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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-




Jiubel- und Maccaronigeridyte

madht, die Naccaroni bineingegeben und goldgelb gebadien,
mit Salaten gereidht.

401. Maccaroni in Sdinkenbedyamel.

Sutaten: 1 Pfund Maccaroni, 50 Gramm Palmona,
30 Bramm Mebhl, '/« Liter Wajjer, '/+ Liter Mild), !/« Pfund
gekRodyten Sdhyinken, 50 Bramm Parmejan= oder Sdyweizer=
kdfe, 1 CRloffel Salj.

Jubereitung: Aus Palmona und Niehl wird eine helle
Mehljdywite hergejtellt, die man mit Wafjer und Mild) auf-
fiilllt, mit Salz verkodht, mit Pfeffer und Suppenwiirze abge-
jhmect. Naddem die Sauce mit der Halfte des geriebenen
Rdfes gut vermifdyt iit, werden Scdinken und Maccaront mit
verfelben verbunden, nodymals abgejdmedt, auf bhalbtiefer
Sdyiijjel mit Kdje beftreut, angeridytet.

402. Rahbmnubdeln.

Sutaten: 1 ‘Pjund breite Hausmadyernudeln, 40 Gramm
Palmona, 20 Gramm Diehl, '/s Liter Waljer, '/s Liter
Rabhm, 40 Bramm Sdweizerkdje, 1 geftridener Egloffel
Sal, 1 Cigelb.

Qubereitung: Palmona wird 3erlafen, das Wiehl darin
gekrdufelt, mit Wafjer oder Mild) und Rabhm aufgefiillt, mit
der Hdlfte des geriebenen RKifes vermijdt, dem in 1 ER-
[6ffel MWajjer aufgeldjten Salz verrithrt, mit Eigelb abge-
quirlt, mit den geRodjten Jtudeln vermijd)t, mit dem iibrigen
Rije bejtreut, angeridytet.

403. Maccaroni-Auflauf mit Sdinken.

Sutaten: '/2 Pfund Maccaroni, 125 BGramm gekodyten
Sdyinken, 30 BGramm Palmona, 20 BGramm Wiehl, /2 Liter
Mild) oder Bouillon, 3 Eier, 30 Gramm geriebener Parmejan-
kdfe, 10 BGramm ‘Palmona zum Ausjtreiden der Form.

Subereitung: Die Maccaroni werden in Rleine Stiicke
gebrodjen, in Salzwajjer gar gekodyt, gut abgetropft, 30 Bramm
‘Palmona werden j3erlajjen, das NWtehl darin gelb gerditet,
mit Bouillon oder Mild) aufgefiillt, verkodyt, mit Kaje gqut
verriihrt und wenn die Sauce abgekiihlt ift, mit den Eiern
gut verquirlt, mit den Maccaroni und dem feinge|dnittenen
Sdyinken qut permijdht, in die gefettete Auflaufform gefiillt,
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158 Nubels und Maccaronigeridte

mit Butterftiihdyen belegt, mit geriebener Semmel beftreut,
im Bratofen '/z —?/s Stunde gebacken.

404. Maccaroni-gungenauflauf.

Jutaten wie oben, Jtatt Sdyinken nur Pokelzunge ver-
wender.

405. Maccaroni mit Tomaten.

gutaten: */+ Pjund Naccaroni, 5 reife Tomaten, 1 kleine
Jwiebel, 50 Bramm Sdyinken, 50 Gramm ‘Palmona oder
Palmin und Butter, 10 Gramm NMehl, 1 CERISffel Salz,
1 Prije Pfeffer, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 CERloffel
Bratenjauce oder Bouillon.

Jubereitung: ‘Dalmona wird bhellbraun gemadyt, die
feinge[dnittene Jwiebel und der Sdhinken Ddarin gediinjtet,
die abgewijdten, gejdnittenen Tomaten bhinzugegeben und
gar geddampft, das Mehl und die BVouillon mit durdygeRodt,
alles durd) einen Durd)|dlag geftridjen, mit den abgeRod)ten
Maccaroni vermijdyt, eventl. mit gebratenen Tomaten|dyeiben
untlegt angeridtet.

406. Maccaroni mit Pilzen.

Sutaten: 1 Pjund Maccaroni, 1'/z Pfund Gelbjdywamm-
den (‘Plefferlinge), 40 Bramm Palmin, 10 Gramm Butter,
1 CERloffel feingewiegte Peterfilie, 4 EFIoffel Boujllon, 2 ER-
loffel geriebener ‘Parmejan= oder SdyweizerRdfe, 1 ERlfel
Mebhl, 1 CRIdffel Salz, 2 Prijen Pfeffer.

