
Oelil - uy ^ WIeKspeisey obye
fie».

i.

Milchreis mit ScKo^ ola^esescdwse ^ .
Man stellt Vg Keis mit Liter Milch (Kann

auch von Trockenmilch erzeugt sein), etwas 5al2 unä
einigen 5tücken Mucker zum Kochen unä läßt äen Keis
Ziemlich weich weräen. vann gibt man eine ?afel
geriebene 5choKolaäe äa?u, läßt äen Keis, währenä man
fleißig umrührt, noch eine Minute Kochen, stellt ihn
2ugecleckt beiseite, so äaß er warm bleibt bis ?um
Mrichten.

2.

IssewliueKev obye fiett.
Man verfahrt wie oben angegeben, nur muß äer

Keis etwas äicker weräen, was man äurch längeres
Kochen erreicht unä erst äann äie geriebene 5choKoIaäe
äaran rührt. Man hat vorher große Kosinen in heißem
Klasser ausgewaschen unä äann in Kaltes Aasser ge¬
legt, V2 8tunäe lang, äamit sie gsn? aufquellen, eine
risnävoll genügt. Man rührt äie ftosinen äarunter.
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gibt den Keis auf eine Schüssel und gibt ilim mit dem
breiten Messer eine runäe 5orm, wie die einer Üorte.
Obenauf legt man entweder geschwellte und abgezogene
ganze Mandeln, äie man ein wenig bineindrllckt. aber
daß sie sichtbar bleiben: oder in Ermangelung äer
Manäeln legt man halbierte Nüsse daraus ; frische,
abgezogene sind natürlich noch besser. Man Kann den
Kuchen auch mit Kleinen gekochten und in Hälften ge¬
schnittenen Kirnen belegen, m einer balben Stunde ist
der Kuchen so fest, dah man ibn mit dem Messer
schneiden Kann. Cr läßt sich tagelang aufbewahren,
obne Schaden zu nehmen.

Z.

Usch «?!!, ohne Pett.
Man rührt MeKI. welches man gut salzt , mit

Nasser zu einem Nockerlteig ab, schlagt ein ganzes 8i
so schaumig als möglich mit einer Label und mischt
das 6i. aber erst in dem Moment, wo man es in
Kochendes Äasser oder Suppe einlegt, unter den Nockerl
teig. Man soll sie mit einem Kaffeelöffel einlegen,
recht Klein, ds sie stark aufquellen. Sind gut für Suppe
oder Keilagen.

4.

Uochei-ly als Uilebspeise.
Dieselben Nockerln als Milchspeise werden gemacht,

indem man die so gekochten abseiht und in ein wenig
gezuckerte, gekochte Milch legt und für Kurze Zeit ins
beiße Kohr gibt.
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5.

Wsenoehei -ln.
Ml äie Zuerst angegebenen Nockerln Kann man

anstatt Milch geriebenen Hase geben, auch ein wenig
im beißen Kobr lassen unä als 5peise für sich, oder
mit äem bei äen Zalaten angegebenen LurKensalat.
anrichten.

ö.

L ^ spkell<nö^e1 mit Polenw odne V
unä Pett.

?ür l? Hnö'äel Kocht man b große meblige Lrä-
äpkel. schält sie. wenn sie weich sind, warm ab. 2er-
ärückt sie am Krett unä sal?t sie gut. Dann vermengt
man äie zerärückten eräöpfel mit so viel polentagrieh
(nicht polentamebl), bis es eine feste Masse ist, äie
man 2U Mßen formen Kann, inäem man äie fianä
stets in Kaltes Klasser eintaucht, äamit äer Leig nicht
Kleben bleibt unä läßt sie äann ^4 Ztunäe liegen,
ehe man sie in gesalzenes, stark Kochenäes Äasser —
viel Aasser — einkocht unä sie V4 8tunäe, oäer —
wenn sie nicht 2u gros; gemacht sinä — IS Minuten lang
Kochen lästt.

7.

Lk'^äpke1l<l)ö<Ze! mit Eriess.
Cs ist genau äasselbe Verfahren wie bei äen

polentaKIöhen, nur äah man statt polentagries?. Äei?en-
grieß nimmt unä äast man ein ganzes ei äa?u ver-
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mischt. Der teig muf; auch fest sein, gut für 5uppe
oder als Keilsge.

