Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Gesegnete Mahlzeit!

Kromer, Emma
Neumeier, Hedwig

Mannheim ; Berlin ; Leipzig, 1919

10. Eier-, Milch- und Mehlspeisen.

urn:nbn:de:bsz:31-56541

Visual \\Library



10. Gier=, Mild-=und Mebhl-
Speijen.

Bei der Kochfunft bon Heutzutage joll dad Kapitel
per Eier-, Milch= und Meh=Epetfen einen bretten Raum
etmehnten.

Bet allen diefen Speifen ijt e8 die erfte BVedingung,
bap man durchausd nur die beften Butaten und jchones
qejiebtes Viehl winmmt. Denn wdahrend der leten Fahre
hat die qute Kochin es dod) gany bejonders jdhwer gehabt,
aud jdmwarzenmt NMehl ein gut mundendes und jdhydn ausd
jehendes Gebdd zutage zu fordern; aber die SWochin hat
gelexnt und weif nun, dafy fie mit bem Weimehl hHaus
halten mufy, daf Halb Haferflocfen und Halb Weizennehl
bodh cinen vorziiglidhen Kudhen geben fann und dap man
bie metjten Mehljpeifen mit Hilfe von falten, geriebenen
Rartofieln, Grief und Kartoffelmehl jehmachaft und loder
madien fanmit. Dazu jollen unjere Kodporjdrijten helfen.

Bei Kidgen fann man immer die Cier duvd) ®rieh
erjegen. Sm Ghegenteil, dDie KI6Fe werden oft nod) jdynrac
fafter und leichter, wenn Ys Pid. Griefy in den Teig ver
arbeitet ift, ftatt eines Eied; nur darf man nicht vergejjen,
o paf Diefer ®rieR viel ldnger braudyt, um gar 3iu werden,

alg fonft ein Slof iiberhaupt, dbap man alfo die mit ®rieR

perarbeitetent Slofe an ber Herdjeite ober i dex Kodhfifte
! nody langere Beit ziehen lafjen mufy, wenn audy die Klbpe
e fchon nach oben jhroimuten. Vit Crern braud)t nan blof
6—8 Minuten, wihrend er mit Grieh erjt in 15 Stunde
vichtig fertig ift.

Wil man bei Biannfuden an Eiern fparen, jo gibt
man immer etwad Backpulver dbazu, dbamit jie docdh Iujtig
werdben. Um Pfammfuchen Hiibjch vojdh zu backen, jchlagt
mart dad Gimweify nicht zu Scdnee oder gibt 1 ERIOffel
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Heutzutage faujt man meijtend die Nudeln fertig,
ba die Gier alfujdhmwer zu Hefommen find. Wir wollten
e die Rochvoridhrift bringen, da firr Kranfe und Magen
i feibende felbjtgemachte Nudeln eine jehr nabhrhajte unb
(eicht verdauliche Rojt bedeutet.

' Gefaufte Mudeln erdben auf diejelbe Weife in Salz
wajjer gefocht, fie prauchen. meift etwad langer, doch
pitrfent fie ja nidt zu weid) jein. Man muf jie ofters
mit der Gabel auflocern, damit jie nicht aufammentleben.
Pan tut qut daran, gefaujte Judeln nach dem fochen
auf bem Sieh mit heipem Wafjer au iibergichen. Dad
Nudelfochwaijer darf man nidht jortgiepen, es pient Dor-
aitglich gur Oerjtellung pon allen Wafferjuppen unbd Sofen.

2. Mildynudeln.

3/y PRTD. abgefochte Nubeln jehiittet ntan it eine Form,
giept Deifie gefiipte Miild) (veichlich verditnmte Fonbden
Herte Mild)), in ber man ein Stitdden 3itronenjdale
and ein Gtitddhen Rimmt audziehen (ief, Dariiber umubd
ftelft bie Form ugedect ir der warnten Bactofen, bid alle
Milch) von den Nudeln aujgejogen ourde. Durchgeftreute
RNiiffe ober RKorinthen ober jtatt bes Jimis und Der
Bitrone etwas BVanillin perbeijern died Gericht aupers
prbentlich.

3. Judeln und Aepfel.

)

8/; Pib. Nubdeln obder NDatfaroni, Salz und 3 Siter
Wajjer zum Abtochen; 11/, Bfdp. Wepfel, Juder, 1 &1,
etivad Bimt und Bitronenjchale, s Qiter Mildh, Butter
aum Ausftreidhen der Form.

Die Nudeln werbern gefocht und abgetropfit, die epfel
ichneibet man u Achteln, gibt Jimt und _;%ttrpm‘u
ichale dazu und fodit jie recht troden ein. Jn die gejettete
Form fegt man nun jchichteife Nubdelw und bit o,
bafy Jubeln den Anjang b ©dlup lIlm‘i]‘fllll'"b;i und
Milch twird jehaumig gequirlt und gleidhmipig fiber Die
Speije getvdufelt. 1 Stunbe un Ofen badem.
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1, Pudding aus Fadennudeln.

Man rithrt 70 Gramm Fadennudeln m 15 Liter
tochende Milch und (Bt fie, nadhdem fie gang weid) jind,
etivag audfiihlen. Cin Stitdden Butter wivd {dhaumig
geriifrt, 2 Eigelh, 1 Eploffel Juder, etivad Fitrone und
pie Judelmajje werden dazugegeben und zuleht der fteif
gefchlagene Cierjchnee. Der Pubddbing wird 1 Stunbde in
per qgebutterten, beftreuten Form im Wajferbad gefodhi

5. Rbabarberaujlauf mit Nudeln.

Sdydle NRbabarberftengel, briihe jie weimal wmit
fochendem Wafjer ab, lafje fie erfalten und {chneide fie
pann in fleine Stiide. Brette Nudeln werden tn [eidyt
gefalzenem Wajfer weid) gefocht; nun gibt man in die
geftrichene Form eine Lage der abgetropften Nudeln, dare
auj Mpabarber, 2 EFI6ffel Bucfer und jecblieft mit Nudeln
ab. Man gieft ein mit etiwad Milch verquirited Ei dar
ithet, ftreut Semmelbrofel und Butterftitfdhen auf den
Nuflauf und badt ihn im Ofen fertig.

Sudelpfannfuden.

Nadhdem 1 Bid. Nudeln in Salzwajjer gefodht jind,
werben jie mit faltem Waffer diberipiilt, mit 2 Loffel ge
vichenem Kdfe und 1 Loffel gewiegter Leterfilie und dem
notigen Saly gemifdht. J[n einer eifernen Pfamne lifit
man etiwas Gdymalz heih twerden, bejtreut fie mit ge
vichener ©emmel und [dBt die eine Seite braun werden.
Dann ftitat man die Vianne auj einen Teller toie Dei
Cierfudyen, tut wiecder Schmalz und Brofel in die Bianne
und bact die Tudeln auf der andern Seite.

7. Maultajdyen.

Man madyt Nudelflecte aus 400 Gramm Nehl, 1 G
und 4 Ciloffel Waifer: man jdneidet die Nubdelflede in
vieredige Otiide etrva 8 Jentimeter grof und [kt fie
etivad antrodnen.

Sur Fillung verwendet man 3ui1nlbrvi aebiinjtete
Pilze oder einen Brei aud gejdhmorten Pilzen und To
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maten  ober vielleicht auch eine fjiige Fiillung bow
Bflaumenmufp oder frifdem, weipen Kdje. Pean fdhldgt
bie Flecten \mmmmn wie einen Briefumidlag ober den
unteren Teil auf den oberen 1[nb briift die Jander fejt
aneinander: jie twerden bamn in Salzwajjer abgefocht,
nicdht aupiele auf einmaf, etwa 10—15 Ninuten lang.

8. Kdfejpeife mit Nudeln.

Qutaten: 1o Pfd. Kife, 1o Liter Mild), 1y Bib.
Tapennubdeln, 25 Gramm Butter, 2 Cier, etwas Nean
beln, Mojinen, geriebened Brot. Den Kife, Butter, Cier,
bie fein gefchnittenen NMandeln, jovie die guigeiwal jchenen
Rofinen werden Fujammengerithrt. Hievauj febt man
bie Xabenmudeln mit der Mild) und efwas Juder auf
und [dft die Nudeln garfodhen. Eine mat Bautter aus
geftrichene unbd mit geriebenem Brot ausgeftreute Por
sellanformt tird mit einer Shicht ber Kajemijdhung ge
fiillt. Daxiiber werden \mev[n gefegt, dann wieder Kidfe
und aulept Nudeln. Diefe lepte Sdidht beftreut nan mit
etipad feinem Suder, jest fleine Buttertitden auf und
(Gft Das gamze in eimenmt Deifen Dfen etiva 3 Stunben
pacen. Surz bor bdem Herausnehmen fireut man noch
i paar leicht gefiipte Mandeln pariiber.

9. Maftaroni.

Mattaroni werden auf die gleiche Wetje wie gefaufte
Nudeln ubereitet, nur miiffen fie 30 Minuten fochen
und foerden mit fochendbem Wajfer abgejdhroentt.

10. itfe. Matfaronijpeife.

