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3. %Drfpeﬁe"- (Burten

Tieder

1. Ebinefijhe Tomaten, e
Budhenthaler, Pefing. § ) 4

12 Tomaten, 4 Eier, 1 Biichje Crevetten, 2 Vlatt Gela-
tine, Gfjig, O, Pfeffer, Salz.
$Halbiere mittelgrofse rote fefte Somaten ber Vreite nach,
ftich mit einer Gabel mehrmals ing Mart und giefe 1 Stunde
vor Gebraudy ein Gemifdh von Effig, Saly und Pfeffer
IBffelweife bavauf. Stelle fie fibl. Vereite eine dice Mayon-
naife — fiir 6 Perfonen rechne 3 robe, einen gefodyten Ei-
Dofter —und mifche unter bdie fertige Mavonnaife eine
fleine Biichie ftarf abgetropfter Crevetten. Nun laffe die
Tomaten umgefehrt ein wenig abtropfen, lege fie weitldufig
auf eine womsglich dunfelblane Platte und hHaufe auf jede
Tomatenhdlfte einen Loffel fteifer Mayonnaife. JIm heifen
Gommer ift e8 praftifdy, derfelben cinen Loffel voll zer-
fodhte Gelatine uguriihren, 1 BVlatt in 2 Lsffel Waffer
aufgeldft. Verziere mit Peterfilic in diden Biifcheln.

2. Tomatenvorfpeife.

Selbit.
Beliebig viele Tomaten, Gurten, Krefie, Eier, 1 Sitrone,
Gfftg, O, Pfeffer, Salz. Gin
Belege eine hitb{dhe flache RKRriftallfchiiffel mit feften, fern- Shatg
lofen Tomatenfcheiben, 2 Meflerviicfen dick, die man mit feteri

einet Mifdhung von Effig, Salz, Pfeffer, Ol betvaufelt.
Dariiber fommen Scheiben von hartgefochten Eiern, eben-
fall8 betrdufelt, dann fommen frifdhe Gurfenrddchen, bdie
aber auf einem Teller fchon vorher mariniert werben miifjen,
dba fie Waifer ziehen. JIm Friibjabr, wo ’8 nodh feine

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Vorfpeifen 19

Gurfen gibt, nimmt man ftatt ihrer junge Gartentreffe.
Wieberhole die Lage von Tomaten, Eiern und Kreffe, 3u
oberft aber fommt Tomate oder Ei. Garniere mit KRreffe
und Bitronenfdynigen,

3. Kreflevoripeife,
Selbit.

Berechne auf die Perfon 2 beinahe hartgefodhte Eier,
die balbiert im RKrany auf eine flache Platte gelegt werden.
Sunge BGartentreffe wird unmittelbar vor Gebraud in einer
Sdiiffel mit Saly, Eifig und Ol angemadht und obne jede
Flitffigfeit um die Eier herum und in die Mitte gehduft
sietlidh) angeridytet,

4, Glegante Fifchvoripeije.
Siehe bei Fifdhe Nr. 11.

5. Mastierte Spargeln.

Selbit.
o Literglag Spargeln ober Refte, 6 Eier, V4 Lit. fiiffen
Rabm, 1 Loffel IMebl, Salz, Capenne,

Cin fleined LWedglad voll Spargeln ober Nefte von
Opargeln werden in fleine Stiide gefchnitten und in eine
fenterfefte Sdbiifjel geleert, die leidht gefdhmicrt wird, Die
Stiiddyen miiffen ziemlich trocfen fein. Berrithre nun fiir
6 Perfonen 6 Eier mit 14 Lit. fiifem Rabhm, 1 Lisffel IMehl,
Saly und einer Prife Capenne, Schiitte dies iiber die Spar-
geln, belege mit BVutterflockdhen und laffe 14 Stunde im
beigen BVadofen.
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6. Braune Eier, :

Selbit. ¢
DBrafenfauce, KRartoffelbrei, Jwiebel, 6 Scheiben Spedf, [e1cht o
6 Eier, Darmefan, 1 Loffel voll,

