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483, Reis mit Sdhinfen und Parmejantas.

Nehme 12 Loth Neis, blanchire ihn im Waffer ab, Her=
nach giefe fiebende Mildhy bavan und Ffodie ihn bik, gebe
7 Lot Butter in eine Cafjerol, {hutte ten Neid binein,
vithve thn duvcheinanber unb lafje ihn vecfiblen; wenn det
Meid falt ift, jo jdhlage 2 gange Gier und 7 Giergelb bavan
und vithre ihn eine Viertelftunbe lang; nach Dbiefem nefme
Yo Prund gefocbten und fein gebadten Schinfen , gebe die
Halfte e ben Neid unbd lafie bie andbeve Halfte fteben.
uch gebe 6 Yotly gericbenen Lavmejanfdsd baju und Saly;
hievauf nehme eine Melonenform und ftreiche fie mit But-
tev aud, bann lege immer fber die anbere Nippe von bem
auriidbebaltenen Sdyinfen, gebe bann Den Reid binein und
lafie ibn im Fodbenben 2Wafjer gav Dimjten.

— ——— |

Siife Mehl- und Obf-Speifen,

484, Omelette au four.

Man vithre einige Kochloffel voll Mebl mit etwas Mild
an, {hlage 4 gange Giev und 4 Gievgeld bagu und gebe
pann noch etwad Ml dasu, daf 8 glatt wird, fhie Sals
und Musdfatnup daguw und bade dann 3—4 Omeletted dars
aud. Dann madie man ein feined Ragout von Vriedder
Ochjengaunten, Hibuerlebern u dgl., lege einen ‘lmlcm
auf eine Platte, davauf Nagout, dann wicder einen Ome-
lette und jo fort, bis es all’ {jt, banm dberiiehe man fie
mit einer dicert Butter unbd lafje fie im Ofen Farbe nebuen.

485. Wiener WeidfelFucden.

Man nebme Y/, Pund “ﬂmu und rithre fte fhaumig,
fhlage 4 gange Giev und 8 Gievgeld BHinein nebjt 4 Pio.
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fein gejtofienem Juder und fein gejdhnittencr Gitronenjchale.
Hievauf verviihe diefed gut und menge 14 Loth Mehl und
Ty Prund Weichfeln davunter. Alsbann beftreidhe ein Bledy
mit Butter, fiille die Majje hinein, gebe fjie in den Ofen
und badfe fte langjam; beim Anvichten beftrene fie mit
Sucter und Jimmt und fervive fic.

486, Krebsnockerl.

Mian fiede 25 Krebfe alb, breche fie aus, hade die Halfte
Per ©chwveife, die anbeve Halfte fhnetde wirflicht, Weide
4 Soth 2@eipbrod tn Ml ein, ribre 4 Loth Butter bdazu
unbd vithre die Krebje hinein, fdhlage 2 gange Gier baran,
pritde dad Brod ausd uud qebe ed ebenfalld baju, binde ¢d
in cin Tuch und foche ¢8 im Salzwajier ab, hierauf mache
Nocterln daraus, bann nimm etivad Kvebsbutter und Mildh,
ein ganges Gi und ein Glergeld fammt den gefchnitternen
Krebsichweifen, vibre ed vecht tledheinander atefie 8 tibev
vie Nocferlm, qebe oben und wunten Gluth ober mache es
i Ofen gar,

487. Aepfelflsie.

Wran bade einige WAewvfel gang flein, nebme cin wenig

Meibbrod, feuchte ed mit qWein an, menge e unfer bie

Aepfel, fo wie audy Jucker und Jimmt, madie ¢é mit Gier= .

gelb an und madye fleine §16fe davaus, bade fie im Sdhmalz,
Tege fie in cine Echiiffel und gebe beint Anvichien Leifen
Wein Ddariiber.

488. Prager WeichjelFuchen.

Wean nebure ', Prumd Mandeln, ftope fie fein und '/,
Piund gefiebten Juder, vithre 8 Loth Butter jdhaumig, thue
Sucfer und NMandeln hinein, 8 ganze Gier, 10 Loth Wecdtmeh!,
1/, TBrund Weichfeln, Jimmt, NMelfen unb fein gejdnittene
Gitronenfchale, viilre alled gut burcheinander. Dann beftreiche

anan ein BVledh mit Butter gebe bie Vajfe davauf, lafje fie
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im Ofen eine Stunde baden und bejtrene fie beim Anrichten
unb mit Suder,

lech
fen i89. Grager Weichfelfudyen.
mif Man nelme 5 Loth Butter unbd rihyre 1!\11 jchawmig,
bann nehme man 4 Yotbh geftofene Manbeln, 5 gange Gier
und 6 Gievgelb, jdblage dad Weife ju Schnee, Hernadh
rithre man alled nebft 2 Loffeln voll Mildy und 8 Loth
1 fte Weckmehl und '/, Prund Jucker, gut durcheinander, hievauf
iche gebe man 1 Prund Weichjeln dagu, lege die Mafie auf ein
IEST mit BVutter beftrichenes Blech und lafje fie langfam bacen.
an,
s 0B 490, PReidjhmarren. .
1he Man foche in einer “"".1\11'; ‘“l‘i[-l\ Y, Prund NReig, aber ‘;‘
iy, wicht an weich, vithre 3 Loth tter und 8 qange Gier hin e
el ein. Hievauj beftreiche man ein ‘lilrm mit Butter, gebe Ddie
iher Weafje bavauf und Dbade fie. Beim Anrichten beftreue fie I
0D mit fein geftopenem Juder und immi. i
191, Tyroler Struvel. |
Man nehme 1 Prund Mebl, 1 Prund Butter, etwas ;
g Sal3, 2 ganie Gier und 5 Gievgeld, 5 Loffel voll Hefe und 1:
bie 6 Yoffel voll IMilch, macdhe den Teiq ;ufamnten, {hlage ibn I'
Ters tvie ben Butterteiq etliche Male iber und walle ihn aus; f{
als, pann lafje ihn ausruben und made folgenbe Fulle: nelme
fen s Prund Manbdeln, eben fo viel qefiebien Suder, 4 qanze B
Giev und 4 Giergeld, walle diejfen Teiqg Mefferriiden dick l
aug, fjchneide bden evjiten Jeig in der Mitte auseinanbder, 14
ftreiche bie Fille davauf, volle ihn jujammen, lege ihu auf H
Y efn bejtrichenes Bledh, beftveiche fie mit Gi und bade fie im I
bue Ofent fdhon geld. Veim Anvichten Deftrene {ie™mit geftofenent ,’
ebl, jiliftl. 1
elne 1
ide 92. Sdnigtnopf. ‘
fie Man mache von einem Mepchen Mebl, 4 Gievn etrwas
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Mildh und Saly cinen Teig an, nehme 4 Milchbrod, fdneide fer
| fie fein wieflicht; vorber Foche man ein Mefichen bitrre un
!. Sdynipe weich, bann menge man bie Schuifze nebft bem Milch= C
I i brob unter den Teig; bievauf nehme man cine Serviette, 4:
i beftreiche fie mit Butter, thue die Maffe hinein, binbe Die
' Gerpiette qu, aber nicht feft, und foche fie im Waffer in be

