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300 Sdymalzbicderel und Sleinbadwert.
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1204, Semmelwiivitdyen.

a9 Hinde voll Wedmehl werven mit
abgebritht, jopap ehl  ourcho reucht

'Y E t ...-. > ® P L
it, vithve H—4 entg & S1icter

und 60 Gy,
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Miehl bejtveuted Brett, forme LWiirftchen davaus, gil

Shmalz, bace e aqelb uno mache eure belt

1205, Yichedfuoten.

vithre diefe mit 250—260 Gy,

tnent Sucer und etwas Mild) jhaumiq, menge jo viel jeinesd Miehl

dbavunter, bis der Teig jich auswellen (dBt; jdneide mun Riemen,
ichlinge Snoten dabon und bade jie tn {dwinumendem Schmaly jchin

geth,  “Evage jie mut Greme odevr Sompott auf.

1206. SKofuwer Muten,
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At etnem  [etdhten 3 200 vy, b
g Hum, etwad JHojemwajjer und 1L
austellen | jodann er 1 L

Sdymalz gelb gebad

1207, Mutzen,
Bon 200 Gr. IMebl, Etern
Simmt, Yy Tajje diinnem Milch
Sitvonenjchale madit man einen Teig, jtichi
ackt die Muken in beiper Vutter braun u

}
und  Sinnt.

1208. Berwirrte Gebanten.
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302 Sdymalzbiderel und

fird dann
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| ERoffel voll Aucder mit 5 Ciern

jchneibe Yodann
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1216. Teigmandeln.

Berarbeite 3u einem Teige 200
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1219. Gsebadene Griedfrinze.

Qodie 250 Gr. Giries in jitger Mildy dick, gib 50 Gr. frijdye
RButter, 6 Eier und eine Prije Salz hinein und lafje die Majje wieder
perfiihlen. Unterdeijen beftveue ein Wellbrett gut mit gefiebtem
mebl, feqe den Teig davauj, welle fingerdide und ebenjo L
bavon, forme Sviniden davaus, beftrewe fie mit grobgeftofer
und Mandeln, bade fie in beibem Sdimaly gelb und trage jie mit

Pardervsucer bejtreut auf.
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306 Sdymalzbdderet unb §

und Buder fuetet man einen Teig und
Sobald dieje ein wenig abgetrodnet fno,
der ganzen Yinge nach 3weifingevbreite &
pieje in @dmalz lidhtaelb gebaden und ftavt mit

getragen.

Den Ba

ifchen qejchnitten,

beftreut auf

1235, Sdpmeeballe,

Vevarbeite 4 ganze Giex, 4 Gilofel jitge Mild), 35 Gr. Butter,
eint eniq ©aly mit Mehl 3u einem Teige,
ibn in Eleine Suchen in der Grbge eines T
gleich und gefdynitten jind, jchneidet man
ieben Sudien, aber nidht dev ganaen Yange nad), fingevbreite Stveifen,
madit in ciner tleinen Pfanne, relche nicht viel : ber Sdinee
ball fein foll, ©dymaly Heiy, 1 einen durch
jdhnittenen Niemen, ARt den andern | jort, Dbig alle
gefat find, legt thn dann mit dbem &t

fehrt ihn, dbamit er nicht braun tird, Giterd um,
einen mit WVapier belegten Seiber umo beftveut thn bdid
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®r. Pudervsuder, einem abgeriebenen, ¢
aedbritcten Milchbritcdhen wund 2 Giern 3u
Hievauf jdneidet man Oblaten in vievedige
Mitte derjelben eingemadite Himbeeven ober Sir
ein aweites Oblatenjtitddien bdavauf, fafit die
taucht fie ringdum in die angevithrte Wlajje,
heiem Schmaly geld und iiberjtreut jie mit Pu
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HEIL.

1238, Hahmbiinddjen zum Kajjee.

Man vithet 120 G, frijche Butter jchaumig, gibt
nad) 12 Gigelb, 16 Eiliffel voll feines MWiehl, 1/, Yiter bdiden, fii
Rahm, ein wenig Salz, dad AWbgeriebene einer halben Citvone und
125 Gr. Buder bdazu. Vermenge jodbann bdie ganze Majje mi 1
Sdynee von 12 Giteil, bejtveidie die Fovmdien mit Butter, fiille bie
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etivad Simmt, 12 geftofiene, bittere Mant
jopiel Mtehl beigefi
Hievauj Inet
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fef

erte Syormen und badt jie in
1241. Mandeljpriten.