Refteverivendung. Einen Neft von Vrotenfauce made
beif; follte fie nicht did genug fein, {o laffe 1 Loffel Mebhl
in Gpedfett gelb werden mit etivasd gerfchnittener Jwiehel
und [8{che mif Der diinnen BVratenfauce ab. Schneide etiva
6 febr diinne Scheiben durdhwadifenen Spect und brate fie
rajch. Nebenbei foche pro Perfon 1 Ei hart und halbiere
es. AUuf einer {ebhr heifen Platte richte eine Portion fibrig-
gebliebenen erbigten Rartoffelbret an, der mit 1 Loffel
Parmefan vermifcht ift. Darauf lege rafch die Spectcheiben,
Daritber mit der halbierten Geite nach unten die Eier, und
{chiitte iiber Dag Gange die heife Sauce,

7. RKiajejchnittchen.

Familie Keller, KRarldrube,
s Pfd. Butter, 2 ERlbffel {aurer Rahm, Salz, Pfeffer,
Paprifa, 14 Pfd. Parmefan, 14 Pfo. Schiweizertdfe,
3ivfa 6 Milchbrote.

WMifche Y4 Pfd. frifdhe Butter mit 2 Ehloffeln fauerm
Rabhm, Salz, Pfeffer, Paprifa und je 4 Pfd. geriebenem
Parmefan und Schweizerfife. Streiche die Mifchung recht
boch auf fleine IMilchbroticheiben und backe fie im beipen
Ofen 10 Min.

8. Gpinatichnitten,

Selbit.
6 ERldfiel Spinat, 115 Milchbrot, 14 LCit. Mildh, 2 Eier,
1 Loffel BVutterfett, Pieffer, Salj.
6 CEploffel Spinat mifche mit folgender Farce: Weiche bri
1% Milchbrot in falte Milch, driife ausd und gervithre mit 1 %
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1 grofen CEntenei oder 2 fleineven Eiern, Saly und Pfeffer.
Nun fdneide von Weifbrot bitbfhe Scheiben, die gany
leicht auf einer Seite in Vutterfett gebraten werden. Diefe
Seite wird nun mit der griinen Maffe dick beftrichen, etwas
frifched Fett in der Pfanne beif gemadht, die Schnitten
daraufaefest und fiiv einige Minuten in den Heifen Ofen
getan,

9. Matfaronireite.
Familie Keller, Karlgrube,

15 Pfo. Matfaroni oder Spdsle, 1; Pfo. Spedt, 3 Gier,
italienifches Tomatenmart.

Lege in eine feuerfefte gebutterte Form eine dide Lage
beiffer Maffaroni (oder gebrafene ©Spdgle), davauf eine
Lage feiner, hartgebratencr Speditiftchen. Mebenbei foche
3 Gier hart, fchneide die Scdheiben auf den Spedt, belege
mit einer gweiten ditnneren Lage von Makfaront und {chiitte
eine Dice Tomatenfauce daviiber, Sofort auf den Tifdh
geben,

10, Mujchelfleifch,
Selbi.

®Gefochted falted RNindfleifch, 1 Loffel Fett, Jmwiebhel,
1 Coffel Mebhl, Gapenne, etwas AWein, Senf, Effig-
glivichen, Rapern, Bratfenfauce.

Reftevervendung. Schneide falted, gefodhted RNind-
fleifch ober Braten ohne Fett nodh) Haut in feine Streifchen.
3n eine Kafjerolle gib 1 Chlsffel Bratenfett, 1 grofe ge-
wiegte 3wiebel. Wenn fie anfangt geld 3u werden, fiige
Capenne und 1 Loffel Mebl su und (Bfche dann mit Fleifch-
brithe und wenig Wein ab. Schiitte 1 Loffel BVratenfarce,
1 Loffel englifdhen Senf, die Fleifchftiicchen und 6 gebliit-
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telte Efjiggiivfchen dazu, laffe rafdy heip werden und fiille
dieg in beifp gemachte Mujfcheln, ftreue KRapern darauf und
gib rajd zu FTifch.