%, ©funbent gar, bdbamn aufgemacht, angerichtet unb bie fiil

guviidgeblicbene Sauce der Schnipe darliber gegeben.

493. Preugifder Knopf.

{i Man nebme %, Bpmd Schwary = vber Commisbrod, 2.
{ veibe e8 unb feuchte e§ mit ', Schopven gutem vothen 2B
g} Wein an, alddamt vibre man 12 Loth Butter mit 5 Gier: faf
gelb {chaumig, mnebjt 4 Phmbd Juder, ehvas Jimmt, ba
| Gitrone, Vanille, gebe Hievauf das angefeuchtete Shwvarys S
brod und bann dad Weifie der Gier, weldhed man 3u einent 81
fteifen. Schmee gejhlagen Dhat, “binein, fodbann wird eine oo
&orm mit Butter bejtvichen, bdie Mafie bineingefillt unbd i
i im Waffer gleidy einem Pudbing qav gefodt; baju Ffann ab
l cine Hagenbutten Sauce geqeben werben, 0
il i i
i 494, Kartoffel-Pudding.
Ef‘. Wie N, 477, nuv wird der Parmejanfasd wegacelajjen,
&/ und ftatt diejem Suder mit Gejdhmad vou Citronen darvan
f gegebent unb Hagenbutten- oder Apvifofen-Sauce dbaju fervivt. bef
{ 1] (i
495. Grieg-Pudding mit Kividen.
‘. NRebme 3 Scdhoppen {ifen Rabm in eine Cajjerol und }
£l {affe ibn ficben, bann vithre '/, Liunb Weljchforngried hins
ein und lafje ibn bid fodhen, dann ribre nodh 4 Pund jo
Butter hinein und lafje ihn verFihlen; ferner vibre nod wi
! 8 Giergeld und '/ Piund Juder, an weldem man Eifro=
nen ober Ovangen abgevieben hat, bavan; {hlage von bem
Weifien der Gler einen fteifen Sehmee und gebe ihn eben= |
falls mit etivas eingefochten Kivjchen unter den Gvied; be- I‘ jch
i
,‘\
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ftreiche dann eine Fovm mit Butter, wovein die Majje gefiulle
unb im LWafjer gar gefodt wivh.

496. Gattaur ober Kuden von Grieg mit Kifden,

Wie MNr. 4935, nur wird die Form, wenn fie mit Butter
beftrichen ift, mit feinem Brod bejtreut, bie Maffe hinein ge-
fillt und fur Ofen gebaden.

497, Chocolabe:Straubdyen.

Man nebue '/, Phund Meebhl, 4 Loth feinen Juder und
2 Gierweift, made dbavon einen Teig an, nebft etivasd weifent
Wein, ber Teig davf aber nicdhf ju phun swerben; bievauf
(afie ibn burdy ben Straubentrichier und bade ihn im Sdymals,
bannn made man von 3 Shopven e Rabm einen
Rindsbret und lafie ibn mit 6 Loth Ghocolabe nebit etrvasd
Juder gut verfodhen. Hievauj nelyme ein Anflaufblech, gebe
von Demt Sinb&brei davauf, bann Etraubden binein, damn
wieber Brei und fo fort bid bie Majje alle ift, oben mifjen
aber Straubchen feyn, damwn gebe ¢8-in den Ofent und lajje
ed aufyiehen, gebe abev Acht, dap bie obeven Stranbden
nicht au viel Favbe befommen.

498. Vanillen-Straubden.

Wie Nr. 497, nur daf bie Ghocolabe wegbleibt und an
beffen Stelle WVanille Fomme, auch nird der Kindbébrei mit
Giern ablegirt.

499, Grbfen-WMehlipeife.

Wie die Grbjen bei Nr. 18 im Whafjer gefodt werben,
fo werden jic hier im Schmaly gebacferr und dann verfalren
wie bei Nr, 497.

