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pon Maftaroni und JNubeln. 279

rollt thn gang diinn aud. ©Sobald die Teile troden geworden
find, fdneibet man fie in Streifen und diefe zu Nubdeln pon ber
Breite eines Fleinen Fingers, focht fie in fochendem gefalzenem
Wafjer und {chiittet fie auf einen Durdhidhlag. Dann wird eine
fleingebactte Bwiebel und etwasd feingefhnittene Reterfilie mit
einem Gtidden Butter gedampft, 1 Liund gefochter Schinfen
obne Fett flein gejdhnitten, 6 gange Gier und 6 Cidbotter mit
Ly Qiter dider jaurer Sabne, etivasd Musfat und der geddmbpften
Biebel und Peterfilie tiichtig geriihrt, wo danm der Schinten
durdaemifdht und died alled mit den Nudeln qehorig unter eine
ander geritbrt wird. Danach bejtreicht man eine Form mit But-
ter, fiillt die Daffe binein, beftreut fie mit Neibbrot und ge-
viebener Qdfe und jtellt fie etiwa 1% Stunde in einen  Deifen

Ofen.

I. Plinfen, @meletted und Piannfiuchen
erfehichence 2t
nebft einigen andeven in ber Pianne u bactenden Speifen.

1. Im allgemeinen.

SBiannfuchenpfannen jind am bejten pon Stahl; die glajier=
ten und emaillierten wegen Mangel an Saltbarfeit und gejund-
heitlich nidht gwedmdpig. Pian gebraude die Pfanmne nur um bacden
der Suden, nidt, wie e3 haufig aejdhieht, augleich aum Koden
jourer Gped- und Biviebeljaucen 1. dal. €8 ift hiergu obmnehin
eine fleine, tiefe Pfanme pajjender. Pan tut ohl, die Pfanne
nad) jedem Gebraud) zu reinigen, Wwo es bann bei porfommenden
Sdllen nur ded Ausivifdens mit einem Gtictden Papier bedarf.
Gejchieht dies nidht, jo mup diefelbe jedenfalld erit aufs Feuer
gejtellt, mit Salz troden audgejchenert und gut nadygerieben
werden. Dad Ausmwajden der Pfanne verhindert dasd gute bacten
und Ioslafien der Suden, aud) erfordern biejelben dann biel
mebhr FHett.

®as Einviipren mit warmer — ftatt falter — Mild) uno
tiichtiges ©dhlagen ber Majfe, bevor die gange Quantitat Milcdh
hinzugegeben iird, verfeinert fie gang ungemein. b es bor-
guzieben ijt, dad Ciweif 3u Sdaum 3u jdlagen, Hingt eingig
und allein pom Gejdmad ab. Gejdiebt es, fo merden bdie Ku-
den febr locter und iweid), aud) fann bierbei eher ein €i gejpart
erden; beim nmwenden der ganzen Gier aber Iaffen fidh bdie
Sudien beffer intwendig milbde, {ibrigens rofd) bacten.
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980 [. Blmjen, Omelettes, Bfanniuden ufiv.

Bum Baden der Pannfuden gehort ein weder zu ichoacdes,
noch gu jtarfes Feuer.

Cin qutes Badfett bejteht aus hHalb Butter, Halb gutem
Sdyweinefchmaly oder langjam ausgebratenem Sped  (fiehe A.
v, 64). Aud) fann eine Seite ded Qucdens mit Sdymalz oder
mit reinjdymedendem Olivendl, Sejam oder Valmsl oder joniti-
gen *Bflangenfett, Ddie anbere mit Butter gebacden  iverden.
Wiinjdht man ohne teiteres Butter su agebraudien, jo tird eine
gute Hausfrau Topfbutter der frijchen vorgiehen, iveil pon Iek-
terer gar au biel erforderlich ift.

Unt die Pfannfuden gut und o su baden, tue nian
nidt gar 3u wenig Badfett in die Pfanne, laffe es foden und
danac) gum Stehen Fommen, dod) nicht braun werden, iehe dann
jchnell die Pfanne zurviict, verteile darin mit dem Loffel den ein-
gevithrten Teig — durd) hineinfdhiitten fliegt bag Fett ujamnien

- und jtelle die Pfanne wieder aufs Feuer. Dann jtoge man
mit dem Qffel iiberall jo lange auf den Grund, bis der Teig
oben troden geworden und jid) bon der Pfanne geldjt hat, wobei
man diefelbe dreben und den Sudhen baufig fchittteln muf. Hat
die untere Seite eine dunfelgelbe Farbe erbalten, twonady bein
Sdiitteln oder beim Auibeben mit einem Kuchenmefjer aut jehen
ift, jo jchiebe man ihn auf ein Sudienbled), leqge Stitctdhen Butter
daritber, wenbde ihn und bade bei baufigem Sdiitteln audh die
giveite Seite dunfelgelb. Hftered Unmmvenden berdichtet den Hu-
den.  Aud) jdyiebe man ibn aus der Rianne nidt auf eine falte,
jondern auf eine erwdrmte Shiifiel.

2. Blinjen, (Cine Sdyiifiel allein au geben und cine Beilage
aum Spinat) N, 1,

4 maBig gehaufte ERBffel feines Mehl, 90 Gramm an
Gewidht, 4 grofe oder 4 fleinere Cier, 14 RQiter fitke Sabne oder
WMild) und 1 Teil Deifes Wafjer, 60 Gramm gut gewaidene
Sovinthen, 2 ERlofiel gejdymolzene Butter, abgeriebene Sitronen-
ichale oder Mustat und etiwas Sals.

Der Teig wird betm Hingutun der gangen Cier nad) Nr. 1
aut gejchlagen und 4 Plinfen — diinne studen — bdavaus ge-
baden. Dann werden diefe 3weimal geteilt, mit Buder und
oimt beftreut und aufgerollt.

€8 jverden die Plinfen jum Tee und Butterbrot gegeben,

Als Mittel- oder Nadhgeridht fann man fite mit einer rvoten
oder teigen Weinjauce oder Sauce von Jrudtiaft ferbieren.

Als Beilage gum Spinat lajfe man Buder, Bitronenjdale
und Sorinthen lweq und rithre feingeidnittenes Sdnittlaud) durd

ven Teig.
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[. Plinfen, Omelelies, Piannfuden ufw.

