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1 Pfund Nehl Cal
2 Gier 2 Ggloffel (40 g) Butter
1/, Liter Waffer geriebene Cemmel

Bon dem Niebl, den Eiern, dem Waffer und Galy einen feffen Teig
riibren, fo lange {dhlagen, big er Blafen wirft. Den Leig auf ange=
feuchtetes Breft legen und mif einem Neffer [anglidy diinne Gpagle in
fiedendes, leicht gefalzenes Bafjer {chaben. Gobald die Gpatle an die
Dberfladye Fommen, find fie gar. Iun mit dem Schaumldffel beraus-
nebmen, mif tarmem Waffer iibergiefien und abfropfen laffen. Beim
Anridyten die in Butfer angerdjtefe Gemmel dariibergeben.

AUpfeltiichle

1/, Pfund Nehl 2 Pfund fj[pfr[
_ 1/, Liter Mildh 6 Efloffel feinen Suder
i 2 Eier eftvas 3imt

1/, Teeldffel Galy Badfett

Dag Mebl mit der Mildy, dem Eigelb und dem Galg zu einem dick-
fliiffigen Teig anriibren und beifeiteftellen. Die Jlpfel {dyalen, entfernen
und in nicht gu dinne Scyeiben {chueiden. Unmitfelbar por dem Backen
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die 2 Girveifs u fteifem Gcnee fchlagen und unter den Teig ieber. Dann
die Upfelfcheiben in den Teig fauchen und in beifemn Seft auf beiven
Geiten fdypn braun bacen. Beim Anridyten die Kidyeldhen mit dem
mif eftvag Bimf vermifyfen Sucler tiberftauben.

Die Ylpfel Formen audy in feine Eleine Gtiidchen gefdynitfen werdem,

die mif dem Teig verriibre und gu Eleinen Kichelden gebadfen etden.

~ Vel

Bute, billige Grieffpeife

1/, Citer faure Niild) 1 Gfloffel (20 g) Butter
200 g Grief 1 Pfund faure Kirfdyen
3 Gier Buder, Galz

Die faure Mildy, den Grief, das Gelbe der Eier, die gerlaffene Buffer,
efmas Galz gut verriihren und mit dem gu freifem @dynee gejcblagenen
Giweif leicht vermifdhen. Die Nlaffe eine IBeile ffeben laffen, eine
Pfanne mit Butter ausftreichen, den Teig bineingeben, mit den Kirfchen
belegen und im Dfen goldgelb bacen. Hiibfche viereckige Geiicte fdynei-
den umd mif Sucer beftreuen. IBird warm gegefjen.

Brief-Gdnitten

i/, Siter Mild) 1/, Pfund Griefy
1 Prife Salz 1 Gi
1 Efibffel Suder geriebene Gemumel
eftwas Sitronenfdyale 3 Ggloffel Butter

Die Mildh mif dem Salz, Bucker und der Bitronenfdhale gum Kodyen
bringen. LUnter ftandigem Riibren den ®rief gufdyiitfen, dict einfodyen
und Ealfftellen. Wenn abgetitblt, das Ei darumferriibren, langlide
Gehnitten formen, mif der geriebenen Gemmel panieren und in Butter
pon beiden Geiten hellbraun backen.
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Dicker Itildhreis

200 g Reig 1/, Liter Mildh
1/, Qiter Taffer 1 Teeloffel (10 g) Butter

Galz und Suder nad) Gefdymacd
Den NReig mif einer Prife Salz in dem Waffer aufs Seuer bringen
und balb garfedyen. ITacdy und nad) die Eochende Mildy zugiefien, Butfer
und Suder nad) Gefdhymad zugeben und vollig garfodjen.

NRote Oriite

1/, Qiter Himbeer- oder 100 g Gago
Sohannisbeerfaft 50 g Buder
1/, Liter Iaffer eftwas abgeriebene Hifrone

Aug dem Gago mit dem Gaff, IBaffer, Bucfer und der Hitronenfchale
einen dicfen Brei fodben. Jum Erfalfen in eine mif faltem affer aus-
qefpiilte Glasfdyiiffel geberm.