Subereitung: Die BGelbjdhwimmden werden gut gepubt,
gemajdyen, in zierlide Sdyeibden gejdynitten, in Palmona
angebraten, Salz und Mehl dariiber gejtreut und 10 Minuten
gebiinjtet, mit Bouillon und ‘Pieffer aufgekod)t, abgejdymedat,
mit den abgekodyten Naccaroni vermijcdht, mit Kije beftreut
angeridytet.

407. Maccaroni mit Jieren.

gutaten: 1 Pfund Maccaroni, 4 Hammel- oder 3 Kalbs-
nieren, 1 Rkleine Jwiebel, 20 Gramm ‘Palmin, 20 Gramm
Butter, 20 Gramm Mehl, '/s Liter Bouillon, '/s Liter Rot-

wein, 2 Prifen Pfeffer.
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Jtudel- und Maccaronigeridyte

JQubereitung: Die MNieren werden gqut gewajdjen abge-
trochnet, in fehr Ddiinne, Rleine Sdeibdien gejdynitten, mit
Sal3 bejtreut, mit Mehl beftaubt, in dem Palmin und Butter
jugleidy) mit der feingefdynittenen Jwiebel angebraten, bdas
Dtehl dariiber geftreut, aufgekodht, mit Bouillon aufgefiillt,
mit Wein und Pfeffer abge[dhmedkt und nod) 5 Minuten ge-
diinjtet, mit den abgekodyten Maccaroni vermijdyt.

408. Mtaccaroni mit Leber.

Diejes Bericht wird genau Jo zubereitet wie Maccaroni
mit Nieven, ftatt diefer 3/« Pfund RKalbs= oder Rindsleber.

409. Maccaroni mit Stodkfijd.

Jutaten: 1 ‘Pfund Maccaroni, 1'/z Pfund Stockfijd,
1 Rleine Jwiebel, 20 Gramm ‘Palmin, 20 Bramm Butter,
2 Prijen Pieffer, 4 ERloffel Bouillon, einige Tropfen Suppen-
wiirge, 2 ERloffel Krauterkdfe.

Jubereitung: Palmin und Butter werden heiy gemadt,
die fein ge[dnittene Jwiebel angerdjtet, der fein 3erpfliidite,
geRodhte Fijd) hingugegeben, angebraten, mit den abgekodyten
Dtaccaroni, der Bouillon, Suppenwiirze gut vermijdht, mit
Reduterkdfe beftreut, angeridytet.

410. Macecaroni in Fleijdhhajdee.

Sutaten: ®/s Pfund Maccaroni, '/a— */« Pfund gekodytes
Fleijdy (Rejte), 50 Bramm Palmona, 25 Gramm Mebl,
'+ Qiter Bouillon, 1 Salzgurke, '/s Saucenwiirfel, 1 ERloffel
Rapern, 1 Mejjerfpige Fleijdyertrakt, einige Tropfen Suppen:
wiirge, 1 kleine Jwiebel, 1 ERloffel geriebener Kife.

JQubereitung: Die fein gewiegte Jwiebel wird in Palmona
ge[hwigt, das Mtehl hingugegeben und gelb gerditet, mit
Bouillon aufgefiillt, mit Pieffer, den gewiegten Kapern und
Burke, dem gewiegten Fleijd) aufgekodhyt, mit Ertrakt und
Suppenwiirze, dem ndtigen Salz abgejdymedt, mit den in
Rleinfingerlange Stiike gebrodyenen, gekodyten Maccaroni
vermifdyt, mit Kaje beftreut angeridytet.

411. Ptaccaroni mit Sardellenbutter,

gutaten: 1 Pfund Maccaroni, 50 Gramm Palmona,
40 Bramm frijde SKubbutter, 5 groRe Sardellen, 1 Prife
Pheffer, 1 Teeloffel Fitronenjdure.
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Jubereitung: Die Sardellen werden gut gewajdyen, ent-
gratet, gewiegt, dann mit einem Stiickdyen Palmona vermijdt
und durd) ein Drabtjieb gejtriden. Palmona und Buiter
werden 3u Sahne, die Sardellen, Pfeffer, Fitronenjdure dazu-
geriihrt, die Butter [5ffelweife auf den gekRodyten, gut ab-
getropften Maccaroni verteilt, diefe umgejdmenkt und warm
jerniert.

412. Maccaroni mit Bratwurftauflauf.

gutaten: /> Pjund Maccaroni, 3 Bratwiirjte, '/> Liter
Bouillon, 1 Teelsffel Mehl, 3 Eier, 1 Prife Pfeffer, 30 Bramm
Palmona, 1 ERloffel geriebener Parmejan- oder Sdymweizer-
kdfe, 2 Eploffel gericbene Semmel.

