wird er in enem nicht
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gar s heigen Ofen jdhon gelbbrann gebacfenr, damn aus bev
gorm diber ein Sieb geftitryt und abgelithlt mit Suder beftveut.

Gugelbupf mit Ralym.

Nan verviihet 1/, Kilo Butter vecht flawmig, gibt danm
adgt Gier und mit jedem Gi einen Loffel voll Mehl bdarein,
diefe miifjent jebod) mur von Beit gu Beit davein gefdhlagen und
jebes fehr gut verrithrt werden. Bulept gibt man nod) drei Loffel
voll aufgeloste Gevrm, 35 Granum geftofenen Buder, vou einer
Gitrone die fein gehactten Schalen, 1/, Liter Nohm und fiing
Coffel voll Mehl dazu, qibt den Teig in die gqut mit Butter
beftrichene und mit Semmelbrsfeln Geftrente Fovm, (Efst ihn an
enem warmen Ovte aufgehen und bact ihn dann mit jhoner
golbbrauner Krujte.  Bu biefem toie zu jedem anderen Gugel
hupf, ausgenonmen bden RKaifergugelhupf, Fonunen nad) Velicben
Jlofinen und Weinbeeven genommen werden.

Frawsififher Gugelbupf.

In 1/, Kilo feinftes fauwarnes, auf den Badtifch gefiebtes
Mehl wird in der Mitte eine Grube gemacht. Iu dieje Fommen
'/g Rilo gebrodelte Butter, jwei Cier, fechs Dotter, eine Taffe
Rahm, ein RKaffeeldffel Salz, awei Loffel Orangengucter und dret
big vier Liffel Hefe. Dies wird vermengt, gut abgearbeitef, und
bid8 ber Teig Blafen madt, abgejdhlagen. Davunter werden
s Kilo Nofinen nebjt fechs Cisloffel voll Mabdeira vermengt.
Diefe Maffe wird dann in bdie mit Butter auggeftrichene und
mit Mehl ausgeftaubte Form Halbvoll gefillt, sum Gehen geftellt,
eine Stunde langfant gebacen, dann iiber ein Sieb geftiirzt, gut
mit Bucder beftveut und falt ferviert.

RKailergugelhupf.

Nadgoem 1/, Kilo Butter recht flammig verviihrt, wird von
Beit zu Beit ein Gierdotter darcingegeben, bi8 ihre Bahl vierzehn
betvdgt, Nun fommen nad) und nad) 3/ Kilo feines MNeehl, drei
Loffel voll Germ, ctwas Saly und nach) Belicben Suder dazu.
Am  vortheilhafteften ift es, wenn man mit jedem  Gierdotter
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etent Loffel voll Mehl tn bdie Butter gibt, diefes einige Diinuten
fang verrithrt 1nd bdamt iwieder einen Dotter und euen Yofjel
voll Miehl nad)gibt. Wenn dbag Miehl und die Dotter auf diefe
Weije verrithrt, gibt man die Germ und von fedh8 Giern
bag au Sdjee gefdhlagene Weie bdagu, fitllt eine mit Vutter
bejtvichene und mit NDtehl ober Senumelbrdfeln bejtaubte Form
halb voll, Tdfst thn mit einem ZTud) bedet noc) einmal fo
hod) aufgehen, bacdt ihn in eiment itberfithlten Ofent jdhon gold
braun und firgt ihn  dtber ein Sieb. Diefer Gugelhupf
wird ofne NRofinen gebactern.

Poluifder Gugellupf.

Die Majje befteht aus 1 Kilo Mehl, fechs Eijlbffeln bdicer
Hefe, 15 Gramm Saly, H0 Gramm Ruder, fed)zehn Eiern,
/o Rilo Butter, 1/ Kilo Fetner Kovinthen, /g Kilo ausgefernter
Niuscattranben, Rofinen, 35 Gramm Citvonat, etner Meefjeripite
indifdhen Safran, einem Glag fitgen Rahn und etner Taffe Diadeiva-
weir, Dag Diehl wird eine halbe Stunde warm geftellt, dam
burd) ein Haarfied in eine ivdene Schiiffel gefeiht, !/, Kilo dbavon
wirdb mit der mit lawem Waffer vervithrten Hefe 3u  einent
Dampfel gemadht, 3ugededt uud gehen gelaffen. Der Rejt ded
Mehles wird auf den Vacktijd) gethan, in eine Grube aus:
einanber gemadht, danm ierden i bdie Miitte da8 Saly, bder
Ruder, der falte Rahm und die gamgen Gier gethanm. Diejer
Teig wird mit dem Dampfel gut verarbeitet und abgejchlagen ; ift
bieg erfolgt, o wird er auSeinander gemacht und in die MWiitte
gieRt man den Wein, bden aufgeldsten Safvan, bdie blan-
chievten Rovinthen, bdie audgefernten BHalbievten Muscattvauben
und die u Filets gefchnittene Cedva. Die gange Daffe wird
nodjmald  duvdjeinander gemacht, gut abgejhlagen, bis bdie
Jofinen gleihmaRig vertheilt find, Diefer Teig wird in bie
Form gefitllt, fo dafs diefe bis zur Hilfte voll ift, fie wird
bantt jugedectt und um Gehen geftellt. Wenn der Teig gehorig
aufgegangen ift, wird die Fovm itber ein (Im‘n‘nh[tr[; geftellt und
in mittlever Hige ectneinhalb Stunden behutfam (tweder viicden
nod) ftofien) gebacen. Nac) dem Vacen 1ird der Kuchen geftitezt
und ftarf mit Staubjucer beftaudbt. Dad Vaden mujs {tets
abends vorher gefchelen.