3. Rlinjen vou faurer Sahne (Rahm, Fiott). Nr. 2

60 Gramm Gtdarfe ober Rartoffelmehl, 4 Eier, */, Riter
faire Sabne, Mustat, Bimt und etiwasd Sals.

Nadhidem man die Eidotter mit den {ibrigen eilen jtarf ge-
ihlagen, mijde man den fteifen Schaum der Eier purdh, bacte
{ Rlinfen, volle jede auf und gebe fie mit Juder und Bimt be-
itrent Heify aur Tafel.

4, Wlinfen mit verjdicbenartigen Rejten aefullt, 3. B. mit
qefoditem O6ft vber Meisbrei oder Kalbsbraten. Mr. 3.

Man bacdte die Plinfen nadh eviter Torjdrift, beftreiche fie
mit aut qefodhtem Apfel-, Kirjdhen- oder Setidhgenmusd oder
Breifelbeeren, oder aud) mit did gefochtem Reisbrei, welder
mit Buder, Jimt und Mustat gewiivat iit, volle die Plinfen
auf und bejtrene fie mit Buder. Mit Kalbsbraten fperden fie
aefitllt wie folgt: Derfelbe wird febr fein gehactt, ein veidyliches
Ctiid Butter gelb gemadit, etivas geriebenes Weibrot und dasd
Tlpifch eine qute Weile darin geriihrt, jauve Salne ober Bouillon,
otinas Wein, Mustat und etiwad Salz hingugefitgt und unter
ftetent Rithren qut durchgefocht. Wit biefer Farce beftreiche man
bie Llinfen, welde ohne Korinthen gebaden iverven, rollt jie
auf und gebe fie, auf einer heifen Schiifjel anaerichtet, abendd
ald Vor-, Mittel- ober Schlufipeife.

5. Riinfen mit Sdinfen-Favce. ( Eine Reilage 3um Spinat,
Rofentohl und berartigen Gemiifen.) Nr. 4.

Die diberrefte bon einem Schinfen onnen bierzu verwandt
iverderr.  Man bade jie Jebr fein und vermenge jie mit bdider
fauret Sahne. Dann bade man Plinfen nad) erjter pder ameis
ter Bovjchrift oder aud) aute Pfannfucden, fitlle bpon Dder
Sdinfenfarce binein, volle jic etivad feft auf und jdmeide fie au
fingerlangen Stiiden, welde von allen Seiten in gejdlagene Eier
aetunft und in geftofenem ober geriebenem Teibrot wmge-
Srobt werden. Danady ftelle man in einem fleinen etjernen Topfe
abgefldrte Butter, oder aur Hilfte mit Sdymala permijcht, auf
oin lebhaftes Jeuer, laffe fie fodben (fiehe Badwerf R. Nr. 234)
und lege jo biel Plinfen binein, ald gut nebeneinander [iegen
fonnen. Man bade jie rajd), wende fie guweilen mit der Gabel
win, nehme die qelbbraunlidy gewordenen herausd und [ege andere
in den Topf. Weim Serausnehmen der Plinfen fann man anm
bsichen ded Jetted fie einige WMinuten auf Teiibrotidnitien
pber LWidpapier legen,
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[. Plinfen, Omelettes, Pfanntuden ufm,

6. Ohrfeige. Nr. 1.

L grope frifdhe Cier, 1 gebdufter Cloffel SRavtoffelinedl,
1 Zaffe lanmwarme VI nit etivad Waffer vermiicht, ctivad Pusg-
fat ober abgeriebene Bitronenfdale und Salz, ferner beliebiges
Cimgemadtes.

Da3d LWeie der CEier wird vbon den Dotfern jorgfaltig qe-
trennt, bamit erjteres zu vecht fejtem Scdinee gejhlagen twerden
fann, der erjt in dem Augenblic durd) den ubor ftarE ge-
{hlagenen Teig gemifdht itvird, wenn man zu baden anfdnat.
Das Feuer mup gleidhmapig und febr jdhwad, die Pfanne glatt
jein. Jn Dderfelben Iaffe man ienig Butter sergehen, gebe dic
Sdneentaffe hinein und bade die Obrfeige nur auf einer Seite
i Ofen obne die Bfanne zu jdhiitteln, und zvar jo lange, etiva
10 Minuten, bis fie oben troden und die untere Seite geld ge-
lvorben ift, twahrend man die Pfanne zuiveilen drebt. Danadh
beftreiche man bdiefelbe mit beliebigem Eingemachten, Musd odet
®elee, fdhlage fie gujammen, fdhiebe fie auf eine lingliche Sdiis-
jel und ftrewe Buder und Jimt daviiber. Wudh) fann man dic
Dhrfeige intvendig und oben mit Buder und Bimt beftrenen und
mit einer Wein-, Frudht- oder Rumiauce zur Tafel geben. Sebr
angenehm tjt dazu ein qutes Qompott von frijden Nohannis-
beeren, iweldes aud) zum Bwijdenjtreichen angelwandt werden
fann, und bleibt bann die Sauce weg.

Cine grofe Mefjeripibe pulverifierter Weinjtein mit dem
Ciweiidhaum durdigemifdht bewirft ein nod ftirferes aufgehen.

7. Muj andere Art, jtatt ciner Torvte, Nr. 2.

Man bade 2 Obhrfeigen nad) vorbergehender Angabe, lege
die erfte offen auf eine runde Sdhiijjel, tropfele den Saft 2 jaf-
tiger, vedit frijcher Bitvonen bdariiber, beftreue fie reichlich mit
Suder, {chiebe die andere auf einen Kudhendectel, jHivinge fie mit
fefter Sand auf die erfte und beftrene fie mit Bucer.

8. Dmelette (Grerfuden). Ne. 1.

8 frijdhe Eier, 1 gebaufter CRIoffel feinjtes Mebl, 14 RLiter
warme mit etivad Wafjer vermijdhte Mild, etiwvad Mustat und
Salj.

Dies wird nady Nr. 1 Hidtig gefjdlagen, auf jhivadem
Feuer Butter in der WVfanne zum ftehen gebradt, da3 Ginge-
rithrte Dineingegeben und die Fliffigfeit mit dem Loffel unter-
aelaffen. ©Sobald die Omelette oben troden geporden und
jich bon der Wfanne geldjt hat — fie muf ganz iweich bleiben
und ird nidt wngewandt — ftreue man Buder und Bimt
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I. Plinfen, Omeletted, Lfanniuden ujo. 283

paritber und jdiebe fie aujammenagejdilagen auf eine Ilanglidye
Sdhiifjel,

Befonders angenehm find eingemachte Preifelbeeren Ddazu,
aud fann man die Omelette mit Dauverwurft, Raudfleijch und
gerducherter Bunge geben, wo dann beim Einriibren feingebacter
Sdnittlaud durchgemijht werden fann; Buder und Bimt blei-
ben tveg.

