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Ve Weehl= und Korneripetjen.

S oeinent véllig auf die Kriegsverhaltnifje eingejtellten Koch-
buch fonnte den M e hliveijen nur ein redht fleiner Raum zu-
getetlt werden, da grofe Sbarjamfeit mit Mehl nad) wie vor
geboten ijf. Auch mupten alle diejenigen Sveifen audideiden, bei
venen jich der LVevbraudh an Butter und Ciern nidht auf ein ganz
bejchetvenes Mak herabdriicten [dkt.

A. Nudeljpeijen.

319. Ginfache Nudeln.
1 b, Streifen= ober Hohlnudeln (Maffaroni), 324 1 Waijjer, Salz;
15 g Butter, 50 o Naje.

Die Nudeln werden gerdriidt, Hohlnudeln in furze Stiic-
chen gebrvochen. Wtan jdhiittet jie in das fiedende Wajjer, riihrt fie
mit einer Gabel auf und (Gt fie auf nidt 3u ftarfem Feuer gars
fochen; fie mitjfen eidy fein, aber nicht etwa zu Bret zerfallen.

Die abgefochten Nudeln werden auf ecinen Durdyidlag ge-
geben, abgetropft und mit ctivad frifchem fochenden Wajier iiber-
jchiittet.

Dann riihrt nan den geriebenen Kaje darunter, traufelt dic
gebraunte Butter iiber die Speife und traat gleich auf, da Nudeln
purdy langeres Stehen hart werden.

Anmerfung: Nudelfochvajjer nicht fortgiegen! Gz iwivd

31t Suppen und Tunfen vermendet und jpart bei jolchen an Tiehl.

320. Wuf andere Art

reicht man die abgefochten MNudeln mit Tomaten- Krauter= oder
Samburger Tunfe. Siehe Abjchnitt ITX.
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321, Gemiijenudeln.
den; 1% bis 114 Pjuud

375 g Mubdeln,- Wafjer und ©alz zum Abfo ; ;
Tropfen Suppenivurae.

perjchicnene Genuije, 30 g PButter, einige
o Gemiifen fonnen verivendet werden: Mobhrritben, Scho-
ten, ariine Bohnen, junge Bohnenferne, etwas Sellevie, Blumens
fobl, Wirfing. Aled mwird in aiecliche Stiide gejdnitten, Dder
Blumentohl in fleine Roschen zerlegt, ber Wirfing in Streifen
gefchnitten, bann mit enig Wajjer, Salz und etiwas Suppen-
wiivze gar gefocht. ECinige anjehnlidhe Stiicte lat man gum
Berzieren der Schitfjel auriid, wahrend man bie iibrigen Gemiife
nebit der Butter unter bie weidhgefochten, abgefropiten tudeln

mijcht.

322, Mudeln mit Krauntern.

1 Pfund Nudeln oder Hohlnudeln, Waffer und Salg aum A bfochen;

40 g Butter, 3 gejtricherte Ghloifel geriebenesd Brot, je ein gejfricdhener

Gplbifel feingewiegte HPeferfilie unb ellerieblatter, etad Boretid
und Ejtragon.

Sn einer breiten Pfanme serldpt man die Butter, gibt Dad
Brot umd die Qrduter dagw und, nadden dies durchgediinitet, die
gefochten, abgetropiten deln. Sie werden fo lange porjichiiag
umgerithrt, big fidy dic Qrantermijdhung itberall angehangt bat,
und dann gleich angeridhtet.

Nudeln mit Pilzen, fiehe Nr. 225 bis 227,

323, Muveln mit Spargel.
3 Phund Hophlnubeln, MWajjer und Salg gum I(bfochen, 1 PBrunb Ee-
mitjejpargel, Wajjer, Sal3, 30 g Mebl, 256 o Butter, b GRlifiel Deilch,
1 Teeldffel Eierjab.

Der Spargel, 3 fann aud) Bruchipargel fein, wird nadh dem
Sdalen in furge ctiide gejinitten, mit Wajjer und ©alz gar
gefocht und die Britbhe mit Yrebhl, Butter und dem in ber PVlD
perrithrten Gierjal verfocht. Die Gofe Joll nicht au did jein.

Die Hohmudeln werden ingwijchen qefocht, abgetropft und
mit dem Spargelgemiife gemijcht.
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324, Nudeln mit Spinat.
{ Rfd. Mudeln wie vor, 1 Pib. fertiger Gpinatbrei, 1—2 Cier, 30 g
PButter, 40 g geriebener Rafe, 2 Lojfel NReibbrot.

Sn eine gefettete Badtform legt man abwedijelnd pie mit Kafe
ind Butter vermijchten Nudeln und den Spinatbrer, unter en
man pas @i riihrte. Anfang und Bejdlup madt eine Nudeljdyidt.
Die Oberflacdhe wird mit Reibbrot und nod) efwas Butter be-
itreut. Badeit im Ofen 30—35 Minuten, bid die Vberjdyicht 1chon
gebraunt.

325. Mudeln mit Tomaten gebacker,

{ Rfund Hohinudeln, Saly und 8% 1 Waffer gum Abfochen; 172 Bfbd.
Tomaten, 60 g Qdfe, 50 g Butter, Saly, 2 Ghloffel gericbene Semmel.

Unter die abgefodten Hohlnudeln rithrt man den geriebenen
QRdje und fiillt fie dbann in eine Form fdichtiveife mit den in
Siheiben gefdnittenen und in dem groBeren Teil der Butter an-
qeidmorten Tomaten. Die oberfte Lage mup aud Nubdeln be-
fteben; man Dbeftreut jie mit der geriebenen Senumel und dem
Seft der Butter und badt dann 40—45 Minuten im Ofen.

326. Mudeln mit Fpjeln oder Kiridhen oder Pilawmen.
% Pid. Mudeln ober Hofinudeln, Salz und 3 1 Wafjer gum Ubfochen;
1% Bfb. dpfel oder Sirjdhen oder FPflaumen (Btwetjdjen), Buder
(1 Gtitdhen Bimt und Bitvonenjdhale, 50 g Korinthen), 1 Ei, /s 1

Mildh, Butter gum Ausjireichen der Foruw.

Die Nudeln werden gefodht und abgetropft. Die Apfel jchnei-
det man zu Achteln, qibt fie in ein irdened Gefdp, bejireut fie
mit Bucer und gibt ein Stiidden Junt und Bitvonenjdale dagu;
dann 14kt man fie tn der Herdrohre gar werden oder fodht fie auf
dem Herde veht tvocen ein, fie diirfen nicht viel Briibe Haben.
3u den Ypfeln qibt man nod) die gejduberten Kovinthen. Kir-
jchen und Pilawmen dagegen werden ohne Gewiivze, nur mit Buk-
fer obne Wafjer auf milbem Feuer fury gediinjtet, die Steine find
porber au entfernen. Jn die gefettete Form legt man nun jdyicht-
meife Nudeln und Objt jo, daf Nudeln den Anjang und Bejdhlub
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machen. G und Weileh wivd jharmiaq gequivlt und gleichmaio
itber die Spetfe getraufelt. Eine Stunde 1 Ofen bacen.
Pan fann Jtatt der MWild) anch joviel Saft von den gediinjte-
ten Jrithten mit dem G verguivlen und als bergui benuben.
Dieje borjtehenden Nudelipeiien jind mit Suppe und Salat
etn ausreichenves Mittagefjen.

327. Milchnuopeln.

350 g MNubdeln, Salg und 2% 1 Wajjer gum Abfochen; 24 1 Weildh, Juder,
imt und Bitronenjchale ober Vanilling nad)y Belieben nod) 50 g geric-
bene Mitfie over 60 g Sorinthen.

Die abgefodhten Nudeln jebiittet man loder i eine Forny,
aiegt die Deife gefiipte Mildh, in der man Jimt und Jitvone
ausaieben liep, darviiber und ftellt die Fovm ugededt in die warne
Robre, bis alle Mildh eingezogen ijt. Statt der angegebenen Ge-
wiirze fann aud) BVanillin veriwendet twerven. Durdgejtrente
Niiffe oder Korinthen madben diejes Gericht noch wohljdmecten-
ber; eg eignet fich jowobl alg Nadipeife nad) einer jattigenden
Suppe ald auch fitr den Abendtijc.

Jraend welches Kompott fann dazu geretcht werden.

