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16,7—11 Eier» unb Wiildipeifen.

nimmi man etiwa 200 Gramm Sarbdellen, 100 Gramm Sapern und 200 Gramin
gerdudjerten Qads. Die gewdfjerten und entgrateten Sardellen unb bder
Yadhs werben in feine MWiirfel gefchnitten und mit den Kapern bermijdit.
Die Cidotter jtreidt man durd) ein feined Sieb unbd berrithrt fie langfam mit

3 Gploffel Provencersl, 3 Eploffel feinem
Mojtridy, 1 EEloffel fein gewiegter Peterfilie und :
©dnittlaud, ein wenig ©alz, einer Prife Pfeffer, |
1 FTeeloffel Juder und JFitronenfaft nad) Ge- !
jdgmad. RNun gibt man fo biel bon biefer Sauce |
au den gejdnittenen ©ardellen und bem Lad)s, A

pafy alled gut gebunden ijt, und fitllt bie Giexhaljten |

pamit. Den Nejt ber Gauce tut man auf eine |

fladhe ©diifjel, ftreidyt fie glatt, orbnet bie Eier I

barauf an und garniert die Sdhiifjel mit fein ge- {

badtem Ajpif. ]

7. Gier mit Bedjameljouce. Hart gqefodhte i

tebibel fn Brunnentrefie. Gier [ait man erfalten, {dhalt fie, wenbet fie, ohne 1
jie burdjzujdineiben, in Gi und Semmel, bratet jie in Butter braun und befiilll

fie mit recht ger Becdhamelfauce, bon ber man aud) nebenher reicht. {

8. Gier mit hHoldandbifder Sauce. Die Gier werdben 6 WMinuten aefocht, J

parnad) in falted 2Wajjer gelegt und abgejdhalt. Oierauf erwarmt man jie i

wieber in Salgwafjer, jdneibet fie der !

dange nad) einmal dburch unbd {ibers
gieft jie mit {ehr Heifer, Holandijder
Sautce, die redit pitant fein muf

9. Gier mit Senfinuce. Frifde
Gier werden pflaumentoeid) gefodyt.
Dann  werden fjie abaejdi et
Lange nad) qglatt bdurdigejdnitten
und in einer ©diiffel, bie offene
©eite nad) oben, giexlid) angeriditet. .
Hierauf bejtreut man fie mit wenig fiebigeier mit Rfibrot angeridtet. |
feinem ©alz unbd {ibergieft fie mit Senfjauce. |

10. Berlorene Gier vder podjierte Gier. Sn einem fladen Tiegel wirh |
eine Handbreit hod) Wafjer mit Saly gelodht. Dann twerden redt frifde Gier,
eind nad) bem anbern, rajd) Bineingejchlagen, dod) nur fo biele, daf fie
nebeneinander liegen finnen. Gobald bad Weifje gut gufjammenihalt, alfo
che fie nod) hart {ind, werden fie Heraudgenommen und, wenn man fie {Auer-
lig wiinjdt, mit etwad Cfjig befprengt. Dann jdhneidet man fie ringsdum
glatt, jtreut etiad fein gejtofened Salz bariiber unbd gibt fie 3u Spinat ober
in ber Bouillon zur Tafel. Ein eingelned podyiertes Gi gerdt am beften in
einem verjd)lcfjenen ®efap im Wafjerbampi. Ghe man bad Gi einjdldgt,
ertoarmt man dag ®efap unbd gibt ein Stiiddyen fehr gute Butter Ginein, baf
biefe gerfdmilgt. — @elhr gut geraten biefe Gier in einer emaillierten Pfanne
mit Bertiefungen, die man aud) gur Bereitung bon jauren Giern und Spiegels
eiern nimmt.

11. Gaure Gier. Dan redymet auf die Perfon 2—3 Eier und bereitet
auerjt foure ©pediauce nad) Borjdrift. AlBdann Iaft man in einer Kafferolle
ober einem Tiegel 100 Gramm Butter gergehen, jdhlagt bdie Gier eingeln
jgnell und behutfam hinein, jo dafy fie gang bleiben, jtreut ein wenig feines
Salg bariiber, wenbet fie, nadibem fie auf der einen Geite fejt gemorden find,
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Ciers und Mildipeifen.

um und [apt fie auf ber anderen Seite cbenjalld fejt roerd
jebod) nid)t Hart werden und braunen. Lian t jie bann bor
fladge ©dyitfjel und gi r

bie faure Sauce daritber,
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14. Riifrei mit Mordiein. Fiir 4 Perfonen Ja—1 Kilogram
und 10—12 &ier. Man dampjt die Mordieln in 2 Eloffel
weidy, bejtaubt jie mit el
Obevtajje qute Flei
1 Teeloffel fein
Yl8bann ber

!

ridhtet

Riihrei mit Sdyinfen.
pad Jiihrei nad) obiger BVorj
€3 mit in feiben

o

threi und gibt ez

nan
1 Stunben
ab bratet fjie in
auf eine [. Dann gibt man nod) ein wenig frijde Butier 31

ither bie gebraten

pebratenen hinagu, bereitet davin bas
Edyintenjdeiben.