9, Sdjaum-Omelette, Nr. 2.

6 Gier, Karvtoffelmebl, 2/, [iter Mildh, '/, Liter Fochenbded
Paffer, nad) Belieben etwad Musfat und rveidlid) eine Deffer-
jbike Galz.

Das Cimweil wird gu jteifem Sdnee gejdilagen, dad iibrige
aufammen ftarf geflopft und nacdh) vorhergebender Ungabe auf
jchivachem Feuer gebacen, Sobald die Dmielette anfangt oben
troden zu iverden, iird der Scdhoum Ddaviiber gejtrichen, mit
einem Deiggemadhten Suchendecdel o lange zugededt, bid bder-
felbe nidht mebr iveidh ijt, mit Buder und Bimt Dbeftreut, nad
®efallen offen obder zujammengeidilagen angerichiet.

Nudh fann der Sdhnee bor dem Baden durd) den Teig ge-
riihrt toerden.

10, Omelette vou verjdjiedenarvtigen Fleijdhreften. Nr. 3.

Nejte bon Cornedbeef, Raudfleifch, Pofelfleifd), gefodhtem
Sdinfen, Braten oder aud) Suppenfleijdh twerden fein gehadt,
Dann rithrt man eine Omelette oder einen guien Pfannfuden-
teig und mijcht dad Fleifeh mit etivad Musfatnup oder feinges
badtem Sdnittlaud durd). G2 fonnen bierau die gangen Eier
mit “dbem eingeriibrien Teig ftarf geflopft, ober dad zu Schaum
gefhlagene TWeize auleht durdgemijdht werden. Wan fann die
Maffe aud) [Bffelweife in die Pfanne bringen und zu  fleinen
Rfuchen bacten.

11. Omelette von Weifbrotidunitten.

PMan rviibre eine DOmelette, lajfe MWeifbrotichnitten in Ialfer
Mildh tweid) werden, madhe fie in einer Pfanne mit Butter an
beiben Geiten gelb, lege Stidden Butter dagivifdhen und gebe
die Omelette daviiber hin. Durd) Dineinjtechen mit einem Mei-

bald jie fich von der Bfanne [6§t, auf eine Sditijel und bejirene
jie mit Suder und Bimt. CEingemadite Preifelbeeren find Dhier-
au febr bajjend.
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I. Blinfen Omelettes, Pianntuden ufw.

12. Sped und Gier.

Man nehme au jedem €1 einen CHloffel Milch, einige Korn-
hen Salz und zerflopfe fie geborig. Dann jdneide man guten
Sped pon der GroBe eined DHalben Karvtenblattdz n  Sdeiben,
[affe fie in der Kudhenpfanne an beiden Seiten etivad gelb iver-
den und giefe die Crermild) dariiber hin.
feit durdh Sineinjtechen mit einem WPeeffer berdampft ift, fdiebe
man den Sudien moglichit jchnell auf eine breit ftehende Sdhiifjel,
pamit die Eier vedit weid) bleiben.

Nadh Gefallen fann aucdh feingehactter Sdnittlaud) mit den
Eiern permijcht werden,

13. Gierpfannfuden. (Lorziialid).)

Bu 3 Suden: 6 frijde Cier, 6 fleine CRIGTFel Mebl, 2/, U-
ter Mildh, 34 Liter jaure Sabne, etivad Salj.

WMebl, Sabhne, Cidbotter und Salz werden gut geriithrt, dbann
iird die Mildh DHinzugegeben und furz vor dem Baden dad 3u
Sciaum gefchlagene Citwer durchgemijcht.

Werden die Suchen mit Butter gebacden, o nehme man
weniger Salz und vidhte fich iibrigend nach Nv. 1.

14, Gewohnlider Sdaumpfanntuden,

PBon 5 Eier das Gelbe, 1 gebaufter ERbHffel voll Mebl,
1 Tafje gute frijche Mild), Salz und dad Weike der Eier Fu
Sdinee gejchlagen und iibrigens verfabren ivie beim vorhergehen-
ven NRegept.

15. Fetnerer Sdaumpianufuden.

SHierau nimmt man 4—6 Exloffel jterfen jaurven Rahm, etivad
feines MWebl, jo Daf die Majje zujammenhadlt, 6—7 Cigeld, Salz
und bag Weike 3u Scnee gejdilagen, badt died in hHeier Butter
in der WPfanne auf der einen Seite gelb, tvendet ed um und
[aBt e8 nodmald baden. €3 find bierzu Preifelbeeren 3u
cpfeblen.

16. Pianutfuden von Stavfe.

Bu einem Kuden: 4 frifche Eier, 60 Gramm Kartoffelmedl,
%/ Riter warmgemadte Mildh), wozu 14 Waffer genommen ijt,
unod etivad Sala.

Cibotter, KRartoffelmehl, Mildh und Salz twerden tiidtig ge-
fchlagen, mit dem jteifen Sdinee der Eier vermijdht, nach Nr. 1
in Butter, welde abgeflart ijt, gebaden.

Beftreut man bdie feineren Pfanntuden in der Minute, o
man fie umvenden ioill, mit geftoBenem SBiviebad, jo geminuen
jie an Anfeben und Gejdymad.
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I. Rlinfen, Omelettes, Prannfuden ujw,

17. Biaunfudjen von feincin NViehl, aud) 3u gutem
Objtpfannfudien pafjend.

4 Gier, 3 Cploffel feinez Mehl, 1 Tajje Mild mit efivas
Wajfer permijcht und etwad Salg.

Die3 wird beim Lingutun der gangen Eier nad) Nv. 1 ge-
vitbrt 1nd gebacten. Bu Objtpfannfuden mijde man etiwas Bimt
ober Musfat durdy den Teig.

18, Auj andeve At

4 Gier, 1 GRloffel dicfe Sabne, in  CErmangelung etivas ge-
fhmolzene Butter, 4 gehiufte ERloffel feined Mehl,  reichlic)
1 Tafje Vild) und etwad Sals.