328. Milchnudeln gebacken.

350 ¢ Nudeln, Wajjer und Salz gum Ubfochen; 22 1 Wildy, Fuder,

1 Teelvpifel Vanillenguder; 275300 g frijder, fiiper Quarf, 20 g
Butter, 1 Gploffel Pubervzuder, 1 Prije Jimt.

Die Nubdeln werden in mildem Salzwajfer fajt gar gefodt,
pann abgetropit und in die fochende, mit Juder und. Pantllin
aeoiirate Mild) gejcbiitter. Auf jchwachem Feuer Fodhf man dann
die Nudeln villig weid); die MWildy mup cingegogen fein. Dev
Quarf wivd alatt gerithet, ywenn ndtig mit etwaz Mildh gefdymeidia
gemadbt, und nun jdichtiveije mit den Pudeln in eine Form getan,
io daf Nubdeln Anfong und Schiuf machen. Auf diefe oberfte
RNudelfhicht Jteeicht man die Butter und badt die Speije im nidht
ai heigen Ofen (ichtbraun. Sie witd in dev Form aufaetragen
nd beint Ynrichten mit feinem Suder mnd 3imt bejicht,
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329. Gefiillte Nudelflede (Manltajchen).
100 g Wepl, 1 €1, 4 Glofiel Wajjer.

Das Wehl wird auf das Nudelbrett gefiebt, in der Mitte
cine Grube gemadt und dabinein das zerflopfte €i nebjt Wafjer
qetan. Man verriihrt dies zunddit mit etivas Weehl und Enetet
nadh und nadh joniel Mehl in den Teig, wie man hineinbringt;
dann witd der Yhudelteig noch eine Weile bearbeitet, HIS er gang
glatt ift.  Pean ninut nun ein Stiid davon, legt es auf bas
neblbeftrente YNudelbrett und treibt ez mit dem Rollholz zu einem
moglichit diinnen Fladen aus, der aber feine Einrifje befommen
darf. Qanglich-bieredige Stiicfe, ungefibr 8 zu 12 cm grog, er-
den davon abgejdnitten und der iiberbleibende hand beim nac
ften Ausrollen dazugetan. Cin etmwa verbleibender MRejt wird in
feine Streifen gejdnitten, diefe zum Tvodnen diinn auseinander
gebreitet und 3u einer Subpe benubt.

Pan fann den Nudelteig aud) ohne E1 herjtellen, mdent man
etivas mehr Wajjer nimmt ald oben angegeben und zuvr Craie-
lung einer gelblichen Favbe eine Weefferjpite guten Eieviab
beifiigt.

Bur Fiillung fann man berivenden (Subeveitung fiehe unter
9tr. 194, 216, 235): Spinatbrei, feingebadte, gediinjtete Bilze, auj-
gefochte Bratenmaijje oder eine Semmelfiillung, 3 der man die
Semmel (oder Brot) reibt, mit rveichlich Feingebacdten, in ein
wentg Butter gejcdhmorten Smwicbeln, Vilzen oder Tontafen ber-
mijeht und mit gewiegten Krautern wiivat.

Bu emer juBen Filhimg nimmt man Prlawmenmus  oder
nicdht zu fitges Thitmus, vagegen fein Sulz (Gelee), weil jid) die-
jes betm Socdhen aufldft und auslduft. Gut ijt aud) eine Fitllung
vont frijchem DQuarf (Topfen), der mit einer Vrije Salz, Suder
und Bimt vecht fein vervithrt wied.

Man leat emmen Loffel der Fitllung auf ven unterven Teil des
JMedhtects, flappt den oberen dariiber und dritdt die Hander gut
aneinander. Die Jlecte werden, nicht i viel auf eimmal, in Salz-
waffer abgefodht, 10—15 Wiimrten.

Statt der fonjt vermwendeten braunen BVutter gibt nman Ham-
burger Tunfe (Abjhnitt IX, A) iiber die Flecte. Haben fie dagegen
cine fitge Fillung, jo paBt etne OOt- oder LanillenjoBe dazu, oder
man jtreut cinfach Sucker und Simt dariiber.
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B. Korneripeifen.

330. Buechiveizengriifze.
300 ¢ Budiveigengriige, 172 1 Wajjer pber gur ©alfte Mild), Buder,
Bimt ober Bitronenjchale.

Die Griige wird vorber einige Stunben eingeweidt, ange-
focht und in die Rodhfifte gejtellt, um gar und dic audzugquellen.
Yuf dem Herde mup died unter diterem Riihren und auf micht
au jtarfem Feuer gejdhehen.

Man reicht die Griige wavm oder falt, mit dariibergegojjener
Pilch ober Saftjoize oder nur mit Sucer und Bimi bejtreut. Auch
fann man Rofinen mitfoden.

331. Gebactene Griibe mit Pilannen.
900 g Budmeizen-, Gerften-" oder Daferaritbe, % Bip. Badpflawmen,
inggejamt 1% 1 Wafjer, Juder, elivasd Bimt; 26 g Fetk
Griige jowie Bilawmen werden cintige Stunden eingeweidt,
dann miteinander in einen Tobf gegeben, TRajfer, Suder und ein
weniq gemablener Jimt dagu getan. Der Topf wird in den Brate
ofen oder ein mwarmes Ofenrobr geftellt und jolange barin ge-
(aifer, big die Griige gar und did audgequollen ift.
Beim Anvidhten gibt man dad zerlajjene Tett bariiber.

332, Gerjtengriipe
wird wie Budiveizengritbe gefocht, gebraudt jedoch langeve Beit

aum Gariwerden.
Beide Arten eignen jidh befonberd fiir Frithjtitd und Abend-

brot.

333, Graupen und Pilanwmen.
15 Bip, Graupen, ¥ Pid. Badpflaumen, Wajjer, Salg, Buder,
| Stiidden Zimt und Fitvonenjdale, 25 g Fett.
Die Graupen werden abends vorher eingeweidht, gleidyfalls
die Bilamen. Wan jtellt zuerjt die Graupen zum Feuer, gibt,
wenn jie bald gar find, die Pilawmen jami Buder und Gemiirg
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bei und fodit ujammen gar. Dag Gericht mup nicht jitetf, jondern
dic-fuppig fein. Das Fett qibt man beim Anridten dariiber.

Statt Badpflaumen lajjen fidh aud) andere gedorrte Friichte
pertvenden, aleidhfalld frijche, doch mup man bon lepteren reidye
[ich 1 Pfund recdhnen.

334, Griepbrei.

195 ¢ Grief ober 76 g G®riel und 35 g Maisgrieh, 1 1 WMagermild)
(ober halb Wajjer, Halb Mild), Buder, Jitronenjchale oder Vanillin.

Die Mildh wird big furz vord Kochen gebracht, dbann der
Ghreiey Hineingejhitttet und jdnell umgeriibrt, damit fich feine
@nollen bilden. Unter ftindigem Riihren lakt man den Brei mit
Juder und Geiirg garfoden und reidht ihn warm oder falt mit
Aucfer und Jimt oder mit geriebenen Niiffen beftreut, oder mit
Jruchtjaft oder Kombott.

335. Haferfloctenbrei.
300 ¢ Floden, 126 1 Waffer oder Halb Milh, 1 Prife Salz, Juder,
Stiiddien Bimt ober Fitronenjdhale.

Man bringt Flocen und Fliffigeit mitjammen zum Kodjen
und lapt jie unter oftevem MRiihren gar iwerden. Sonjt iwie
Jtr. 330.

@erftenflocten werden in der gleichen Weije bereitet.

336. Daterqriigbrei
wird mwie Budhoetzenariibe beveitet.
Griigbrei fann man zum Abendefjen aud) nur mit Waljer aus-
quellen und eine in JFett gebratene, Fleingejdhnittene Biwiebel
pariiber jtreuen,

337. Hafergriise ald Friihitiic.
200 g Dafergriihe, 1 1 Wafjer, Salz, eine Prife Buder.
Die eingeweidhte Gritbe tvird am bejten abendd jdon bor-
gefolit und in die Rochfifte wefeht; man entnimmt derfelben
morgend die it und gar audgequollene Gritge, ohne dah man,
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Wwie auf dem Herdfeuer, jtandig viihren und das {iberlaufen ver-
biiten mup. Die Griige wird am Dovrgen gerwdrmt, entiweder niit
heter tild) iibergoffen gereicht oder mit Saftiofe, cine bejonbders
wohljchntectende Sujanmenitellung.

un gleider Weife aus Floden und aus Gerjtengriibe oder
-flocken Devauftellen.

338. Hirfebrei I

witd wie Budpoeizengriibe gefodht. Die Hivie wird mebrmals
crit falt, dann warm gewajden und mit Wajjer beigefest. Unter
Yeachfitllen bon Milch focht man jie gar und beftreut fie beim Af-
tragen mit Sucder und Zimt. Wil man jie a8 Abendeffen reiden,
jo gibt man eine feingejdnittene, in ein wenig Fett ausdgebratenc
Swiebel itber den Brei und veicht griinen Salat dazu

Pirfe fann aud) wie Gebacdene Grithe v, 331 bereitet
lwerpen.

339, SHirjebrei I1.
S0 g Dirje, 30 g Fett, eine grofe Jiviebel, Gemiijebriihe oder Wajjer
mit Vriihetvitrieln, Salz, Peterjilie.

