260. Nocderin obne Ei. i
36 Defa Weigenmehl — 6 Deyiliter Fochendes ‘Wafjer — @uls dnig §

IMetl, Waifer und etwas Saly mengt man ju einem mﬂt‘ben Teig, ben. ran
gut abjdylagt. Der Teig foll redht feft fein. Man [aht ibn jugededt eine Hhalbe
Stunbde fteben, jtidht dann. Heine Noderln and, bdie man in jdwad) gejalzenem ?IBaﬁet
focjen IdRt.

Will man die Noderln ald Mehljpeife geben, bann mengt man bie nﬁgefet[;ten
Nodern mit Brofeln, bie in heigem Fett gerdjtet rourdem, und zudert fie ober man
ftreut mit Bucer vermengte Miifie auf die Noder(n.

261. Nudelanflanf mit gemijchter Topfenfiille.

20 Defa Weigenmehl — 1 Gi, Saly - (ober 25 Defa” fertige’ Taideln) — 1/, Rilo
Zopfen — 1/g-Litex Mild — 1 Tajel Scotolade — 15 Defa Butfet 7 2 -Cier
¥ S Raffeeldffel Badpulver.

Man bereitet ERu'De‘{u in diblicher Weife, 4kt fie in @a[‘;maﬁer fodyen, iiber-
giet fie falt und bann mit etwas Wil Jhin ftreidht man den Topjen durd) ein
Sieb, vbermengt ifn mit der geriebenen Schofolade, dem Suder, etwas Mild und
sul-bt mit dem Wadpulver. Jn eine mit Fett beftricdhene Badidiifiel fiilt man, eme
Schicht der Nubdeln ein, ftreicht die Topfenfiille darauf und jdidhtet die rveftlichen.
Nuveln ein. Mit etwad Fett betvaufelt, (Gt man die Speife in der Rohre baden,
big .fie Krujte befommt. _ . SaFED

Gelatinefpeifen.

262, Fifcbiuljze.

8/, Rilo Seefijd belicbiger Art — 1/, Broiebel — 1 gelbe Ritbe — 1 Qorbeer
blatt — Salz, Pleffer — ﬂButgeImctt — 3 Defa Fett — 3 Cploffeln Eifig —
1 Raffeeldfiel Suppenwitrze — 1 Giweif — Cijdhale — 24 Gramm Gelatine.

: Der  Fijdh wird in fi6licher Weije vorbereitet. Wan [t Waffer mit der in
©djeiben gejdynittenen Riibe, Swiebel, dem Lorbeerbiatt und Gewiir; fochen, - gibt,
tenn e3 fiedet, den Fijd) binein, laft ihn aufwallen und dann abjeitsd jiehen,
b3 er gar ift (ungefibr eine Biertelftunde). Jnywijdhen ldBt man bas feingejdnittene
Wurzelwert in heifem Fett jeparat-roften. Ter Fild) wird aus bem Sud genommen,
mit Gjfig betrdufelt und falt geftellt. Bu bem Sub gibt man das gerdjtere Wurel-
werf, die Suppenmwiirze, bad Eiweiy und etivad gewajdene, gerdriicdte Erjchale, jorie
bie gut gewajchene Gelatine (auf 1 Riter €ud, ungejahr 256 big 30 Gramm),
fdldgt died mit der Scyneernte auf dem Perde, bid e3 fodht, ldkt dben Sud bann
20 Minuten ftehen, nimmt die Schaumbdede ab und giept den Subd durdy ein Tud).
Nun wird eine Form mit faltem Wafjer auégeipﬂ{t ober mit [ bepinjelt, danm
wird ein Spiegel von dem geflivten Subd eingegofien, Wenn Ddiejer ftarr gerworden
ijt, jdhichtet man eine Bage von dem in gleihmigige Stiide gejdnittenen Fijd) ein,
gieit wieder etwad Subd daviiber, 1dft died ftoden, gibt dann wieber Fifd) dbarvauf
und wieder Sud und jtellt dann bie Form zum Crjtarren falt. :

104



Man tann Scheiben von einem Hart gefodjten Ei zierlid) auf den erften Sud-
fpiegel geben, bavauf wieder Sub giefen und dann erjt nad) dem Exjtarren ben
Fijd abwedfelnd mit Sud, der immer ivieder ftarr iwerden muf, einjdyidten.
Sdmadhafter wird bdie Sulz, twenn man dem Sud beim Kodjen etivad Wein beimengt.

