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Roke su Suppen und Frifaffee's.

N. {iltize.

[. Rlofe su Suppen und Frifajjee’s.
1, Meqeln beim Bubeveiten der Klbfe.

Bunt Ginweiden des Weifbrotd zu KIden darf dasjelbe
weder frifd aebraudt, nod in warmed Wafjer gelegt werden, tveil
& andernfalld eine flebrige Maffe wiirde. Wan lege ed ecine
floine Weile in Falted Wajjer, driide ed dann ausd und gerreibe es.

Bwar find die Regepte moglichjt genau bejtimmt, da ed jedoch
bei manden Klogen auf eine Kleinigleit mehr oder weniger Fliif-
figteit anfommt, o ift 3u vaten, bor dem Formen ein SloBchen au
Fodien, oo dann nad) Vediirfnid etvad LWeikbrot oder Waffer zu-
aefetst toerden fann.

leifdflbhe 3u Jrifajjees und Suppen werden entiweder mit
den Handen aufgerollt, indem die Hand mit faltem Wajjer fecht
aemadht wicd, oder ed vird, wasd appetitlicher ift, die Maife auf eine
fladhe Seditfiel geftridien und mit einent Tee- oder Eploffel, welder
iebeamal in die fochende Bouillon getaudt wird, ein RIoHdHen nad
hem anbdern abgeftodgen in die nicht qar zu jtarf fodjende Suppe
geqeben, augedectt und nadh ihrer Avt 10—15 Minuten gefocht.
Dad Fleifch fann man am beften inmmer tm Worfer jtoen oder
durd) die Fleifhhadmajdhine laffen, weil ed dann mebhr Bindung
beformmt.

Sat man biele Kldfe zu foden, jo ijt es beffer, joldie erjt anf
eine Sdiiffel au legen und dann alle zugleid) ind Kochende 3u ge-
ben, da jonit die erften zu lange Fochen toiirden, wad nidht fein
darf. Wenn die Kdge bon Mebhl, Kartoffeln oder WeiBbrot in-
tendig troden aemorden, jo find fie gar; Fleijdilohe, wenn man
fein robes leifdh) mebr fieht. KIoge zu Frifajjee fodhe man nict
in dider Sauce, weil fie darin didht werden, jondern in Boutillon
over Waffer und Sal.

2. QUbfe 3u Qrebs- und Waljupben.

Man ritbre 2—3 ERlofiel boll Srebsbutter weid), gebe hHingn
9 Eidotter, 1 lintertajfe boll feingebacttes Fijch- und Krebsfleifd
and den Sderen, ebenjoniel in Wajfer jtart audgevriicttes Weif-
brot, Musfat, Salz und dad zum Sdinee gejdhlagene Eiweip, rithre
e8 gut untereinander, forme e8 zu fleinen runden SldBen und
fodje fie in der Suppe 5 Minuten. Die Sdhiwdange lege man beim
nrichten in die Terrine, iweil fie durch Koden hart werden.

[
.
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3. Klofe von Fluffifdhen.

Dan laffe in 90 Gramm quter Butter eine feingebadie Sda-
[otte gelb jchwiken, rithre auf dem Fewer hingu: 90 Gramm geries
bene @emntel, reichlich 2 Ehloffel Salhne, 3 Eidotter und ein qgan-
2e3 €1, und lajje dann in einem anderen Gefchivr die Mafjje abfiih-
fert. Unterdes werde 14 Biund robed, von Haut und Graten ge-
reintated Fijchfletjcy und 60 Gramm Marf oder frijcher Sped
mit Salz redit fein gebadt 1nd danad) im Morjer fein qgerieben,
nebjt Kiidhengemiiry und jebr fein gebadter Peterjilie mit der ab-
getiihrten Majie berbunden, auf eine flache Sdiiifjel gejtridhen,
mit einem naBgemachten LWffel Kloge ausqgeftochen und 5 Mi-
miten in Bouillon gefocht.

4, {Iofie 3u braunen Suppen.

14 PBiund mageres Schiveinefleifch nebjt 14 Bfund Kalbfletidh
obne Gebhnen mwird jebr fein aebactt, dann reibt man 60 Gramm
PBatter zur Sabne, viihrt 2 Cidotter, 60 Gramm in Wajfer ein-
aemweichted 1und audgedriicfted TWeipbrot, Salz, Bitronenjchale und
Mustat hingu, aud) dad gebacte Fleijeh, und mifdt zulebt den
Sdhnee eines Ciiveifed durch die WMajje. Hiervon werden fleine
KUoge aufgerollt und in Fleifchbrithe gar gefodht. Man fann fie

audy nady dem fodjen mit feinem Reibbrot beftrenen und in But-
ter aelb werden Iajjen.

