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frem, Kaltfchalen

Mondaminfrem mit Jitrone. (Statt Mondamin aud) Kartoffels
mehl)
1 iter Mildy — 90 g Monbamin ober Kartoffelmehl — 1 Bitrone — 100 g Suder —
3 Gigelb, 3 Gireif

Sn 8/ Liter fochender Mildh wird der Sucker und die Schale einer Halben
Jitrone gegeben, forvie dag mit Eigeld und Mondamin vermenate reftliche
Yy Yiter Milch eingeriihrt und dif gefocht. Dann wird der Eifchnee beiz
gefiigt, jeboch erft, nachbem die Maffe etiva 10 Minuten lang Falt geriihrt
ourde. Nad) dem vollftanbdigen Crfalten twird langfam der Saft einer Jitrone
eingetrdufelt und die Mafjfe in einer Glasichiiffel geveicht.

RbabarberFrem
500 g Mhabarber — 180 g Buder — 15 Liter Mildh — 35 g Vanillepuddingpulver —
einige Bistuitz ober Gebaditiidden

Den ungefchdlten, in Stiicke gefchnittenen Rbabarber langjam mit 150 g
Bucfer zugedectt reich diinften, obhne Saft in eine mit BisFuit ausqelegte
Glagfchale noch warm einfiillen. Den Saft und dag mit der Mildh ange=
ritbrie Puddingpulver unter tichtigem Schlagen su einer dicfen Krem Fochen,
nach Gefchmadk fiifien und auf den Rbabarber fiillen.

SauermildErem
1 Liter Saucrmildy — 200 g Suder — Sdhale einer Sitvone, 2 bid 3 ERl5ffel Sitronens
faft — 6 DBlatt rote und 6 Blatt weife Gelatine — 1 CHlSffel Kirfdwafjer, Arral
ober Pum

Die eingerveichte Gelatine in Jitronenfaft aufldfen, abgefithlt durch ein
Sieb 3u ber mit Sucfer und Sitronenfhale gut gefchlagenen Sauermild)
geben. Mit Kir{chvajfer, real oder Rum abfdhmecten.

Wadelpeter (Schrvaben)
1/a Liter Mild — 50 g Kartoffelmehl — 40 g Suder — 2 Cier — Saly — Jitronens
fdale ober Vanille — 20 g gefdilte, geriecbene Mandeln

Milch, Sucker und Saly auffochen laffen, Kartoffelmedl mit Eigelb und
etivag Milch glatt viihren, einlaufen lajfen, dicklich Fochen, etivas abliihlen,
dabei fmmuer vithren; Mandeln, Jitrone und Eifchnee jugeben, in eine auss
gejchwentte Form fiillen und nach dbem Erfalten {Hirgen. Fruchtz, Sitronens
ober Vanilletunfe dagu.
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Sdofoladengries
1 Ziter Mild) — 120 g Grief — 2 CHlEffel Kafao — 100 g Suder — 40 g Butter —
2 Gier

Mileh, Butter, Sucker, Kafao werden gefocht, der Girief eingefdt. Sobald
dic Maffe anfingt, feft su werden, werden die Eigelb tichtiq mit durchs
geriibrt und dann der Schnee leicht untergemengt. In eine mit Mildh aus-
gefchioenfte Form gefiillt und Ealtgeftellt. Nachher geftiiryt und Banille
tunfe dazu.

Grieffdaumipeife

Butaten tie bei Schofoladengrie, nur feinen Kafao und Feine Eier;
ftatt Deffen Saft und Schale 1 Jitrone und 125g gerdftete Hafelndijfe
und, wer eg [iebt, etwas mebhr Jucer.

HagenmarFlrem
4 2iffel Higenmarf — 1 Glasd Wein — 100 g Suder — 10 g Gelatine — 1 Liter
Sdlagrahm

Higenmark, Wein und Jucker fhlagen, aeldfte Gelating darunter und
im IWafferbad jum Kochen bringen. Dann erfalten laffen und mit fteif
aefchlagenem Rabm dibergicHen.