263, Hdringe in Sulj.

8 Pilirvinge — 1 Jwiebel — ungefihr !/, Liter Eijig — Salz Pieffertrner —

Wurselwer? (gelbe NRiibe, Peterfilienmwurzel, ein Stiiddyen Sellerie und dergleicdien) —

1 Lorbeerblatt — 1 Suppenwiirfel — 24 Gramm @Gelatine — 1 Eiweip —
eine gelbe und eine rote Ritbe — 1 BHartgefodhtes Ei.

Die Hiringe werben fauber gepubt, entgrdtet und 12—24 Stunben gewdifjert.
Dann [apt man fie mit Wafjer, Cijia, Salz, Pleffertorner, Wurgelwerf und einem
Qorbeerblatt fodjen, nimmt fie aud dem Sud, gieft ihn dburd) ein Sieb und @pt ihn
mit einem Suppenwiivfel nodmald auffoden. Er foll 1 Liter ergeben. Wenn ber
©ud falt geworden ift, mengt man ihm dad jhaumig (nidt fteif verriihrte) Eiweifs,
etioud gewafhene, jerdriidte Eijdale, von der bas innere Hautden entfernt wurbe,
und bdie gut gewajdene Gelatine dazu. Diefe Flitjjigleit fhlagt man mt bder
Sdneerute jolange auf dem Feuer bid fie focdht, dann entfernt man fie vom Feuer
und [dft fie ungejdhr 20 Winuten ijtehen. Nad) Ublauf diejer Jeit wird bie
Sdaumbdede vorfidytig abgenommen und die Filifigleit dburd) ein Tud) gegefjen.
Nun fteeiht man eine Form mit Of aus, gieht einen Spiegel von der Fliifiigteit
ein, IRt ihn erftarren, legt dann BHartgefodhte Eijcheiben und Sdeiben von ge=
fodhter gelber und voter Riiben zierlih davauf, gieBt wicder etwas Sud auf, 1dft
ifn erjtarven und fdidhtet mun Ddie entgriteten in gleidmafige Etiide geteilten
Divinge ein. Man giefit den Reft bed Suded auf und [djt died vollfommen ftare
twerden.

264, Kuttclflecke in Sulj.

Ungefihr 1 Rilo Kuttelflede — Mehl, Salz, Pfeffer — Wurgelwert — 1 Lorbeer-
blatt — ein Stiidden Jwiebel — 1/, Liter Eifig — Suppenwiirze — 1 Ei-
weif — Gijdale — 12 Gramm Gelatine.

Pie in der in Ne. 77 angegebenen Weife tweich gefochten RKuttelflede werben
erfaltet aus der Brithe genommen. Ginen Liter diejer Brithe wiirst man mit Efig
(eventuell aud) etivad MWein) und Suppenmwiirze, gibt dasd Eiweif, ein wenig gewajdene
unb gexdriidte Gijhale und bdie gut gewajdene Gelatine baju, fdylagt die Fliiffigleit
auf dem Derde mit einer Schneerute, bid fie focht, it fie bann 20 Winuten jteben,
nimmt die Schaumbede ab und gieht die Flilffigleit durdy ein Tud). Jn eine mit
Waffer audgefpiilte Form wird dann ein Spiegel eingegofien, bden man erftarren 1dft.
Dann fdidtet man bdie Kuttelflede lagentveife ein, wobei man jede Lage mit dem
©ub iibergiept, der immer wieder ftarr werden muf, bevor man weiter einjdichtet.
Dievauf (Gt man die Suly ganj ftarr werden.

