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{tbertrag 0,05 4

g e S e S e e A0 G

9—3 GRloffel Meehl ober Wectbrojamen 0,02 ,
/2 RKaffeeldffel Salz

S ERieliSettn et e nes e 350,085

0224
Grofe Sartoffeln werden gefchilt, gewafden und reh auf demt
NReibeifen gerieben. MNian vervithrt fie alddann fofort mit Dteht,
Milch, Gi und Salz, fept von Ddiefer Wafje mit einem EplofFel
runde, flache Kuchen in Geifed Fett und bict fie auf gelinbem
Tewer auf beiben Seiten fchon braun.
Bubeveitungdzeit: */2—%+ Stunben.

vi. Miehl:, Mildh: und Cierjpeijen.

69. Gier zu fodjen.

Die Gier werben in lauwarmem Wafjer getwajcdhen nnd vor=
fichtig in da3 fochende Wafjer eingelegt. Weidye Cier mitfjen je
nach der Grife 2—3 Minuten, wacdh)weidye 5—6 Winuten und
harte 8—10 Minuten fochen.

70. ‘Riihreier.

Fite 2 Perfonen:
A s e AN T il S D BB 18
1 Eflofrel Milch, 1 Prife Salz und Pfeffer 0,01,
1 Stitddjen Butter . . . . 0 . 004,
0,33 %

Die Gier werden mit etiwad Mild) verfleppert, mit Saly und
Preffer gemiivgt und zu der heifen Butter in die Pfanne gegeben.
Man viibet fie, bid fie anfangen Ddick ju werden, vidtet fie auf eine
eriviivmte Platte an und gidt fie fofort zu Tijd.

Bubereitungdzeit: /s Stunde.
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71. Spiegeleier.
Fiir 2 Perfonen:

& ey e e (. DR e
el GRL Tett w R g S N 0,005
Salziamb SRiefferss » e TN S

0,30 4

Das Fett lift man in der Panne Geify fwerden, {dhldgt die
Cier vorfidhtig hinein, daf fie nicht augeinander fliegen, ftreut Salz
imd Pieffer davauf und backt jie jebr langfam auf der Seite bes
Derdes, bis bas Ciweif feft geworden ift. Diefe Gier miifjen jorg-
jdltig angerichtet werden.

Bubereitungszeit: 20 Minuten.

72. Mehlbrei.

Fite 2 Verjonen :

el e e et 05 SR STl R e DA
2—3 GRL DWiebl, /2 Taffe Wafjer . 0,02 ,
1 Prife Salz, Zuder und Jimt . . 0,02,

0,14 %

Bon Weehl und Waffer wird ein diinnes Teigchen gemadt,
welches [angjam in die fochende Mild) eingeviihrt wirh. Der Bret
wird gejalzen, mufy unter ftetem Rithren etwa /o Stunde fochen und
witd mit Juder und Jimt ju Tijd) gegeben.

Subereitungszeit: %+ Stunden.

73. Gricfbrei.
&Fiir 2 Berjonen:

R S T ey M e B S Y (e

SRvEaY e hvA e sl reobied SRR T

3 Chloffel Grief (40g) . . . . . 002,

1 Prife Salz, Bucker und Jimt . . 0,02,
0,14 %

Die Milch wird mit dem Waijer aufgeftellt; wenn fie fodht,
vithrt man den Grief langfam ein, falzt den Brei und lift ihn
unter ftetem Riihren /s Stunde fochen. Beim Inrichten Dbeftvent
man den ®riefbrei mit Jucker und Jimt.

Subereitungdzeit: /2 Stunbe.
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@benfo zubeveitet, falt geftellt und mit einem Dbjtbeiqup
s Tifd) gegeben Dilbet ber Griefbrei befonbers im Sommer eine
angenefme exfrijdende Sheije.

