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Warme Milc) und Mehljpeifen.
Warme Wiild)y und Niehlipeijen.

219. Bianubuden.
(Gierfuchen, Omletten.)
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BVon dem Mehl, Mileh, Salz und den Gigelb macht man
einen ditnnfliefenden Teig, dem man fury vor dem Baden dad
AU Tteifem Sdynee gejchlagene Eiweif leicht beimengt.

S einer Omelettenpfanne (At man fiiv jeden Kuchen
fd]mad) nuBarof Palmin beifp werden, gibt foviel Teig 3u,
pap die Pfanne gut bededt ift. IMan backt den Kudhen auf
einer Geite fchon gelb, mwendet ihn um, bacdt thn auf bder
andern Seite unbd gibt, wenn ndtig, noch etwad Palmin zu.
Die Kuchen diivfen erit fury vor Wifcf) subereitet merben, da
jie fonft an Gefhmact und Schonbeit verlieven. Bei griferen
Portionen fmm man gut einige Gier fpaven, ohne daf Ddie
Sudhen an Gefdymact jehr viel verlieven.

220. Piannfuden
(mit Hefe).
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Die Hefe wird mit etwad laumwarmer Mileh aufgeldit.

Mit vem evwdrmten Mehl dev lauwarmen Mild), Salz und
Eier wird ein dicfliiffiger Teig beveitet und bdiefer fo lange
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110 Warme Diild) nnd Dehlipeifern.

qefchlagen, bis er Blajen befommt. Dann ftellt man ihn, mit unt
eginem veimen lltf]E ugedectt, zum Gehen in die Warme, ca. i

1/, Gtunde. Hievauf bactt man in heifem Palmin fchone
Ruchen und legt fie auf eine ermdrmte Platte. 3uﬁereit1mg§-=
it 3 Stunben. [

221. Piauntuden
(mit Fleifchfiille.)

Die Nr. 219 angegebenen Vfannfuchen werden mit iibrig-
gebliebenem Fleifch), aus weldem man Hajchee bereitet bat,

gefitllt.
222. Griesbrei. B
1, Qiter Mileh (Magermild)) 5  Pfa. nl.
Lo ABrms (Gries Ll b s Al i 0
Sudet & BO - Gedum =i S SR :
Simmt, 1 Prife Salz . . . 1
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Die Milch [aBt man zum Kochen fommen uuD qibt unter
{tandigem :Hii[)ien pen Gried ju, paf man einen dictflitffigen
Bret exhilt, den man unter ftetem Rithren fteif einfochen ldpt.
Dann gibt man nad) Gefhmad Jucker und eine Prife Salz
ju und gibt den Vrei mit Jimmt bejtvent zu Tijd.

223. Gebadene Griesflofe.
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Man Dbeveitet einen Griedbrei; mengt, wenn Ddiefer jteif, 3

rajc) 2 Gigelb unter die Maffe, fowie den nitigen Jucer und
etwas ©als. Gibt die Maffe fofort auf das napgemachte
Nubdelbrett, wellt fie fingerdict mit dem naBgemachten Well-
boly aus, jchneidet, wenn die Maffe etwad vertithlt, verjchobene
Bievecfe, mwendet fie in dem mit Wafjer vervithrien Eiwei
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Warme Mildy und Ntehlipeijen. 111

und Semmelbrdfeln um und backt fie in einer offenen Bianne
in heigem BValmin goldgelb.

224. Gricsfnopy.

1 Qiter Mileh (Magermile) . . . . . . . . 10 Big.
1 Pfund Griesd TR o TR R AR 11 Lo
Rupgrof Palmin . . . 35 e

Bucker, Jimmt (gangen), einen Tropfen Citvonendl 4,
37 ‘Lfa.
Man [4Ht die Milh mit dem Palmin, Jucer, Bimmt
und 1 Tropfen Eitvonendl sum fochen fommen; jchiittet Den
®vied su und (4Bt den Gries fteif einfocpern. Dann mengt
man vajd) 3 Gier darvumter, {chiittet die Maffe in eine mit
faltem TWaffer ausgefchwentte Schitfjel, ldpt fie eine seitlang

10—15 Minuten davin auf wavmer Stelle ftehen und ftiivst fte.

225. NReisbrei.
(Mildhreis.)

11/, Liter Mildy (Magexmildy) . . . . 15 Pia.
11/, Qiter Waffer (Gum Brithen ves NReifed)
o B Bandjeeis 5 e s e s b 5
o g Rl Buder o L et e B b
Salz FE sy R S R e L,
Bucter und Jimmt gum Beftewen . . . 3

351/, Pfg.