265, Spinatinlje,

30 Dela Spinat — Sals, Pleffer — 20 Dela Reid — Wurgelbriihe — 2 bis
8 Gier — 12 Gramm Gelatine — 1 Giweif — 1/p Liter Waffer, mit Efjig und
. Saly vermijdht.
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Man [Gft den Spinat in dblidher Weife ungugededt und mit mbglichft wenig
Wafier focen, driidt in durd) und vermijdht ihn mit Saly und Pfeffer (nadh
Belieben aud) mit 1—2 Loffeln Rabm ober Mild)). Der Reid wird in einer
gefalzenen Wuryelbriibe roeich gefocht. TNun gibt man bdie gewajchene Gelafine in b ad
Gjfigwafjer, gibt ein jhoumig gerithrtes EGuvei und etwas gewajdene, sexbriidte
Gijdjale daju, dlagt die Flifjigleit auf dem Perde, big fie zu Focdjen beginnt,
entfernt den Topf vom Feuer, [kt ihn eine gute BVierteljtunbde ftehen, nimme dann
die Sdaumbede ab und feipt die Flitifigleit durd) ein Tud). Nun wird eine Form
mit OF ober falten Waffer gut ausdgegoffen und mit einem Spiegel von der Gelatine
[Bjung bebedt. Wenn diefer ftarr gemorden ift, legt man die hart gefodjten, in
Sdheiben gejdnittenen Gier gierli) vavauf, legt den Meid und Spinat jdidytenveife
ein unbd giet bdie vejilihe @elatinefliiffigleit baviiber. Man [ABt died ganz ftarr
toerden und veicyt gu der geftiirsten Speife eine talte Olfo (Matonnaife) ober eine
falte RrduterjoB. Statt Reid fann aud) ein gut zubereiteter Rartoffeljalat ein-
gefitllt werden.

Siige Suljen.

266. AUpfeljulze.

3/, Rilo Hpfel einer feineren Sorte — 1 Qiter Waffer — !/, Siter Weifwein —

Ty Rilo Buder — ein Stiidden Bimtrinde — bie abgeriebene Scale einer

Bitrone, ferner 3/, Rilo gewdhnliche, am bejten vote Wpfel — Buder — der Sajt
einer Bitrone. :

Die feinen Ypfel werden gefchalt, wiirfelig ober in bdide Sdheiben gefdmitien
und mit Wafjer, Wein, Buder, Jimtrinde und Bitronenjdhale in einem weiten Gefiifs,
weify und weid) gediinftet. Dann nimmt man fie vorfidhtig ausd dem Sajte, gibt fie
ouf ein Sieb gum Ubtropfen, legt fie, bitbjh eingejdhichtet, in eine tiefe Glas-
fhiifiel unb dtbergieft fie nad) bem volljtdndigen Erfalten mit einer jhon vorfer in
jolgender Weife beveiteten Sulz. Die andeven Wpfel werben gut abgewijdht, vom
Revngehiuje befreit, nidyt geihalt, in Spalten gefdnitten und mit den Scalen
und Kernbiujern der gebiinfteten Fpfel zum RKochen gebradit, twobei man fie mit
foviel Wafjer iibergiet, daf fie bededt find. Wenn fie gany zerfodyt find, laht man
den Saft langiam, am beften jdybpfloffeliveife, durd) ein Tud) flieBen und vermengt
i mit Buder in der Hilite feined Gewichtes, fowie Bitronenfaft. Diefen Saft
g{eﬁt man itber die pfel unb [(dht ihn julen. Um eine BHiibjhe Anordnung ber
Npfel zu evzielen, ift es vatjam, zuerft einen Sulzipiegel eingugiefen, bann bie
Apfel (wenn fie gefillt find, mit ber Fiille nad) unten) eimgujdicdhten, etwad Sulze
bariibersugiefen und bdiefe jtarr werden zu lafjen. Grjt bann ift die rejtliche Sulze
nadhzugieken. :

Sollte ber Saft gu wenig rot fein, fann ein wenig Ribifeljaft ingugefiigt werden.

Will man die Sulze in eine mit OI audgeftrichene Form ober mehrere Heine
gieBen und bierauf ftivzen, dann ijt e8 empiehlenswert, dem zu julzenben Safte etiwad
gemajdene, in Wafjer ober Wein aufgelofte Gelatine (ungefdhr 10 Gramm) beizufiigen
und ben Saft nodymald durdyzujeiben. e

Man fann_bie Apfeliulze, wenn man fie in Gldfer ober Formen einfiillt, ftatt
mit gebiinfteten Ipfeln aud) mit Weidjel- ober Rirjdbfleifh unterfegen.
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267. Sdofoladefulje.