16. Niihrei mit Gervelat: ober Sdladwurit wirb gubereitet wie MNiihrei
mit ©dyinten.

17. @piegeleier. Am bejten baden jid) bie Spiegeleier in Pfam
Bertiefungen. Bejonbde =T im Wajjerbade, wozu
vingerichtete Pfannen gibt. Pan madt Butter in der Pfanne d)laat
frijdhe Eiex Debhutjam, da jebed Gi gang i finein und jireut etwas
feines Galz bdariiber. Mun werben fie fo lanpe gebaden, bHizg bad B
pidlich ijt, wobei man fie mit der gefdhmolzenen Butter befitllt ober Nl
iy 1t gejdymolgenen Butter befiillt ober aud
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Eier- und Mildhfpeifen.
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Eiex: und Mildyjpeijen 16.25—31

LS4

Die man fejt ber |
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27. Mofinenreid.
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31. ‘imullu ober italienijdjer NReisd.
[t etia 100 Gramm Rindermarl 3
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16,32—36 Eier- und Tilchipeifen.

recht furg cinfodien. Gr barf nur reidhlid ¥ Stunde fodien, bann
it ex teid) genug; nobtigenfalld gqiegt man nody Fleijdhbritbe dazu.
Jit der Mijcito fertig, To mimmt man die Bwicbeln Heraud, vithet einen Ef=
[6ffel Fletfchbriibe Hinein und mengt geriebenen LParmejanfaje darunter.

32. Yeignetd von Neid, Neidwiivitdien ober Srapfeln. 200 Gramm Reid
wird breimal blandjiert und barnad) mit MMild, 200 Gramm Juder und
. Sdiote Banille gu einem weiden,
jteifen, aber formigen Brei gefodht
Diefen Brei ftreidht man etiva fingers
pid auf ein mit Butter bejtridenes
PBrett und lakt ihn vollig erfalten
Nun  {dneibet man etwa 2 FBenitis
meter Dbreite und 5 JBentimeter lange
Stiide bon bem. Meid, paniert fie nuil |
Gi und Semmel, badt fie in Badfetl
hellbraun und ridtet jie vedht Beif auj
per ©dyiiffel an. ‘”um reicht warme
ober falte Frudtjauce bdazu. Man
fann bie Mei ttchen audy, ebe man |
fte paniert, wurjtahnlid) aufrollen.

- - 33, OGirobe Gerfte ober Ghrmupen

Deelonentirbis, mit 3wetidien oder Vadpflanmen., Man |
rechnet auf 4 Perjonen 250 Gramm Gerjte, febt fie mit einem Stid Butter
und ein wenig Wafjer auf Feuer und focdht fie in Brithe [anajam
redht tpeid) und furg ein, tobei man ofterd Wajjer nmfth},: uno {ie bors
jidtig umeiithet. Bulebt fiigt man nod) etwad Salz Hingu. Unterbed Dbriiht
nman 250 Gramm JBwetjden ab, fodt jie in reidhlich Waijfer langjam iveid,
jhiittet fie mit ber Brithe zu der weid qefodhten Gerite, ritbrt es
mit 1—2 offel Buder untereinanber und [ajt ed nod) ein wenig
focgen. Man qgibt falted MRinbdfleifd ober irgenbeinen aufges
jdhnittenen Braten bazu.

34. Budpweizengriibe. 250 Gramm Budymweizengriibe mirb mehrs
mald in laumarmem FWafjer gewajden, twobei man fie gut auf-
quirlt. Dan febt man jie mit fodjendbem Wafjjer an, fiigt etmasd
Salg und Butter hingu und [akt fie unter fleifigem Rithren gar
fodjen, mweil fie leidhit anbremnt. Man vidtet {ie mit gebratenen
©pedmiirfeln an ober qibt frijhe, falte Mild dagur.

35, Hirfebrei, Man britht 250 Gramm Hirfe mit fodendem
Wafjer, Iat fie ein Weilden fjtehen und giet dad IWaffer ab.
Diejegd ieberholt ntan ein paavrmal, bid bad IWafjer flar mwicd.
Dann fodit man die Hirfe in Waffer mit 2 Eflofrel Butter und
©alg gar und ridytet fie bid gum Fleifd) an. — Man fann die Hirfe
aud) mit faltem 2Wafjer ohne Butter anjeben, 1|l'[\:]L‘-L1!1 fte qebritht
ift, gibt bann aber nad) und nad) & Qiter Mild) dagu, bid die Hirje
gar unbd ein fefter BVrei ift. BVeim Unvidten itbergieht man fie mit
brauner Butter und jtreut Juder und Bimt barvitber. A3 Beilage
gibt man rofen Edinfen, Spidgand oder Bratwurit.