Die gut gewajdene Hirfe ivird in dem Fett, in denmr nwan
subor die geviebene Biebel andiinjtete, gerditet, dann mit BVriihe
aufgefiillt und langjam gavgefodht. Der Bret darf nicht au fteid
jein; betm Anrichten witd cin Teeldffel feingewieate Peterilic
parunter gerithrt, an deven Stelle man aud) 60 g geddrrte, recht
fein gerjchnittene und weidygeddmpite Pilze sazu tun fann.

Diefer Brei wird zwm Abendejfen gereicht und findet oft
nebr Anflang, als die mit WVHlh beverteten,

Griige aus Gerjte, Hafer und Budhiveizen Fann ebenio bereited
inerden.

340. QiirbidqgriiBe (Crjog fiir Kiirbisreis).
2—82 Pid, fiicbis, Wafier, dbagu ein Brei Tiadh Nr. 332 oper 335,
Der gejchalte Riivbis wird in Wiivel gefdnitten und in nidt
su biel Wajjer gefodit, dann gibt man dies zu einem Brei aus
Griige oder Floden, der zu diejem Bwed nur mit Wajjer gefocht
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werden fann, und jdpiect mit Bucder und etivas geftoBenem Jimt
ab. Beimt Anvichten qibt man 25 g gevlajjene Butter iiber den
Brei, der mwarnt gegejien Iwird.
Sn gleidher Weife fann man frijches oder Dorvobjt mit Gritbe
oder locfen fochen. Gefrodnetes 06t wird vorher eingequellt.
Von frijdem Objt vechnet man 1 6ig 114 Bid., von getroce-
tem geniigen 250—300 g.

341, Maidqriep.

300 ¢ Maisgrien, 1 1 Wajier, ©alz; 50 g Butter, 100 g geriebener Kaje.

Sn das fochende Salzwaifer jtreut man ben Maisgriel und
[ait ihn unter Miihren gang fteif werden; er wivd auf ein Bretd
aefchiittet und nady dem Crfalten in dide Scdhetben gejehnitten,
bie in gefetteter Form, mit Butter und Kaje bejtreut, 24 Stunden
gebaden mwerden.

Tagu griner Salat,

342. Maidqgrieps anf andere Art.

Man bringt in einem grofen Topf reichlich Salgmwajjer zum
Kochen und fjchiittet, obhne zu vithren, 300 g guoben Maidqgrieh
oder -jdhrot oder 200 g grobes Maismehl hHinein, jo dap es einen
jdmwimmenden Verg bildbet, der o lange fodien mup, bis er
unterjinft. Dann giet man vas iibrige Wajfer ab und [GEt den
Bret nodh jo lange auf dem Fener, bis er dampft. Man Jtiirat 16m
sunt Erfalten aus und verfabrt mweiter wie in voriger Antveijung.

343. Siiper Maisqriep.
160 g Maisarie, % 1 Wajfer, Juder, Jimt; % 1 Mildh), Juder und
Wanillin,

Der wie in Nr. 341 porberveitete Vet wivd mit dem Lifel u
KUogen abgeftochen, mit gejiigter Waldy, die mit Vanillin gewiirat
iit, itbergoffen und jo lange tm warmen Ofenvobr gelafjen, big dig
Stiiden groR aujgequollen find.

Dagu aefdymortes Tbjt.
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344, Schwedijche Griitze.
200 g Pafergriibe, 1 1 Wafjer, Salz, 1 Teeldffel Juder; 1 | Mild,
Buder zum Bejtreuen.

Die einige Stunden vorber eingeweidhte Hafergriife joird
mit Wafier, einer Vrife Salz und Buder zum Kodjen gebracht
und in fer Qodfifte oder auf gang mildem Feuer did und gar
ausgequollen. Man fiillt fie DHei in Suppenteller und giefst
Falte, gefiipte Milch dariiber.

Diefe Suppe wird gum Frithftiid oder Abendbrot gegeben
und fann audy aud Haferfloden berveitet werden.

C. Ko,

345, Buchweizenflope.
995 ¢ Budveizengritbe, 1 1 Halb Wajjer Halb Mild), Salz, 1 E1, 1 Tee-
[bffel Gierjap, 1 Gploffel Kavtofjelmebl.
didt ausgequollen und, wenn der Brei abgelithlt ift, das Eigelb,
Gierja und Sartoffelmehl dazu gegeben joipie Der recht f{teife
Cieifzichnee.

DMan formt aus dem Teig Qlbfe und [t fie in Salzivajjer
sichen, big fie oben jchwimmen; fdarf fochen diivfen fie nidt, da
fie bievber leicht gerfallen.

SRl man diefe KIBBe zu gejchmortem Objt geben, jo fligt
man etiwas Suder und ein Stiidden Jitvonenjihale bei.

346. Brei ald Klvpe.

Da zu den meiften KIGBen twenigitend ein €1 um Binden
erfordeclich ijt, jo tut man in manden Fallen gut, einen jteifen
Brei an ihver Stelle su vermwenden, von dem man mit einem
inumer wieder in Waffer getauchten QWffel Klope abjticht und fie
3. 8. mit fodender Milchjuppe diberfiillt oder in Objtjuppe legt.
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347. Dampjnudeln,

B, Mehl, %4 1 Mild), 1 Gi oder Cierfah, 25 g mrc, 20 g Butter,
Buder; Y 618 Vs | Mildy, 2 Lffel Buder, 30 g Butter,
Mildh, Hefe und 1 LWoffel Mehl werden u einem BVorteig ange-

1'i'['[J11, 98enn diefer gegangen ijt, berarbeifet man ibn mit Wiebl,
@i, Butter und Juder und ftellt ihn um "'l'uq"qLI}L‘n Es merden
runde Nudeln geformt, die, wenn fie nodymals ein Weilden warn
geftanden Haben, in eine Badpfanne getan jwerden, deven Boden
mit gefiifter Miilch, dev etiwvnd Butter beigegeben ift, eben bededt
ift. Die Judeln miifien o gejekt werden, daf jie nady oben, nicht
in bie Vreite auflaufen. In fejt zugedecfter Pfanne 15 Minuten
im Ofen baden.

348. Gerjtenflocentlbfe.

300 g Gerjtenfloden, 1 1 Wajjer odexr halb Mildh, Salz, 1 Ei ober ein
Teeldffel Gierjah, 1 Efloffel \tmrmulmch

Die Bubereitung it wie Budpweizentlope Nr. 345.
Siehe oud) Nr. 351.

349. Griepflife.

5 g Grief, wobon 40—50 g Maidqrief find, ¥ 1 Mildy, 1 Gi, 1 Tee-
[5ffel RKartoffelmelhl, Sals.

Sn die fochende Mileh viibrt man den Grie nebjt Salz und
focht Den Brei, bid er vom Topfe loslakt. Naddem er efoad ab-
gefiihlt 1ft, fnmmt dag qut verquirtlte € und Kartoffelmebhl bazu
Mit einem in fodhended Wajjer getauchien Loffel ficht man redt
glatte, gleidhmagige KI6Fe ab und fodht jie in jiedendem Salz-
wafjfer ab.

Diefe Art findet Hauptjadlich ald Suppentlope Leriwenduna,
doch fann man fie audh mit KQompott reicdhen.

350. Griep=KRariofjelflife.

150 g Giriel, B0 g Maisqrie, ¥4 1 Magermild), 125 g geriebene ge-
fochte Rartoffeln, 1—2 ERlofiel Kartoffelmedhl, 1 €i, Sala.
Die Milch brinagt man zum Koden, {treut den Griep hinein

und vithrt ibn, bid der Brei vom Gefahe loslaht. Dann jcittet
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nan ihie in eine Sditfiel, aibt, wenn cv chivas abgefiihlt i, die
qeriebenen gefoditen Savtoffeln, € und Salz dagu umo, 1e nad
9rt per SQartoffeln, cfivad Kartojfelmehl; bet guten, meblreichen
Qartoffeln genitgt 1 Loifel, bei wijjerigen tut man 2 Loffel dagu.
Benn alles qut verarbeitet ift, formt man runde Qoke und
focht fie in Salzwaifer. Wmeau priifen, ob jie gar jind, mup man
einen Slop zerteilen.

Diefe SioHe paljen 3u Badobjt, doch fann man aucd) anperes
qejdmorted ©bjt dagu geben oder die Kldhe mit einer Tunfe
und Salat auftragen.

351. Hajeriloctenflofpe.

Die Vereitung ijt die gleide wie Gerjtenflocfenfldhe oder B
nachfolgende:

995 o Nloden, % 1 Wajjer, Salz, ¥ Pid. gefochte Kartoffeln, 1 Ei,
1 Teeldifel gang fein gehactte Nrater.

