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Swiebeln, efwad Sdinfen, Sped, Peterfilienrwuryeln,
ein Stidden Schiwargbrod, Thymian, Pfeffer, Nels
fen, ©alz, SKnoblaud und ein Glad Wein daran,
pede einen Kohlendedel darauf und laffe es dampfen ;
fchattte immer etwad Fleifthbriihe davan und lajfe ed
fury dampfen s wenn e weid) ift, rofte 2 Loffelvoll
Mebl brawn, [Hfche {te mit Jud oder Fleifhbribe ab,
fchittte e8 an den Lwmmel, nebit dem Saft einer Ci-
trone und efiwad Gifig, laffe dbie Sauce redit foden
und rvidte den Lummel am.
R94, JNind= oder Odhfengunge.

Wenn die Junge weidy gefocht ift, wird fie gefhalt
und in Sardellen- ober Rapern-Sauce gelegt. (Siehe
Saucen.)

Meehl: und Eierfpeifen nedbit

fiifenn Speifen.

295, Abgefchmelzte Nubeln.

Mache von fechd Giern und drei Hanbdevoll Nehl
einen glatten Teig, walle ihn in diinne Kuden aus,
lege fte auf ein reined Tud), wenn fie getrodnet
finn, fchneide fie in fingerbreite Mitveln, dad Ubge-
fallene lafle davon uriid, Ffoce fie in Salzwafjer
einige Minuten, vichte fie alddbann an und rofte die
surtictgelaffenen Nuveln in Butter flon gelb und
jehuitte fte dpariiber.

296. Sdyinfen-Nubeln.

Gie werden wie die gewobnliden Nudeln gemacht,
nue daf eine Lage Nuveln auf eine Lage gehadten
&diinfen gelegt wird, bid die Platte gefiillt ift,
alépann werden fie abgefhmelst wie oben.
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297, Stalienifdhe Nubdeln ober Macaroni.

Man fodit in Salywaffer 1 Bfund Macaroni redst
qut yeich, thutin ein Cajferol '/ Bfund Butter, wiihrt
fte redht fbaumig, mengt Y, Pfund feingebadten
&chinfen, Y5 Bhund geriebenenParmefantafe, 1 Sdiop-
pen fauern Nabhm, etwad Bfeffer nebft den abgefod)-
ten Macavoni darunter, beftreidht ein Cafferol mit
Butter, legt ed mit Butterteiq aud, fillt alddann
die Maffe gang hinein, daff vasd Eafferol davon volf
itd, madt dann von demfelben Teig einen Dedel
darauf, badt ibhn 1%, Stunden in einem BHeiferr
Dfen und ftiicgt ihn auf die Platte. ManTann fie
aucy ohne Vol-au-vent gebetr.

298, Tridyternubeln.

Nimm 1 Maplein Mehl, 6 Gler, Salzy und Mildd,
rithre bamit cinen glatten Teigan, doch nicht yu dlinn,
laf ihn al8bann durd) einen Stequbleind-Tridhter in
langfam focbended Salzvajfer laufen, bleibe immer
mit dem Trichter nabe auf vem Waffer, laffe fie einige
Minuten fochent, ridite fie auf eine Platte am und
fhmelse fte mit {hwadgerdftetem Weifbrod.

—

299. Gpitlein.

Werben tvie die vorftehenden Trichter=Nudeln ge
madit, nue mit vem Unterfhied, daf Halb Wajfer,
HalbMildh genommen wied; der Teig mus dider fein
und tird mit dem Loffel in’8 fochenve Wafjer gelegt.

300. Lebertlvie.

Man hautelt und hadt eine Kalbdleber et jact,
weicht4 Wede in Wajjer ein, wenn fie geweidt, thue
ein Stid Butter in dad Gafferol, dimpfe 1 Swiebel
und Peterfilie darin, thue die Wede hinein, vimpfe
flt‘_n}_'ir, big fie gany glatt find, thie fie in eine Schiiffel,
laf fie evfalten, menge bdie gehadte Leber darunter,
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nebit Yo Maflein Mel?, chméfcinqcrir[wnmn Majo-
van, Pieffer und Salz, riihre diefe Maffe mit 6 bid
8 Eiern vedt javt, fepe al@dann mit einem EHIHfel
per Linge nad) Kidfe in'é fodhende Salswaffer und
laf fie langfam fochen, bid fie fertig find, richte fie
auf eine Blaite an und {dmelze [fe mit gerdftetem
in Wicfel gefdinittenem Brod.