Die u[mn in Salzwajjer gefodyten Peaffaroni werden
nochnald in etwad NMagermild) oder uurthm Srocen
mild) mit etwad BVanilleguder aufgefodht. Cin HQEUI)L:
Ctiictchen Butter rithrt man zu Sdaun, gibt, wenn mog
fidy, ein Cibotter, 1 '_’ Qoffel Miehl, etoad Fucker umnd
geriebene Jitronenjchale dazu und mijdht die gut abge
fith(ten Matfaront \uqm} dhen, zulept dasd qqmmmm G
weif. Die Majfe fiullt man in eine feuerfeite BVacform,
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(afpt fie im Ofen 1 Stunde baden und trdgt fie in der
Sorm auf. Pan fann jie aber aud) in L‘inu‘r mit Butter
geftrichenen Pudbdingform in fiedendem Wajjerbad 1 Stb.
focdhen [afien unb jtiiczt ben Pudding dann auf eine er=
warmte Sdhiiffel. Objtjaftiofe dazu aift

11. Maftavoni=-Yujlauj mit Aprifojen.

Die gefodhten, abgetropjten Maffaroni iwerden
eine 2uflaufjorm gelegt, Yo ‘1"?# Aprifojen entjtemt und
mit Bucfer beftrent; auf die Waffaroni legt man bdie ge |
aucterten Uprifojen, dbann ‘.uutm Matfaront, belegt fre mit i
ButterftiicEchen und bejtreut ft'v mit Bucfer ober berquirlt
siwei ganze Cter mit 13 .hm‘ Pagermilch und etivas
Qucfer und giefit ed {iber den Auflauf. Badzeit s Std.

12. Apieljtenel.
1/, SBib. Miehl, i’“ Gramm  Butter, 1 Ei, eigrof
Waifer, 1 Prife Salz, 3 Rid. WUepfel, Sucer, 50 Gramm
forinthen, wenn mhgluh 50 Gramm gang jein geriebene
-~ Ndifje.
r &t und ““mm witd verquirlt, auf bad Niehl ge-
' jchtittet und mit 1 Prife Salz gut verarbeitet, dann be
ftreicht man den EL'Eg mit [auem Wafjjer und (dft thn zu
gedectt 1o Gtunde ftehen. Dian jtellt den Kiichentifch in
pie Mitte der §Sliche, legt etn Tifchtuch daviiber, dasd mit
Mehl beftaubt wird, Der Teig wird darauf aufgerollt wnd
pann mit den Fingern papierditnn audgezogen. E3 gehort
pozu einige Gefchiclichfeit, dbamit der Teig nid)t veilt,
aber aud) feine diden Stellen Haf. Man beftreicht nun
pte Dberflade enttveder mit zerlajjener BVutter ober ntif
jaurem Rahm (beidesd fann auch fortgelajjen werden) und
gibt dte jdjon vorher in gany fein gejdnittene Sdjeibdjen
gejchnittenen und eingezuctertent Wepfel, Jomwie die iibrigen
Autaten bariiber. Wan rollt den Strudel burch AWuj 3 G
fheben bes Tudjes lmrﬁfhlfq sujammen und legt ihn
auf ein Bacbledh, beftreicht thn mit etiwvasd ,uurrtmht mum
Eigelb oder *’wuum und badt ihn 3/ Stunben im Ofen.
Statt Aepfel fann man den Strudel aqud) mit einem
Obftmufy fiillen.
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Yuch mit einer Fiille von Spinatbrei, recht fein zer
fdhnittenem ©auerfraut oder gediinfteten Pilzen ift der
Strudel fehr wohljchnmedend.

13. Dide Piannfuden.

1/, Bid. Gerjtenflocten, 14 Bfd. Mehl, 3/ Bid. ge-
fochte, gericbene Kartofjeln, ungefahr 1y Liter Mild,
9530 Gramm $Hefe ober 1 Badpulver, 115 Kaffeeldifel
Salz, 256 Gramm JFuder, 50 Gramm fetter gerdudyerter
Gped. .
Die Gerftenfloden fverden tn Der Milch etroa B MVit-
nuten geweicht, dann die gefodhten und gerichenen Kar-
toffeln  Dazugeriihrt, Dder Sped pird feinmiixflig ge-
jdhmitten, die Hdlfte dabon ausgelajfen und zu dem Leig
gegeben, bann fiigt man Saly, R[ucer, Viehl und 3uledt
bad Bacpulver zu dem Teig. Wd ftatt Badpulver Heje
perwendet, jo muf der Teig vor bem BVaden aufgehern.
®ann fiillt nan die Majfe in die eingejettete Form, legt
die iibrigen Spediviirfel oben auf den Teig und Laft den
Riannfuchen 3/4,—1 Stunde gut purchbacken.

14, Piannfudien aus Gerjtenfloden.

1/, Bid. Gerjteniloden, fnapp 1/, Qiter Mild), 1 Ey,
2 Eilofiel Sartoffelmebl, 1 Badpuiver, Salz, Juder,
LVanillin.

Milh und die Gerjtenflodernt twerden perriifet und
ein paar Stunden zum Quellen hingeftellt, dap die Meilch
ganz bon Den Gerftenfloden aufgejogen ift. Darunter
mijcht man dad i und bie iibrigen Jutatem, bact ditnne
fudhen daraus, bie man n it Bucer und Jimt bejtrent
ober mit Rompott auftvdgt.

15. Ginfadyer Piannfuden.

175 Gramnt Dehl, 3/ Liter Mildy, 1 €1 oder &i-
eriat, 15 Badpulver, Saly und Auder.

“Gigeld und Mildy werden gunddit gut perflopft, bann
bag fdhbne, moglicht weife Neehl mit Badpulver darunter
gemijcht, aulept fommt der Eijchnee daruter. Der Telg
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joll redht bditmnflitfjig jeinm. Aud dem Teiq bacdt man

pitnne Suchen, die man mit Jucder und Jumt beftreut, 2
E3 qgibt 4 Pfanntucdhen.
16. Spedeiertudyen. dil

Der amerifanijhe Spec joll nidht roh gegejjen, jon
pernt qut bduvdhbraten - werden, darum macdhe man Ddig '
folgenden Gpedeicrfucien, die audgezeichnet jchmecen.

Nean jdnede den Sped in nidht zu fleine Stitcden,
eftva 3 Zentimeter lange Streifen und brate fie in einer
eifernen Bratpfanne qut aus. Jnzwijhen hat man einen
loderen Cierfudjenteig gemadyt aus 3 Eier, 3 Loffel qutes
Niephl, etwas Wajjer und etiwvad Badpulver. Dann madt
nan den Cierfudhen und bejtreut ihn, ehe exr auf der erjten
Seite fertig ift, mit dem Enujperig gebratenen Spect, badt
thi, dreht thn um und backt ihn fertig.

pufoj

17. Gierfudyen.

175 Gramm Mehl, 14 Liter Meild), 2—3 Eier, eine
Stlemmigteit WVadpulver, Salz und [ucter.

Eier und IMilh werden zundchit qut vecflopft, dann
dag Miehl damit vecht glatt geviihrt. Aus dem Teig
badt man dimne KSudhen und beftveut jie beim Anftragen
mit Bucker.

18. Seidelbeerfudyen.

Wan  bereitet den gleichen Cievfuchenteiq foie in
Jummer 15, gqiept 14 der Majie in  bdie gefettete
Pianne, [dft es etiwad anbacden und belegt bann die Ober
fladye didht mit eingegucterten frijhen Heidelbeeren, gieft
wieder etiwad Teig daritber und bacft den Kuden alsdamn
fertig.

19. Tomatenpfanntudien

werden nad) der gleichen BVorfdyrift gebacden, dodh nintimt
man jtatt der Wildh) die gleiche Menge, mit Wajfer ver
diinnted Tomatenmufy und (dBt dann den Juder aud)

BLB BADISCHE 4
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fort. Mean famn auch einen fleinen Teeldffel vecht fein

gehadten  Schnittlaud) odber Peterfilie unter den Teig
ntifchen.

20. Kartoffelpfannfudien .

2 Pib. rohe Nartoffeln, 2 Pjd. gefochte geriebene
Rartoffeln, 2 Cier, 1y Xiter Mildh), Salz, Mustat und
23 Lifiel Mehl.

Die gefchalten RKartoffeln werden in laues Wajjer
geriebent, dann auf ein Tudy gejchiittet und lewht aus
gedriicft. JIn einer Sehiiffel mijcht man die Kartoffeln
mit den anderen Jutaten, exhibt Fett (ant bejten Sdytvetne
fett) in eimer Piamme, legt etivas bon Der MNajje hinetn,
ftreidgt fie ditnn auseinander und badt jie big jie jdhon
fnufprig jind und fevviert fjie fofort auf heifer Platte.

21. Kavtojjelpfannfuden 1.

3—4 Pfd. rohe RKartoffeln, Vi Liter abgerahmite
Mildhy, 2 CHLoffel Salz, Yy Liter MNitbol. Die rofy ge
ichdlten Rartoffeln werden im Wajjer gerieben, in etnem
Tudh ausgedriict, das abgelaufene Wajjer [aHt man einige
Beit ruhig ftehen, damit jich das fRartoffelmehl abjepen
fann, bdiefes mird mit 1y Liter abgerafmter Mild) zu
dben Rartoffeln gegeben. Alles gut gemifdht und i dem
audgeglithten Ritbol Langjam aebacten.

929, Buttermildpiannfudyen.

