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Reisgeridyte.

392. Reisgemiife (Wajjerreis.)

gutaten: 1 ‘Pjund Reis, bejte Sorte, 2 Riter Waljer,

‘leti[iig gehdufter Eglojfel Salz, 30 Bramm Palmona oder
utter,

Jubereitung: Der Reis wird verlejen, 3weimal blandyiert
(d. b. mit 1 RQiter Raltem 2Wajjer aufgefelst, ans Koden ge-
brad)t und abgegofjen), 1 Liter kodyendes Wafjer darauf ge-
geben, jobald der NReis trodten ausjieht, den jweiten Liter
Talfjer, in dem man das Saly aufldjte, hinzugetan und fertig
ausgequollen, was am beften im Bratofen ge[dyieht. Die
Butter oder Palmona werden Rurz vor dem Barwerden
hingugefiigt, der Reis jehr vorfidhtig gewendet. Er dient 3u
Ragouts, Frikaljees, gejdymorien Fleijden ujw.

393. Reis im Rand.

Der nad) obiger Vor|drift zubereitete Reis wird in eine
mit Butter ausgeftrichene runde Bled)- oder Emailleform ge:
driickt, worin er '/a Stunde an warmer Stelle [tehen muf.
Dann wird er auf eine runde, halbtiefe Platte gejtiirzt, mit
Butter|tiihdjen belegt, in bder Mitte ein fertiges Ragout,
Hithner- oder RKalbfleijdfrikafjee und dergl. angeridytet.

394, Bouillonreis.

Jutaten: 1 Pfund Reis befte Sorte, 2 Liter qute Bouillon,
30 Gramm Butter oder Palmona, nad) Belieben feingewiegte
Peterjilie.

Jubereitung: Der Reis wird weimal blandyiert, gut ab-
gegojjen, mit Rrdaftiger Bouillon, die man in zwei Teilen
daran gibt, ausgequollen, mit Butterjtiichcdhen belegt, mit fein-
gewiegter Peterfilie beftreut, angeridytet. ‘Pafyt ju gekodtem
und gebackenem Fleifd).

395. Mildyreis (‘Reisbrei).
Jutaten: 1 Pfund guter Reis, 1 Liter Waljer, 1 Liter
Mild), 20 Bramm Palmona oder Butter, 1 Teeldffel Salj,
160 Gramm Streuzucker, 1 Teeloffel Fimt.
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Reisgeridyte

Jubereitung: Der Reis wird zweimal blandyiert, 1 Liter
kodyendes Wafjer, |pdter Salz, Butter und 1 Liter Rodyende
Mild) hingugegeben und fertig ausgequollen, mit Jucker und
Qimt bejtreut, jerviert.

396. Tomatenreis.

Sutaten: 1 Pfund Reis, 1 Pfund reife mittelgrofe To-
maten, 1 Liter Wafjer, 1 Liter Bouillon, 1 ERl6fel Sal3,
50 Gramm ‘Palmona, 1 Rleine Jwiebel, 2 Prifen Pfeffer.

Gubereitung: Die Jwiebel wird feingejdynitten, in der
angebrdunten Palmona gejdwitt, die abgewijdten, in Sdeiben
gefdnittenen Tomaten hineingelegt, mit Salz beftreut und
weidy gediinftet, durd) einen Durd)jd)lag getrieben, der Brei
mit dem mit Walfer und Bouillon ausgequollenen Reis
gemijdyt.

397. Upfelreis.

Sutaten: 3/s Pfund Reis, 1'/2—2 Pfund RKodapfel,
100 Bramm RKorinthen, 125 Gramm Jucker, 1 Teeloffel
3imt, 1'/s Liter Mafjer, 1 Mefjerjpige Salz, 150 Bramm
Butter oder Palmona.

Subereitung: Die Wepfel werden gejdydlt, von Stiel und
fRernbaus befreit, in */1s gednitten mit Gucker bejtreut, wenn
ihnen Sdure feblt, mit WeiBwein oder Fitronenjdure bejprengt.
Die RKorinthen werden ausgequollen. Fwei Wuflaufformen
werden mit Palmona ausge|tridyen, gut ausgequollener Reis
hinein, dann Wepfel, Judker und Korinthen und wiederum Reis
darauf, bis die Form Rnapp voll ift. Obenauf legt man die
Aepfeljtiicke im Kranz, bejtreut jie mit Judker, gibt Palmona
in Stiikdyen darauf und backt den Reis /o —°[s Stunden.
Es Ronnen aud) nod) geriebene PMandeln mit verwendet,
aber audy diefe und RKorinthen weggelajjen werden.

398. Reis mit Pflaumen.

Wird jubereitet wie oben, nur jtatt Uepfel frijdye oder
gejdymorte, entjteinte ‘Pflaumen vermwenden.

399. Apfelreis und Pflaumenreis anderer Art.

3u diefen quillt man den Reis mit Wafjer und wenig
Salj aus, diinjtet die Wepfel mit Gudker und Fitronen|dyale
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156 Nudel- und Maccaronigeridyte

weid), mijdt beides unter Hinzugabe von */s Liter Weiwein,
30 Gramm Butter oder Palmona, 100 Gramm Fucker
und 1 Mefjeripifge geriebener Fitronen|dale untereinander,
lapt es 20 NMinuten 3iehen und ridytet den Reis mit Jucker
und Jimt bejtreut an. Mit den Pflaumen wird ebenfo
verfabren.

Rudel- und Maccaronigeridyte.

Dafy Nudeln und Maccaroni viel Fu wenig und meift
nur als Jufpeife an Stelle von Kartoffeln Fur Anwendung
kRommen, liegt wohl an der Unkenntnis in der mannigfadyen
Jubereitungsweije. Daf Maccaroni und Nudeln febhr leidt
jdattigen, beweijt, daf fie ein gutes Nahrungsmittel darjtellen,
vas tatjadylich aud) wegen jeines bedeutend hoheren Stirke=
mebhlgehaltes und den bei der Fabrikation verwendeten Eiern
weit iiber die RKartoffelnabrung 3u jtehen kommt. IWenn
aud) die fabrikmadRige Herftellung der Nudeln und NMaccaroni
im allgemeinen bereits eine hohe Stufe erveidht hat, jteht es
der Hausfrau immer nod) frei, ihre Auswahl 3u treffen.

Breite, jogenannte Hausmadyer-Nudeln und Maccaroni
jollten immer in reidlid)y Wajjer gekodyt werden, damit fie
jih nidht reiben und driiken. Fu 1 Pfund Maccaroni redynet
man 3 —4 Liter Waljer, mit 3 -4 gejtridyenen Eloffeln Salj
verfehen. Man gibt fie immer in Rodendes MWajjer, [akt fie
langjam, je nad) der Sorte 25 —45 Minuten Rodyen, |dhiittet
jie auf einen Durdyidylag, befprengt fie mit frijdyem Wafjer,
wodurd) jie fid) jtraffen und glatt werden, aud) an Bejdymadk
gewinnen. Warm gehalten jollen Maccaront und Nudeln
nidt im RKodywajler, Jondern im Durd)dlag, auf Heifem
MWaffer [tehend, werden.

400. Bebadiene Maccaroni (6 Perjonen).

/s —1 Pfund Maccaroni werden nad) Boridrift gehodyt,
gut abgetropft, 50 Bramm Palmona und 10 Bramm Butter,
aud) Palmin und Butter werden in breiter Pfanne heil ge-
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