Pan 1/, Citer Mild) ein biibjches
langfam ausziehen, bhievauf brin
in's Sodjen und gibt 250 Gr. Stdartemell
gevithrt, 250 Gr. fiige und 1D bitteve, geriebe
erlajfene 1 Brije Summt b
o lange, t dexr Stajjevolle Loit.
urtd nacdy Y gange

y und 4 Gigeld bhinein,

feinen Bucter, 1 o Mehl pen fteifen &d
bei und rithrt e8 mit einer Prije Saly qut durd).
in die &Spr sexlajfene Butter, legt 1 obder
bon der Majfe in die i3 f e
Brett Halbnonde, hitbjdh) gejdhoungene S oder
in heifjer BVutter oder Sdymaly gelb.

nimmt man fie voxjicdhtig b

y - oy
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&)
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und trigt jie nod) warm auf.

1242, Sdjncchallgebadenes,

Man .

tocht

o Uiter Mildh) mit 200 Gr. Butter auf, gibt rajd)
e& Mehl Hinein und viihrt jo lange, bis fid) die Majje
von ber Safjerolle [(os8(ift, [(dRt jie vexrfithlen, gibt nady und nad
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308 Schmalgbaderei und Kicinbadmwerl.

6 Gier und 2 Eigelb mit 65 Gv. Hue
Sarbamomen und das Abgerviebene einexr
qut vev t Majje ftiht man

tauchten Loffel vecht gletchmiBige runde

Nnenaret

Schmalz, vitttelt bdie Safjevolle Gfters
und rund twerden, nimmt jie heraus 1
beleates ieb aum Abrinnen. ind fie ervtaltet, jdneidet man fie
buredh, baR eine Seite zujanumen bleibt, jiillt

) ;

ey mit Buder und A

nt Hu

in bex Mitte o wert
= jie mit Habhmidnee,

beftrent fie 1

1243, Plajfentappen.

tebene, qejchalie

Bermenge 160 Gr. Buder, 60 Gy

300 Gr. MWiehl, 150 Gr. zerlajjene 2 ganze Gier, telle

in runde F{Hox

biefen Teig nun mefjervitcenout ausg, \dneioe

pon 1D em in dber Gybfe, belege jie mit ethwas
ujammen, lege fie auj

%

fie in ein bitbjches Dreted
Strichened Vadblech und bacte fie un Backofen oder

3

jchibn gelb.

1244, Heidbirnen.

Sese 200 Gir, n Reid mit 1 Liter Mild), 60 G
und 1 ickchen Simmt jum Feuer, (afje eich fochen

und abgeriebeney

oaraus

vedyt tvodnen, fitge nun 6 Gigelb nebjt 3 .
tronenjchale bdazu, veravbeite dies tiidhtig, forme Biv

(Y]

an Stelle bes Stieles ein langliches
Butens eine Eleine Mofine hinein, rende fie in
um, backe fie in jdhwimmendem Sdymaly gelb, be

mit Buder und Jimmt und trage fie mit Hag

jauce auf.
1245, Kividenfiidelden.
Bexvithre 1/, Yiter guten, fied
[att, fiige 2 GRlbffel voll Sivjchengetft, = Eige
@Gitwei und Rucfer bei, binde mum jtets 6—8
apjammien, tauce fie i den Teig und bade
Sdymalz gelb.

nben ABeiRmwein mit

et &dinee bon

5
i) =
2 qroRe Siriden

itmmendent

1246, Stirjdentiidieldien anderer Art.