301, Kartoffelflbie.

Kodie 20 Kavtoffeln ab, wenn fie exfaltet find, veibe
fie auf dem )mbwm, menge *, Map qu AWeifimehl
mrunlf’t bampfe Swiebeln und Peterfilie in einem
Stud 2 mtm, p'v itte e an die Kartoffelm, made 1
Sdyoppen Mild) frevend, fdyitte ihn aud) daniber, cithre
alépann 8 bis 9 Gier davan, nebft Salz, ]manc ben
Teig recht glatt, fegse mit dem Loffel lange Sflofe in
fochenbes t-alm\ﬂ”u laffe fte (angfam fochen und
jrhmelge fic mit in Butter gevdftetem Brod.

302. Kartoffelflofe auf anbere vt

12 @tint abgefochte falte Kartoffeln twerden ges
fchdift und gerieben, dann dAmpfe eine Jwiebel und
‘J,n terfilfe in etwad Butter weid), rtihre Yy Pfund
DButter mit 6 Giern {dhdumig davunter, nebft etiwad
Saly und Viudfatnuf, vibhre die qvm[nmn faes
toffeln b.uunm, [ap Dbie IMaffe redit fteif iwer=
ben, formire aldbann in dber Grofe eined Eied Kldfe
baraug, lafi fie Y, Stunde in Salywafjer langfam
fochen, vidhte fie wie die vovftelenden am.

303. Kartoffelflofe nody andever At

Nimm 20 Stict geriebene Kavtoffeln in eine Schif
fel, weide 4 Wece in Waffer rweidy, dritce m ausg
und bampn fie niebft Swiebeln und Peterfilie in Buiz
fer big fie gang jart ul.b, menge fie unter bie geries
benen Kartoffeln, ftreue eine Hondooll el \lbnruuur
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nebft gehorigem Sals, wibhre die Maffe ab mit adit
Giern, und lege fie mit einem Loffel in's Fochenbe
Salswaffer, (af fie ¥/, Stunbe langfam fochen, ridite
fte an und fhmelze fie mit gerdftetem Brod ab. G
foll jur Regel dienen, vaf alle Kibfe querft mit cinem
probivt werden, bamit man nody nadybelfen fan.

304, Sdyupfrubeln.

Nimm 1/, Phund Mebl, 20 Stiic abgefodite 1nd
Beiff geviebene Kartoffeln, 5 6i8 6 Gier und etwad
Saly, biefed wird auf dem Wirkbrett 31 einem glatz
ten Teig gefbafft, alédann fingerdide und fingerlange
Wargeln davausd gemadit, in fodhendem Saljwaiies
einige Minuten gefodbt, alddann in einen Suppens
feiber gelegt, damit fie abtropfen und ecfalten und
hievauf im heifen Scimal; fhon gelb gebaden. Man
braudyt fte aber aud) gar nidy abjufocben und nur
im {dwimmenden Sdimaly {dydn gelb su bacen.

305. ©dyalotten-Kuclein.

Man a6t ein Stiik Butter jergelen, dampft dann
ungefibr 12 feingebadte Sdialotten darin, weidf
alévann 3 Wece in Waffer ein, dridt fie aus und
thut fie ju der Butter, naddem aud) diefes anges
pamypit ift, vilet man die Mafje mit 4 Giern, $Pez
terfilie, ©aly, Musfatnuf untereinander, unbd legf
mit einem Loffel [angliche Khachlein in Heifes Sthmaly
el und bade fie {dyon. gelb.

306. Laubfrijdye.

Die grdfiten Blattec vom Spinat werden rein ge-
wajdien, alddann it Fodjendem Waffer angebriht
und jugededt, aber nidt auf dem Feuer ftehen §je=
[affen; ift der Epinat gelind geworden, dann thue
ibn in falted Waifer, nimm die Bldtter wieder heraus,
fege fie neben einanber auf dag Nuvelbrett und fiille

]
3
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fie mit folgenber Fhlle: &8 werden nad Proportion
3 pig 4 Iede inWajjer geweicht und wieder ausqc,
priictt, thue Y, Wiertelpfund Butter auf'd Feuer
dadmpfe davin eine Jwiebel und ;anulu, thue Ddie
MWede daju, {af fie mitodmpfen, vibhre bievauf ges
Badten bmrm bacunter, rihre die ‘“c‘aﬂl mit 5 bis
6 Lmu an, thue Saly unp Mustatnuf davan, fille
bie Blatter mit diefer Fllle, fo daf dasd ’Hlut bie
Fiille gans bevectt, febe die Laubfrdidhe in ein Stid
serlaffene Butter, fduitte Lt.mﬁ Bhif\'{\bu"i!)c daran,
fese auf dbasg Cafjerol einen Decel mit Kohlen und
[af fie Y, Stunve fodien, made alédann eine Butters
Sauce daritber nnd gib fte sur Tafel.