5. Slofie von Mindiletjd).

E& wird 14 Rhund Beefjteals-Fleijd) moglichit fein aebactt,
iwobet man allesd Sehnige entfernt. Dann 60 Gramm Butter zur
Sabne geriihrt, binguaefiiat: 2 Gidotter, 45 Gramm abgejchaltes,
einaeeidhted und ausdagedriictes Milchbrot, Salz und aulelt den
Gdhaum von einem Eiweif. Die Maffe muf zwar etivad tveidh

in, aber bod) aebibrig aujanunen Lalten. Wan fiidt fie mit einem
2offel ab und focht fie 5 MWinuten in der Subpe.

6. Klifze von Kalbileijd).
Diefe werden gang vie Rindfleijdiloge gemadht, iibrigens
Fann etmad feingebactte Peterfilie durchgemifcht tverden.

7. Bricaden-(Godivean) Kiohden 3u feinem Kalbfleijd)-
Frifaffee und Pafteten.
PMan nimmt bieraiw 1 TBfund frifded fejtes Nierenfett und
300 Gsranum Salbsbriesdhen oder jehnenjreied Kalbfleifd) ent-

fernt die Hautigen Teile und ftoit beided jo lange und fein, bis
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man eind vom andern nicht mebr unterjeiden fann. Dann jtreut
man dad nitige feingemachte Salz nebft Pfeffer bdariiber, okt
pon neuem, rithrt es gehorig untereinander, tut 1 Gi hingu, jtoht
tieder danach ein aiveites, gieht dann unter fortivdhrendem Stof
jen jo biel Waifer, ald eine halbe Gierichale fat, in die Majje und
twiederholt died, jobald dad Wafjer eingedrungen ift, verjdiedene
Male, ‘DDL*I} darf es nicht zu oft und nidt au rajd) auf einander fol-
gend gejcheben, eil fonjt die KIdHden im erjien Falle gu etd),
in lebterm nicht 3art wiicden. Darvauf bejtreut man ein Badbrett
mit Miebl, formt baraui die KbHden von dider WalhuiBarope,
Focht fie in Jleijdhbriihe und legt fie in bad fertige Frifaijee.

8. Suppenflifze von #ibriggeblichenem gebratenem oder

qefoditem Fletfd.

Man ridite fich bei den Vejtandteilen diefer Kloke nach Nr. 4,
entferne aud bem Fletfhe alle Sebhnen, hade e3 miglichjt fein,
rithre bas gericbene Weipbrot mit der Butter iiber Feuer ein
wenig gelblich, fue e3 in eine Sdale, permijche e8 mit den bemert-
ten Feilen, fitge PRusfatnup, in Ermangelung feingehadte Peter-
filie hingu, rolle teine KI6Be davon auf und fode fie einige Mi
nuten in der Suppe.

9. SdjwammElofe in Fleijdiuppe, aud) in frifdem Crbjengemiife.
;"{n crfterer fitr 14—16, in lesterem fiiv 6—8 Perfonen.
ﬂ.‘i’mﬁ feines Webl, 1/, Pfund Butter, */; LQiter Mild)
oder "M\T'I]L“ 4 Eier, etivad Piusfat,

Die Halfte der Butter wird fodend heif gemadt, das Wehi
mit der Dl oder Wajjer angemengt und nebft einem Eiweih au
der Butter gefiigt und geriihrt, bi3 die Majfe nidht mehr am
Topfe flebt. Dann wird die iibrige Butter weid) gerieben, Weus-
fat, ein Gidbotter nad) dem andern, jowie aud) nacdhdem die etwas
ausdgedampfite Wajje [nn,mmuqr Bei jchiwad) gefalzener Butter
iirde aud) etimad Salz notig jein.  Bulept rithrt man dad 3u jte
fem ©dawmn gefdlagene Ciwei durch, fticht mit einem naBge
maditen Q0ffel KIkdhen davon ab und fodt fie zugededt 10 Wi
nuten in Gupbe obder in einem Erbiengemiife.

Die Grbien miiffen, bevor die Kldfe hineinfommen, vollig gar
fein und eine jo veichliche Briibe Haben, daf fie mit dem Liffel ge-
geffen verbden.

10. Sdywammflofe anf anbere rt.

9 Eiteif gibt man in eine Obertaije, fiillt den iibrigen Raum

mit Dl gibt joldes nebjt eimer gleidhen Obertajje Dehl und
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348 N. Sloge.

siwei Walnup arop Butter in einen fleinen Topf und rvithrt die
Majje iiber Feuer, bid fie jich bom Topje ablojt. Naddem fie nicht
nehr fehr heif ijt, gibt man 2 Cidotter mit JMustat hingu, jticht
mit dem R[offel fleine KIGHe dabon in die fodende Suppe und ldpt
fie gugededt 10 Minuten foden.

11, Auf andere Art.

1 Obertafje Milch, ebenjoviel Mebl, zwei Walnup grof But-
ter viibrt man iiber Feuer, big ed {ich bom Topfe ablojt. CEtwad
abgefiiblt, ritbrt man 2 Eidotter, etivas Musiat, Pfeffer und Sals,
einen ERloffel geftoBened NReibbrot und zulest dad pvon einem Gi
au fteifem Sdaum gefdhlagene Weike qut durd.