- Mildh) wie zu enem

Mian rithrt 4 ERloffel voll Wiehl 1
Spakenteig an, qibt 30 Gr. zerlajjene : 2 gange Eler und
1—2 Gigelb 3u, jobaR der Teig die Dide eines Upjeltiidielchen hat, fiig
jomie etwas Sucker bet,
nliffel, weldier 3u

nun Y, Kilo abgezupfte, gefernte Stivjd
permengt fie vecdht unteveinanbder, legt mit einem €
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1247, Gebadene Pilaunten.

usrlanment, m D¢ ‘&ie

tft, it
1248, Gebadene Aepfelfdmitten.

e Yeprel wexoen qeyayalt, au ¢ nen ‘=

1249, Frudtbrotden.

rerbhere mit efioas

qeLd, DCITrcll £ E

1250. Grobeerjdnitten.
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Beryithre !/, Liter rveife Grobeevenm, b
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310 Sdymalbaderer und Kleinbadiverl,

Jummt und fitge einen feften Schnee von 4 Giweif bei,

jchieide job bon Britdien Jhine Sdmitten, beftreiche fingevdid
mit den ver Grobeeven, und bade fie in {chwimmendem Sdmalz
gelb

1251, Omeletten anf Karthinjerart in Sdymalz gebacten.

Berviithre 4 Gigeldb mit 4 CRloffeln iR nijche ©alj,
fetn gejdmittenen Sdpnittloud) und den Sdmee ber 4 Giweiy bau,

giege die Majje in oie Saffevolle mit einem

heiges Sdmalz und

\

)

o1 n T v e 1 5 111

Smo owe someletten
y

L3¢ 1 auy ewne

16 mit Huder.

1252, Sardellenjdnitten,

i feine  WeiBbrotidnitten mit Savbdellenbutter,
bace [dhiiner, gelber Farbe in heifem Scymaly und trage jie
a4 ebenfo fann man von allen Sorten Bratenreften eine

treichen und auf bdie

guie beretten, O1eje auf Ddie

o4 a 234 3 Foarr
gletche etje baden.

1253, Butteriduitten it m]rh ¢ Meberwnrt,

126—250 Gr. frifdie Butter mit 2 @Eiloffeln voll fran
yolifdjem Moftrich unbd 1 Liffel englijhem Senf fo lange berviihut,
big fic eine glatte Majje bilden. Mit diefer Butter beftreiche nun

1TLE
WeiRbrotidhnitten und bacfe fie in jdwimmenbem Sdhmalz gelb; fmd
fie alle gebaden, fo leqe, wenn fie erfaltet finb, fchine *“lu.n‘r[

i

jcheibchen auf jebe Sdynitte, eine aweite leere davauf und age  fie

st Thee auf.
1254, Gebadene Nodeln.

frijche Butter werden mit einem Y/, Kilo

1 Yiter Milch, 1 &t

Weehl gqut abgebritht. Nadidem bder Et‘iﬂ evfaltet ift, gibt man H—6
Eier, nebjt Pfeffer, Saly und Mustatnuf dazu, verarbeitet ihn titchti
oritcft den Teig durd) etnen Seiber i!‘. H‘iﬂllfli::l‘.t‘ll?t‘ Butter

ihn gelb bacen.

255, Hientiidielden zu Genitje.

Wenn das Halbshirn gewajdien, das Hiutden dabon abgemadt
und in Saljwafjer gejotten ijt, hact man es flein, viihrt e8 in einer
@dyitfjel mit 4 @igelh, etwas Salz und Mustatnuy vedht alatt an,
o i % e E5 L e 1 “o (Emdhethort v 0t okt \I\. 5 .
jmnetoet bon emem Lafelbrotdien rvunde &djeiben, jtreidht bdas Unge
vithrte davauf, iiberpinjelt fie mit verquirltem Giweifly, itberftreut fie
mit WednehHl und bictt fie in heiBem Schmalz jhiin gelb.

1256. Fajtenjpeife & la Pierre an Ris.

Jevjtoge zu einer Wittelplatte 1 Kilo ausgefieinte, jauve Sixjden,
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Stleinbadwerl. 311
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mai von
heraus,
pervithri
G Eievn, dlaat
Gigelb, fehrt bdie

i marim

jen dazmtichen,

1257, Fleifdfrapien 3u Gemiife.

Fudoing.
1258. Pudding vou Kalbifeifd).
1 Ll i

Joern
nimmt es
briitchen

Sdje

mamn eo

LENT

@i
Breffer und

:.’-\Li!i_'\_l.'

Butter, bejtrene fie mit
Serviette feft au und
tunoe Fochen; madie fodbann

Pudding auf eine runde P
}

mit 2 Eigelb und Citronenjaft abgejogen, dari

pem & HOT

ﬁ;'i]lill; gime

Bt tex
1259. Guglijdier Pudding von Kalbsfiifen.

in Salamwaffer weid)y, made bdie
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