307. Gefiillte Flidlein in der Fleijchbrithe

Bacfe mefrere dDiinne ~11IL[LttL ober Fldadlein, ald-
pann pampfe 1 mm,um jten, toieder ai Inqwl*wmn
ek m Swiebel und wlu‘f‘['L, thue rohesd qm fted
Salbfleifd) oder mt-‘ nieven dajit, thue vied in eine
@diiffel , rithre 3 ERlGfelvoll fauern Rabm nebft 5
gam m l\um parart, efwad Salz und Mu §
rithree Alled wobl unter Lm.mm beftreicdhe bi
Tein eitten Mieffevciicfen dick, volle fie dbreifingerbreit
3 wmmw*. (af "1 u'hm (Jun of ein Gnid \h“"i
'qul‘ n, lege die gefiliten Fidvlein hinein, fditte
gl ifch H’IF. Davan , thue einen Soblenbdectel varauf
und laf fie gar Fochen.

308. Maultajchen.

Madie eir nqc Nubelfuchen wnd lafje fie ein wenig
abteodnen, dod) fo, daf fie nitht ju mvmu werdert,
fodye al8dann etwad Spinattab, jiehe ibn I"It 0’8
falte 9Baffer, wiene thn vecht fetn, dampfe alddbann
eine ;}1‘-*1.-.\'! in Butter nebft einem Kol 'p'Ll:‘L‘T‘;
Mebl, thue den Syinat dasit und [bfhe ihn mit el
wenig Fleifchbrithe ab, dody nidit ju viel Qvenn man
ubrigend Spinat-Gemitfe bat, tann man ed aud) vazu

=
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verivenden) thue alddbann vier eingeweidite und tvies
Der audgevriidte Wede darunter, twenn ed ecfaltet,
riifre 5 bid 6 Gier nebft Saly und Musfatnuf redt
ol darunter, fhneive die Nuvelfudben in (inglich=
pieredige Stiide, fiille fie damit, driicfe ringsd herum
Den Teig felt jufammen und lege fte in fodendes ges
falzened Waffer, laffe fie langfam Fodben, ridhte fie
an und f{dmelze fte mit in Butter gerdftetem Brod.

309, Fleijehtlofe vou brigem Fleifdy.

Weiche 4 Wed in Waffer, dritde fie alddann aus
und bampfe fie in Butter, Swiebeln und Peterfilie
vedht gart, menge aldvann dad gebadfte Fleiich (darf
aud Sdyinfen fein) varunter, thue eine Hanvvolf
Mehl, 5bid 6 Gier, nebft Sal; und Pfeffer daran, '
vifre Aled vedyt untereinanver und foche fie wie die | [
andern Klofe im Wafjer. {
|

I

310. @pinat=Pudding.

$lr 6 Perjonren werben 2 Hanvevoll Spinat ge-
i britht, fein gebackt, in einem Stid Butter mit Jwie
bel, Sdalotten und Peterfilie gevamypft, 1 Wed ab-
gerieben, in mehreve Theile gejdnitten, in Mildy ein-
geweidt, alled jufammenyin eine Sdpiffel gethan,
nebjt Saly und WMusdtatnuf, ribre vied alled mit 6
@icegelb ab, fdOlage dbag Weife der fedhs Gier 3u
Snee und vithre ibn davunter. Bejtveide alddann
eine Serviette mit Butter, lege in Ecftein gefdnit
tene Flaolein daritber, fiille die Maffe binein, binve
bie Serpiette feft 3, laffe noch etroad Raum, damit :
ber Pudding aufgehen fann, biange ibn in fodhendes ;
Salywafier, lafje thn eine Stunve foden, fticie ibn (&
guf eine Platte und made eine Butterfauce dartiber. ‘