500. Ghocolade-Auflauf.
RNelme 6 Stid Mildybrod, retbe die Krufte bavon ab und
fdhneide fie fein; banm nebme /5 Maaf fifen Rabm, fode
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1, Prund Ehocolade bavin, werfe die Mildybrode bazu und €
ll verfoce alles gut. Treibe hierauf alles sufammen durd) ein e
| ©ieb, Iaje ed dann verfihlen und vithre dazu nod) 10 Lotl al
' Butter, ¥/, Biund Suder, 10 Giergeld, dann das Weijie ber Qe
! Gicer, weldhes vorfer ju einem fteifen Sdynee gejchlagen al
worden; bievauf die Mafie in ein Auflaufblech gefallt, im
Ofen ¥, Stunben gar gebacken unbd fervirt. Auch Kaffee wund
Panillen=2uflauf fonnen auf diefe Avt gemacht wevden.
< ¥ 5 ¢
001. Confefe-AUnflanf. i
Nelme 6 Loth Mebl, 8 Loth Juder und 8 Giergell, vibre i
¢8 qufammen mit cinem Schoppen fifen Nahm an, gebe 3
bann 6 Loth Butter binein und vibre ¢8 auf dem Feuer ab, 1,
faffe e8 verfiihlen und gebe das Weifie dev Gier, ju Schnee il
| gefcblagen , nebjt etwad Gonfeft dazu. Alsdann wivd Ddie be
Mafie eingefitllt, im Ofen in einer halben Shunde gar ge qe
I baden und bann fervirt, '
it 502, &dhmwaribrov-Kuden.
Nehme in eine Schyitffel '/, Prund Buiter, treibe fie recht G,
{ I jhaumig, fdlage 7 Gievgeld hinein und gebe ecin Phund ge= DI}
o frofiene Mandeln, Gitvonen, Jimmt, etwad Nelfen, Y, Lib. fa
| Duder und '/, Bfund gerichened Sdywarybrod dasu; rubre ail
| bief eine €tunbe, bann dad Wkeife der Gier, ju Schnee ge ae
[ I fdhlagen, bagn gegeben. Hievauf bejtreiche ein Blech mit
Butter, fitlle die Mafjje davauf und backe jie im Ofen in %/,
| Stunben gar,
: 1|
| 003. Dider Kiv{cdenfudyen. iof
" Berfertige bag Gateaur Nv. 502 und gebe jdine frhwarse by
1 Rivichen bavuntey ; Dann in eine Fovm gefllt und im Ofen B
aebadfen. Yuch Fnnen bie Kirjhen vorfher ausgefteint werden N
bl
504, Omeletted soufflées. YO
Ron 8 Gievrn {hlage man bas Weife u cinem-fteifen au

-} BADISCHE
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Sdynee, bamn menge bag Gelbe darunter und bade von bie-
fer Maffe 6 Omeletted ; bann lege eines nady bem anbern
auj die Platte und- immer dagwifthen Suder mit etwad Gin-
gemachtem, dann gebe fie in dben Sfen und [mrv Diejelbert
aufsichen.

005. Trauben-Kudyen.

@8 wird 4 Prund

Buiter, '/, Piund Juder
aelb fdyaumig gerfibrt, etwasd Gefhmad von Citronen bar=
unter gefhan, '/, Pound fitfie und '/, Piund bittere Makro=
» Weldhe man mit ctivad Wein apgefeuchtet Hat, nebft
rat 11\011[\('(‘1«'11 gebe man cbenfalld bavunter, dann fdbla 18
man bad Weife der Gler ju Sdmee und qebe diefen aueh
e Dem vorbergehenden. Tann wird eine Form mit Butier
beftrichen, mit feinem Brob audgeftrent, bic Majje
gethan und im Ofen in einer Stunbde gebaden,

und 12 Gier=
1e
T

binein

005, Strauben.
Mebnte chvad weijen Wein nebft etivasd

Gafierol, [afje ed auffochen,

Butter in eine
pann bribe dbamit etwad feined
Dehl su einem Teig an, vibve ihn glatt und lajje ihn
falt werden. Dann jchlage Gier bavan, bafi ed eine Mafe
gibt, Die durd) ben Straubentvidter [auft, bann im Sdmal
gebaden, geiucert unbd fervirt.

007, Wimer Fleckhen.

Jehme Mehl auf dad Nubdbelbreit,
madie einen Jeig Davon und walle
fcbneibe fleine Fleckchen bavon und foche fie im Waifer ab:
pann fjeibe bdiejelben duvdy und gebe fie auf ein vorher mit
Butter beftrichenes Ir mnlml Hievauf nchme ecine hHalbe
Maf fitgen Nahm, gebe 4 gange Gier nebit etwas Suder
gut und qebe e8 danw 1iber Die Flecchen,
weldyen man im Ofen eine [dydne Farbe geben (aft; bievaui

audgejtochen, angevichtet und jervirt,

{hlage 2 Gier baram,

pavon Kuchen aus,

binein, verrithre e

7
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508. Siier Krebs-Meridon.

Suerft fiede 30 Krebfe, mache von den Edyalen '/, Brund
Qrebabutter, vithre e fhawmig mit 6 Giergeld und 4 ganjen
Giern, '/, Bfund Juder, etwad Saly, dann { Lot gejchalte
unb fein geftofiene Mandeln, thue hernadh die Krebsfdveife,
weldbe man vorher witeflicdht gefhnitten, dagu, fo wie */,
Prund Weifsbrod, welched vorher in Mildy evwveicht worden,
Hierauf fireiche man eine Form mit Butter aund, bejtreue
fie mit feinem Brob, thue bie Majje hinein und bade fie im
Ofen,

509. Kirfden-Auflauf.

Rebute 6 Stitd Mildhbrod und Foche fie mit 14 Maag
fitgem Nabm gang did, dann tveibe jie Durcdh ein feines Eieb,
rithve fie mit 12 Loth Butter, 8 Giergelb und 10 ¥otl) Judfer
fhaumig, gebe daun 1 Pfund jhwarge Kirvjchen davumier
nebft etwas Jimmt, Gitronen= unb Ovangen-Gejdymad, thue
Pernach ben Schnee vou den Giern ebenfalls: Daju. Sulle
hievauf diefe Mafje auf cin Anflaufblech und bade fie in
einer Stunbde gar.

510. Pudving a la Fayelte.

Nehme */, Bfund Butter, Y, Prund Jucer und 1 Sdhop-
pen Milch. Die Milch wird mit der Butter und dev Halfte
ped Juders in eciner Gajjerol jum Feuer gefebt. Wenn ed
focht, witd 7, Pfund Miehl hinein geviihrt und auf dem
Fewer fo lange abgeriibrt, bis die Mafje fteif ijt, bievauf
faffe e8 verfiblen unbd vihre hernach bie anbere Halfte des
Buders nebft 16 Giergeld unbd etwad Vanille hinein, Dad
MWeifie der Gier with ju einem fteifen Sdinee gejhlagen
und ebenfalld unter die Maffe geritbhrt, welde fodann in
eine mit Butter beftrichene Form ober Servieite gethan
und in einer Stunde im Waffer gar gefodht wird. Iu
biefem Pubbing wirth Sago-Sauce gegeben, Man Fode

e

-
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namlidh '/, Pfund Sago im Wafjer, jeibe ihn ab, lafje ihn

mit etwad Jucker , Vanille und einem Schoppen guten ro-
then 2Wein verfochen und fevvire ihn jo zu bem Pubbing.