Gier, Sahne und 1 Ghloffel Wafjer werden ftarf gejdlagen,
Ml und Debl hingu geriibrt, mit Halb Sped halb Butter nad)
Nr. 1 gebaden.

19. Gewdhnlidier Pfanufuden.
Bu einer mittelmdgig grofen Pfanne: */ Liter Mild) und

&
etivad Salz. Wiinjht man jedodh) nur 2 Eier anguivenden, fo
muf weniger WMild) gemommen iverden.

Bu einer groperen Pfanme fann man 4 Piund Mebhl,
3 Gier und 14 RQiter Mildh) mit Wajfer vermijdt redhnen.

Der Teig werde nac) Nr. 1 gevithrt und gebacden.

20. Sohannigbeer-Quden.
Sierau ein guter Pfannfudbenteig nad) Ne. 17 mit etvad

Suder und Gewiirg, 1 fleiner Suppenteller rvedyt reifer obans
nigbeeren, 14 Pfund geriebener Juder, I4 Pfund gejtojener
Biniebacd.

Ran lafje bie Butter in der Pfanne vecht Deif werben, gebe
den Teig binein, lege die Johannidbeeren darauf und bejtreue
fie por dem Umivenden mit dem Biwiebad. Der Kuden Ivird,
nachdem er auf beiden Seiten gebdrig gebaden, auf dber Schiiffel
mit dem Dbemerften Buder bejtreut.

21. Sudien von fouren Kirjden.
richtet fich nad) vorhergehender LVoridrift.

22. MUpfel-Kuden, Nr. 1,

9 @uppenteller poll fleingejhnittener 9ipfel mwerden mit
Buder, Bitvonenjchale und jo viel Wein langjam weid) gelocht,
dap feine Fliijjigfeit darunter bleibt.

Dann jdlage man 6 Cidofter mit reidhlidy 14 Riter bicer
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286 I. Blinfen, Omelettes, Piannfuden ufio.

mifche bad zu fteifem Scnee gejdhlagene Cuwet durd) und bace
biertbon 2 Quden augededt auf einer Seite blaggelb. Nachdem
per pweite ferttg ift, ftretche man die pfel gleichmalig bdarvauf,
bedecte fie mit ber ungebadenen Seite ded erften Sudiens, lajje
penfelben auj beiven Seiten noch ehwad nadbacden und gebe ihn
mit Bucer beftreut jogleich zur Tafel.

23, dpfel-Bianufuden. Nr. 2.

12 Stiid grofe jauerliche 9ibfel, 14 Bfund Butter, 12 fleine
Siebdde, Mild) aum Cinweiden derfelben, 6 CGier, 14 LBiund
Sovinthen, 2 Cloffel Buder, Bitronenjdale oder Bimt.

Die dipfel werden gefdalt, in 8 Teile gefhnitten und auf
gelindbem FHeuer in der Butter miirbe gejhmort. Dann giekt
man zit den geftofenen Bmiebdden jo biel gute Wildh, daf fie
davin weiden finnen, {dlagt 4 Civeil z3u Sdnee, viihrt Hag Be-
merfte gur Bwiebadmafje, fiigt aulett die Ipfel und danad) den
Sdyaum hingu. Wud) fann man mit den Jipfeln 2 ERIBFFel Rum
purdjriibren. Der Gudien wird auf langjamem Feuer gebacten,

24, Apfel-Kuden, N, 3.

Teig wie au Johannisdbeerfudhen, 1 Suppenteller gejdhlter,
in feine &djeiben gejdnittener dipfel, Buder und Jimt.

Man dampfe die Ipfel auf magigem Feuer in einer Riiden
pfanne, mit etivad Butter, zugedectt, reich, verteile fie gleihmds
Big und giepe den Teig dariiber. Ohne den Kudien mit Jivies
bact au beftreuen, bacte man ihn auf beiden Setten jhon gelb und
bejtreue ihn gqut mit Buder.

25, Ypfel-Kuden. Nr. 4.

Wan fdlage emen Teig bon 6 Eidottern, 14 Pfund feinem
Weehl, 4 Riter mit einem Teil Wajjer vermijdhter Wildh, etivasd
Salg uno rvithre in dem Augenblif, wo man zu baden anfdngt,
a3 3u Sdnee gejdlagene Chweif durd). Jugleich jdhale und
jdhneide man etwa 2 Suppenteller jauerlicdie, redit miivbe $ipfel
in 4 big 8 Teile, bringe Wajjer zum Socden, bdie 9bfel hinein,
lajfe fie ettva 5 Minuten darin und jchiitte jie auf einen Durch:
ichlag.

Dann made man nidht u wenig Butter in einer Pfanne
beiB, gebe den Teig Dinein, bie Jipfel nebeneinander darauf,
laffe durch Hineinjiedien mit einem WMejjer die Jlitfjiafeit abzie-
hent, Dejtrene den Stuchen reid)lid) mit groblic) gejioBenem Jivie-
bact, laffe ibn auf beiden Seiten dunfelgeld baden und beftreue
die Biviebadieite geborig mit SBuder.
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I. Blinfen, Omelettes, Pfanntuden ufm.

26. Geiwohnlider NApfel-Kudjen. Ne. 5.

Man nehme hierau einen gewobhnlichen Pfanntudenteig, dod
etivad dider geriihrt, dad Ciweil zu Schaum gejhlagen, fdale
und Jdhneidbe rvedit miirbe Iipfel, weldie jdnell tveid) iverden,
in 4 eile, dann in feine Sdeiben, riihre fie bor dem hinzutun
ped Cierjchanuma durch den Teig, bacte den Kuden auf masigem
Tewer und dede, nadhdem durd) Hineinftechen mit dent Weffer die
Klitfiiafeit abagezogen, die WPfanne bid zum Umvenden ded Ku-
end azu. iitbrigend verfabre man nady vorbergehenden LVor-
jchriften.

Ein Suden nacdh lebtbemerfter Angabe bedarf tveniger
Butter, wad bon mandem in verjdiedener Veaiehung bvorgezo-
gen toird, dodh fann er nur bon fehr miirben Hbfeln auf foldhe
TWeife gebacden tverbden.

27, Sleine Apfel-Kucjen.

