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Schiveinefett gerditeten Brojamen oder Swiebeln ab. Dabei [aft
man Butter nur zergehen, Jett aber Heif werde en, und gibt damn
erft die gejhnittenen Swiebeln BHinein. Wenn die Swiebeln fidh
farben, wird Ddavin qevithrt, big fie Hellbrawn Tind: au frithed
Rithren bewictt, daf die Swicbeln nicht Hari Wwerden, jondern
weiceh) bletben,

6. Alle K[dRe jollen moglichjt bald ferviert werden. Ijt man
aber gendtigt, fie ftehen zu lafjen, fo jtellt man fie in einem Ge
jehirre in Eochendes Wajjer.

1. Sartoffelfldfe.
d,

12 mittelgroBe mehlige Kavtoffeln werden gefchilt in
Salzwajjer abgefodht und fein zerdritckt fo lange fie nod)
beiB jind. Davunter gibt man 60 o Butter nebjt 4 Giern
uno veravbeitet ‘das Gange mit dem Koch(Bffel  Hievaus
bejtrent man fid) die Hinde mit Mebl. Tormt nupgrofe
StBhe aus dem Teige, febt alle auf das mit MVehl be-
itreute Yudelbrett und fodht alle mitjammen 10 Minuten
m fochendem Salywafier. Nadhy dem Anrichten itbergiefst
man jie nod) mit Heifer Butter.

Sie werdben ju Sauerfraut oder O6jt jerviert.

b.

5 groge gefodjte Rartoffeln werden gefdhilt und qe
vicben. Darunter mengt man cin Stii {haumig geriihrte
Vutter. Dann gibt man 2 Loffel voll Rabhm, ebenjoniel
Mehl, etwas Saly und 5 game Gier dazu. Nadden
nan ‘ocn Tetg glatt gefdafit Hat, ritbet man ibhn durd
einen Schaunmliffel in fodendes Wafjer,

2. Sartoffelflofdhen in Sdmal; 3u baden.

Dean nimmt  durchgetriedene Kavtoffeln und 6 abge:
jhilte leicht in Mild) eingeweichte Wajjerbrote, leqt beided
in eine mit Butter verfehene Kafferolle und vithet es auf
19%
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ihwachem Feuer, big jich die Malie 07t Nadhy dem Cr
falten filgt man 6 Ciexr, Salj, Mustatnup Huh efinad
Miebl et (Tollte der Teig nodh au weid) fetn, jo fonn
ntan qeviebenes Brot dazu nehueit), formt fleine Sopden
und backt jie inm vedht heipem Fette.

3. Butterflvfe in der Mild).

Man vibet 100 o Butter fdhouwmig, qibt nad) und
nah 2 Gier, 2 Gigeld wnd 60 g WVeehl, 15 Aucker und
dasit.  AuBerdent wird der Schuee o den

etinas Saly
9 (Gtweip letcht davintter genengt, 0 dafy etne javte fejte

Majie entiteht. '/, 1 Mild) (dBt man w corer flachen
Qafterolle mit 100 ¢ Bucter und cinem Stitctdyen Vantlle
auffochen.  Vou obiger Majje werden mit einent Lifrel

éloite @l6Te in diefe ficdende Mildy eingelegt. Ji dev
gefjchlofierten Kafjerolle lipt mam baun bie SKlopden o
(ange Eochen, 618 die Wildh emgetod)t it und die KldHchen
eine Oellgelbe Srujte Huben. Wit dem Bratemjdydujeldhen
it man jie jamt der Krujte Hevaus, vidtet jie cxhibt
auf eine Platte an und giejt eie Banillejauce daviiber,

4. Mitndhueviiofpe.

140 o Butter werden fdyarmig mmlnt bannt 6 Eier
mmd 90 o Mehl abwedyjelnd (ffelweife Deigejebt, aulebt
qibt man nod) etwas Galy wno 40 g Aucer dazu.  Die
bavaus geformten R{Bfe werden ivie oben in fochende
\‘wnmlrmilrl eingefest, qefocht, angerichtet und mit ctiwas
yitger Wiild) begojjen.

5. Nahmtiofe.

, kg Mehl, 2 Gier und NRahm iwerven ju enent
bicten Onefetteteiq angevithrt. Darvaus iticht man unt
einent Elcinent Qoffel feine Rlbfe, legt jie i fodhendes
Ustafier und jomilgt jie mit heif gemadyter Butter ab.
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6. Semmelfldfe,

Wan jdhneidet 6 Semmeln in feine Scheiben, gieht
etiie Tafje Mileh davitber, fo daB fie angefeuchtet erden,
und [ipt jie 1 Stunde lang gehen. Nun jdhldat man
3—4 Cler davan, rijtet feingefchnittene Rwiebeln in
veidhlich) DeiBem Schmaly und qibt diefe nebit 2 Kod(Hitel
oll Mehl, ein wenig Mustatnup, feingejdhnittener Peter-
ltlie und Saly gleihfalld dazu. Man ntengt nun alles
qut untereinander, [dRt den Teig '/, Stunbde jtehen, formt
floge bdavaus, legt fie, indem man zuerft eime fleine
Probe madyt, in fiedendes Salawafier und fodt fie etima
10 Wiinuten, bis jie aufiteiqen. Sulest jdhmalit man fie
mit Schmaly, in dem Semmelmehl geriijtet wurde, wnd
richtet fie an.