1 Pid. Griep oder Reigmehl toird mit 1 XLiter ﬁul}vr
mifch zu etnem didjliifjigen Teig vervithrt und mit enter
Mefteripige doppelfohlenjaurem Natron bvermijdht. Jn
ver fleinen Gierfuchenpjanne wird etivas Schmaly exhibt
und umgefchwentt, dap nirgends ein fettlojer Nlect bletbt.
Bon der Piajfe nur wenig tn die Mitte gegojjen, twerden
die Pfannfucdhen unter bejtandigem Niitteln auf beiben
Seiten goldbraun gebaden, mit Jucer bejtreut wnd redt
feif aufgetragen. Eine fdattigende Mehlipetje.
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23. Gebadene Buttermildyrollen. :

RNach) vorhergehendem NRezept werben Piannfuden
gebacfen, ftrohhalmbid mit Narmelade bejtrichen und zum
Grfalten BHingelegt, mit einem Pfannfuchen Dbededt und
in dretfingerbreite Streifen gejchnitten werben jie pamiert
und tm heijen Fett Inujbrig gebaden. tt Butter
mild) fann aud) faurve Veild) verwendet werder

24. Gejdiipptes (Dehljchntarn).

Aud 100 Gramm Diehl
Mild) rithrt man einen dicfliijfigen Teiq, dem etivas ab
geriebene Bitronenidyale, etivad Saly und nady Gejchnrad
Suder augejest wird. Dann mijdht man 2 ERlojfel boll
gut gevetnigter und aufgequollener Sorinthen bdarunter.
In emer jlachen WVfanne mwird etivad Fett zerlaffen und
bann der Teig eingegojjen. Man laht ihn anbaden und
[ocfert ihn Dann mit dbem Mejfer von der Pfanne, fremnt
i in lauter flein titcfchenr ober Streijen, die unter
jtandigent Umivenden gar bacden miifjen, qibt dbad Gange
bergartig auf eine @Sdyitffel und beftdubt es mit Hucer
und Jimmt.

pber Cierjal, Vs Yiter

=
n

{
1
al

25. faiferjdymaren.

15 iter Mildh, 30 Gramm Mehl, 80 Gramm ge
riebene Sartoffeln, 4 Cier, 2 Loffel Sultaninen, 2 Loffel
wett.

Cigelb, Buder, Salz und IMildh rwerden verrithet,
pann fommt dad MNiehl und die gericbenen Kartoffeln dazu,
ber ©dynee wird vorjichtig unter ben Teig gegeben, gulebt
ote Gultaninen. $n der Planme wirb in demt heifien
oett der Teig auf beiden Seiten goldbbraun gebacten, damn
jhureidet man mit dbem Badjddufeldhen fleine Stiice ab,
die ntart beim Anridhten mit Buder bejtreut.

26. Flablejpeije.

Bon 1y Pid. Mehl, 2 Gier, eine Prife Salz und
Vg Xiter iild) badt man diinne Fladle und legt fie zum
btithlen auf ein Brett, dann bejtreicht man jie mit jaurem

i

A D
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Fahm, aibt in Streifen gejcdhnittene Aepfel und Rojinen
pavauf, jtreut Bucer umd Jimt baviiber und rollt jie
auf. Man [aht 15 Liter Mild), 50 Gramm Buiter,
L GRIBffel Bucer jiedend mwerden, fegt die Flddle hinein,
itel(t fie in den Vacofen und lapt jie 1o Stunde aufziehen.
27. Oafermehlbrei (fiix 6 Perjonen).

3 Qiter Milh, 1 Prije Salz, 300 Gramm Hajer
mehl, Fuder nad)y Gejdymad.

Das gefiebte DHafermehl wird mit eimem Teil dev
Milch angerithet. Die iibrige Mild) gibt man mit dem
Salz sum Kodhen, gibt dad Hafermehl dazu und ldpt es
unter fortwdhrendem Rithren 15—20 Minuten fochen.

Der fertige Bret wird mit Juder abgejdymedt.

28. Haferfloden mit Aepfel (fiiv 6 Perfonen).

1 PBfd. Wepfel, 1 Liter Waijer, Juder nad) Gejdynmad,
160 Gramm $Haferflocten.
Die ungejchilten Aepfel werden in Adytel gejdhnitten,
pon Stiel und Bliite befreit, mit dem Wafjfer weidhger
focht, burc) ein Sieb geftrichen. Pean fiift die Maile,
gibt bie falt angeviihrten Daferfloden pazu und ldgt jie
unter fortwdhrendem Rithrew 1/ Stunde borjichtig an
der Seite Ded Herbed oder in der Rifte fodjen. Die PMajje
witd in etne falt ausgefpiifte Fovm gefitllt, nad) bem
Ecfaften geftiivzt, mit Niild) oder Ranillejope zu Tijd
gegeber.

29. Buttergrief.

Man jhmwemmt 1 Obertajje gelben, groben ®riep
mit faltem Wajjer gehorig ab, gibt ihn bann in
4—5 Taffen focdhende Nildy ober Halb Miilch, Halb Wajjer,
fiigt etivas Butter, Fuder uno Salz dazu und [dpt alles

fiber feimem Feuer bei jtetemr Mithren, bamit ber Nrig[;
nidgt anbrennt, fo lange fodjen, bia ber Griep gar 1t
und jich vom Gefdfs [ojt. Dann wird er zum Crfalten
Gl ausgejchiittet und, jobald ev falt ift, mit 1 €i vernujdht.
Man hat ingoijden Butter braun werden faffen und eme
flache Schitfjel toarm geftellt. Nun taudt man emen

BADISCHE
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jilbernen oder Holzernen Lofjel in die Heife braune Butter,
iticht pon der ijteifen Griefmafje gleichmipige Slofe ab,
feqt fie auf die Schitjjel nebeneinander und fitllt ben
Butterrejt darviiber.

30, SHeisbrei.

Den qut verlejenen gewajdjenen NReis fiberbriihe man
mit fochendem Wajjer, jtelle bann mit faltem Aajjer zu,
wenn eg focht, giege das Wajjer ab und 15 Liter Mild) [, Ei
dazi.  Wenn ote Wild) fochend ijt, jtellt man den Topj
fchnell in bie Kocdhfijte. Bereitungdbauer 2—3 Stunben. :
Danin-wird der Reisbrei mit Bucder und Fimt beftreut.

31. Yibabarberveis.

1 Bid. gemajchener Reid wicd mit faltem Wajjer,
Zaly und Jitronenjdyale aujgejest, wenn ev fodht, gibt man
Bund in Stiide gefchnittenen Rbabarber, 1 ERloffel
Aucker dazu. Nach 10 Vi S o
ife in die Sochfifte gejtellt.

)
Margarine und 50 Gr
nuten ochzeit wird die

32. Aprifojenreis.
/o SBTD. Neid wirh mit 30 Gramm Butter, der i

notigen  Milch ganzfornig ausdgequollen, bdann mit

50 Gramm Zuder, den man mit einem Stitddyern Banille

im Morjer geftofen Dhat, vermifdht. Abgezogene Apri

fofenbilften hat man in Bucer vorjichtiq auffoden lafjen;

ntan gibt den Meid in eine gefettete Wuflaufform, belegt 3

ihn didht mit Wprifofen, fiillt ecinen Teil dDesd Safted bax
liber und etwad Vanille und (d@Rt jie tm micht 2w Heifen
Ofen etiva 20 Minuten durchziehen. Sie darf aber nidt
braunen. Den Nfeft bed Apritojenfaftes gibt man als
Sofie 3u ber heify gereichten Speife.

33. Spisle 1.

1 Bd. Mebl, 1) Liter Wafjer, 1 ERloffel Salj,
2 Cier. Man vithre Cier, Mehl, Wajjer und Salz 3u
einem glatten Teig an und {dlage ihn bis er Blafen wirft.
Man lakt dben Teig 1o Stunde ruben, nimmt dann einen

BLB BADISCHE
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Teil davon auf ein naf gemachted Brettche e, jhabt mit
einem bretten Mejjer diinne lange Spasle tn fodhendes
Salzwaffer. Sobald die Gpible herauffommen, nimmt
man fie mit einem Sdaumlsifel heraus, {dhwentt jie in
flavem fodjenden AWajfer ab und [apt jie gut ablaufen.
Beim Anrichten jchmelzt man fie mit in Butter gerdjteten
Brofamen ab.

34. @pdsle 11

2 Lbffel geriebene Rartoffeln, 2 Loffel Mehl, Salz
umd Wajjer. us diefen Butaten macdh)t man etmen Teig,
bent man o [ange jchligt, bis er Blajen hoirft; dann jdyabt
man bom Teig auf einem Brettchen Fleine nubelfdrmige
Streifdyen, dbie man in fochendes unf,,mnnn fpirft, bann
ntit demt Schaumlsffel [)n.auwa timamt und in jrijchem heiBen
Waffer abjpiilt. Man dtbergieft fie mit brawmer Butter.

30. Sdupinudeln.

2 Pid. Kartoffeln, 1 Ci, 100 Gramm Meht, 1
{offel ullm Backfett und nady Belieben etwad Nustat.
Die gefodhten qqam[nn Rartoffeln werden fo heip
alg 1 noq[u} burdy ein Sieb getrieben und mit den Ju
taten auf bem Nubdelbrett zujammten vevarbeitet. Vo dem
Teig vollt man 9 Jentimeter lange, fleinfingerdide Schupi-
nudeln, weldye fury vor dem Gebrawd) in Heiem Hett
6—8 Minuten gebaden werder.
unnnmml ift es, bic Scyupfnudeln in tumn‘nm
Salzwaffer 5 Minuten borfidhtig au fochent und fjie mnach
bem Grfalten in einer Pfann lI(l]L‘IIUTulllI uttter dfterem
Wendent goldbraun zu baden.

§-

36. Savtoffelflope 1.

4 Bfd. tags porher.in der Sdale gefodjte und ab
gezogene Kartoffeln werben gerieben, dagu fommt 1/y Bjd.
Mehl, s Pid. Griep, 1o feingejdnittene Afoichel, die

ntit mmgul Wedbrdcelden in 1 Kaffeeldifel Fett qun]h

wotben jind, 1 fleine Prije PVeajoran und Salz. Daraus
werden fauftgrofe RUdfe gedreht, tn dre man etiwas DOU
@efegnete TMahizeit. 13
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bent Wedbrodden ftectt. Die KidBe mwerben mit etivas
Neehl beftaubt. Man verfudge einen KIof borher in
fochendem Salzwajifer, um dem itbrigen Teig, weni es
ndtiq twdre, nod) mit Wiehl, Griel odber Saly nadyhelfen
au fomnen. Dawnp lege man die iibrigen Kldfe ein, laffe
jie unbededt fodjen. Wenn fjie alle nad) oben gejtiegen
jind, find jie fertig.