Die Flocten werden in das fochende Wajjer geftreut und Dick
ausgequollen:; wenn der BVret ehwasd abaefith(t ift, fomumen Ddie
feingericbenen RKartoffeln, das aerquirvlte &1 unp  bdie Krauter
dazl. Der aut gemijchte Teig muk vollig erfalten, che man mit
feuchten ©énden runde Klope drelt, die in Salzwajjer 6—7 M-
nuten gefocht weroen.

352, Hefentiofe.
{ Rip, Vebl, qut ¥ 1 laue Mild), 1 1, 1 Teelvffel Cierjak, 25 ¢ Butter,
95 g Hefe, ©alz, Buder.

Ius Sefe, ettoas Mileh und Mebl viibrt man einen BVorteiq
an und verarbeitet ibn, naddem er aufgegangen, mit den librigen
Sutaten zu einem derben Teig; der Eierfaf nuih in der Milch
aufgeldit werben. Pian formt Kldke etwa jo grok wie gu ,Berliner
Wrannfuchen” (Krapfen) und [dBt jie voverjt aufgeben, ehe man
jie in Salzwajier fodht. Man prodbt durc) Cinjtechen mit einem
ipigen Holzden; twenn fein roher Teig mehr daran fleben bHleibt,
find die Klokge gar. Wan rvedne auf 1012 Minuten.

Will man die KIGFe zu gejhmortem Dbt geben, jo beveite
man diefes mit langerer Vrithe und laffe die K(oke gleidh davin
fertiq fochen.

Baden-Wiirttemberg
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Am jchoniten werden die HefenfloBe jedodh im Dampi qefocht.
WVian fpannt dagu iiber einen grofen, breiten Tonf in dem jidh
Wafjer befindet, das jtandig lebhaft fochen muB, cin fefted Lein-
tud), legt davauf jo viel Rofe ald Plak Haben und decft fie
mit einer Schiiffel au, iiber die man nodh eine 3meite, groferc
itiilpt, jo dafy fein Dampf entweihen fann. Die KUdpe braudien
15—17 Winuten zum Garviverden und werden it Pilaumenmns-
tunfe gerveidht.

Dem Mebl fann bei allen diefen Vereitungsarten etiva ein
giinftel feines Gerftenmehl zugejett werden

KRartoffelflofe fiehe Ubjchnitt IV, B.

393. Maigqriepflvfpe.
150 g WMaidgrieh, % 1 Wtileh, 150 g pefochie, geriebene Savtoffeln, 1 &1
oder Eierjab, 1 Teeldffel Sartoffelmehl, Salz.

Hnter den fjteif ausgequollenen Matsgrieh viihrt man, nodh
warm, die gefochten Qartoffeln und dag ibrige und tocdht die nach
vem Grfalten mmuhiua Sloge 6-—7 Minuten in Salzmaijer.

Lagir gejchnortes Objt. ‘?[mh bajfen diefe Kldfe ald Haupt-
gertcht, wenn nan fie nod mit etwas Krauterpulver iwiivat und

mit einer Derghaften Sohe anftragt. MWan vechne dann die dop-
pelte Wenge der Butaten.

MehlElBpe 3u Suppen fiche Nr. 46.

354. Mehlflofe aus Brandteiq.

325 g Mebl, 4 | Mild, 20 ¢ Butter, 1 G, 1
Buder.

o _pic fﬂ(f}t‘]ib}t“J.]Ei_lm jehiittet nan das Mehl und rviihrt mit

einem holzernen Loffel jo lange, big der Teig gang glatt ift und

jich bom (\M‘Tn, ablojt. Jnzwijden bat man BVutter, Sucer und

€1 jhaumig aefchlagen, vermiicht dies mit den etiwas abgefiiblten

Brife Salz, 1 Ehlofrel
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Teig und lapt vollendsd erfalten. Die Kldge werden mit etnem
Qifiel in fiedendes Waifer abgejtochen und 5 Miinuten gefodht,
Man gibt eine Dbjtioke dazu.
Diefe RUbEe pajfen aud) jebr gut ald Subpeneinlage; es ge-
niigt algdann die Halfte der Buiaten.

355, Grojer Mehlflof mit He
400 g Mehl, Y 1 Milyh, 20 g Butter, 20 g Heje, 1
Buder, nad) Velieben 75 g Rojiren.

Man [akt sunachit die mit etwad Piehl und Mild) vermijdte
Sefe geben und bereitet dann mit den iibrigen Butaten den Teiq,
pen man entweder im verjlojfenen Puddingfefiel ober in einem
Mundtudy Focht, dad borher mit Wehl Depudert wird; man leqt
den zu einem runden Klof geformien Teig davauf und binbet
das Tud [ofe zujammen, fo daf nod) etivad Raum zum Aufgehen
bleibt. Sn Mr. 145 ift befchrieben, wie daz Tud) in dad Kod)-
tpajjer zu hangen ift.

Bu beadhten ift, dap dad Waffer nur warm jein, nicht fochen
darf, wwenn man den Ruddingfejiel oder dad Kloftuch hineinhangt.
Pom Sieden des8 Wafjers ab gerechnet, betrdgt die Kodyeit
114 Stunde im Tud), 1146 in der Form.

Dbjt oder Objtjoke dazu.

-

o~
o8
~

eeldffel Gierjas,

356. Semmelbrei mit Birnen.
9 Riund Birnen, Waffer, Buder; 300 g Gemumnel, Mildh, 50 g Grief,
{ Gi (nicht unbedingt nbtig), Buder, 200 g frijdhe Niiffe.

Bon den Gemmieln reibt man die Krujte ab, jdneidet das
iibrige in Scdeiben und weidht es in WMild) ein; man fann audh
ein Eleines Gtiid Brot mitvermwenden. Wenn die Semumeln auf-
geweicht find, Tormmt dad €t dazu, das Ibgeriebene der Semmeln,
ver troden Hineingeftreute Griel, jowie Buder. Die Niifje ver-
wendet man nadh Mobglichieit frifh, jo daB man die braune Haut
nod) abziehen Fann, die Walniiffen leidhit einen  Ditteren
Gejdmad qibt; bei Hafelniiffen fann die Haut belajjen fwerden.
Die geriebenen Niijje werden unter den Semmelbret geriibrt und

3

qe
bi
m
s
bi
D1
B
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diefer in einen Napf gefiillt, den man in die Mitte des Kod)-
tobfes jtellt, in dem die gejdalten, in Bievtel oder Achtel geteilten
Bitnen mit Wajjer und Bucer beigejeht mwerden. Betm Kochen
fprubdelt der Bivnenjaft ilber den Senumelbrei, der davon duvd-
sogen und fehr wobljdpmedend vird.

Das Gericht wird warm gegefjen.

307. Grofrer Semmelfiof.
300 g Gemmel, etivad Mildh 1 Gi, 1 Teeldffel Gierfah, Salz, Juder,
1 Mefjerjpibe Badpulber.

Bon den Semmeln werden 2256 g gerieben, der Reft in Wl
gereidt und fejt ausgedriidt. Dagu fommt bad €1, Cierjah, Ge-
wiirz und noch fobiel von der Eintweidymild), dap ein glatter,
siemlid) fefter Teig entjteht, den man tiichtig {hlagt. JIn gebriib-
tem Tud) wird der Rlof 34 Stunde gefodt, jiehe daviitber Jtr. 355,

Man fann audh nody 1/, Piund Eleine Ffofinen in den Teig
gebern.

Mm paffenditen find bHierzu gejdhnmorte BVirnen.

Quarf=Karioffelflofpe jiehe Nv. 307,

D. Fianntudjen und Plinjen.

Alle diefe, fonft mit Fett in der runden Stielpfanne aus-
gebadenen Kudjen fonmen aucd) obhne Fett in etner Heipluft-
pfanme gebacden tverben, ipobet auf redit gleihmaBiges Feuer
und rechtzeitiges Wenbden zu acdgten i1ft.  Auch fann man bie
Kudhen in der nur letdht gefetteten Pfanne in ben gut durd-
hiten Bratofen auf einen Biegelftein jtellen, jodak der Kuchen
durd) die Oberhite {idh) aud) auf der oberen Seite braunt. Diefe
Badart ijt zu empfehlen, wenn bder Brafofen vom Herbe aus
mifaebeizt wird, alijo femed Gefonberen Feuernsd bebarf.

Bivte, Rodbud. e
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358. Ginfacher Gierfuchen.

175 g Mehl, /e 1 Mildy, 1 @i, 1 Qleinigfeit Badpulver, Sals, Buder.

Gt und Mild wird sunadhit gut berflopit, bann dad Veh
vamit redht glatt gerithrt. Die fuden werden {dhon loder und
sart, wenn man ungefabr 50 g feines meifges Maismehl 3u bem
Sriegdmehl mitberwendet. us pem Teig bact man 4 diinne
Suchen und beftreut fie betm uftragen mit Jucer ober beftretcht
fie mit Objtmus und fapbt jte aujammer.

359. Apfeleierfuchen
roird in aleicher TWeife berettet, dodh mijht man nodh 2 grofe,
gan3 feinblatirig gejdnittene miivbe 9ipfel unter den Teig.