8.

ljlösse wil PleiscK - säe ? ^HupslfüNe.
)lls sehr ausgiebiges Abendessen Kann man äie

oben angeführten grichknödel in folgender llteise be¬
reiten : Aenn äer ^eig fertig ist, destreut man ein
Krett mit ein wenig Mehl, drückt ein 5tück Leig finger
dick glatt, gibt auf jedes solche 5tück grob geschnittenes,
gekochtes 8e Ichfleisch , fettes , es braucht nicht viel
2U sein, und formt äie Mhe so. clab das fleisch innen
bleibt. Man Kann auch grob gehacktes Äurstzeug
nehmen. Man Kann entweder DillentunKe oder 5alat
dazu anrichten.

y.

W ^ely okoe Pett als süsse Mehlspeise.
Man macht äie gewöhnlichen Mschmalznudetn.

Kocht sie in stark gesalzenem Äasser . seiht sie ab unä
lästt so lange Kaltes Äasser darüber lausen, bis sie
ganz Kalt und nicht mehr Klebrig sinä, und läßt sie
auf äem Nudelsieb gut abtropfen. Nun vermischt man
sie mit gestobenem und gezuckertem Mohn, der selbst
?ett enthält, ohne den häßlichen geschmack von
schlechtem 5ett zu geben.

l0.

Li -<ZZpfe!nuäe !ii okne Pell.
Man macht einen festen ( rdäpfelteig ohne 6i

und salzt ihn gut. Man macht Nudeln davon und
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Kocht sie wie gewöhnlich, vorder stoßt man Nüsse
oäer reibt sie in einer Kröselmaschine. gibt sie in eine
Kasserolle auf äen warmen fierä. wodurch äas in äen
Nüssen enthaltene 5ett ?ur Leitung Kommt- Nun mischl
man äie Nüsse mit gestobenem Zucker unä gibt äie
mit Kaltem lllasser abgeschrecktenunä gut abgetropften
erää'pfelnuäeln hinein unä mischt sie gut mit äen
Nüssen, inäem man sie schüttelt. Cbenso Kann man
äie erääplelnuäeln mit Mohn bereiten.

ll.

PfavvI <tleKel) wik̂ HepseKlê enei- Pülle.
Man macht äen ceig von Mehl unä Aasser

(Keine Milch) mit etwas 5alz. in einem 6elaß mit
einem 8chnabel. äamit man äen Leig leicht auf äie
Pfanne ziehen Kann. 5ür 10 Pfannkuchen nimmt man
4 Eßlöffel weißes Med! unä verrührt dieses mit soviel
((lasser, bis es so dünnflüssig ist wie ein Kahm.
Hann rührt man. wenn der ceig gesalzen ist. ein ei
hinein — mehr ist absolut nicht nötig. Nun bestreicht
man eine mittelgroße 8tielpfanne mit einer in 5ett
nur eingetauchten Whnerleder , stellt es auf das
5euer, bis es raucht, dann gießt man den ceig ganz
dünn auf und schwenkt die Pfanne herum, daß der
5eig gleichmäßig bis zum Kande zerfließt : wenn er
angebraten ist, wendet man ihn mit einem breiten
Kacklöttel um. auf die andere Seite, und läßt ihn
eine bräunliche 5arbe bekommen; dann wird er auf
eine warme flache Schüssel gelegt. Man bestreicht
wieder mit der 5eder unä fährt mit äem Lacken so lange
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fort, als der Leig reicht. Man Kann ruhig die Pfann¬
kuchen auieinanäer legen, sie Kleben nicht zusammen.
Man nimmt dann einen um den andern auf einen
Leller. bestreicht ihn mit der 5ülie, die man vorbereitet
bat und rollt ibn Zusammen. Zur 5iMe Kann man
nun folgende Dinge nebmen: l. Marmelade 2. rionig
?nit etwas gestoßenen Nüssen oder Haselnüssen.
3. 5choKoladefllIIe, zu der man einen starken Löffel
ungeröstetes Med! mit V4 Liter Milch vergießt, die
man auch zur Hälfte mit lllssser vermischen Kann,
2 5tllck Zucker und eine Lasel 5choKoIac!e verkochen
laßt, womit man äie Pfannkuchen bestreicht und
zusammenrollt ^ c!ie mit süßer ?ülle zuckert man
natürlich obenan, ferner Kann man, wenn man wie
in Deutschland c!ie Pfannkuchen oft mit öalat genießt,
eine ?ülle aus Kartoffelpüree, welches man mit
gebackter Äurst vermischt, einfüllen, was sebr gut
schmeckt. Mch mit 8pinst und. was ausgezeichnet
ist, mit gekochten unä feingebackten 5chwämmen. äie
man, so lange sie beiß sind um sie zu binden, mit
einem ganzen Ci abrübrt oder sie mit etwas Meb!
staubt unä grüne Petersilie dazu gibt. 5ebr gut ist
auch, wenn man Fischgericht bat. ein wenig davon zu
zerbacken, mit einem 6i und Zitronsaft das gebackte
vermengen und in den Pfannkuchen einrollen.