37. Karfoifelflope 1.

2 PBid. am Tag vorher gefodhte Kartoffeln twerbden
gefhalt und gerieben. Dazu gibt man zwei ur flene
Witrfel gejdnittene, in Butter gerditete Vrotdjenw oder
Sdywarzbrot, Jwiebel und Peterfilte, dann Salz, Majoran,
2 Eier unb fo viel Mehl, daf der Probeflof zujantmen
halt. Dann formt man K6Hhen und [aBt fie, wemn
mbqalich, 1—2 Stunben auf gejtdubtemt Nubdelbrett liegen
unb fodht jie in Salzwalfer 10—15 Minuten. Beim
Anrichten werden fie mit gerdjteten Wedbrojamen ab-
gefchmelst.

38. Nartojjelfloge HI.

3 Bib. Kartoffeln werden gejdhdlt, mit Wajjer und
Saly weidygetodht, abgejdhiittet und Heip mit 1 Elbffel
Mehl tm Topf glatt verftampit. Hievaufi qibt 'man 1 Liter
heige Milch -zu, vithrt die Viajfe glatt und jdhaumig und
jticht mit bem in Yeife Butter getauchten ERLoffel lang
[iche KIBBe aud. Diefe erden auj eine heiBgentadyte
‘PBlatte gefeht und jofort aujgetragen.

39. Kartojfelflope IV.

Man fodht bie Kartoffeln in der Sdhale gar, jchalt
und reibt jie vedht feinflocfig. Sn die Majfe gibt ntan
etivad zerlajjene Butter, Salz, fein geriebeme Jitronen:
jhale, etiwasd geftofene Niustatbliite, einige Loffel Weizen
mell, etivasd Mild), einige Loffel geriebene Semmel, and)
in ‘etivad Butter gelb gerditete Semmeliviicfel, jodaf em
haltbarer Teig entfteht, aus dem man K(dfe jormt. Die
RI6fe werden in Mehl gerendet, in gejalzenem jiebendesn
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BWaffer gefocht, mit dem Schaumisifel Heraudgenontmen
und auf erwdrmter Sdyiifjel angerichtet. Man fann {iber
die Kidfe gebrdunte heife Butter geben. Um die Kodaeit
per Ribge fejtaujtellen, focht man einen Probeflof.

40. Thitvinger Kiofe.

Pfohe Kartoffeln werden anm bejten am bend porher
;]L‘]'{l'_f‘ill und in eine Schiijjel mit Wajjer getan. Am an
pern Tag veibt man {ie auf eiment febr T\‘[]"ll Reibeifen
in rveichlich falted Wafjer. 1(91 3 ird Ofterd umgerithrt

unp, wenn die SKaviofjelmajie jich gejebt hHat, abgegoijen
und bdurd) frijhes LWajfer erfest, bis das Wajjer gany
flar Dleibt. jamtliche abgegojjene Wajjer ldit man
tubig jtehen, bi3 jich dad barin enthaltene Starvfmehl zu
Boden gejest hat, dbann wird dad8 Wafjer abgegoifer und
pad Startmehl zu mthm‘n.‘iliq.‘u[ &ebrauche getrocdnet.
Die Kactoffelmajie wird in einenmt Prefbeutel gefitllt und
gang trocen ausgepreft, dann auseinander gepfliickt und
mit ganz dilnnent, twm‘ wheifem RKartoffelbret (aus Kar
toffeln und Wajjer gefocht) vermijcht, mit etivad Saly ver
jefenn und ftart qum gent, Dani gu Kiden geformt, in
peren Mitte Weif itrfel fommn tet, in fochended Wafjer
gefegt, dad nun aber nicht mehr weiter foden darf, jondern
nur nahe am Siede erhalten wicd, jodal die Kloge
i ber HBeit bon 15 » gar iehen. Die Kidje werden
mit einer etwas fetten braunen Sofe verjpeijt. — Herausd
gegeben bom Frauenbeivat des NReid)Ferndhrungdanites.

41. Griejiflofe.

175 ®ramm Griel, wobet audy 40—5H0 t_'\'mm[_m
Maisgries fein fann, 1o Liter Mild), 1 €i, 1 Teeldffel
Kaxtoffelmehl, Sals. In die fochende Milch vithrt man
bent Giriefy nebft Salz umd fodht ben Brei, bis er vom
Topfe (osldft. Nachdem er efwad abgelithlt ijt, fommt
bad qut verquirite Gi und RKartoffelmehl bdagu. it
einem in fochended Wafjer aetauchien Yojrel jtueht man
recht glatte, gleidhmdfige Kldpe ab und foc bt m‘ it jiedent
bemt Salzwajjer ab. Nian fann biefe KIbHe in die Suppe
geben obder jie mit Kompott reichen.

13*
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42. Maniofagriepilifpe.

Qutaten: 1 Liter Mild), eventuell Wajfer, 1 Ef
(6ffel Salz, 300 Gramm OGriep, 1 Teeloffel feim gqe
wiegte Peterjilie, 1 Prije Mustat, 1 Ci.

Der Griel wird nad) der Sugabe des Salzed in die
fochende Flitfjigleit eingerithrt unop umter beftdndigem
Jibren au einer diden MVeajje gefocht, jobann wilrzt man
mit Rrdutern und Mustat, mengt dasd verrithrte 1 bar
unter, dasd aber auc wegbleiben fann uno formt nun nit
naffen Handen Klbge im Durchmejjer von 4 Hentuneter
bavon. Diefe werden in ftrubdelndes Salzmwajjer gelegt
und vorjichtiq auf der Seite ded Herded 6—8 Minuten
gefocht.  Veim Anvidhten fdmmen fie mmtulnmll it
Salat, Mhabarberfompott oder auch mit einer braunen
Sofie aufgetragen werden,

13. Griep- oder Koartoffelnoden in der Mild).

[ Pib. KRartoffeln frijdh gefocht, wird heip zerdritde,
ntit 125 Gramm Griefy, 1y Liter Miilh, Yy Liter Wafjer,
Aucer und Vanillezucder zu didem Bret gefodht; nachdem
jie etivad abgefithlt, mit 1 Gi verviihrt, dann madt man
auf dent Nudelbrett 1—2 fleine Leibchen barausd, jdhmeidet
fletrie Stiicke bavon ab und odreht fleime Nuveln paraus,
i1 einex l\lm;.msmv [aBt nan e At .‘ aefiite Mildy muat
etiwad Butter Dheify jverden, gibt die MNoden hinein und
(Gt fie bet magiger Hige tm Dfen vinfua‘[]l‘n. it bie
Mild) ganz verfocht, fticht man bdie Noden heraus, gibt
jie Dergartig auf eine Sditjjel und gieft eime BVaniller
ooer Sdhofoladenjofe dartiber.

14, Grieptlope mit Bivien.

Die Birnen werden gejchdlt, in Hilften ober Biertel
gefchnitten, bom Kernbaus befreit, in rvetchlichem Waijer
mit etwad Fitronenjaft und \mduﬁ eidygeddmpft und
bie Brithe mit etwad Kartoffelmehl angerithet. Bou
250 Granun l\'\rivf‘. focht man mit 1 Yater ﬂJingvi'tnilk‘il
ober aufgelditer Trodenmild, im Notfall nur mit Wajjer,
etiad Bimt, Jitronenjdhale und Buder einen fteifen Brei

BadenWiirttemberg
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(unter ftetem Wmrithren). Dann ftellt man bdiefen Bret
o) fliv 1 Stunbde in die Kochfifte aum Aufquellen ober
it einen qroferen ‘Tobf mit focdhendem Wafjer. Die
Birnen richtet man in einer etwas vertieften Schiifjel
an unb legt die mit einem in Wajjer getaudhten Lifjel
abgeftochenen GriepfldBe dazwijchen.

45. Maisqriefflvfe.

Auf 1 Liter Magermild) ober Wafjjer wird 15 Pio.
Myrie gerechnet. Man laft ihn langfam in bie imimu
Mild) Laufen und mit etwad Salz gang did einfodhen.
Jeoch ettwas lau werden 3 grofe, robgerichbene Kavtofieln,
bie qut audgedriift wurden, dazu gemijdht, Kloge geformt
und in Salzmwajjer gargejotten.

Diefem Bret werden o Bidb. am Tag borbher
gefochte, qrrivbvm‘ Kartoffeln, 2 Lofjel Mehl, 1 Et odex
2 Lhffelchen Eierfah beigegeben. Der hievaus durch Durd)
arbeiten gewonnene Teig toitd zu mittelgrogen Klopen
geformt, die mit didem Frudytmus gefiillt werden fomnen
und in Salzwajjer gavgejotten mwerbdeit.

