Mebl= and Milchspeisen obne
Fett.

1

Milchreis mit Bchokolade§eschmack.

Man stellt 1/5 Rilo Reis mit /5 Citer Milch (kann
auch von Crockenmilch erzeugt sein), etwas Salz und
einigen Stiicken Zucker zum Kochen und ldBt den Reis
ziemlich weidhy werden, Dann gibt man eine Cafel
geriebene Schokolade dazu, ldft den Reis, wahrend man
fleifig umriibrt, noch eine Minute kochen, stellt ibn
zugedeckt beiseite, so das er warm bleibt bis zum
HAnrichten.

2.

Reiskachen ohne Fett.

Man verfahrt wie oben angegeben, nur mup der
Reis etwas dicker werden, was man durch ldngeres
Rochen erreicht und erst dann die geriebene Schokolade
daran riihrt. Man hat vorher grofe Rosinen in heiem
Wasser ausgewasthen und dann in kaltes Wasser ge-
legt, 1/, Stunde lang, damit sie ganz aufquellen, eine
Handvoll geniigt. Man riibrt die Rosinen darunter,
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gibt den Reis auf eine Schiissel und gibt ihm mit dem
breiten Messer eine runde Form, wie die einer Corte.
Obenauf legt man entweder geschwellte und abgezogene
ganze Mandeln, die man ein wenig bineindriickt, aber
dafs sie sichtbar bleiben; oder in E€rmangelung der
Mandeln legt man balbierte Niisse darauf; frische,
abgezogene sind natiirlich noch besser. Man kann den
Rudhen auch mit Kleinen gekochten und in Balften ge-
sthnittenen Birnen belegen. In einer halben Stunde ist
der Kuchen so fest, daf man ibn mit dem IMesser
schneiden kann. €r ldft sich tagelang aufbewahren,
ohne Schaden zu nehmen.

3.
Nockerln obne Feit.

Man riibrt Mebl, weldes man gut salzt, mit
Wasser zu einem Nodckerlteig ab, schldgt ein ganzes €i
so schaumig als mdglich mit einer Gabel und mischt
das €i, aber erst in dem IMoment, wo man es in
kochendes (Uasser oder Suppe einlegt, unter den Nockerl-
teig. Man soll sie mit einem Kaffeeldffel einlegen,
recht klein, da sie stark aufquellen. Sind gut fiir Suppe
oder Beilagen.

4

Nockerln als Milchspeise.

Dieselben Nockerln als Milchspeise werden gemadht,
indem man die so gekochten abseibtund in ein wenig
gezudkerte, gekochte Mildy legt und fiir kurze Zeit ins
heie Robr gibt.



5.

Kiasenockerln,

Auf die zuerst angegebenen Nockerln kann man
anstatt Milch geriebenen Kdse geben, audy ein wenig
im heipen Robr lassen und als Speise fiir sich, oder
mit dem bei den Salaten angegebenen Gurkensalat,
anrichten.

6.
Erdipfelknddel mit Polenta ohne Ei
and Fett.

Fiir 12 Knddel kocht man 6 grope meblige €rd-
apfel, schilt sie, wenn sie weich sind, warm ab, zer-
driickt sie am Brett und salzt sie guf. Dann vermengt
man die zerdriickten Erddpfel mit so viel Polentagrief
(nicht Polentamehl), bis es eine feste Masse ist, die
man zu Riégen formen kann, indem man die Hand
stets in Kaltes Wasser eintaucht, damit der Teig nicht
kleben bleibt und 1dft sie dann !/, Stunde liegen,
ehe man sie in gesalzenes, stark kochendes Wasser—
viel Wasser — einkocht und sie ?/; Stunde, oder —
wenn sie nicht zu grop gemacht sind — 10 Minuten lang
kochen ldft. :

7.
Erdipfelknddel mit Griess.

€s ist genau dasselbe Uerfahren wie Dbei den
Polentakien, nur dal man statt Polentagriefs, Weizen-
grie nimmt und daff man ein ganzes €1 dazu ver:
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mischt. Der Teig mufB audh fest sein. Gut fiir Suppe
oder als Beilage.

