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3t » iebefn , etwas ©cf)infen , ©pecf , sßeterfttienwutjeln ,
ein ©tücfiben ©ti&warjbrob , Sbtymian , Pfeffer , 9iel *
feit , ©atj , tfnoblaucb unb eirt ®laö 2Bein baran ,
beife einen Äoljlenbecfel barattf « nb ( äffe e§ Dämpfen ;
fdmtte immer etwas gletfdjbuilje baran unb Iaffe eö
für } bämpfen ; wenn eS wefdj ift , röfte 2 Söffefpotl
9J?el)l braun , löfd)e fte mit 3u3 ot>er gleifcfjbrüije ab ,
fdjütte e3 an ben Summet , nebfi bem ©aft einet (Si *
trone unb etWaS (Sffig , Iaffe bie ©auce rectjt fodjett
uttb ridbte ben Summet an .

294 . Otinb - ober £ >d) fenjunge .
2Bennbie3unge weicfj gefodjt ift , Wirb fte gefcbätt

unb in ©arbeiten * ober jta ^ ern - Sauce gelegt , ( ©iefye
©au cen .)

WZeI ) & und ^ lerf ^ ctfcit itehfi

filmen (gpeifen .

295 . 5t6gcfdjmrfjte Rubeln .
Sftacfje » on fed &S (Siern unb brei ^ änbeöott 9JJeljt

einen glatten $ eig , walle itjn in bünne Äudjen auS ,
lege fte auf ein reineö £ud ) , Wemt fte getroefitet
ftitb , fcijnnbe fte in fingerbreite Rubeln , baö Slbge #
fattene Iaffe baöon jurücf , fod) e fte iit ©aljwaffet
einige Minuten , rid&te fte atöbann an unb röfte bie
jürurfgetaffenen Rubeln in Sutter fcfcött gelb unb
fdjutte fte barüber .

296 . ©c ^ infcn - Ohtbeln .
©ie werben wie bie gewöhnlichen Siubeltt gemadjt ,

nur bafj ' eine Sage Rubeln auf eine Sage getieften
©ebinfen gelegt wirb , bis bie platte gefüllt ift ,
alSbann werben fte abgefc&metjt wie oben . '
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297 . 2>tatienifdje Rubeln ober Sftacatont .
9Jian fodjt in ©atjvoaffer 1 $ funb 9J?acaroitt redjt

gut meid}, tl)iit irt ein (Safferot J/2 $ funb Sutter , rül) tt
fte redit febäumig , mengt % 5ßfunb feingebatftett
©diinfen , y, *J3futtb geriebenen ^ armefanfäfe , l @ dio :p *
^ en fauetn 9? al) m , etroaS Pfeffer nebft beit abgefod )#
teit 9J?acaroni batunter , beftteiebt ein (Safferot mit
33utter , legt eö mit 33utterteig aus , füttt alSbamt
bie -Jftaffe ganj hinein , baß ba3 CSafferol ba » on öott
ttnrb , madit bann » on bemfetben Seig einen 2 )ec! el
barauf , bacEt il)n l 'A ©tunben in einem Weigert
Öfen unb ftürjt if)n auf bie platte . SDian faitn fte
aud) ol)ne Vol - au - vent geben .

298 . $ rid ; ternubeln .
Stimm 1 9)iäf (ein 9JM) l , 6 (Sier , ©alj unb SJJiitd),

rubre bamit einen glatten $ eig an , bodi nid) t ju btinn ,
laß it)n alöbann burd) einen ©tnutblein ^ iriditer in
langfam fodienbeS Satjivaffci' laufen , bleibe immer
mit Dem 5rid )ter nalje auf bemSBaffer , faffe fte einige
SKinuten fodiett , tidjte fte auf eine platte an unb
fd)melje fte mit fdjmadjgeröftetem äßeißbrob .

299 . (Sutern .
Sßerben wie bie worftefjenbert ^ rietter̂ ubetn qe *

mad ) t , nur mit beut llnterfd)ieb , bafj fjalb Sßaffer ,
I)alb äJiitcö genommen mirö ; ber $ eig mu§ biefer fein
unb iritb mit bem Söffet in ' 3 fodjenbe SBaffer gelegt .