46, Mehlflope,

BVervithre in 15 Liter lawmarner Niilch e ganzes
Ei, gebe 15 Pid. gefiebtes Mehl und ctiwas Salz dazu
uno [um[uih pen Teig mit etnem Hol ,\lfjﬁrl fo lange, bid
per Teig vom Loffel jallt wnd L],iﬂthlID iit: 4 Semmeln
jdhneide in fleine Wiirfel, tue jie in eine nidht zu fletne
Pranne 311 eintem fleinen “n frel Beifen Fett und Ilaffe
jie unter Umrithren qut rifch twerden, gebe jie abgefiihli
i die It‘tgnmnu, [ajfe Dem Teig zugedectt fteif werden
und fteche dann mit einem Loffel KIbBe ab, die man mit
in faltem Waijjer getauchten Hanben locer formt und in
fochendem Wajfer 15 Minuten langjam gavziehen [aft

47. Semmelflofe.

3 toerden 3 getvodnete Semmeln in Wajjer ein
getveicht, auferdem werben I I Semmeln in ‘lbnmlr_i}cu
gefchmittenr, in einer @chititel 1 ©i ober bejfen _b‘.‘l'j_m_:,
perviihrt; 8 qrofe Qoffel Mebhl, etwas faltes Wafjer,

BADISCHE
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Eﬂiﬂ l\ﬂl'ﬂ]lr.f‘ I
Tucdh) audge )

11 mifcht, bann aud
UMD e burcthgearbeitet. ©ollte bex
Teig fich zu trocen zet ' ' man ctiwad Waijfer
211, ift er zu Diinm, etiwad Wan Fformt den Teig
i einer Sugel if | Stunbde lang ruben. Fun
fperben mit in fer aetauchten SHdanben Kioge
geformt und 1in em Waller binnen 15 Winuten

Y

gargefocht. Man probiert erjt einen Kiof.

ote Avurtelchen

|, s

18. Bwetjdientnodel.
L Bibd. i

it oicd gefodht, gefdhdlt, Dhei Duxd)
pte Hsrelie ai 1 i

Butter und 1—2 Eiern

au einem Teig verarbeitet, den nan auf bejtaubtenmt Brett .
ausdvellt; 1jt er ju [oder, gibt man etwad MWiehl parunter,
' l ' in ungefahr 6—8
t legt auf
frifche pder eine
Dovrpflawme, Teig feit
S5 unn fodt
yert audh nodh
el mit Fucder und

19. Wediloge.

6 trodene Hri en, in falter Mlch
ober  Wajfer ein unbd  zerzupjit,
DDET : bt man
Butter

terfilie !

It Ve nad L
cmebhl ooer, wenn el '
el | Hievauf

flofe

n fie mit in
e quj eine

- Y v (S T4 ¥ 4
qerniie 1T dwectbroian

gut ermarmte LBlatte.
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50. Karthiujerflvjpe.

6 Brotdhen werdben abgerieben und zertetlt; man ber
githrt 2 Gier mit 2 CROjfel Buder und 15 Liter Mild)
untd foeicdht die Brotdhen ein. $Hierquf twenbet man fjie in
Wedmeh! um und fept jie auf ein gut geftridhenes Bled.
Bei Bfterem Drehen badt man fie in mapig heifem Ofen
und iiberftveut fie bann mit Juder, ober man badt fie
in etwad heifen Fett in dber Pjanne.

hl. Kdjetlopden.

150 Grammt Diehl toerden durchgefiebt umd mit
50 Gramm geviebenem Sartfife, 2 Prifen Pieffer, etwas
©al bazugegeben und gut vermijcht; 1y Liter ftarflochen-
bed Waffer wird unter UWmrithren bavitber gegoifen und
au einer feften Mafje bervithet, gleidyzeitig wird 1 i
barunter gemengt. 1 Riter Vil tird sum Rochen ge-
bradyt, aus ber Maffe mit einem Rafieeldffel SLoBchen
geftochen und diefe in der Mild) 1/; ©tunde gefocht, dbanu
it bem Schaumidifel herausgehoben und auf einer fladjen
Sditifel audgebreitet. nterdefjent wird mit 40 ®Gramm
Mehl und dem Reft der Mild) eine jdmige ©ofe gentacht, o
man IRt jie unter Umrithren auf einem fleinen Feuer
ftehen. Dann legt man eine Lage Kldje in eine Back
form, ftrent geriebenen Rdfe davauf, bann wird eine Yage
R1dfe, dann wieber Kidfe ujw. daviiber gegeben. Sdjliep
lich fird die Sofe daritber gegofien und nod) etwad Kdfe
und {/y Stunde in den Badofen geftellt, pamntit der Wuf=
{auf eine gefbe Krufte befommdt.

52. Kifeflope.

1/, Bid. tweiper Kife, 50 Gramm Peehl, 1 Teeldffel
Sals ird vermijdht, barausd jormt man @ofe und focht
jie in fdivachgefalzenem Wajfer gar. Dazu gibt man
braumne Butter oder Dorrobit.

53. Kdfefenlden.

1 Bfd. weifer Kife (Topfen, gut abgelaufene Did-
mild)), 1 Teelvffel Gierfay, 112 Pid. Qartoffeln (tags
gubor mit der Sdale abfochen), H0 Gramm Juder, nad)

BADISCHE
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Belieben H0 Gramm Korvinthen, 1 Teelofjel Natron, Fett
pber D¢l zum Baden.

Der Stdfe tird glatt geriihrt, die geriebenen SKar-
toffeln mit ben {ibrigen Futaten bazugegeben und ber
vithrt und gu Kl6fen geformt, die man platt driidt, in
Nehl ober Griel twendet und in Fett auf Heiben Seiten
braun bact.

H4. Kdjejpeife mit Brot.

1 Bidb. Kaje, etivad Magermildy, gut s Pid. altes
geriebened Brot, 1 Ei und etwad Eierfa, Buder, etwasd
Vanille und, wenn moglich, ein paar Medijje.

Der fdje wird mit Wil glatt gervithet. Dad ge
viebene Brot twitd nad) und nad) in den $Kdje gerithet,
pad Gigelb, den in Mild) verviithrien Eierjab und bdie
anderen Hutaten, guleBt ben fteifen Sdynee vonmt Eiweil
bazugegeben und bacft die Mafje in qgefetteter Form bei
nicht au ftarfer Hige 1 Stunde im Dfen.

29, Stafefpeije.

1 SBfd. mweiper Kafe, 2 CRloffel Mildy, 60 Granum
Sucter; alle Futaten tverden qut verriihet. Man famn
pie ©petje mit Friichten oder gejiihten MRbhabarberftiicdhen
niijdyen.

n6. Muaisgriefipeife.

/5 Riter Magerntilch (aBt man mit etivad Apfeljinen
jhale und Vanille langfam zum Koden fommien. Dann
nimmt man {ie hHeraus, qibt etivad Salz und 3 ERlofel
Sucder bozu. Wenn  die Mild) focht, fchiittet man
100 Gramm groben Maisgriep Hinein und vithet dabei
fleiBig um, bamit es feine Kliimpdhen gibt. Dann [dft
man den Griel in der Kochfifte 2 Stunben oder mehr
audquellen. Sievauf wird 1 ERloffel Butter ober Fett,
2 Eploffel gewajdene, in efwad Rum gebeizte ober in
enig Wein gedbdambpite Korinthen ober Sultaninen ober
Weinbeeren hinzugefligt. Die Majfe twird unter {fteten
JMithren dicdgefocht, dann in ausgejpiilte Tafjen ober i

N Rt
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einte Schiiffel gegojjen und jum Crftarren falt gejtellt. Die
Speife witd am bejten am Tag vorher jubereitet.

4 57. Polenta.
; Man iibergieft 1o Pid. Maidgrieh mit veidlich
fochendem Wafjer und mm es zugebedt einige Stunbden
um Wufquellen ftehen, dann wird dasd noch bporhandene
Wafjer abm‘qniivn, 3/, Qiter focdhendes, leicht gejalzenes
Wafjer frijh) bariiber gegofjen und unter ftetem Nithren
gefodht, Bid e ein fo fefter Brei ijt, daff der MRiihridifel
barin ftecen bleibt, wad etwa 15 Minuten bauert. Dar-
auf formt man “\nuE) Riitteln der RKafjerolle und \uu[
Nacdhhilfe mit dem Loffel ein runded Brot daraus. Die
Polenta bleibt bann nody zugedectt 14 ©tunde am warmen
Serd ftehen, witd dann auf ein Brett geftiirzt und mit
gl cinem Meffer ober einem Bindfaden in breite Sdjeiben
I gefdnitten ; auf eine Sdiijjel angeridhtet, foird jie mit ge
viebenemt Sdfe beftreut umd mit brauner Butter begojjen.
Wird die Polenfa zum gebratenen Fleijd) gegeben, o
ich jie nicht mit Fett begojjen.

I 5. Kartojfelipeije.

' 3 10 Stint gefodten Rartoffeln (falt quuun bt
man 14 Bib. Buder, 2 Gelbeicr, den Saft einer Hitrone
uno ‘m abgeriebene Sdyale, dazu den Sdjnee der 2 &1
weifg. Wlles gqut 1y Stunbde gerithrt, in eine eingefettetc
Form gefiillt und 15 Stunbde gebaden.

59. Kartoffelteig gebaden mit Apfelfitllung.

2 Bidv. gefodhte gericbene Rartoffeln, 1 Prife Salj,
110—125 Gramm Viehl; zur Fiillung 11/ Aepfel, etwas

“\nlm Bucter unbd eiige ‘}wnmn
. ie Rartoffeln werden mit etmer Kleinigfeit ©alz und
i Demt ':Uul_][ gut pevfuetet; in eine qgefettete Forme driict
man die Hdalfte diefes Teiges, inawijhen hat man bdie
Aepfel in Sdyeiben thmlh mit etipad Huder unod
Hojinen vermengt und legt jie auf den Teig. Als Dedel
fommt die aweite Halfte ded Teiges darvitber. ie Ober

D
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flache bed Kuchend beftreicht man leicht mit Butter und it
bacft 1 Stunde im DOfen.