Der Reid wird, nachdem er gewajchen, mit faltem Wafjer
aufgejtellt, 1 mal aufgefocht und abgejdiitiet, pber 3 mal mit
tochendem Waffer itberbritht. Mach und nad) gibt man die
beifgejtellte Milch zu und [t ihn gamy auf der Seite ded
Herdes weichtochen,  (Darf nicht viel gevithrt werben). Dann
mengt man nad) Gefdymact Jucder darunter, qibt eine $Prije
Saly 31, (3Rt thn noch fuvze Beit dDmpfen und gibt ihn mit
Bucter und Bimmt befrreut zu Tijd.

e
B dibnudie vt
e 226. Neisflofge
Rl werben, nadydem man eimen fteifen HReisbuei gefocht bat,
obet weiter behandelt wie die aebactenen Reistlvpe. Man tann die
el RIbRe von fibriggeblicbenem Reisbrei beveiten.
BADISCHE 2
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iqia Warme Mild) und Viehlipeifen.

227. Sdupinudeln.
(Fingerli.)

3 Pfund Kartoffeln . . 9  Pfs.
1 Cgloffel Galy . . . A
DT e AT S SRR ] 4
L B eh[ S 4
11/, diter Salymwaffer

2 Ggloffel Palmin . . 12

Die Kavtoffeln werden gefocht, gefchdalt und mit dem Well-
boly gevdriikt. Dann mengt man bdie Eier, Salzy und Wiehl
3u. Man jormt dag gange 3u einem linglichen Stollen, jchneidet
fleine Stiicfe ab und vollt fingexlange Nudeln davon. Diefe
focht man in Salzwaffer ab, nimmt {ie, wenn fie an die Ober:
fldche fommen, mit einem Schaumlbffel hevaus und [apt fie
erfalten. Dann bactt man fie in Heiem Palmin auf allen
Seiten fchon gelb.

228. Syasle.
(Schwiabijhes Geridyt.)

Yalund (B s e S Rl

8 Eter (1 in den Teig), 2 sum Ueberbacten 21 i

g Liter Mildy, '/, Lter laumwarmed Wafjer 3 £

1 Kaffeeldffel Saly in den Teig, 1!/,

big 2 Xiter Waffer, Salz jum Kochen | i,

1 Gploffel Palmin L s i et o o SR 7
45'/, Pig.

Dag Salzmwaffer zum Abfochen der Spdsle wird auf-
geftellt. Mt Mebl, Mild), Salz, Waffer und L Ei vithet man
einen gany dicfliijjigen Teig an, denm man mit dem Lbffel o
lange {hldat, bis er Blafen wirft; dann Ldft man ihn 1/,
Stunde tuben. AlSdann nimmt man einen Teil ded Teiges
auf ein mit faltem Wajfer befeuchteted Buett und jchabt mit

einem fcharfen Mefler fleine Teile in dad fodjende Salzmaijer. fal
Wenn fjie an die Oberfliche fommen, nimmt man fie mit i
einem Schaumldffel heraus und gibt fie in eine Pfanne, in M
der man etwas Fett heif werden [ief. Sind die Spasen b
alle gefdyabt, jo gibt man 2 mit etwas Mild) verithrte Gier tl

daritber und [afit fte nodhmal fury aufbacten. Man fann bdie
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Warme Mildy und PVeehlipeijen. 15

gejhabten Spigle aud), nadhpem man fie mit dem Schaum-
[6ffel hevausgeholt, diveft auf eine evwdrmte Blatte geben und
mit in Butter gerditeten Semmelbrifeln abjchmelzen.

229, Nudeln.

e e SO R e R Sl DS
LRt e eie O Tt B BRI e L ) 3
1/, Kaffeeldifel Salz, 1'/,—2 Liter Salzwajfer /s
Hutter und Semmelbrofeln . . . . . . 8

"
73{“_.‘: ;’Bf.ﬂ-
Die Gler werden mit dem Saly in einer Schiiffel qut
vervithrt. Dann gibt man jo piel Wiehl bei um einen Teig
sut erhalten, den man auf dem Wellbrett wirfen fann. Jtun
wicft man den Teig fo lange, bid ev Dbetm Durchichneiden
tleine Blaschen zeigt. Dann teilt man den Kuchen i 3 fletne
Teile und wellt jeden derfelben fo diinn aud, daf man durd)-
lefen tann. Sobann legt man die ausgewellten Kuchen zum
Troctnen auf ein itber etnen Tifch audgebreiteted Tud). Sind
jie trocten, dodh diixfen fie jich auch nicht fprode anjithlen, jo
tetlt man die Kudhen in zwei Teile, vollt jie leicht und jehnetdet
fie 3u Gemiife in Y,—1 em Breite, u Suppen aber i gawy
feine Streifchen, die man audeinander gemacht, noch vdllig
abtroctnen [dt. Die Gemitfenudeln qibt man 10—15 Minuten
vor Tifch in Lodjendes Salzmwafier, ldft jie 10—15 Minuten
fochen, fchiittet fie auf den Seiher und gibt fie mit in Butter
gevofteten Semmelbrofeln abgejchmelzt jofort zu Tijd).

