1. Teil,

Settloje jowie fett: und eifparende
Kodyvoridhriften.

Unter fettlojen Speifen verfteht man alle jene, weldje
vollfommen o h ne Fett gefod)t wurbden,

Fettiparende {ind alle, wo nur ivenig Fett verivendet
wird und gwar jind die Kodyvoridyriften fiir 5 Rerfonen berednet
und in jeder Epeife nur 5—6 Defa Fett angegeben, jo daf fiir je
1 Perfon 1 Defa Fett verbraudht wird.

Fettlofe Gemiije,

Das Gemiife wird mit Wafjer gefod)t ober gediinjtet. it 3
vollfommen tweid), jo ftaubt man ¢3 mit Mehl, am beften man rithrt
0as Dagu notige Mehl mit weniq faltem Wajfer in einem fleinen
Xopf fein ab, gieft bann warmes Wafjer u und qibt diejes Teigerl
au dem Gemiife, falzt und wiivst wie gewdhulidy (nicht mehr wiivgen)
und fodjt das Gemiife nod) fehr gut auf, mindeftens 14 Stunde.
1 Loffel jaure oder audy fiige Mild) 3ugegeben, verbefiert das Gemiife
jebr.

Will man eine jehr dunfle Cinbrenn zum Gemiife 3. B. 3ut
cingebrannten Kartoffeln, Linfen, Ritben u. t3l. fo rijtet man dasd
Meehl ohne Fettzujag im Robhr bis ez die gewiinjdte braune Farbe
bat und vergieht es unter Riihren mit heigem Waffer. Sollten fid)
dod) einmal Brodden bilben, jtreidit man jie durd) ein Sieb,

Hettiparende Gemiife.

Wm Fett bei ber Jubereitung von Gemitfen 3u jparen, fodht
man jie auf folgende Art:

2 Defa Fett laft man beifs werden und qibt joviel Mehl bazu
als ¢s aufnimmt und [aft bies bie gewiinjdte Jarbe, wie u Gin-
brenn gebraudylid), Lefommen, Pann viihrt man e8 mit Waffer oder
bm Gemiife ab, qibt tann nod) joviel Mehl in ecinen fleinen
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Zopf, als man gewdhnlidy fiiv ndtig evadytet, mandyer liebt das Ge-
miife mebhr ungcbmmlt mander teniger, vithrt ¢&8 mit faltem
Waffer 3u einem jehr diinnen Teig, qibt e8 unter Rithren zum Ge-
mitfe und lagt nun alles gujammen nod) gut verfodyen. Dieje Art
Der PJubereitung ift fiix Suppen und Sogen anguempfehlen, Wer
nidyt jehr jett eingebrannted Gemiife getwdhnt ift, wird jider foum
cinen Unterjcdhicd verjpiiven. Oder man ftaubt bad Eemiije und gidt
fnapp vor bem Anridten cin fleined Stiiddyen Fett dagu.

llen Hausjrauen wiirde id) empfehlen bei Tijdhe gar nidt
iiber Fettmangel 3u jpredhen. Nicdht aufmerfjom gemadyt, wird nie-
mand die neue Art bet Bubereitung bemerfen.

Suppengriines wicd mdt gerditet, nur 1 fleined Stiid-
den Bwiebel und die blattlig gejdnittene Leber, Man gibt beides in
eine fleine Rfanne und [kt fie an einer heifen Stelle ded Herdes
langjam braun rijten, wobei man fie nur einmal wmendet, dann
giegt man Suppe auf und qibt jie jur Suppe in den Topf, um fic
gut ausdfodjen 3u laffen.

Butterbereitung von gefodter Mild).

Unabgejhipite Mild), jogenannte BVollmild) wird in einem
Teitem \1nd)qqcf}111 abgefodht und in diefem unzugededt falt geftellt.
2m anderen Tag nimmt man die Haut, pie jid) gebilbet hatte ab
und aibt jie in eine 14 Liter fajfende Schale. Gut ugededt falt
ftellen. Auf diefe Art wird durd) 7—8 Tage die Mildhaut ge-
jammelt. Braudt man tdaglidy 1—114 Liter Mild), jo hat man in
7 Tagen 14 1 dides Obers, ba die Mildhaut eben nur Obers ift. Nun
aibt man diejes Obers in cinen tiefen Porzellantopf und jdlagt mit
dem vcf)nch}[agm langjam_und gleihmapig. Nady 10 Minuten| hat
man dad bejte und didite Sdlagobers; jdlagt man dies nod
10—15 Minuten weiter, jo wird Butter daraus. Mit moglidjt falten
Handen formt man aus den Butterftiiddien einen Striegel, driidt ihn
augd, wajdt ibn in faltem Wafier qut durd) und jtellt ibn falt. Auf
blqc Art fann man ud) leidyt 1012 Deta jehr quite Butter widjent-
lid) felbt Herftellen. Die Mild), Buttermild), vie iibrig bleibt, qibt
man in cine Sdale und laft jie in der Riidye 1-—2 Tage 1tel)en, o=
burdy Y/ Riter qutcl pider jourer Rabhm daraus iwird, Ddiefen der-
wendet man ju Mehlipeifen, Krvdautertaje u, dgl.

©ollte die gejammelte Haut leidyt jauerlich 1d}me(fen o gibt
fie wobl fein quted Sdlagoberd mehr, aber da Butter aud Siif- und
Sauer-Rahm bergeftellt wird, ift fie deshalb nidht tweniger wobhl=
jchmedend.
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Ausitreiden von Vadformen.

Bringt man die Pehlipeife in der Sdiiffel in der fie gebaden
tourde 3u Tijdhe, jo it s nidht unbedingt notig, die Form mit Fett
audzujtreiden, cin Beftauben deds BVodens der Sdhitflel mit Mebl
geniigt.

Badbledye, wo fleines Badwerf aufaelegt wird, bejtreidit man
mit Wad)s. Lojt jid) das Gebadene jdhledht Herunter, jo ermwarmt man

. dag Bled) nodymals 1md hebt daz Vadwerf mit einem runden
Mefjer jdnell ab.



Brotaufitrich.

Apfelmarmelade,

Aepfel jdhalen, dag S%emgd)auie ausjtedjen und die Wepfel i
je 8 Teile {dneiden, bann wdagen. Auf 2 Kilogramm Aepfelipalten
70 Defa Juder, Saft und feingewicgte Sdyale 1 Jitrone. Alles Fu-
jammen wird obhne Wafjer unter odfterem Riibren fehr did einge-
focdht und wenn e3 audgefiiblt ift, damit tveiter verfabren, wie e
bei ber RKitrbidmarmelade angegeben 1ijt.

Awetjd)fenmarmelabde,

Die entfernten, gelwajdenen Bwetidhfen mit einem Stiidden
Jimt und einigen Geiirznelfen weidfoden, bdann durddriiden.
Jduf 1 Kilo von bder Maffe 75 Defa Juder. Jujammen ein-
fodjen, bi8 bie Marmelade fulzig wird. JIn Steinguttopfen verbunden
aufbewahren,

Stiirbismarmelade,

214 Rilo gejdydlter, gejdmittener und entfernter Speije-
fiithiz, 6 Defa ganger Jngwer, 1% Kilo Juder, von
2 Pitronen den Saft. Den Kiirbid mit dbem Juder (ohne Wajfer)
unter fleigigem Umriihren 1 BHalbe Stunde langjam foden laffen.
Dann den Jitronenjaft und den ganzen Jngver dagugeben und 3u
cinem diden Brei einfoden. Jn breite Glajer oder in Steingut-
topfe fiillen und bollfommen erfalten lafjen. Mit Rumpapier be-
teden, einige Tropfen Salizyljaure-Lojung darvauftraufeln und den
Topf mit Pergamentpapier verbinden.

Diefe MWarmeladen fommen nidht temer und find, auf Brot ge-
jtrichen, nidht nur ein bei Kinber beliebtes, jondern aud) jehr gejund-
heitgautraglidesd Eifen.

Deringe.

2 Heringe qut audwdfjern, Haut abziehen und entgrdten, dann
mit feingeiviegter Biviebel, 2 fleinen gerviebenen Aepfeln und etwad
Bieffer vermijden. Bu heigen Kartoffeln reidhen oder auj Brot
jtreichen,
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Srdaunterfife. :

10 Defa Primfenfdaje, viel geiviegte griine Peterjilie und
Sdnittlaud), 1/, Liter dide jauve Mild), etivad Salz und nady Belie-
Ben 2 Defa Butter. Gut mijden, auf Brotideiben jtreiden.

Leberfiije.

o5 Defa CSdiweins- oder SKalb2leber und 15 Defa fetted
Sdjveinefleijd) fajdyierven, dazu gibt man 1 Sdmnitte extveidted Brot,
treibt allegd durd) die Fleijdhmaidyine, gibt Salz, BPieffer, ewaz Pa-
prifa und 2 Efloffel falted Wafjer dazu und fnetet died wie einen
Feig ab. Man fiillt die Mijdung in einen langliden Mobdel und
badt den LQeberfdaje in makig heiger Rohre. Damit er feine Rinde
(Rrujte) befommt, bededt man ihn mit Papier. Gejtiivat erfalten
Iaffen, dann in dimne Sdeiben. jdneiden und auj Brotidnitten
auflegen.

Senfiduitten {tatt Butterbrot.

1 Egloffel Sent vermijcdht man mit 1 Loffel Rahm ober dider
jaurer Mild) und 2 hartgefodten gerviebenen Ciern und ftreidht dicje
Mijdung auf Brotjdnitten.

®



Suppen.

Siche aud) 1. Teil.

Suppemwiirze.

Jmwei Handvoll getrodneted Suppengemiije, das jind gelbe
Riiben, PLeterjilienwurzeln, Peterjiliengriin und Sellerie, fodt man
durd) 115 Stunven, wobei man immer nur wenig Wafjer 3ugibt, jo
day 3um Sdluf nur etivad mehr ald Yy Liter Gemitjewajjer vors
banven ijt; nun jeiht man diefe Flitffigieit ab, qidt 3 Suppemviirfel
und 1 gehauften Kaffeeldffel Salz und etiwasd Juderfarbe dazu und
focht Das ganze nodmals gut auf. Die Wiivge mup fehr gejalzen
jhmeden. In Flajdden, jum Beifpiel in Maggaiflajden, auibetval)-
ren. Cinige Tropfen davon geniigen, gum Verbefjern von mit Waffer
bereiteten Suppen.

Gurfenjuppe, ;

1 grofie Gurfe jdydlen, Kerne entfernen und u Wiirfeln
jdneiden, dazu Salz, Pfeffer, Paprifa und etmad Jwicbel und
Wafjer, baf es daviiber jteht. Weid) diinften mit 1/, LQiter Mehl ftau-
ben und qut verfoden lajfjen. LVor dem Anvidhten durd) cin Sieb
driiden und gebdhte Brotviirfeln dagu reiden.

Hivjebreinjuppe.

Wurzelwerf jein jdneiden und mit Wafjer und etwas Salz
ausfodyen, Durd) cin Suppeniich feiben und in dieje Wurgelbriihe
4 Ciloffel gewajdenen Brein cinfoden und fodjen laffen bid ex weidy
ift. Aui Suppendide verdiinnen und nad)y Gejdmad feingejdnittenen
Sdnittlaud) bazu geben,

Srautjuppe,

V4 Silo gejdhnittenes Straut mit feingejdmittener Jmwiebel,
Siimmel, Paprifa und Salz weid) foden. 1 Kaffeeldffel Trodenmildy
mit '/, Riter faltem Waffer abriihren und mit !/, LQiter Mehl ver-
inrudeln, dagu 1 Loffel Paradiesmarf. Dies wird in dad Nraut ein=
gemijdht und das Gange auf Suppendide verdiinnt, qut verfoden
aelafjen. Nad) BVelieben fann man aud) von weidy gefodten Kartoffeln
cinige Sdyeiben dazu tun. :
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Leberjuppe.

10 Defa fajdierte Leber fodit man mit Griingeng, Salz unbd
Waffer, ftaubt mit Y/, Liter Mebl, likt die Suppe qut verfoden und
ridhtet jie burdy cin Sieh gedriidt an.

Panadeljuppe.

4—5 Ctid Wafjerzvicbad werdben qrob gerftopen und in Waijer
cingefocdht, gejalzen und qut fodhen gelafien. Vor dem Anridyten
wird 1 Cibotter darunter gefprudelt. Nad) Gejdmad fann man aud
ettna? Suppeniviive dazugeben.

Salatjupye.

4 mittlere Kartoffeln jdhalen und mit 1 Hauptel Salat weid
fodhen, hievauf dpuvd) ein Sieb driiden. 2 Cloffel Mebl rviihrt man
mit faltem Waffer ab, qibt €5 3u dem Durdygedriidten, jalzt und fodt
pag Ganze nodmals qut auf.

Sdnittlandjupype. :

2 Defa Fett [apt man serlaufen und gibt joviel Mehl dazut
ald eg aufnimmt und [dkt e bellgelb vojten, bierauf mit Heifem
Wajfer vergiehen und foden laffen. Unterbejfen vithrt man /g Liter
Mehl mit faltem Waffer ab, qibt ¢8 unter fortrodhrendem Riihren gue
abgeriihrten Ginbrenne, tut 1 ERldffel voll feingeidhnittenen Sdnitt-
laud) und etivas quiine Peterjilie dazu, verdiinnt auf Suppendide
und fodht e 14 Stunbde.

Sellerichldtterjuppe,

1 Sandoell griine Sellervieblatter wafdt man, fodt jie weid) und
jtreidht jic durdh ein Sich. Y/ Qiter Mehl mit faltem Waffer abriih=
ven au der Sellerie geben, jalzen und auffoden lafjen.
Syinatjuppe. :

12 Defa gewajdency weidygefoditer Spinat with durd) cin
Sich gedriift, '/ RQiter Mehl mit faltem Wajfer glatt vervithren
aum ©pinat qeben, dagu ©alz und wenig Piefier, auf Suppendide
perdiinnen und qut verfoden lajjen.

db



Sofen.
Gurfenjofse.

1 grofe frifde Gurfe jdalen, in fingerlange und fingerdide
Gpalten jdneiden und die Kerne entfernen. JIn leidht gejalzenem
BWajjer nidht zu weid) diinjten, dann abgetropit auf einen Teller
legent. In den guriidgeblicbenen aft gibt man feingetviegte Jiebel,
griing Peterjilie, Sal3, etivag Pfeffer und Paprifa, ftaubt mit
g Riter Mebl und laft die Sof, die nidt ju did jein darf, qut ver-
fodyen, tut bann die Gurfenjpalten dazu und fodyt jie nur nod) ein-
mal auf. Sofort anvidten,

Peterfilienfartoffeln,

Bon ', Liter Mehl und dem notigen Waffer madit man ein
Teigerl, verriihrt s nod) mit heigem Wafjer, gibt feingeviegte griine
Peterjilie, Jwiebel und Salz dagu und focdht 3 3u einer didliden Sof.
Blattlig gejdmittene beiffe Kartoffeln qibt man in ecine Sditjfel
und giefit die Sof dariiber.

Saunerampferiof.

10 Defa Sauerampfer fein Iviegen und mit wenig Wafjer
diinften, Ddann 2 gefodite durd) die Prejje getriecbene Kartoffeln,
2 Eploffeln Mild) und etivad Salz dazu geben und die Sof gut ver-
fodhen lajfen.

Soft 3u Kartofiel- oder Kraut-Salat.

1 Cglojfel Senf, 1 Cloffel Juder, 1 Teeldffel geriebene
Bwiebel, 15 Teeldffel Salz, 1 Cglofiel Cijig, /s Liter rohe Mild),
1 bartgefod)tes geriebenes Ei, nad) Belicben gejdhilte fehr fein ge-
jdnittene Gurfen. Alled zujammen qut verviithren und dann. mit
den gefodyten, Dlattlid) gejdmittenen Sartoffeln ober iiberdiinjteten
Sraut vermijden.

Tiirfijde Gier.

Fein gehadte Bwiebel mit jehr wenig Fett, nur joviel, daf fid) die
Dwiebel nidyt anlegt, hellgelb rojten lafjen, dann gibt man 1 Giloffel
Mehl bazu, vergiept mit Waffer und laft diefe Sofy qut verfoden.
Dagzu gibt man gediinftete feingehadte Sdiwdamme und etivad Jitro-
nenjaft. Gier [aBt man Hartfoden, jdneidet ihnen die Spite ab,
um fie aufredit ftellen 3u fonnen. Man jtellt jic auf fehr diinne Brot-
jcbeiben und gicht die Sof darauf.



Gemiife.

Bohuen mit Kartoffeln.

15 Defa Bohnen weid)t man ubet Naddt ein und fodyt jie an-
beren Tags weid). 2 fleinere oder 1 grofe gefodhte Kartoffel wird
burd) die Prefje gedriidt und dbazu gemijdht. Nun gibt man Salz und
etivas Effig hingu und lajt died nod) 14 Stunde foden. €5 muf die
Dide wie eingebrannte Bohnen hHaben.

Champignonsfuden.

Gediinjtete Champignong feinw haden, dazu gibt man 1 Sdyeibe
eriveidhtes Brot, 1 Gi, 1 Loffel fiige oder jaure Mild) und joiel
Brojeln oder Mehl, dap ein loderer Teig entjteht. Wan fiillt ihn in
eine audgebrdjelte Form, beftreidht ihn oben mit etwvad zerlajfenen
Fett und badt ihn.

Grobirnen, Grdjdode.

Werden gejdhdalt in Sdpeiben gejdnitten mit wenigq Waljer
weid) gefod)t, dagu Saly, Peterfilie, Mit wenig Mebl ftauben und
verfoden lafjen.

Ober die weidgefodyten Erdbirnen durd) ein Sieb driiden mit
2 Cploffel Mildy, 1 Ei und 1 CRloffel BVrofeln vermijdhen und fehr
heify anridyten.

Will man Suppe davon fodjen, jo diinjtet man fie mit Bioiebel,
priict jie durd) ein Sieb und vidytet jie iiber Wurftideibdhen an.

wifolen auf deutjde Art.