8/, Siter Mily — 21 Defa Sofolade — 5 bis 10 Defa Buder (e nady Ge-
'R o jhmad) — 20 Gramm Gelatine.

Man gibt bie Shololade in eine Kafjerolle, [Gft fie in ein wenig warmer
Mild) zevgeben, gieft dann etwas fiebenbe Mild) auf, verriihet bied, bigd bie Scolo-
labe gany glatt geworden ift, fiigt nun bdie tweiteve fiedende Mild) Hingu, mengt den
Buder bei unb ldft died gut verfoden. Dann mengt man bie in etwas fodhendem
MWafjer aufgeldjte Gelatine bei und [dhldgt bdied mit dem Schneebefen, bid bie
Flitffigleit falt geworden ift. Qn eine mit Waffer ober I beftrichene Form einges
fifllt, [aBt man bdie Sulze mehrere Stunden falt jtehen. Sie wird geftiivst und mit
affeln ober Fleiner Biderei gereidht.

268. Sulje von eingefodbten Friichten.

10 Defa Buder ~ 3 Dejiliter Waffer — 3 Dejiliter Saft von eingefochien Dbt

(eventuell mit Wein gemifht) — Saft von einer Jitrone — 15 bis 20 Gramm

®elatine (je nad) der Dide des Obftjaftes) — 2 bis 3 Dejiliter fodhended Wajjer —
eingefodyted Objt.

Man nimmt dad Obft aud bem Safte und [dBt 3 abtropien. Den HBuder
Gt man mit Waffer fpinnen, bis er flav ift, mengt bem Dbitfajt, eventuell mit
etvad Wein vermengt, und den Bitvomenjaft dazu und bierauj bdie in Fochendem
Wafjer aufgelvfte Gelatine, Diefen Saft [kt man durd) ein Tud) flieBen. Nun gieht
man in eine mit feinem Ol audgeftridhene Form einen Spiegel davon ein, ikt ihn
fulzen, gibt eine Sdjiht Objt bavauf und twiederholt dieg, bid Objt und Sait ein-
gefiillt find. Selbftverftindlich foll jum Sdilufje Sulze aufgegoffen werben. €3 ijt
st beachten, dafi bie Sulze nad) jebem GEingieBen immer wieder ftarr rerden mup,
ehe man weiter einfegt. Jit die Sulze eingefiillt, dann At man fie nod) mehreve
Stunben _‘f‘?lt fefen. @2 fann su diejer Sulze aud) gemijchtes Obit berwendet werden.

'gitot, g&’(ifq)ﬁrof, JriibfiiksRudjen, Guglhuypf.

269, Brofelgebdc®, Semmelweden und Semmeln.

35 Defa erivdrintes Weigenmehl — 15 Defa Kavtoffelmehl — 1 Defa Hefe —
: d uste Sal; — laued Wafjer.

Man vermifcht dad Meh! troden miteinanbder, feht die Hefe mit etwas lauem
Haffer zu einem Dampfl an und gibt biefes, wenn es gut aufgegangen ift, su dem
Mepl. Nun wird dag Dampfl langfam mit dem Mehl vermircht und Salz und
foviel Taues MWaffer Hinsugefligt, dap man einen feften Teig ablneten fann, ben man
auf einem mit Mehl bejtrenten Bled) aufgehen [ERL, um ihn dann bei mittelftarker
Dige gu baden. Sobald bdas Gebid falt geworden ift, witd ed in Scheiben gejchnitten,
bie gebaht und Bievauf. feingeftofen ober mit ber Reibmajdjine gerieben twerden.

Diefes Gebiad (dBt fih aud) mit Badpulver bereiten. Man verivendet ju der
angegebenen Menge 8/, Pafet Badpulver. €3 wird erft ingugefiigt, jobald aud dem
Rehl, bad nidst erwirmt ju fein braudit, mit frijhem Waffer und Sals, ein nidht
au teider Teig verviihet urbe.
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