7. Brottivfe.

90 g Butter werden (dhawmiq geriihrt und nady und
nad) 3 Cier daju gevithrt, 018 jid) cin glattes Teiqchen
bildet. Damn fonmen 1 Kaffeeliffel voll Saly, chenjoviel
fetnveriviegte Peterjilie nebjt 2 in fleine Wiirfel ge
|dhnittene Vuitchen daju. Das alled mengt man 3u einem
viden Teige, formt etwas mehr ald mufarofe Klofe
pavaud uno fod)t jie 10 Minuten in fochendem mit etwasd
Butter vermijchtem Salzwafjer. Die KlbHden werden ge
haajt angerichtet umd mit in Butter braun gerditetem
WeiBbrot iiberjtreut.

Werden als Fajtenfpeife mit Obft oder Sauerfraut
s Tijde gegeben.

8. Wienerfuioel.

Man jdneidet 3 Waffermeden in Wiivfel und Jchiittet,
pantit fie iwetd) werden, WMileh davan, in welche unter
Beigabe von Saly 3 gange Gier und 2 Cigeld gejthlagen
wurden. WMustat fanmn nad) Belieben Hinzugefiigt werden,
aud) jo viel Wehl, daP ein fejter Teig entjteht.  Sulest
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fommen nod) qeddmpite Bwiebeln und Peterfilien dazut.
Hierauf toudgt man die Hiande in Wafjer und formt
qrofe Suddel, die man !/, Stunde m Salzmajjer todyen
(@Rt und damm mit in Butter gerbditeter Semmel ab:
ihmilt. Cine Tomaten- ober Schwamntjauce fann dazu
gegeben erdett,

9, Baperijdhe SKnodel.

ity 6 Perjonen.)

125 g gertudjerter Spet und 250 g Weiphrot werden
in Eeine Wiirfel aejchnitten. Die Spechoiivfel (Gt man
i der Omelettepfanne ctwas ausdbraten, vojtet darim die
Hilfte der Brotiviivfel, wihrend man die anbdere Hiljte
mit '/, 1 Deiher Milch iibergiept. Alles nimmt man
eine Scbiiffel, vithrt nod) 50 g Weehl umno 4 Eter mit
Salz, Bfeffer und 1 feingejchnittenen in Butter oover
Sped gerdjteten Swiebel darunter und Inetet mit dem
Rodyldfiel fo lange, 618 der Teig jujanumenhingeno it
und fich qut formen (dft. Mit mehligen Hinbden formt
man qrofe K6fe, ot fie im jiedenden Salpwajier [angiam
duveh, richtet jie auf eine Platte exhiht an und iibergicht
fie mit tn Butter gerdjteten BVrojanten.

Pearr Jervicrt diefe Knddel zu faftigem Gemiife, 3u
Salat ober aut Braten niit Habhmjaucen.

10. Sdyintentiovfe.

Man fdneidet 3756 ¢ gefochten Schinfen und 180
Weifbrot in fleine Wiirfel und ifibergieht jte mit 40 g
seclafferer Butter.  Hievauf vithrt man 90 g Wiehl,
3 Gier und '/, 1 Mildy ju cinem bitnmen Omelettenteig
an, flegt die Spect- und Brotwiicfeldhen Hinein, aud) etne
i Butter hellgerdijtete Jwiebel, umd [kt Ddie Majie
Y/, Stunde jugedectt jtehen. Hernad) wird alles ju etem
fejten Teiq qut vevrviihrt, aug dem man nun Kldje bildet.
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Man [(aBt diefe '/, Stunde lang liegen und fodt fte
pann cbenfalls '/, Stunde lang in gejalzenem Waljer

4 i
ober Fletjchbrithe, jdhmilzt {ie wie die obigen Knobdel ab
und ferviert jie mit einer weiBen oder braumnen Sauce. 5