Man jdhdle qrofe aqute 9ipfel, jchneidbe fie in fingerdide
Sdetbenr, dad KRerngehdufe Heransd. Dann [affe man fie mit
etimad Arraf und Buder durdhziehen, oder man gebe folgendem
Fetqg bon 1 grofen Tafje quter PMild), 14 Bfund feinem Webl,
1 Cidotter und ettvad Salz eine Beimifdhung von ehwad Bimt

Died wird fidtig gefdlagen und erft, wann 3u bacden angefangen
wird, mit dem fteifen Eireifjchnee vermijcht.

Rorher fwerden die Apfeljcheiben auf jhHwadem Feuer in einem
augedectten Qudbenpfanne tveich gedampft (doch diirfen fie nidht
im geringften aerbrodeln), in dem diden jddmmigen Teig wmae-
brebt und in offener Qudjendfanne, worin Butter redit bHeil ge-
imadt, auf beidben Seiten jdhion gelb gebacten.

Nuch fonnen die geddmbften dipfelidhetben in einem Hefen-
bactteig (fiehe Abjchnitt A. Nv. 43) getaucht und gebaden twerden.

28. Sudien von Sdivarabrot und Hpfeln,

9 Guppenteller mit Bucter, Bitvonenidale und Korvinthen fteif-
qefochted dipfelmus, twelded man, wenn ed3 aud Verfehen nidt
ftetf aenug aefocht ware, mit einigen zerjchlagenen Eiern und
geftofenem Biviebad verdidfen fann, fernmer 1 ftarf  gebaufter
Guppenteller geriebened Sdiwarg- und WeiBbrot mit Buder,
Bimt und etwad feingeftofenen Nelfen bermijdt.

@2 wird Butter in der Bfanne redt heif gemadht, die Halfte
teg Broted bhingeftreut, dad Apfelmusd bdariiber geftrichent und
mit dem iibrigen Brot bedectt. Suden wird mit reidlid
Butter auf betben Seiten redht rofd) gebaden, mit Buder be-
ftreut, twarm oder falt zur Tafel gegeben.
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29, Sudjen von Weikbrot und Apfeln,

E8 terden frijche Weikbrotidnitten in falter Wildy, ‘o
moglich mit 1—2 Eiern, eingeweicht, in Butter auf beiden Seis
ten blaBaelb gemadht, jo daf fie inwendig weidh bleiben. Danad)
erden fie in dber WPfanne, indent dieje bomr Feuer genommen
ird, mit dicdem Apfelmus, weldes mit Kovinthen qut gefocht ijt,
dict beftrichen umd mit dem Feig, twelder au pfelfuchen Nev. 1
bemerft worden, bededtt. BVor dem 1mivenden wird der Kuchen
mit geftogenem Biviebad bejtrent und auf beiden Seiten vedht
rojd) und gelbbraun gebaden.

Man fann aucd) anftatt ded angeaebenen FTeiged 4 zerjdila-
gene Eier und nidht gang 14 R[iter Mild) gleidymaBig daritber
gieBen. Gpbald feine [liifiiafeit mebr zu feben ift — die Eier
miiffen vedht tweich bleiben — ioird bder Kudien, obne ibn 3u
tenden, auf eine Sdiifjel gejchoben und mit Suder bejtrent.

wetidaen-Biannfuden.

Man nebue einen beliebigen Teig, Nr. 9, 18 oder 19, Dann
agebe man etiwa 14 dabon in eine mit Butter bheif gemadhte
Bfanne, lege die abgeriebenen und entfteinten Bivetidhaen, eine
neben bdie anbdere, die offene Seite nac) oben, bhinein, berteile
pen iibrigen Teig daritber und bade den Kuchen, nadidem bdie
Sltfjigfeit eingegogen, bid zum Wmivenden zugebdectt, auf niapi-
gem Feuer fo lange, big die Bwetjdhgen weid)y gelworden find und
ver SQuden eine gelbbraune Farbe erhalten DHat.

Man beftrene ihn mit Bucer und Bimt und gebe thn tvarnt
aur Tafel.

Biannfuden von Heidelbeeren (Walb- oder BVidbeeren).

Derfelbe wird wie Bwetjhaen-Pfannfuden gebacden.

32. Kirjden-Lianntuden.

Man bade ihn wie Bwetidhaen-Riannfudien und nebnie dHie
Kirjdhen nach Belieben mit oder ohne Steine.

i . Prannfudien von Mafronen (Mandeln).
_! L4y SBiund Mafronen, worunter mebrere bittere find, 2 €f-
] [offel feinjted Mebl, 346 Riter mit ehivad Waffer vermijdhte WMild,
I\ 4 :Eter, Bitvonenjdale und eine Kleinigleit Sals.
Dazd Webl wird mit WMild) geriihrt, mit Eidotter und Ji-
: tronenjdale qut agejchlagen, t‘aﬂmn pie gejtofenen Mafronen mit
vem fejten Erveigidnee durdhgerithert. 537t dies gejdieben, jo wird
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ber Tetg fofort in einer mit Butter heif gemaditen Bfanne aur
beiben Seiten dunfelgelb gebaden und mit Suder beftreut, ober
nur auf einer Seite wie Obrfeige langjam gebaden, fteleniveife
mit Gelee oder Gingemacdhtem belegt, zufammengefchlagen und
qut mit Suder bejtreut.

34, Semmel- vder Weibrot-Kudjen. Ne. 1,

184 Rfund feines Weifbrot, ettva 34 Riter Mildh zum Ein-
weiden, 14 Biund Butter, 14 Pfund Buder, 14 Pfund Korintbhen,
14 Pfund gejtogene Mandeln, 6 Cier, 1 Teeloffel Bimt oder
etioad Bitronenidale.

Die Rinde wird bom Weikbrot abgejdnitten, gerditet und
fein geftogen, dag Brot in Stiide gebrodien, in falter Mild) ein-
gemeicht. Dann reibe man die Butter sur Sabne, rithre die
Eidotter eind nadh dem andern und Buder hingu, jomie aucd) dad
geriebene Brot, die vorher getvajdenen Korinthen, Jandeln und
@etviirg, und mijde, wenn der Teig ftarf gerithrt worden ift, furs
por dem Bacden den GhweiRidhnee durd). Unterdeffen inird eine
aetdhnlide redht Jaubere Qudenpfanne mit Butter bejtriden, mit
per dlfte der feingeftofenen Minde bejtreut, das Eingerithrie
hineingegeben, glatt geftrichen und gang langjam, bi zum Um
ipenden ugededt, gelb gebacfen, wobet nidht gefdhiittelt tverden

dbarf. Dann ipird bdie iibrige gejtohene Rinde iiber den Kudjen
geftreut und jolcher bei einmaligem Wmivenden auf beiden Seiten
dunfelgelb gebaden und mit Buder Deftreut.