511. Kirjdyen="Pudding.

Nebhme die Mafie Nr. 510 und gebe {dyone audgejteinte
jchwarie Sicfhen, nebjt ebwvasd Orvangengefdhmad, Gitronen
und Bimmt davunter, dann i eine Pubdbingform gefhillt,
und gleich cinem Pubbing in ciner Stunde gar gefod.

o212, Gufidyen.

Sefse einen Sdioppen Wafjer mit 7/, Pund Butier und
etivad Salz aum Feuer und lafie ed fochen s dann rabre fo
viel Mehl Hinein, daf ¢ eine jteife Majje gibt, dampfe fie
auf bem Feuer gut ab, lafie fre verfliblen wund rithre dan
6 gange Giev hinein, Dann nehme Oblaten und jhneibe
fte in der ®roje cines Kvonenthalerd; aup die Mitte lege
ehvad Gingemachted und dann wieder eine Oblate barauf,
prebe ben Mand in der geribrien Maife herum und bade
fle aud bom Schymaly; Dbievauf mit feinent Juder Dejtrent
und fervirt.

513. Sdniiv-Krapfen.

Rimm ', Biund Mehl, 2 Loth Butter, 2 Loth ab-
gebriihte unbd fein gejtofiene Manbeln, 4 Loth Juder, etwasd
fein geftofenen Jimmt, dad ®elbe von einem Gi und Wein
fo viel alé ndthig iit, mache einen fejten Teig Davaus, freibe
ibn Mefjerviiendict aud und jdhneide Rlechen Ddavausd;
bicfe winbde wm ein runbes, fingerbided Hols, bindbe e§ mit
Pindfaden, bamit e8 nicht (o&fallt und bace 8 im Schmal;.
Hernach nehme den Bindbfaben und dad Holy weq und fer-
vire fie mit 3uder ober ehwad Gingemachtent.

514. Fajdhings-Krapfen.

Rehme 1 Pund feines Mehl in eine Schirfjel , bay
i
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Pfunbd jerlajiene Butter, ein ganges Gi, 9 Giergelb, bred
Gflofrel voll Gffighefe und '/, Schoppen Mildy , vihre diefs
qut durcheinanber, madye einen Teig davon, fhlage ben=
felben qut ab und falze ihn. Hievauf nebme ibn auj dasd
Nubelbrett, walle ihn Finger Did ausd, nehme einen runden
Qusftecher, bdriwfe die Krvapfen aud, lege fte auf ein mit
Mebl beftreuted Tudy, gebe etwad Gingemachted davauf und
‘ bedte diefelben mit einem Hoeiten Blattchen u, lafje fie dann
I gehent und backe jie im Scdymaly. Beim Ginlegen in bas

|

i

Sdymaly muf die obere Seite ded Krapfensd, b. . die juge-

becte, unten hin ju legen fommen; bann fefe man einen

Dedel davauf, 08 fie fidh felbft im Sdmaly wmwenden ;

fernady laffe man fie aufqebectt gar bacden. Al Beichen,

Daf der Kravfen qut ift, mup er da, we die jwel Blattchen
i sufammengelegt find, einen weifien Ning baben.

515, Omeletted souflés (anverer 2Art).
at Nehme bag Gelbe von 6 Giern und vihre ed mit '/, Pfo.
i - » - o] - . -
i"“ Juder fhaumig, nebit Gefhmad von einer Gitrone; das
' AWeifie ju einem fteifen Schnee gefdlagen und unter bas
| ®erithrte gemengt. Dann nehme Yy, Pfund Butter in Die

“ Omelette-Pranne, lafje fie gevaehen unb gebe bdie Majje
{ i Binein, wende fie immer um, damit fie dbuveh und dburdy badt,
f ‘ gebe aber Acht, daft jie nicht an der Pfanne anbinat; ift fie
1 purdy und buvch qebacfen, fo ftire man bdie Platte , auf
¥ weldjer fie fervirt werden foll, davauf, Felre die Pfamre um
% ‘ unb fervive die Maffe.

| !
516. Apfelbran.

NRehme 10 St Borsborfer Aepfel, {dhile biejelben und
1 fchneide fie wieflicyt, ferner ', Pfund Ochjenmarkt, ¥, Bfd.
f Rofinen, ¥, Pfund Schivaribrod, welches vorher auf dem
i Reibeifen gerieben und Ddann in Butter gerdjtet worbem,

feudhte diefed hievauf mit einem Schoppen vothen Wein an,
menge ailed mit 6 Giergelb unter cinander, fiille ¢8 auf ein

BADISCHE
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byei Auflaufbley und bade ed im Ofen in einer Stunbe gar+
iefs Soll ¢8 fevvirt werben, fo with in dbie Mitte mit einer
el Gitrone ein Loch gebriteft, Mum darein gegojjen, Dicjer an-
bad gestindet und der Auflauf fo brenuend fervirt.
Den
mit 517, Manvel=K10je.
1no Nebue 7/, Biund Mandeln, brithe fie ab und jtofe jte
1t nebit 3 gamgen Giern, gwei i Mildy ervocichten und i
pag fwicder audgebriiten Milchbroden , Gefhmad von einer !
(Je= Gitrone, etwas Jucfer und, fo man will, audy chwas Giro= E
1nen nat; darvaud made dann Kiofe, backe fie aud bem Sdimalz |
el 3 und gebe eine Hagenbutten- ober Wprifojen-Sauce darunter,
(419
ben 518. Aprifofen-Sdhaum.
Nehute 20—30 Stitck Aprifofen, foche fie mit etvas Juder 1
weidh, aber vecht fury, baf fie nidhtd Flirfjiges mehyr [aben,
i, njllw 1jis L‘.u_m Illh'l‘ l_‘in.Eiu[‘“ und 1'111_‘1\‘_1}‘ mit einem i
bad Giervelsd 11_{1‘11 Fr}u .: afrt m_l_cr Gitrone ml.w jchaumiq ;-bann |
bas ugl\mv 5 (_\'u‘:‘nwn:_, jhlage fte 3u ciuvm‘m‘ifcn Sdhuee und
i 1‘1‘12)1\' Pal‘nujlbvn_ mit '/ Prund ff“in ,1c_1'ml1.‘n:un ,hi.ufur“ unter .i
aff Die \’11\1‘1rmu:'u,.-:a-‘c. pann bie Mafje auf ein Nubelteigblattden :i
adkt, wand bade fie in einem gelinden Ofen fdhon gelb. E
 fie P Ra A B e i
. 519. Swetfhgen-Schaum. 1
i Wie Ny, 518. Auf diefe Avt fann Schaum von Reines  FE
laubes, Bivfichen und Aepfeln gemadht werden,
520, Durdgetvicbener Reid-Auflauf. '
b Gs werben ¥, Phund Reid vein gewajden unb abge- |
Bib. Oriht. dann mit Mildy bict gefocht und fo duvch ein Haarjich f
helnt qetricben ; nachdem vithre man 10 Loth Dutter, Y Bfund ;*
bert, Juder nebjt 10 Giergeld hinein und gebe _il\m nach Belieben 3
an, Gefchmad von Vanillen, Ovangen oder Gitvonen. ?l[-jmnjt |
o das Weie der Gier ju Schnee qeichlagen , unter bie Majfe
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eingefitlit und im Ofen in einer Stunbe gar ge-