T e 2




Theegugellupf.

Dian treibe 140 Gramm Butter mit fedh)s ganzen Ciern
flaumig ab, wobet man audy 140 Gramm Deehl fo hinein vithet,
bafs mtan inmmer etnen Loffel NTehl und ein Ei hinein qibt; Hievauf
sucteve unbd falze man die Nafle, gebe tvei Loffel voll Germ dazu
und nachdent der Teig qegangen ift, wird er {dhon gebaden.

Grermtorte.

Ptan vervithre 1/q Kilo Butter vedht flawmig, fprudle dann
fechg Gierdotter, zwiolf Liffel voll gewdjjerte Gevm und ein Dect
liter laue Milch qut ab und gebe e8 nach) und nad) in dbie Butter.
e vervithre man 1/, Kilo feined Wiehl (docd) darf bder Teig
nicdht abgejchlagen werdben) und etwad Saly und Buder damit.
Die Hilfte diefes Teiges treibe uan mun auf einem Vrette in
eine runde Platte Feinfingeedid aus und lege fie mittelft bdes
Walfers auf bdie Torvtenplatte, beftreiche fie mit eingefochten
Hritdhten und madie von dem iibrigen Teige Stangeldhen und von
viefen ein Gitter daviiber. Jhum legt man den wmit Vutter be
ftrichenen Reifen hevunr, (Gyst e8 an einemr warmen Ort nod)
eimal fo Hod) aufgehen, beftveicht fie danun mit abgejdhlagenen
Giern, beftrent fie mit Buder und bidt fie langjant.

fRleine Germhudyen.

Man qebe i einen Topf 1/, Kilo Deehl sivei Cier, 35 Gramm
serfafjener Butter, jwet qute Loffel voll Germ und 1/, Liter laue
Milh, 140 Gramm Nofinen, etwad Salz und Juder, jdhlage
e3 qut ab umd laffe bie Wiaffe an ciuem warmen Orvte wm bie
Hiilfte anfgehen. Jam et man cine Pfamne mit Schmaly auf
0ag Feuer und legt von dem Teige mit einem Lofjel fHeine Kuden
ei. Wennt fie {chon braun gebaden, werden fie hevausgenonmmen,
auf cine Schiiffel gevihtet und mit Suder beftvent warm v
Tafel gegeben.

Sadyfifger Rudyen.

o Rilo Butter wird cine halbe Stunde fhawmig gevithrt,
vt werden fechzehn Cier dagu gefhlagen und mit 105 Gramm
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geftofenem  Buder, 1/ Qter fiifem Rabhm, IMuscatbliite und
Saly untermengt. Hierauf werden 3/g Kilo feines Neehl, 105 Granm
feingefdnittene Manbdelrt, ebenfoviel gefhnittencs Citronat, vier
Gisloffel dicer Hefe davunter geriifrt und julest mit dem Scuee
vort jehn Gievn vermengt. Diefe NMaffe wird in eine gut wiit
Butter beftrichene, mit Dtehl beftaubte Horm  halbooll annlf
gehen gelaffen und eine Stunbde in annu Farbe gebaden. Der
Kudien wird nach) dem Bacten auf ein Sieb gejtivgt und wenn
er falt ift, mit einer Gitvonenglafur glafiert.

Sadyfifdher Stollen.