360. Feiner Eierfuchen.
175 g Mebhl, 2—3 Giex, */w | Mildh, Salg, Buder, 10 g Butfer.

Das Pehl wird in eine Sciflel gefiebt und Ddabei eine
Qleinigteit Salz und ein Loffel Qucker beigefiigt. m bejten ber-
wendet man eine Mijdung von 2 Feilen friegemehl, 1 Teil
Qartoffel- ober feinem Maismehl, die Kuden werden alddann be-
deittend aavter und loderer, Sdhnee wird bei diefer Art nicht
aejhlagen, fonbdern die gangen ‘Gier, fhaumiag gequiclf, au dem
Mehl gegeben, ebenfo die zerlajjerte Butter. Erit nadpdem diejer
Teig Jebr aqut bermijcht und tiichtig gejhlagen ijt, verdiinnt man
ipn mit der Pildy und badt dann gleich die Quchen, indem man
in die mit ein wenig Fett verfebene Ffanne jobiel Teig gibt,
daf der Boden gerade bededt ijt, und die Eierfuchen dann auf
bemt Seuer oder im Deifen Ofen bei genitgender Oberhibe abbadt.
Sie erden nach dem Backen mit Staubzuder, dem eine fleine
Diefferfpibe BVanillin beigegeben rerden fann, bejtreut.

361. Piannfuchen ohne Ei.

(Bffel Badpulver, ©alz, Juder.
Der qut verquirlte Teig mwird
Sudhen gebacen.

995 o Mehl, qut %4 1 Mild, 1 Teeldffel Gierjab, 1 gejtrichener Tee-

ipie Nr. 368 au 4 ditmmen
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Beide Arten eignen jich auch) zum Fitllen mit Spinat, ge-
piinfteten Pilzen und vorgefochter Bratenmajfe, indem man fiir
jeden Fijchgenoifen 2 jolcher Suchen badt und die Fiillung finger-
pict dagiwijchen ftreicht.

362. Buchweizenplinjen,

250 o Budweizenmehl, ¥4 1 laue Mild (1 Ei), 16 g Hefe, Salz, Buder.

Die Hefe wird zunadijt zum Aufgehen gejtellt, bann der
Teig angemacht und tichtig aejdhlagen. Das Gi ijt nicht unbedingt
erforderlich. Nachdem der Teig nodh ettvas aufgegangen ift, backt
man tedht diinne Plinfen, die man in der Heimat diejer Kuchen,
im Liineburgiihen, meijt mit Sonig Dbejtrichen verzehrt.

Wenn die Plinfen obhne Fett audgebacfen werden, gibt man
moglichit 25 g zerlajfene Butter zum Teig, damit fie nicht troden
jchmecten,

363. Buttermilchplinjen I
14 Pid. feiner Weigengriel, 4 Pidb. Wehl, ¥4 1 Buttermild), 1 gejtriche=
ner Teeldffel odoppeltfohlenfaures Natron, 1 LBrije Salz, 2 Ehlofiel
Jucer.

Aus diefen Butaten quirlt man einen didfliffigen Teig, gibt
sulet dag Jtatron dazu und badt ganz diinne Kuden aus, die
mit Apfelmud ober Objtmud bejtrichen und ujammengeflabpt
lneroen.

364, Buttermilchplinfen 1L
300 g Mebl, */s 1 Buttermild), 1 Ei, Salz, Juder, 1 gejtrichener Tee-
[67fel MNatron,

Nus diejemn recht glatt gejchlagenen Teig bacdt man n der
LRfanne mehreve fleine Plinjen, die mit dem Schopfldffel didh
= nebeneinander gejeht fwerden, fo daB fie nicht biel audeinander-

[aurfen, fondern mehr in die Hohe aufgebhen.
1 Dazu gediinjteted Objt oder aud) Kobfjalat, in lebterem Falle
Dleibt ber Bucer bet den Plinjen fort.

9
i
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365, Gefitliter SemmelzEierfuchen.
| 914 Qrieqsiemmel (bon je 100 g), Mildh Fum Gintpeidhen, Objtmus
ober Sompott; aum Teig: ¥ 1 Milh, 125 g Mehl, 1 Gi, Salz, Buder.
\ Die Semmeln werden in WMild) aufgeveicdht, dann heraus-
genomtmen und audgedriidt. Die auriickbleibende Mild) wird
durchgejeibt und zum Teig mitverivendet. il und G wird
gut verquitlt, bann dad Mebhl darin ganz glatt geriihrt und Sals

und Bucer beigefiiat.

Xn eine audgefettete Pfanne legt man den Senunelbret und
ftreicht ibn glatt, baviiber irgend ein Objtmud oder eingemadyte
Qirfchen oder audy gut geweidte Dorraprifofen oder -pfirfiche; iibee
908 Ganze wird der Cierfudjenteig gejdhiittet, im beigen Ofen ge-

bacden und, in Tortenjdeiben gejdmitten, aufgetragen.

366. Gerjtenflocenplinjen.
950 g Gerjtenfloden, fnapp % 1 Mild), 1 Ci, 2 Chloffel Sartoffelmedl,
1 quter Teeldffel Badpulver, Salg, Juder, Vanillin.

SRilch und Flocten werden perriihrt und 2 bis 3 Stunden Hin-
qejtellt, big die Flitjjigfeit aufgejogen unbd eine teigartige Maijfe
entftanden ijt, unter die man €i und Qartoffelmedl joie Geiviirz
mijht und Dditnne Kudien ausbddt, die mit Kompott pDer nur
mit Buder und Jimt Dbejtreut aufgetragen werden.

367. Gerjtenmehlpfannfuchen.
14 Rid. Gerftenmedl, ¥4 1 Mildh, 15 g Heje, 1 Prije Sallz, Buder.
Bunadijt wird von Hefe, Mild) und etwad MeDhl ein BVorteiq
angemacht und wenn diefer gegangen ift, mit dem iibrigen ber Teig
eingeriifrt und gut gejhlagen. Nad) 1 Stunde Iufgeben tverden
diinne Plinfen gebacfen und warm gegejjen.

i ' Haferilocenplinfen wie Nr. 366.

Hafermehlpjannfuchen wie Nv. 367
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368. Heidelbeerfuchen.

Pian bereitet einen Gierfudhenteig nach Nv. 358, gickt 14 der
Diafje in die gefettete Pfanne, laft e etivad anbacten und belegt
pann dre Oberfladye didht mit eingezucferten, frijchen Heidelbeeren,
aiefit wieder eftvas Teig dariiber und DAt den Suchen alddann
fertig,

369, Kirichpfannfuchen

ird ebenfo bereitet wie Heidelbeerpfannfuden. Die Siriden,
am bejten faure, werden borher entiteint.

370. Maismehfuchen,

125 g gelbeg Maismehl, 14 1 Mild), 1 Gi, 50 g Gerjten- oder SNrieqs:
mehl, 1 Mefferjpibe Badpulver, 1 Prijfe Salz, Buder, Jitronenabgerie-
benes.

Die Mildh wird sum Feuer gejest und Fodend iiber das
Waismehl gejchiittet, dasd damit fehnell 1md aleidymaBig abgeriihrt
wird. Nad) dem AbFiihlen fommt Ei, Viehl und Geivlirg dazu.
Pean bacdt von dem Teig Fleine, diinne Rlinfen — dret in der
Bfanne und beftreut fie mit Buder.

371. Pilaumenpianntuchen
wird Deveitet wie Heidelbeerpfannfuchen, die Pflaumen werden
entjteint und dicht nebeneinander gelegt, Wan bictt auerft den
Lrannfuden auf gutem JFeuwer an, damit die Unterfeite fejt wird
und feinen ©aft durdhlakt, dann aber wird Her Suden auf mil-
devem Feuer fertig gebaden, damit die Pilaumen gar fverden.

372, Saarffenlchen.

72 Pid. frijher Quarf (Topfen, Weidhfife), 25 ¢ Butter, 1 G, 1 Tee-

I5ffel Gierfap, ¥4 Bfd. gefocdhte, geviebene Rartoffeln, 35 g @rief;, 35 g

Mehl, 35 g qeriebene Semmel, einige geriebene SNiijfe, Bitronenabgerie=
benes, nach) Velieben nod) 50 g Korinthen, ©alz, Buder.

Den Quarf jtellt man in einer Sdhiifjel iiber Heifes Wafjer
und viihrt ihn mit Butter, €i, Cierjak und einer Brife Salz redit
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fein und glatt. Dagu fommen die Kartoffeln, oer Griep, Diebl
und Gemmel und die Geniivge. Aus der gut permijchten Liajfe
formt man ungefdbr Handtellergrofe, nidht au diinne RUdke und
brat fie in der Pfanne goldbraun.