12. Sdwammunudeln.

Das MWeife von 3 Eiern wird gu Sdmnee gejchlagen, dad Gelbe
mit einem [Loffel langjam durdgeriibrt, 3 Teeloffel voll fenesd
WMehl und etwasd Saly hingugegeben. Die gange Pajje wird fo-
pann auf die fodende Suppe gegeben, fod)t dbamit einige Vinuten,
iird mit dem Schawmer umgaemwendet, mit der Suppe in die Ter-
rine gegeben und demnachit mit einem Pejjer in Hleine Shiidden

getetlt.
13, Bwicbadflofe.

Pian reibe 4 Ci grof Butter gu Schawm und rviihre jie ferner
mit 2 gangen Giern und Musfatnuf eine geraume LWeile, gebe
pann nad) und nad) unter forfivdhrendem ftarfem Riihren 4 ge-
haufte Chloffel feingeftofenen Biviebad hingu, bon denen man, da
oie Majfe febr weidh fein muf, 16 Chloffel zum Auffochen uriid-
lapt. Die KIoge gebe man alle gugleid in die focdhende Bouillon,
lafje fie einmal auffochen, nehme dann rajd) den Tobf bom Feuer
und ftelle ibn feft augededt 5 Minuten Hin, wodurd dieje Kloke
gar tverden, aber durch [angeres Soden feft rviirden.

14. GriepmehlElbie.

Pian riihre 60 Gramm Griegmebl mit emmem jtarfen 14 Li-
ter dafjjer oder MWild) und einer Walnup qrok Butter iiber
geuer jo lange, bi3 die PMajje gang jteif ift. Dann reibe man
nod) reichlich ebenjobiel Butter weid), gebe Mustat, Salz, 3 Ei-
potter Dingu, bad etwad abgefiihlte Griegmehl und zuleht das
1t Schaum gejdhlagene MWeike von 2 Eiern. Died wird teeloffeliveiie
in die fodende Suppe gegeben und 10 WMinuten langfam gefodt.

it 8 SPerjonen.
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Siloge gu Suppen und Frifafjee's.

15. Griehmehlflofe auf andere Art.

90 Gramm Griegmebl, 60 Gramm Butter etivad Suppen-
briihe, abgeriebene &dale einer Bitrone, Musfatnuf obder WMus-
fat und 3 Cier,

' Die 3 erjten Tetle werben fo lange gefodht, bid die WMajfe fidh
i pom Gefdyrr [6jt; eftwas abgefiiblt, fiigt man Gemwiiry und bdie
gangen Eier hinzu, rithrt nodh eine Weile und focht die KIokden
inie in Der borhergebenden Jhummer. Diefe Portion ift hinreidend
; filr 12 SPerjonen.
16. Gierflofe.

Cine Stunde bor dem Unvidhten wird */, LQiter Fleijdhbriihe
over Mildh) mit 4 Ciern wobl gejdlagen und nebjt feingebhactter
Peterfilie, PMusfat und Salz in einen mit Butter beftrichenen
Lopf gefitllf, DMan [aBt e8 in fodendem Wajjer dick, nicht bHart
erden und ftidht KIoBden davon in die angeridhtete Suppe,

17. WeifbrotElofe.

60 Gramm Butter vithbrt man {daumig, ribrt dbozu 2 Ei-
ootter, Mustat, etwasd feingebadte Peterfilie, 14 Pfund in
Wafjer eingeweichted und ftarf audgedriidtes Weifbrot und basd
pon 2 Eiern zu fteifem Sdaum gejdlagene Weike. Hierbon iver-
pen fleine Kloge mit dem LWbffel abgeftochen und in der fodenden
Suppe 5 Minuten langjam gefodht.

18. MartElvden.

150 Gr. ausgelajjenes Ochjenmart wird auf 4—6 eingeiveidte

und gut audgedriictte Semmel gegojjen und 3 Eigelb, 3 ganze Cier

nad) und nad) mit Salz, Mustat und feingehadter Peferfilie
berriihrt; hernadh) KIBHdhen geformt und 10 Winuten gefodt.

19. Auf andere Art.

Ein tleiner Stidy Butter und ebenjobiel Mart werden {dhau-
mig gerithrt, bingugegeben 1 ganzes Ei und von 2 dad Gelbe,
2 geriebene Biviebdde, Salz, etivad PMusfat oder Bitrone, daraus
langlide Stiigelden geformt und einige WMinuten in der Suppe
gefocht.