Rote Griise aus Friichen
1 Pfund JYobhannisbeeren 4 ERIHffel (80 g) Reismehl
1/, Pfund Himbeeren Fudler nad) Befdhmadk (ver Sdure
1 Padden Banilleguder der Sriidyte Redynung tragend)

Die von den Gfielen befreifen, geafdenen Johannisbeeren und die
Himbeeren in 1 Liter Waffer meidyfodyen und durd) ein Sieb ftreidyen.
Den Gaff wieder um Kodyen bringen, den Vanillezucfer beifiigen, gue
flifen, in 1/, CLiter Waffer das Reismebl glattquirlen und unfer Lm:
rithren in den fodenden Gaff giefien, 10 Minufen garfodyen laffen.
Jtun die Griige in eine mif falfern Waffer ausgefpiilte Form oder Scehyiiffel
flillen und erfalten laffen. Bum Anridyten die Gpeife aus der Form
jtiirgen und mit rober Mildy oder Gabne veidyen,
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Gbtterfpeife
1/, Liter Jildy 2 Gier
1 Pdaddyen Banilleguder 1 Drife Ealz
3 Gflbffel (60 g) Reismehl 1 Dfund eingenadyte Preifielbeeren
5 Egloffel (100 g) Suder
; Die Mildy mit der Prife Salz und dem Banillegucker auftodyen, mit
| dem vorber in efivas Falter Mildy glattgeriihreen Reismebl binden, den

| Pudding einige Minufen durchfochen lafferr, vom Feuer nehmen und
unter lebhaftem Rithren die givei Eigelb darunterziehen. Dann die Prei-
felbeeren mif dem Sucker {dhaumig rithren und den vedt fteif gefdhla=
genen Gcynee der beiden Eimweiff innig Ddarunfermengen. Itun den
Banillepudding auf dem Boden einer Glasfdhale anrichfenn und den
Preifelbeerfchnee dariiberhaufern.

Bitronen-Creme
3 Gier 5 Blatt Gelatine
75 g Budler 2 Hitronen
Oie Eigelb mif dem Buder fhaumig vihren, Ilady umd nad) den
Gaft der Bitronen dagugeben und das Abgeriebene einer Sitrone. Die
®elatine in Faltem affer wafdyen, gut ausdriicfen, in einem EFIoffel
beifiem Waffer auflofen und gu dem fdyaumig gerithrten Cigelb geben.
Das Citveiff 3u Schnee {dhlagen und darunferzieber.

Wanille-Pudding
1/, Siter Mild) 40 g Kartoffelmebhl
2 Gier 2 Egloffel (40 g) Buder

1 Dadden Banillezuder
Die IMildy mit dem Bucfer und BVanilleguder gum Kodyen bringen.
Das RKartoffelmebl mit 2 CRdffel guriicgelaffener Falter Jild) glatt=
ritbren, unter {tandigem Rithren gur Iild) geben und auffochen [affen.
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Den Topf pom Feuer nebmen, die verriibrfen Eigelbe davunferziehen
umd sum Gchluf die zu Gdynee gefdhlagenen Ciweif daruntermengen.
I or ;
@Gdhooladen-Pudding
Ginen Pudding nady obigem NRegept bereifen. Ctatf des Vanille-

guckers 30 g glatfgeriibrfen ftafao in die NMild) geben.

@chneeballe
2 Eier 1/, Siter Nildh 1 Daddyen
50 g Buder 2 Teeloffel Kartoffelmehl LBanilleguder

Die Eimweif u Shnee fchlagen, die Nildh um Kodyen bringen, bom
Seuer zieben und auf der beifen NMildy den Eireigfchnee im zugedectten
Topf 10 Minuten zieben laffen. Jngwifchen die Eigelb mit dem Hucker
und dern Banillegucfer 10 Minufen fehaumig vithren. Den feftgervordenen
Gebynee mif einermn 26ffel ballenmeife abftechen und in eine Glasidyiiffel
geben. — Die Nlildy mit dem angevithren Kartoffelmebl dicfen, pom
Gewer nebmen, das fhaumig geriibrfe Cigelb dazugeben, auf Eleinem
Seuer big furg vor dem Kodhen erbigen und iiber tie Sehneeballe giefien.

DObitfalat
Wpfel 2 Bananen 2 Egloffel Iife, zerkleinert
2 Apfelfinen 1 GRIoffel Rofinen 3 Efiloffel Buder
Die Ipfel, Apfelfinen und Bananen fdhdlen und in Selyeibchen fehuei=

[

den. Die gervafchenen Rofinen und die gerkleinerfen Iiffe dagugeben,
mif Jucfer beftreuen, einige Seit gichen laffen und nad) Belieben ein
Gldschen Ieinbrand dazugiefen.
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