Die Maffe befteht aus !/, Kilo Neehl, drei Efsldfjel voll
$Hefe, drei Dottern, 70 Gramm Fuder, 3 Gramm Niudcatbliite,
Bimmt, 15 Gramm fein thhrncu Diandeln, abgeriebenem Ei-
tronengelb, ein uwmq Salz, 210 Gramum Butter, 140 Gramm
Qorinthen, 2/, Liter fitgem RNahm. Das Diehl wird in eine
Schiifjel gefiebt und mit der Hefe, dem FRahm, Giern, Gewiirz,
Saly und Buder, nebft dem ndthigen Rahm zu einent  feinen
Teig abgefdhlagent, unter wefdhen man aud) die zerlafjene Vutter
nacd) und nach einviihrt und feinblafig abjdhlagt; sulett fommen
noch bdie anmn und bdie fein gejchuittenen Wianbdeln darunter.

Diefer Teig wird Immq sugedectt und um Gehen warm
geftellt. Sobanm wird bdev «._{‘lq auf den mit :Uu‘[){ beftaubten
Badtijd) gehoben und davaus eine lange Stolle i dber Art ge-
formt, dafs fie an beiden Cnden fpipig guldujt. ° Diefe wird nun
fiber ein mit Mehl Deftaubtes Bled) gelegt und '\1 gangen Yinge
nach i der Wiitte mit Dbem \_hr[ eines Holsloffeld bis ur
Diilfte bes Kuchens nicdergeduiidt und die betdent Hohen Enden
wiedet ,umuuncnqrmInqm Diefelbe wird nun zugedecdt und nod)
mal8 gehen gelafjen. \11 pieg erveicht, o wird fie mit Vutter
bnh.d en wnd wihrend einer halben Stunde bei mifiger Ofen:
hite in jdhoner Farbe gebacen und dann jogleid) nochmals mit
Butter beftrichen.

Kaffeckudyen.

1 Qiter Mifch, 1/, Kilo Butter, fitr 6 Heller gute Hefe, 1/, Kifo
Buder, etwas geftogene Muscatbliite, t‘l[H]LliL[‘L‘lIt‘ Citvonengelb
wird mit dem ubthigen Dehl zu einem feften Teige vermijdht.
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Diefen Teig a8t monr qut aufgehent, tnetet hn durd) und rollt
thn auf dem Vadtifd) etwad aud, halte cin Vadbled) beveit, be-
fege diefes mit mit VButter be ft'firi}uum Papier, ftrene Diehl
bamit davitber und lfege den ausgerollten Kuchen bdavauf, tobet
ber Teig nod) bid jum Blechrand gezogen wird wund beftreidye 1[)11
mit Vutter. Wenn der Kuchen gut anfgegangen ift, fommt er in
dert Ofen. Gut hellbraunlich gebaden, wird er nod) warm vom
Bledh) auf dad Kudjenbrett gejchoben, mehrmald mit Butter be
ftrichen und mit Sucer beftrent. Nad) Velteben Fann er aud) mit
HNofenwaffer bejprengt werben.

Strenfel fiber Raffeckudyen.

PDeart vermijcht it etner Schitfiel 2/, Liter Diehl mit ebenfo-
biel feirt geftoftenemt Buder, qibt fech8 bis fieben Ei8loffel Heifte
Butter davauf und vervithrt dies gut miteinander. Damit beftrent
man den Kudjen und tropfelt nodymald Vutter davauj.

Briodje und feine Bereitung.

Diefes alte und belicbte Gebidsitiidt iﬂ'hm:‘ﬁfiir[n‘nllriprlmgé:
8 wird umeift in den Feinbddereien bergejtellf, doch ift e8 bet
einiger Adhtjambeit audh) in der Privatfiihe leicht Hersujtellen.
Briodje mufs ftets am Vorabend -vor Gebraud) gemadyt werben.

Da der Teig fehr reih an Fett ift, macht man am beften
etent fleinert Vortetg oder Dampfel.

10 Defa Neehl werden mit 2 Defa aufgelister Hefe an-
gentacht und gihren gelaffen. Jndeffen werben 30 Defa VButter
mit 2 Defa Buder, etwas Saly, Citronengeld und 4 gangen
Ciern und 6 Dottern fhaumig gevithet. Diefe fhaumige Butter
wird mit demt Borteige und 40 Defa Mehl, wenn e8 nbthig ijt,
ctiva8 Mildh), su einem glatten Teige abgetvieben und gdbhren
gelafjen. Sobald der Teig aufgegangen, wird devjelbe wicder 3u-
jantntengejdylagen, abgefnetet und nun werben die Briode daraus
geformt, yumeift in drei verfdhieden gqrofen Theilen, wovon bder
oberfte der fleinfte ift. Mlan madit aus den Teigtheilen runde
Ballen, beftveicht die Oberfeite mit etwas Butter in der Mitte,
fegt fie itbeveinander und [&jst fie aufgehen.
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Aufgegangen bejtveicht man fie mit Cigeld, ftrent tad) Be-
licben fein gefdynittene abgezogene Meandeln darviiber und bedt fie
langjant.