300 . SeSe & fe .
9J?an bäutelt unb baeft eine Kalbsleber redit jart ,

roeidit 4 äße de in SBaffec ein , wenn fte gemeidit , tbue
ein ©tücf Suttet in baö Safferol , bümj>fe t 3 ^ iebet
unl) ^)3cterftlie bacin , tbue bie 2Bede hinein , bämpfe
fte mit , biö fte gaitj glatt ftnb , tbue fte in eine ©diüffef,
taf fte erfalten , menge bie geljadte Sebec barunter,

5 . .
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nebft V» 90?af5lein ettt>aö feingetieBcitem 5D?aio *
ran , Pfeffer unb ©als , rüf)re biefe Stoffe mit 6 bis
8 Stern redit jart , fefce alSbann mit einem (Sfjlöffel
ber Sänge nad) Klöfe in ' ö fodjenbe ©aljtoaffer unb
lag fte langfam Jodiert , bis fte fertig ftnb , ridue fte
auf eine platte an unt) fdnnelje fte mit gelüftetem
in äßürfel gefcönittenem 33rob .

301 . KattoffelfBfe .

Kodje 20 Kartoffeln ab , Wenn fte erfaltet ftnb , reibe
fte auf Fem Sieibeifen , menge 7» SMfHein SBei {jmel) t
barunter , bämpfe 3wiebe (n unb Skterftlie in einem
©tue! 33utter , fd)ütte cS an bie Kartoffeln , madie 1
.gdjoppen 3)? i (d) ftebenb , fdjütte il)n aud) barüber , rüljre
alSbann 8 bis 9 ©er baran , nebft ©alj , fdjaffe ben
$ eig redjt glatt , fefce mit beut Söffet lange Klöfe in
focftenbeS ©aljroaffer , laffe fte langfam fodjen unb
frfjmelse fte mit in 33uttcr geröftetem 23rob .

302 . Kattoffelflofe auf anbere 3trt .

12 ©tüd abgefodite falte Kartoffeln » erben ge *
fdralt unb gerieben , bann bäntpfe eine 3 » iebel unb
543eterfilie in etwas 33utter n>eid) , rül)ce V4 ^ßfunb
SSutter mit 6 Giern fdjäumig barunter , nebft etwa3
©aU unb SRuöfatnufj , rüfyre bie geriebenen Kar *
toffeln barunter , lag bie SHaffe redjt fteif tt>er *
ben , formire alöbann in ber®rö (je eineö (SieS Klöfe
barauö , lafj fte V4 ©tunbe in ©alstvaffer langfam
{oc&en , richte fte wie bie » orfteljenbeit an .

303 . KattoffefHöfe nod ) anbetet ' 9ltt .

üftimm 20 ©tüd geriebene Kartoffeln in eine ©diüf*
fei , » etd)e 4 Sßecfe in 2Baffer ireid), brüde fte au3
unb bämpfe fte nebft 3iüiebeln uitb $ eterfilie in 23ut *
ter biö fte ganj jart ftnb , menge fte unter bie gcrie #
benen Kartoffeln , ftreue eine §anb » oll 3M ) l barunter
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ttebft gehörigem ©alj , rüf)re bie SO?affc ab mit acfjt
©iern , unb lecje fte mit einem Söffe ! in ' S fodjenbe
©aljtvaffer , laS fte V 4 ©tunbe lattgfam fodien , richte
fte an unb fcömelje fie mit gerottetem 93rob ab . (SS
fotl jut Siegel bienen , bafi alle Jtlöfe ju .ecft mit einem
i>robirt tverbeit , bamit man nod) nad ) t) elfen fantt .

304 . (Sdjityfmtbettn

Stimm ?/• $ funb 9JM) (, 20 <Stücf abgelochte unb
Ijeifj geriebene Kartoffeln , 5 bis 6 (Siet unb etwas
©alj , biefeö wirb auf beut SÖSirfbrett ju einem glat *
tenieig gefcbafft , alS &ann ftngerbicf'e unb fingerlange
Sßargeln batauö gemacht , in fodjenbein ©öljwaffec
einige Minuten gefodrt , alöbann in einen ©Uppen »
feifjer gelegt , bamit fte abtroffen unb etfalten unb
hierauf im fyeijjen ©dmialj fdjött gelb gebacfen . S)?an
braucht fte aber aud ) gar nid) abjufocben unb nuc
im fdwimmenben ©drntafj fdjött gelb ju bacfen .