60. Apfelipeife.

Nidht zu tleine BVorddorfer Wepfel werben gejdydlt und
audgeftodhen und mit einer Fitlle von Fuder, Bitronen-
jaft, geriebenen Mandeln und einigen Sorinthen gefillt.
Ober man fann aud) Himbeer= oder Johannidbeergelee als
oiille pertenden. Die Wepfel legt man in eine gebutterte
worm, iibergieft fie mit jaurem NRabhm, den man it
2 Cibottern, Bucder und Fimt bvervithet Hhat und badd

bie ©peife 1 Stunbe bet mdfiger Hise. i, Bl
61. Bratipfel. G
Aepfel werben nach der gleidhen Kodhvoridrift wie |
die Upjeljpeife hergerichtet, in bie gebutterte Form getanm,
etivasd angebraten und dann mit Fuderiwvajjer begofjen,
big fie gar find.
62. ﬂlpirl[\rntiuriir,
Ans y Bfd. Wepfel ftellt man mit dem erforder
i [ichen ;iudu “ein Weus her, vermijdht ed mit 150 Gramm
geriebenem Brot, bad mit einigen Loffeln Diildh be
feudytet wird, 1 Cigelb, etivad Zimt und den Eierfchnee,
fitllt den ziemlid) jteifen Teig in den audgefetteten Pubd
pmgtopf und fodht 40—50 Minuten im Wafjerbad. b
il

63. Apielfitdylein 1.

L ERlofTel Miehl werben mit Milch 3l einem gemwihn
licgen Rjanntudhenteig mit 2 Cigelb geriihet. Pian Hat
ihone, miirbe Wepfel zu Scheiben gejchnitten, bad Kern b
Daus entfernt und fie mit Ruder iiberitrent und etwas s
Wein angefeuditet. Wenn man die CGimweif au ©dmee ¥
gejhlagen und unter den Teig gemijdht hat, wende man
die Apfelfcheiben in Dem Teig um und bace fie in Heifier
Butter {hon hellgeld. Nian beftreue die Wpfelfiichlein
mit Jucer und Fimt.
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64. Apfelfitdhlein 1L

Groge zarte Weptel twerden in dide Sdjeibent ge-
{hnitten, dag Kernbhausd entfernt umd eingezuctert. LVon
125  Gramm  Neehl, 3 Eploffel Bucder, 1 Kaffeeltffel
Olibentl oder s Liter Bier, 2 Eigelb toird ein bdid:
fliiffiger Tetg gemadt und der Eierfdhnec darunter ge-
gogen.  Nun werden die “J[pf\ jdhnitten [|1n‘11111m111 Ht und
porjichtig in heified Fett gelegt. Nadhdem {ie braun ge-
bactent {ind, werden fie auf Brotidjeiben L‘n[ft‘tiut unb ge-
sucfert. ©ie mitjjen jofort aufgetragen merben.

65. Brotipeife mit Aepfeln und Weinbeeven.

Man fdhalt 1 Pfp. muitvbe Wepfel, jdhneidbet jie in
feine ©djeiben, indem man dad Kernhausd fortldft, mifdyt
jie mit fiien Weinbeeren, beftreut jie mit etwad Buder
und geftofenem Bimt. Ultbadenesd Schwargbrot wird auf ;
einter heifen SHerdplatte geddrrt, geftofien und gefiebt und
gleichfalls mit etwad Bucder und Fimt vermijcht. Nun )
ftreicht man eine feuerfefte LBadform wmit Butter aus,
legt jehichtiveife Brot und Aepfel hinein. Man fann auch,
wennn man jie Hat, auf die Vrotidhidht jebesmal etivad
serlafjene Butter trdaufeln. Dad Brot muf die oberfte
Shicht bifden. Obenauf ftreut man Juder, Jimi unbd
etiwad geftofene Nelfen. Die Speife wird im Ofen eine
fappe Stunbde gebacden und in ber Form aujgetragen

66. Apfelbettelmann,
2 Tafjen geriebened Vrot und ebenjobiel qt‘richvnv

Sentnrel oder nur 4 Taffen Brot werden mit 344 Liter ab
gerahmter Milch iibergoffen und 15 Stunbde jtehen ge-
[affer. Dazu qibt man 1 Pibd. Wepfel, die gejcdhilt und in
feine Scheiben gejdnitten find, joiwie 3 CHIH{fel Aucker,
1 @i, 15 Teeldfjel Bimt, etivad gejtoBene Jtelfen und etivas
geriebene Jitronenjchale. Alles wird gut gemijdht. Wenn
au troder, it nod) etivad Wiild) oder Waffer dazu
gegojjen. Eine Wuflaufform witd veichlich mit Fett ausd
geftrichen, bie Maffe hineingetan und in mdapiger Vfen-
hige 34 Stunde gebacken.
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Sdvarzbrotipeife mit Frivdten.

2560 Gramm Sdywarzbrot werden in faltem Wafjer
cingemweidht und in ecinem audgemwajhenen Tud) troden
audgebriicft. Dann wird dad Brot mit 60 Gramm fein
qetviegtemt JMindertalg und 30 Gramm Miehl m‘r'.nifd'
Sierau gibt man nad)y und nad) nod) 60 Gramm Huder,
I &1, 30 Gramm flein gewviegtes Bitronat, ": e_ulo.ml
Salz, 1y Liter IMilch und 125 Gramm eingemadhte ent
fernte Kirjchen wder, wenn man diefe nicht hat, Pilawmen,
Biirjiche 0. a. Tie Mafje twird in eine gut audgejtridene
gorm gegeben und 1 Stunbe im Ofen gebacen ober im
Wajjerbad gefocht. Man gibt dazu eine Frudtiohe aus
dent Fritdhten, die man der Speife Leigegeben hat.

68. Ginjadyer Birnenaujlauf.

Eine beliebige Anzabhl jaftiger BVirmen iwerden ge
jchalt, i fehr feine Sdyetbchen gejdynitten oder gehobelt,
mit ein wenig Auder bejtveut und fiv ein Weildhen zum
Durchziehen beijeite geftellt. Dann macht man einen
cinjadgen Teig aus eingeweidhter, qudgedbriicfter Semmel,
etivas Weagermild), wenn man will 1 €1, etiwasd aufgeldjter
Butter oder NMargarine, etwad Juder 1[][“‘ Deehl und mifdt
sulet bie Birnenjdeibdhen darunter. Wean gibt die Majfe
in etne feuerfejte Form, obenauf ftreut nan etivad Semmel.
Der Wuflauf wivd im Ofen in gleidhmiBiger Hibe qebaden.

69. Apfelauflauf.

H—~6 Repfel twerben gefdhdlt, in Acdhtel gejdhnitten
und gezucect. 15 Later Mildh), 30 Gramm geriebener
Swiebad, H0 Gramm Mehl, 1 Gi, etwad Bucer und
Lanillin twerben zujammen titdhtiq verviibet, fiber die in
etne gefettete ‘)wmnm'm gelegtent Qepfel gefchitttet und gut
s ©tunbde im Ofen gebacten.

70. Kaftanienauflonf mit Aepjeln.

] Pid. Kaftanien twerden von bder dufernm DHarten
Yaut bejretf, gebritht und bdbann die braune Jnnenbaut
abgejhalt, dann in fiedendem Wajfer weichgefodht, ab

t]
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getropft und buvd) ein Sieb zu Bret geriihrt. Dazu gibt
man ‘etwad 3Jwiebad ober “\mtbwul etivad Mehl, ein
paar Loffel aujgeldfter Trocenmild), etivas Juder, wenn
man will ein Cigelb, etwad gerviebene IJitronenjchale,
—6 gejdyalte geriebene Wepfel, 3—4 Mandeln, pielleicht
etivad Zimt und den iteif gefdhlagenen Sdhnee ded Eiwetd.
Man fann die Peajfe in der gut audgejtrichenen Pubdding
formt im Wajferbad 1 Stunbde focdhen oder in einer Anf
foufform 50—60 Minuten tm Ofen backen.

71. Kajtanienberg.

1 Bfb. RKajtanien, 20 Gramm Butfer, 50 Gramm
geriebene Mandelt, etwas Juder. Die frifdhen Kajtanien
werben gejchalt, getrodnete 24 Stunden eingeeicht, dann
beibe mit Beifent Waffer gebriiht, damit jich das feine
Diautchen abloft. Jn Fuctermaijjer gefocht und warm el
mal durch) bie Majdhine gedrveht. Dann vithre man die
Butter fdhaumig, mijde die Niandeln und den warmen
RKaftanienbrei dazu, ridhte bdie ‘J.Tlﬂ}hh bergartig auf einer
RVlatte an und dfbergiefe fie mit gefitpter Milc) oder
Obijtyajt. !

Sdjeiterhoufen.

Man veibt 4 Semnteln ab, fchnetdet jie in Linglide
Streifen, toftet jie mit etrwvas Butter im Badofen, legt
fite dann it Die gebufterte :‘l'u%[mlﬁurm und ftreut bda-
awifhen Niandeln, NRojinen ufw. 1 Liter Magermild
wird mit 1 Gt gqut verquirlt, mit etiwas Juder umd
Banillezucer vermifd)t itber die runnummnmn geqojjer.
Der "{u{lmi[ mufy jo lange im Ofen bacden, bis er bdie
Mild) eingejogen hat.