230. Dauafer Data=Pianntuden.

3 Zaffen Qudfer Oatd . . . . 12 Pfg.
2 Taffen PMehl ca. 160 Gramm e
o e T s e s Lo 7
2UERlofel Waltw e i s a2
" @aly und Fucer . g Bivle

43 Pig.

Die Oudfer Oatd werden !/, Stunde in ca. 1/, Litev
taltem Wajfer aufgeweicht, dazu fommt das Gi, Salz, Sucter
und dasé Mehl und avbeitet alled qut untereinander. JNachdem
man in der Pfanne das Palmin hei werden [dht gibt man den
Feig [bffelweife hinein und backt ihn auf betben Seiten jdhon
gelb und beftreut mit Sucter und Jimmt oder fervtert mit Objt.

8
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231. Wedtraete.
6—8 Brotchen (tvocen) . . . 20
i/, Qiter Mileh (Magermildy) . 5 i
3 Eier
Balil 5 o TR s L
Tupgrop Palmin R TN .
191/, *Big.

Die Brotchen mwerden in feine Scheiben gefchnitten und
mit heifer Milch iibergoffen, daf fie vollftdndig weid) werden.
A(sdbann vervithrt man 2—3 Eler mit Saly und gibt jie den
Brotchen bei. Jn einer Bratpfanne (it man etwad Palmin
heif werben, gibt bie Maffe su, bact fie auf beiden Seiten
jehon braun und zerftampft fie dann mit dem Schdufelchen.
Man fann nach Belieben Bucker nad) Gefchmact beigeben und
gibt jie mit Ditvrodbit zu Tiid).

232, Wedjdnitten.

gabilen el gt A nE L 9 TR
1, Qiter heies TWaffer
L At ers Al P e R D ,,

1/, Bfund Mebl (ftarf) .~ 5 .
2 Gier, 1 Gplofel Saly 141/,
1Y/, @&Bloffel Palmin . 9 :
42 2 \Erq

Die Brotchen werden in Scheiben gejchnitten. Diefe taucht
man rajd) in fochendes Wafjer und legt fie zum Ubtrodnen
auf ein reines Tud). BVon dem Mehl, Salz, Eier und Whld
beveitet man einen Pfanntuchenteig (bad Weifze nicht yu Schnee-
jdhlagen). Dann wendet man die Schnitte gut im Teig um
und bactt fie in heifem Palmin gologelb.

233. Weifjer Kaje.

LR e T R

LI Qiter ST o e e

1—2 Gploffel Wafjer

1 Raffeeldffel Salz, Kitmmel . R O
18 Pia.
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Hefenbadwerts 11 29

Der Kije witd durch einen Seiber gegeben und mit der
Milch, dem ndtigen Salz und nad) Belieben Kiimmel und 1
big 2 GRpldffel taltem Wafjer tiichtig nady einer Seite 10—15
Minuten geriifrt.

Hefenbadwert.

Allgemeine Beftimmungen.
234. Hefenbadivert.

Bor allem Hhat man bet der Jubereitung eined Hefen-
teiges darauf ju adhten, dafy alle Jutaten gleichmdBig exwdrmt
find. Die Hefe wird mit Jucker oder mit laumarmer Flitfjig-
feit aufgeldjt und su einem bdiinmen Brei verrithrt, al8dann
pem ermwdrmten MViehl zugegeben. Man vevmwendet flifjige
Bier- und Efjighefe und Prep- und Kunijthefe. Die Bierhefe
wirh bei der Bierbeveitung, die Effighefe beim Efjigfieden ge-
wonnen. Die Vrefhefe wird aud ftartemehlhaltigen Nabrungs-
mitteln, wie Kartoffeln ober Getreide hevgejtellt. Diefelbe it
faltbaver und auch suverldfjiger al8 die flitfjige Hefe.

Gute Hefe Joll aeblich weif, nicht grau, ausjehen. Sie
foll feuchtbritchig fein, und nicht in Bulver zerfallen. Sie
muf einen objtactigen, nicht fauern Geruch haben, Sie muf

{oudt fich leicht vevvithren lajjen. Um die Giite der Hefe su er-
oenen proben und ein rajched Aufgehen bes Hefenteiged zu bewivlen,
i macht man gewdhnlich von ca. /; bes Mehles einen Vorteig.
e Man macht thn diinner als den eigentlichen Hefenteig, da dex
;g' i wafferveiche Teig fchneller gdbhrt, ald der wajjerarme.

Den eigentlichen Teig macht man etwad fefter als bei
ber Vermendung erforderlich ift, da er durd) dasd Gehen mwei-
cher wird. Fum Aufgehen des Teiged mit Vorteig redynet
man 11/, —3 Stunden, ohne BVorteig 2—4 Stunden, im Winter
[dnger al8 im Sommer. Der Tetg muf vor jeder Juglujt
bewahrt und nicht u falt geftellt werden. Dod) muf man
fich auch Hiiten durcy zu viel Warme den Teig ju verderben.
Wenn mbalich, jtellt man die Sutaten {dhon am. Abend vor
Gebrauch in ein evmwdvmtes Jimmer. Man ftellt den Teig

Qi
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