74. Mildhreis (Jeisbrei).
Fiiv 2 Perfonen:
T S T o e s o S el b e S ko pr MR 14D [k
TR (R Seeel e e R R T 0,10 |,
1 Prife Salz, 2 GBI Buder und Jimt 0,02 ,
0,18 .#

Der Neig wird gewajden und 2mal mit fodjendem Waijer
gebritht. ©obann fept man ihn mit Wiild) auf, jalzt thn und (Gt
ibn langfom weid) fochen. Wan darf ihn nidt vithren, jondern
nur jchittteln.  Veim Unrichten iiberftrent man ben Jeidbrei mit
Bucter und Jimt.

Bubereitungdzeit: 1 Stunbde.

D

75. Haferbrei.

it 2 Perjonen:
12 1 Wafjer, 1 Kaffeel. Salz . . . — H
4 Gl Haferflocden 65g) . . . . 005,
1SS ttidhertiBitierstt S st im0 Ok e
TSR T ey seie B s O S 0T 0

0,19 %

Die Haferflocten rithrt man vorfichtig in dag fodjende Wafjer
ein, gibt @aly und Butter zu und (Gt died ungefabr '/: Stunbde
auf der Seite de3 Herded fochen. Dev Brei wird mit falter oder
fpavmer Weich ju Tijd) geqeben.

Bubereitungsgeit : /. Stubden.

76. Grichiloge (gefodt).
Fiir 2 Perfonen:

LSRR e s e 0 Oh e
Mo Ortel i AR S e s T S 035
A8 alters TWed oS F R s i 08
R ERTIRTel, Spteent 0T L R 00918

1 Gi, /= RKaffeeldffel Salz . . . . 0,07,
Wajjer und Salj.

0,20 .#
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Dan jdhiittet den Grief langjam in bdie fodjende Mildh) und
ldft ihn unter ftetem Niihren zu einem dicfen Brei einfochen, den
man jum Abkithlen auf die Seite ftellt. Der Wed twird in fleine
Wiirfel gejchnitten, die man in Deiffem Fett gelb risftet und mit
Salz und Gi zu dem Gviefbrei gibt. Nun mengt man die Maffe
gut untereinander, formt fleine Kofe davaud und focht diefelben
10 Minuten in Salzivafjer.

Bubereitungdzeit: 1 Stunbde.

77. Griegtlige (ausgeftodyen).
Fiir 2 Perfonen:
ol S chia s Bl s SR e L (L7
14 & Grief : 0,05
'/, Raffeeldfiel Salz
LS e R SR TR Y B By mens e 107
L BT R e e S e s S D0
SR YD) e e R e i e (1 ()]
0,24 %
an die fodyende Mildh vithrt man den Grief langfam ein, gibt
Galz 3u und [dft died unter beftindigem Rithren dicd einfochen.
Gobann rithrt man dad gut verflepperte ©i davan, [akt den Brei
nod) furze Beit fochen und fticht nun mit einem Liffel, den man
jededmal in Dad heifie Fett eintaud)t, gleihmapige langliche Kldfe
ab, legt fie auf eine exwdrmte Platte und jdymilzt fie mit in Fett
geriifteten Wectbrofamen ab.
Bubereitungsdzeit: '/» Stunbe.

"

8. Griepllige (gebacten).
it 2 Perfonen:
2o AR el et S ()L ()
Mt s eteh e maal SL 0 2 et i) O a
1 @i, /o RKaffeeldffel Salz . . . . 0,07,
2 CRloffel Fett . . e I 0 8 5

0,30 4

PDan vithrt den Grief langjam in die fochende Milch, gibt
Galy zu und [GRt den Vrei gut einfodhen. AlZdann viihrt man
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bag Gi ein, jchiittet die Mafje auf ein naf gemachted Brett ober

eine flache Platte, ftreicht fie glatt und ldft fie erfalten. Iun

fchneibet man mit einem Mejfer verjchobene Bierece und biickt die-

felben in Deifemt Jett jchiin gelb. Man fann bdie Griefptdpe aud)

vor Dem Bacen in Ei eintauchen und in Wedbrojamen umwenden.
Bubeveitung@zeit: 1—1% Stunben.