305 . <SdjaIotten =.KM ; teitt .
f)J?an läßt ein ©tücf 33utter jergeljeit , bäm ^ ft bann

ungefähr 12 feiitgeljacfte ©dialotten barin , Weicht
alöcann 3 SBecfe in SBaffet ein , briicft fte auö unb
tt)Ut fte ju ber Sutter , itadibem aud ) biefeß ange #
kämpft ift , rüf)rt man bie SJiaffe mit 4 (Stern , Sjie #
terfilie , ©aU , SJluöfatnufj untcteinanber , unb legt
mit einem Söffet länglidje j ? tid) lein in fjeifjeS ©djmailj
ein unb baeft fte fdjött gelb .

306 . öaufcfröfdje .

2 ) ie größten 23lätter » om ©mittat werben reiit ge *
Wafdjen , alöcann mit fodjenbem Sißaffer angebriil ) t
itnt > jugebeeft , aber nidit auf beut geuer ftetjert ge *
laffen ; ift ber Spinat gelinb geworben , bann tljuc
il)n itt falteö SBaffet , nimm bie Stattet lieber betauS ,
lege fte neben einanbec auf baö 9tubetbrett unb fülle
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ftc mit folgenber güflc : (53 werben nadj $ ropor-tion
3 bis 4 äiäecfe iit SBaffer geweidjt unb wiebec auöge *
bcücft , tl)ue Vi SSiertelpfunb 33utter auf ' ö geuec
bämpfe barin eine ßwMet unb ^ eterfllie , tlute bie
2Becfe baju , laß fie mitkämpfen , tü£)ce hierauf ge *
Warften ©raten barunter , rüljre bie ÜJiaffe mit 5 biö
6 Siern an , tfjue @ a ( j unb 9Kuöfatnufj baran , fütte
bie Stattet mit biefet gülle , fo bafj baö 33latt Die
gütte gans bebeeft , fet̂ e bie Saubfröfcfie in ein ©tücf
jerlaffene Sutter , fdjütte etwa ? gleifdjbrülje baran ,
fefce auf baö (Safferot einen CDecfel mit Noblen unb
lag fte Vä ©tunbe forfien , rnadje alflbamt eine Sutten
©auce Daruber nnb gib fte jur Safef .

307 . ©efitftte gtabtein in ber gfei [ d; Bvüfje

33acfe mehrere bünne Dmelette ober gtäblein , alö *
bann Dämpfe 1 eingeweihten , wieoer auSgeDrücften
äßecf in 3wiebel unb !}} eterftlie , tfyue rofyeö geöacfteS
Äatbß.eifd) ober JMbSnieren baju , tf)uc Dieö in eine
© .dbüffel , rüf) ce 3 Qsfjlöffelüoll fauetn Slatjm nebft 3
ganzen (Stern baran , etwas ©als unb SKuöfatnufj ,
rüfyce ÖlClcö wot) l unter einattber , beftreidie Die gläD *
lein einen 5Ölefferrücfen bief , rolle fte Dreiftngerbreit
jttfammen , lafj in einem jSafferol ein ©nuf söuttec
« rgeljeit , lege bie gefüllten gldDlein Ijineiit , fdjütte
gleifdjbrüfye Daran , tl) ue einen Jtoblenbedel Darauf
unb lafj fie gar fodjen .