15 Rilo Fifolen puben und nudlig jdneiden und weid) foden,
bann den Saft giemlid) eingehen lajfen. 1/; Liter Waffer und 1/, Liter
Mild) und Vg Liter Mehl verjprudelt man, riihrt dies Teigerl it den
Fifolen, aibt Saturei und €alz daju und lat bag Gangze verfodyen.

Fijolen mit Gi.

145 Kilo gepubte gejdnittene Fijolen mit weniq Wafjer weid)
diinften. 2. mittlere tweid) gefodhte Kartoffeln durd) die Prefje driiden
und dazu mengen, aud) Salz, Sl)nmmu und Pieffer nady Gejdymad.
Alles sujammen verfoden laffen. Snapp vor dem Anvidten jdldgt
man ein Gi darunter. Kodien Siirfen die Fijelen dann nidt mehr.
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Nifolen mit Gierjpeife.

Spargelfijolen aud) Wadhgbohnen genannt, abjdden und in
Salawajier weid) fodjen. Abjeiben. In die Mitte einer Sehiifjel gibt
man Gierjpeife und in Krvanzform die Fijolen. Etiwvas Butter und
BVrijeln iiber die Fijolen gegeben, verbefjert die Speife jebr.

&ifolen mit Ritben, :

1, Rilo Fifolen von den Fdden bejreien und nudlig jdneiden,
1, Rilo gelbe NMitben ebenfalls, dann jujammen Ddiinjten, mit wenig
Mehl jtauben, dagu Salz, Pfefferfraut und etwas Eijig und 4
Stunde qut auffoden lafjen.

Starfiol gebaden.

Nidt 3u weid) gefodhten Karfiol teilt man in Stitde und mijdht
jic unter JFridattenteiq. Cine lange Pianne jtreidht man mit wenig
Jett aus, fiillt den Teig gleidhmafpig ein und badt ihn bei gutem
Feuer in der Rohre hellgelb,

Sarfiolgemiife. s

Die feinen Blatter und dben Strunt wafdht man und jdneidet
bicd nudlig und fodht g weidy, jalat, ftaubt ed mit [ LQiter Mehl,
verviihrt €8 mit dem Karfiolwaffer und fodt es tiidtig auf. Die
weidhgetodite Karfiolrofe zerteilt man, vidtet jie auf eciner tiefen
Sebiifjel an und gibt die Sof; dariiber.

Sarfiolpudding. :

1 in Salawajjer weid) gefodhte Karfiolvofe lajt man qui ab-
fropfen, zerteilt jie in mehrere Teile und belegt damit ben Boden
ciner feuerfejten Sdhiiffel, ftreidht Kavtoffelbejdhamel, fiehe Ddiejes,
pariiber und badt die Speije.

Sartoffelbejdamel.

4 Defa Mehl, 14 Liter Mild), 25 Defa heih durd) die Prejje
acdritdte Sartoffeln, 2 Dotter, 2 Sdnee, 1 Kaffeeloffel Badpulver.
Das Mehl mit der falten Mild) abrithren und dann am Feuer did
cinfodhen. Ausgefiihlt mijdht man alles Mebrige dagu, fiillt e8 in eine
&orm und badt e bei gquter Hite.

Savtoffelbeidamel fann mit gerichenem Kdje ver-
mijdht werben  oder mit gebratemem oder gefottenem fajdjiertem
Sletjdy oder irgend cinem gefodyten oder gebiinjtetem Gemiife unter-
legt werden. Siche Sarfiolpudding. :
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Sartoffeln mit Gier.

15 Rilp gefodite gu Sdeiben gejdnittene Kartofieln, 2 hart=
gefodhte in Sdyciben gejdnittene Cier, Salz, Pfeffer. Dies ab-
wedyjelnd in eine Kajjerolle geben, oben miiffen  Karfoffeln jein.
3 ERloffel Mehl verjprubelt man mit 1 Ei und g Liter Mild), gibt
Dics iiber bie Sartoffeln und badt die Speife. Man fann aud) vor
bpem Baden gericbenen faje darauf ftreuen,

Sartoffelgulajd.

14 Kilo vobe isambwznpfd (Tomaten) dburd) ein Sieb briiden,
dazu gibt man 1 grofe feingejdnittene Swiebel, Pieffer, Salj, etiwad
Aht)nnau und 50 Defa flein wirfelig qe}cbmttene rohe Sartoffeln
und joviel Wafjer, daf g bariiber jteht, Solange fodjen bis die Kar-
toffeln weid) jind.

Sartoffelpudding,.

14 Kilo durd) die SJSlcnc gedriidte qefodte heife Startoffeln mit
1,6 Riter Mild)y und 2 Dotter und 2 Sdhnee vermijden. Jn eine ein-
gefettete Form einfiillen und 145 Stunde in Dunijt fodjen. Geftiirat
mit gericbenen Sdje beftremen.

Sarotten in Dunjt gefodt.

15 Rilo Sarotten weid) fodyen und durd) ein Sieb driiden, dazu
mijcht man 3 Elsfiel mcid) aediinfteten Hirfebrein, 1 Ei, Salz und
wenig guiine Peterfilie. Sollte die Maffe gu did fein, qibt man
1 Loffel Milch, 3u diinn, 1 Loffel Brojeln baau Stleine Fovrmen ober
&Sdyalen fitllt man pamit voll und fiedet fie in Dunjt. Dagu ftellt
man jie in eine groge LPfanne in der fid) jiedbended Waffer befindet,
€3 darf nur die Haljte der Formen im Wajfer jftehen und jiedet jie
15 Stunde, Gejtiivat anvidten, Aus der Maffe fann man Knodel
formen und 10 Winuten in Salzivajjer foden.

SKohlpudding.

1 Sobhlfort nublig idjncihcn, qut wajden und weid) foden, Auf
cin Sieb gum Abtropfen legen. 5 Defa Hivje weid) fodjen und qus-
punjten laffen. Sobl und Hivje vermengen, baau 1 €i, Salz, BVfeffer,
‘)Jtajomn unb wenn die Maffe au weid) fein follte, etvas Brojeln
oder Mebl, In ein Tud) cingebunden 14 Stunde im Wafjer foden
lajfen. Ober man gibt unter dem Kohl LﬂUCl.J ertoeichtes Brot, 1 Ei,
Gbaia und Geivitey und 2 ERloffel Mehl oder Brojeln. Weiters wie
oben,
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Sohljdynitten,

Weidy gefodhter Kobl wird fein gehadt mit 1 fleinen Scheibe
criveidhtemn Brot und 1 i vermijdt, gejalzen und wenig gepfeffert.
Man mijdht nod) joviel Mehl dazu, daf eine lodere Mafie entiteht,
die man in einen eingefetteten Visfuitmodel einfitllt und in der
feigen Robre badt. Heif gu Schnitten jdmeiden.

Storalleneier.

14 Silo gefodyte durd) ein Sieb gedriidte Paradieddpfel mit
3 Giern, ctivas Salz, Pfeffer und Sdnittlaud) oder gehadter Fiwiebel
qut verjprudeln und daraus eine Eierjpeife bereiten.

Sirauter-Kartoffeln. ,

Gefodite Sartoffeln in Sdeiben jdhneiden. 1 gehadte Jwicbel,
Sdnittlaud), Reterjilie, Sellevicblatter, Salz, Pfeffer, Mustatmug,
mit Mehl ftauben, mit 2 Eloffel Mildy und etivas Waffer diinjten.
Dann ausfithlen lajfen, mit 1 Ei und den Kartoffeln vermijden, in
eine Form einfiillen und baden.

Sivaut mit Aepfel. A pjelfraut.)

1 GRlsFiel Buder lagt man braun iverden, gibt 14 SKilo ge-
jdmittenes Sraut, etiwvad feingejdnittene Jwiebel, Salz, Kitmmel
und wenig Wafjer und 2 feinblattlig gejdnittene jauerliche Aepfel
dazgu und diinftet alles jujammen tweid). Der Sajt ded Krauted muf
fid) volljtandig eindiinjterr, da diefed nidt geftaubt wird,

Siraut mit Grbjen.

Cauerfraut foden und big ed weid) ijt dagd Waffer 3iemlid) cin-
fodben lafjen. 2 Grbsjuppemviirfeln rithrt man mit faltem Waijer
ab, gibt died jum Krvaut und fodt s bid es didlid) ijt. Vevor man
<5 jalat, ijt e& zu foften, da bie Suppenwiirfeln obhnehin gejalzen
finbd.

Siraut mit Hirje.

Den Srautfopi audhoblen, mit gut gewajdener Hirje fitllen,
oben ein Sroutblatt legen, dag Kraut in ein Tud) einbinben und
fodyen 6ig es weid) ijt. Das Waifer wird gejalzen und gejdmittenes
Griingeuq hingugeqeben. Gleidyzeitig fodht man eine ParadeidjoB. In
Bie Mitter einer Sdiifjel legt man bag Kraut und gibt die Sof herum,
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Strauntfnideln.

Die grofen Blatter eined Krautfopfed [6{t man ab und iiber=
fodyt jie, dann legt man fie auf ein. Sieb aum abtropfén, Unterdejjen
fodyt man Sicjebrein in leidht gejalzenem Wajfer weid) und gang did
cin, mijdt feingejdnittened gediinjteted Kraut joivie etwas gehadte -
Wurjt dagu, fiillt dieje Mijdung in die Krautbldtter, legt jic neben-
cinander in ecine weite Kafferolle, gieht etwaz Wajfer dariiber und
biinjtet fie zugededt etiva 14 Stunde. Den Saft [dRt man verduniten.

Sraut mit Rahm oder faurer Mild).

lnter feingejdmittenes weid) gediinjtetes Straut mijdt man
€al3, Kiimmel unbd g Liter dide, jaure Mild) ober Rabm, den man
mit 2 Eploffel Mebl verjprudelt und [afgt das Kraut damit auffodyen.

Sraut mit Senf. ‘

15 Rilo feingejdnittenes Kraut wird mit ringlig gejdnittener
Biviebel, Salz, Kitmmel und immer nur wenig Waffer “weid) ge-
diinjtet. Sobald e8 tweid) ijt, ftaubt man e8 mit */ Liter Mehl, lapt
;3 guttnerfod)en und rithrt frapp vor dem Anriditen 1 Eloffel Senf
darunter.

Paradeisfod)

8 Defa Maidmehl fod)t man in 14 Liter leidit gejalzenem
Waffer did ein und laft ¢8 dann abfithlen. 74 Kilo Parabeidmart,
2 Dotter, 2 Schnee und 4 Defa geriebenen Kaje dagu mijden und
Dag Kod) in Dunfjt jieden.

Paradeigpudding.

50 Defa gefodyte durd) bie Prefje getriebene Kartofjeln, 4 Ef-
[6ffel Paradeismart, 2 Dotter, 2 Schnee. Mijdhen und */, Stunden
in Dunjt foden.

Pilzauflaunf.

25 Defa gediinjtete Sdhivdamme, 1 Sdeibe eriveidites Brot,
1 @i, Y, RQiter Mild) und etwad Brojeln. WMijden, ¢& mup ein
l]t;d‘crfer Teil jein, in cine audgebrojelte Form einfiillen und baden.
Reizjer. .
Die Sdhamme diinften, abwed)jelnd mit gefoditen blattrig ge-
jhnittenen Kartoffeln in eine Kafferolle geben. 2 Gier mit Mildy ver-
jprudeln und dariiber geben. JIn der hHeiffen Nohre baden. Sobald die
Cier gejtodt jind anvidyten.
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NRettidhfren.
: Sdwarzer Rettid) wird gejdalt und am Krenreifer wie Kren
fein gericben, dann cingejalzen und jugededt. 1 Stunde jtehen ge-
Iaffen, 3u veridicdenen falten Fleijdy 3u reichen.

Riiben aelbe.

Fein gewicgte Jwiekel und qriime Peterjilie ctiwas Cfiig oder
Bitronenjaft und blattlig gejdinittene gelbe Ritben diinfret man weid,
]ag,)t jie, ftaubt mit wenig Wehl und lajt das Gemiije nod)y gut ver-
fodjen,

Salzgurfen gefiillte,

Die Gurfen der Lange nad) durd)ijdmeiden, die Kerme ent-
fernen und an deren ftatt fajdiertes Fleijd)y einfiillen, die Gurfen
mit Bindfaden Fujommen binden und weid) diinjten. Man reidt cine
Paradiedapfeljof dazu.

Sdiwammunudeln,

Gediinjtete Schivdmme in eine Kajjerolle geben, darvauf abgefodyte
Nubeln, wieder Swdamme, oben Nubdeln. 1 Ei mit 1 Loffel Mildy
und geriebenen Kdfe verjprudeln und dariiber geben. Solange in der
beigen Robre lafjen, bis das Ei gejtodt ift.

Sdywarzwurzelanflanf.
Die geputten Schivarawurzeln fodjen, dbann in fingergliedlange
@tmfe ftf)uuhen, in eine fLqurcftc Porzellanidyiiffel geben, 2 Dotter,
Sdmee  mit etiwad Mild) ober Rabhm und 1 GRlofiel Mebi bc1-
ipnxbeln nad) Belicben aud) etivad gericbenen Kdje dazumijden.
Dieg iiber die Sdiwarztvourzeln geben 1nd den Auflauf nur gang

furg baden,



Sleifchipeijen und Gemiijeipeifen
mit §leifch obne §ettujas,

Rajeler Fleifd.

95 Defa qebratenes oder gefodtes Fleijd) grob haden und mit
feingejdnittenen Cijigaurfen, ©al3, Pfejfer, cingelegten Ritben und
Kartoffeljalat bermijden. Sehr qut zu SKnobdeln,

Berliner Hadebraten. ,

20 Defa fajdiertes Rindjleijd), 25 Defa fajdhiertes Sdpveine-
fleijdh, 1 Loffel Rabm, 1 Liffel Senj, 1 erweidite Sdmitte BVrot,
12 Defa gefodhte geriebene Kartoffeln. Alles vermengen, barausd eine
Wurft formen, falls fie 3u weid) ijt, mit etivas VBrojeln fefter maden,
in eine mit wenig Fett ausgeftridene Pfanne legen und */, Stunden
braten, Man fann, bamit der Braten nicht an die Pfanne flebt etivas

- Waffer gugiepen.

Beujdelanflanf.

CGin Halbes Salbsbeujdel, gqut gereinigt, wird in gefalzenem
Wafjer gefodht, dann abgefiiblt fajchiert. 8 Tefa Brot werden in
Wafler geweidh)t und gqut ausgedriict, dann ebenfalld durd) die Fleijd-
mafjdyine getrieben und zu dem BVeujdel, dazu nod) etivad geriebene
Biwicbel, gehadte Peterjilie, 1 €i, wenig BVrojeln und nody etivas
Ealy gemijidht. Die Majfe wird in eine bebutterte Auflanfform ge-
fiillt und 1 Stunde in der Rohre gebaden.

Braten,

RKalbsbraten, Sdweinebraten u. i. w, wdjdht man rajd) ab, falzt
ihn ¢in, gibt ibn in cine SKafferolle, dazu 1 fleinen Sdopfloffel voll
Wajjer und ftellt den Braten in die heifge Rohre. ES bratet {idh) ge-
niigend Fett heraus, wenn notig immer nur wenig Wafjer ugiehen
und mit bem Deraudgebratenen Sajt dad Fleijd fleifig begichen.
Muf Kalbsbraten fann man, wenn er jdon angeridhtet auf bder
Cdyiiffel liegt, 1 Loffel zerlafjenes Fett womdalid) BVutter, dariiber
geben, dody ift €3 nidyt unbedingt nitig.
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Bratwiirite ohne Darm.
50 Defa Shiveinefleijd) und 2 Sdnitten eriveidyted Brot durd)
vie Fleijdmajdyine treiben, dann 1 fleine feingehadte Ziebel, 1—2
Jeben gerdriidten Knoblaud), Salj, etivag Pajtetengetviivy, '/, Liter
Mild) etivaz Jitvonenjdale. Alles gut mijdyen, davon fleine finger-
pide Wiirftdyen formen, mit ineiner mit Fett audgejtridenen Kaffe-
~ rolle abbraten, bann 1 Loffel Waffer zugeben und fertig braten,

Brujtfern, Kiigerl,

Das Fleijd) von den Knoden abldjen, wajden und flopfen,
pann mit gerdriidten Knoblaud), Salz und Pieffer einreiben und mit
Biviebel und Wurzelwert unter Jugabe von Waffer weid) dunjten.
Der Saft wird gefeiht, mit-1 fleinen feingejdnittenen Effiggurie
vermijdyt, iiber bad zerteilte Fletjd) angerichtet. Nad) Belicben fann
der Saft mit 1 Loffel Mehl gejtaubt werben.

Dentide Paijtete,

1 feingewiegte Fiviebel in 1 Defa Fett anlaufen lajfen, dann
mit 1 Egloffel Diehl {tauben, mit Wafjer vergiefen und gut auf-
fodhen laffen. Jn Dieje didlidle Sof qibt man beliebige Fletjdhrejte
und wiitat nady Gejdymad. Man fiillt die Mijdung in cine flade
form und ftreidht frijdes fefted Kartoffelmud baritber, ftreut ge-
viebenen Kaje davauf und jtellt die Speife jolange in die heife Rohre
big fie Dellgelb gebaden iit. Rajd) anvidten.

Fajd-Kofl.

LVon Koblfopfen werden die auferen Blatter entfernt, die
Stopfe qut gemwajdien und in Salzwafjjer weid) gefodt, wobei au be-
aditen ijt, dbaf fie nidht gerfallen. Unterdeffen bereitet man eine
Tajd), nimmt dann bdie gqut abgetropften Kohlfdpfe behutjam fjo
auseinander, dafy man in die WMitte die Fajdy einfiillen fann, ohne
die Form 3ut gerftoven und wmnbindet jie mit Bindbfaden; dann ftellt
man {ie nebeneinander in eine Kafferolle, gibt fodende Butterjok
Dariiber und [akt fie darinnen einmal langjam auffoden. Beim
t‘fnr}ijd)tcn itd jeder Kohlfopf durvdjdmitten und die Sofy baviiber
aeaeben.

Fitlle: 30 Defa gebratenes, fajdjiertes ﬂa[bf[cii&), 3 Defa
ciweidhtes Brot, 1 Ci, Salz, Pfeffer und Dajoran, weniqg Bwiebel
werben am Feuer unter Rithren jo Icch piinften gelajfen, bi3 bad
Ci peftedt 1it.
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Tijolen oder Bohuen in Dunit gefodht.