35. Weifbrot-Kuden. NRr. 2.

114 Bfund WeiBbrot, die Rinde abgejdnitten, gerdjtet und
fein gejtogen, Mildh sum Cinweiden, 60 Gramm Korinthen,
6 Gier, 1 Chloffel Suder, 1 CHloffel dife Sabne oder gefchmol-
aene Butter, feingejchnittene Apfelfinenjchale (fiche Abfdnitt
A. N, 74), 1 Teeloffel Bimt und etiwad Sals.

Der Kuden wird nad) vorbergehender Angabe gerithrt und
gebacten.

36. Gewohnlider Weifbrot-Kuden. Nr. 3.

Sdnitten von frijdem Weikbrot werden in eine mit But
ter Bheth gemachte Pfanne gelegt, bann wird ein  Deliebiger
Bfannfudenteig daritber gefitllt und der Kuden auf beiden Sei-
ten dpunfelgelb gebacden.

37. Anis-Kudjen.

60 Gramm gericbened TWeifbrot, 60 Gramm qeftofener
Diebad, 1 gehdufter ERloffel feined Mebhl, 3 Eier, einen jdhiva-
den balben Liter Mild), 1 Egloffel Unidjamen, etivad Sals.

DapibiBSdneiber, Rodbud. 18
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290 L. Blinjen, Omelettes, Pfanntuden ujm.

Das Ciweif ird zu Sdnee geidlagen, bder Tetg moglichit
jchnell geriibrt, mit dem Sdinee vermifdt, mit veichlich redht
beif gemachter Butter, der ein Bufak bvon Sdmalz gegeben
erden fann, bei einmaligem Wmivenden punfelgelb gebacden und
mit Buder bejtreut.

38. Simmel-Kuchen.
€8 wird gur vorbergehenden Worfdhrift ftatt Anisfamen ge-

wohnlicher fdmwarzer Kdjetiimmel genommen und der SKuden
mit Sped gebacen.

39, Pfanntuden von did gefoditem Reis.

6 Bfund abgeriihrier, in Mildh mit einem CStidden But-
ter, einigen Gtiiden Jimt obder Bitronenfdale, 14 Bfund Roji-
nen (welde etwasd fpater dazu fornmen) und etivasd Salz, weid
und did gefoditer Neis, 4 Cier, 2—3 ERIoffel Buder, etiwasg ge-
ftoBener Biviebad oder gertebenesd TWeigbrot. |

Der etiwad abgefiihlte Reis wird mit den Gidottern, dem
Suder und Jiviebad durdhgeriibrt, mit dem au Sdnee gefdhlage-
nen Ciweil bermijht, in einer Qudenpfanne mit Buttor auf
nidht ftarfem Feuer zu einem, oper [Offeltveife au fleinen Kuden
gebaden. Ctiwad gerdjtete und feingeftofene Meigbrotrinde oder
Biiebad in bdie Pfanne und beim Umivenden auf den SKuden
geftrent, madht ihn anfjebnlider und jhmadhafter. Der Suden
wird mit Suder beftreut zur Tafel gegeben.

Bei einem Iiberreft bon Meizbrei wird man nad) borjtehen-
der Borjdyrift leicht das riditige BVerhaltnis troffen fonnen: hier-
bei aber it e3 befjer, Rorinthen gu nebmen, da Rofinen tm Fo-
chen nicdht weidy werden.

40. Vfannfuden von gefoditen iibriageblicbenen Nudeln.

Bu 2 Pfannfuden wird 1 Suppenteller voll Nudeln, 1 ae-
baufter GRloffel Deebl, 3 Gidotter, 1 Tafie Mild etmad Mustat
und ein fenig Saly untereinander gemifht und dos 3 Sdnee
gejchlagene Citweily durdhgeriihrt.

41. Kudien von Mehl und iibriggeblichenen Kavtoffeln.

Man madt Butter oder Sdhmalz und Butter in  einer
Pfanne redt bei, reibt jo biel gefodhte falte Rartoffeln auf einer
Reibe gleidymdhig binein, ald ndtig ijt, den Boden der Pfanne
git bededen, und jireut etivad feingemadited Salz daritber. Nach
etiva 10 Minuten wird ein Pfannfudjenteig mit einem Ei mehe,
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b3 TWeike su Shnee gejdhlagen und etivad dider als getndhnlith
eingeriibrt, daviiber gefiillt, der Suchen big gum Umivenden 3u-
gededt, auf beiden Seiten t6{h und dunfelgelb gebaden und fjo-
aleidh au Tijd) gegeben.

@3 paft ein jolder Suden bei einem tdgliden Zijd) su Sa-
[at, foivie aud) 3u gerwohnlichem Kompoit.

42, Kleine Pufferfuden von Weizenmell.

Gtart 1 Qiter warme Pldh, 60 Gramm gejdhnolzene und
abgeflarte Butter, 3—4 Cier, 1 Exloffel Suder, 30 Gramm Hefe,
1 Pfund feined ermdrmtes Wehl, 150 Gramm RKovinthen, Jimt
ober Pustat und etivad Sals.

Dad Mehl wird mit der Mildh fein gerithrt, mit dem iibrigen
permijdit, der eig tiihtig gejdlagen, mit Ben ermwdrmten Ko-
rintben vermengt und zum langjamen Aufgehen gugededt an einen
marnten Ottt gejtellt. MWenn nad) BVerlauf von 116—2 Stunden
der Teig gut aufgegangen ijt, badt man ibn in einer offenen
Qudjenpfanne mit Butter, oder BVutter und Sdmalz ujammen
hei gemadyt, zu fleinen Kuden von der Grofe einer Untertaife,
welde nur einmal umgelegt werden, und gwar dann erft, wenn
jie oben gang trocen geworden find.

Man gibt diefe Suden in Familien mit einer Taffe Tee.
Sdofolade ijt unpajfend dazu, weil twenige die Sujammenitellung
pertragen.

43, Feiner Puffer.

Xt im Abjdhnitt Badwert R. Nr. 129 zu finden,

44, Gewohulider Puffer.