308 . 2JiauItafdjett .
9J?adie einige 9iubelfud) ett unb laffe fte eilt wenig

abtrotfnen , bod) fo , Dag fte nidjt ju fprßbe werDen ,
focf>e alöDann etwaö ©pinat ab , jiefye it)n burd)' 3
falte SBaffer , wiene if) n cedit fein , Dämpfe alSDanit
eine ßmnbel in 93utter nebft einem Jiodjiöffelßott
SJfebl , tbue Den ©pinat bajU unb löfdje i£>n mit eilt
Wenig gleifdjbrülje ab , bod) nirfjt ju » iel ( wenn man
übrigem? ©pinat ' @ emüfe l; at , fann man eö aucfcbaju
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» erwenben ) tbue alöbamt » ter eingeiceicbte unb roit »
ber auÖ£}et>r « cfte SBecfe barunter , wenn eä erfaltet ,
rüf) re 5 bis ti ©er nebft Salfi unb SJiuöfatnufj redjt
ti>ol) l bar unter , fdjneibe bie SRubelfudben in länglid)*
» ierecfige Stücfe , fülle fte bamit , brücfe ringS fyerunt
ben $ eig feft jufammen unb lege fte in focbenbeö ge *
fal ^eneö SßafTec , laffe fte langfam focfien , ridite fte
an unb fdjmelje fte mit in SSutter geroftetem 33rob .

309 . $ teifd ) flöfe Don ü£tigern ^ fetfd) .
Sßeirfie 4 2ßecf in SBaffer , brücfe fte alöbanrt au $

unb bäntpfe fte in 23utter , 3w>ie6errt unb ^ eterftlie
red) t jart , menge a ( 3b'ann baö getiefte gleifd) ( barf
auit Sdjinfen fein ) barunter , tfyue eine Jpanböott
9M ) ( , 5 bis ö ©er , nebft Salj unb Pfeffer baran ,
rüfyre StflcS reetjt untereinanbec unb fodje fte wie bie
anbern Jllöfe im 2ßaffer .

310 . ©£inat =5Pubbittg .
gut 6 *J3erfonen Werben 2 .Jpänbetoll Spinat ge *

brül) t, fein gebaefr , in einem Stücf Sutter mit 3wie #
bei , «Schalotten unb s43eterftlie gebämpft , 1 ilüccf ab *
gerieben , in mehrere Steile gefdjnitten , in SUild) ein «
geroeidit , alleö jufammen. in eine ©Düffel getl)an ,
nebft Salj unb JjRudfatnufj , rühre bicö alteö mit (j
©ergelb ab , fdilage baö Sßdfje ber fed)3 ©er ju
Sdmee unb trüfjre iljit barunter , ©eftveiite alöbann
eine Sermette mit Sßuttec , lege in (Scffiein gefdjnit *
tene gläölein barüber , fülle bie -Sfaffe hinein , binbe
bie Seröiette feft ^u , laffe itocb etwas ^ aunt , bamit
bec sßubbiitg aufgeben faita , E>dnge il)n in fodjenbeö
Saljroaffer , laffe ü ) tt eine Stiutce foeften , ftürje iött
auf eine platte unb mad)e ein ? 93uttecfauce barüber .

311 . Jtvet§ =5ßubbtng . .
^ Äocbe 25 .ffrebfe in Sahmaffer ab , nimm bie
©djtbänje ba » on , bie übrigen £l ) eile flofje unb bämpfe
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itt V4 $ßfuttb Sutter , giefjc 2 (gjdwpfloffefooÜgleifdß ^
brühe baran , laffe eö auffodjen , fchütte eö bunt eilt
Sieb , hebe bie Sutter bafcon ab , Ifyue nod) 4 Sotl)
SButtec baju , rühre cä mit 6 ganzen itnD 6 gelben
ßiern recht fdiäumig , feuchte 3 ganje 9J? ild)brobe mit
8 Gsjjlöffetooll füfjem 0} al) ut att , menge fte unter bie
33utter mit (Siern , tt) ue bie feingefdinittenen JlrebS *
fdiwänje nebft feiner ^ cterftlte , ©alj unb ä)?uöfatnufj
baran , bcftreid) e eine ©er » ictte mit S3utter , fülle bie
9J?affe hinein unb laffe fte eilte ©tunbe in ©ahivaffet
tod)en , madje ßoit ber burd)gelaufencit Äreböbrühe
eine®utterfauce ltcbft feingehaefrer ücterfüic , richte
ben ^ ubbing auf bic platte , fpiefe ihn mit .SrebS *
fd)wanjen tinb fdjütte bie Sauce barüber .