Fijolen nudlig jdneiden und halb tweid) diinjten, Sdhveine-
fleijd) blattlig jdhneiden und aud) Halb weid) diinften. Wiirzen nady
Gejdymad. JIn einen weiten Topf gibt man lagenweife Fijolen und
Tleijd, qibt den Saft dariiber und fodit die Speife 1 Stunde in
Dunft, oder in der Kodfifte, wo fie aud) einige Stunden drinnen
bleiben fann, Wird mit Bobnen ebenfo beveitet.

Sleifd) in Bejdameljof.

30 Defa gebratenesd Fleijd) fajdyieren und mit Bejdameljof
in bie man 2 ERloffel jauren Rahm, Salz, Pfeffer und ettvad Jitro-
nenjaft gibt auffoden laffen. Sebr heif anvidten und nad) Belieben
mit Cierjdeiben belegen. Dazu Salzfartoffeln, Polenta oder Nudeln.

Bejdameljof: JIn Y Liter von Trodenmild) bereiteter
Mildy rithrt man 3 Defa Mebl ein und fodht ¢8 am Feuer didlid,
t(izcmn aibt man joviel Waffer dazu, daf jie die ridtige Sofdide hat.
Salgen.

Sleifdfnideln,

I Y/ Riter Hirvje wajdt man gut aug und fod)t ihn mit Waffer
eid), Dann [dft man ihn ausdunjten. 40 Defa Sdweinefleiid fa-
jdhieren, 1 €i, den Hirje, Pfeffer, Salz, Jitvonenjdalen und joviel
Brofeln dazu mijden, daf fid) Knodel daraud formen laffen, Man
legt fie in ficdended Waijjer und fod)t jie 15—20 Minuten. Uebexr
die angeridhteten Knobeln fann man geriebenen Kdfje ftreuen,

II. 2 Sdmitten eriweidited Brot, 26 Defa gefodites fajdierted
sleiid), 1 Gi, Salz, Musfatnuf 2 Lojfeln Mehl. Alled Fujammen
mengen und fehr qut abtreiben, daraug fleine Knobdel formen und
7 Minuten in Salzmwaijer foden. Dazu Salat, Spinat u. dal.

Hleifdpudding.

30 Defa gefodyted oder gebratenes Fleijd) fajdyieven mit fein-
gewiegter Bwiebel, Salz, Pfeffer, wenig Majoran, 2 Sdnitten
erieidyten Brot, 1 Ei oder 1 Ehloffel jauren Mild) und wenig Mehl
permijdien. Cinen Klof daraud formen, in ein Tud) einbinden und
L5 Stunbde in leidl gejalzenem Waffer fodjen.

sleifdjtvuded, ]
Gefodited odber gebratenes Rleijd) fajdhiert man, vermenat ¢d

;2 mit Ealz, Pfeffer, 1 Ei und etwag eriveidten Brot, fireidht died auf

8
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ausgejogenen Strudelteig, vollt ihn gujammen, radelt mit bem Mehl-
ipeisrdddien 4 fingerbreite Stiide ab, legt ile in jicbendes Wajjer
nebeneinander in die Kafferolle und itebet fie 7 Minuten. ober man
legt Die Strubel auf ein eingefettetes Qiaafﬁlecf), bejtreidyt jie aud
oben mit etias Fett und biadt jie. Jur Fleijdiille fann man aud
feingehadte Zwiebel und qtblm]tctc Champignons mengen. Dazu eine
Bratenjof. ;

Dleifd) auf Wildbretart.

Rindileijd) oder Sdhiveinefleijd fann tvie Hiridbraten bereitet
jverden,

Gianjeflein,

Das gepubte Ganjeflein in Salzwajjer mit Wurzelhvert, eini-
gen getrodneten Pilzen weid) fodjen. Da Magen und Hery langer
aum Sodjen braudjen, nimmt man Hald und Fligel aus dem Sud
jobald fie weid) gefodht jind, damit jie nid)t zerfallen. 10 Defa ge-
trodnete ober frijdie griine Grbien fodyt man ebenfallg tveid), jtreidht
jie burd) cin Sieb, gibt '/, Liter mit faltem Wafjer glatt verviihries
Mebhl dazu, verdimnt mit der gejeibten Ganjefleinjuppe, gibt griine
feingemwiegte Peterjilie dazu und lakt die Sof, die didlid) fein mufp,
gut verfodjen. Das in nette Stitdden zerteilte Ganfjeflein ridhtet man
bergartig auf eciner Sdiifjel an und giet die Sof bariiber. Man
berziert den Hand der Sdiiffel mit KRartoffeln, gediinjteter NRoll-
aerite ober Hirfe.

Gansbiegel.

Diefe werden meift jdarf gediinftet. Tas jid) bilbende Fett 1jt
immer bevor man Waijjer auqicht, abjujeiben. WMan rveidht Kraut,
Bohnen, Exbjenpiivee dazu.

Gansbruit.

Dag Fleijd) (6t man vom Knodjen, jdmeidet ¢& wiirfelig und
bereitet e wie Gulajd), jiche diefes. Oder man legt bas abgeldjte
Tleijd) durd) 2—3 Tage in Beize wie Wilbbret, und diinftet ed bann
mit langjamen. Zugeben von der BVeize weid). Das Brujtfleijd) fann
aud) fajdiert werden und dbarausd eine Fleijdwurit odexr fleine Sdnite
geformt werden, die man im HRHobhre bratet.
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Gangjunges in Cnﬁ

Das Junge ciner Gans jiedet man mit 3mubc1rmqen, %m-
zein, Galz, etivas Efjig, Rovbeerblatt und Wafjer weid), nimmt ed
oann aud dem Sud, [oft das Fleijd) von den Snoden und fiellt es
warm. Unferdefien vithrt man 2-—3 Eloffel Mehl mit faltem
Wafifer glatt ab, jdiittet e zum Gansjud und (akt die Sof verfodjen,
Ddann feiht man fjie burd) cin Sieb iber dag Gansfleijd) und fodit
Das Ganze nodymals auf. Dagu Startofjelfnodeln mit Hirje.

Giebeiztes Fleifd).

Wildjletjd), Rindileijd) und Sdiveinernes ift auf diejelbe Art
auaubereiten, Das Fleijd) wird gut gewad)jen in cinen irdenen Topf
gelegt, Nun fodht man eine Veize, 14 KLiter Wafjer, einige Loffeln
Eilig, nad) Gejdymad dod) ja nmidht 3u jauer, vinglig geidnittene
Bwiebel, Lorbeerblatt, Pieffer, fein Saly. Diefe Weize, die nur
cinmal auffoden mup, laht man abfithlen und giekt jie itber dad
Bleijd), jo tap es davon bededt ift und ldft bies ugededt an einem
falten Orte 2—3 Tage ftehen, wobet man dag Fleijd) einmal wen-
Den fann. Das ausd der ‘Bcnﬂc herausgenommene Sleijd) wird ge-
jalzen, dann auf beiden Seiten ohne Fett vajd) abgebraten. Hievauf
immer etivas Beize jugeqoifen und in der Nobhre bamit gebraten
ober jugededt gedimnjtet. Der Saft fann mit Meh[ gejtaubt werden.
Cinige Loffel jaure Mild) verbeiiern dic Sof jebr.

Gefliigel mit Nollgerite.

ebratenes oder qmumtete' Geflitgelfleiid), e3 fonnen Nefte
Daju verivendet werden, (6]t man von ten SKnoden und diinflet e3
mit etivad Eaft auf, gibt dann ausgediinjiete Nollgerite und nad
Belieben gerditete Jwiecbel dazu und bringt die Spetje jehr hei au
Lijd).

Gefiilltes Gemiife.

Mittelgrofe ‘\ummcmmcl fleine Gurfen, Kartoffeln, Kohlrii-
ben und Karotten. Die drei Ict}qcnanuten Gemitje fodht man bHalb-
weid), hohlt dann alle fo aus, daf ein balbfingervider Boden bleibt
und ftellt jie mit den ﬁmben abwedifelnd in eine feuerfeite Por-
aellanidyifiel. Man fiillt jic mit uadntchenﬁcx Fajd), aqibt and in bie
‘%mnd}enmunn Davon, tut BVrofeln davauf und badt bdie Speife
145 Stunde in der mafig heifen Rohre. Dann werden einige anel
Rahmeriat iiber das Ganze aeqcben und nod 5 Minuten in die
NRopre geftellt. Mit Parmejantdaje bejtrent zu ’F’mf)c bringen.

8%
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Fajd: 15 Defa Rindfleijdy, 15 Defa Schiveinefleijd) fajdie-
ven unp mit Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian, Paprifa, fein ge-
wiegter Bwiebel, 2—3 Loffel Rahmerjat und 1 Ei vermengen, Alles
am Feuer abdiinjten, Die Fiille joll jaftig, aber nidt naf jein.

Gemiifefuidel.

12 Defa feingejdnittenes, iiberbratenes, fetted Sdiveinefleiid),
1 Gi, 1 Sdnitte eriweidites Brot und gebiinjtetes Gemiife wie Kobl,
stoblriiben, griine Grbjen u. dgl., je mehr Gattungen, dejto befjer.
9[led aujammen mijden, dann in ein befeudjtetes Tud) als gropes
Stnodel geformt einbinden und 1 Stunde in Salzwafjer fodjen. Van
fann ¢ angeridhtet mit Kafe bejtrenen.

Gulajd).

50 Defa ausgeldites Rindfleijd), Herzzapien oder Hieferjdhivan-
sel wdjdht man rajd) ab und jdneidet es 3u groferen Wiirfeln, gibt
jie in eine Safjerolle, dagu 1 grofe ringlig gejdmittene Jiviebel und
biinjtet dies o hn e Wafjersugabe, bis der jid) bildende Saft einge-
gangen und das Fleijd) Farbe befommen hat, dann jalzt und papri-
siert man e8, gibt nur wenig Wajfer darauf und diinjtet e bis der
Saft ieder fajt verdiinjtet ijt. PVan gibt bann immer nur wenig
Waffer 31 und wiederholt dies, bid bad Fleijd) weid) ift. 1 Kaffeelsffel
Mehl, aber nicht mehr, riihrt man mit faltem Waffer glatt ab, qibt
¢s daju und fodht Dag Ganze nodymal qut auf. €3 darf feine Sof
jein, jonbern nur ein didlider Saft.

Hamburger Plodfinfen.

Mofrritben nudlig jdhneiden und iweid) diinjten, dann mit
Meh! ftauben, jalzen und pfeffern und mit wenig Eifig fpriten, Gut
verfodjen laffen. Gefodytes wiirfeliq gejdnittencd Raud)- oder Pacel-
fleijdh aibt man dazu und fodt dasd Gange nod) 14 Stunbe.

Haje in Sof.

Den abgehiuteten Hajen, dad Junge ober Riiden oder Lauf
legt man burd) 2 Tage in Beize und diinftet ihn dbann mit wenig
Beize weid), ftaubt den Saft mit Mehl, qibt 1—2 Loffeln Rahm
bazu, wiirgt nad) Gejdhmad und laht die Sofy qut verfocjen. UMeber
ben zerjdmittenen Hajen ftreut man Kapern und gibt die gejeibte
®of daritber. Man fann die Sof mit Buderfarbe braunen Den
Hajen fann man aud wie Hividbraten bereiten.
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Dirnjpeife.

Cin geputes Hirn durd) ein Sieb driiden, feingehadte Jiviebel,
Salz, 2 Dotter, 2 Sdnee, 4 Defa Mehl, Y/ Liter Wild) und einige
qediinftete Sdpwamme. Mehl und Mild) abrithren und am Feuer
unter Rithren didlid) einfodjen. Austithlen lajfen, dann alled Uebrige
dagu mijden, die Maffe in eine Form einfiillen und 2/, Stunden
in Dunit fodjen laffen. Oder 10 Mimuten anfochen und bann 1 Stun-
de in der SNodfijte laflen. Gejtiivst anridyiten.

LHirjdbraten.

Cin Stiid von der Sdulter wird mit 2 Behen gu feinen Strei-
fen gejdmittenem Soblaud) gejpidt. 1 ringliq gejdmittene Bwiebel,
1 3u Sdeiben gejdnittene Jitrone, 1 Lorbeerblatt, 2 Getviirznelfen,
Preffer, 5 gerdriidte Wadyholderbeeren, etivad Weinejfig und 14 Liter
Waifer. Dies alles au einer Marinade fodjen und fodjend iiber bas in
einer Porgellanjdhiifiel liegende Fleijchitiid gicken;, e¢8 muf damit
bebedt fein. An einem fithlen Orte jugededt ftehen laffen. Anderen
Tags gieht man die Marinade ab, fodyt jie auf und qibt jie wicder
itber bas Fleifd), dies wiederholt man am ndditen Taq nodymals.
Lievauf wird bag Fleijd) ausd der Beize gehoben, jehit exit gejalzen
und mit etivad von der Marinade 14 Stunde gediinjtet, dann in dexr
Raobhre fertig gebraten, wobei man immer einige Loffel Beize 3ugqibt.
SKurz vor dbem Anridhten gibt man 2—3 Loffel mit Juder gebraunter
Cinbrenn bazu, verdiinnt mit der vejtlidhen Veize, qibt nad) Belieben
2 LQoffel jaure Mild) dazu, fodt die Sof qut auf, jeiht jie iiber den
angeridteten Braten, ober reidt jie in einer Sokjdale gum Fleijd) an.

Sdaeripeife.

1 grofe feingejdmittene Jwiebel, 50 Defa wiirfeliq gejdmitte-
nes Kalbfleijd), 1 Paradeis (Tomate), Salz, Pfeffer. Alled ujam-
men weid) diinften, dann qibt man 8 Defa gut gewajdenen Hirje-
brein dagu und 14 Riter Waffer und diinjtet ed bid der Hirje weid)
und der Saft ziemlid) eingegangen ift. Die Speife joll jaftig aber
nidyt naf fein. Kann mit geriebenen Kaje bejtrent angeriditet werbden.

Salbfleifd) eingemadytes,

sleijd von der Sdulter oder Bruft wird gefalzen und mit
wenig Waffer weid) gediinftet, Dann legt man dad Fleijd) auf eine
Sdbiiflel und ftellt es jugededt warm. JIn den Saft vithrt man joviel
Mebl ein, ald man Sof wiinidt, laft die Sof qut verfodien und gibt
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fie gefeibt iiber das Fleijd) JIn die ©ofy fann man gedimftete
Sdymwamme, griine Erbjen, Karfiolvoddien, vorher weid) gefodt, jo=
iie Jitvronenjdalen als Wiirze geben. Meift reicht man fleine Kno-
peln dazu.

Kalbsbrujt mit geftreifter Fiille.

1. Fille: Fein gebadte Pwiebel und Peterjiliengriin,
10 Defa Kalbsleber und 20 Defa Kalbsmily beided ausdgejtreift und
fein geciegt, Salz, Vieffer, 2 Chlofiel jaure WMild), 1 fleine Sdmnitte
eviveidhtes Brot. Alled gujammen am Feuer. abbiinften, Ausgefiiblt
1 Ei und joviel BVrojeln dazu mijden, daf eine lodere Fiille entiteht.

2. Fiille: 2 erweidite qut ausgedriidte Kriegdjemmeln, jiehe
dieje, ettmad Sal, 1 i und Brojeln oder Mehl fann aud) Maisd-
mehl jein, jomwic etivas Majoran dazu mengen, damit die Fiille ge=
niigend feft ift.

Jn eine untergriffene SKalbsbrujt, die man innen und aupen
mit Saly leidt eingerieben Hatte, Fiillt man nun abwedyjelnd Fiille 1.
und Fiille 2, nidt nad) den Rippen, jondern der Linge nady ein, jo
baf beim Ferjdueiden ded Bratens die Streifen zur Geltung fom-
men., Die ugendbhte Bruft wird mit etvas Fett bejtridhen und mit
ettoad Waffer begoffen, gebraten.

Kalbsbruit gerollte.

Nus einer Kalbgbrujt entfernt man alle Kuodjen und Knorpel
und wajdyt jie rajd) ab, legt jie flad) auf, ftreut jie mit Pieffer, Sals,
gehadten Charlotten, TPeterjilie, Tbymian, Majoran, qibt rote
gefodyte  blattlidy qgejdmittene  Riiben  gleidhmagig  darauf,
rollt Bie  Brujt ein, umjdniict fie mit  Bindfaben
und dampft jie mit etimad Wafler iweid). Hebt fie dann auf
cine Sditffel, dbie man iiber Dunijt jtellf, ftaubt den Saft mit wenig
Mehl, vergieht mit Suppe und einigen Loffeln jaurven Rahm, fodt
jie auf, gibt die Sofy iiber das Fletjd und garniert mit Kishden.
Will man die Kalbdbrujt falt jervieren, fo nimmt man fie aug dem
Safte, legt fie amwijden 2 Brettden, bejdiwert jie etivad und lajt
fie fo erfalten. Fein aufgeidnitten, verziert man fie mit Peterjilien=
aritn und Bitronenjdeiben.

Salbsbrufjt mit Leberfiille,

2 Sdnitten ertweidted Brot, 20 Defa fajdjierte Leber, 1 €,
2 Loffel Mildy oder Rahm, Peterjilie, Majoran, Pfeffer, 1 gefodite
wiirfelig gejdnittene Sdiweindzunge. Alled mijden und die Kalbs=
bruft dbamit fiillen. : ]
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Salbshery fajdicrtes.

30 Defa getvajdenes Herz fajdyieren mit 2 Sdnitten eriveid)-
ten Brot oder [y Liter Maismehl in Yy Liter Waffer did eingefodt,
pazu mijden, audy 1 €i, Salz, Pfejfer und weniq Majoran, wenn
notig ettad Mehl oder Brojeln. Aus der Mijdung fleine Laibden
formen, breit briiden, in Mehl taudien und mit mweniq Fett auf
beiden Seiten abbraten.

Salbsher; gediinjtetes.

