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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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