20. Buttertloje zu Suppe.

sur 12 Perfonen rednet man 4 Cier {dwer Butter, ebenjo
Mebl, dagu Salz und Musiat. Die Butter wird jdhaumig ge-
rithrt, gibt nad) und nad)y Ei und Mehl dazu, legt mit einem
Staffeeloffel fleine SIoge in fochendes TWajjer oder Fleijchbriihe
ein, und tut fie bebutjam in die befreffende Suppe.
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21, Gewovhnlide Suppentlofe vou Mell.

f . Ein iibnevei groBed Stiid Butter twird jhawmig geriibrt,
il pann qgibt man nm‘h und nadh bhingu: 1 ganged €i, 1 Eidotter,
Musdfat oder hactte Peterjilie, Salz und 2 gebaufte Eglofrel

feines Wiebl, tlmlt pie Maffe 5 Minuten ftark, fHidht mit bdem
Teeloffel Siloge pavon ab und fodht jie 10 WMWinuten 1 der Subpe.

22, Qartoffelflofe,

Bl ine Walnug arofed Stitd Butter wird jdhaumig gerubet,

- pann viitbrt man 2 Eibdotter, 1 Untfertafje boll geriebened TReif-

: brot, ebenfobiel gefochte und geriebene Ravtoffeln, mwelde jedodh
nidht tvajferig jein diirfen, nvhaf“fh‘ “Ilu*ul‘fiﬁv, Bitvonenidale, Mus-
fat und Salz und hierzu zulett den jteifen Cterihaunt. Bon ‘DtL‘-
fer Majfe vollt man fleine RIdden und lagt jie 10 MWinuten n
per Subpe fochen.

23, Slofe von Giweiidaum, u Wein-, Bier- und Mild)fuppen.

Man Jdlagt Ciweis mit Buder au jteifem Sdnee, fticht mit
pem Qiffel RIbBe ab, leat fie auf die Fodiend Dheif angerichtete
I _ Suppe, bejtreut fie ftart mit Buder und Jimt und decdt fie jdhnell
' au, wodurdh fie gar werdem.

. Sdpe, weldie mit Sauce vder mit Objt gegeffen werden.

¢

24, Aaypiijder Kok, ald Mitteljdiiffel.

250 Gramm Swiebacdjemmel, 1256 Gramm Butter, 8 Cier,
60 Gramm feingejdnittene Pandeln, 1 Bitvone, Mildh und 1
Prund Jwetjdhgen.

Die Semmeln werden abgerieben, wad nidit gerieben tverden

: fann, witd in Wild) nidt ju jtarf eingeweicht. Unterdefjen riihrt
man die Butter jdhaumiq, ritbrt nady und nad) die Gier, danad
g Wandeln, i *mm]m jale, dad uitiqvnwi{htu und gulegt bHad ge-
riebe Brot 3. Jtachdem eég | Stunve gejtanden, mwird ein

i Dabon

} geformt und auf dte Swetjdaen geleat, weldhe Tdon

Stunde borab m‘i‘-‘ﬁt haben. Man [akt denfelben 1 Stunde

.n einem offenen Topfe langjam fochen, }11.11}10110 man ibn in der

dialfte diefer Beit mit dem Schaumldffel umlegt. Der Ko wird
t den Bwetidagen ringdum angerichtet

gL I 25, Starthaujer-Alije.

m Abjdnitt Piannfude
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26, Feine WeifibrotElvfze.

Bu einem Ei grof gefdimolzener Vutfer rithre man 1 Gi-
botter, Salz, Mustat, 2 fleine hHolzerne Loffel Wiebl, PBFund
Teigbrot ohne Krufte, welches in Wajjer eingeweidt unb ausges
oritdt torden ift, und mijche zuleht den Schaum der Eier durd.

Diefe Majje gibt man [Gffeliveife auf beinabe weid) gefochted
Ohit mit reichlicher BVrithe und lakt die Klike Feft augededt 14
Shunde, oder in fodhendem Waffer mit Saly 14 Stunde fochen.

27. Gine andere Art Peifbrottlofe.

Man jhneide von 34 Pfund Weikbrot die Dberrinde flein-
ipitrfelig und brate fie in Butter oder Sped qelb, gicfe o biel
WHID auf das Brot, daf ea darin aqut teichen fann, zerreibe es,
aebe ftart ’ bolzerne Rithrloffel poll Mtebl, 4—6 Eier, Salz, PMus
Fat, 1 Qoffel gefchmolzene Butter und die qebratene Krujte daju,
rithre alled qut untereinander und foche die KIofe nach vorher-
aebenbder BVorjdhrift.

28. QartoffelElofe.

2 Guppenteller geriebene Kartoffeln, die am Taage borher mit
ver Schale gefocht find, 4 holzerne R :lnlmrvl Wiehl, Musfat, Sals,
{ Obertajie gejdhmolzene Butter und 6 Eier, dasd Weike zu Schnec
aefdlagen. Died alles wird wohl untercinander qeriibrt, mit bem
Qoffel au Qlogen abgeftodien, in fodhended Wafjer mit Salz gege-
ben und 14 Stunde gefodht. an gibt braune Butter dazu.