312 . DmetetteS auf getoöfynlidje 2frt .

gür 6 fßerfonen nimm 5 biö 6 (Sfjlöffefoott SÖiehl itt
eine ©chüffel , tljuc eilt wenig ©alj baju , rühre cö mit
SMild) an , fchlage nach unb nach 6 Sier baran , » er *
bümte benXeig mitSJiilrf), bod) nicht fo btiitn , wieju
einem gläbleinteig , tl)ue ein ©tücf ©d)malj in bie
Pfanne , laffe eS l)cifj werben , giejje öon beut $ eig
hinein , laffe ihn bttrd) iSfftereö Schütteln f.tön gelb
werben , brehe ihn um , laffe ihn wiener gelb werben
unb richte ihn auf bie platte j bic folgenbeit mache
eben fo .

313 . ^ ranjßftfdje DmelettcS ,

S3etriil)re 6 ganje Sicr mit 6 Söjfelsott Sftild),
etwas ©al * unb gefdmittenem ©dmittlauch , laffe
ein ©tücf 33utter in ber Pfanne vergehen unb bie
ßier hineinlaufen , bann laffe ihn auf einer ©eite
gelb werben , bod) fo , baß bie ©er faftig bleiben ,
unb richte ihn jufammengcrollt auf bie platte .

314 . 9ütfgejogene DmeletteS .

SRüljre öon 4 bis 6 (Siern , 2 Söffelöoö 3L)? e^ t unb
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füfjem 9JaI)m einen $ eig , bis et bünn genug ift ; baS
äBeijje ber (Sier wirb jii ©dmee gefcf) Ia .qen , aud) eilt
Wenig ®a ( j Ijinein getban , laffe Sutter l) eifj werben ,
ben Seig hineinlaufen unb ftelle einen IDctfel mitÄolj *
len barauf . 9JJau fann aud) barauf ftreuen .

315 . DmeTctteö öon $ ( etfdj .
SÜSiege gebratenes JMbfleifd) redjt fein , fdmeibe eitt

SÖJildjbrob in eine ©dmffel , fd)litte lauwarme sDtild)
baüber , ( äffe eS Weidjen ,- brürfe eö aus , tl) ue eS p
beut Verwiegten gleifrf ) , Dämpfe etroaö ßmiebeln unb^ eterftlie in einem ©tücfdjen 33uttet , menge baS
gleifd ) nebft einem Söffelöoll 9)Zef) l barunter , fdilage
4 bis 5 (Sier baju , ( äffe bie Omeletten in einet
Omelett - Pfanne auf beißen Seiten fd)öit gelb wer *
ben unb ridjte fte an .

316 . ©efültte Sßfannfudjen .
ÜDian bade 3 bünne $ßfannfucfjen , nefjme bann

4 GüjjlöffelDoll gebratenes feingeljacfteS gleifd), rüljre
eS mit 3 Siern , geraffter ^ eterftlie unb 3KuSfatnujji
untereinander , ft'reicfye bie ÜDZaffe auf bie Pfannen *
fudjen , rolle fte jufammen , fdjneice fingerlange
©tücfdien baüon , unb fe ^ e fte auf eine mit 33uttec
fceftridjene platte . Stimm alSbann baS ©elbe » oit
6 ©ern in eine ©dmffel , menge % ©djoppen fauetit
9ial)m barunter , fdjlage baS slßei§e ^u ©dmee unb
menge eS aud) leicbt unter ben Kaljm , gitfje eS übet
bie sj ] fannenfud)en unb bade fte in einem itid)t ju
I; ei§en Ofen .

317 . ©cfcacfene ©er ( £ ) d) fenaugen ) .
Safte ein ©tütf 93utter in ber ©rofje eines (SieS

» ergeben , fdilage ein (§i nad) bem anbent hinein ,
bod) fo , bajj fte nid)t 31t nal) e aufeinanber fommeit,
aud) mujj man 9ldjt geben , bafj baö ©tlbe in bie
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SOIitte fommt , fireue ein wenig ©ntj batübet 5 wenn
fte » on unten garte baben , tüerbeit fte auf bie Sßlatte
ober baS (Semüfe gelegt .

318 . 2öeid ) gcfottene ©er .
SBenn baS SBaffer fodjt , lege ftifdje (Siet Ijinein ,

unb laffe fte 3 Spinnten focfren , gib fte in (Siet *
bedjern mit ©als unb 2Becffd )nitten jut Safet .

