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8,27—-20 Ridge und Farcen.

in talted Waffer tut, dad man giveimal, wenn fid) bie Savtoffeln gefebt Haben,
borfidhtiq abgieft und durd) neued erfebt. Oierauf lait man jie rubig jtehen.
Gtipa 1% Stunde bor dem Unriditen preft man jie dbuvd) ein faubered FTud)
ober mitt einer ‘l\ cefie gang troden aud, bod) adite man barvauf, daf man
Sartofielmedl, dad jid) am Boben ber Sdiiffel anfebt, mit berwenbdet. Die "
trodene Wafje ‘L.lllm t man in einer \_11111 [ unp ubLth"['t fie mit fodjen-
bem ®riefbrei, ben man aud 2 Obertaffen Mild) und % I‘L‘Lh‘nu Grief
gefedt Hat. Mun mengt man nod) 2 Gier, Salz und in NRinbdsfett gerdjicte
Semmelbroddien bon einem LWeifbrot barunter, formt nidt zu fleime Kiope
und bringt fie jofort in fodjendes Salgwafjer. Man [aft jie 16—20 Winuten
fodjen und ferbiert jie au Hammel= ober Rinberbraten "Ll aud) ©dyweine=
braten mit reidylid) Sauce.

27. MNauberfnbbel, 1 kg redit grofe mefhlige fartoffeln mwerben am &
Yhend vorher gejdalt, gut gewajdien und in falte? Wajjer Hineingerieben.
Diead Waffer wird bei borficdhtigem UAbgiefen gweimal erneuert. Nadpem
man Dierauf dag W [1]]Ll ipieder abgegoffen, tut man bdie Sartoffeln in eine
©erviette unb preft fjie troden aud. Dad ausdgedriidte Waffer lafit man
jteben, big die Starfe jich zu Boden gefeht Hat, worauf man ed abgieht. WMan
gibt bie ©tirfe ju der gexpiliidten Kartofjfelmafje, rithrt 1—2 Eier, jowie bas
notige ©alz bdazwifdien und mengt gerdjtete Gemmelbroddien bdagivijden.
{iber bad Formen und Nodjen der Nlofe, jiehe borige Mummer.

28, WidelfBfe. Man rithet 1 Obertajje Plehl mit 1 DObertafje warmer
Wiildh und etivad Salz an, gibt 2 Eidotter und 2 Eiloffel gerlajjene Butter
bagu und [GRE Den Teig, nadbpem alled gqut verriihret iff, 14 Stunde am
marnten Ofen jlehen. Dann ]-L'[]llL‘]i"Lt man ein Weikbrotden in Wiicfel unbd

———

rojtet biefe in Butter Hellgelb., Hicrauf rollt man mit dbem Wangelholz bon ¥
pem Teig Platten aus, wobei man “”ml\mlluli, und Brett mit PMehl bejtaubt;
die Plalten 111]]&11 etiva %4 cm jtarf fein, und babon jdneidet man Streifen

wie 3 Finger breit, bejtreut fie mit gerdjteten Semmelwiirfeln und rollt fie
3 §fidgen auf. Das oberjte Enbe ded Teigjtreifensd, joivohl iwie bie Seiten
befejtigt man burd) Unbriiden aneinanber. Man Iakt die fidge 15—20
WMinuten in Eni\gm*nur ohen und ridhtet fie fofort mit gejdhmortem Objt
an, — Wan fanun fie aud) in Rindfleijdbriihe mit fein gewiegter Peterfilie
fodien und mit gefodhtem Mindfleifd) anrvidyten. '
29. Qeberflifie. Bu einer Salbsleber bon mittlerer Grofe, die man abges |
Dautet, gehacdt und durd) ecin Sieb gerithrt Hat, gibt man ein Eidid fein ge
hadten Sped, 4 pange \,‘IL‘]. 14 Tafie Wafjer, Salz, Mudfatnufy und etwas i
Pieffer, 100 g geiviirfeltes, in Butter gerdjteted Weifbrot, aud) nach Velieben
fein gebadte Bmwiebeln und jo viel M & gum Jujammenhalten der Klofe
nbtig ift. Dann formt man faujtgroge KIoge, [dgt jie 10 WMinuten jtact
fodhen unbd viditet jie auf einer Beify gemadiien Sdyiiffel amn. !
30. Semmelflof zu O0ft. Man redinet auf jebe Perjon 2 Weifbrotdjen,
1 Gi und 20 g Butter. Die frujte ded Broted wird abgejdnitten, fein ge-
iicfelt und in Butter geld gebraten. Dad Weibrot twird gerieben, durd
ein Sieb gerithet und mit WMild) angefeudhtet, Dann wicd bie BVutler mil
ben Eidottern qut verriihrt, Salz und dad Weikbrot hHingugegeben und u-
let ber jteife ©dinee barunter gemijdht. Worher Hhat man frifde Birnen ober 1
Badobit mit reidlid) Waffer und B jchon eine gute 2Weile gefocht. Mun !
formt man bon dem Teig einen grofen Klok, @ibt ihn in bie Mitte bed
Cbjtes DBinein -und [aft ihn darin gar fodien, worauf man etwa 1 Stunbe
rechnen muk.