Sieran mehlige Qartoffeln, idfjerige madhen die  KIofe
flebrig.

29. Grofe Kartoffelflbfe.

Die mit der Shale in Waljer und Salz nicht gang wetch ae
Fociten Qartoffeln mwerden abaefchdalt und, nachvem fie bollig fall
aemworden, gerieben. Dann nimmt nan ju 3 Teilen Kartoffeln
1 Teil geriebencsd TWeifbrot, brat die in fleine Wiirfel gejdhnitte
nen Qruften in Butter oder Sped gelb und nimmt von diefem
allemn auf jeden Suppenteller boll 2 Gier, dafy Weike zu Schanm
aelchlagen, Butter, welde braun gemacht wird, aud) nady Belie-
ben etinad Musdfatnuf, Majoran und aeha Reterjilie und ar
beitet died alled aut Hire I\'wrmu' SHiernon merden handbide
QIoge aufgerollt, mit Mebl bejtrent und m fochendem Tajjer und
Sala gefocht, bis fie tmendig hml"n ), ettoa 10—15 Minuten.
'3 ird braune VButter dar terichtet und gefochted Dt

N3l qeaeben

Gine Sauptbedingung a
jdion im porberpgebenden MRezel
foffeln.

@eraten diefer Rlohe find, inte
t bemerft torden, mebhlige Kare
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30. Gine billigere Art Kartoffeltlofie.

J1t 6 etmas qebdauften Suppentellern boll qeriebener Rartof-
feln nebme man 1 Teller voll geriebenes AWeigbrot die Kruften
pewiirfelt und in Sped aebraten. 3 aehdnfte Holzerne RiihrlBffel
boll Mebl, 6 Cier und 14 Bfund in feine Wiirfel gejdnittenen und
aungnebratenen Gbed. Die RKIofe werden geformt und aefocht
wie im borbergebenden Rezept und mit brauner Butter, worin
man 1 Xoffel KloBmwafier rithet, und mit gefodhtem Ob{t 3ur Ta-
fel ageqeben.

31. Objtflof mit Semmel.

Auf jede Perjon 14 Rfund Weikbrot, 1 Gi und 15 Gramm
Butter. Die Kenften ded Broted werden fein aemiirfelt und mit
anbderer Butter ober in Sped gelb gebraten, das Teigbrot gerie-
ben, durch ein Sieb qeriibrt und dad Ruriicaeblichene in Mild qo-
weidht. Dann wird die Butter mit den Gidotern qut geriibrt,
PMustat, Salz, dad Weikbrot Hinguaeaeben und aulebt ber fteife
Schorrm harinter aemiicht. Man Fonn andh Rofinen hinanfitaern,
Die Maffe wird ald Kok auf frijdhe BVirnen oper Bactobft 1
Stunde bor dem Anridhten aufs Feuer gebradit und mup feft au-
gededt diefe Beit langfam, aber fortwabrend Foden. Dad Obft
muf mit giemlid) viel Waifer, etwad Butter und Buder {don eine
qute Weile gefodht haben. ehe der RIof darauf aeqeben wird, nur
febe man ait, daf die Brithe nidht itber dem Obft ftebt, roeil jonft
oer Qlof nicht fo locfer werden wiirde.

32. Gebadene RUbfe su Objt.

2 Pfund Debl, etwa jtarf 14 Qiter laumarme Milch, 3 Eier,
' Faffe aefdhmolzene Piuttor. 30 Giramm BVrehhefe unh ERIofrel
Suder. Die Halfte ded WMebls riibrt man mit der Mild), Salz,
pen Eiern und der Hefe an und T4kt e8 aufaehen: dann rithrt man
pa8 iibrige Mebl, Butter und Buder hinaw, madt ed 21 einem
Teige, den man ftarf fdhldgt und nodmala lanajam aufaeben lakt.
Darauf formt man denfelben 2 Feiren Béaldhen. twelded am leich-
teften auf folgende TWeife aefchieht: Man rollt Hen Teig i aud
und ftidht mit einem engen Wafferglaje RI6ke davon ab, welde
man al8hann 2mm dritten Male aufqehen [agt und in SdHimelz-
butter 10 Minuten focdht.

33. Dampinudeln.

Der Teig wird nad) vorhergehender Nummer bereitet. Sind
nie Kloge aum bdritten Male aufgegangen, fo qibt man fie in eine
tiefe SBfanne, in her man reidlidh Butter hnt aelhhrmim merhon
laffen, gieft 14 RQiter Mildh darunter, pedt fie aang feft su und
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Sloge mit Sauce oder Obit. 353

leat nod ein feuchted Tuch dariitber hin. Wenn bdie untere Seite
braun gemorden ift — ettva nach 10 Minuten— wendet man fie
um und [dkt fie offen auf der andern Seite braun werden. Aud
fann man jie % Stunde in Waffer und Salz fodien. Dan qibt
braune Butter und Objt dazu.