Klssse mit Fleisch- oder YWarstfille.

Hls sehr ausgiebiges Hbendessen kann man die
oben angefiihrien @riepknddel in folgender Weise be-
reiten: Wenn der Teig fertig isi, bestreut- man ein
Brett mit ein wenig Mebl, driickt ein Stiick Ceig finger-
dick glatt, gibt auf jedes solche Stiick grob geschnittenes,
gekochtes Selchfleisdy, fettes, es braudht nicht viel
zu sein, und formt die Rl6fe so, daf das Fleisch innen
bleibt. Man kann auch grob gehacktes [Wurstzeug
nehmen. Man kann entweder Dillentunke oder Salat

dazu anrichten.
9

Nadeln ohne Feett als siisse Xeblspeise.

Man madt die gewdhnlichen Hbschmalznudeln,
kocht sie in stark gesalzenem Wasser, seiht sie ab und
lift so lange kaltes Wasser dariiber laufen, bis sie
ganz kalt und nicht mebr kiebrig sind, und ladft sie
auf dem Nudelsieb gut abtropfen. Nun vermischt man
sie mit gestofenem und gezuckertem IMobn, der selbst
Fett enthdlt, ohne den bhaflichen Geschmack wvon
schledhtem Fett zu geben.

10.
Erdipfelnadeln obne Fett.

Man macht einen festen Erddpfelteig ohne E€i
und salzt ibn gut. Man madt Nudeln davon und
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kocht sie wie gewdhnlich. Uorher stot man Riisse
oder reibt sie in einer Broselmaschine, gibt sie in eine
Rasserolle auf den warmen Herd, wodurch das in den
Niissen enthaltene Fett zur Geltung kommt. Nun mischt
man die Niisse mit gestoenem Zucker und gibt die
mit kaltem Wasser abgeschreckten und gut abgetropften
€Erdapfelnudeln hinein und mischt sie gut mit den
Niissen, indem man sie schiittelt. Ebenso kann man
die Erddpfelnudeln mit Mohn bereiten.

11.

Prannkachen mit Verschiedener Fille.

Man madht den CTeig von Mehl und Wasser
(keine Milh) mit etwas Salz, in einem @efd mit
einem Schnabel, damit man den CTeig leicht auf die
Pfanne giefen kann. Fiir 10 Pfannkuchen nimmt man
4 €Eplofiel weilses Mehl und verriibrt dieses mit soviel
Wasser, bis es so diinnfliissig ist wie ein Rabm.
Dann riihrt man, wenn der Teig gesalzen ist, ein €i
binein — mebr ist absolut nicht ndtig. Nun bestreicht
man eine mittelgrofse Stielpfanne mit einer in Fett
nur eingetaudhten Hiihnerfeder, stellt es auf das
Feuer, bis es raucht, dann gieft man den Teig ganz
diinn auf und schwenkt die Pfanne herum, daj der
Ceig gleichmapig bis zum Rande zerfliet; wenn er
angebraten ist, wendet man ihn wmit einem breiten
Backisffel um, auf die andere Seite, und liBt ihn
eine braunliche Farbe bekommen; dann wird er auf
eine warme flache Schiissel gelegt. Man bestreicht
wieder mit der Feder und fibrt mit dem Backen so lange
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fort, als der Teig reicht. Man kann rubig die Pfann-
kuchen aufeinander legen, sie Kleben nicht zusammen.
Man nimmt dann einen um den andern auf einen
Celler, bestreicht ihn mit der Fiille, die man vorbereitet
hat und rollt ibn zusammen. Zur Tiille kann man
nun folgende Dinge nehmen: 1. Marmelade. 2. Konig
mit etwas gestopenen Iiissen oder Kaselniissen.
3. Schokoladefiille, zu der man einen starken Loffel
ungerdftetes Mehl mit Y/, Citer Milch vergielt, die
man auch zur Balfte mit Wasser vermischen Kkann,
2 Stiick Zucker und eine Cafel Schokolade verkochen
lafst, womit man die Pfannkuchen bestreicht und
zusammenrollt; die mit siifer -Fiille zuckert man
natiirlich obenan.  Ferner kann man, wenn man wie
in Deutschland die Pfannkuchen oft mit Salat genieft,
eine  Tiillle aus Rartoffelpiiree, welches man mit
gehackter Wurst vermischt, einfiillen, was sebr gut
schmeckt. Auch mit Spinat und, was ausgezeichnet
ist, mit gekochten und feingehackten Schwimmen, die
man, so lange sie heifs sind um sie zu binden, mit
einem ganzen €i abriibrt oder sie mit etwas IMebl
staubt und griine Petersilie dazu gibt. Sehr gut ist
audh, wenn man Fischgericht bat, ein wenig davon zu
zerbacken, mit einem €i und Zitronsaft das Gehackte
vermengen und in den Pfannkuchen einrollen.