373. Sararffuchen.
1 R®fd. Quarf, 225 g Mehl, 30 g Buiter, 30 g Hefe, 1 Ei, 1 Teeldifel
Gierfak, Juder, Bitronenabgeriebenes.

MWie vorjtehend bejchrieben wird der Quarf mit €1, Criak und
Butter perrithrt. Dann fommb Mehl und Geiviivg Hingi und DIe
mit etmad Mebl und Mildy aufgeldjte Hefe. Man formt nicht 3u
qrofe runde oder bieredige Quchen, Lagt fie aufgehen und bact
fie dann auf gefettetem Blech im Ofen lichtbraun.

Objtjoke oder Friichte dagit.

374. Tomatenpfanninchen

merden ivie einfacher Gierfudjen HMr. 358 ober feiner MNr. 360
acbadfen, doch nimmt man ftatt der Mileh die entjpredjende Pienge
mit Wafjer verdiinnted Tomatenmug und [aBt audy den Bucter
fort. Die diinnen Suden werden zujammengerollt und entiveder
a1 Gemiifefalat oder mit Qopfialat gegeffen. Nad) Belicben qibt
man einen fleinen Teeldffel reht fein gebacten Schnittlaud) oder
Reterfilie unter den Teig.

E. uflanfje, Puddings und Strudel.

375. Aptelanfjlani.
5—6 dipfel, % 1 MNilh, 30 g geriebene Semmel, 50 g Miehl, 1 &,
Quder, Vanillin, Fett gum Ausjfreichen Der Fornt,

Die dipfel twerden gejhdlt, in Achtel gejchnitten und geguf-
fort: mady Belicben fann man nody einige Rofinen Ddariiber
ftrewen. Ales iibrige wird glatt verquivlt, iiber die in eine ge-
fottete Badform gelegten ipfel gefchiittet und in 30—35 SDnuten
im Dfen liberbaden.
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376. Wpfelbettelntann (Praderfudpen).

250 g friegdbrot, 1 Prife Jimt, 1 Stitd feingehadte JFitronen- oder
“prtl]nulmhah Buder, 134 big 124 Pib, dipfel, Buder, Fett zum
Ui qhuc[)ul per Form, 1 Giweif, 1 Eplofiel Puderzuder.

Dad Brot wird in der Robre getrocdtnet, damit es fidh qut
veiben oder jtogen lagt, dann mit Bucder und Geviiry vermijdht.
ug den pfeln jtellt man entiveder ein jebr jteifes Wius her oder
man diinjtet fie, in dide Scheiben gejchnitten, tn dem ndfigen
Sucer.

In eine auggeftridene Form qibt man die Halfte ded Vrotes,
pann die Ipfel und jdlieplich den Rejt Brot. Badzeit im Ofen
80—35 Minuten. Jngwijhen hlagt man ein Ciwei mit Puder-
guder vedt jteif, jtreicht e3 iiber den uflauf und lakt die Schnee-
haube tm Ofen gelb iverden.

€3 geniigt aud) die Halfte Eiweil, wenn man fiir den Nejt
gerade andere BVeriwendung Hat.

377, Apielbrotipeije.
150 g Brot, 1% Hig 126 Pib. Yipfel, 1 Ei ober Crjal, etwas Mildh, Jimi,
Huder.

9us den Apfeln ftellt man mit dem erforderlichen . §1ut(1 ein
D8 her, vermijcht ed mit dem geriebenen Brof, Had mit einigen
u.mntln ‘” ild) befeuchtet wird, dem Cigelb, Getwiivyg und Cicr-
jchnee, fitllt den ziemlid) fteifen Teig in den audgefetteten Pud-

pingfeffel und fodyt 40—45 Minuten im LWafjerbade.

378. WUpfelpfanne.
2 Brund pfel, Buder, Bimt ober Bitronenjdhale, 8% SKriegdfemmeln
von je 100 g, %2 1 Mileh, 1 Ei oder Eiexjab.

Die Senuneln werden eridhnitten und in der mit €i ober
veffenn €rjab vermifchten Mildy geweidht, danadh glatt gerithrt und
nad)y ®Gejchmad gefiipt. Die Upfel Hat man in Sdeiben ge-
jchnitten, mit Suder und einer Prife gejtopenem Jimt oder etiwas
gehactter Sttronenfdale bermenat und in eine Auflaufform getan.
Mber die Ypfel fitllt man die Semmelmnaife, ftreicht fie glatt und
ftreut auf die Oberflade etivas geriebene Semmnrel.

Die Speife wird eine Stunde im DOfen gebaden und in bder
dorm aufgetragen,
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379. Sachiijehe AUpfelpianne.
3 Pfd. Quarf, 26 g Butter, 175 ¢ ehl, 2 bis 2% Bib. Apfel, Buder,
1 Prife Jimt.

s Quarf, Butter und Wehl mijdht man einen Teig und
fegt die Palfte dabon in eine flache, ausqgefettete Pfanne. Devrauf
fornmen die recht fein gejheibten Apfel, mit Buder und Bt bet-
mifct, und ald Shluf der vejtliche Teig,

1 Stunde 1m DOfen baden.

380. Apfeljtrudel.
15 Wb, MeBhl, 30 g Butter, 2 Ciex, 1 Rrife Saly, fnapp /s 1 laumarme
Mildh; 20 g Butter, 3 bid 3% Pid. dpfel, Quder, 1 Prife imt, 60 g
ganz fein geriebene iiffe, b0 g Sorinthen,

DMilH und Gi wird verquirlt, zu dem Liehl gejchiittet und
nebjt Butter und Salz qut berarbeitet; dann beftreicht man den
Fetg mit lawem Waffer und lapt ibn zugededt 84 Stunde an
warmer Stelle ruben. Der Teig wird ald8dann auf ein mebhlbe-
ftrentes Qeintucd) gelegt, zuerft audgerollt und alBdbann mit den
Fingern papierdiinn audgezogen. €5 gehort dazu einige Gejchicd-
lichteit, damit der Teig nicht reiht, aber aud) feine dicden Stellen
Bat. Man Dejtreidht nun bdie Oberflache leicht mit zerlafjencr
Butter (fann auch fortgelaffen erben) und gibt Ddie 3u gana
feinen ©Sdjeiben gejchnittenen, vorher eingesuderten ${pfel foivie
Rimt, Niiffe und Kovinthen Dbdariiber. Lebtere beiden fonnen
ebenfalld fehlen, twenn man fie gerabe nidht hat. Vian rollt den
Strudel durd) Anbeben des Tudhed borficdhtia auf unbd legt ihn
entmeder auf ein Badblech oder, jdnedenformig gujamme e enllt,
in eine fladie Form, beftreidht ihn mit efvad suriictgelajienain
Gigeld und badt 34 Stunde tm Ofen.

Statt dipfel farm man gur Fiillung aud) vevivenden: aus-
gefteinte Ririchen, Quark, der mit 1 €1, ein wenig Mildh, Salz,
Suder und Vanillin gang fein und glatt gerithrt ift, ober iraend
cin Objtmus.

uch mit einer Fitlle bon Spinatbrei, recht fein ericdhmitte-
nem Goauerfraut oder gediinfteten Pilgen ift der Strudel jebhr
mwohljdymectend.

s




381, Gin anderer Strudelteiq.
800 g Mehl, 35 g Butter, 1 i, ¥4 | Mildh, 20 g Hefe, 1 Prije Salz.

Hefe, Pldh und etvad Debl wird zum Aufgehen gojt:lli,
dann mit demt evivdvmien gejiebien Miehl, der zerlajfenen Vutfer,
@t und Salz dber Teig angemadt und gut bearbeitet. LVor dem
Ifudrollen [aBt man ihn aufgeben, im iibrigen ift die Bereifung
gleich voriger Ynweijung.

Nuf dieje Art ijt Strudel leichter Herzujtellen, da er fo aud
bet nicht gang tadellofemt Ausdrollen nicht jo leicht , fliet{chia” wird.

382, BVadpflanmenanilanf (Sdarzer Peter).

300 g audgefteinte Badpflaumen, 4 Semmeln bon je 100 g, 1 Tec:
[offel Bitronenjaft, 256 g feined Maismelhl, Juder, Fitronenjdale.
Die Bflaumen werden mit Wajfer, Sitronenjdhale und Suder
aufaefodit, dann {dhidtiveife mit den in Sdeiben gejdhnittenen
Semmteln in eine JForm getan, dod) ohne den Saft, den man ald
Tbergup vertwendet. a4 1 dabon witd mit dem Waidmehl und
Aitronenjaft aufgefodht und, elivad abgefithlt, itber die Speife
gegoifen, die bet milder Hile 35—40 Minuten gebaden wird.

383. Ginfacher Brotpudding.

250—300 g altes Brot, hald Wafier falb Mild zum Einfweiden, 1 €,
25 g Butter, etiwas Rojinen, geriebene Niiffe und Bitronat, Buder.