36, Divfefoteletts. 250 Gramm Hivie [aft man mit weniq  @erite
Waffer, einem Stiiddien Butter unbd etiwad Salg moglicht Jteif audquellen unbd
erfalten, nadjpem man nody 2 Eier bagwijden geriihrt fhat. Dann formt man
fotelcttdhnlidie ©deiben aus der Hirfe, wendet fie in gejdlageucn Gi und

L —
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Eier und Milchipetfen.

16.37—45

geriebener Gemmel und bratet fie wie Soteletts, — dlan fann fie ald Beilag
3u ©pinat oder Blumenfofhl reiden oder fie ald Miehljpeife mit Buder und
Bimt bejtreut ober mit Frudtjauce fervieren.

37, Dondaminbrei mit Mild), 2 Zafje
Auder, 1 Prije Salg; fiir altere Kinder ein
fdhale. Dad Mondamin rithrt man mit ein wenig Mild) zu cinem iweiden
Brei an. Die itbrige Mildh ftellt man mit Salz, Juder und den
Gewiirgen aufs Feuer. Gobald fie anfangt gu foden, rithrt man
baz angerithrte Mondamin Hingu und fodht ben Brei unter jlandigem
JHihren 5 Winuten.

98. Mondbaminbrei, gebaden. Man fod)t den Brei wie oben be- |
ichriehen, laft aber ben Buder fort und fiigt jtatt defjen 1 FTeeloffel |
PButter Hingu. Wenn der Brei gar iff, jhitttet man ihn in eine Halb
tiefe Schiifjel unbd jtellt ibm in den Ofen, wo er bei gelinder Ofenbibe
leicht Braunen muf. (Vei jtarfer Ofenbike wird er flifjig.) Pian
ferviert ben Brei in ber Sdhyfifjel mit Juder und Jimt bejireut ober
aber mit Frudtjauce, Marmelade ober gejdymortem Objt.

39, Mondbaminbrei mit Rojinen. Bu dem Monbaminbrei Nr. 37
fiigt man 2 Ejldfiel Sultaninen und fann ihn dann aud) nad) Nr. 838  gnais.
jafter wirb der Brei, wenn man beim SRoden 2 gut ge

pfe Pild), 1 gehauft
Aimt uni

wdd)

baden. Nod) nabhrl
guiclie Gier hingufiigt.

40, Matfaroni. Am beften find die gang diinnen Maffaroni ober Mobr-
nubeln. Wian bridt fiir 4 Perjonen 260 Gramm in Stiide von reidlider
Singerldange, blanchiert fie, focht jie in Salgwaijjer langjam weid) und jduttet
jie aufj einen Durd)jc aum Abtropfen. Hierauf Ik an in einer Kajje=
rolle 3 Eploffel Butter gergehen, aber nicht 1 ttet bie Matlaront
Pinein und jcdhiwentt fie in der Butiter, bid jie {dharf heif {ind. Bulept tiirat
man fie mit einer Prije gejiogenem Piejfer.

41, Malfaroni mit Sdinfen. Die nach voriger Nummer gefochten Maita-
roni werben mit faltem Wajfer iibergofjen und bann in eine Badjdiifjel gelegt,
jpobei man in Stireifen gefdnitienen, rohen ©djinfen bdagwijden mengt
Hievauf quirlt man 1 Obertajje jaure Gahne mit 2 Eigelb ab, gieht diejes
iiber die Malfaroni und {dhiittelt fie bamit durd). Buleist bejtreut man bdie
Ediifjel giemlich did mit gericbener Semmel ober mit geriebenem &dyives;
Qéfe, betrdaufelt diefen mit Buifer und badt die Maffaroni 16 Stunde in
mafig heifen Ofen. ©ollte die Oberhibe gu jtarf fein, fo lege man ein mit
Butter bejtridiened Blatt Papier obenauf.

42, Mattaroni mit Kije. Die nadh Nr. 40 bereiteten WMaffaroni werden
menn fie angeridytet find, mit geriebenem Sdjvei R

it

OB

ober Parmejanic
ejtreut und mit gerlafjener Butter betraufelt. OHierauj madit man bdie
Oberjeite mit einer glithenden ©dhaufel jdhon Helbraun.

43. Matfaroni mit Tomatenbrei. Die nad) BVorjdrift gefodien Maifa-
roni merden bor bem Unvidhten mit 8 Eploffel Tomatenbrei, 1 Litdrglas
Rortwein und 50 Gramm gerlafjener Butter durdygejdhoentt, bann aber ofme
fafe ferbiext.