by

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



4 floge und Farcen. 8,31 —3r
1. Dampinudeln, 1 kg Mehl, ¥4 1 lawwarne Mild, 8 gange Eier
extajje voll gejcdhmolzencr Butier, 36 g Barme und 2 Gilofel Buder.
Suder und Barme an und lakt

3 e

alfte beg Mehl rithet man mit Mild, Salz,
6 aufgeben. Dann rithrt man das iibrige Mehl, Butter und Gier Hingu
faehen

T
L : ; s : i S
: und macht €3 gu einem FTeig, den man jtaxf {Glagt und nodmals

lagt. Mun formt man fleine Ballhen, inbem ntan den Zeig Did
mit einem IWeinglafe KIdEe bavon abftidht, die man alddbann
Male aufgehen [agt. PMan gibt fie in einen Tiegel, worin man re d
hat gelbbraun werben laffen, giekt 4 1 Mild) darunter, dedt ibu gang feft au
unp legt ein feudhted Tud) obenauf. Nad) etwa 10 MWinuten, wenn die unterite
Seite braun geworben ijt, e t man bie Mudeln wm und lakt jie offen auf
ver anderen Seite braun werden. Aud) fann man fie 34 Gtunbde 1 Waijjer

& und Galg toden. Man gibt braune =
Butter und Objt bazu.

32, Sefentlifie ovber Birm-
flofge. MMan mad)t von 1 kg
Wiehl, 200 g Butter, 14 1 [au-
warmer Mild), 3 —4 EGiern, 50 g Barme und
pen man mit bem bffel jhlagt, Iajt ihn 1

——l

Ofen runoe $lofe dabon und [akt jie 4 ©al3-
mafjer odjen. ©obald man bie KlHie Hera if, muf man

jeben eingelnen mit einem fpigen Meffex oben freugiveife einreifien, weil fonjt
bie Sibfe gujammenfallen. Man ridtet fie jdnell mit brauner Butter ober

bt an.

1 33. Upfelfivfre. 1 Subpenteller voll in Heine eiirfel gefd
lide Ypfel, 2 Obertafjen d), 2 CEjloffel Buder, 18 geriebene
jdjale, 4 Gier undb 2 ERldfrel gefdimolze Butter ben quit
permijdyt, worauj man o biel geriebe l L nter rithrt,
einen guten Teig gibt. FMun werden § mit bem Lojfel abgejtochen,
in Wajjer und Saly gefodit, mit Buder beftreut und mit Weinjauce ange-
richtet.

34, Sicjditibfe. 500 g au

werden in
am iveid) qel
etimad abget
frel gejch ene Butter,
und fo bpiel ger
ot Bingu, baf Dbie SKidge
beim $oden aneinanbder halten,
Vbftentlerner, wa3 man erjt mit einem Probe-
flof verjudjen muf. Man lajt fie 5—10 Minuten Toden und gibt eine
Sdyaumiauce ober eine Mildijarce dagu.
35, Brandteigilife mit Badobit, Auf 3—4 Verjonen nad) einer etiwasd jat=
tigenden Suppe: Reidlic) 14 tldy, 1 Ehloffel Butter, 1 125 g ge-
G r und etwasd Sal ie Mild) oicd mit demt
iehl vermengt und nebjt ber Butter iiber Feuer ger , bi g Wiehl qm
1 ift und fich gehorig bom Topfe [6t, wonad man in einer &d abbampfen
! [aft. 1nterded ivird ber in feine & tittene Gped langjam auss
gebraten, Darnad) rithrt man allm pie Eibotter au dem abgebrannten
Aeehl, jowie aud) abwed)jelnd die itbrigen Butaten und mijdht guleht das Bl
it jie finj
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