Aum fhonen Aufgehen der Teigmaffe fann man audy eine
mit Butter beftrichene Papievwand wm den unterften Theil des
Badwerts legern.

Gollte die Oberhite zu ftarf fein und fid) das Brot zu
jhrell braunen, fo bedectt man e8 obenauf gleichfalls mit Butter
papier.

Dferbrotbriodye.

Bu Ofterbrot mad)t man denfelben Teig wie oben, qibt
davein Mild) oder Wein, worin man einige Stunden fiifen Anis
giehen lieR, erfept bie oben angegebenen gangen Gier durd) 6 big
7 Dotter, alfo tm gangen 12—14 Dotter und bict 8 wie oben.

Fitllangen fiiv fefenbadwerk.

ofhnfitlle. Gut gemaflener fein erdritctter Mohn twird

Un[d; abgeddmpft, mit Honig oder ,;)uch‘l und etwad geftofe-

nent Btmmt vermifdht und evfaltet auj mit Butter beftrichenen
Hefenteig geftrichen.

Nujsfitlle. 10 Defa ““whrf}nufﬁﬂﬂnt‘ werden, nachdent
fie gut bdurdjjucht, mit 10 Defa fiigen Danbeln und etwas
Mildzujas i Steinmorfer fein geftogen, 10—20 Defa Sucer
nad) Gefdymad und ebenfoviel Bisdcuitbrifeln mit etwas Niildy,
2—3 Gierdotter fowie etwag Simmt oder Vanillewiirze bdaju
gemengt.

Dandelfitlle wird wie die Nujsfiille nur mit Hinweg:
lafjung bder Niifje gemadyt.

Topfenfitlle. Fein gerichener fliiger Topfen wird mit
8—10 Gierbottern (fitr cine grofle Maffe fein abgetrieben (follte
ber FTopfen zu trocen fein, jo mufs man etoag guten fauren
Rahm damit abtreiben), die Mafje mit Suder, Citronengelb oder
Banillegewiiry, sulest der fteifgejchlagene Schuee der Jammtlichen
Gier in bie Maffe eingejogen und Weinbeeven und Rofinen
darunter gemengt.
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Honigfitlle. Mit Butter beftrichener ditnn ausdgerollter
Sefenteig wird dicht mit fein gevicbenem Lebfuchen bejtrent, Auder
und Rinunt dbavitber gegebert, die Fitlle oben nochmald mit Vutter
betvopit.

Confiturfitlle. Mit Wajjer ober ehwad WeiRwein viihrt
man eine dice Frudgtmarmelade, ditnw und glatt, gibt jur grigeren
Grgichigfeit etwas Biscuitbrdfel darunter, nad)y Sejdmad eine
beliebige Wiivze unbd fitllt dbamit das Bachwert.

Sgmalib@dkereien und
PAcHllpeiler

Rrapfen.

firapfen von Brandieig.

Auf etnem Reindel laffe man 4 Deciliter Mileh mit
70 Gramm Butter, 70 Gramm Ruder und ein bijsdhen Salz
auffodhenr, dann vervithre man darein 280 Grvamm feines Niehl
und rithre e8 Deftindig, 6i8 {ich barvaus ein fefter Teig bildet,
weldjer fidh) forwohl vom Gefdhivr ald aud) vom Kochlbffel ablost;
nun gibt man thn auf cine Sdhiiffel, und wenn ev austiihlt,
ervithre man davein vier Dotter und e gange Cter eind nad)
bem anbern, und rithre e§ nod) recht gut ab; hievauf gibt man
ben Teig auf ein mit DViehl beftrentes Nubdelbrett, madhe daraus
teine tunde Krapfen, lege fie auf cin mit Butter bejdhmicrtes
Bled), Deftreiche fie mit aufgejdylagenent Gt und laffe fie bet ge-
linber Glut bacer; wenn fie redht aufgegangen, jiehe man dad
Bledh) aus bder Rohre Deraus, beftreue die Krapfem mit Buder
und loffe fie gar baden; dann nimmt man fie Heraus und wenn
fie ganglich ausgefiihlt, jdhueidet man jedes Stiid von ber Seite
auf und fiillt bdie Rvapfen mit einem beliebigen Gingejottenen.
€8 ift nidht gut, das JRolhr vorjeitig zu offnen, da bdie Krapjen
fonit fuufen.
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