Brot- ober Semmelrejte werden eingeiveidht, auggedriidt und
gans glatt berviibrt; ¢8 miijfen feine Harten Stitdden dazwijchen
fein, Butter und Buder ivird abgetrieben, dad Eigelb Ddazu,
pann der Brotbrei und die Nofinen ujw., gulebt zieht man bden
jteifgefchlagenen Sdinee unter die Majfe und fodht den Pudding
114 Stunde im Wajjerbade. Dazu eine Fruchtiaftiohe.

Statt Rofinen und Jitvonat aud) Kransfeigen oder Dorrobit,
beives in fleine Stiidden gejdhnitten.

Man laffe §icdh die fleine Miihe, Butter zu Sabhne zu riihren
und Sdmnee zu jchlagen, nicht verdriegen; nur bei Sorgfalt fann
man aud fnapben Butaten etivad Gutes bHerjtellen.
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384. Griepanflanf mit Kirjchen.
4% 1 Mileh, % Phund Griep, Auder, Vanillin ober Aitronenabgeriebenes,
192 Gier, % Prund jaure SKiriden, Quder, Feit zum usjtreidhen
Her Fornt

Die Mildh wird mit einem Liojfel Buder zum Kochen ge-
bracht, der ©ried hineingejchiittet und gargefocht.  Wenn  dex
Brei verHiflt ift, gibt man ebwad Nanillin oder abgeriebene
Bitvonenjdhale dagu und ein aropes ober awei fleine Eier, dad
MWeike au Sdmee gejdlogen. Snaoifden hat man die Rirfdhen
entfteint, mit Buder furg purdaefhmort und abgetropit, ebenfjo
fanm man eingemacite Kivjdhen ohne ihren Saft berivenden.

Jrachhem die Sirjdhen unter ven GSriefbrei gezogen find, fitllt
man ihn in eine ausgejetiete Iuflonfform und bacdt die Spetie
eine fmappe Stunbde im Ofen.

Der abgetropfte Kirjdijaft wird als Tunfe daneben geveidht,
gegebenenfalls mit nod) etwad Saft berlangert,

385, Haferflocenpudding.

100 g Hafer- ober Gierftenfloden, 36 1 Mildy, 1 i, 1 gejtrichener Tee-
[6ffel Badpulber, 50 g aeriebene Nitfie, T5—100 g geriebene ©dhofolade,
30 g Butter, 50 g Buder, Vanillin.

Sn die fochende Mildh jtreut man die Flocfen und ikt jie einige
Male aufiwallen. Butter, Juder und Gidotter rvithrt man jdhaumig,
qibt ben abgetiiblten Brei, oie Miifie, Schofolade, Badpulber und
Banillin dazu und fojtet auf Siipigkeit; je nach At der Schotolade
mup nodh Buder beigefiiat werden. Bulet zieht man den Cier-
jchnee darunter und focdht Dden Pudding 1 Stunde; aud) fann
man den gleihen Teig in der uflaujform 34 Gtunde baden.

386. Qirjehauflanf.
3 Gemmeln von je 100 g, Mildy gum Ginteichen, 350—400 g Sirjden,
Buder, 1 gangez €i, 1 Giwei, einige gertebene iiffe, 25 g Buiter.
Die eingeweichten und audgedriicien Gemimeln foerden mit
der Butter, Buder und Eigeld verviihrt, dagu die ausgefteinten
Sirjchen — moglichit halb fitpe, halb joure —, geriebene Niifje und
sulegt der Sdinee von 2 Giweik.




30—

Die gut vermijhte Maffe wivd in der Auflaufform 35 bid

~

40 Minuten gebacden.

387, Kirjchpianne,
400 g SQrieadbrot, Buder, Fimt, geriebene Biivonenjchale; 115 Bib.
Gauerficijen, Buder; 1 Gi, %4 1 Milh, Feit gum Ausjireichen.

Das Brot wird gerieben oder fein geftohen, mit Jucer und
Getwiiry vermifdht und ein Drittel dabon in eine audgejtridenc
Form gegeben, dariiber eine Sdidt ausgejteinte, binveichend ge-
aucferte Rirfden und jo nody zweimal; auf die oberjte Lage bon
Qirjden gieBt man die verquirlte Ciermild) und bdct 35 bis
10 Minuten inr Ofen.

388. Mehlpudding mit Apfeln.
100 g Mehl, 650 g Butter, ¥4 1 Mildh, 1 Gi, 1 Teeldfjel Badpulber,
einige geriebene Niiffe, 2 Pib. dipfel, Buder, BVanillin.

Wilh und Butter bringt man zum Kocen, jchiittet bdad
Peebl Hingu und riibrt jo lange, bid der Brer bom Topfe lozlaft,
Gigeldb und 90 g Buder werden jdhaumig geviibrt, 3u dem abge-
fithlten Bret gegeben nebjt BVadpulver, Niiffen und ein wenig
Banillin; zulebt wicd der Cifdnee burdigezogen.

Die dipfel Hat man ingwijden gejdilt, in Sceiben gejdhnii-
ten und mit Sucfer obhme Waffer gejdymort, gibt nun abwedjelnd
Puddingmaffe und Yipfel tn die Form, jdliekt fie und Ffodht
114 Stunden 1m LWajferbade.

389. Objtauflanf (Schariotie).

% Pid. einfache, ungejiite Bistuits ober Gemmel ober BHiviebad,
1% Riv, Friichte, Buder, ¥y 1 Mildy, 1 Gi, Butter sum Ausjtreiden
ber Fornu

Wit BVishiritd oder Semmeljcheiben legt man eine glatte
Torm aud, fiillt Friihte darauf — Stachelbeeren, Johannis- und
Simbeeren gemifht ober Rirjdien — ivieder Bidfuitd und nod
cinmal Friichte. Die gequirlte Eievmilch gieBt man bdaviitber und
bactt 40—45 Minuten im Ofen.
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Man Fann aud die Semmeljdeiben in Mildh einiveiden,
dodh jollen fie mur gut durcdiziehen, nicht serfallen, und bann
mit dagwijchenaefiillten Friichten ohne NberguB bacfen.

390. Pilaumenanjlany,
134 B, Pflaumen (Bwetjchen), Juder; 200 g Mebl, 4 1 Mild, 2 Gier,
T A Beck = ot ! 24 z e
100 g Buder, Vamllin, Fett aum Ausdjtreichen der Form.

Dic Pflowmen werden entjteint und mit Juder und gang
wenig Waffer aefdymort, dann gut abgetvopft und in eine glatte
e - % ¥ .’ 1] . * . - ®
uflaufform gegeben. us dem iibrigen beveitet man einen Eier-
fucbenteig, aieht den rvedt jteif gejchlagenen Sdnee darunter 11D
aibt den Teig iiber die Pflawmen. BVei nicht su jtatfer Hise 30 bid

40 Mimuten backen.
Den abgelaufenen Saft reidht man alé Tunte daneben.

391. Polnijcher Datarfanjlani.

1 Bfd. Quarf, 15 g Butter, 80 g Sartoffelmehl, 40—45 g Buder, 1 bis
9 Gier, 1 Prije Galz, Vanillin, 60 g Sultaninen oder Sorinthen, Fett
und 1 Loffel Brojel gum Vorridhten der Forn.

Der Quart, der recdht frifdh und fiif jein mup, wird glatt ge-
vithet, mit der 3u Sabne geriihrien Buiter, Eigelb, Weehl, Buder
und Gemiirg vermijt, sulest der fteife Cterjdhnee darunter gezo-
gen und in die gefettete, mit feingeriebener Semmel ausdgejtreute
Form gefiillt, die nur dreibiertel gefiillt jein darf, da der Auflauf
jebr jteigt. 40 Minuten im nicht zu HeiBen Ofen Daden.

Renn nur ein i verendet wird, gibt man dem Teig eine
Deejjerinibe Badbhulver bel.

392. Strudeln mit Milchiitberguip.
375 g Mebhl, qut s 1 Mildh, 30 g Gefe, 1—2 @ier, Buder, Vanillin,
ober Ritronenabgeriebenes, */s 1 Mildh, Fett gum usjtreichen ber Form.
Die Hefe wird mit etoad - Veehl und Mild bermengt und gum
ufgehen geftellt. Dann mifdt man den Teig aud Mehl, Gi,
Buder, Wiirze und der Hefe und jdldgt ihn titthttg. Cin Bad-
blech mit hohem Rand wird mit Fett auggejtridhen, der Teig etiva
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sentimeterdict darvauf gelegt und zum Geben an einen warmen
Ort geftellt, danad) tm Ofen goldbraun gebaden. Gleid) nadh
pent Qerausnehmen fjdneidet man dag Gebacdene in langlide
Stiide, {didytet fie in eine Sebiifjel und verteilt die fehr beife,
mit Buder und BVanillin getvitrgte Vil dariiber. In mwarmer
Stelle ftehend [dBt man die Strudeln von dem Milchguy durd)-
sieben und reicdht fie dann noch heip.

