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48. Gerdjtete Kajtanien.

Die ungejdyilten Kajtanien werden oben Frewzieife ein
auf das Feuer gejtellt, oder man legt jie nebeneiander auf
ein Bacblee), beftrent fie mit Saly wnd jdhiebt das Bled)
auj Jiegeljteinen in den Ofen. JIn '/, —-* , Stunde {ind
lie gav; fjie werden num mit einem qroben Tuche abge
wifdht und jogleidh mit frijher Butter ferviert.

['V. Neidipeijen.

Bon allen Dehljtoffen Hat der Neid den qriften Gebalt an
Stirtenmehl (76°/o) und den fleinften an Kleber (8°/). Gr ver
bindet fich aber leicht mit enweiRbaltiqen Nabhrungsmitteln, iwie
Wileh, Erer, Safe, und ift deshalt ) eine beliebte Speije. Ghute
Sorten, wie Karolinen- wnd Maildnderveid, lajien Jich leicht er
fenmten duveh ibre durdhfichtigen, qroben, ungzerbrochenen Kdrner.
Deatlanderveid ijt ofhnedied qelblich, wibhrend die geringen Arten
milchigivei jind.

49. Dieis ala Gemiije.

» kg Netd wird nut faltem, gefalzenem Wafjer,
weldhes dret BVievtel hodh {iber dem NMeiz Stehen nug,
auj gelinbem Feuer fo lange gefocht, obhne davin u viih
ven, 018 der Neid beinahe tvocten ijt. Hievauf gibt man
60 g Butter davam, dhiittelt odev viihrt den Neis leidht
vidtet thi damm an und befteut ihn mit in Eleine Wiinfel
gejchnittenent und i feifer Butter gerditetem Weifzbrot.

X
]

Salbs-, Minds- oder Hammelsbraten, aud) Koteletten
foinen daju  geqeben 1erben. Dieje  Heisipeije ijt
bejonders gut und leicht vexdaulich fiix Kvante.

% BADISCHE
./ LANDESBIBLIOTHEK

| geferbt und mit Saly auf einem flahen Topfe ohne Wajjer
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Giite andeve Art ver Qubercitung: 300 big

400 o Savolinenveid (fiix 6 Perjonem) werden perlejen

it mit eimem veien Tuche abgevieben. Danut  fitllt .
man am beften eine fleine durchlodjerte Viichie sur Hilfte
und focbt den Meis 15 —20 Wumuten i Sletjchbrithtopre.
Hievauf richtet man ihn auf etne Wlatte erhiht an uno
ihmalt thn mit in Butter gerdjteten Brojanten ab.  MWan
Terviert ihm au Braten mit Soucett.

50. Neidgentiije ald Faitenjpeije.

1/ ke Neid wixd mit 2 1 faltem Wafjer zugejett

und  tchmell jum Kochent gebradht, aber mi etiigentale

aufaefocht.  Hievauf wid das Y8affer abgejchiittet und

ver Jeis in der Kajjerolle falt gejtellt. tachher werden

60 o Butter und 60 g Jucer jowte etvas Salz daran
PRI b

t. Sobald

1

geqebent 1nd auf mdBigem Feuer gt perriihy
Nie Malie au dampfen anfingt, gibt man 1 | fodyenoe
Mildh davan und ikt das Gamze nodh 200 Wiinaten
fochert.

Wird obie Beilage als cine jehr nabrhaite FHajten

ipeife jerviert. v Qranfe cbenfalls fiftig und leidt.

51. Meidfuden.

950 o Meis (dpt mon i 1 1 Milch dick embocdhen
wnd exfalten, qibt 125 g Butter, 5 Ehofel voll Sucer,
| Teeldfrel voll Bimt und 4 Eier hinein, bon denen vas
Weite it Schiee gejdhlagen und das Eigeld gut bevrithrt
wird, wid menat alled gqut durchentanver. Hievauy be
eeicht man eine Wianne mit Butter, bejtrent fie mit
qeriebettent Brote, Tiillt oic Maijfe Hutein und backt jie
fei mifiger Hibe auf beiden Seiter qelb.
9ird warm mit Apfelfompott jexviert.
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22. Neidring, |
um tvgend ein Ragout in deffen Mitte l

Y anzurichtem, '
\ I S f | . . y ¥ .

Wean focht 400 g NHeid mit 100 g Butter nebft dem 1|

notigen ©Saly me 11 Fletjhbrithe 20 Minuten lang, [Gft "

ven Jiets nod) jugedectt frehen, bis er qamy tvocen iit. ‘
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Cine Ringform wird gqut mit Butter ausqeftrichen. mit

LS arr rE At Yl 13 i —— o : ’ Y
vent frodenent heis gefitllt und alsdann auf eine Llatte
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