34, Audere Art von Dampfnudeln.

Sn einem eifernen Topfe wird ein jdwader 15 Liter Mild)
aefocht, bann recht jchnell Jo biel Mebl hineingeriibrt, ald die Mild
annimmt, und iiber euer verarbeitet, bid8 man fein Weebl mebhr
fiebt. Nun wird der Teig heraudgenomumen, mit Salz und einem
Gi grop Butter gejdhlagen, bid er nidht mebhr febhr beil ift, bann
werden fogleid) 6—7 Gier nad) und nad) bazu gegeben. Darauf
Focht man in einer Vfanne 1 Liter Mildh, mit einem reichlichen
StiicE Butter auf, gibt mit einem LWffel die Kloke hinein, dedt
einen Dedel, weldher qut jhliekt, darauf und fodt fie 14 Stunbde,
mwdhrend man fie in diefer Beit einmal umfehrt. Nod) vbiel bef-
fer terben fie, wenn mon fie tm Ofen aufziehen lagt und die
QAUoge unberiihrt liegen ldgt, bid fie gar find. ©ie werden mif
brauner Butter und Objt gegefjen.

35, Dampinudeln tm Ofen ju baden.

Ptan rithre in einem Topfe reid)lich 14 Liter lawmwarme Wild,
1/, SBfund gejdhmolzene Butter, 1 Chloffel voll Buder, 4 Eidotter
und 30 Gramm Prepbefe untereinander, giept died auf 1 PBfund
Peehl in ein Glefhirr, madhit hierbon einen Teig, den man gut
purdharbeitet und 2 Finger did audrollt. Dann jticht man mit
einem TWeinglafe Kldfe davon ab, die man in einer audgejdhmier-
ten Panne oder Sdhiiffel nebeneinander jekt, dbodh jo, dbaf fie Raum
aum Mufaehen behalten, [dkt fie in qleihmaRiger Warme aufgehen
und im Deigen Ofen baden. Gar und gelbbraun geworden, giept
man ftarf 14 Lt fodende Mildh) und Juder dariiber, rwelde ein-
aiebt, laft fie nod) einige Pinuteny tm Ofen ftehen und ridhtet jie
recht Detg mit brauner Butter an.

36. Hejentlofe mit PMehl.

Man madgt bon 2 Piund DVeehl, 180 Gramm Butter, 145 Pfund
Rofinen oder Korinthen, 34 RLiter lauwarmer Mild, 3—4 Eiern,
30 Gramm Prefhefe und Salz einen loderen Klofteig, welden
man mit dem Loffel jtarf jdldagt, lakt ibn 1 Stunde an einem
armen Orte aufgehen und gibt ihn [offeliveije in fodjendes LWai-

Davibid-Sdneiver, Kodbud. 23

\ BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



354 N. RIbge.

i 4 fer und Galz. Man [akt diefe KUoge 14 Stunde ugededt foden

- und ridtet jie jhnell mit brauner Butter und Objt an. Auf Objt
s gefocht erhen fie auch febr qut.

' Die Hilfte gibt jdhon eine reichliche Portion.

f 37. Gebadene Griehmehlfofe.

84 Qiter Mildy, 15 Biund Griegmehl, Salz und 1 Ei aroh
, A Butter terden ither Seuer aerithrt, bid bie Maffe gang fteif ift und
§ fid) pom Topfe abldjt. Etwad abgefiihlt, gibt man 5—6 Eier,
Bitronenjdale ober Vhusfat Hingu, formt eigroBe KIoBe baraus,
: ' die man mit Bwiebadt bejtreut, in Butter gelb brat und mit Buder
! und Bimt anridtet.

; Man qibt fie al8 Speife allein mit einer Wein= oder Frucht-
gk jauce, oder mit gefochtem Dbit.
i 38. Apfelflofe.
(¥ { Guppenteller in tleine Witrfel gejdnittene qute dipfel, 2
I Tajfen Milh, Bucter, Bitronenjdhale und jo viel geriebenesd eif-
brot, etiva 34 Lfund, daf e3 einen guten Teig gibt, nebjt 56
. Eiern, dad Weihe 3u Schaun gefchlagen und 1 €i grof Butter.
: b MWonn alled wohl untereinander aqemijcht ift, werden KIoRe
bapon in Wajfer und Salz gefocht, mit Buder beftreut und eine
TWeinjauce dazu gegeben.
39. Kir{dlofe.

1 Bfund audgejteinte jaftige Kirfdhen werden ohne Waffer
mit Bucter, Jitronenidhale und 3—4 Nelfen langfam tveid) gefocht.
Etiwasd abgefiiblt, gibt man ein fleines Stiid Butter, 4 Cier und
in piel gericbened Meifbrot Hinan, dal die Floke 1m fochen an-
einander Balten, telded man erft mit einem KIofden verfuden
mufp. Man lagt fie 5—10 WMWinuten foden und gibt eine
Sdaumiaice dazit

{ 40. Leberflofe.