Dag Hera jdneidet man blattlid), aibt feingejdnittene Swichel,
Sal3, Pieffer und nad) Belicben ctivas Effig dazu und diinjtet ed mit
wenig Waffer, wad man jobald ¢z jid) eingediinjtet hat wieder 3ugibt.
Sobald ¢ weid) ift, ftaubt man - den Saft und laft ¢é nodymals auf-
fodhen. Das Herz fann aud) im Gangen wic gediinjteted Fleijd) 3u-
bereitet werden.

Salbshers gefiilltes,

Das Hery wajden und alle Rohren augjdneiden, dann mit
cinem jdharfen Mefjer aushohlen, jo da nur ein fingerbreiter Fleijd-
rand jtehen bleibt. Dasd ausgejdnittene Herzfleijd), 1 fleine Jwiebel,
griine Peterjilie, 1 Sdnitte erweidhtes Vrot, alles durd) die Fleijd:
majdhine treiben und mit 1 Gi, Sal3, Pieffer, wenig Musfatnuf und
1 Liffel Brojeln vermengen. Tiejes Gemenge fitllt man in dag Her
cin, nabht die Oeffnung zu, leat ¢3 in einen Topf, gibt Wafjer, 1 Ef-
[6ffel Efjig, 1 Lorbeerblatt, tweniq Salz und ganzen Peffer dazu und
diinftet bas Gangze bis es weid) ift. 2 CHloffel Mildh mit Y/, Liter
Diehl und vem notigen Waffer fein abriihren, dagd Hery ausd bem
Gaft auf eine Edyiifjel legen, dieje gugededt auj Dunjt jtellen und in
den Saft bad Meh! einvithren. Verfodjen lajfen und qejeibt iiber bad
Hery anridten. Dazu  Kartoffelfnodel, Wafjerjpaten  obgl.
Man fann in die Sofy gefodite gejdnittene Kartoffeln geben und
Died als Speife fiir jid) su Tijde bringen. Reidht man e falt aufge-
jdnitten, jo gibt man Salat dazu.

Salbsleber,

14 Rilo Leber fajdyiert man, gibt ctivag Jwiebel, Sal3, Pieffer,
1 Gi, 2 Sdnitten erteidited Brot und joviel Brofeln dazu, daf man
1 groged Stnodel formen fann. G& wird in ein Tud) cingebunden und
1 Stunde gefod)t. 3u Kobl, Kraut u. dgl.
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Kalbsleberpaijtete. _

30 Defa Sdpveinsleber fajdicren mit 2 Sdnitten eriveiditen
Brot, 1 Ci, Salz, Pfejfer, Majoran und wenig Mehl oder Brojeln
vermiidien, in eine Bisfuitform einfiillen und baden ober in ein
Tud) eingebunden in leidt gejalzened fodjended Wafjer geben und
1 Stunbe fodjen. PMan fann etivad gejdnittened Griingeug mitfoden
laffen. BVon Kalbsherz fann man die Speife ebenjo bereiten und
muf {ie ebenfalld 1 Stunbde gefod)t werden.

Saninden,

Stann wie Wildbret beveitet werden. Oder man (6]t dag Fleijd)
von den Hinterfitgen, jdneidet Sdmitel davon, flopft jie, wendet jie-
in Mehl, legt jie nebeneinander in eine Kafjerolle, gibt etivas Fwie-
belvinge und wenig Waffer dazu und diinjtet jie weid). (2m bejten
find jie wohl in MWehl, Ei und Brijeln gedreht und herausgebaden).
Den Riiden ded Kanindjensd fann man braten und nur mit etwas
@aft anvidhten, dazu Kartoffelmus odgl. Dasd nun nod iibrige Fleijdh
und die Leber wird mit Jiwiebel, Vieffer und Salz halbweid) ge-
piinjtet. Hievauf dad Fleijch von den SKnoden geldft und fajdiert,
die Leber ebenfalld, audy die Bwiebel dritcft man durd) bie Majdyine,
dazu gibt man 2 Loffel vom Saft, 1 Sdynitte eriveidited Brot, 1 Ei
und joviel Vrbjeln, dafy man darausd einen Weden formen fanmn.
Diefen tut man in den itbrigen Saft, e darf jedod) nur joviel jein,
baf der Boden dber Kafferolle {divady bebedt ijt und bratet dieje aus-
gezeichnete Leberpaftete 146 Stunde bet guter Hige im Robr.
%ﬂ.tbnufgeicf)uitten ift fie von Gansgleberpaftete nur wenig i unter-

eiden.

Karfiol mit Nieven,

2 Sdweingnieren weid) diinften und dann fajdieren und mit
etivad ermeidyten Brot und 1 Ei vermengen. 1-Karfiolroje weid) fo-
dien, in cine eingefettete Kafjerolle gleidymakiq verteilt auflegen,
varauf dbad Fajdierte 14 Stunde in die heife Robhre ftellen.

Sarottenitrudel,

15 Silo weid) gefodte durd) ein Sieb gedriidte Karotten mit
1 @i, Sal3, Peterfilie und feingewiegter Bwicbel und 2 Loffel
Pehl vermengen, o, dap ein Teig entjteht, den man audrollen fann.
JAuf diejen ftreidht man gebratenes ober gefodited fajdyiertes Fleijd,
jdldagt ben Kavottenteig dariiber sujammen, legt diefe Strubdel in eine
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eingefettete Pfanne, ftreut etivas gerditete Peterjilie dariiber und badt
jie nur gang furg. Um die Fleijdfiille jaftiger 3u madjen, fann man
etivad jaure Mild) darunter rithren,

Startoffeln gefitllte.

Gefodite Kartoffeln aushohlen. Gefodites fajdjiertes Fleijd),
mijdt man mit 2 Gier, etwas Mild), Salz und griiner Peterjilie und
fitllt es in bie Kartoffeln. Man ftellt jie nebeneinander in eine Kajje-
rolle und diefe jolange in die heige RNobhre bis die Gier geftodt jind.

Sartoffelfrapfeln,

3 Defa Fett, 10 Defa gefodhte durd) die Prejje gedriidte Kar-
toffeln, 1 Dotter, 20 Defa Mebl, 114 Defa Germ (Hefe), 1 Deziliter
Wildy, etiwas Salz. Den Teig wvie gewdhnlidien Hefenteiq bereiten,
fingerdid ausrollen, tleine Krapfeln ausjtedyen, darauf eine Wit
jcheibe legen, mit einem Teigblattchen bededen an den Ranbdern qut
aujammendriiden, an einem warmen Orte aufgehen laffen und im
Robre geldblid) bafen. Mit geviebenen Kaje bejtreut heif anvidyten.

Sohlrabiauflanf.

Weid) gediinjtete Kohlrabiideiben legt man in eine audgebrs-
jelte Form, darauf geiviegtes gebratenes oder gejottencd Fleijd) und
bebedt es ivieder mit Kohlrabi. 2 Eilofiel Mild), 1 Gi und 1 CRloffel
Meh! verjprudelt man, gieht es daviiber und badt den Auflauf bei
magiger Hibe.

Sohlrabi gefiillter.

Bon den gefdalten Kohlriiben jdmneidet man einen Dedel ab,
hoblt fie aus und fod)t jie in leidht gejalzenem Wajjer weid), dod) o,
daf jie vollfommen gany bleiben. Nun jtellt man jie nebeneinander
in‘eine Kajferolle, fiillt jie mit gediinftetem Stalbzhery ober gebiinte-
ter Reber oder gefodhtem Fleijd), weldes man fajdiert hat und etiwas
wiirt, darunter fann man audy ausgediinjteten Hirjebrein mijden,
aibt den ebenfallg weid) gefod)ten Dedfel auf die Koblriiben, gieft
Butterjol daviiber, Dedt die RKafferolle zu und It das Gange
14 Stunde langjam Fodjen.

Butterjof: 3 Defa Fett heify werden laffen und joviel
Mehl dagu geben, al$ es aufnimmt, dann Gellgelb rojten laffen. Mit
beigem Waijfer aufgiefen und auj Sofdide verdiinnen. 1/, Liter
Mehl mit faltem Waffer verriihren, dann ebenfalld verdiinmen und
unter Riihren jur Sof mijden. Salzen und gut verfoden [affen.



— 122 —

Sofl mit Seldyletjd. ,

RNubdelig gejdynittenen Kobl und blattlid) gejdnittenes gemmd)e—
ned Seldfleiid) fodyt man zujammen weid), jtaubt mit 1—2 Ehloffel
Mehl und lakt ed nodymald foden. Wiirgen nad) Gejdmad. Ebenjo
mit Riiben oder Kraut.

Srautwiirjtden.

®rofe Srautblatter legt man in jiedended Waffer und iiber-
fodyt fie, bann gibt man jie auf ein Sieb jum Abtropfen. 40 DVefa
Sdpeinefleijd fajdiert man, mijdt 2 Sdnitten erweidted fein
serdriidted Brot, oder man treibt ed aud) durd) die Maidine, Salz,
Pfeffer und Paprifa dazu, formt aus der Majfe fleine Wiirftdhen,
hitllt je eined in ein Krautblatt, legt jie nebeneinander in eine iveite
Sajferolle, tut etivad Waffer dazu und diinjtet die Wiirftden 1 Stun-
pe. Dazu reidht man Sauerfraut.

Ober 14 Kilo ESauer- ober jiiged KRraut wird gebiin-
ftet und geftaubt und qut verfoden gelajjen. Unterdefjen
fajdiert man 30 Defa Sdiweinefleijd), vermijdt e8 mit Brot:
brei von 4 Defa Brojeln, jalzt, papriziert. und pfeffert und mijdt
alles zujammen. Man formt aud der Maffe fingerlange Wiirjtdyen,
die man rajd) abbratet. Nun legt man fie nebeneinander in eine
Kafferolle, bedectt jie mit dem Kraut und fodt die Speife einmal auf
und ftellt jie dann iber Dunit, wo fie nod) weiter foden fann. Oder
1 ©Stunbde in die Kodhfijte. Gejtiirat anvidyten. ;

Srenfleijd).

Das Fleijd) vom Riiden, der Brujt oder Sdhulter eined jungen
Sdyweinesd wird mit der Scdivarte in Stiide gejdmitten und mit Beize
qefocht. Anfangd mufp das Fleijd) dbavon faft iiberdedt jein, bann lagt
man die Briihe furz einjieden, jeibt jie beim Anridhten iiber bad
Fleiid und bejtrent dasdjelbe mit geriecbenem Kren oder Rettidfren.

Stuttelflecfnibdel.

Weidygefodyte Kuttelflede jajdieren mit ermeld)ten Brot, 1 Ei,
feingehadter Bwiebel und griiner Peterjilie mijden und joviel WMebhE
dagu geben, daf fid) aud der Majfe Knobeln formen laffen, die man
in fiedendes Waijfer einlegt und 14 Stunbde foden lajt. Bu Sauer-
fraut u. dgl. Dieje Speife laft {id) aud) von Beujdel oder Herj berei-
ten, llm die Speife ausdgiebiger 3u madyen, fann man aud) 1 gefodhte
geriebene Kartoffel barunter mengen.



— 123 —

Nieren mit Gi,

1 vinglig gejdnittene Jwicbel 2—3 feinblitterig gejdmittene
Sdiveinsnieren, Salz, Pfeffer. Jujammendiinften laffen, dann den
Sait eingeben laffen, damit die Nieren Farbe befommen, Hievauf
ctivad Waffer jugiehen und diinjten, big fjie weid) find, Den Saft
mit 2 Loffel Mehl ftauben, nady Belicben ettvad Majoran ugeben
und gut verfoden laffen. Das gepubte Hirn wird in ein Tud) einge-
bunden und in Salzwafjfer 20 Minuten gefodht. Man jtiirzt €8 in
pie Witte einer Sdhiiffel, ftreut in ganz wenig Fett gerdjtete griine
Peterfilie darauf und gibt die Nieren in Kranzform darum. Dazu
fleine Brotfnodeln.

Nierenjdymarren.

3 ermeidte qut ausqedriifte SKriegdjemmeln (jiehe dieje)
2 fein gebadte Kalbénieren, 2 Gier, 2 Qiffel jauren Rabhm, Sals,
nad) Belieben aud) Jitronenjdalen. Died alled qut verviihren, In
cine eingefettete Pianne die Mijdung einfiillen und in die heife
NRobre jtellen und baden, bann wie Kaijerjdmarren mit 2 Gabeln
gerpfliiden. Statt Nieren fann man aud) Sdweinefleijd nehmen.

Paradeisbraten.

50 Defa Fleijd) diinjtet man Dalbweid), gibt etivasd feinge-
jdnittene Jwicbel, Sal3, 14 Kilo halbierte Paradiedapfel (Tomaten)
dazu und mwenig Waffer und dbiinjtet died ujammen weid), Der Saft
wird mit 2 Cploffel Mehl gejtaubt, qut verfodjen gelajjen, bann
bﬁtrg) ein &ieb gedriidt iiber dag angeriditete Fleijd gegeben. Dazu
Nudeln.

Pidelfleijd) — Piodelzunge.

Auf bdiefe Art lijt jih Rind-, Kalb:, Sdweine-,
Dirjd- und Relh-Fleijdy Dbereiten. Rinddzunge wird
bejonberd jdmadhajt. Ganjebrujt fann ebenjo bereitet werden
und bat e8 nod) ben Vorteil, daf man dad Fleijd) lange bamit frijdy
erhalten fann, Cin groferes Fleijditiid wird von den Knodjen geldit,
auggemajden und dann mit einem Tude troden abgewijdht und von
allen ©eiten mit Kodyjalz qut eingerieben. Auf 1 Kilo Fleijdh ober
Rinbdszunge rednet man 10—15 Defa Sal. 1 Jiwiebel ringeliq
fdneiden, 5 gejtogene Wadyholberbeeren, geftofenen Pieffer, 1 Lor-
beerblatt, Dag Fleijdy legt man in einen irdenen ober Porzellantopf,
qibt Broiebel und Gewiirs barauf, bejdivert 8 mit Steinen und fellt,
e3 an cinen falten Ort. Jeden 2. Tag muf man dasd Fleijd) wenden.
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3 joll von dem Saft der jid) durd) bag Cinjalzen jelbjt bildet, be-
Dedt fein, Auf diefe Art fann das Fleijd) 8—14 Tage natiiclidy falt
aufbervahrt liegen gelafien werden. Will man dad Fleijd) ftarf rot
Gaben, Jo qibt man unter dbagd €alz 3um Einreiben, 2 Defa gejtoBenen
Buder, Diefed jo ubereitete Fleijd) fann aud) gerdudjert iwerben.
JIn einen Topf gibt - man von der Salzlade einige Loffel voll, tut
tas Fleifd) und joviel Waffer dazu, daf ed daviiber fteht und Fodht ed
ioeid). Will man ed gediinjtet, jo ift ed vorher 3u wajden, da e8 jonit
3u jalzig jdymeden wiirde, Aud) fann ez mit Ejjigmaijer gebiinjtet
werden. — ZFunge fodt man, indem man die ganze Salzlade und
jobiel Wafjer dazu qibt, daf ed iiber die Punge, die man zujammens
gedreht in den Topf legt, ftebt, fodt jie 1 Stunde und dann am
beften nod) 3 Stunden in der Kodfijte.

Pirfelt.

Grofiirfelig gejdnittencs Fleijd) und Bwiebelringe gibt man
in eine Kafjerolle und tiinftet es im cigenen Saft, [aft diefen ein-
aeben, woburd) dag Fleijd) eine jdone braune Farbe befommt, jalzt
<& erft dann und diinjtet e mit Jujat von wenig Waffer Halbiveid).
NRollgerjte oder Hirfe wajdht man, fodht jie cbenfallé halbiveidy, gibt
jie aum Fleijd) und dampft bad Gange bis alles weid) ijt. Bergartig
anridten, Die Epeife joll jaftig, aber nidt naf jein,

NRehfleifd.
Wird wie Hiridfleijdh ober Haje beveitet,

Saunerfraut mit Fleijd).

@auerfraut fodyt man ftaubt ed mit Mehl, jalzt, qibt Kitmmel
dazu und laft e& nod) verfoden. Gleidyeitig ditnjtet man Gandjun-
e mit etivag Jwieckel und Wadyholberbeeren, jobald es weidy iit,
mijdht man ¢ unter dad Krvaut und trdagt die Speife jebr beih
au Tijd).

Sdiffmannsqulaid).

25 Defa Rindfleijd), am bejten dider audgeldjter Spits, und
25 Deta Sdpveinefleijd), beided iirfelig gejdmitten, 1 Kavtoffel,
gelbe Riibe, Sellerie, 1 fleine vinglig gejdmittene Bwiebel und Peter-
jilienourgel. Alled zujommen in einen qut ju verjdlicfenden Topf
geben, nur immer weniq Waifer jugeben und jo lange diinften bis
fidh Kartoffelin und Wurzeln verfodyt haben, dann jalzen und papri-
ateren, Wenn nitig bie Sofp mit Waijer verdiinnen,
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Edinfenpudding.

Bon 20 Defa Mehl, 1 Ei und dem notigen Waijjer einen
Nubelteig madien, auswalfen, trodnen lajjen und dann ju Fledden
jdneiden, Abgefodht mit faltem Waffer iibergicken, jalzen. 15 Defa
fajdjiertes gefodhtes Seldhfleiich, 1 i, 3 Defa Fett, 4 Wifel Rahm
oder Mild) (fann fjiige oder jaure fein) vermengen, die Flederin
Darunter mijden, in eine ausgebrijelte Dunjtform einfitllen und
3, ©tunben in Dunft fodjen. Ober 14 Stunde anfodjen und dann
in bie Kodyfifte jtellen, wo fie big zum Abendbrot drinmen bleiben
fann. Gejtiivat anridten.

Sdipferned mit frijden Gurfen.

Sdopiernes (Hammelfleijd)) am bejten Steule oder Schulter
witd von Haut und Fett befreit, gevajden und mit etivas Jiebel,
Gal und Pieffer weid) gediinjtet. Jum Shluf [dft man den Sajt
eingeben, damit dasd Fleijd) Farbe befommt. Kurz vor dem Anrid)- :
ten legt man dag Fleijd) auf cine Schiiffel und jtellt ¢8 iiber Dunit,
damit es heif; bleibt. Jn den Saft gibt man 1 grofe, gejdhilte in diin-
ne ©djeiben gejdhnittene, frijdhe Gurte und [dkt die Sofy fodhen, bid
die Gurfenideiben weid) jind. Meber das in Sdjeiben gefchnittene
Gleiid) geben und jehr heify ju Tijde bringen.