Jitronenfrem
4 Gier — 125 g Suder — 5 Gflbffel Ritronenfaft, Shale ciner 15 Sitrowe —
4 Blatt weifie (8 g) Gelatine — 2 CHlFfel Waffer

Bucfer und Eigeld jhaumig vithren, Gelatine in dem Waffer eintweichen,
[8fen mit Jitronenjaft, durch ein Sieh mit dem {ibrigen: Bitvonenfaft und
der geriebenien Schale vorjichtig an die Maffe geben und den fteifen Eijchnee
untergieben. Dazu Schlagrahm.

Shwabifde Dampfuudeln
Sum Hefenteig: 400 g Mehl — Salz — 65 g Suder — 75 g Butter — 14 Liter Mildy —
1 € — 20 g Hefe
Sum Dampfen: 1 Ehloffel Butter ober frifdes Schweinefdmaly — 1/g Liter Waf-
jer — Suder jum Beftveuen

Man bereitet einen Hefeteig, vollt ihn, nachdem er gut aufaeqangen ift,
auf bemebltem Nubdelbrett ettva 2 em dick aus, fticdht mit dem Gilaje Runde
aus und (Gt fie geben. Jn einer Decfelpfanne Lifit man Wajfer mit Fett
sergeben, feht die Nudeln nebeneinander hinein, fehlieRt den Deckel gut und
bacft ober ddmpft die Dampfnubdeln bei gelinder Hikke 15 big 20 Minuten.
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Wenn fie in der ver{hloffenen Pfanne Frachen, werden fie herausgenommen
und auf heifer Platte iibersucfert ferviert. Auch Fann man beife Milch
bazu geben. Gerne macht man ausg diefer Meblmajfe nur 2 grofe Dampf-
nudeln, gibt fjedbe fiiv fich in einen pajfenden Topf mit Fett, Wafjer und
etwas Milch und dampft Jie wie oben, nur nimmt man etivas mehr Wajjer,
ba fie feine Krufte befommen diivfen. Sie brauchen bei Eleiner Flamme etiva
30 Minuten. Sie diirfen nie aufgedectt rwerden bevor fie fertig find, da fie
fonft sufammenfiten. Man muf dag Fertigfein diefer Dampfnudeln eigents
lich viechen, und zwar da, wo Topf und Deckel fchliefen. Sind fie fertig, o
erden fie mit dem Mefjer oder Faben einmal zerfhnitten ober mit der
Gabel zerriffen, mit Butter gefchmailzt und ju Sauverfraut anftatt Fleifch
und Kartoffeln 3u Lifch gegeben. Jn dieje Dampfnubdeln fommt dann auch
fein Sucter.

Dampfuudeln mit Jwetfdhgen

Man foht geddrete Swetjchaen (Backpflaumen). Jn die Kafjerolle gibt
man Fett, einige Lo7fel Jwetjcbgenbriibe, nach Belicben audh Jwetjchgen,
fest die Dampfnudeln hinein und 3ieht fie auf.

5 ! o
Dampfuudeln auf Kraut oder Karvtoffeln

An manchen Orten werden aud) Sauerfraut oder robe Kartoffelfcheiben
al8 Unterlage sum Aufzichen von Dampfnudeln genommen.

Hoderle (umgefehrte Dampfnudeln)

Man madht einen Hefenteig (Grundrezept), formt Kugeln heraus, die
man auf bemebltem Brett geben aEE. Fn eine Kafjerolle gibt man reichlich
Fett, (ARt e Deiff rerden, febt die gegangenen Hockerle hinein, decft die
Kachel su und [Gft fie auf nicht gans grofem Gag anbacken. Nadh einiger
Reit werden fie umgedveht und auf der anderen Seite gebacfen. Man gibt
Sompott dagu.

Sdneiderfled

CGinen Nudelfuchen ellt man diinn aus und gibt fauren Rabm darauf,
jotvfe 125 ¢ gemwafchene, Ddoch rvieder getrocEnete Sultaninen. Sucfer
nac) Gejchmack. Einen gweiten Nudelfuchen legt man darvauf und {chneidet
mit dem Backradchen Fleine Ecfen (etiva wie Faftnachistiichle) beraus, gibt
diefe in Fochende IMilch und LGt fie darin langfam Fochen big fie gar find,
etiva 8 bis 10 Minuten. Dann nimmt man die Schneiderflecte heraus, die
Mildh wird etwas gezuckert, mit 1 big 2 Eigelb abgesogen und {iber die Flecke
gegeben,
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