. E Bu einer Kalbsleber von mittlerer Grofe, twelde man ab-

| qehdutet. qeflopft und durdy einen Sieb aerieben hat. rithrt man
1 @i qrofy feingehactten Spedt, 4 gange Cier, Salz, Pusdtatnuf,

| Maioran oder Thymian und etiwad Bieffer untereinander geflopft. \

} i 00 Gramm gewiirfeltes, in Butter gerdftetes LWeifbrot, aud) nad)

4 : Relieben feinaehacdte Rimieheln umh in viel Mehl, ald 2um Ru- ‘
} 5 i fammenbalten der SIoge notig tft. Um died zu erproben, gibt -’
§ man einen feinen S$lof in fodended Waffer; e8 muf derfelbe an-
: ginander halten, aber gang loder fein. Dann gibt man mit einem

: blechernen Fitlloffel die Majfe in Fodended gejalzened TWajfer,
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dod) muB man den Roffel jedbedmal darin hei maden, damit die
KIoge von Oanddide jich leidht ablojen. Man lagt fie ftarf 10
Minuten mapig fochen und ridhtet fie auf einer DHeiggemadyten
©diiffel mit geriebenem, in Butter gerdjtetem Sdvarz- obder
Teifbrot an. Bur Sauce fodt man Butter, etvad Waffer und
©aly und madyt e3 mit einem Teeldffel voll Kartoffelmehl jamig.
Diefe Rofe werden jowohl allein, ald aud) zum Sauerfraut
gegefjen.
41, Siibdeutide Leberflvfe.

Cin Piund RKNalbsleber, nach vorbergehender Angabe borge-
richtet, 3 Wecten, 1 Hand voll feined Mehl, 6 Gier, im Butter ge-
dampfte Bmiebeln und Peterfilie, Majoran, Musfatnup, Bfeffer
und Galz. Die in feine Sdnitten gerteilten Wecfen werden mit
Fodhender Mild) audgequellt. Nacddem bdiefelben die Wilch aufge-
nomtnten, und wieder audgedriictt wurden, werden die zerflopften
@ier nebjt den Getwiirzen durdhgemenat, dann wird die Leber und
bag gehorige Mehl durdhgearbeitet.

Slofe von Weifbrot und Mehl fiir den tagliden Tijd).

114 Bfund Mebl, 134 Pfund Weigbrot, 3 ganze Cier, 3 Dot-
ter, 14 Pfund gefdmolzene Butter, 1 Liter Veildy, vermijcht. Die
Qrufte ded Broted wird in fleine Wiirfel gejdhnitten und in But-
ter gebraten, dad Brot in der WPiilch geweidt und mit Butter, Eiern
und Salz eine Weile geriihrt, bann dad Weehl und zuleht dasd ge-
roftete Brot hingugegeben und mit dem Lffel fleine Klofe in fo-
thended Wafjer und Sals getan. Sie werden 14 Stunde gugedectt
gefocht, mit brauner Butter und OBt gegefien.

43. Desgleidien auf Obft gefodt.

Der Feig twird ivie der borhergehende angeriibrt, doc) gibt
man 45 Gramm Preghefe dazu, laft diefelbe 1 Stunde aufgehen
und fchiittet diefe Majje dann auf dasd fodende Objt, wenn joldes
nod) 1 Stunve $Sochend bedarf.

44, Feine Klofe zu gleiden Teilen.

8, Qiter Mebl, 34 geriebened Weihbrot, °/, Riter aufge-
{dhlagene Eier, reidlid) %4 Liter Wild).

Die Kruften ded WeiBbroted werden in Fleine Wiirfel ge-
fhnitten und in Butter gervjtet, mit den iibrigen Leilen ujamimens
gerithrt und in einem FTopfe mit 90—120 Gramm Butter abge-
brannt. $at fidh die Majfe bom Topfe geldft und ift etiwasd abge-
Eiiblt, jo werden mit der Hand KI6He davbon gerollt, mit Iehl be-
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ftreut und in fodendem Walfer und Salz 10 Minuten zugebdect

gefodt.
Man gibt braune Butter und Dbt dazu.

45, Grofier Mehlflof. (Fiir einen gewolhnliden Tijd).)

Muf 4 Perfonen 1 Pfund guted Mebl, 2—4 Cier, */; Liter
redhit warme Phld), 15 Gramm PreRbefe, 1 Stidh Butter oder
©dymalz, 1 gebdufter Teeldffel voll Buder und etivagd Sals.