Shvpfengulaid.
Stann vie Rindadqulajd) bereitet werden.

Bosniid: Shipfenfleijd wird 3u Wiirfeln gejdhnitten und
mit viel Bwiebel, Waffer, Eijig, Pieffer und Lorbeerblatt weid) ge-
piinjtet, Dann gibt man grofwiirfelig gejdnittene Kartoffeln dazu
und diinjtet alled nod) jo lange, big aud) die Kartofieln weidy jind.

Gteirijdes: Cin Stid Sdopienfleijdy am bejten von der
Sdyulter jdneidet man in Leliebige Stitde, qibt dazu jo viel Waffer
und Eijig, bis tad Fleifd) bededt ift und [aft es 3ugededt Halb weidy
fodjen. Unterdefien jdhmeidet man 1 Stitd mittelgrofe Riibe, 1 Peter-
jilientourgel, 1 Sellerie, alled fein nudlig, qibt Stitmmel, Majoran,
Lorbeerblatt und 4 mittlere, vobe, gejdhalte, in Hilfte gefhnittene
Sartoffeln au dem Dalbweid) gefoditen Fleijh und laft es ugededt
fcrt%gig;'initen, bi& alles weid) ift. Man reidyt ed mit dem Wurzelwert
3t Tijeh.
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Sdopjernes mit gelben Ritben.

Rippenfleijd) vom Hammel in Stiide jdneiden, fjalzen, auf
Leiben Seiten ohne Fett rajd) abbraten, in cine Kafjerolle geben, dagu
nudliq gejdmittene gelbe NRiiben, das nodtige Waijer, etivasd griine
Peterjilie und nady Belieben halbierte Startoffeln und dag Gange
weid) ditnjten.

Edyppienidileqgel.

Nui Wildbretart: Man hautet einen Scdhlegel gut ab,
entfernt jorgiam alled Fett und legt dbas Fleijd) 2—3 Tage in Beize;
Dabei ift e ofterd ju wenden. Siehe MRindfleijd) auf Wilbbretart.
Tann ninunt man den Sdjlegel herausd, jalzt ihn, ditnjtet ihn Fuerjt
mit einem Bujat von Beize und brat ihn dann ihm Robr fertig, da-
mit er Farbe befommt. Zuleht gieht man etivas Rahmerjap itber das
Sletjd.
Edyipfernes mit Senf.

Handgroge Sdnitten von Sdydpjenfleijdy beftreidht man mit

_feingejdynittener Jiviebel und Salz und diinjtet jie mit wenig Wafjer

nc:d) 10 Minuten vor pem Anriditen bejtreidht man jede Sdmnitte
mit Senf, ftreut gebactte Kapern darauf, joivie etivad Brojeln, legt
jie nebeneinanber mit der Senfieite nad) oben in die Kafjerolle Fu-
vii, dedt jie zu und lajt fie nody vedyt Heily werben. Vei bem An-
ridten qgiet man den Saft zuerit auf die Sdiiffel und legt die
Ednitten darauf.

Sdwammfileijd).

PBilzlinge weid) diinjten, \!mtomln fochen und dann blattlig
jdhneiden. Unterdeffen jdmeidet man belicbiges Fleijdy zu feinen
Bldattern und Ddiinjtet e8 mit weniq Bwicbel weid). Salzen und
pieffern nad)y Gejdmad. JIn eine Kafjerolle legt man nun abwed):
jelnd Fleijd, Sdywamme und Kartoffeln und fnd}t jie burd) 15 Stun-
De in Elmft

Edparteniof.

Cdarten vom Jungjdiveinsbraten ober Sdyinfen fod)t man
mit Wurzeln, Jwiebel und Waffer jolange, bis jie weid) find, (JIn
der Kodfijte: BVorfodzeit 1 Stunde, Kijte 3—5 Stunden). Nun be-
reitet man eine dunfle Cinbrenn, vergicht jic mit dem Sud und
laBt fie gut verfodjen. Unterdeffen jdneidet man bdie Sdivarten
nudlig, gibt die pajjierte Sof dariiber, gibt in Sdyeiben gejchnittene,
gefodhte Rartoffeln dazu und fodt alles mitjammen nodmalg auf.
Dazu Polena.
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Sdweingbruit.
Die Bruft in 2 fingerbreite Streifen jdneiden und mit dem

notigen ©alz, 1 LQorbeerblatt, 14 Kaffecloffel KRiimmel, ringlig ge-

jdnittene Jwiebel etiwad nudelig geidnittenem Wurzelwerf, 1 Loj-
fel Gifig und foviel Waffer, daf es fingerhod) in der Kafferolle ftebt,
weid) biinjten. Den Sajt [dt man eingehen, damit dag Fleijd
braunlid) wird. Dann gibt man nod) etivas Waffer 3u und diinjtet ¢s
fertig. Den Saft entfetten,

Tarhouyagulajd).

2 Bwicbeln fein jdmeiden, dagu 20 Detfa Tarhonya, Salz, Pa-
prifa und joviel Wafjer geben, daf ed dariiber jteht, weid) fodhen und
augdiinjten laffen. 30 Defa Kalbsleber {dneidet man blattlid), rijtet
fie mit 2 Defa Fett, jalat exjt big jie nidht mehr vot ijt, mijdt jie gur
Tarhonpa und ridytet die Speije jogleid) an.

Temesvarer Dunjtileijd).

25 Defa Sdweineidopibraten und 20 Defa Rindfleiid) jdnei-
Det man 3u fleinen Sdniteln, gibt fie in eine Kafjerolle, dazu fein-
qehadte Zwiebel, Salz, Paprifa, 4 Eloffel Paradeidmart und eben
joviel Wafjer und diinjtet died bei gejdhloffenem Dedel big der Saft
eingegangen und dag Fleijd) Farbe befommen Hat, bann qibt man
ettoad Wafjer dazu und diinftet €8 weid). 2 Kaffeeldffel Mehl verriihrt
man mit faltem Waffer tut ed gum Fleijd nad) Belieben aud) etwas
jauren Apfelmojt und fodit das Gange nad) tidtiq auf. Dieje Speife
fann aud) in der SKodyfijte beveitet werben.

Wildpajtete.

Dagu fann minderes Fleijd) Vertvendung finden. Man Fajdiert
40 Defa gebratenes Fleijdhy. vom Hajen, Reh oder Hirjd), mijdht e
mit 3 Defa Fett, 2 Sdyeiben ereiditen Brot, 1 €i, 10 Defa gefod)-
ten fetten Sdveinefleijd), weldes man fleinwiivfelig jdmeidet, nady
Gejdmad JBitronenjdalen, Pfeffer und Salz, fiillt die Mijdumng in
eine Dunjtform und fiedet die Pajtete 2 Stunden in Dunjt, am be-
ften 14 Ctunde anfoden und dann in die Kodyfifte jtellen. Gejtiivzt
fvarm ober falt anvidten.

Bunge gepodelt.
Siehe Podelfleijd).



Atehlipetien.

Die ofhne Fett beveiteten Speifen jind mit *, die ohne Ei be-
reiteten mit . . bejeidinet.

Sondenfierte und Trodenmild.

Bu allen Mehljpeifen fann) fondenjierte oder Trodenmildy
berivendet werden. RNimmt man gejuderte fondenjierte MWMild), fo ijt
per ©peije weniger Juder beizugeben.

Sonbdenjiertegeguderte Mild halt jid) aud) mehre-
re Tage bei gedffneter Biichie, jedod) ift e8 vorteilhaft, die Mild) in
cine Glagflajde mit weitem Hals und gut jdliefendem Glasftoppel
aut geben und fiihl 3u jtellen, Man vednet 1 Teil fondenjierte Mildy
und 5 Teile Wafjer, Gibt man in ein Viertellitergefdaf 5 Kaffeeldffel
fondenfierte Mildy und giet jo viel Waffer auf, daf diefes gefiillt, jo
erhalt man eine gute Mild), die jum KNodjen aller Speifen 3u per:
lenden iff.

Trodenmild. 2 Cilojfel Trodenmild) verriihrt man mit
faltem Waifer und gibt dbann nod) jo viel Wafjer nad), dafy 1 Viertel-
liter bavon tirb. Fiir die meiften Speifen, ungefod)t vertvenden.
Trodenmild) ift in verjdliegbaren Glajern aufjubewalhren. Laft
man fie im Papieriad, 3ieht diefer die in der Mild) enthaltenen
Fette an fid) und jie befommt einen unangenehmen Gejdymad.

* Apfelauflanf.

I 12 Defa Brotjdmolle mit 14 R[iter Mild) verriibren und
am Feuer didlid) einfodjen, austiihlen laffen. 2 Dotter, 2 Sdimee,
5 Defa Juder und 8 Stiid feingejdnittene Aranzini dagu mijden.
50 Defa feinblattlid) gejdnittene Uepfel werden mit ber Brotmaije
abechfelnd in eine eingefettete Form eingefiillt und gebaden ober
in Dunjt gefodt.

¥ 1L 7 Defa Mehl mit 1 CRloffel Juder, 14 Liter Mild und
2 Eibotter verjprudeln und dann am Feuer dic einfoden, ausfiihlen
lafien, Dievauf 2 Sdmee und 14 Kilo fleimwiirfeliq qefdnittene
Uepfel einmijdhen. Jn eine eingefettete Form einfiillen und makig
heify baden.
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* 1L 1 Kilo blattlig gefdmittene Aepfel, 14 Qiter aus Troden-
mild) bereitete Mild), 1 Ei, 3 Chloffel Buder, 10 Defa Brotbrijeln.
Man mijdt alled zujammen, fiillt e in eine ausgebrsfelte Form und
biadt den Auflauf bei langjamen Feuer oder ficdet ihn 1 Stunbde in
Dunjt. Diefer Auflauf fann ftatt mit Aepfeln mit jedem anbderen
Objt bereitet werden.

* IV. 1 Rilo gediinjtete Aepfel werden paffiert, mit 10 Defa
Buder, 2 Dottern, 2 Sdnee und 12 Defa Brotbrofeln vermijdt in
cine feuerfefte Porgellanjdyiifiel eingefitllt und gebaden.

. . Apfelfnidel,

Stleine miitbe Aepfel jdhilen, in 4 Teile jdneiden und das
SKerngehdaufe ausjdmeiden. Ginen Rartoffelteig wie fitr Swetjdyfen-
fnobel bereiten, jtarf mefjerviidendid ausrollen und au Fledden
fdneiden. JIn jedes Jleddien fiillt man 1 Stiick Apfel ein und formt
¢8 3u einem Knobel, legt fie in fodjendes Waffer, fodyt fie nur gang
furg auf, jeibt jie ab und wal3t jie in gerditeten geauderten Brojeln.

Apfelfuden.

5 Defa Sdymalz, 1 Ci, 2 CRlsffel Juder, 1 Cplofiel Troden-
mild) in */; Liter Wajjer aufgeldit, 1o Padden Badpulver, 25 Defa
Mehl. 35 Defa auf dem Gurfenhobel feinblattlig gejdmittene Aepfel.
©dmalz, Ei und Zuder abtreiben, dann alled Uebrige dbazu mijdhen
und den Teig fein abjdlagen. Auf ein eingefettetes Badbled) ftreidht
man die Hilfte des Teiges, belegt ihn mit den Aepfeln, ftreut Juder
und Jimt darauf, bededt fie mit den tibrigen Teiq, ftreicht ihn mit
einem Meffer gleidmafiq bdaviiber, ftellt den Suden in die Heife
Rihre und badt ihn bei quter Hite braunlid. Budern und heif 3u
©dnitten jdneiden.

* Apfelnnden.

20 Defa Mehl, '/, und 1/, Liter fodende Mildh, 2 Gier, GCj-
Ioffel Juder, 40 Defa hajelnufgrof; gejdnittene Aepfel. Die Halfte
bes Mebled mit der fodenden Mild) abbriihen und glatt verrithren,
ausfiihlen lafien, bann Gier, Juder und das nody librigs Mebhl dazu
mijden unbd gulept die Aepfel einmengen.. Aus per Maife mit einem
Whldffel nodenartige Stiidfe vom ITeiq abjdmeiden, in jiebended
Waffer nebeneinander einleqen und 7 Minuten Foden lajfen, Sofort
anridten, da fie leidht ujammen fallen.
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. . Apfelpittal.

b Defa Fett, Y, KQiter jiige obder jaure Mild), 25 Defa” WMebl,
wenig Salz. Ginen Xeig daraud fneten und diefen in 5 gleide Teile
teilen. Man vollt ben 1. Teig fein aus, belegt ein cingefettes Bad-
bled) Damit, ftreut 1 Elofiel Brotbrijeln darauf, belegt ez didht mit
am Gurfenhobel gejdnittenen Wepfeln, jtveut Jimt und Juder da-
rauf, legt den 2. ebenfalls diinn audgerollten Teigteil daviiber, dann
Brojeln, Aepfeln, Jimt und Juder u. j. §. bis alle 5 Teigteile ver-
braudt jind. Nun durd)tidht man dagd Gange mehreremale mit einem
fpiten Mefjer, um dad Blajigverden ju verhitten und badt bdie
Rittah béi quter Hite, Man bendtigt 1—114 Kilo Aepfel dazu,

# Apfeljdymarren .

20 Defa Mehl, 6 Defa Juder, /s Liter aufgeldjte Trodenmild),
2 Dotter, 2 Sdnee, zujammen mijden und 14 Kilo wiicfelig ge-
jdnittene Aepfel einviihren. Eine lange Pfanne mit Fett ausjtreidjen,
die Maffe einfiillen und in der Heien Riobre baden. Wie Kaifer-
jdmarren mit 2 Gabeln gerpfliifen.

* Apfeljpeife. :

50 Defa jauerlide, gejchilte, in vier Teile gejdnittene Aepfel,
12 Defa Weizen- oder WMaidgrieh, */, Liter Mild), 5 Defa Juder,
2 Dotter, 2 Sdmnee. Die Aepfel mit etivad Fuder weid) diinjten, dann
1 GRlsffel Rum dazu mijden. In die fodende Mild) viihrt man den
®riefy und fodt ihn did ein. Ueberfiihlt mijcht man Juder, Dotter
und Sdimnee dazu. In eine Fovm fitllt man abwedielnd vom Grie-
fod) und Wepfel und badt die Speije 14 Stunde bei makiger Hike.
Sann falt oder warm 3u Tijde qebradit werden.

* Ypfeljpeife Falte.

Mit etiwad Apfelmoit und Juder gediinftete ganze Aepfel legt
man nebeneinander in eine flade Glasidiifjel, qibt falte Kreme da-
vitber und ftellt jie falt.

SRreme: Y4 RQiter Mild), 2 Dotter, Vanilleauder nad) Ge-
jmad, man jdlagt jie am Feuer bis fie didlid) und dann weiter bis
jie falt ift.

‘.‘Ipf'elfttuhel mit Kartoffeln.
2 Deta Germ, 5 Chlofiel Mild), 1 Ci, 5 Defa Fett, 25 Dela
gefodhte Durd) die Prejje getricbene Kartoffeln, 2 Eploffel Juder,
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ctivas Sal3, 30 Defa Mehl, 75 Defa blattliq gejdnittene Aepfel. Man
bereitet einen Germteig und [ajt ihn 14 Stunde aufgehen, rollt ihn
Dann diinn aus, bejtreut ihn mit weniq Brojeln, legt die Apfelipal-
ten darauf, dann Jimt und Juder, vollt ibn ein, leat ihn aufs be-
fettete Badbled) und badt ihn.

. . Badpulverjtruvel,

5 Tefa Fett, 2 CHlofiel Juder, Y/, und /,, Liter Mild), 35—40
Defa Mebhl, 1 Padden Badpulver. Fett und Juder abtreiben, dann
alles Uebrige dagu mijdjen, ben Teiq am Brett rajd) abfneten, er joll
nur o fejt fein, dag er an Handen und Brett nidyt fleben bleibt,
ftarf meflerviidendid avérollen und beliebig fiillen, Mobn, Nup,
Jwetjden, Aepfel u. bgl., einrollen und in der heifen Nobre baden.

. . Banernfnidel. s

1 feingebadte Bwiebel in wenig Fett gelblid) rojten, dazu
Y4 Liter Waffer geben und auftodyen laffen. 12 Defa Meb! jdhiittet
man jdnell ein und riihrt dies jolange bis fid) der Tein vom Ge-
jdive [6ft. Ausgefiihlt formt man mit Waffer befeudhteten Hinbden
fleine Stnodeln Davaus und fodt jie 10 Minuten.

Breinpoganje. '

Germteig von 4 Defa Fett, 1 Gi, ctivad Salz, 2 Defa Germ,
s Riter Mild) und joviel Meh, daf jid) ber qut abgejdlagene Teig
am bemebhlten Brett ausrollen [akt. Man bejtreidht 1bn mit Brein-
fiille, ftreut 30 Defa feinblattlidy gejdmittene Aepfel darauf, rollt
ihn wie eine Strudel ein, legt jie idnedenartig in cine weite Kajfe-
rolle und badt die Poganze hellgelb. Dann aiegt man '/, Liter WMildh
Daviiber und badt fie fertig. _

Breinfiille: 5 Defa qut gewajdjenen  Hirjebrein in
14 Riter Galp Waffer, Halb Mild) dict einfodhen, Jimt und Juder
nad) Gejdymad Seimijden.

5 Brote Fletne.

2 Defa Germ in !/, Liter lauem Wafjer aufléfen und mit
20 Defa duntlem Mehl vermengen, Nodymals [, Liter Wajfer wird
mit 1 Kaffeeldffel Salz, Kimmel unp 20 Defq Mehl ebenfallgd ver-
mengt, hievauf fnetet man diefe beiden Teige aujammen jebr fein ab,
mijdt nod) 5 Defa Mehl dazu, formt daraus Eleine Brote, legt fie
auf ein eingefettetes Bledy, (Bt fie an cinem warmen Orte auqedect -
aufgeben, bis fic doppelt fo Hod) find und badt jie.

gt
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Brotfnideln,

Brot vom Tag vorher zu fleinfingerdiden Sdjeiben jdneiden
und iiber Nadyt an ber Luft trodnen laffen. Tagsd darauf wiirfelig
jhneiden und mit 2 Defa heiem Fett itbergiepen. 1 Ei mit 1/ Liter
WBaffer und 1 Teeloffel Saly verjprudeln, baritber giegen und jolange
jtehen laffen, big {id) bie Flitfjigfeit eingejaugt hat, bann mit joviel
Mehl, ungefabhr 2 Degiliter, vermengen, daf ein Teig entjteht, aud
pem man mit Waffer befeudteten Hanbden Knobeln formen fann. In
jicdenbes Waifer einlegen und 14 Stunde foden lafjen. Die Majje
aibt 6 mittelgrofze fnobeln.