79. Pfanunfudjen.

&iir 2 Perfonen:
Yy @ Mehl (1 jhwadhe Tajje). . . 0,05 A
G e N e T B s v (.07
i/, Taffe Mildh, 1 Prife Salz . . . 0,03
O ORitiel ettt mm e R R OUS

0,23 %

Daz Nehl wird mit Salz, Mild) und Ci zu einem glatten
Teig vervithrt. Jn die Pfannfudjenpfanne gibt man /2 Kaffee-
(Bffel Fett und, twenn ed Deiff ift, einen Heinen Schipfloffel Teig
dazu, ben man durc) Drehen gleichmdpig in der Pfaune verteilt.
Damit der Kuchen nicht anhingen fann, wird die Planne auf dem
Derde geriittelt. Die Plannfuchen werden auf beiden Seiten jddn
qeld gebacen, zujammengejchlagen und auf eine ermwdrmte Platte
gelegt.

Buberettunggzeit: *f—1 Stunbe.

80. Aujgezogene Piannfudjen.
Fiir 2 Perjonen:
R b e R e 0/0b K

1 Gi i EaE ST e O ST I D
e 1 Mildy, 1 Prife Saly . . . . 0,10
NIl Seths o dtats et e 4t 0,08
Sultaninen oder Nofiren. . . . . 0,10,
1 Gtiidden Butter. = 5= or ontes 0035
Bucer und Jimt .. . .« . . . 003,

0,46 .#
©3 erben gewdhnliche Pannfuchen gebacken. Diejelben be-
fteent man mit Sultaninen, vollt {ie und legt fie neben einanber

Spedit, Hodbilflein. Siidd. Ausgabe. b
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in eine mit Butter beftrichene Auflanfform. Sodann fodht man die

itbrige Mild) mit Bucer und Jimt, fchitttet fie itber die Pfann-

fucdjen und [kt diefelben etwa */o Stunbe im Badofen aufiiehen.
Bubereitungszeit: °L—1'/: Stunben.

81. Hefepjannfuchen.

&iir 2 Perfonen :

el ehls SRRSO 1A
Ly e e Sl s o ek A DA e
‘o Tafje Milch ( Yehmach)e=saet s uaa ) 07
/s StatteelITelE Galain s I S
(T A e chp e e R 0,02 ,
LS RED el S et e 0,08
0,24 %

Die Hefe wird in der lauwarmen Mild) aufgeloft. Wit den
evindvmten Butaten wird ein dider Planntudhenteig angeriihrt und
diefer fo lange gefchlagen, bid er Blafen wirft. Daun jtellt man
ihn mit einem ermwdrmten Tuche bedectt in die Nabhe ded Ofend und
[dft ibn etiva 1 Stunde gehen. Hievauf fept man mit einem Ef-
[iffel runde Kiichlein in Heifed Fett und béckt diefelben auf beiden
Seiten fchon gelb.

Bubereitungszeit: 2—2% Stunben.

82. Whpfelpfanntfuden.
Fiir 2 Perjonen:

Yi ® E)chf Sl VN (5 ok
1 i, Y é‘LaneeIum[ \,af S OO
oE i‘,nnc SRl el s e el () (e
AT ) RS R S R S (R
3 Ghlotfel Fett. . . . s b QAR ()] Aoy
2 Chloffel geftofiener ,3111&1 T 002
0,37 %

Die gefchilten Jpfel werben in feine Scheibehen gejdnitten und
unter einen 3iemlich Ddicen Plannfuchenteiq gemengt. Wian bt
bie Ruchen langfam auf gelinbem Feuer auf beiben Seiten, legt fie
auf eine eviidvmte Platte und beftrent fie gut mit Jucler.
Bubeveitungsgeit: 1—1'/> Stunden.
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83. Stirjdhenpjanntuchen.
Fiiv 2 Perfonen:

2 Brijtcdyen st ek e ) 001
2 Taffe Milch (ihwadh) . . . 5 002
2t SRIT eIt hIEesia st fEia it tun s ()1 ()20
et e e R e T (). 07
2 Chloffel Buder und Bimt . . . . 0,02,
Yo & Rirjhen . . e v O O
Badrette st 5 0 e g e

0,39 #

Die in falted Waijer eingeweichten Brotcdhen twerden fejt aus-
gedritcft und gut verftampft. ©odann gibt man nacheinander Mephl,
Mileh, i, Bucer und Jimt zu, vevviihet die Mafje tiichtig und
mengt 3ulept die abgezupiten Kivjchen leicht Darunter. JIn Heifem
Fett Dt man fleine Pannfuden langfam auf beiden Seiten und
beftveut fie beim nvichten mit Bucder und Jimt.

Bubereitungszeit: 1—1"% Stunbden.

84. ©piitsle.
it 2 Perfonen:
i e et e e e e e ()3 O
1R Bipay =t S e e LR e it B e (7
1 fchwache Tafje Wajjer, 1 Kaffeeldifel
@alz, Wajjer und Salz 3. A. . . —

Has(ERIBfierathett St R S e ()02
e bLofamen e e i e QOIS
0,20 4

Bon Mehl, Salz, Waffer und Ci rithrt man einen ziemlich
Dicfen Feig an und fd)ldgt denfelben, bi3 er Blajen wirft. Nun
[aft man ihn einige Feit ruben, nimmt alddann einen Leil bed
Teiged auf ein najjed Brettchen und {dhabt mit einem grofen Mefjer,
Dag man immer ieder eintaucht, lange diinne Streifden in fodjended
@alzwafjer. Sobald fie Herauf fommen und jhdwmen, nimmt man
jie mit einem Schaumlifiel Herausd, [Gft {ie qut abtropfen, legt fie
auf eine eridvmte Platte und jhmalzt fie mit in Fett gervditeten
2Wedbrofamen ab.
Bubereitungszeit: 1 Stunbe.
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3b. Giebratene Shpatle.

[1brig geblicbene ober aud) frifch beveitete Spiple (fiehe No.
84) twerben in feifem Fett unter tfterem Umiwenden fchon gelb ge-
braten. Sind dbie Shpible eigensd dafiiv Jubeveitet worden, jo werden
fie natiiclich vor dem Braten nicht abgefhmdlzt. Ubrig gebliebene
©pigle fann man dadburd) verlingern, daf man einen diinnen Pfann=
fuchenteiq daviiber gibt (fiehe No. 79) und fie langjam auj beiden
eiten bidt.

Brategeit: 20—30 Minuten.

86. Saucre Shiitsle.
Fiix 2 Perfonen ;
HSSh et Rl i e e e e S e s 01 0)
g 2l e e reay 0,07 ,
1jdmwade a,nne “nanm Iﬂanufm cl@a[s, —
Wafjer und Saly 3. A . . . . =
ERIoel et > walaias e LS00,
MRInTtel SRR SR R s e s () ()2
Tafie WalfernasSnraiE nel st —
Lorbeerblatt, 1 Nelte, */= Biviebeldhen
'/ Raffeeldffel Salz, 1 Prife Pfefjer,
2EGRIgTTel SR s e S 02
0,25 .4

Die nach No. B4 bereiteten Spaple werden, nadhbem man fie
gut Dat abtvopfen laffen, in einem jauven Beigup (fiehe No. 113)
nochmald aufgefocht.

Bubereitungszeit: °/« Stunben.