Rabm-Strudeln.

Nehme 7, Prund Mebl, 4 Loth Butter, 3 Gier, macbe
ben Teig mit Waffer an, fhaffe ibn glatt, fo pag er fich
siehen Lagt, lafje thn Danmernben und frvene auf cine Ser
oiette Mebl, siche den Teig dimn davanf aus; nebme jum
Sullen 4 Loth Butter, ribre fie ichauntig nuit einem ganien
Gi und ovei Gier ,ulb nebjt einem Schoppen fifen Nalhm,
jchiitte diefes auf bden ausgesoqenen Teig, ftreue Nofinen
und Jucfer bavauf, volle ibn jufammen, lege Denfelben in
cine Gafjerol, giche cinen Schoppen fiifien Rabm  dagu,

| jtreiche Den Teig oben mit Butter und bade ibn im Ofen gar,

022. Uepfel-Struveln
Per Teig witd gemadit wie bei Nr. 521, it er augge-
i, fo witd ev mit serlafiener Butter beftrichen ; bann
ihdle man gute Aepfel, fhneide fie witvflicht und ftreue fic
mit fein geftofienem 3ucfer auf den Feig nebit Gitrone,
Jimmt und Nofinen, volle ben Teig auf, lege ihn auf ein
mit Butter beftrichened Tovienbled ; bievauf oben mit But-
ter Dejtvichen umb im Ofen in einer Stunbe fhon qelb
aebacen,

023, Topfen-Strudeln,
1 Der Teig wir ausdgezogen wie Gei Nv. 521, dbann nebme
‘ . man 10 ‘Jutl\ Butter und vitbre fie mit 8 Giergelb fhau
|
|

il mig, gebe Yy Prund 3udfer, worauf man eine Gitrone ab
f gevieben Iwm, und 1 Prund Topfen nebjt Saly daju; dann
witd bas Weife ber Gier ju einem jteifen Schnee qe-
fiit fblagen unb unter- die Mafie getban. Nadybem ftreiche
| man die Maffe auf den Tefy, jtrewe 7, Pfund rvein qe-
wajchene Rofinen davanf, volle ik jujammen, lege ibhn auj
ein mit Butter bejtrichened Bledh und bade ibn im Ofen
fdhon gelb,
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524, Gried-Struveln.

Der Teig wit gemacht und audgezogen wie bei Nr. 521
unb bad Sonjlée bereitet wie bei Nr. 525, bavauj ges
jtrichen, aufgerollt und im Ofen ihon gelb gebacfen. Ber-
gefie jeboch nidhyt, ben Teig aufen mit Butter 0 beftreidyern,
ehe er gebacen wirD.

525. Gyies-Auflanf mit Kivjdhen, Apvifojen oder
eprelm.

Rode in Y, Map fifem Nabm Y, Prund Weljchforn=
qries bic unbd weich, laffe ihn perfithlen und rithre 8 Lotly
Butter, 8 Loth Juder und 8 Giergeld hinein unb gebe thne
einen beliedigen Gefhmad. Das Weife der Gier wird it
einem fteifen Schnee gefchlagen und aud) unter bie Maffe
gegeben, welche fobann in bas Nuflaufolech gefitllt und i
Ofen int brei Vierteljtunden gar gebaden twird. S biefe
uflaufe von Neid ober Gries fonnen audy cingemachie
Rivjben, Aprifofen ober gange geddmpjte Acpjel gegeben
und damit gebacten ywerden,

526. Gries-Kuden,

Mird gemadht wie Rr. 525, nur dap man hieriu Die
Gier qur Haljte gany nimmt und von bder anbern Halfte
einen Schmee dagu qibt; bann wird eine Fovm mit Butter
beftvichent, mit feinem Brob qusgeftreut, Dbie Mafie bHineir
gefitllt und fm Ofen in einer Stunde gar gebaden, geftiicyt
wnd fervirt.

527, Aepfelipeife.

Reibe 5 ober 6 Aepfel auf dem Neibeijen, treibe ein
Stird Butter, in der Grofe eined Gies ab, {dlage 3 Gier=
el und 3 gange Gier nady cinander hinein ; veibe 2 Milchy=
brobe, nepe fie mit gutem Wein und gebe fie fammt den
epfeln unter das Gerithrte; dann judeve e§ und gebe
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ihne ben Gejcbmad vou Gitvon, vibre o8 nodmald qut
ab, fitlle ed auf ein Auflaufbledh, backe ed und fervive bay
felbe warm.