44, Giebadene Matfaroni. 100 Gramm Butter wird gu Sabne geriihet,
danady werden 4 Gier, 1 Keeldffel ©alz, 1 fein gewieqte Bmiebel und 100
Ghramm qericbener Rdje bagmijdhen geriihet. Buleht mengt ntan 260 Gramm
in Galzwafjer weid) gefodite Matfaroni bagwijden, tut alled in eine mit
Putter ausgejtridene Badidjiifjel und badt die Speife % Gtunde im Ofen.

45, Nudeln. Tortion fitr B—10 Perjonen. DHiergu qachiren 4 gange Eier,

e o
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16,46—50 Eler- und Diildyfpeifen.

§ Ejlbffel Mileh und fo viel gang feined Mehl, ald die Mildh annimmt. Dad i
Mehl gibt man in eine Edyiifjel, macht in dex Mitte eine BVertiefung, gibt Gier !
und Mildy Hinein, rithet mit einem Wefjer Mehl, Mild) und Gier zu einem

N Teig, legt diefen auf ein !_

Badbrett und madit ihn |

mit ven Handen, mwahrend i

man immer Mehl unter-

ftreut, gum glatten, gang
fejten Teige. Dann {d :
pet man 1hn in bier Ghiide,
rollt jebe2 o Hiinn imie

Papier nad) beiden Seifen

hin qud und Hangt e gum

Ubtrocdnen itber einen quer

e —— gelegten &Silod.  Jft dad

In fdueiben. bi St

¢gt man dad erfle wieder auf den Tijd, Jtaubt etivas [

#3 freugweife burc), legt bdie Gtiide aufeinanber, rollt fie lofe auf und
dineibet fie mit einem Mejjer in ftrohhalmbreite Streifen, madht dieje aus
cinander, indem man eine wenig Mehl dariiber Jtreut und fie trodnen; |
tod) fann man fie aud) fogleid) bermenben. |

! 46. Mildnudeln, Dan gibt die nad) voriger Nummer bereiteten Nubel !
in fodjendes Waffer mit etiwad Salz, fodit fie gar, etma % —3% Stunde, und :
iy itttet auf einen Durdyf i ) mit einem quten |
stiud fe einige Male darin |
ourdhiodjen. Ungeridhtet, fiilllt man fo viel geftofenen, gelbbraun
aebratenen Bwiebad bariiber, dafy fie gang bebedi jinb. Man qibt Kalbshr
vagu; vod) find audy gefdymorte Ypfel,

47. Gien

logenannte

rollt, fo

itber, jdjneidet

ne

cnudbeln, Man verwenbet Hiergu qute Fabrifnudeln, am beften
ausmadjernudeln ober aud) jelbjtbereitete, focht Jie in Rind- ober
¢ pid und weid) und gibt hinreidend Salz, und ein enig
t§ Dagu, nad) Belicben aud) noch 1 Gilofel Butter.

48. Mehlgriupden. Derjelbe ehenjo fein ausgerollte udeln
Mx. 46 wird in Heine Wiirfel gejdnitten, die man mit dem Wiege= ober Had
uteffer o fein wie Graupen madt. it ber Teig gut, {o fann man ihn aud
auf einer Yeibe reiben. Diefe Mehlgraupdien werden ald Einlage gu Mild)-
juppen und Briihjuppen gebraudt. -

cln
Cil

g mie gu N

49, Polenta von Maidmehl. Wan jdhitttet in 1 Liter {dacf fjiedenbesd
Waifer 260 Gramm Maidmedl und e ©alg und madit in ber Mitte
ftlofes mit einem bdiden RodyIbffeljtiel ein Lod), bdurd) welded dad Waffer
in die Hobe fodht. Nadidbem man ed 10 Minuten Hat foden lafjen, nimmt man
e8 bom Feuer guriid und verrithrt e8 ju einem diden Brei, ben man Fugedectt
nod) Y4 Gtunde mafkig Geify ftehen lajt. Dann ftidht man mit einem Bled-
[57fel groge Stiide ab, legt fie auf eine Heife Schiifiel und beftrewt jebe Edyidyt
mit Parmefanfdfe ober mit gerdjteten Biebelideiben. Buleht gibt man

3 |
braune Butter bariiber. l
50. Sdjintenfledeln. Dan bereitet aud 200 Gramm Piekl Mubdelteig, den |
man dlinn audrollt und in fleine bieredige Stiide {dHneidet, ie Fledeln fodt |
man 1 Salzwaffer ab, [dRt fie abiropfen und gibt fie in 30 Gramm jers
iene Butter. Tann quiclt man 1 a g b fle jaure Saline mit 250 |
1
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