=t =t DD -

87. MNudeln.
}’fﬁr 2 Perjonen:

RS T A datsei A ke ()10 oik

2—3 Cfloffel SUEe s sHbEd L s e 0020

Waffer undb Saly . . . .. . . . —

Y ERtnelITettrs 10 caninl it 0i020
0,11 %

Dag €i wird in einem Sciifjeldhen berriihrt und mit jobiel
Meehl vermengt, dbap e3 einen feften Teig gibt. Diejer Teig wird

BadenWiirttemberg




BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK

69 —

auf bem Jubelbrett jolange gewivt, big fich beim Durd)jdyneiden
Qichlein zeigen. Pat man von mehr Ciern Teig gemadyt, fo fteilt
man ihn nun in fo viel Teile, al3 Cier davin find. Die Nudelfudjen
werden mit bem Wellholz ausgewellt, bid man bdie Holzmajern ded
Bretted durchfieht (mdglichit rund und ohne LWoder). Die Kuchen
terben auf einem Tijchtudh getrocknet, fodann gerollt und zu Suppe in
fabenformige, 3u Gemitfe in fingerbreite Streifcyen gefdynitten, die man
qum Nachtrocnen auf dem Brett audeinander legt. Die Gemiife-
nubeln werden 2—4 Minuten in Salzwajfer gefocht, auf einen
Geiher abgefchitttet und mit in Fett gerdfteten Nudelbrojamen abge-
fchmalst.
Bubeveitungszeit: 3—4 Stunbden.

88. Gebratene Judeln.
Die nach Regel 87 bereiteten Nudeln werden ivie gebratene

Spiigle behanbdelt (jiehe No. 8b).

89. Saure Nudeln.
Giche Saure Spiple (Regel No, 86).

90. Wedjdhnitten.
Fiir 2 Perfonen:

EBritchen . weshnuaa BRIt e — O U6%e
I=sEnfles talteasiin ep s 2 e

Y e ReRl e 2 S e b
1 Gi, '/» Raffeelffel ©alz . . . . 0,07,
iy Tajje Mildh) (fhwady)) . . . . 0,02,
oGRSt ooy oo Te et a0 OB

0,28 #

Die Britcdhen werden abgerieben und in Scheiben gejchnitten.
Diefe taucdht man rvajch in falted Waffer und legt fie zum Ab-
tropfen auf ein Tud). Sobann bereitet man einen diden Pjann-
Fuchentetg, wendet Die Schnitten davin um und badt fie in heifem
ett goldgelb.

Bubeveitungdeit: °/c Stunbden.
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91. Wertlife.
Fiir 2 Perfonen:

2B heI IS SR G S T A R RI0I06 4
Kalteo Maffer’@E L S S Tanae o

S0 eBntter S T R S 102
1Lt i SRt L Rt R T AT g AR
Peterfilie, Saly, Mustat. . . . . 001,
U R i G B o E e S B a1

Mo SRl Metf 1050 LWTNE s i 0 02
Aedbrofamen Sias Sl T TR Q017

0,30 4

Die Bristhen werden in Whaffer eingetveicht, ausgedritckt und
gut verftampjt. Die Butter viihrt man {haumig, gibt die Britchen,
i, fein getwiegte Peterfilie, Salz, Veustat und Weehl 3u nnd ver-
arbeitet die Maffe tiichtig. Sodann legt man mit einem Ehloffel
jdyine gleichmipige KIbhe in fodjendes Salzwaffer, fodt fie aehn
Winuten, vidhtet fie auf eine ermdrmte Platte an und jehmalzt fie
mit in Heifem Fett gerifteten Weckbrofamen ab.

Bubereitungdzeit: 1—1'/2 Stunben.

92. Wedfrakete.
&iir 2 Perfonen :

S aBriitdient. o0 T R e 0 005

RIS L R T U A0 IDE

YEERI e o el e A 07

1L Brile @ als s oGy il

L= SRIDTel el = vl e R N O08
0,25

Die Britdhen terden in Scheiben gefchnitten, mit fochender
Mild) iibergofien und zugedectt. Nachdem fie qut durchiweicht find,
bervithrt man fie tiihti, mengt €i und etwad Salz dbaran und
bédt die Maffe in Deifgemn Fett {chiom hellbraun, indem man fie mit
der Piannfudhenjchaufel bejtindig jharet.

Bubereitunggzeit: /2 Stunbe.