115 Pfund WVebl, 114 RQiter lautwarme Mildy, 14 Taffe ge-
jdhmolzene Butter ober Sdhmalz, 3 Eier, 45 Gramm Hefe, etivas
Salj.

Der Teig werde wie der Teig zu fleinen Pufferfudhen behan-
pelt und mit Butter zu 2 grofen Kuden gebaden.

45, Pufferfudien von fein ausdgefiebtem Budjweizenmehl

Man nebme 3u jeder gejtridhenen grofen Tafje Viehl 1 gleiche
Tajfe Heifed Wajjer, 1 reidhlichen Cgloffel dide jaure Sabhne, in
Ermangelung jo piel gejdhmolzene Butter oder Shhmalz, 3 Gr.
Defe und etwad Salz. Hud) fann man Sorinthen hingufiigen.

Stachdem der Teig angeriibrt, wird jolder mit einem Xoffel
ftarf geidlagen, zum Aufgeben bingeftellt und ivie vorftehende
Bufferfuden au grofen oder fleinen Kuden gebaden.

10%
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46. Pianufuden von Budjveizenmell,

a

{¥ 2 geftridiene grofe Tajfen feined Budmweizenmehl, 3 Tajjen

§ 4k beiges Wajfer, 1 Taffe dide jaure Sabhne und Salz.

b i Gut gevithrt und, obne bden Teig bhinzujtellen, jogleidh in
recht Deif gewordener Butter oder bHalb Butter haldb Schmalz
gelbbraun gebacen.

47. Nuf anbdere Art.

2 geftrichene Tafjen Budweizenmehl mit 3 Tajfen bHeiBem
Waffer und Salz angerithrt, 1 Tafje falte geriebene Karvtoffeln
locter durcdhgemifht und fogleid), twie 1m BVorhergehenden bemertt,
i gebaden,

48, Nuf andere AYrt.

3 gejtrichene Taffen Budhweizenmehl mit 5 Tajfen nidt
jaurer Buttermild) ober heifem Waffer und Salz angeriibrt, mit
Sped gebacden.

49, Qleine NReibe- odber Kartoffelpjannfuden mit Heje. Nr. 1.

Ptan nehme hiergu, joivie aud) zu den nadjjtehenden Bor-
jchriften, vedit wohljdhmedende Sartoffeln, wajde fie bor und nad
vem Scyilen vedit fauber und veibe fie voh) auf einem FReibeifen.
Bu folgender Borjdyrift: 10—12 grofe RKartoffeln, etiva ¥/, RQiter
Mild), 14 Prund Weibrot und 3 fleine Bwiebad, 4 ECier, 30 Gr.
Defe, 2 Cploffel poll dide jaure Sabne und etwad Salz.

Der Teig darf nidht diinn fein, damit fich nicht die wdijjerigen
Zeile jdjeiden. Das Geriebene wird 1 Stunde mit faltem Wajjer
bededt und in einem Tucde ausdgepreft. Dann iwerden Wild,
LWeibrot und Biviebad bheip gemadyt, zerriibrt, Kartoffeln, Eier,
Pefe, Sahne und @Salz tidittg durdhgeriihrt und an einen iwar-
men Ot gum Aufgehen hingejtellt. Der Teig mup jo lange auf-
geben, Dig nod) einmal jo viel entftanden ift, 'wo bdbann mit dem
Bacden angefangen wird. Dad Feuer darf hierbei webder zu jtark
nod) au fhmad) jein, weil im erjten Fall die Kudien nidht gar, im

lefteren austrodnen iviivden. €3 gebort zu Reibeluden iiber-
4 baupt reidlich Fett; halb abgefldrte Butter, halb Sdhmalz eignet
{4 fich porziiglich dazu. €3 wird diefes vedit heif gemadht und bder

{ Teig gu fleinen Kuchen gebaden, welde bi8 jum Umivenden 3u-
LS gevedt und gelbbraun gebaden werbden.

i

o 50. Wohlidmedende fleine ReibeFudien ohne Hefe. Nr. 2.

34 RQiter robe geriebene Kartoffeln nady vorbhergehender An-
gabe, dod) nicht audgepreht, 6 Cier, 3 Cloffel dide jaure Sabne,

2 geftrichene €gloffel WMebl und etivag Sal;.
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Das Geriebene wird zum Abtropfeln 5 Minuten auf einen
Durdidlag gelegt, danad) mit Cidotter, Sabne, Mebl und Salz
permifcht und der Eierichaum durdygemengt. Bum Baden fann
nad) Belieben gefdhmolzene und bom Bodenjak abgeflarte Butter,
Shweinejdmalz, langjam ausgebratener ©pect, aud) gut audge-
gliihtes Riibol genommen lverden; indefien ijt eine Mijdhung bon
Butter 1nd Shmalz befonders zu empfehlen. Jebenfalls mup
das Jett bereit fteben, wenn die Kuden eingerithrt finb, bamit
man nidit gendtigt wdre, den Teig hinguitellen, fonbern jogleid)
au Baden anfangen fann, wovon bder gute ®ejchmad aller Reibe-
fudhen jebr abbangt. Die Maffe wird [Hffelweife in die mit reich-
{id) Deifem Fett verfebene Pfanme gegeben und offen abrend
weniger Minuten dunfelgelb gebaden, wobei die Kuden mit dem
Peffer einmal umgewendet, und nacdhdem Ddie erjten beraus-
genommen, bei Qingutun von Fett andere hineingelegt twerbden.

AMe Reibepfannfudien gewinnen dadurd) fehr an ®ejdhmad,
daf fie nad) dem Jteiben der RKartoffeln fo vajd) al8 moglid) ge-
badfen werden.

51, Yuf andere rt. Nr. 3.

Dad Geriebene wird, wie im erften Rezept bemertt worden,
qut gewdffert und durdh ein Tud) gebrept. linterdeffen toird

etiva8 Weikbrot mit WMild) gefocht, dad Ausdgeprefte pamit ange-
riihrt und mit Sals, rveidhlidh Cier, etwad dicder Sabne, wodurd)
die Quden bejonders loder und milde werden, gut vermengt. Die
Maffe, welde nidt jteif eingeriihrt werden darf, pielmehr leicht
pom 26ffel abfallen muf, wird in reidlidhem Fett = zu Eleinen
Suchen gebacen.

52, Auj andere Art, weniger fojtbar. Nr. 4.