393, Qatarfipeife mit Brot,
1 Prund Quart, Y 1 Wildy, 275 g altes, feingeriebenes Sriegsbrof,
1 ©i, 1 Teeliffel CGierfap, Buder, 1 Mefjeripibe BVanillin, 50
geriebene Yiifje.

o
=}

T

Der Quarf wivd mit ebwas Mildh Jahneglatt verriihrt; e nad
Srifde wird man etwas weniger oder mehr Mildy ald angegeben
gebraudjen. 2Wenn dad Brot fich nidht gqut veiben [GHE, ddret man
e3 um Bratofen und {topt e8 dann im Mbrfer fein. €3 wird nad
und nad) unter den Quarf gerithrt, dann dad Eigeld, der in ein
wenig Weildy alatt gerithrie Cierfak und die feingeriebenen Niiffe
dagu getan und mit Juder und BVanillin abgeidmedt: jtatt lek-
terem fann man auch eine Prife Bimt verwenden. Buleht 3ieht
man den jteifgefdhlagenen Shnee ded CimeiBes unter die Maffe
und badt fie in gefetteter Form bei nidht ju ftarfer Hike eine
Stunde tm Ofen.

394, Qaarf mit Jriichten,

Pean legt in eine Glasjhale lageniveife geriebenesd Brot, mit
Buder, 8imt, etivad geriebener Shofolade und geriebenen Nifjen
gemijcht, dann febr frijhen Quark, mit einem LWffel Mildh fahne-
glatt gerithrt, und frijdie ober eingemadite Beeren: Grdbeeren,
sobannizbeeren, Himbeeren oder Preifel- (Rrons-) beeren. Die
oberfte Qage befteht aus Brot und wird mit einigen auriidbehal-
tenen Fritchten nett berziert.

395. Thiiringer Objtpfanne,
8 Gemmem pon je 100 g, Mildh) zum Cintveichen, 1 Gi, 1 gehiufter
Chlbfrel Griefs, Buder nady BVedarf, 124 Bfund Obit.
Die Semmeln werden in Scheiben gejdmitten und mit ettvas
Mildh begoifen; dies ift fo lange su wiederholen, Hid fie gut auf-
d
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qereidht find. Dann werbden jie pu glattem Bret gerithrt, i und
®rieh dazu aetan jovie Buder je nach) Art des Objted. €5
laffen fich vertvenden: Sirviden, Rilaumen, Birnen und 9ipfel.
Bei letteren fann man dem Teig nodh 50 g Rorinthen Deifitgen.
Das in Ctitcfe gefdmittene Objt wird unter ben FTeig geriihrt,
Sann der Giweifichnee durdygezogen, in eine gefettete Fovm ge-
it und 1 Stunde im Ofen gebaden. Beim Anvidhten ftreut
man etma?d feinen Buder dariiber.

F. Kalte Flammeris,
396. BVuttermilehipeife.

% 1 frijde, jitge Buitermild), 3 GRlbffel Preifelbeer- ober Sohannis=
Deerjajt ‘ober 1 ERIbffel Bitronenjajt, Buder nach Gejchmac, 9 Blait
®elatine oder Agar-Ugar.

Die Buttermild) wird mit Saft rofig gefdarbt oder man
fcmedt fie mit Bitronenjaft und geniigend Bucder angenehm ab;
Sann fommt die in Heigem Waijer geldjte Gelatine dagu; gut un=
vithren und zum Crfalten jtellen. Penn voter Saft angewendet
fird, nimmt man weige, jonit aber rote Gelatine.

Gtatt Gelatine perivendet man, Wwo es 3u haben ift, Agar-
Agar (Wilanzengelatine); Ddiefed muf aufgefodht und durcd) ein
Sieb zu der Speife gegeben rwerden. Mtan rvednet 1 Stange da-
pon auf 1 1 Fliifjigteit.

397. Griepilammeri

oitd bereitet wie unter ,Griekbrei” angegeben, doch nimmt man
e Weizengriep und izt mit Bitvonenfhale ober Banillin.
S eine audgejpiilte Form geben, nad) dem Erfalten jtiirgen.

Sn gleicher Weife laffen fid) alle Bretarten, mit Viild gefocht,
alg einfadie Flammerid veriwenden. Man reicht entroeder Frudt-
jaft dagu oder legt gejdymorte riichte im Srang um die auf eine
runbe Schiiifel geftiivgte Speife.

398. Ginfacher Milchflanmeri.
75 ¢ weifes Maisdmehl (jogenannies Speifemehl) ober 70 g Sacioffel=
mehl, % 1 Mild, Juder, Bitronenjchale.
Die il wird mit Juder und Bitronenjdale zum Kodhen
qebracht, Das in etiwas faltem Wafjer angerithrte Webl dagu ge-
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ann bie Bitvonenjdale
peraudnehmen und zum Crfaltent in eine Form geben.
Nufer Fruchtiaft paBt Hievau audy eine Schofoladenjofe.

geben und einige Veale hodhfochen lajjen.

399. §lammeri mit Mandeln, Jitronat und NRofinen.

Maizdmehl und Mildh iwie uIan, Buder, 30 g qeriebene Panbdeln obder
Niijffe, 1 Scdeibe feingehadies {thmmi 30 g fleine Hofinen.

Bubereitung wie oben.

400. Flammeri mit Schofolade.
Maismehl und Mild) tie vor, 2—3 FTeeldffel Kafao vber 5—6 Lifjel
gerviebene ©dofolade, Juder, ein twenig Vanillin.
Rafao witd mit etioad Heiger Mildh glatt gerviihrt und in die
[ch u‘:mbun dann bas falt angeriihrie MWehl und dad iibrige.

RN
Sdofolabe toird unter den ferfigen Pudding gervithrt.

. Flammeri mit Vanille

ipte Jir. 398, hncf) aitbt man ein Halbes Pacdden Lanillenzucer
und einen Teelofiel Eierjal dazu.

402. Gefitllter Flammeri.

Sn eine Glagjdale legt man ivgend ivelded frijde ober ein-
gemachte Objt oder Dorrfriichte, die vorher gut gemweidht find, be-
muut fie mit Buder und reichlich geriebenen Niiffen und jchiittet
einen Dbeliebigen Flammeri dariiber.

403. Hajermehlflammeri.

o 1 Mildy, 75 g Hajermell, Juder, 1 Mejjeripibe BVanillin; 2 Sloffel
geriebene Miifje.

Sn die zum Sochen gebradhte Mildy jchiittet man dag mit

etivad Wafler angervithrte Hafermehl und [dpt e8 unter ftetem

NRiibren gorfodhen. Mit Bucer und Vanillin tviivzen, dann zum
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Grfalten in eine mit faltem Wajfer ausgeipiilte Form geben,
Der Flammeri wird nad) volligem Erfalten geftiivat, mit den
gertebenen Jtiifjfen und cinem [ffel Bucer Deftreut und mit
irgend einer Jruchttunte oder mit Preijelbeerfompott geveidht.

404. Milehipeije.
B 1 Mildh, 40 g geriebene Nitfje ober Mandeln, 90 g Buder, 7 g
Rojinen, 9 Blatt Gelatine oder Agav=Agar.

Die Mildh wird mit Buder, Wiijlen und Rofinen zunt Kochen
gebracht, dann die in heigem Wajjer geldjte Gelatine dagu ge-
geben; mitfochen ol die Gelatine nicht mehr, da die Speife jonit
[etmig fchmectt. Gut wmriithren und erfalten [afjen.

VI Qriegsgebdcte.

Nadh dem Grundiage, allen Qurus und {Ibpigleit in unjever
Grndbhrung wihrend ded Krieges zu meiden, muf der Verbraud)
an Qudjen ftarf bejchranft mwerden. Nur fiir Fejttage und be-
jondere Gelegenbeiten mag Kuchen in fleinen WMengen bereitet
perben, fwenn er ,friegdgemaB” ift, d. §. jich moglichit demy Foeal
eined Sriegdfuchend ndbert: ,Obne Butter, obhne Wiehl, obne
Meilch.”  Auch Eier miiffen jparjam benubt iwerben.

Butter bleibt bei manden Gebdaden gang fort, ber manden
wicd fie durch Niiffe erfebt. Fiir Vehl wird an evjfer Sfelle
unfere trewe Helferin tn der Kriegsfiiche, die Kartoffel, veriwendet,
ferner Waig= und RKartoffelmehl oder ein gemijchtes Mehl.

Goweit bet den folgenmden Uniweijfungen nidhts anbderes be-
merkt, ift unter ,Mebl” dad mit Roggenmehl gemijdhte Kriegs-
mebl zu verftehen.

Bei Verwendung von Sefe find alle Butaten angumwarnten,
bei Gebacten mit Badpulver dagegen nidht.
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