Jubereitung: Die Bratwiirfte werden durd) heifes Wafjer
gezogen, in '/» Liter Wafjer einige Minuten leife gekodyt,
dann abgetropft, vorfidtig abgegogen, in Palmona angebraten,
dann in Sdyeibdyen gejdynitten und mit den gekodyten NMacca:
roni in nur gefettete Auflaufform ge[dhidtet. Auf den Braten-
jaB wird 1 Teeldffel Mehl gejtrent, mit Bouillon aufgefiillt,
aufgekodht, etwas abgeRiihlt, auf Sal3 gepriift, mit den Eiern,
dem RKdfe verrithrt, auf die Maccaroni gegoljen, mit Butter
betrdufelt, mit geriebener Semmel bejtreut, und ?/; Stunde in
gut heigem Ofen gebadien.

413. Maccaroni mit Sauerkraut.

Jutaten: */» Pfund Maccaroni, 1'/: Pfund Sauerkraut,
/2 Pjund Dorrfleiid) oder Salzfleifd), 30 Bramm Sdyweine-
fett, 30 BGramm Palmin, /2 Liter Briihe von Sdyweinefleifd
oder Waljer.

JQubereitung: Das Sauerkraut wird mit dem in Sdyeiben
gefdynittenen Fleijd) und Fett 2 Stunden in der Briihe ge-
dampft, mit den ziemlid) gar gehodyten Maccaroni in einen
Sdmortopf gejdyidhtet und nody %« Stunden geddampft.

414. Maccaroniftrudel.
Jutaten: 'z Pfund Maccaroni, 2 Eier, '/s Liter Rabm,
60 Gramm Parmejankije, 30 Bramm Palmona, 100 Bramm
Sdyinken, 1 Teeldffel Salz, 20 Bramm Butter, /s Liter Rabhm.
Jubereitung: Strudelteig nad) dem Regepte Nr. 539.
Die Miaccaroni, am bejten bdiinne, werden ungebroden in




CEierjpeifen

einen {Fijdkejjel gelegt, auf defjen Heber man 3 weife Band-
jtiicke [egte, Die man Ioje iiber die Maccaroni bindet. Jtun
giegt man 2 Qiter Salzwajjer davauf (Rodyend) und Rodyt fie
gar, hebt jie heraus und lapt fie abtropfen. Die Palmona
wird 3u Sahne, Salz und Eigelb getan, [daumig geriihrt,
oer Rabhm dazugemifd)t und der fejt gejd)lagene Sdnee der
CGiweify darunter gezogen. Die Majje wird auf den ldanglic)
ausgezogenen Strudelteig, der Rein Lod) haben darf, verteilt,
die Mtaccaroni in gleichen Ubjtinden darauf gelegt, der fein
gewiegte Schinken davauf geftreut und der Teig, tndem man
ibn mit dem Tijdhtud), auf weldem er liegt, vor fich herrolli,
au einem Strudel gewickelt. CErjdeint die Rolle zu [tark,
oann fangt man von Dder andern Seite zu vollen an und
jdneidet den Teig da, wo [id) die Rollen begegnen, aus-
einander, legt [ie [dhneckenartig in die gebutterte Dfanne,
bejtreidht Jie mit Butter, laRt jie eine halbe Stunde backen, gibt
oen 3weiten Teil Rahm darviiber und badkt jie fertig, mit
Salaten ferotert.

415. Behandlung des Strudelteiges.

PNan Dbreitet ein Tijdtud) aus, beftdubt es mit Mehl,
legt den Teig in die Mitte, rollt mit dem Wellholz einigemal
daritber hin und 3ieht ihn dann Fu 3weien mit bemehlten
$Hinden jo diinn aus, daB er durd)jidhtig ift. Man greift
gejdyickt immer da unter den Teig, wo |id) dunkle Stellen
eigen und zupft vor allen Dingen die Enden gut aus, da
jidy alle dicken Stellen im Strudel unfdyon ausnehmen. Das
Wickeln des Strudels Ronnen nur jwei Perfonen bejorgen
oder eine in diefer Beziehung jehr gewandte.

CGierjpeifen.

416. Spiegeleier. Od)jenaugen.

In einer breiten, blanken Pfanne [dkt man Butter oder
Palmona zergehen und heify werden, [digt frijde Eier neben-
einander hinein, jo dafy die Eigelb, die gang bleiben miifjen,
in geniigender Entfernung von einander und immer mitten
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