12.
Step ? Hon Poleols

Die bier oben angegebene polenta zerteilt man
mit einer gabel so Klein, daß sie wie ein griesschmarrn
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aussieht, unä Iaht sie nun ein paar Minuten im beißen
ftokr stehen, da sie durch das verteilen leicht auskühlt.
^ Oder man zerschneidet die polenta in fingerdicke
5cheiben, legt sie auf die 5chüssel unä bestreut sie gut
mit geriebenem Parmesan- oder anderem Mse . derselbe
darf nur nicht zu weich sein.

IZ.

Poleyw als NeilaZe 2(1 Gemüsen o^en
Puyhey Kû 2ti Hockey.

Man nimmt zu einem Kalben Liter gut gesalzenem
Assser V4 Liter polentagrieh. welchen man in das stark
Kochende Klasser langsam hineingleiten Iaht, wobei man
ununterbrochen rubren muh, bis das ganze eine beinabe
feste Masse ist. Nun stellt man es beiseite. Wt es
5 Minuten steben und gibt es mit dem Löffel in eine
mehr tiefe als breite 5chüssel. in welche man die po¬
lenta mit dem Löffel fest bineindrückt. Nach Kurzer Zeit
stürzt man sie auf einen Leller und die 5peise ist fertig,
polenta Kann in 5—b Minuten gekocht und ange¬
richtet sein.

14.

Sedr leich! dei-zusleUen^er' Weden <?on
?o !enw odve Pell uy^ A

Man Kocht die polenta. wie zuerst angegeben, nur
nimmt man anstatt des Klassers Milch und salzt es
leicht. (Venn sie schon anfängt während des Führens
fest zu werden, gibt man 5taubzucker hinein und ver¬
rührt gut. Dann gibt man einen Leil der gekochten
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polenta in eine tiefe porxellanschüssel. streicht es mit
äem Lössel glatt uncl bestreicht es gut mit Marmelaäe.
äann wieäer polenta unä wieäer Marmelaäe. bis äie
polenta aufgebraucht ist. Nun stürmt man äen fertigen
suchen auf eine flache 8chüssel unä laßt ihn warm
gestellt, bis ?um Anrichten. Man gibt veräünnte Mar¬
melaäe als Fruchtsaft äa7u. Cin schnelleres Kochverlabren
Kann man sich wob! nicht gut äenken.

IS.

Eine sy ^ere ljucken ^on Polevls
Äenn äie polenta, wie oben angeMrt , mit einer

Prise 5al? in Milch gekocht ist, mischt man gut auf¬
gequollene Rosinen hinein, ärückt sie in eine 5orm,
stürmt sie um. unä bestreut sie stark mit Mucker unä
Zimml.

lb.

Polenw auf lüi-hisebe wachen
Man Kocht äie polenta ebenfalls mit Milch, etwas

5al? unä Ziemlich viel 8taub?ucker. Dann schmiert man
mit einer in 5ett getauchten 5eäer eine lange Pfanne
aus, drückt äie gekochte polenta hinein, gibt oben
äarauf in äie Hallte geteilte Zwetschken oäer gekochte,
in Hallten geschnittene, Kleine Kirnen, aber obne äen
5aft , bis äie Oberfläche beäeckt ist. Dann schlägt man
von zwei eiweift einen festen 5chnee, äen man zuckert
unä oben über äie Zrüchte streicht. Man stellt nun äen
Kuchen in ein beistes Kobr unä läßt ibn äarin. bis äer
Zchnee eine leichte Kruste bat.
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