BADISCHE =
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93. Wedanflanf.
Fiir 2 Perjonen :

QR e S s e (). (06 7
aTane Rty s s S R R G003
1 Gtitctchenn Butter . . . . . . 0056,
1 Gi S T T e
R Eatoel Buders 5 o v e Lai0,028
T A Lo s s e 8 S s D0 {5
SBedhrolameie s s S o T Aan 0018

0,29 #

Die Bristdhen werden in feine Scheiben gefchnitten und mit
pen Mofinen in eine mit Butter beftrichene und mit Wectbrojamen
beftrente Anflaufform gelegt. Sodann werden Mildh, Ei und Juder
qut verriihrt und langfam iiber bie Brotchen verteilt. Der Auflauf
mwird mit Butterftiictchen belegt und etwa */s Stunde in mipig Heifem
Ofen aufgezogen.

Bubereitungsseit: 1 Stunbe.

94. Sartdujerflvfe.
&itr 2 Perjonen:

2 Milchordthen . . . . . . . 0,064
(RGN AR s St s ) (7
heSaiesdtildie o et 0,08
1 Stiiddjen Butter . . . . . . 005,
2 Gpofrel Bucder und Jimt . . . 0,02,

0,23 #

Die Britchen werben abgerieben, in 4 Teile gefdnitten in dad
mit Milch verriihrte Gi eingeweicht, leicht audgedriict und in ben
Wectbrofamen umgewendet. AlBdann fest man die KIbBe auf ein
mit Butter beftrichened Blech, legt auf jeden ein fleined Buttertiidden
und backt fie im Ofen fchon gelb. Beim Anrichten werden fie mit
Budker und Bimt befteent. Man fann die KidFe aud) jtatt im Ofen
in Beifem Fett fchimmend backen.

Bubereitungdzeit: 1 Stunde.

BADISCHE
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95. Weifger Kiife.
Fitr 2 Perfornen :

2 Slfe e RS e S (D0 g
2—3 CGRloffel fauver Rahm. . . . 0,05,
258 (CRloffel ARy o . LR 001
1 Kaffeeldffel Riimmel, '/ Raffeelvfiel Salz 0,01 ,

0,27 %

Der Kdje witd durd) ein Sieb getrieben, mit Rahm, Mildh,
Saly und Kitmmel vermengt und jchaumig geriibrt.
Bubereitung@zeit: /s« Stunbe.
96. Dampinudeln.
Bitr 2 Perfonen:

2 @ WMebl (jdhtoady) SEr s e e (095K
o SafieeldffelbSaly b s

1 GEloffel Fett oder Butter . . . . 0,04,
JasRniie i) S B Rt s e e O ()
s o o s SR i e Y
RS TS SRS S RS R SR S Y 0,
IRl elr Biiclerss s sy woneieiist 0010
Iy pIDyeliasbettin. ol e 004

1

h Zaffe Waffer, /= RKaffeelisffel Saly . —
0,30 %

Dem erwdrmten Mehl gibt man guerft Sucer und Salz bei,
madyt hievauf in die Mitte eine Bertiefung, vithrt die mit lau-
warmer Mild) aufgeldite Hefe und nach und nach die iibrigen
ertodrmten Jutaten, Fett und Gi, hingu und jhlagt den Teig, bis
ev fi) pon dev Sdhitfiel (Bft. Mun ftellt man ihn mit einem
evtoarmten Tudje bedett in die Nife des Ofens und [t ihn
etwa 1 Stunde gehen. AlBdann nimmt man den Teig auf ein
mit Weehl beftrentes Nudelbrett, 3ieht ihn etwas auseinander und
fticht mit einem Glag runde Riichlein auz, die man nodymals
einige Beit gehen [aft. Jn einem niedeven eifernen Zopf fodht
man etivas Fett, Wafjer und Salz (oder Fett, Milch und Bucker),
fegt die Dampfnudeln did)t aneinander Hinein und (aft fie 10 M-
nuten in zugedecttemt Topfe, ohne den Dectel einmal g Gffnen,
aufziehen. — Bubereitunggeit: 3—38'. Stunden.
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97. Sdnedennudeln,
Bitr 2 Perjonen:

s & Piehl (jhwach) . . . . . . 0,094
s Raffeeldffel Saly . . . . . . —

1 Cplifiel Fett oder Butter . . . 0,04,
Usenfesilds s e e 01088,
[ B nathe s R e s 007
10 g SHefe . T e (L ()
1 GRloffel 3urte1 HSIReR G b e 010
s (ShiBreltshetbamaiosnslv e isia s () (4
Rofinen, Juder und Bimt . . . . 008,

0,38 4

Der Teig wird ebenjo zubeveitet iwie fitr die anmlmbcln
Jft er gegangen, {o titd er auf bem Jubdelbrett audgetvellt und
in lange jdhmale Stveifen gefdhnitten. Diefe Streifen mwerden mit
Butter oder Fett beftrichen, mit HRofinen, Sucker und Jimt beftreut,
sufammengerollt, nodymald aufen bejtrichen und aufrecht neben ein-
anber in ein mit Fett audgeftridjenes Kudhenbled) gejest. Nachdem
fie nodhmald gegangen find, twerden fie in Heiem Ofen {chin Hell-
braun gebacten.

Bubereitungszeit: 3—3'= Stunben.

98. Fajtnadtetiidylein.
Hitr 2 Lerfonen:

s @ Peehl (fhwadh) . . . . . . 0,094
Yo Raffeeldffel Salz . . o E et ol
50 Vett (obey: Butter) . .- i 5008
D SN IR i g i i = 0, 2
B e e ey i L X D7
10/ Gete suimira s e it et 009
IRGHIDTel Budetss ronrt war i reeniaOi010
| e e e st [ e 0 < D)3
2 Cploffel uder . . . . . . . 002,
1,12 #

Die Jubereitung deg Teiges gefchieht in gleicher LWeife ie
bet Den Dampuudeln. BVor dem Ausjtedhen wird ber Teig auf
bem tubdelbrett leicht audgewellt, fo daf bdie Kiidhlein nur 1 em
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it find. &ie werden, wenn fie nodhmald gegangen find, in Heifem

Fett fhroimmend gebacten und jobann mit geftofenem Sucer be-

ftrent. Statt in Fett fann man fie auch in O bacen.
Bubereitungdzeit: 3—3'2 Stunbden.

VIL. ©alate.
99. Eubdibienjalat,

iir 2 Perjonen:

1SS Salat e e e 00
2RI DI i et S0, 065
2 Chloffel Cfjig Il Tt 0,01 ,

Salz (und Pfeffer), = Bwiebel,
1 Binfden Knoblouch. . . . . 0,01,
0.12 %

Der Salat ird gepubt, gejchnitten, vafd) getwajdyen und gut
gejchwentt. Jn der mit Knoblaud) ausgeriebenen Salatfchiifjel ver-
mengt man Salz, Bfeffer, Cijig, O und fein gefchnittene Siwiebel-
cfen, gibt den Salat zu und mengt alled gut burcheinanber.

Bubereitungszeit: /o Stunbde.

100. Sopfjjalat.
iir 2 SBerfonen:

1o RobFeGalatcns s e met e el 0. 065
DEERIBelS S R S S TS0 08
2 Cplbffel Cffig s 2 0,01 ,

Salatgriing: Boretjd), Eftragon,
SBimninelleerisinh S e s () () 5
Y2 Raffecldfjel Senf, Salz . . . . 0,01,
0,15 4

Der Salat wird gepubt, gewajdhen und gefchwentt. IJn Dbex
Salatfchiifjel vermengt man Senf, Salz, Gjfig, Ol und fein ge-
fchnittened Salatgriing, gibt den Salat ju und mengt ihn unter-
einander.  Anuf Ddiefelbe Weife werden Lattich, Ader- und
Krejfenfalat zubeveitet.

Bubereitungdzeit: /s Stunbe.
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