9 Gtiid Qartoffeln mittlerer Grofe und eine gelbe Riibe
(Mohre), fo grof wie 2 Kartoffeln, iverden rajd) gerieben, mit
3 Gier, Galz, 2 tleinen CRlbffeln Mebl und reidlich fo viel picer
jaurer Sahne gut vermengt. Dbne die Majfe erft hinguftellen,
bace man von derfelben auf mittelmdpig jtarfem Feuer bei
—2maligem lmivenden einen grofen ober einige fleine Suchen.

53. uf anbere Art. Nr. 5.

Die Schale, worin 9—10 Kartoffeln mittlerer ®roge ge-
rieben find, wird einige Minuten jdrag geftellt, die fid) fammelnde
Iliiffiafeit mit dem Koffel abgenommen, mit 2 Egloffeln bider
jaurer Sabne, 2 Gier und Saly durdygeriihrt und jofort 3u einem
Suchen gebaden,

4
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54, Mui andere Art. Nr. 6.

Dag Geriebene wird ohne iveitered mit Salz und Ciern
purdhgeriihrt und darauf jdnell gebaden.

95, Bwicbade mit Sauce.

Die Quantitat Mild) vichtet fich nad) der Sabl der Bmwiebad,
foobon die Hinde etvasd abgejdidlt wird. Bu 34 Qiter Mildh nehme
man, fenn bie Sdyiffel bejonders gut jein joll, 4, fonjt 2 Gier,
1—2 Chloffel Buder, iirge ed mit Bitronenidale und giehe es
gum Cinweicden darviiber. [Jft die Ciermild) eingezogen, wobei
vie Biwiebad nidht im geringften gerbriodeln biivfen, jo  driide
man beide Seiten in bdie feingeftofene Rinde und bade fie in
einer Pfanne mit Heipgemadhter Butter auf mdpigem Feuer
hellbraun.

Man fann eine vote ober weifie Weinjauce Q. Nr. 77 und 81
pariiber anvicdhten ober dazu reiden, fo auch jeden Bwiebad mit
Srucht-Gelee Dbeftreichen.

56, Preijelbeer-Sdinitten.

Biemlich frijhes Weifbrot wird abgejdalt und in Scheiben
gejdnitten, die Rinde gerdftet und geftofen. Dann werden bdie

Sdnitten in warmer PIDH und einigen gejdlagenen Eiern, in
Crmangelung bderfelben blod in Mild) eingeweidht, in der Rinde
umgedreht und in beifer Butter gelb gebaden, dod) jo, bdaf fie
inendig redit tveid) bletben. Die Schnitten werden mit Preijel-
beeren beftridien, mit Buder bejtreut und zum Nadtijd) oder zu
einer Tajje Tee gegeben.

7. Arme NRitter.

Man nehme dagu am beften frijdes Weibrot, jdhneide die
Rinde ab, dad Brot in fingerdide Sdeiben. Dann dhlage man
au 94 Riter warm gemaditer Mildy 3 gange Cier, etwad Jimt,
1 GRloffel Buder und made die Sdnitten darin weid). Unter-
peffen rifte und jtoBe man bdie Rinbde, tunfe die Sdhnitten in ge-
jhlagenes €t, driice beide Seiten in bdie Rinbde, bade fie in heil
gemadyter Butter bon aufen rojd), inwendig weid) und ridhte fie
mit Buder beftreut sum Kompott an.

08. Arme Ritter fdmell und gut 3u baden.
€8 eignen fich biergu am Dejten grofe bdoppelte Biviebdde,

elde nur einmal im Ofen gewefen find, oder aud) Semmel. Bon
erfteren nehme man zu 6 Stiid, an Gewidt 600 Gramm, 1 RQiter
Mild) und 6 Cier. Die Jmwiebdde werden gefpalten, die Mild
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ird mit etiad Bitronenjchale oder Jimt und wenig Salz eben-
aufgefocht und mit einem Qbffel dariiber verteilt, twobet man bald
nachher die unterften weiden Schnitten nach oben leqat. Unterdeffen
jhlaat man bdie Gier, legt die Sdynitten nady beiden Seiten
binein, dafy die Gier gut eingiehen und badt jie in hei gemacdhter
Butter mit Sdmalz vermijdit duntelgelb.

Pan beftreut fie ftarf mit Suder und Bimt und qibt fie to-
moglidh mit frijhem Kompott recht heif gur Tafel.

59. Karthaujer-Klvfe.

Milchbrotden werden auf einer Reibe abgerieben und halb
durdigejdmitten. Bu 4 Brotden nehme man 3 Taffen Mildy,
9 @ier, 1 GRIBffel Buder und etivad Jitronenjdale ober Bimt,
flopfe 8 untereinander, gieBe es iiber die Britden und Ilaffe
jie 2—3 Stunden darin iveiden. Nacdhdem fie durdy und durd
eid) getorden, beftreue man fie mit der abgeriebenen Rinbe
und bade fie in reidhlich heifer Butter dunfelgelb. Man ridte
die Qloke su Qompott feder Art an, oder gebe eine beliebige IBein-
oder FHrudtiauce dagz,

K. &iers, Milchs, Mehl- und Heidfpeifen.

1. Gier 3u fodhem.

Im die Gier genaut jo zu foden, tvie e3 gewiinjdt wird, parf
man bdiefelben nicht eher ind3 Waffer legen, bid esd ftarf focht.
Teide Gier . erfordern aum Socden 34 Minuten, wenn bie Dot-
ter etivad barter fein follen, 4 Minuten; Eier zum Butterbrot
oder au Garnieren der Gemiife, wozu man dasd Teige hart, dad
Gselbe nidht ganz feft nimmt, 5 Winuten.

Beim Koden mebhrerer Gier ijt ein Eiernep, von Bindfaden
filiert, zwedmdfig und bequent, indem darin bie Gier augleid
hineingegeben und beraudgenommen werden fonnen. Auf jeben
Sall miifien die Gier fofort in faltes Wafjer gelegt werden, das
mit jie fidh) jdhalen I[affen.

2. Gadfijde Sol-Cier.

Diefe Gier mwerden befanntlidy am oohlfchmecdenditen  auf
Son Galinen in einem Nef in natiirlicher Sole gefodyt; dod) fann
man fie aud Hinftlic) aubereiten. Wiinjht man die Sol-Eier bon
aclber Sarbe, fo Fodit man fie in Bwiebelvaffer, andernfall? in
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