11. Godiwofldfe. l i

]
125 g Sernnierenfett und 250 g Kalbfletjh) vom i
Schleqel, jedod) obne Haut umd Knocdjen, werben mut ; .
[ gqanzen Ct, 2 EGtweip und mit Saly ertrafein gehackt. I
Daraud formt man fiiv NRagout (dnglide, Fiiv Suppe e -
runde Kloge, wollt fie tn WMehl und fodht fie 10 Minuten &
lang in Fletjchbrithe. i
i)
| 12, Gute Kivfe. ' 3]
Man  jcpwellt !/, kg SKalbsleber, {dneidet jie in L o
Wiirfel und vojtet 250 g Wedwiirfel. '/, kg Kalbsbraten ({13 .
t und Spect jhneidet man qleichfalls in IWiivfel und mengt Wi J‘
alles mit '/, kg geviebenen Sartoffeln, 6 gamzen Eiern, i
Siebeln, Saly, Preffer und Dustatnuf untevetnander. [ ia
Davausd formt nian® dann KIBFe, die 20 DVanuten gefodyt
werden. Serbiert werden jie mit brauner Sattce ju Shiahle. r I )
13. Bommeridie Slofe. { | ;..
gl
Wan nimmt '/, kg gehacdted Schweinefletjch, '/, kg IE
gebhacttes vohes Ralbfleif) und 250 g gebactes voles gj;
Rindfleifeh und nengt es mit 1—2 in Wajjer aufge il
weichten und qut ausgedrvitdten Semmeln, etwas Salj, (I1h] 4%
ein wenig Pfeffer, 1 Swiebel und 2—3 rohen Eiern It Ij .-
witkeretnanoer.  JNadydent man die t‘.lfl‘lfiu“gllt' Duythqn‘[’;l?rt li' | :!' :
hat, formt man KI6Bden dbavon jo grop ivte e halbes | h
G, Nun winmmt wman Fett und Vutter, [aht e it | i
r | Bwiebel gelb werden, tut Mehl ju einer Sauce dara, | i
[(fst es wieder qelb werden und fitllt es auf mit Wajjer. I | .JI
Sulept wiegt man 1—2 Sardellen fetn, nimmt Kapern, Bl | .{'
[
8
8
)
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nebjt einer '/, Bitrone und lift ed auffoden. "Wenn e3
qut focht, leqt nman die Klofe Hinetn, [dkt jie davin auf
fochent und fchredt dann dad Ganze mit et wenig Eijiq
und etnem fletnen Stiickdhen Bucfer ab.  Hievauf rvichtet
man die Kloge mit der Sauce in etne Schii)jel an.

14, Sionigaberqgertivfe.

1 kg Sdpweinefletjch und '/, kg Ddjeniletjd) werden
mit Swiebeln und einigen Sardellen jehr fein qehackt
und mit 6 etngeweichten Brotchen, 6—8 Eiern, Saly,
Pieffer und etwasd Jitvonenjdhale qut vermengt. Davon
formt man nun jddne runde KIBe. Jn rveichlich Fett
braunt man 5—6 CERlofrel voll Miehl mit ein weniq
Sletjdhbriibe ab, wiivat mit 1 mit Nelfen bejtectten Swie
bel, teingewtegten Sardellen, etwas g, Wein, Senf,

Kapern, Pfefferformern und ein weniq Sucder und [GRt

ed etmal auffochen. MNun jept man die Kbke bHinein
und diampit jie gut gededt '/, Stunde lang.

15. Leberilofe.
Fir 6 Berjonenm,)
cl,

'/, kg Od)jenfeber und 125 g Nierenfett werden ab
gehdautet und mit 250 g Weikbrot, welhesd in faltem
Wafjer eingeweicht und damn ausgedriict wurde, fein ge
hackt, worauf nod) '/, Swiebel tn Fett q"hit'tfrvt 2—3 (Ser
(Ralbsleber, die feiner ijt umd fich weniger Hallt, Hrandht
mehr Cter), 30 g Mehl, Pfejjer und Saly qut davimter
gentengt werden. Davaus jticht man mit einem Loffel,
et man borher in hHeiBes Wafjer taudyt, Klbhe und legt
jie mt fochende Fletjchbrithe oder Salzwafier, dody joll
das Wajjer mit den KidBen nicht nrehr ftvudeln, fonit
wiivden jie zerfallen. 3ur Probe wird ein KIGHden
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ourchjchnitter; ift dag Inmnere nodh vhtlich, jo miifien fie
nod) linger jieden. Die fertigen K6Be vichtet man evhibht
auf eine PLlatte an, Jhmdalt jie mit in ekt hartgerditeten
Siwiebeln ab ober jtreut gejdynittenen Schnittlaucdh 1mnd
Peterjilic davauf unbd dibergielt jie mit Heifer Butter.
Nad) Belieben fann auch) eine Butter oder Swiebeljace
dariiber qeqebent werden.

b.

Wan jdhabt 250 g Ralbsleber fein, entfernt die Hout
ud vevwiegt es mit 150 ¢ tn Mildhy eingeweichtent wnd
wieder qut ausgedriicttemr Weilbrot. Dazit werden 30 o
i etwas Peterjilie geddmpite Butter nebit 2—3 Giern
gertibrt, big etn arter Teig entjteht. Die daraus ge
formten Sloge leqt man in Fodendes Salzwaller und
@t fie 10 Minuten foden. Beim Anmrichten ichmilat
man jie nodh) mit tn Butter oder Sdweinefett gerditeten
Swiebeln ab.
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