3. Reisauflauf.

1y Riter Mild), Y ‘M Neig, Jucder, BVanillin ober
[ﬂlquu[wm Hitrone, §i, Fett zum Wudjtreichen Ddex
Form. _

Die Mildh wird zum Koden gebradyt, der gweumal*

gebriifhte Reid damit gavgefodht. Wenn der Bret abge
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fithlt ift, qibt man Ddas Getviicy und dad Eigeld Dazu.
Das Weife wird zu Sdhnee gejdhlagen und barunter ge-
soqen; Buder nacy Belieben. Vean fiillt die Neafje in eine
ausgefettete Auflaufform und ligt 1 Stunde baden.
Pan fann aud) Kivjden, die entjteint worden fiud,
unter den Meidbret ziehen und damit backen.
Statt bed NReijes fann man auc) Grief nehmen.

4. Sagoaujlauf.

an 3/ Yiter fodjender Magermtild) vithet man 120
Graomm Sago, ldpt ihn weidh und glafig focdhen, iwas
etiva /e Stunbe bdauert. Wahrend der Feit rithrt man
50 Gramm Butter mit 2 Clofiel Fuder und 2 Cigelb
o Gtunde. Der erfaltete Sago, 1 Prije Salz, jowie
ettoad Bitrone und der fteife Eterfdhnee iverden bdazuge
gebent und in die qut geftrichene, mit Wedmehl beftreute
sorne gejiiflt. Man bact den Wuflauf 1 Stunbe bet
mapiger Hige und gibt ihn mit Frudyt= oder Sdhofolaben-

73

joBe auf ben Tijdh.

5. Budymweizenipeife |,

Butaten: 1/ Pid. Budmweizengriige, 2 Cigelb, etivas
Mild), wenig Vanille, Grdbeer= oder Himbeer=Liarmelade.
Tie Buchweizeng > fotrd mit Wetld) audgequollen, leid)t
mit Banille getiirat und mit 2 Eigelh verviihet. Sdyidht
weije wird jie mit Erdbeer- ober Himbeermarmelabe in
pte RAuflaufjorm gefitllt.

6. Budpweizenipeife 1.

350 Gramm Griige werben mit etiwad Ritronen
jdhale, 1 Brife Salz, 125 Gramm Juder und 1 Stiicdden
Butter in 1 Liter Magermild) weidhgefodht. it etmer
Mild) oder Weinjofe jdymedt die Speife falt und warm
borziiglid.

7. Maniofagriehauflanf.

3y Miter Mild), 20 Gramm Butter, 180 Gramm
Maniofagrief, 90 Gramm Buder, 1 Prije Salz, 2 Eiet,
etivag Fitrone, 3—4 E{loffel Marmelabe.
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Die Milch wixd mit ber Butter zum Kodhen gebracht,
per borher gebriihte (mul, etngerithrt und did quud
unterdejjen rithrt man den Juder mit dem Eigeld {chaumig,
wiirat nad) Belieben mit Bitronenjdhale ober Saft und
gibt nacd) und nad) den ingwijdhen erfalteten Griep und
gulet den jteifen Cierfdhmee bdavunter. Jn eine vor
bereitete uflaufform gibt man die Halfte bes Teiges,
mmf)t pie Vearmelabe Dm‘auf unb fitllt ben Heft der Majje
ein. Jn einem gut Heifen Ofen [apt man den Wuflauf
3i—1 Stunde aufziehern.

8. Kiicbisoujlouf.

Schnetde 1 paar Pjund Kiirbis, die gejdhdlt find, und
fodie jie in Salzwajfer tweid) und fihle jie in faltem
Wajjer ab. Dann bereite man eine Helle Meh! “r[)milu, bie
mit Mild) aufgefitllt und mit Kdje abgefhmedt ift. Jn
eine gebutterte Form lege Kiirbis, Kdafe und dann wieder
©ofie; oberauf qibt man Rije und etrwad Butterfloden und
badt den Aujlauf braun. Durch) 2 CEier fann man ibhn
fehr perbejferm.

79. Brotaujloui.

Man weid)t ungejabhr 2 Bid. Brotrefte itber Nadyt in
Wafjer ein, iult fie am anberen Morgen auf ein &ieb
und permengt jie mit dem Saft und der Sdyale einex
gmm‘n Bitvone. Wenn fie gut abgetropft jind, gibt man
15 SBfd. Mojinen, etwas Jimt und Fuder nad) Gejdmad,
2 Gigelb und zulept den gefthlagenen Cierjdynee DagL.
Died afles mnufy gut vermengt und in einer Auj-
[aufform 15 Stunbde gebaden werden.

80. Kdfeauflauy.

1 Pid. tweifer RKije, 2 m]lmfum Ehioffel Butter,
¢ ufﬂﬁf'r[ Bucter, fnapp 14 Liter Mildh, 1 Clojfel Meeht,
2 Gier, 1 }mom L Cpldffel ‘]wnmir 1 Ghloffel Ko-
rinthen. ‘CL @ate wird mit der Mild durd) ein Sieb
qn]tuci)vu und dann mit den ubqun }umuu perarbeitet.
Dagd Eiweip wird ju Sdnee gejchlagen. Cigelb be-

halt man guviicE und bejtreicht pbamit die ‘JJLaile, nachdem
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man fie it die eingefettete Wuflaujjorm gegeben hat. Der
uflauf wird 3/ Stunbden gebaden und warm zu Tijd)
qegeber.

S1. Dunjtfod) aus Hajerqriite.

150 Gramm SHaferfloden ober Gritbe [dBt nmamn mit
1 Qiter Wajfer und 2 Teeldffel Salz anfodjen und in der
Rochtifte oder auj ber Seite des Herded dick aufquellen.
Der nod lawwarnte dicke Bret wivd mit 1—2 Eidbotter,
30 Gramm Dtargarine oder Sdymalz, 50 Gramm ausd
gequollenen Nofinen und ebenjoviel Flein gejdhnittenen
Fetgen qut vermengt und mit Juder oder Kunjthonig nad
Gefchymact gefiigt. Dann zieht man ben Eierjhnee dar
unter, fitllt bie Majje in eine leichtgedlte Puddingform,
perjchlieft fie mit dem Dectel und [dBt fie 115—2 Stun:
pen tm Wajjerbad langjamr focdhen. Anjtatt der Feigen
und Rofinen fann man aud) 100 Gramm fleingejdhnittene,
geborrte Bwetjchen nehmen. Hat man feine Cier Fur
Berfitgung, nimmt man 2 Teeldjfel Trodeneipulver, muf
pann aber 15 Badpulver unterviihrer, bamit die Piafje
[oder with. Die gejtiirzte ©peife wicd mit trgend einem
Dunitobjt oder einer Saftjofe angeridytet.

82. Gefoditer Frudytmustiog.

RLon 1 Bidb. Mehl, 80 Gramm Fett, 114 Teeldffel
Badpulver, 5 Liter Wajjer over Nild), etwad Juder
bereitet man einen Dberben Teig, bdenm man tiichtig
purchtuetet, zur Nolle formt und ein paar Stunbden ruben
[agt. Dann vollt man ihn nicht zu diinn ausg, fireidht
irgend ein fteifed Frudhtmus bdavitber und formt eine
Jiolle aus der Teigmajfe. Eine weife gebrithte Serbiette
wird auf der einen Seite mit Wiehl beftrent, auf bieje
Seite legt man bdbie NRolle fdnedenfdrmig, bindet das
Tud) nidht au dicht itber dem Teig zujammen, hHingt es
itber einen Ubffeljtiel ober dergleichen in einen SKodytobf
mit fiedenbent Wajjer, das leicht gejalzen it und [t
pert lof 134 Stunden fodjen. Er dart wdbhrend bdiefer
Jeit nie aus dem Kochen fommen und wenn dHas Wajjer
cinfocht, mup jtetd etwad focdhended Wajfer zugegojjen

\L eba
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I werdert; dann nimmt man dad Tud) heraus, legt 3 auf
eine fladpe Schiifjel, Dindet ed auf, dedt eine pafiende
Sdyiifjel daviiber und fehrt jie fchnell um.

83. Gebadene Obijtjpeife.

Man entjtielt 1 Pid. jaure Kirjdhen ober Jweticdhen,
oder man nimmt Aepfel, jhalt jie, jucert jie feicht ein
und ftellt jie warm. Unterdejjen verfocht man 3/ Bfd.
@riep mit 15 Liter Wajfer, dem man 2 EHI6ffel ucer
gugejet Dat. Unter ftandigem Rithrem [dft man bdie
Majje etwas abfithlen, gibt dann den Saft einer Jitrone
und etwas Jitvonenzuder dazu, viihrt 1 Cigelb und dar-
auf audh) den Cierfhnee hinein, um zum Schluf das ge-
guderte Objt beizumengen. Alle3 dad wird nad) dem
Durdhriihren in eine ausdgefettete Form gefchiittet, dariiber
fommen ecinige Dutterflodden. Man badt die Speife
eine fnappe Stunde im Ofen

84. Gebadenes Thjtmus, ’.
Cinige gefchalte Quitten und ebenjobiele ober etivas :

melhr gejchdlte und zerjchnittene epfel werben in gany

wentg Wajjer vedht weidygefodht, dann ftreiche man das

Mug dburcd) ein Sieb, mijdhe e3 mit 1—2 Loffeln ge-

tiebentem Siwiebad, 5—6 Stiid geriebenen Niifjen ober

Aprifofenfernen, etiwasd Jucter, etivas geriebener Jitronen-

Jdhale und, wenn man e3 davan haben will, ein Ei, gibt

oie Majje in ecine gejdhmierte Vacdform und [dpt die

Spetje im Ofen 1b—3/; Stunde baden. Jn ber Form

auftragen.