Brotpudding.

16 Defa fein blattlidy gejdmnittene Brotjdhmolle in 14 LQiter
Mild) erweidht und dann am Feuer did eingefodt. Austiihlen lafjen,
pann 2 geftridene EHloffel voll Kafao, 6 Defa geriebene Manbeln,
6 Defa Buder, Mefleripibe J[imt, 2 Dotter, 2 Ednee,
dazumijden. JIn eine audgefehte Form einfiillen und ¥/, Stunden in
Dunit fodjen.

* (Eierpolenta,

Ueber Polenta gibt man 2 mit etivad Mild) und 1 Kaffeeldffel
Mehl veriprudelte Eier und ftellt die Speife jolange in die heife
Riohre big die Cier geftodt jind.

* Frudtpudding.
: 35 Riter mit Waifer verdiinnten Obftjaft oder aufgeldjter Mar=
melade, 12 Defa Weigen- oder WMaidgrief gujammen did einfoden.
Ausgefiihlt mijdht man 2 Dotter, 2 Sdnee, Loffel Badpulver und
Buder nad) Gejdmad dazu, fiillt die Mifdung in eine ausdgefehte
Form und jiedet den Pubdding 1 Stunde in Dunjt. Kann aud) ge=
baden werden.

# Jrithjtiidsfuden.

Jn Y4 Riter aufgeldfter Trodenmild) 12 Defa Maisgrieh did
cinfoden. 1/, Riter WMild), 2 Defa Germ, 1 Ei, 1 CRloffel Ju=
der und 20 Defa Mehl gut vermijden und dann zum ausdgefiihlten
Maisbrei mengen. Eine BVisfuitform ausfjehen, die Maffe einfiillen,
gudeinem warmem Orte gut aufgehen laffen und dann 1 Stunde

aden.
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- . Germteig vhne Gi,

6 Deta Fett, Y5 und 1/, Riter Mild, fann aus Trodenmildy
bereitet fein, etivag Salz, 2 Cgloffel Buder, 30—35 Defa Mebl,
2 Defa Germ. Jn befannter Weife einen Germteig (Hefeteiq) da-
Taus bereiten. Diefer Teig fann ju Wudjteln, RKipfeln, Objttudien,
Gtrubdeln obdgl. verwendet werden,

* Gewitrzauflanf.

Xeig vie u den fiigen Brotidnitten. In eine Tortenform ein-
fiillen und baden. nterdefien fod)t man 14 Riter Apfelmoft mit et-
was gangem Jimt, 2 Nelfen, Jitronenjdalen 1nd Buder nad) Ge-
Jdmad auf. Dies giefst man iiber die fertiq gebadene Toxte, ftellt jie
nod) 1 Minute in die heife Rohre und ridytet ben Auflauf jofort an.

* Gewiirzpudding,

10 Defa Juder, 14 Liter geivdfjerte Mild), 16 Defa Weizen-
oder MaidgrieR, Jimt 2 Oetviivanelfen, Musfatnuf, alles fein ge-
jtogen, 2 Dotter, 2 Snee. Den Juder in einer Kajferolle braunen,
die beifge Mildy dariibergiegen, damit auffodjen laffert, Dann ben
Griefy darinnen did einfoden. Gtwas abgetiihlt riihrt man alles
Uebrige dagu. Wird gebaden oder *l, ©tunben in Dunit gefodht.

* Griefifridatten.

10 Defa Grief; in 14 Riter Mild) dick einfodyen, abfiihlen lafjen,
Dann 14 Riter falte Mild) dagu rithren, 6 Defa Mebhl, 2 Dotter,
5 Defa gejdyilte geriebene Mandeln, 2 Sdnee, 1 Eplsffel Juder.
Died verjprudeln, dbann unter die Griegmafie mijdjen. Man bickt
auf befetteter Fridattenpfanne Eleine Fridatten. Konnen mit Gin-
gejottenen beftridien und sujammengebogen angeridjtet werben.

JE, Gricfubdeln.

35 Defa Grie und 10 Defa Brifeln vermijd)t man und giefit
%10 Liter gefalzenes, fodjendes Waffer dariiber, verriihrt 8 gut und
lagt ed 10 Minuten jtehen. Dann formt man 12 §nddeln daraus,
legt fie in ftarf fodjendes Wafjer ein und jiedet {ie 14 Stunbe.

*Ober: 12 Defa Gric; iibergieht man mit /s Riter Foden-
pem Waffer. 2 Sdnitten eviveidted qut audgedriictes Brot verriihrt
man mit 1 @i, falzt, qibt es 3um Grief und [dfgt bies 10 Minuten
iteben, bamit der Griefy anzieht, dann mijdt man joviel Mehl dazu,
Dafg man aug der Maffe Knddeln formen fann. % Stunbde foden
lafjen. Dazu Jwetjdfenrifter, Salat, Saftfleijd) o. dal.
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G, Grieplartoffelfiidlein,

25 Defa gefodite burd) die Prejie getriebene Kavtofieln, 14 Liter
Mild), 5 Defa Weizen- oder Maid-Givief, weniq Salz. Den Griel in
pie Mild) dict einfodhen, die gejalzenen Kartoffeln dazu mengen, jo
baf ein 3iemlidy fejter Teiq davaus wird, Aus diejem fleine SKnobeln
formen, bann breit briiden. Man legt jie nebeneinander auf ¢in ein=
aefettetes Badbled) und Gadt jiz einige Minuten in der heien Rohre.
Dagu Kompott oder Salat.

* Gricpnoderin,

1 Cploffel Trodenmild) in 14 LQiter faltem Wafjer verritbhrt,
bringt man um SKoden und fodt unter Riihren 12 Defa Weizengrieh
pid ein. CGtivad abtiihlen lajfen, dann 1 Ei darunter mijden. Sieden=
Des Wafler falzt man, legt von dem Teig mit cinem Loffel Noden
ein und fodyt jie 7 Minuten. Die Kafferolle muf jo qrof jein, dah
bie Noderln nebeneinander zu liegen fonmumen. Konnen aud) in
Mildy eingefodht werden.

Grieppittal).

1y Riter Mildy, 1/, Liter Wafjer, 10 Defa Weizengrieh, 1 Ef-
[5ffel Bucker, Y/, LQiter dide faure Mild), 2 Dotter, 2 Sdnee. Die
fite Mildh) und dog Waffer ujammen in cine Kafjerolle geben und
fobald vied fodht Den Grief einviihren und did einfodien, austiihlen
lajfen, bHievauf alled Uebrige daju mijden. Teig wie ju Apfelpittal
bereiten, Diejen aud) in 5 Teile teilen und mit der Griegmafie o
fitllenn. Mafia Heify baden, in redtedige Sdnitten jdneiden und mit
ober ofne Mild) anvidyten,

* Griefpudding vorziiglider.

12 Defa Griel in 14 Liter verdiinnte fondenjierte Mild) did
einfodjen. Weberfiihlt riihrt man 2 Dotter und 2 Sdnee dazu, Nady
Belicben fann man 2 gehaujte Kajfecldffel voll Kafao und ebenjoviel
Juder dazu geben. Gut mijden. JIn ecine ausgebrojelte Form ein=
fiillen und 3/, Stunden in Dunjt foden obder 14 Stunde anfodyen
und dann in die Kodfifte ftellen. Kann bid abends drinnen bleiben.

# @richipaten aug Weizen- oder Maisgric.

14 Liter Mild, 12 Defa Grief, 1 Ei, Salz. In die fodende
Mild) ben Grief einriihren und did einfoden. Ausgefiihlt jalzen und
pag Ei bdagu mijden. Kleine Spaten (Noderin) abjteden und in
Guppe oder Salzwaffer 7 Minuten foden.
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# Griepoudteln,

an Y4 Riter Mild) gibt man 4 Wiivfeln Juder, bringt jie sum .
Sieden und fodyt 12 Defa Griefy dick ein, mengt dann 2 Gier Dazu
und riihrt vied nod) jo lange am Feuer, bis fid) die Mafje vom Ge-
ihire [6jt, AbFithlen laffen, Dann am Brett mit 10. Defa Mebl und
2 Raffeelsffeln Badpulver vermengen und den Teig qut abfneten.
Wie gewdhnlidh) Wudjteln davaus bereiten, mit Marmelade fitllen.
Lon allen Seiten mit wenig JFett bejtreidien, nebeneinander in cine
Stafferolle jtellen und fogleid) in die heife Robhre jdicben. 14 Stunde
baden. -

L Gugelhupf ofhne Fett,

25 Defa Maismehl mit 7 Defa Juder und 14 Padden Bad-
pulver bermijdien, dazu von 14 Jitrone Saft und Sdjale obder
Yo Teeldffel Jimt oder Rum, dann mit 14 Liter rober falter Mild)
abriithren. Jn eine ausgefehte Gugelhupiform einfiillen, magig bHeif
baden. Reidht man den Gugelhupf warm, fo aibt man Mild)y ober
cine Frudtiof dazu, falt veiht man ihn 3u Kajiee.

* Sirjenauflauf,

12 Defa gewajdenen Hivie in 3/, Liter verdiinntey fonbenjier=
ter Mild) did einfodjen. Ausgetiihlt 2 Dotter und 2 Sdmnee dazu
mengen. Man fann die Eier audy gany weglafjen. Eine sorm brojelt
man aus, gibt die Halfte des Hirjebrein hinein, darauf gediinjteted
Obit, bededt mit dem iibrigen Brein und jtellt ibn nod) jo lange in
Pie Nobhre bis er oben Dellgelb geworden ift. Sind feine Gier im
Anflauf, jo @t man ibn in der Rohre nur jehr beif werden.

* Pirjefod) mit Safao. :

20 Defa guigewajdener Hirje wird in 3/, Liter hald Waffer
Dalb Mild) gefodht, bis ex halbmweidy ift, dann gibt man 1 ERloffel voll
Nafao und 3 Eploffel voll Vanillezuder dazu und fodt ibn did ein.
- Man fann ihn frangformiq auf einer Siifiel anvidten und in die
Mitte gediinjteted Objt geben, ober man. mijdt unter den abge-
fithlten Hirfe 2 Dotter und 2 Shnee und badt den Auflauf in einev
Sdiifiel, in der man ibn u Tijde gibt. Nimmt man verdiinnte
fondenjicrte Mild), o hat man ftets die Speifen vor dem
Ginmengen von Juder u fojten und dann erft Buder nady Ge-
fdymad juzugeben, damit die Speife nidt 3u fiif wird,
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* Kaffecauflanf.

s Riter Mildfaffee mit 14 Liter Maismehl did einfoden
lafen, bann abfiihlen. 3 Dotter, 3 Sdhnee, Vanillezuder nad)y Ge-
fdmad barunter rithren. Jn eine eingefettete Form fitllen und
*l; ©tunden in Dunijt fieden. Gejtiirat anridjten,

Kafaopudding,

* 1. g Riter Mild bringt man gum Kodjen, 1/, Liter Falte Mildy
rithrt man mit 10 Defa Maidmehl oder Weizenmeh! glatt ab und
riilhrt 3 in bie fodende Mild) ein, dagu 2 Kaffecldffel Kafao und
5 Defa Juder. Jujommen did einfodjen. Austithlen lafien, 2 Dotter
und 2 Sdmee dazu mijden. JIn einer eingefetteten Form baden
oder in Dunft jieden.

*11. 4 Giflar 3u feftem ©dnee {dlagen und 8 Defa Juder,
115 Defa Kafao, 5 Defa gericbene Hajelniiffe und 5 Defa Bisfuit-
brojeln einmijden. JIn eine ausgebrifelte Form einfiillen und
15 Gtunbde in Dunijt jieden.

* Saramelpudding.

8 Defa Juder gibt man in eine Kafjevolle und laft ihn an
einer heigen ©telle ded Herded Dellbraun iwerden, giefit den SNara-
melguder mit */, Riter verdiinnter fodjender fondenfierter Mildy auf
und lagt es abfiihlen, vertiibrt es hierauf mit 10 Defa Mehl und
Fodit 8 am Feuer did ein. Nodymals abgefiihlt mijdht man 2 Dotter
und 2 Sdmnee dagu. Jn ciner Auflaufform baden ober 3/, Stunden
in Dunit fieden. (Gibt man gerwdhnlide Mild) dazu, udert man
nad) Gejdymad).

* Sartoffelanflanf,

6 Defa_gericbene Mandeln ober Hajelniifie, 8 Defa Juder,
2 Dotter, 2 Sdynee, 33 Defa gefodhte heify durd) die Prefie gedriidte
Sartoffen. Alled gut mijden, die Majfe in eine ecingefettete Auf-
laufform fiillen und lidtgelb baden. Man reidht cinen Marillen-
iiberguy dagzut,

* Kartoffelbrot.

30 Defa gefodyite, falt geriebene Kartoffeln, 1 Gi, 14 Liter
Mild), 5 Defa Juder, 134 Pidden Badpulver, 50 De¥a Mehl, Da-
raud am Brett einen Teig fneten, 2 Brote baraus formen, auf mit
Bett bejtridhenen Badbledy */, Stunbden baden.
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. . Sartoffelbrot ohne Gi.

20 Defa Maisgriefy in 14 Liter fodjendes Waffer rajd) ein-
Tithren und did einfodjen. Etwas jalzgen und ausfithlen laffen. Auf
3 Defa gerbrodelte Germ (Hefe) jtreut man 5 Defa Buder und laft
die Germ zerfliegen, mijdt jie unter 5 Defa abgetriebenes Fett, bazu
25 Defa gefodte falt gericbene Kartoffeln den Maidbrei und 20 Defa
Weizenmehl. Died witd am Brett abgearbeitet, zu einem Brot ge-
formt und auf bemehlter Sdyiifjel sugededt itber Nadyt an einem FHib-
Ten Orte aufgeben gelafjen. Anderen Tags fnetet man nod) joviel WMehl
bazu, baf der Teig am Brett nicht mehr anflebt, formt einen Weden
Daraus und badt ihn bei guter Hibe.

#* Qartoffelqugelhupi ohne Fett.

2 Defa Germ, b Defa Vanilleauder ober ftatt BVanille 1 Loffel
Rum, 1 Gi, 18 Defa heif durd) die Prejje getricbene Kartojfeln
15 und Yy Riter (°/y Riter) aud Trodenmild) bereitete Mild),
25 Defa Waidmehl und 34 Defa Weigenmehl, wenig Salz. Ei und
Buder abtreiben, dann alles Mebrige in befannter Weife dazu mi-
jdyen, iiber Nadit aujgehen lafien, in eine audgebrdjelte Form ein=
fitllen und */, Stunden baden.

#* Qartoffelfnddeln.

30 Defa gefodhte, gerviebene oder durd) bie Preffe qedriidte
Kartoffeln, Y, LQiter Wajjer, 1 Gi, Saly gewiegte griine Peterjilie
und Sdnittlaud), !/, Liter Maidqrie, etwad Dephl, Alled mijden.
Die Maffe mup loder jein, dod) jo, daf fidh mit befeudhteten Hanben
fnobdel formen laffen. Man legt jie in jiedendesd Waffer ein und fodht
fie 14 Stunbe.

* Qartoffelfnddeln mit Dirje,

, Sn 14 Qiter aufgeldjte Trodenmild) fodht man 6 Defa qut ge-
ajdenen Hirjebrein did ein. Ueberfithlt mijdht man Salz, 1 Ei und
36 Defa durd) die Prefje getriebene Kartoffeln daju und lapt die
Maijje 14 Stunbde abjtehen, hievauf mijdt man 1—2 ERloffel Mehl
dagzu, formt baraus mittelgrofe Knodeln, legt jie in jiedended Waffer
cin und fodit jie 14 Stunbde.

. Kartoffelnoden.

30 Defa geidhilte Sartoffeln in 14 Liter leidt qefalzenem
Waifer guftellen und weid) foden. Nidht abieiben, jonbern in bem
nod) iiberqeblicbenen Waffer fein zerdriiden, '/, Liter Maismehl
darunter mifden und etivagd ausdiinften lajfen. Davon mit einem
Loffel Noden abjtedhen. 3u Salat, Epinat o. bgl.
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* Qartoffelomeletten.

14 Riter Mildy, /g Liter Waijer, 14 Liter Mehl, 1 Ei, 35 Tefa
aefodhte heify durd) die Prejie qetricbene Kartoffeln, etivas Salz. Mild),
Wafjer, Mehl und Ei gqut verjprudeln, dann die gejalzenen Sartoffeln
pagu rithren. Man badt aus der Mafje auf dber eingefetteten Fridatten-
pfanne fleine Fridatten, die man mit Marmelade ober einem feinen
Gemiije, Spinat, qriinen Erbien et3. bejtreidht, umbiegt und jofort su
Tijdhe qibt.

&, Sartoffelteig.

Ju Nudeln, Tajderln, Knobeln u. dgl. verivendbar. 80 Defa
aefodhte, Geify durd) die Prefje gedriidte Kartoffeln, 25 Defa Meh,
weniq Salz.. Mit dem NRollholz qut vermijden, dann nody fein ab-
fneten.
Kirfdenfdymarren. :

Jn 3, Qiter WMild) fodht man 30 Defa Maisgrieh did ein,
[aft ibn abfiiblen, riihrt 2 Dotter, 2 Sdhnee, 2 Chlofrel Juder und
145 Silo entfernte Kirjden dazu, fiillt die Maffe in eine mit Fett
ausgejtridhene lange Pfanne, jtreidt jie gleichmapiq aundeinander
und badt jie bei quter Hibe im Rohr. Wie jeden anderen Schmarren
in Stide piliiden,

Stonigafuodeln.