11, Gierbrdtchen,
Frau Hanfftaengl, Miinchen,

3 Milchbristchen, 1 Liffel Butterfett, 40 g Spedt, 1 Liffel
Mebl, Tomatenmart, Jwiebel, efivas Milch, 3 Gier.

Fiie 3 Perfonen hshle 3 frijche runde Milchbritchen aus,
dap feine Krume mebr davin bleibt. BVeftreiche fie innen
und aufen mit Butter und fiille ein wenig feingefchnittenen
Gdhinfen hinein. Sese die BVrotchen auf eine ldngliche feuer-
fefte Sdbiiffel, {hlage in jedes ein frifched Ei, falze oben
leicht und fchiebe in einen fanft gebeizten Vackofen, Vereite
porber die Sauce: Schneide 40 g Spect febr fein, dampfe
darin eine flein gerfdnittene Jmwiebel mit 1 Loffel Mebl.
Lifche ab mit 1 Loffel italienifchem Tomatenmart, das mit
Milch verviibre ift, und {chiitte fogleich die Mifchung iiber
die Vritden, ohne die Eier zuzufchiitten. Laffe fo lange
im Ofen, big die Eier beinabe feft find. Priife die dunkel-
rote Sauce auf Saly und gebdrige Didke, bilf eventuell mit
febr perdiinntemn Tomatenmarf nach.

12. Rifofto,

Jtalienifch.
Y5 Pio. Reig, 1 Liffel Vutterfett, 1 Smwiebel, Paprifa,
2 Maggt’s Fleifchbriibmwiivfelchen.

Bib in eine RKafferolle dag Vutterfett; laf eine Prife
Paprifa und eine grofe feingefchnittene Imwiebel darin an-
ateben, gib Den QReis dazu und riihre ibn beftindig. Neben-
bei laf 34 Lit. Waffer mit 2 Maggi-Fleifchbriihwiivfelchen
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fochend mwerden. Sobald der Neid anfangen will, gelb zu
werden, {chiittet man {o viel von der Maggibriibe an, dap
fie 2 Fingerbreit fiber Dem Neid fteht. Jest Darf er nidht
mebr fochen, nur zittern. Dach 20 Min. ift ev fertig,

13. Kriuterreis,
Familie Giintert, St. Gallen,
14 Pio. Reig, Keduter, Butterfett, 1—2 Eier,
Rifotto von ¥4 PFd. Reid ober ein Neft wirh heif ge-

madyt. Verwiege von folgenden Dingen je 1—2 Loffel voll:
Peterfilie, Selleviefraut, Kerbel, Laud), Jrwiebel. Dampfe
Dag Gemwiegte in gufem Fett und mifche 8 unter den Neis,
Galze und {chiitte dann dad Ganze in eine Omelettepfanne,
in Der beied Vadfett raudht. BVrate rvafdh, rutfche den
Reig auf eine heipe Dlatte, mache in der Pfanne nochmals
Fett beifs, rutfche den Neisbuchen umgetehrt in die Pfanne,
bisd er bitbjch gelb ift. Berbricht leicht. Hat man jehr wenig
Reis, {o mifcht man 1—2 Eier unter ben RKrduterreis, der
dann leichter sufammenbalt. Er {dhmedt aud) obne Cier
portrefflich.

14, Hivnmufcheln,

Selbit.
1 Ralbshitn, 1 Loffel Butter, 114 Liffel Mebhl, Salz,
Paprifa, Maggiwiivze, 1 Biichje Ehampignons, 1 Loffel
GEabragon, 3 Loffel Parmefan.

Rodhe ein gehduteted Hirn, fchneide ed in 1 cm grofe
Wiirfel. Mache eine Vutterfauce von 1 Liffel BVutterfett,
115 Loffel Mebhl, Salz, Paprifa, halte fie ziemlich dick.
®ib bag Hirn, Fleifchertratt oder einige Tropfen Maggi’s
Wiirze dazu, eine EHeine BViichle Champignons oder fonftige
fleine Pilze, dazu im Sommer einen Eflifel voll gehackten
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Esdragon (im Winter einen Loffel Tomatenmart) und 3 Liffel
geviebenen Parmefan. Fiille diefe Maffe in Mujcheln und
ftelle fie Furz in ben BVackofen.

15. Hirnomelette,
Selbft.

1 RKalbshirn, 3 Eier, 3 Loffel Mehl, 2 Liffel fauver
Rabm, Salj.

RKRodye ein gebautetes Hirn in Salzwaffer ab obne Effig,
serhactle e groblich und fiige e8 in einen Omeletteteig aus
3 Ciern, fnapp 3 Loffel Mehl, etwas fauerm Rabm und
Salz. Ergibt 3 Omeletten.

16a Neis zu fochen.

