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B. Andere Fleijderjaiipeijen.
(Siehe audh gefiillte Gemiife in Teil I1.)

258. Grbjenballehen.
200 g qetrodnete griine ober gelbe Grbjen, 2 gefodite Kartoffeln, Salz,
30 g Mebhl.

Die borber eingeweidhiten Erbien tverden mit wenig Wajjer
feichgefoht; im offenen Topfe lakt man fie unter Sdiitteln nod
abdanipfen, fo dak fie fajt trocfen mwerden. Durcdy ein Sieb getrie-
ben, vermifcht man fie mit ben feinflocfig geriebenen Rartoffeln
und Yeehl, jehmedt wegen Salz ab und [t den Brei ervfalten.
Dann formt man runde BVBalldhen, nicht zu grol, und bratet fie
in Fett braun, was bejonders gut in der in Holjtein gebraudlicdhen
JRiortdenpfanne” gebt, die vunde Vertiefungen hat dhnlid) dev
Sepeipfanne.

259. Qartoffelballchen

terden aud derfelben Piajje Hergeftellt wie Bratlinge Nv. 251,
ierden aber nur aud vedit mebhligen Kartoffeln aut. Bei jolchen
ift bag i entbehrlich. Die runden Ballden werden vie in boriger
Ymveifung gebraten oder aud) ohne Feit aevojtet.

260. PilzElopie.
1 Pfd. Pilze, 1 fleine Bwiebel, 20 g Fett, 75 g Haferfloden, 4 1 Wafjer,
1 GRlbffel Ractoffelmedl, Sals, Peterjilie, 2—8 Loffel Reibbrot,

Die Rilze — e fonnen verjdiedene Arten gemijcht jein —
merden gewiegt: und mit der ebenfalld fein gertleinerten Biwiebel
und dem Fett im eigenen Saft gediinjtet. Die Haferfloden ftreut
man in das fochende Wajjer, [dkt einigemal Hochfochen, bis ber
Brei fidh vom Topfe [bjt, und vermijht thn dann mit den Pilzen,
dem Rartoffelmehl und 2—3 Eploffeln Reibbrot; nachdem die qut
miteinander verviihrie Majie mit Salz und gebadter Peterjilie
abgejdhmedt ift, muf jie villig erfalten. Man formt runde, nidt
su grofe Rloge, die man in einer Tomatentunfe gar ziehen [akt
oder nady Ne, 261 in einer Brithe focht, die dann zur Herjtellung
ber Tunfe benubt wird.
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Dieje Klopje miiffen fejter fein ald die Bratlingnraije, damit
fie nicht zerfochen; Iwenn ndtig, ift etivad mehr Reibbrot Fuzu-
feken, :

261, Vegetarijche Klopie.
200 g Bratenmaije, */s | Waffer, 1 Feelbffel Kartofjelmehl, Reibbrot;
1 Riter Wafjer, 1 Biviebel, 1 Mohrriibe oder ein Clitdden Sellerie,
einige Soflblatter, Salg, eine Jitronenjdeibe ober 1 FTeeldffel Jitronen-
faft, 60 g Mebl, 20 g Fett, 1 Brithemiieiel, 1 Mefjeripibe Gierjab.

Die Bratenmajfe wird mit dem Wafjer zu redht fteifent Brei
gefodht und dad RKartoffelmehl darunter qeviihrt. Nach dem Ab-
fithlen fommt noch jobiel Reibbrot dazu, daf der Teig rvedht fejt
ift und fich zu vunden Kugeln formen [akt. Snamwijden Hat man
Rwiebel und Gemiije zerjdhnitten, in Wajfer 146 Stunde ausgefodt
(bie Roblblatter fonnen unanjebnlidere Yufenblatter fjein, bdie
fich zum Gemiife nicht qut eignen); die Briihe wird durchgefeiht,
pad Eingefodhte mit Heifem LWaifer erganzt und ein Kraftbriihe-
iiirfel jowie eine fleine ungejchalte Bitronenjdetbe Hinzugegeben,
fallg nicht vorhanden, Bitronenjaft. JIn diefer Briihe fodht man
die flopje gar und verfocht den Sud mit Mehl, Fett und Cierjas
au einer fdmigen Tunfe. Wer e5 liebt, fann nody einige Kapern
pazu geben.

262. Vegetarijche Klopje anf andere rt

jitellt man aus bdburdjgetriebenen Hiilfenfriichten her, ivie bei
Braten Nr. 237 angegeben, feftigt die Waffe nody mit Reibbrot
und berertet die Klopie weiter wie oben.

263, Mijchagericht vou einem Brafenrveft (Nagout).
Nejt eined Bratend Nr. 235, 236 ober 237; 20 o Fett, ein Teeldffel
Bucer, b0 g Mehl, ein Gfloffel geriebener Prefferfudhen (gewshnlider,

jogenannter Fijdpfefferfuchen), Wafjer, Salz, Salzgurte.