3 Defa Butter, 14 Liter Mild), 26 Defa Weizenmehl, 7 Defa
gerditete geriebene Hajelniifie, 1 i, fein Juder. Die Mild) sum Ko=
den bringen, dazu Dajelniiffe und Butter geben und dag Mehl
jdmell einjcbiitten, dif einfodjen. Jn Ddie etvad abgefiihlte Mafje
pag Gi einrithren. Daraus nupgrofe Knodeln formen und erfalten
laffenr. In 14 Liter Mildy mit */; Liter Waffer qemijdht, fodhit man
5 Defa geriecbene Sdhofolade ein, legt dann die Knddelden hinein
ulg) jicdet dag ‘Ganze 10 Minuten, Starf mit Juder beftreut an=
vidyten,

* Qolatjdyfen ohne Fett.

Man bereitet Germteig aug 3 Defa Germ, 3 Dottern, 6 Ef-
[offel Mildy, 5 Defa Juder, wenig Salz und 30 Defa Mebl, [aHt ibn
qut aufgeben, formt fleine Snodeln daraus, driidt fie breit und
bédt jie. Man jdneidet die Kolatjiden durd) und fiillt jie mit Topfen,
Niiffen oder Eingejottenen. Judern. Man fann aud diejem Teig aud
Sipferin formen, die man mit Gingejottenem fiillt,
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Siriegsauflauf.

5 Defa Butter, b Defa Vanilleguder, 2 Dotter, 14 Liter
pide jauve Mild), 2 Klar Sdhnee, 10 Defa Maismehl und 1 Tee-
[5ffel Badpulver. Butter, Dotter und Juder qut abtveiben, dann
Die faure Mild), Schnee und das mit dem VBadpulver vermijdite
Wehl einviihren. Jn einer mit Butter ausgeftridienen Auflaufform
mdRig beif baden. Mit Vanilleguder beftrenen.

JE Riirbis mit Hirfe. .

25 Defa gejdydlter entfernter blattlig gejdnittener Kiirbis und
cbenjoviel Aepfel mit JFimt und Fitronenidalen iveid) - diinjten.
Judern. Jn die Mitte ciner Sdiifjel gibt man in Mild) gefodten
Dirfe und ald Krany den Objtbrei.

Maudelanflanf.

4 Defa Fett, 5 Defa Juder, 2 Dotter, 5 Defa gericbene Man-
beln, 2 Defa fleimmiicfeliq gejdmittencs Jitronat, Teeloffel BVad-
pulver, Mefleripite BVanillin, /5 Liter Mild), 12 Defa Weizen- oder
Maismehl, 2 Sdmee. Fett, Juder und Dotter flaumiy rithren, dami
alles Uebrige Pagu mijden. JIn einer - eingefetteten Kajjerolle Halb
fertig baden, !/, Riter Mild) daviiber giefen und bei magiger Hite
Graunlich baden.

#* Marmeladefudien,

6 Defa Marillen- oder Stadjelbeer-Mavrmelade mit 3 Giflar
und 12 Defa Juder jdhaumiq jdhlagen, dann gibt man 3 Gidotter,
elias Pitronenjaft, 15 Badpulver, 10 Defa Weizen- und 6 Defa
Startoffelmehl dagu. JIn eine ausgefehte Bisfuitform einfiillen und
hellgelb baden, Sobald e3 oben Farbe befommt, mit Papier bede-
fen, bamit e nidht zu dunfel wird.

# Melonenpudding.

Eine Form mit Jwicbad auslegen, dbann eine Lage mit Juder
qemijdyte Diinne Melonenjpalten, darvauf Jwiebad u. {. §f. big dic
wovm gefitllt 1ft, oben mufy Jwiebad fein. 16 LQiter Mild) mit 5 Defa
Lenilleguder und 1 Ei mijden und dariiber giefen. Baden ober
in Dunit fieden.

Mohufuden.

* L 1 Gi, 20 Defa Juder, Saft von 1% Jitrone, 15 Defa ge-
viebenen Mobn, */, Liter Mild), aus Trodenmild) ober fonbenfier-
ter Mild) bereitet, 25 Defa Maidmehl, 1 Padden Vadpulver, Gi
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und Buder abtreiben, alled tebrige dazu mengen, in eine audgefehte
Auflaufform einfiillen und 1 Stunde baden. Nimmt man fonden-
iigt;e Mild, jo gibt man weniger Buder, da die Speije fonit 3u fiig
doiro,

II. 12 Defa Weizen- ober Maidgries fodht man in 14 Liter
aujgeldfter Trodenmild) bid ein. Austithlen laflen, dann 14 Defa
geriebenen Mobhn, 4 Defa gehadte Niiffe, 2 Dotter, 12 Deta Vanille-
Buder, 2 Defa Butter oder 2 ERloffel diden jauren Rahm und
2 ©Gdynee dagu mifthen. Jn ciner ausgefehten Tortenform bacen.
Aus der Form geldit jofort su Tijde bringen. Will man den Kudhen
falt anvidten, jo jdneidet man ihn durd) und fitllt mit beliebiger
Marmelade. Mit Buder beftreuen,

. . Mohnjtrudel.

Gemwshnliden Strubelteiq diinn ausziehen, mit Mobhnfiille be-
ftreidjen, einvollen, in eine lange Pfanne legen und leidht iiberbaden,
Dann giet man Mild) daviiber und badt die Strudel fertig.

Mohniiille: 14 Kiter Wajfer mit 12 Defa Juder fodjen
laffen, Dann 12 Defa feingeriebenen Mobn einmijden. Nad) Belieben
fann man 3imt ober Jitronenjdhalen dazu geben.

* Noderln in der Mildy,

2 Dotter, 3 Chlsffel Mild), 2 Loffel Juder, 8 Defa Mebhl
und 2 @dmnee. Gut vermijden, mit einem Gglofiel Noden vom
Zeig abftedjen und in 14 Liter fodjende Mildh einlegen. 14 Stunde
fodjen laffen. Konnen audy in die heife Rohre geftellt fperden, o
man fie jo lange drinnen [aft, big jie braunlid) gebacen jind.

NRudelanflanf,

* I Feingejdnittene abgefodyte Nudeln mit 1 G, griiner Peter-
filie und Sdmittlaud), beides feingemwieqt und dem nitigen Sal3 ver-
mijden. Jn eine Dunjtform geben und 3/, Stunbden in Dunit jieden,
oder 4 Stunde anfodien und in die SKodfifte ftellen. KRann bis
abend8 drinnen bleiben. Stitrzen.

IL 20 Defa Nudeln in Waffer foden, abjeihen, falt iibergieken
und abtropfen laflen. Dann abwedijelnd mit gediinfteten Aepfeln
oder Kiriden in eine Pfanne geben. Oben miifjen Nudeln jein, Ueber
diefe ftreidht man Sdnee von 2 Gitlar mit 6 Defa Buder vermijdht
and badt ¢s in heigem Robre braunlidy.
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* Nudelpudding.

20 Defa Nubdeln abfodyen, talt iibergiefen und abtropfen lafjen,
dann 2 Dotter, 2 Sdnee, 12 Defa geriebenen Topfen, 1/ Liter Mildy,
8 Defa BVanilleguder dazu mijden. BVaden oder in Dunit jieden.

Nufitrudel,
Wie Mohnjtrudel bereiten.

NRupfiille: 14 Defa geriebene Niiffe mit 10 Defa Juder
und /g Liter Mild) vermijdjen, 1

* Objtfuden.

15 Defa Juder mit 2 Ciern jdaumig jdlagen, 1o Badpulver,
14 Riter Mildh) und 22 Defa Meh! einmijden. Den Teig gibt man in
eine eingefettete lange Pfanne, belegt ihn mit Apfelipalten, Kiriden,
Biwetidfen oder Marillen, ftreut veidlid) Zuder und nad) Gejdymad
aud) Jimt dbavauf und badt ihn bei magigem Feuer.

J, Polenta,

Jn 14 Riter fodended leidht gefalzened Waffer fod)t man
14 Riter Maidgrief; giemlid) did ein, fillt ihn in eine audgebrsjelte
Dunjtiorm und fiedet ihn 14 Stundé ober [at thn 10 Minuten vor-
foden und gibt ihn in bie Kodfifte, wo er bid abends bdrinnen
bleiben fann, ®eftiirat anvidten.

J, Powidluudeln,

PMan bereitet SKartoffelnudeln, fodt jie und feiht fie ab. Jn
eine lange Pfanne qibt man 14 fingerhod) nidyt 3u dided Porwidl, legt
die Nubdeln hinein und ftellt jie einige Minuten in die heige Rohre.
Gegudert anvidten.

Sanrer Mild)-Auflauj.

Jn eine Safjerolle gibt man 2 Defa Butter, 2 Eloffel Juder
und % RLiter faure Mild), bringt e um Koden, rviihrt 14 Defa
Maisgriel dagu und fodht ¢ dic ein. AbLiihlen lafjen, dann 1 Dotter
und 1 Sdnee darunter mijden. Leidyt fiberbaden. Man reidht Kom-
pott dazu. Oder man gibt fein Fett dajzu, dafiiv aber 2 Dotter und
2 Sdnee.
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Sdilidfrapfeln.

3 Defa Fett, 4 Cplofrel dide jaure Mild) ober fiige Mild,
2 Gier, etivas Salz und 25 Defa Mehl. Darvaus einen arten Nubdel-
teig machen, diinn ausivalfen, 3u Handgrofen Fleden jdmneiden, mit
Dbeliebiger Fitlle belegen (gediinjtete epfel, Powidl, Spinat, Kraut
et3. aud)y mit Fleijdfiille), jo 3ujammenidlagen, dbaf Dreiede ent-
jtehen, an den MRandern gut zujammen driiden, nad) Belieben mit
pem Mehljpeisraddien abradeln in fiedendes Wafjer einlegen und
10 Minuten focdhen laffen. Abjeihen und udern. Als Fiille aud
Sdmnittlaudy und Peterfilie feingewiegt mit 1 Ei und Brojeln ver-
mijdt. Fu Salat.

JE Torhonya.

©ie wird mit jeingehadter Jwiebel und Wajjer weid) gediinjtet.
Dann mijdt man gediinjtete gritne Erbjen ober gediinjtete Sdhwam=
me darunter. Sehr heif anridyten,

# Teeanflauf,

2 gehaufte Kajfeeldffel Tee in [ Riter Mild) aufiieden lafjen
und dbann gugededt audfithlen laffen. Hierauj abjeiben, mit 12 Defa
Mehl glatt vervithren und am Feuer did einfoden. Ausgefiihlt
mijdht man 1 Loffel Rum, 1 Cloffel Staubzuder, 2 Dotter und
92 Sdmnee dazu, filllt die Mafje in eine feuerfejte Sdhitffel und backt
pen Auflauf 14 Stunde,

. Teig ohne Gi uud Fett fiir Bwetjdfenfuideln, Aepfelfnddeln,
Powidltaiderin, Topfenfrapferin o. dgl.

40 Defa gefodite, heif durd) die Prefje getricbene Kartoffeln,
3 Eglofrel dide jaure Mildy und 20 Defa WMehl werben am Brett ju
cinem Teiq aefnetet und fehr qut abgearbeitet. Starf mefjerviidendid
ausgewalzt und dann beliebiq verwenbdet. Man legt die Knoddeln
0. dgl. in jtarf fodjendes Waijer, welded man ein wenig jalzt und
lafst jie nidht 3u lange foden, pa der Teig jonjt u weid) wird.

. . ZTeig fitr ObjtFudien ohne Gi.

30 Defa Mehl, 14 LRiter dide jaure Mild), 2 Cilofiel Juder,
5 Defa Fett, etwas Salz, 1 Padden BVadpulver, Dag Fett abtreiben,
allegd Uebrige dazu mijdjen, den Teig halbfingerhod) auf ein befette-
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tes Bled) aufitreichen mit Obft didht belegen. Jwetidfen, Kividen,
Aepfel 1. §. w. und in der heigen Rohre braunlid) baden. Nad) Be-
lieben mit geriebenen Lebfudjen Dbejtreuen und zudern. Aus diejem
Feig fann man aud) fleine Krdapfden (Haufden) auf das Bled) jeten
und rajd) baden.

Topfenfuden.

5 Defa” Fett, 1 Cidotter, 2 Defa Germ (Hefe, 4 Deta FJuder,
12 Defa Topien, /Liter Mild), 5 Defa Maismehl, 15 Defa Weizen-
mehl, etivad LVanillin, Daraud einen Germteiq bereiten, fein ab-
idlagen, in eine auggefehte BVisfuitform fiillen, 14 Stunbde aufge-
Hen laffen, ?/, Stunden baden, Aus der Form geftitrat mit Einge-
{ottenem Dbejtreidhen, heify oder falt ju Tijcdhe bringen.

Biftorauflauf.

10 Defa altgebadenes gericbened Brot mit [y Liter Mildy
itbergiefien, damit es weid) wird, 3 Defa Butter,2 Dotter, 2 Sdynee,
14 Defa Juder, 2 Kaffeeldffel Kafao, 3 Defa geriebene Mandeln
ober Niiffe, 14 Padden BVadpulver, Nad) Belicben etivagd Getviirz.
Butter, Dotter und Juder abtreiben, dann alles, julet dasd aufge-
weidyte Brot, dazu mijden. Jn cine Fovm fiillen und in der Heifen
Robhre 3/, Stunden baden,

JE, Wafferipaben.

14 Riter Mehl, Y/, Liter fodendes Waffer, Salz, daraus berei-
tet man einen weiden Teiq, jdldaat ibhn ab, ftidht mit einem Loffel
fleine Noderln dbavon ab und fodt fie in jdwad) gejalzenem Waijjer
7 ﬂ)?igtuten. PMan jeiht jie ab und gibt jie 3u Gulajd), Sdpvdbijden
oder dal.

Weinfod).

10 Defa Fucker, 5 Defa Fett, 2 Dotter abtreiben, dazu mijdt
man 3 Eplofiel Mildh, 1 Eplofrel Rum, 7 Defa geriebene Hajelniijje
ober Manbdeln, 2 Schnee, Teelvffel Badpulver, 14 Defa Mais- oder
Weizenmehl. JIn cingefetteter Tortenform baden. Unterdefien fod)t
man Y/, Riter Apfelmojt mit 2 Gewiirgnelfen, Stiidden Zimirinde
und 6 Stiid Wiirfelauder einmal auf und jtellt ed zugededt zur
Seite. ©obald dag Kody gebaden ift, jtiirat man ¢3 auf etner Sdiifjel,
aicft den abgefeibten Heigen Mofjt darvitber und ridytet jofort an.
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* Wudyteln ohne Fett, :

14 Riter Mild), 2 Dotter, 5 Defa Vanilleguder und 2 Defa
Germ aujammen in eine Sdiifjel geben und jolange verriihren, bis
jid) bie Germ (Hefe) aufgeldjt hat, dann rithrt man 14 Defa gerie-
bene Niiffe und 40 Defa Mehl dazu und jdlagt den Reig fein ab, Auf
bemehltem Brett vollt man den Teig fingerdid aus, jdneidet ihn in
handgroge Fleden, gibt Marmelade in die Mitte, vollt fie qut ein,
beftreidht jede Wudhtel von allen Seiten mit erlaffenem Fett, ftellt
jie bidht nebeneinander in eine Kafjerolle, lat jie an einem armen
Orte aufgeben, big jie doppelt jo hod) jind und badt fie bei magiger
Hite braunlid).

* Bwetjdfenfod) ohue Mehl,

10 Defa getrodnete, weidgefodite, fein gejdmittene Bwetjdhfen,
10 Defa Brojeln, 14 LQiter Mild) von Trodenmild) bereitet, 1 Dotter,
1 Sdnee, 2 LWifel Buder, 2 Etiid feingejdnittene Aranazini. Alles
qut aujammen mijden, in eine ausgebrojelte Form einfiillen und
145 Stunde baden oder in Dunit jieden.

db



Bactwerk und Torten.

* Apfeltorte ofhne Melhl.

3 gange Cier mit 10 Defa Juder jdhaumiq jdhlagen, 30 Defa
Flein wiirfelig gejdnittene Aepfel, Teeldffel Badpulver und 8 Defa
Brotbrofeln einmengen. Jn einer audgefehten grofen Tortenform
3, €tunben baden. Heiy mit Juder bejtreuen.

* Bigfuitrolle,

7 Defa Juder mit 3 Ciern jdaumig jdlagen, etwas Jitronen-
idhale ober Vanille, jowie 7 Defa Mehl dazu mijden. Weifes Papier
beftreicht man veidhlidh mit Butter, legt es auf bas Badbled), jtreid)t
den Teig darvauf und biadt ihn. Dreht ihn dann jo, dafy dbag Papier
oben ifjt, entfernt es, bejtreid)t dasd Wisfuit mit Marmelade und
rollt es ein. Crfaltet 3u fingerdiden Sdyeiben jdhneiden. Sollte dad
Bisfuit jprode geworden jein und fid) nidt vollen lafjen, muf es
nodymals in die heife Robre gejtellt rwerden. ;

* Bisfuittorte,

_ Wird wie Jitronentorte beveitet. Siehe 1. Teil, Die gebadene
falte Torte wird durdyjdhnitten und der obere Teil auf ein Badbled
gelegt und eine Sdhnede aus Windmaffe aufdbreffiert und died in der
heigen Ribhre lidhtgelb gebacfen. Den unteren Teil der Torte bejtreidit
man mit beliebiger Kreme, jefst den obeven Teil darauf und fiillt die
Bwifdenrdume der Sdnede mit Marillenmarmelade, Jur Winbd-
mafie, fiehe Windbdaderei bendtigt man 2 Giflar und fann man die
Dotter gur Kreme vertvenden. Dazu gibt man 4 Deta Juder, 14 Kaj-
feeldffel Rartoffelmehl unbd fg Liter Mild. Am Feuer unter Riihren
Did einfodjen laffen.

* Brotidmnitten fiife.

3 Dotter mit 8 Defa Juder abtreiben, dazu mijdht man Jimt,
Nelfen, Mustatnufy nad) Gejdmad, 3 Sdhnee, Teeloffel Badpulver,
6 Defa geviebene Hajelniifie und 18 Defa Brotbrojeln. Die Maije
auf ein eingefetteted BVadbled) 2 fingerhod) aufjtreiden und licht-
braun baden. Heif ju Sdnitten jdhneiden und 2 und 2 mit Marme-
[abe oder Moftfreme fiillen.