Javanifche Art,
Der Neid wird griindlich gewafchen, dann mit faltem
Waffer, 3 Fingerbreit iiber Dem RNeis, ugefest und o
langfam wie miglich gefocht, 3§t alles Wafler verdampft,

ift Der Neig fertig und muf dann gany trocfen und jeDeg 2
RKorn filr fidh fein, Leeve den Neig in eine Sdbiiffel und o
{chiittle ein wenig.
16b. Nafi gorveng.
Sava.
Y2 Pidv. Neis, 2 Swiebeln, 2 Dfefferichoten (frifche), A7

eigrof Butter, : il

Bur Omelette 1 Gi, 1 Eplbffel Sdhinfen, 5 M

72 Pfo. wie vorftehend gefochter RNeis vom Tag vorber
wird wie folgt vermwendet: 2 rote Swiebeln und 2 rote

Prefferfdhoten (frifche) werden zerfdhnitten und fein zer- tin
ftampft. QJn eine eiferne Pfanne nimm eigrofp Butter, I
dimpfe darin dag Jerftampfte, dann fiige den Neis bei, Dom
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falze und erbige ibn unter beftindigem HUmichaufeln und
Sdhiitteln. Sum Schluf bereite eine FHeine Schinfenomelette
aug 1 €, 2 Loffeln Milch und 1 ChlsfTel gewiegtem Schin-
fen obne Fett. Lege diefe Omelette auf den angeridhteten RNeis.

17, Nierven mit Oliven.

Frangdfifches Regept.
2 Ralbénieren, 6 Gier, 1 Lbffel Butter Bwiebel, Pa-
prifa, 2 Loffel BVratenfauce, Qein, 20 Dtiven.

2 Ralbgnieren {chnigle fein. RKodhe 6 Eier beinabe hart,
balte fie gefchdlt warm. Mache mit 1 Loffel Butter, nuf-
grop 3wiebel, Paprifa und 1 Liffel Mehl eine SHwige,
[fche mit etwad Wein und 2 Loffeln Bratenfauce ab.
Mache 20 entfernte Oliven darin beifp. Jn einem Pfann-
chen brate vafch in 1 Lisffel Butterfett die Nieven, falze
und {dyiitte fie in die heife Olivenfauce. Ridhte alled in
einer fiefen Platte an und fecfe Die balbierten Gier mit
ber Dotterjeite nach oben hinein. Bermehren fann man
die Speife bei BVedarf durdh Hingufiigen von Pifferlingen
oder anderen Pilzen.

18, Reigberg mit RNiiprei,

Selbit,
Yo PId. Reis, 4 Gier, 4 Liffel Mileh, nufiarof Vutter,

3ur Sauce jiehe Tomatenfaice,

Mache ein Rifotto, wie in N, 13, von Yo Pfb. Reis;
5 Min, bevor e8 fertig ift mache ein Riibret von 4 ver-
flepperten Eiern mit 4 Loffeln Mild) und etwas Sal in
bafelnupgroh Butter fteif. Ridyte den Reis an, fpisig wie
ein BVerg geformt, madhe oben eine Feine Bertiefung, in
welche Das gelbe Riibrei Fornmt, Gine pifante hochrote
Tomatenfauce (fiehe Diefe) wird befonders dazu gereicht.
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19, Maildnder Kuiteln.

Se 100 g Ravotten, Sellerte und Swiebeln, 750 g Kufteln,
50 g Butter, 1 Deiliter Olivendl (ober nochmald 50 g
Butter), 50 g verwiegten Spect, 2 Liffel Tomatenmart
oder 250 g frijhe Tomatfen, 1 Lorbeerblatf, efivas
Qnoblauch, 1 LCoffel Peterfilie, 3 Loffel NReibtdfe,
1 balbed Glag Meifwein.

Riiben, Selferie und Jwiebeln in febhr fleine Stiickchen
{chneiden; Olivensl, Bufter, Spet und Lorbeerblatt wird
in ber Pfanne gut angerdftet, mit dem Gemiife vermifdht
und mit dem LWeipwein begoflen. Wenn alled gedbiinftet
ift, filgt man Tomaten und Kutteln dazu, feudhtet nach
Bebarf nody mit Fleifchbriibe an und lipt alles zujammen
gut auffodhen, fo dap die Sauce faft eingefocht ift. um
Shluf fiige Deterfilie und den Neibfdfe bei.
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