319 . Jgarte « üb ix>acf; Sit) ci ^ c ©er .

.Sparte muffen eine Sßiertelftunbe fodjeit , wadjö #
Weiche 5 Minuten .

320 . SSerrüfjrte ©er .

Saffe ein ©tücfd)en 33utter ^ergeben , » erntete 3 Siet
mit 2 Söffelßoll SDiild) , etwaö ©alj unb ©dmittlaud),
rubre e3 in bie SSutter hinein , unb fahre fo lange mit
9? ül) ten fort , bi3 bie (Sief gerinnen abetfaftig bleiben .

321 . SSerlorenc ©er .

% SDfaafj Sffiaffer , 1 Srinfgla3 (Siffig , eine §anb » ott
©als werben in einem Safferol fodienb gemadit , fcblage
ein <Si auf unb tbue eö fdjnell in ben foebetrten ©utt
unb fo 3 nad)einanbet , laffe fte 4 bis 6 SKal auf *
lochen , nimm fte langfam berauö unb lege fte in frifdjeS
äßaffetj bat man auf foldje SJrt 12 biö 16 Siet fo ge #
macht , bann wirb baö ^ jerumbängenbe weggenommen ,
bafj fte fchön tunb bleiben ; fte werben biö jum ®e *
brauche in ein (Sefäjj mit frifdjem Sßaffer gelegt .

322 . ©efitftte ©er .

S $ werben 8 I)artgefottene Siet gefdjaft , bet Sänge
nad) jerfdjnitten , bie Dotter heraus genommen , abet
baö 2Bei§e barf niebt jetreifjen ; baö (Selbe wirb ge #
ftofjen , ein 5Wild)brob gerieben , mit Sflild) einge *
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weidjt , bann ein ©tücf 23utter 2 Si gtofj , fein geljacfte
*ßeterft ( ie , ©alj , Pfeffer unb SWuSfatnuf? unter bie
ßicrbotter unb baS auößebrücfte 9) ii ( d >brot> » crmengt ,
rubre 2 rofye (Siergelb ncbft 2 Sfjlöffelppll fauem
SRabm barunter , fülle bie halben (Sier bamit , baS
Uebrige ftreidje ftngecbicf auf bie statte , fe $ e bie
gefüllten (Sier barauf , gib einem jebcn ttod) ein wenig
©utter , ftelle eS in einen gclinb Ijeijjen Dfen unb
laffe ftc fteljen , bis jie eine fcböne gelbe garbe fyabeit ,

@ i's $se 9Re $ I * ®peifett *

323 . (§ievfd ) nee obet <3d ) neeBattett .
©cblage ton 8 (Stern baS SEBcige ja Sdmee unb

tüljre 2 | ) änbcS5oll fein geftebten 3u <fer barnnter , in
einem breiten (Sefdiirt fc ^ e 1 SDiaafj SJJildj auf 's geuet
mit etwas (Sitronenfdjale ober Vanille unb einem
©tücf ; wenn bie Sftildi fodjt , lege mit einem
(äfilöffel Den ©djnee in bie SKifcf) unb laffe il)n einige
9)?al auffodjen , nimm bie Sailen IjerauS , fejje fte auf
ein Sieb , bamit bie Sftildj abtropft , fafjre mit bem
©djnee fo fort , bis et aufgebt , lafi bie übrige sJ0? ild)
bis jur Hälfte einfocben , rubre alSbann t>ie *8 Sier #
gelb bannttet unb rüljre fte fo lange auf bem geuer,
bis t>ie©auce biet ift , banit feifje fte burrf) ein ©ieb ,
lege bie ©djneeballen in eine ©alatiere uitb febütte
bie falte ©auce battiber , ftelle fte hierauf in ben
Heller unb gib fte als falte ©cfjaale .

324 . Otei§t>vci .
Sefe unb Wafdje 72 5ßfunb 9ieiS , brülje il)it brei

SJJal mit fodjenbem SBaffet ab , bamit et ganj auf#
quillt , fd)ütte % Sftaafj 9J?ild) baran , fodje eS lang #
fam aufkohlen , fcfjütte immer ein wenig fodjenbe
SJfild) barait , bod) rül; re fo wenig als möglid) ba #


	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113