311, Krebs-Pudding,

| Kode 25 Krebfe in Saliwafier ab, nimm bie
©dywdnge davon, die ibrigen Theile ftofe und dampfe

s
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in Y, Bfund Butter, giefe 2 Shopdelyoll Fleifdh-
brithe daran, laffe e8 auffochen, {dhitte e8 duvdh eitt
Sieb, hebe die Butter davon ab, thue nody 4 Loth
Putter daj, rihre ed mit 6 gangen und 6 gelben
Gicen recht fhdumig, feuchte 3 ganze Milchbrode mit
8 Ghlbfelvoll fiifem Rabm an, menge fie unter die
Butter mit Glern, thue die feingefhnittenen Rrebd=
fehmwdnge nebft feiner Peterfilie, Saly und PMusdtatnuf
daran, beftreide eine Servictte mit Butter, fitlle die
Maffe hinein und lafie fie eine Stunde in Salywafjer
fochen, mache vor der durdigelaufenen Krebdbriibe
eine Butterfatice nebft feingehacier Weterfilie, vidte
pen Rudving auf die Platte, {pide ihn mit Krebs=
fihwdngen und {diitte die Sauce daritber.

: 312. Omeletted auf geodhnliche Ant,
i Fiir 6 Perfonen nimm 5 bid 6 EB(Offelvoll Mebhl in

ikl eine Scifiel, thue ein wenig Sal3 dazu, rithre e8 mit
. | Mildy an, fhlage nady und nadh 6 Gier davan, vers !
kit pitnne Dent Teig mit WMilcly, dody nicht fo pitni, tvieju i
i | einem Flddleinteig, thue ein Stid Sdymaly in die h
s SPranne, lafje 8 heiff werben, giefe von dem Teig ‘
il binein, laffe ihm durd) dfftered Scnitteln {hdn gelb
ol werben, drehe ihm um, laffe ihn wieder gelb werben
1 and ricste ibn auf die Platte; die folgenden mache

i eben {o.

f il 313, Framgbiifdye Omelettes,
Vervtibre 6 gamge Gier mit 6 LWffelvoll Mileh,

etivad Saly und gefdimittenem Schmittlauch, lafje

e ein ©tid Butter in ver WBfanne jergehen und die

Lﬁ @Gier bineinlaufen, dann laffe ibn auf emer Eeite

1

gelb werden, dod) fo, daf vie Gier faftig bleibem,
und vichte ibn gufammengerollt auf die Blatte.

314, Aujgezogene Omeletted,
Rithre von 4 613 6 Giern, 2 Loffeluoll Mehl und
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Fqum RNabhm einen Teig, big er diint genug ift; dasd
Meifie ver Eier wird 3u Schnee gefdilagen, aud ein
wenig S Saly binein gethan, laffe Butter heifi werden,
ven Teig hineinlaufen und m[[c einen Dedel mnS‘m[v
len bmqnf Man fann audy Suder davauf ftreuen.

315, Omeletted von Fleifd.

9 liu]cqabmtc'u:‘Lﬂ.t[[\ﬂ'cr’Ma vecht fein, fdineide ein
Milchbrod in um Sdniffel, fchiitte lawmwarme Mildy
patiber, laffe e8 weidjen ; dritde 8 aud, tlhue ed ju
den m‘\vughn Fleifd, ammc etivad Smwiebeln und
Peterfilie in einem Cifiu["\m DButter , menge dasd
Fleijd) nebft einem Loffelvoll Mehl m!mm fhlage
4 big 5 @ier dazu, laffe die Omeletten in einer
Omelett = Pianne auf beiven Seiten [hin gelb wer=
Den und richte fie an.

316, Gefitllte Piannfuden.

Man bade & dunne Pfannfuden, nefme dann
4 Eploffelvoll gebratened feingehacked Fleijeh, ribre
ed mit 3 Gieon, gebacfrer Peterfilie und Musdfatnuf
untereinanver, ftreiche die Mafie auf die Vfannen=
fuchen, rolle fie jufammen, fdneide fingerlange
Gtudden _bavon, und fepe fie auf eine mit Butter
beftrichere Blatte. Mimm aldbann dad Gelbe von
6 Giern in eine &ditfiel, menge Y, Scdopven fautern
Rabhm darunter, {hlage vad eifie ju Sdinee und
menge e8 aud) leicht unter den Rabm, giche e8 iiber
Die Pfannenbucdhen und bade fle in einem nidht ju
heifen Ofen.