028, Kaffee-Auflauf.
Mehme 4 Lotly Kaffee, brenne ibn fbén und bdann wird
er, wenn ev nwoch Deifp i, o U, Maf Nabhm gethan
und jo verfithlt; bhierauf feibe man ibn duveh und ribre
mit bem Rabm ", Vrund Mebl an, ribre o8 auf dem
Seuer ab, laffe ibn aber vedht qut abdbdmpien und bHernadh
verfithlen. Dann vihre T, Piund Butter nebjt 8 Giergelb
und Y/, Juder hinein, {chlage bas voit ben 8 Giern
g einem fieijen ©chnee und vigre ibn gang leicht untex
Die Majie, welde o in ein Auflaufblech gefillt und ber=
nach in einer Stunbe gar gebacfen wird.

‘~¢!l.|

029, Auflauf von Vanille.
Wie N, 528, bleibt

Crelle f

i
‘llmillc.

per Saffe weg und an dejjen

tommi

030. NReig=Puodbing mit BVanillen-Sauce.

B8 wird ', Bfunbd veir gewajien, abgebritht, in
jiper Milch bict gefocht und durch ein Sieb getrieben, dbann
vithre man 8 Loth Butter mit 4 Giergeld und 4 gangen
Giern nebft v, Lrund Suder fchawmig ; gebe den Meid nebjt
Dem Weifien ber Gier, weldes man vorber ju Sdhnee ge
fchlagen, nebjt ehwad Vanille daju; alsdbann wird dic Maife
in cine mit Butter beftrichene Fovm gefiillt, im Wajjer gau
gefocht, Deim Anvichien gejtiivgt unb ein Schoppen fiiiel
NRabm mit 6 Giergeld ablegivt, nebft und Vanille
Dartiber angevichtet unbd fervirt.

U.l’

Jucker

531, Gharlotten mit Mivabellen
Nebme ein Pjund Weifbrod, fhneide b
Dide Schyeiben, tauche fie in zevlajiene

parausd halbe Finger
Butter und lege ta
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mit eine Gafjevol ober Form aus, dann nehme Mivabellen,
welche mit Sucer qut gefocht werden, fo pafp fie wenig
Caft melhyr haben, gebe Davon Dinein und bann ivieDer eine
Qage von bem gejchnittenen Brod ober Bidcuit und fo fort
big bie Maffe alle ift; dann mit Brod jugebedt und im
Ofen gebacen,

9uf biefe Avt werben audy die Charlotien von Pfirfichen,
Reineclauded, Jwetihaen und Aepfeln gemadt.

532. Kartoffel-Bigeuit.

Rilre '/ Pfund Juder mit 12 Giergelb {chawmig, daju
1, Piund gefochte und auf dbem Reibeifen geriebene Kar=
toffeln, nebjt dem Gejdhmad von Vanille ober Gitronen,
fhlage bas Weife bev 12 Gier 3u Sdinee und menge e
(eicht unter bie Maije, ftreiche Dann fleine Formdhen ober
eine qrofie Form mit Butter aus, fifle bie Mafie binein
und bace fie in einem gelinben Ofen gar; Diefed Bidcuit
fann ald Backerei und ald Mehlipeije mit einem guten mit
Giceraelb ablegivten Naln gegeben werben, weldie Sauce
beim Anrichten Tiber dad Videuit gegoffen wird.

533. Brod-Pudbing.

Nehume ein Phund Weifbrod und brithe ¢8 mit fochenber
Milch an, dann gebe 10 Loth Buiter, nebit rein gewajchenen
unb qrob  gejmittenen Jwicheln, Noffinen und grob ge-
fdmittenen vorher gebrihlen Manbdeln, nebjt 4 Giergelb
und 4 gangen Giern hinein, rvithre ed einigé eit, ftreiche
eine Form mit Buiter, fulle bie Maijje Binein unb Foche
fie tm Dunjt in ciner Stunbe gar; Ddaju gebe ein Ghau-
peau, man gebe namlidy 6 Giergeld nebft ¥, Pjund Juder,
woran man etwad Gitronen abgericbert hat, und Y, ESdyop-
pen Wein in eine Cafjerel, bief witd mit bem Scneebejen
unter beftdnbigem Riilyren auf dem Feuer abgeribrt, bam
ber Pubbding angevichtet, bev Ghaubeau Ddavitber gegeben
und jevvirt.
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534. Brand-Pudding.

jl Gs wird 7, Bhund Butter mit 7, Sdhoppen fipem :
1 Rabhm Fochend gemacht, dann fo viel Mehl bavunter ge- ‘b
“ viihrt, Dafp e eine giemlich dicke Mafie qibt und fo ver p
‘ fahlen lajien. Hievauf twerben nady und nach 10 Giergelb ' i
i Davunter gernbet, mit Jucder vevjif, dan ber Safi von p
' 2 Gitronen und efwvad Avac dagu und diep jujaummen ecine ¢
Etunde geribre. Hevnady wird eine Pubddingform mit Bu: (

ter Deftvichen, Die Miajje Dinetn gefllt unb qleich einem

! Pubbing im Wafjer in ciner Shmbe gar qefocht. AS

i Sauee  bdaynw wird Y Prund Suder mit L, Scdoppen
[ Wajjer qefocht, wenn der Pudding angevichtet ift, wird diefe ;
©auce davitber gegojien, mit etivasd Avac angeziimdet und jo {
1 brenmend jervivt. :
535. Reid-Pudbing méle. -j
Nelhne ein Pfund Reid, veinige ihn und brilhe ihn in ‘

fochendem 2WRajjeéy, bam wird er tn 3 Theile getheilt, welche
it ! alle 3 mit Milh dick qefocht werben. 3u demt einen Iheil
fomnien 6 Loth Ghocolabe, Der sweite bleibt weiff und ber
Dritte yird mit etwad Dornifol voth gefarbt, find fie alle 3
I woeich, fo wird jeber mit 4 Loth Butter, 4 Giergell und etwasd
i Suder abgevithrt, dad Weife der Gier ju Schnee gefchlagen
| und ebenfalld baju gegeben, dann eine Fovm mit Butten
i ausdgeftrichen, von ber einen Majje hinein und in foden
et Wajjer fidy Dinben lajjen, bann von Dder anbern
Mafie und fo mit den 3 Majfen abgewedbielt, big fie alle
find, man muf aber woll Acht geben, daf fie nicht ju jchnell
| auf einanber eingejest werden, bamit fie fich nicht yujammen
| fochen, danm gejtiteyt und fervivt,

036. Meringes- Meblfpeife.
ok Man mache von 6 Gievweil einen fteifen Schnee, menge |
bavunter '/, Prund fein geficbten Juder, madye davon 4 '

)

Blatter auf Papier und bade fie it einem gelinben Ofens
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alsbann bereite man von 3 Scoppen fitgem Rabnr einen b
Rinbsbrei, ift berjelbe qut verfocht, fo wird er mit 5 Giergelb L
ablegivt und fo warm gehalten. Beim Anvichten tirth Kindeé=
brei qenomumen, auf ein Salatiere angerichtet, damn eine '
l‘a,w ‘lh‘rrilwi- unb fo fort, bis fie alfe find.