Sn ber Mitte ded MehId twird eine Vertiefung gemadit, die
heige Wiilch hineingeriihrt und das 1ibrige mit dem Wiehl zu einem
Teig gemadyt, den man mit den Handen ftart berarbeitet, Hidtig
jhldgt und dbann an einen warmen, augfreien Ort zum Aufgehen
binjtellt. * Nadhdem der FTeiq qut anfaeqangen, arbeitet man ihn
nodymald leicht durd), bindet in ein audgejdmiertes und mit Wehl
bejtaubted Slogtuch, indem man ein wenig Raum zum Aufgehen
lakt, legt den Kok zum Aufgeben nody eine Weile in ein nicht
gu jveited Gefdirr und fodt ihn dann mit fodendem Waifer und
Salz 2 Stunden.

Braune Butter und Dbt oder eine Mildjarce dagu.

46, Mbgebrannte Kofe mit Badobit,

Nad) einer ettnad jattigenden Suppe fiir 3—4 Perjonen.

Newpluch) jtartes L4 Aater Witld), eme Wallnup grop Butter,
14 SBfund Mebl, 14 Bfund nidt frijche Semmel, 60 Gramm bdif-
fer Gped (bet diinnem Spedt ein Bujal Hon Butter oder Sdhmalz),
4 Cier und ettvad Salz.

Die WMildh wird mut demr Peebl vermengt und nebjt der Butter
itber Feuer geritbrt bis das WMebl gar ijt und jich gehorig pom
Topfe [6ft, 'wo man ed dann in einer Shale abdampfern, doch nicht
ercalten lapt. Unterdes wird die dtinde deg 2eifbrotsd in Eleine
TWiirfel gefdnitten. dad Xnmwendige gerieben, der in felne Wiirfel
gejdnittene Sped langjam audgebraten und, naddem bdie Grieben
beraudgenommen find, die Weikbrotrinde darin langjam hart und
punfelgelb gebraten, wahrend diefe oft dburdygeriihrt werden mufp.
Danad) riihrt man nadeinander die Eidotter 3u dem abgebrann-
ten Pebl, jowie aud) abwedielnd die iibrigen Teile, und mijdht
dann dad gu Sdaum gejdlagene Eiweily durd). DMan ftidht Klofe,
Yo Cploffel groB, davon ab, fodht fie 5 WMinuten in gejalzenem
Waffer und ridhtet fie auf etner Heifen Shiiffel an. €3 ivird be-
liebiged gefochted Objt, deffen Briihe mit wenig RKartoffelmebl
etimad jamig gemadit ift, dazu angericdtet.

Die KIoBe find von gutem Gejdmacd und fallen mweniger
leicht, al3 die, wogu das Wehl toh angelwvandt iwird.
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0. $Sompottes.

47, Gpedlofe zu Obit.

9uf 4 Perfonen 4 Taffen Mehl, 4 Faffen Waffer, 4 Cier und
60 Gramm Sped.

Qesterer wird langjam gelblid) audgebraten, dag Mehl mit
dem Waffer angeriihrt und 2 Teeldffel Salz hingugefiigt, dann die
Majfe geriibrt, bid fie fidh) bom Topfe [oft. Etas abgeliiblt, wer-
sen nad und nad) die Gier und noch 1 Taffe Deehl durchgeriihrt,
QIdke davon abgeftodhen und in reidlidem SWajjer und Salz 10
Minuten gefodt.

O. liompuottes
pon frifden und getrodneten Fridten

I Frijhe Friichte.
1. Sm Allgemeinert.

Bu frijden faftigen Friichten, als: Simbeeren, Johannisd-
beeren, Seidelbeeren, frifhen Bvetidhgen ufiw. wird beim Koden
fein Waffer gebraudt, fie werden in ihrem eigenen Gafte rajd
gefodit, wo hingegen getrodneted Obit reicdhlich mit Wajjer bededt
anfa Feuer gebradht und fehr langjam weid) gefodit Werben muf.

Die Britbe darf weder zu diinn, nod) gu jtark eingefocht jein.
Bei getrodnetem Obft fann man, wenn es eid) geworden, eine
tleine ober qrofere Piejferipite Kartoffelmehl an bie Sauce riib-
ren fie darf fedbocdh nicht famiger gemacht werden, alg fie durds
Ginfocdhen erden mwiirde.

Nad) dem Rodjen Tege man dad Obft auf eine flache Schitffel,
gieke den berausgeflofienen Saft gur Fodenden Briibe, lege betm
Inricien dic anfebnlidften Fritdhte mit einem Loffel nad) oben —
bas Hineinftechen mit einer Gabel 1jt tmmer au feben — uno gebe
dem Sompott eine hitbjdhe runde Form. Dann madie man diefesd
mit ctag Sauce faftig, verteile die iibrige erft dann iiber dad
Stompott, wenn ed aufgetragen erden joll, odurd) ed febr an Ge-
jhmad und Ynjehen gemwinnt.

Bum guten Befommen gebe man in falter Nabregzeit dad
gefodhte Obft niemald eidfalt, jondern ftelle folched, wenn es am
vorhergehenden Tage gefodht wurde, einige Stunden an einen
armen Ottt ed ird dadburd mander Magenerfaltung borge-
beugt werden.
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