Gebacene Gler (Odhfenaigen).

Laffe ein Stid Butter in ber ®rofe eined Gied
pergehen, fdlage ein @i nach dem andern binein,
body fo, baf fie nidt ju unm autfeinander fommen,
aud) muf mon Acht gtbuz, daf bad Gelbe in Die
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Mitte fommt, ftreme ein wenig Saly daviiber; tvenn
fie von unten Facbe haben, werden fie auf die Platte
ober ad Gemiife gelegt.

318. Weidygejottene Gier,

Wenn dad Wafjer fodyt, Tege frifihe Eier hinein,
und lafie fie 3 Minuten foden, gib fie in Siers
bechern mit Saly und Wedjhnitten sur Tafel.

319. Harte und waddweiche Gier.

SHarte mifjen cine BViertelftunde fochen, a8z
weihe 5 Wiinuten.

320. Wervithrte Cier.

Qaffe ein Stitdhen Butter gergehen, perriifre 3 Gier
mit 2 Loffelooll Mildy, etwad Saly und Sdnittlaud),
vithre o8 in die Bufter hinein, und fahre fo lange mit
Rithren fort, bis vie Gier gerinnen aber {ajtig bleiben.

321, Werlorene Gier.

Y. Maah Waffer, 1 Trinfglasd Efig, eine Handvoll
Salz werden in einem Cafferol focdend gemadt, fblage
ein @i aquf und thue ed fdnell in den fochenven Suit
und fo 3 nadeinander, laffe fie 4 big 6 JMal auf=
fochent, nimm fie langfam bevaus und lege fte in frijdes
Mafjer; hat man auf folde Art 12 bid 16 Gier fv ges

madbt, dann wird dad Herumbhingende weggenommelt,
paf fie fchon rund bleiben s fie werden bid gum Be=

braude in ein Gefap mit frifhem Waffer gelegt.
322, Gemullte Gier.

(58 werben 8 Dartgefottene Gier gejdhalt, der Lange
nach serfdinitten, die Dotter herausd genommen, aber
oa8 MWeife darf nidt gerreifien; dad Gelbe wird ges
fofien, ein Mildhbrod gericben, mit, Mild einges
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weidht, dann ein Stid Butter 2 Gi grofi, fein gehadte
Peterfilie, Saly, Pfeffer und WMudfatnuf unter die
@ierdotter und dad audgedriidte Mildbrod vermengt,
mifre 2 rohe Efergeld nebft 2 GEHlSFelvoll fauern
Rabm darunter, fulle die halben Gier damit, bdas
Uebrige ftreiche fingerdict auf bdie Platte, fete die
geftillien Gier darauf, gib einem feden nod einwenig
Butter, ftelle ed in einen gelind heifen Ofen und
laffe {te ftehen, big fie eine {hone gelbe Farbe haben,

Siifie Mehl-Speifen.
323. Gierjdmee oder Schmechallen,

Sdilage von 8 Giern bad Weife 31 Schnee 1und
rithre 2 Handevoll fein gefiebten Suder darunter, in
einem breiten Gefdhive fefe 1 Maaf Mild) auf’s Feuer
mit etwad Citronenfdhale oder Lanille und einem
Stid Suder; wenn die Mildy focht, lege mit einem
@ELoffel ven Sehnee in die Milh und laffe ihn einige
Mal auffodien, ninm die Ballen hevaus, fepe fie auf
ein &iel, damit die Mildy abtrohft, fabre mit dem
Sdnee fo fort, bid er aufgeht, [af die iibrige Mildy
bi8 jur Hilfte emfodien, nihre alddann die 8 Gier-
gelbabariter und rithre fie fo lange auf dem Feuer,
big bre Squce did ift, dann feilie fie durd) ein Sieh,
lege die ©Sdinecballen in eine Salatiere und fibiitte
die falte Sauce daviber, ftelle fie Dbierauf in ben
Reller und gib fie ald falte Schaale.

324, Neishret.

Lefe und wajde 4 Bfund Neid, briibe ihn drei
Mal mit fochenvem Waffer ab, damit er gang auf:
quillt, {chitte ', Maaf Mild) davan, Fodie e8 lang-
fam auf Kohlen, {duitte immer ein ywenig Fodende
Mild) varan, vod) riihre fo wenig ald miglid) da-
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