Die Sypeife fommt nun nicht mehr in ben Ofen, barf aber
mul\ uuN il angerichtet werber, weil fonft die Merin-
ges jich erweichen, Dem Brei Famn man auch mit BVanille

Gejchmad geben.
537. Gewiirfte Nudeln.

Bon Y, Prund Mebl, 2 Loth Butter, 2 Ciern, etivad
Milch und Saly wird cin wiq angemadyt und davon nidyt
gany fleine, fingerdide und lange Nudeln audgewift, fode
piefe in 1, Maf Mildy auf, madye von */, Mafp Mildy einen
finbdsbrei unbd gebe ihn aud, nebft etivad Juder, unter die
ameen auffocdhen, gebe e§ dann auf ‘

e o8 im Ofen aufiiehen, jo daj 8

Nubeln, lafje Allesd
ein Auflaufbledy un

Juj
D laj
oben eine fchone gelbe Favbe befommt.

" e—

538, Kindsbrei im Dunjt mit Rahmel.

Man Gereite vou einer Maj fitpem Nalm einen Kinbgd-
brei, ift ev gut verfocht, fo wirD pon dem dritten Theil
Rahmel gemacht: man nehme namlich ein Tovtenblech und
{afie etivad Butter dbavauf heifp werden, giefe von bem Kinbs
brei barvauf und laffe ibn anbaden und o fort, bi§ diefer
pritte Theil alle ijt; die anberen jwei Theile werben mit 8
ganjen Giern nebjt Jucer abgertihet, hierauf jtreicdhe man
eine Form mit Buiter aud und belege fie mit Rabmel, die
{ibrigen unter den Brei gevithrt, dann bie Form damit gefulll
und i beiem Wafjer fich binben lajfen. Man {affe ¢8 aber
nicht wie einen Pubbing Fodyen, jondbevn nuv siehen

539. Rahmel-Mehlfpeife.
Siehe Ny, 538, bagu werden aber nur 6 Giergelb gegeber,
bie Maife in ein Anflaufblech gefallt und im Ofent gebaden.

=

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

040. Baumwoll=Dtudbeln.

Mt 3/, Biund Mebl und Y, Schoppen Nabm, 7 Giev=
qelb und 2 Gléfel voll Gijighefe, giefe Diefed unter bas
Mehl, madye einen Teig davon, {thlage ihn qut ab, lege ihn
qauf dad Nudelbrett, mache dawmendicte Nudeln davaus und
Lafle fte geben; bievauj fteeiche ein Tovtenblech mit Buiter
aud, lege die NMudeln Dinein, gicpe einen Schoppen fiifien
Nabhm baju, bade fie im Ofen fhon geld und fbersudere
jie Deim Anvichten.

041. Dampinudeln.

Nehne in eine Sdbifiel 1 Pund feined Mehl, 7/, Schoppen
Miilehy, /s Prund Butter, 10 Giergelb, 3 Cplsfiel voll Gijia
Befe nebjt Salz, fprutle Ales woll duvdy einander und made
ven Teig damit, walfe ihn mefjerriidendid ausd, fteche bie
Mubeln mit einem Blechmodel aud und lafje fie auf einex
it Mehl Dbejtveuten Serviette geben; alsbann nebme
man eine dbagu pafjende Cafjerol, qebe einen Halben 3ol Hodh
jiipen Rabm binein, lajje ihu qicden und lege bie Dampf
nubeln tavein, gebe unten und oben Gluth, oder made fie
im Ofen gar und planive fie beim YAnrichten mit Suder.

542, Torte a I'Italienne.

NMehme T2 Phund Mandeln und jtofe fte mit etnem Gi im
Morjer fein, nebme jte bann Gevaud und rithre fie mit 8
Gierqelld, '/, Trund Suder nebjt Citron und Jimmt fdyaumig,
jchlage dasd Weipe der Gier ju einem fteifen Schuee unbd gebe
ilm mit 6 Loth gericbenem Weipbrod unter die Majje, ftreiche
pann eine Gafjerol mit Butter ausd, ftreue jie mit Brod,
gebe bie Mafjfe bavein und bade fie fhon gelb, Hievaur
nebme fie hevaud, fchueide fte, wenn fie verfablt ift, in
Blatter, mache alddbamn_einen Créme von 6 Giergelld, 4 Loth
Auder, 2 Kodlofrel voll Mehl und etwasd figem Rabm,
vithre Dicjed auf dem Feuer ab, gebe von dem Gréme auf
ein Blatt, decke ed mit einem andern i, damu aquf diefes
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swette efne Avrifofenmarmelade, und fo yortgefabren, bid die
Blatter und ber Créme alle find; alddann nehme 4 Giex
weift, fdhlage fie su einem fteifen Schuee, menge { Lothy fein
geftofenen Jucter Davumter und dbersiche damit Ddie Torte,
nadem vorber die Bldtter mit feinem Liquenr angefenchiet

*yoorden find; bievauf gebe man iby im Ofen eine jchone

qelbe Farbe.
543. Kartoffel-Croquetted mit Créme oder eingemady-
ten Fritchten.

Werden gemacht wie Nv. 105, nur daj juv Sartofel
mafie etwad Sucker Fommt und fie dann mit dem Gréme
(Nr. 542) vber eingemadbten Frichten gefitllt werben. Danu
ané demt Schmaly qebaden, mit Juder beftrent und fervivt.