Y

* Brottorte,

15 Defa Brotbrojeln mit 1 Gladden Rum . Dbefeudtet, 5 Defa
geriebene Mandeln oder Niiffe, 1 Loffel Kafao, 10 Defa Juder,
3 Gier. 3uder und Gier jdhaumig jdlagen, alled Uebrige dazu mi-
fdhen. Jn einer audgefehten Tortenform baden. Abgekiihlt witd die
Torte mit Marmelade bejtridhen und gegudert.

* Hajelnuftorte.
Wird wie Nuftorte bereitet,

* Heivelbeerfuden.

3 gange Cier mit 10 Defa Juder jdaumig jdlagen, 6 Defa mit
Apfelmoit befeudhtete Brotbrojeln, etivad Fimt und 14 LQiter Heidel-
beeren einrithren, Jn einer Tortenform baden, Wnid) mit Johannes-
beeven oder flein twiicfeliq gefdmittenen epfeln.

* Qaffee-Bujjerl.

* 1. 3 Giflar, 28 Defa Vanilleguder, 1 fleine Moffataffe {tarfen
jdwarzen Kaffee. Buder und Kaffee im Sdneetefiel am Feuer o
lange {dhlagen, big die Majfe did ift,dann gang wenig abgefiihlt 3u
Den feften gejdylagenen Gijdmnee unter fortwdhrendem Sdlagen ein-
mijdhen. Auf ein Badbled) gibt man weikesd Papier, jebt von ber
Mafje fleine Haufden dbarvauf und iiberbadt fie im Ffithlen Rohr.
©ollten die Buffern alg gelungen gelten, jo miiffen fie innen nod
weid) fein und von aufen dody rejd.

* 11. 6 Ghloffel ftacfen jdivarzen Kafjee mit 5 Defa Juder did
einfodjen. Unterdefjen jdlagt man von 2 Giflar cinen fejten Sdmnee
und mijdt ibn jum heigen Kaffee und vithrt nod) 12 Defa Buder
dagu. Auf ein mit Wadyg beftridhened Badbled) fet man von bder
Majje Haufden auf und badt jic bei mafigen Feuer big jie oben
{probe find.

*Raffeetorte.

3 gange Cier mit 12 Defa Fuder jdaumig jdlagen und
10 Defa Mehl leidht einmijden. In einer ausgejehten Tortenform
baden. RKalt durdjdmeiden mit Kajfeefreme fitllen, jiche diefe und
aud) oben damit iibergichen ober mit Kaffeeglajur.
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* Safaofuden,

3 Gier mit 12 Defa Juder {haumig idlagen, dazu mijdht man
1 Eglofiel Safao, 5 Defa geriebene Niifje oder Wandeln und 7 Defa
Brotbrojeln. JIn ausdgefehter Bisfuitform baden. Kalt jtellen, dann
mit Jitronenglajur itberziehen.

Safoafudien aud) al3 Torte.

4 Defa Fett, 20 Defa Juder, 3 Defa Kafao, 1 Gi, 1 G-
[6ffel Rum, 14 Liter Mild), 25 Defa Mehl, 15 Vadden Vacdpulver.
wett, Buder und Ei abtreiben, dann alled llebrige dazu mijden.
Jn eine eingefettete groge Tortenform einfiillen und langjam daden.
Salt surdyfdmeiden und mit Marmeladejdaum, fiehe diefen, fiillen.

* Qarl3bader-Bwichad,

1 Dotter, /s Riter Wafjer und 1/, Liter Mild), 2 Defa Germ,
8 Defa Buder, etivad Salz und 44 Defa Mehl. Am Brett 3u einem
Teig fneten, 2 Stunden gehen laffen, dann u einem langliden We-
den formen und 1 Stunde baden. Nadyjten Taq in ditnne Sdheiben
fdneiden und diefe roften.

Kartoffeltorte.

* 1. 3 gange Cier mit 16 Defa Juder jdhaumiq jdhlagen, 3 Stiid
bittere geriebene Mandeln; 1 ERlofiel Rum, 1 Kaffeeldffel Badp [
ver, 10 Defa Kartoffelmehl dazu mijden. Die Halfte davon in eine
Tortenform einfiillen, barauf eine Oblate legen, diefe mit Marme-
labe befjtreidyen, bariiber wieder eine Oblate legen und diefe mit der
nody iibrigen Teigmaffe bejtreiden. Lidhtaelb bacen.

*II. 4 gange CGier mit 10 Defa Juder jdaumig jdlagen,
10 Stiid feingefdmittene Arangini, 20 Defa gefodhte faltgeriebene
Rartoffeln, 4 Defa Mehl und 1% Padden Badpulver dazu mijdhen.
Jn bebutterte mit Mehl ausgejtrente Form 2fingerhod) einfiillen
und ¥/, Stunden baden. Nody heiy mit Juder beftreven.

Sefs.

3 Defa Fett, 3 Cier, 14 Liter jaure WMild), 6 Defa Juder,
1 Paddyen Badpulver, 70 Defa Mehl, Zimt oder Vanillin oder Jitro-
nenjdale fein gehadt. Am Brett alles ju einem Teig fueten, meffer-
viifendid audmwalfen, Formen audfteden mit ciner Gabel durdy-
ftedhen, in ber heigen Robhre Hellgelb baden,

* Qremetorte.
Giehe Bistuittorte.

10%



Lebfudyen, ;

* 1. 18 Defa Mehl, 4 Deta Honig, 6 Defa Juder, 1 €i, 4 Nelfen,
Muskatnup, Fimt, 2 Kardbamom, Mefjeripite Badpulver. Am Brett
3u einem Teig fneten, mefjerviidendid ausrollen, auf dbag Badbled),
weldes mit Wad)s gejdymiert mwurde, legen und hellgelb baden. In
belicbige Stiide jdneiden. Einige Tage vor Gebraud) zu maden, halt
fid) in einer Blechdoje aufbetvahrt jehr lange.

* 11 10 Defa Honig, 15 Defa Juder, Teeldffel Fimt, 14 Bitro-
ne fein gejdnittene Sdyale, 6 gejtofene Getviirznelfen, 1 Kajfeeldffel
Pottajde, 2 Cier, 28 Defa Mehl. Den Honig erwdarmen, jo daf er
diinnflitfjig wird, dann alled Gewiiry und den Juder darunter riih-
ren. Die Pottajde in einem Loffel Waffer auflojen und jum Honig
mijden. Gier und Mehl barunter mengen, Aus der Majje fleine
Sudjen oder Weddjen formen, auf mit Wad)d bejtridiencd Badbled)
geben, in dbie Mitte jedes Kudyen 14 Manbel oder ein Stiidden Ji-
tronat legen und bei mapiger Hike baden.

101, 8 Defa geriebene Niiffe, 8 Defa Honig, 1 ERloffel Bu-
der, 1 Kaffeeloffel Pottajdhe in 1 Ehloffel Rum aufgelsjt, 1—2 Ep-
[67fel Waifer, 16 Defa dbuntles Mehl, Bimt, Pfeffer, 1 Defa feinge-
jdnittenes Jitronat. Honig, Juder und Waffer auffoden, bann alles
cinmifden. Aug der Mijdung auf bemehltem Brett eine Rolle for-
men, davon fingerdide Stiide abjdmeiden, dieje auf ein mit Wads
bejtrichened Badbled) flad) auflegen und in die heie Rohre ftellen.
Braunlid) baden,

Linfingenfudien,

4 Rlar fehr fejter Sdmnee, 4 Defa zerlaffene, fithle Butter,
7 Defa Buder, 6 Defa geriebene Hajelniifje, 8 Defa Maidmehl. In
ben Sdnee uerjt den Buder, dann die Butter und jdhlieplidh) bie
Hajelniiffe und dad Mehl einmijden. Jn eine bebutterte, mit Mebl
ausdgejtrente getoundene Bisfuitform einfiillen und mapig heip
baden. Wenn der Kudjen erfaltet ift, fann er durdygejdnitten und
mit Marmelade gefiillt werden. Halt jid) lange frijd).

* Nufptorte,

4 gqanze Gier mit 15 Defa Juder jhaumiq jdlagen. 12 Defa
geriebene Niifje, 1 geftridhener RKaffeeldffel voll Kafao, 14 Jitrone
pen Saft oder 1 GRloffel Rum, 3 Defa Brotbrojeln, nad) Belieben
Jimt, Gewiitgnelfen und Jitvonenjdalen, Alled ujammenmijden,
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in eine ausgefehte Tortenform einfiillen und magig bheip baden.
Z’Iuﬁgefuhlt durdyjdmneiden, mit Ribifeljaft fiillen. Die Torte ird
mitl Jitronenglajur beftrideni und mit Halbierten NMiiffen runde
laufend verziert.

* Nuftorte ohne Mehl.

12 Defa Juder, 3 Chloffel dide jaure Mild), 3 Dotter ujam-
men abtreiben, 10 Defa geriebene MNiiffe oder Hajelniifje, Ieelﬂnt[
Badpulver, 3 Sdnee und 3 Defa BVrotbrojeln dazu mijden. In einer
audgefehten Tortenform 3/, Stunden baden. Ausgefiihlt mit Jitvo-
nenglajur beftreidjen und mit Halbierten Niijjen belegen. Hat man
von gefodhter Mild) Butter berettet, jo ift die Buttermild) dbazu jehr
aut 3u verivenden.

* Rupwiirieln,

3 gange Gier, 10 Defa ’%ucfer 145 Stunde {dl agen, 10 Defa
geriebene Niiffe und 2 Defa Brotbrojeln einmijden. Jn einem Bis-
fuitmobel baden, dann zu Wiirfeln jdneiden, diefe durd)jdners n
und mit Marmelade verbinden. Die Wiirfeln mit Wafferglajur iiber-
5ieg)en und in die Mitte eine halbe Nuf obder eine eingefodyte Weidsiel
geben,

* Punjdtorte.

10 Defa Juder mit 3 Ciern jdaumig jdhlagen, dazu mijdht man
8 Defa Maismehl, 1 Teeloffel Badpulver und 1 Loffel Rum. J[n
einer Tortenform baden. Kalt dburdijdneiden mit Marillemmarne-
{abe fitllen und mit Rumglajur itberziehen.

Rumijdnitten.

8 Defa Sdymalz, 6 Defa Juder, 6 Defa gericbene Niifje, Kaffee
I5ffel Rum, Gewiiry nad) Gejdmad, 15 Defa Mehl, 1 Dotter. Am
Brett au einem Teig fneten, fleinfingerdid ausrollen und am Bad:-
bled) hellgelb baden. Heify zu Sdnitten jdneiden. Sobald jie erfaltet
jind mit Rumglajur iiberziehen.

Sdyofoladetorte.

* 1, 14 Defa Zuder, 4 gange Cier jujammen jdaumig jdlagen,
4 Defa geriebene Niifje oder Manbdeln, 12 Defa geriebene Sdyofolade,
7 Defa Mebl, 1 Teeloffel Badpulver dazu mijden. Jn einer ausdge-
febten Tortenform baden. Kalt durdyjdneiden mit Himbeermarme-
labe fitllen. Mit Cis iiberziehen.
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_Safaoeis: 1 Kaffeeldffel Kafao mit 3 Kaffeeldffel heifen
Waffer gut verrithren, dann [Gffelveife joviel Staubzuder dazu rith-
ven, big dag €is jo did ift, Daf ¢& jid) aufjtreichen laft, obne abiu-
Tinnen.

# 11 20 Defa groke Bohunen fod)t man weid), gibt jie auf ein
Eieb, iibergiefpt jie mit faltem Wajjer, [afit jie qut abtropfen und
priidt jic dann durd) Sas Sieh. Tas Durdygedriidfte muf did jein.
Jun wiegt man davon 12 Defa. 7 Defa Vanillezuder mit 2 Gier
idaumig jdhlagen, dazu 2 geftridene Kaffeelsffel Kafao und die Voly=
nen qut einmijden und nod) 2 Defa Mehl jowie WMefjeripite Badpul-
ver leidyt einviihren. Jn einer audgefehten Tortenform baden, Das
mit Vanilleguder vermijhte Bohnenmus ift im Gejdmad von Ka-
jtanien fajt nidt 3u unterjdeiden.

Sdiofoladetorte ohue Nehl.

5 Defa Butter, 3 Dotter und 15 Defa Juder abtreiben. 1 Loffel
Rum, 2 Defa Kafao, gani wenig Jimt, Mefleripite Badpulver,
3 Sdee und 9 Deda Brotbrijeln zum Abgetriebenen mijden. In
cine mit Oblaten belegte Tortenform cinfiillen und magig Heiy baden,
Nalt burd)idneiden und mit Marmelabde fiillen. Oben mit Juder be-
jtretten oder mit Safaoglajur iiberzichen, Statt Kafao fann man
1 Tafel geviebene Schofolade nehmen, dbann aber nur 12 Defa Juder.

* Sfarnige,

3 Dotter mit 9 Defa Juder fteif rvithren, 1 Tafel geriebene
CSdyofolabe, Mefferipite Vanillin, 6—8 Defa Mehl, 3 Eiflar 3u fe-
ftem ©Sdnee. Der MReibe folgend ujammen mijden. Dieje Maffe
in 3 Teile teilen und je immer einen Teil auf eine bebutterte Tor-
tenplatte, diinn aufjtreicdhen und bl baden. Nod) warm jdneidet
man ibn jtrablenformig ein, [t die eingelnen Dreiede mit dem
Deffer ab und dreht jie ju Sfarniten cin. Died mup rajd) gejdehen,
denn jobald ber gebadene Teig erfaltet ift, wird er fprode und bridit
bé’im Biegen. Die erfalteten Starnibe fiillt man mit gejiiften Gi-
jchnee.

* Windbaderei,

4 Giweify und 28 Defa Juder und einige Tropfen gebrannten
Buder (KRaramelzuder). Zum Gelingen diejed Baderfes ijt ed vor
allem erforderlid)y nur dbas Giweif von frijden Gier und einen
Etaubjuder 3u verivenden, den man vorber in der Rohre trodnen
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und dann durd) ein feined Sieb gleiten lief. Man bereitet aud den
4 Ciweif cinen Je b r feiten Sehnee, vermengt ihn mit 7 Defa bom
Gtaubguder und jdlagt diejfe Maffe nody 10 Minuten, dann mijdt
man rajd) die nod) iibrigen 21 Defa Staubguder unbd den Karamel-
auder bei und bereitet mun aud je einem KNaffeeloffel diejer Majje
SBufjerin, indem man mit dem Stiele e¢ined 3weiten Kaffeeldffels
erhohte Haufden auf ein mlt ‘J”Sacf)a bejtrichenes Bled) ftreift. Man
fann aud) aus der Mafje Formen auf das Bled) fpriten, Die Baderei
wird mapig bheify gebaden. Will man fie innen aud) rejd) haben, jo
badt man jie big fie Iud)t gebraunt jind, fie laufen dabei hody auj
und nimmt jie dann aus der Rohre. Sobald abgefodit, die Rohre
jedodh nod) magig Heif ift, jtellt man die Bufferin nodymalsd hinein
und [aft fie drinnen big jie {prode find.

Bwet{dfentorte nhue Mehi.

14 Defa getrodnete Jwetidyfen fod)it man weid), entfernt die
Serne und jdneidet fie mit dem Wiegenmejfer fein Fujammen.
5 Defa Fett, 2 Dotter, 6 Deta Juder, etivad Jimt, 4 Eplofel Mild),
2 Sdmee, 3 Defa Brotbrdfeln. Fett und Dotter ahtrelben, dann alled
Uebrige dazu tiihren, in eine audaebrofelte Form emmIIen und
15 Stunde baden.

Bwidauer Plitden. (Salzfefs.)

I. 4 Defa Fett, 1 Dotter, 3 Loffel Rabm, 14 udoncl- €alz,
2 LQoffel Mildy, 22 Defa Mehl. Den Teig am ‘Brctt “Taid) aujammen-
Enetent, diinn ausrollen und mit vem Sefdausjtedier auditedjen, Hell=
gelb bacen.

. . 1L 6 Defa Fett, 2 Chlofiel ‘}tamn 16 Teeldfiel Badpulver,
18 Defa Mephl. chrcitung wie vorher. Die mnsqufod)enen Platden
mit Ciflar beftreidyen mit geftogenem Sitmmel und Salj bejtreuen
b ebenfallg hellgelb baden,
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Hreme zum §iillen von Backwerf.

* Hajelnufpfreme.

4 Defa gerojtete geriebene PDHafelniiffe mit 5 Defa PFuder,
J¢ Riter Mild) und 2 Dotter am Feuer jdlagen, bid die Kreme did
ijt. Ausfiihlen laffen, dann von 2 Klar jebr fejten Sdnee einriihren.
Malt jtellen.

* Saffeefreme,

6 Cplofiel jdhwarzen Kaffee, 6 Chloffel Mild) mit Juder nad
Gejdmad und 14 Kaffeeldfiel Kartoffel oder Weizenmehl verriihren,
pazu 2 Dotter und dies am Feuer did einfoden, Ausgefiihlt mengt
man von 2 Klar den Sdinee dazu. Kalt jtellen.

¥ SJ'EarmElabefcI)aum.

2 Ciflar, 3 Defa Juder und 4 Defa Marmelade, am beften bon
Simbeeren oder Marillen zujammen verrithren und dann mit dem
@dneejdlager jolange jdlagen bisd ein fefter Sdharm entjtanden ift.

* Mojtfreme.

14 Riter Apfelmoft mit 2 Dottern, 1 Kaffeeloffel Mehl und
10 Defa Buder gqut vcrrubren unbd iiber Qumt jolange jdlagen, bis
die Sreme did ift. ,\}n Grmangling von Butterfreme ecin jebhr quter
Eriak.

* Sdjofoladejdynee,

y 2 Giflaxr 3u fejtem Sdnee gejdhlagen, dazu mijdt man 8 Defa
Suder und 1 Ehlofrel Kafao. 14 Stunde vor Gebraud) zuzuberei-
ten und damit die Torten u fitllen.

ab
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