Fett und Suder wird gebrdunt, dagd Mebhl mitgerdjtet und
mit LWaffer zur Tunfe verfodht, in die man den geriebenen Pfeffer-
fuchen und einige Scdheiben gejdhalter, in Wiirfeldhen gejdhnittene
Salzqurle gibt. Mit Salz abjdhmeden, durchfochen laffen und den
in dide Wiirfel gefdnittenen Bratenreft darin beif twerden, nidt
fochen lajjen, da bdie Bratenftitckdhen jonjt zerfallen. Dazu Kartof-
feln 1md griiner Salat, aud) abgefodhte Hohlnudeln pajfen dazut.
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264. Qartoffelpajtete I.
1% Pfd, Sartoffeln, 100 g Bratenmafie, /. 1 LWaffer, Tomaten- oder
Dilltunte.

Die Kartoffeln werden gejddlt und toh) in ganz Dbiinme
Sdhetben gejdhnitten. Die Bratenmafie wird mit dem fodhenden
BWaijler angeriihrt und an warmer Stelle nod) efwad nachge-
quollen. n eine feuerfefte Form legt man die Hilfte der Kartof-
feln, bann bdie glattgejtrichene Bratemmajje und den NReft der
Kartoffeljcheiben. €3 wird fobiel Tomaten- oder Dilltunte (fiehe
Abjdnitt IX, A) dariiber gegoffen, daf jie mit den Rartoffeln
aleichitebt, und eine Stunde im Ofent gebacten.

265. Sartoffelpaftete II.
2 Pid. Karioffeln, 1 Brithewiirfel, 2/, | Waffer oder Milh, 4 Pib.
Bratenmafje, 4 1 Wafjer, 2 Bmiebeln, 30 o Tett.

Die Sartoffeln werden gefocht, serftampft und mit dem in
fodjendem Waffer gelbften Brithewiivfel oder mit SOty berriihrt,
fo daB ein glattes Mus entjteht. Die Bratenmaiie hat man in-
sivijden gargefocdht und 2 groBe Bwiebeln fein serjchnitten in
etoas Fett gediinjtet. Jn die audgeftrichene dorm fommt die Halfte
KQartoffelbrei, mit der halben Penge Siwiebeln bejtrent, dann die
Bratenmaife, wieder Bwiebeln 1nd zulekt der Feft Brei. Die
glatt gejtridjene Oberfladhe witd mit der veftlichen Butter De-
jtridien und die Speife im Ofen braunlich iiberbacen. Grforder-
liche Beit 30—35 Minuten.

Dian fann die gefodhten Kartoffeln audy in Scheiben gejdhnit-
ten berenden und dann mit der Wiirfelbriihe befeudhten.

266. Qleine gefiillte Pajtetchen.
1 Bfd. Kartoffeln, 20 ¢ Kartoffelmehl, 20 g anderes Mehl (ein Gi),
©alg; gediinjtete Rilze.

Die gefochten Rartoffeln werden gerieben und mit dem Wiehl
bermijcht; fie miifjen recht meblig fein, da die Pajtetchen fonit
nidt gart, fondern Hrtlich werden. Bei guten, mebhlreidhen Kare
toffeln ijt Dad Gt entbehrlich. Mian formt aud dem Teige Fleine
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Ballchen, nimmt eined jo in die [infe Hand, baB ed jeine Form
behalt, und driictt oben ecine Svhlhing hinein, die mit einem L7
felchen gebhactter, gediinfteter Pilze (fiehe dort) aefitllt iwird.
Dann dritcdt man die Offnung mit Teig zu und brat die Pajtet-
chen wie Crbienballchen (Jir. 258) in Fett ober badt fie jdnell im
Ofen.

267, Meidpajtetchen,
100 ¢ Neis, Wajjer, 1 Brithewiirfel, 10 g Butter; gediinjtete Pilze nad
Nr. 216. i

Der Reid wied mit Wajjer und Brithewiirfel gar audgequol-
lenr, bann qibt man die Butter dazu und lakt jie eingiehen. Bedjer-
formchen oder Tajfenfopfe fireicht man gang leicht mit Fett ober
Ol aus, tut etivad NReid Hinein und dritcft ihn mit einem Liffel
ant Boden und an den Seiten fejt, gibt einen guten Cloffel woll
gebadte gediinjtete Pilze hinein — Steinpilze, Feldcdhampignons
ober Bfifferlinge — und fiillt die Form dann mit Reid ausd. DVan
jtellt die Paftetchen mwarm, big alle fertig {ind, und ftiivgt fie im
Streid um ein feined Gemitje, 3. B. Scdoten mit Karotten oder
Qeipziger Allerlel.

268. Meid= oder Nudeliorichen.

100 g Neiz oder 125 g Fadennudeln, Waffer, 1 Britheiviivel, 76 g mit
einer Balben fleinen Biviebel in etivagd Fett gediinjtete Pilge.
Der in Wajjer mit Salz und Brithewiirfel ausdgequollene Reis

ioird mit den vedht fein gebacdten, gedbiinjteten Bilzgen vLermifdt, in

Taffenfopfe gedbritct und audgejtiivat.

Statt mit Reid aud) in gleider Weije mit Nudeln herzujtel-
[en; am Dbeften find Fadennudeln, doch fann man audy jdmale
Streifenmudeln bevivenden, die vor dem Koden fein zerbrochen
meroen,

Hirvte, Sochbud
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