85. Objtpfanne.

Man fdhneidet von gewohnlichem Brot ztemlidh dice
Scheiben ab und ordbnet diefe nmebeneinander in einer mig
lichit ‘grogen, flachen, ausgefetteten Bratpfanne an. Die
entftehenden Litcfen tverden jorgfam mit geriebenem Brot
ausdqefiil{t, yoobet davauf zu adyten ift, dbaf bann die Bfanne
gleichmdRig auggefiillt ift. JInzwijden hat man aus {Jx
liebigem Objt ein ved)t dicfes Komtpott mit Jucer ein-
gefodit. Diefed bdide MMusd mwird jest auf dad Brot ge-

Wefequete Wahlzeit, 14
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fteichen, danm ftreut man einige geriebene Manbdeln, ed
fomenn audd Budjecdern jeim, darauj, gibt eime Ddibmne

Sdicht qeriebenes Brot davauf und legt obenauj einige
Marmeladefidctchen. Nun foird die Pianne 20 Minuten
lang in einen feien Ofen gejchoben, Ddamit jie gut
purchbadt

86. Semmelpjanmne.
1 Brodthen wird i feine Scheiben gejchnitten und
mit einer BHalbe Tafje DHeifer Magermilch zugededt

itehen gelafien, big es iweid) ift. €8 wird nidht aus
gebriicft; dann gibt man 2 Cigelb, 1 Ehloffel ausge

bratenen Sped, 1 fein qefdynittene geddmpite Fwiebel
daziu, vithrt alled gqut umd zieht zulest dem Cierjchnee
darunter. Sno einer tiefen Gierfuchenpfamwe [dBt man
I Loffel Feit hHeil werden, gibt die gange Waffe hinein
und badt den Kuchen von betdben Seiten jdhon braut.
Griiner Salat pakt dazu.

87. Windbeutel.
50 Gramm DButter, 1y Liter Wafjer, 1 Prije Salj 0, Sirebi
werdent zum Soden gebradgt mit 140 Gramm gejrebtem -

Mehl sum Klof abgebacden, unter ven heifen Tetg rvithr
man 4 EJ\‘|.=.-, mit etwad Juder verfdhlagene Gier umo
I ERlofTel Jitronenguder Mit 2 in faltes Wajjer ge
tauchten Loffeln jest man auf dad Badbled \11[11th1 bon
ber Grofe eined fleinen Wepfels, jchiebt jie jofort in den
heiBenr Bacofen und [dkt fie Dm.M“tu baden. Nad =0
pem Erfalten twerden fie mzi;.;m{lmlhn und mit Sdylag

vrabm ober Greme gefiillt
Kavtoffelfrapfen (Liannfudjenerjab).
Am beften driidt man erfaltete Salzfartoffeln durd) Hilay

pie SKartoffelpreffe und mijcht fie mit etwad NMagermild),
im eotjall mit etiwvad Wajjer, 1 Loffel aufqeldjtem Fett,
pent man aber aud) weglafjen fann, ettvad geriebener e
Jitronenjchale ober etwad gejtoBener Vanille, etwasd
Jucter, gibt ein paar Loffel Kartoffelmehl dagu und 1 Tee-
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(offel’ Badpulver, vielleiht aud) etivad geriebere Sentmel,
Suzwijchen hat man ein paar in feine Stiide gejchnittene
Yepfel mit twentg Wafjer und Fucer fury Dnrd’;qvht}nturi
und gumt, Crfalten geftelft. Dev Teig mup gut halten,
man taucdht die Hinde in falted Wajjer, bamit der Teig
nicht tlebt, und formt runbde Klofe, die man vorjichtig mit
efivas Wepjeln flllt, jobah der Teig gut die Aepfel um
bitllt. Yum driitt man die Kibe flad) wie Krapfen.
Wenn man Fett geniigend Hat, badt man die Krapfen
in qu[hIiL‘i) gerordenem Fett auf beiden Seiten golbbraun.
Sie 1!11[”[11 borfichtig getvendet werben. Wenn man nidt
jo piel Fett hat, reibt man das Badbled porfichtig muit
etiwad Tett ein, legt die flachen Krapfen jo davauf, dap
jie fich nicht berithren und [aft jie, jie ebenfalld vorjichtig
awetmal wenbend, auf beiben Seiten braun baden. Die
frapfen tverden mit Jucer bejtreut, zum Tee gereicht oder
aud) al8 Nachtifeh. Man fann auch) eingemadhte Kir-
jden (ofhne Saft) gur Fitllung mnehnren oder jteife Diar
melabe, muf; aber bdie Srapfen ‘immer jo formen, Ddap i
bie Fitllung nicht Herausfommd.

89. Kitrbistudyen.

1 Stitet reifer, aber nicht weidher RKiirbis wird in
Stiide gejdinitten und ohne Wafjer zu Brei geddmpit
b ﬁuu[) ein Sieb mmuhu Vo diefent Bret ninwmt
man eine Tajfe voll, mijdht eine Hhalbe Tafje Sucer,
L Gi, 3 Tajfen Mehl, 1 ERLoffel m‘fL‘l}llm'[;\vuvl‘ Butter
pber FKett, 1/ J_uwnll Saly und 3 Teeldjjel Badpulber
batunter, fitllt den Teig i mehreve Eleingerippte oder
glatte Formdhen odber in eine grifere Forn und bacdt in
migiger Ofenhipe 25-—40 Wiinuten _‘Jiv grofen Kuden
brauchen etwas [dnger).

90. Pilawmenanjlauf.
i 2 Gier, 100 Gramm Juder, 120 Gramm MNeebl,
1 Teeldffel BVackpulver, 2V Pidb. ‘Pilaumen obder Rivet
jhen, die eingeguctert jind.
Die ganzen Cier ierden mit Buder {d aunug _ge
vithet, Mehl und Bacdpulver bdazugegeben. Der Teig
14
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jpird i die ‘vorbereitete ujlaujform gefitllt, bavauf
tommen bdie entfteinten WVilaumen. Der Wujlaut mup
1—11/5 Stunden backen.

1. Mandeljpeife.

Man veibt von 100 Gramm Semmel die Jinde ab,
ichnetdet fie in 3entineterdice Sdheiben und giept 1y Yiter
Magermild) dbariiber. Nadhdem jie burdy m‘ul]l find, tex
ben jie in bie gebutterte Auflaufform gelegt, © nmt riihre
man 70 Gramm feingejchunittene Mandeln, 1 Cigelb,
20 Grammr Fett, etivad Fuder und 1/, Liter Wiald)
i ‘einent Dicfen Brei, den man mit 10 Gramm Semmtel
L'l'Lifa‘i bindet. Die Wandelmajje wirb auj bie Semmel

nterfage gejtrichen und die Speife bei mdBiger Hibe
,qult\m.\ gebaden.  Stompott oder VanillejoBe dazu.

92. Derbjtipeije.

L Bjd. Holunbderbeeren mwerden gut quLmi\‘il‘n ind
mit 1o Bidb. qefchilten, zerjdhnittenen Aepfeln und Yy Bib.
halbievten, entfernten Jiwetjhen, 1 Loffel geriebener Sem
el, etwas Zimt, 2 CRloffel Sucder und 1o Liter Wajjex
erjt 20 “'ii!lallm angefodht und dann jo lange i Der
Stochtifte weiter gefocht, bid e3d ein bdider Brei geworden
ift, was tmmerhin 5—6 Stunben bdauern wird.

93. Sagofod.

3;1 s Qiter aufjgeldjter Trodenmild) focht man
g Qiter Saqgo, bid diefer gang bdburchjichtig ijt und [kt
thn aus 1][[1111' man rihrt 50 Gramm Butter jchaumig,
gibt 1 J;'l'w Banillezucder dazu, 2 Cidbotter, den aus
gefiihlten Sago, nad)y Wunjdh Bucder und 2 gejchlagene
Eierjhee. Man qibt dbad Ganze in eine feuerfejte Schitjjel
und badt ed tm Dfen.

94. Kividenmidjel.

6 Semmel werden in Mild) eingeeicht, gut audge
briit, mit 1 €1, etivas Buder und JFimt und 1 Bid. ausd
gejteinten .\‘Lirfrhrn perrithrt und bann in einem mit Fett
gejtrichenen Tiegel etwoa 3/4 Stunden gebacen.
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i 95. Kivjdenbettelmannsfudyen.

. 500 Gramm entfernte jaure oder jiife Kixfdhen wer
pen mit bem notigen Buder moglidhit ohne Wajfer zu
Sompott gefocht, dad jo fury eingefocht jein muf, dap
jich der ©aft nicht viel abjonbert. Diejes Kombott qibt
man in eine Auflaufform oder in eine feuerfefte Schiijjel
! 3 Tafjen geriebenes Brot wird mit 1 Taffe Buder, etwasd
! geftogenem Bimt, 1 Ei und 1 EHIH{fel jaurer Sabue ber
vithrt und {iber die Rirjdhen gegeben. Die Speife wird
imt Ofen faft 1 Stunbe jd)on braun gebaden und, mit
Sucter bejtrent, warm 3u Tifdh gegeben.

96. UApieljpeife mit Siwicbhad.

Man jdalt eine WUnzahl quter Wepfel, jdhneidet jie
in jeine Sdyeibdhen, wobei man dad Kernhaus entfernt
und ftellt jie mit Bucer beftreut und mit etwad Rum r
ober WeiBivein befbrengt 1 Stunde auf die Seite. Jn )
awifdhen hat man Bwiebad gemahlen und mit etwas
jetmem Bucter und Fimt bejtreut. Cine feuerfejte Schiifjel
ird mit Butter audgejtridhen, dann fommt eine Sdidt
Btoiebad, darauj Aepfel, ein paar forinthen, wieder Jivie
bad, gulept 1—2 Loffel Butter. Die Speife wird 1 Stunbde
im Ofen gebaden; man fann fie nidt jtiirzen.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK
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