544. Preivel & la Créme.

See '/ Schoppen Wafjer mit Y/, Piund Butter, 2 Yoth
Jucter und etwad Saly sum Feuer, lajje ¢ durd) einander
fochen, vithre alédann feined Mehl binetn, fo baf e8 eine
fefte Maffe gibt, dampfe ¢8 auf deme Feuer gut ab und. lajje
ed verfiblen, SHievauf vihre 5 game, Gier binein, nehme
pon Diefer Majfe auf ein Mefjer, ftreiche fie mit einem
anbern Mefier Bajelup=qrop in heifed Schmaly und bade
fie jdon gelb; dann made von ', Map fitfem Rahoe
einen Kindsbrei, Iaffe ibn qut verfochen, verfiblen, und
qebe 4 Giergeld, audh nach Belicben Gefhmad von Vanille
bazit. Die in Sdimaly gebadenen Pieivel werden hievauf in
bic ©chiifjel, in ber fie fervivt werden follen, gethan und
ibnent im Ofen eine fhone Farbe gegeben.

545. Erdbeeren-Sdyaum.

Nebme '/, Map Crdbeeren und veinige fie, ftope /4 Pund
Suder, lafie ibn in einer Fupfernen Gafjevol {dhmelzen; wenn
er gejdhmolzen ift, gebe die Grdbeeren Dinein und werfe jie
parin Gerum, fepe fie aber nicht mebr auf das Feuev, Wenn
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jie verfuhlt find, tvetbe jie duvch ein feined &ich, follten fie

i Dinn fein, fo werben fie noc etivad eimgefocht; hrerauf

nelie 5 Gierweifi, fhlaqe fie au einem fteifen Edhee und
vithre ibn langfane mit '/ Pjund Juder, welder fein ge
|u\|‘u1 fein muf, unter bie Grbbeeven; rvidhte ben Ecdhaum
auf cine Platte an, bacde denfelben in einem nicht su heifen
Ofen in einer Stunde gav und ferpive ibn dann.

046, Charlotte & la Créme,

Nebme 1 Prund Weifbrod und fchneide 8 in ditnne Schei
beu, damit wird ecirte Gafjerol ausdgelegt, welde aber juvor
mit Butter beftvichen wde; dann nehme 6 Gievgell, 2
Sodhloffel voll Mebl, 6 Loth Juder und etwas Gitron, rifhre
Died mit einem Schopyen fitgen Nabm ju einem Gréme au,
qebe 6 Yoth Butter dagu und rvabre il auf bem Feuer
ab. Won dem Weifen der 6 Gier {dlage man einen fteifen
&Echuee, aebe ibn unter dad Abgeriibrie und fulle damit die
ausaclegte Gajjerol; jtwifthen den Gréme Fann imner efnvas
Gonfeft qelegt werben, bann oben mit Brod jugebedt unbd
im Ofen gebaden.

047. Kreb8mebhljpeife.

Mean nebue 4 Gier, 6 Kodlofiel voll Mebf, einen Schoppen
Mildy, viibre bavon einen Flabdchenteiq an und bade bimne
Fladdien bavausd. Hievauf macdbe man folgenbe Majie :
30 Etivd Krebje werben abgefocht und audgebrodien ; dbann
werben die Scdhalen geftofen unbd pavon 6 Loth Kvebdbuiter
gemacdht, welde man in einer Gajjerol mit 2 Kodhlofreln
woll Mehl, 6 Loth Juder, 8 L‘\qul\ unb cinem Sdhoppen
fifen Rabm jujamnien auf dem Fewer abrilrt, alddann
evfalten [apt und gebe basd ‘lLlcif:r per 8 Gier, ju Sdynee
gejhlagen, bimgu.  Hievauf fteeiche man  eine Form mit
Butter aud, beftreue fie mit BVrob, fille die Majfe Dinciir,
Daju von Den Krebsjchveifen und davauf ein Fladchen, dann

n
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e tpicber Maffe und fo fort, bid ed alle ift und bace fie ine f
1 Dfen in ciner Stunde jchon gav, k
iy 13
¢ 548. Aufgelaufencd von Obft.

il Dan nelhyme Grdbeeren ober fonjt ein belicbiges Obit, f
1 fodbe eine Marmelabe davon, die aber did fein muf, fpare '

aucy Feinen Juder babei, thue died in cine Sdyitjjel, dann
ihlage ein Giweif auf einen Teller, welched mit einem jau-
bern Holze, wie ein Mejfer geformt, gut abgejchnitien und
unter die Mavmelabe gerithrt wird, ¢8 muf aber bei jebem
Gi redit geriibrt werben, bid nadh und nad 12 Gievivei davin

.
t, find, und jo vithre man ¢d eine Stunde, bid ed vecht jeharmt;
,: pann fitlle ¢8 in eine Form, lafic ed eine Stundbe im Ofen
3 angiehen und beftrene ef mit Juder. ,
- 549. Kinvdbrei-Nubeln. r
;E_ Man mache von 2 Ciern ecinen-Teig an, iwalle dinne
Fleckcfien bavaus, pann cihre 2 Kochloffel vell Mehl mik F
b Milch vecht biinm i und fehe Dbied auf bad Feuer, bid ed

anfangt u fieden, bann giefe e8 auf einen Teller und lajje

e8 erfalten, vithre 4 Soth Butter ab und wenn ber Brei Falt

ijt, rithre fie hinein, fthlage 2 gange und 2 Giergeld bavam,

ftofie etwad Mandeln und Juder und gebe died ebenfalld
n pazu; bievauf ftreiche es auj die Fleddien, widle fie ju- ; ;;'
e v fammen und jhueide fie vieredig, bejtreiche bann ein Bledy ‘!

mit Butter, lege fie dbavanf und bacde fie jdhou geld. BVeim i
0 nrichten beftrene fie mit Jucker und Jimmt,
) b

= !

11
it - |
I Draten von wildem Gefliigel. |
‘L‘ — 7‘ '
i 550. Gebratener Fafan. {i
t Wenn der Fajam geveinigt ift, wird er Ddrejjivt und in I
n dimnen Sypet eingebunden, Jft ev jung, o ift 8 jehr gut,
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