12.
Bterz von Polenta.

Die bier oben angegebene Polenta zerteilt man
mit einer Gabel so Kklein, da sie wie ein @riesschmarrn
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aussieht, und 1aBt sie nun ein paar Minuten im heifen
Robr stehen, da sie durch das Zerteilen leicht auskiiblt.
— Oder man zerschneidet die Polenta in fingerdicke
Scheiben, legt sie auf die Schiissel und bestreut sie gut
mit geriebenem Parmesan- oder anderem Kise, derselbe
darf nur nicht zu weich sein.

13.

Polenta als JBeilade za Gemiisen oder
Fanken dat za Rochen.

Man nimmt zu einem balben Liter gut gesalzenem
Wasser 1/, Citer Polentagriefs, welchen man in das stark
kochende Wasser langsam hineingleiten lakt, wobei man
ununterbrochen riihren mufs, bis das Ganze eine beinabe
feste Masse ist. DNun stellt man es beiseite, ldft es
5 Minuten stehen und gibt es mit dem Ldffel in eine
mehr tiefe als breite Schiissel, in welche man die Po-
lenta mit dem Loffel fest hineindriickt. Nach Rurzer Zeit
stiirzt man sie auf einen Teller und die Speise ist fertig.
Polenta kann in 5—6 Minuten gekocht und ange-

richtet sein.
14

Behr leicht herzastellender Kachen Voo
Polenta obne Fett and Ei.

Man kocht die Polenta, wie zuerst angegeben, nur
nimmt man anstatt des Wassers Mildh und salzt es
leiht. Wenn sie schon anfangt wabrend des Riibrens
fest zu werden, gibt man Staubzucker hinein und ver-
riibrt gut. Dann gibt man einen CTeil der gekochien
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Polenta in eine tiefe Porzellanschiissel, streicht es mit
dem LCoffel glatt und bestreicht es gut mit Marmelade,
dann wieder Polenta und wieder Marmelade, bis die
Polenta aufgebraucht ist. Nun stiirzt man den fertigen
Rudhen auf eine flache Schilssel und Idft ihm warm
gestellt, bis zum Hnrichten. Man gibt verdiinnte Mar-
melade als Fruchtsaft dazu. €in schnelleres Kochverfabren
kann man sich wobhl nicht gut denken.

15.
Eine andere &rl Kachen Von Polenta.

{Uenn die Polenfa, wie oben angefiihrt, mit einer
Prise Salz in Milch gekocht ist, mischt man gut auf-
gequollene Rosinen bhinein, driickt sie in eine Form,

stiirzt sie um, und bestreut sie stark mit Zucker und
Zimmt.
16.

Polenta aaf tirkische &rt za machen.

Man kocht die Polenta ebenfalls mit Milch, etwas
Salz und ziemlich viel Staubzucker. Dann schmiert man
mit einer in Fett getauchten Feder eine lange Pfanne
aus, driickt die gekochte Polenta hinein, gibt oben
darauf in die Balfte geteilte Zwetschken oder gekochte,
in Balften geschnittene, Kleine Birnen, aber ohne den
Saft, bis die Oberfliche bedeckt ist. Dann schligt man
von zwei Eiweifs einen festen Schnee, den man zuckert
und oben iiber die Friichte streicht. Man stellt nun den
Ruchen in ein beifies Robr und ikt ibn darin, bis der
Schnee eine leichte Kruste bat.
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