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Dr. Klopfer-Nudeln und -Maccaroni in Anwendung kommen konnen.
Zutaten fur 6 Personen berechnet.

urn:nbn:de:bsz:31-56576

Visual \\Library



BLB

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

o

88. Tomatenlauce.

Die nach Vorfchrift bereitete Butterfauce wird mit 4 Efl6ffeln To-
matenpiiree oder mit 2 kleinen Tomaten, die man {chmorte und durch ein
Sieb ftrich, aufgekocht, mit Salz, Pfeffer und Maggiwiirze abgefchmeck.

89. Pilzlauce,

1 Hand voll Pilze, Pfifferlinge oder Steinpilze, werden gepufyt, ge-
wd[chen, gewiegt, in 10 g Butter 5 Minuten gediinftet, famt Saft in d..
Jutterfauce gegeben, einigemal aufgekocht, die Sauce mit dem nétigen
Salz, 1 Teeldffel feingewiegter Peterfilie, die man erft in ein wenig
Butter anfchwigen kann, abgefchmeckt.

90. Champignonflauce.

er_kleinen Biichfe werden in feine Blitichen
Butter angediinftet, famt dem Champignon-
* in der Butterfauce einmal aufgekocht, die Sauce mit 1 EBicffel
ira, 1 EBlsffel Weifiwein, dem nétigen Salz abgefchmeckt,

91. Triiffellauce.

Die Triiffeln einer kleinften Biichfe werden in Bldttchen, diefe in
Stiftchen gefchnitten, famt Saft an die Butterfauce gegeben, einmal auf-
gekocht, die Sauce mit 1 Efléffel Rotwein, 1 Eflsffel Madeira, 1 Prife
Paprikapfeffer, dem nétigen Salz abgefchmeckt.

Die Champignon e
gefchnitten, in 1 Teel6ffe!
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92. Feine SenfTauce.

2 Eplsffel vom feinften Tafelfenf verrithet man gut mit 1 EBlsffel
Zitronen{aft, gibt es an die Bu'terfauce, laft einmal aufkochen wund
fchmeckt die Sauce mit 1 Prife Pfeffer, dem notigen Salz, nach Belieben
auch mit Zucker ab.

93. Kriuterfauce.

Schnittlauch, Peterfilie, Eftragon, Tymian u. {. w., je ein Teelffel,
fein gewiegt, werden in 10 g Butter gefchwist, in der Butterfauce ein-
mal aufgekocht, die Sauce gut abgefchmeckt.

94. Tartarenflauce.

Krduter wie in voriger Nummep angegeben und behandelt, 1 Fee-
t6ffel Senf, 2 Teelsffel feingewiegte Kapern, 1 Teeldffel Zitronenf&ure
werden in der Butterfauce aufgekocht, diefe mit dem nétigen Salz,
Maggiwiirze, 2 Prifen Paprika pikant abgefchmeckt.

Vegetarifche Gerichte

zu denen mit grofem Vorteil fiirr die Ernghrung Dr. Klopfer-Nudeln
und ~Maccaroni in Anwendung kommen kénnen. Zutaten immer fiiwr
6 Perfonen berechnet.

85. Vegetarilcher Nudelbraten nahrhaft wie Fleifch).
Zutaten: 2 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln, 100 g Grilnkern, 106 g
Hm‘(:'\‘!mkcn.”l } er Sellerickopf, 1 Zwiebel, 1 kleine Tomate, 1 ab-
geftrichener Efliffel Salz, 1 Prife - Pfeffer, 2 Fier. 4 EBlsffel trockene,
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frifch geriebene Semmel, 80 g Butter, '2 1 Waffer. 1 Efilsffel feinge-
wiegte, in Butter gefchwitite Peterfilie.

Zubereitung: Sellerie und Tomate werden in 12 1 Waffer gar
gekocht, durchgefeiht, das Gemiifewaffer zum Ausquellen des Griinkernes,
den man unter dfterem Umrithren 12—34 Stunden, auch noch lidnger,
am beften im Bratofen ddmpfen laft, benust.

Tomate und Sellerie werden durch ein Sieb geftrichen, die Zwiebel
gewiegt, die Haferflocken in der Milch zu einem dicken Brei gekocht,
die Dr. Klopfer-Nudeln, gut zerdriickt, in Salzwaffer gar gekocht, gut
abgetropft. Aus allen fo vorbereiteten Zutaten wird eine Form hergeftellt,
die man gut abfchmeckt. Es werden zwei léngliche Brote auf bemehltem
Brette geformi.

In der Bratpfanne lifit man die Butter heif werden, gibt die Brote
hinein, {tellt die Pfanne auf die heiffe Herdplatte und {chiebt {ie hin
und zuriick, damit die Maffe eine leichte Bratkrufte bekommt. Nun be-
gieft man den Braten mit Butter und bratet ihn in gut heiflem Brat-
ofen unter ofterem Begieflen 3/s1—1 Stunde. Man bratct diefe Art Braten
beffer mit reichlich Butter, die man auch durch Pflanzenbutter erfeten
kann [z. B. Palmona, ein reines, mit Milch und Rahm verbutiertes
Pflanzenfett) fertig, da fie unter Zufa von Waffer leicht weich werden.

Sollte die Maffe noch zu weich fein, fo {eft man ihr {o viel ge-
riecbenes Weifbrot, ev. noch 1 Ei zu, bis {ie fich gut formen lift.

Zu dem Braten paffen Butterfauce, Tomatenfauce, Pilz{auce, itber-
haupt alle Saucen, zu denen kein Zucker verwendet wurde. Statt Fleifch-
brithe verwendet man Waffer, in welchem Griinzeug gekocht wurde.

96. Vegetarilche Nudelkoteletten.

Zutaten und Vorbereitung wie in voriger Nummer. Aus der
Maffe werden léngliche Hoteletten geformt, in welche man je eine finger-
lange, diinne Brotrinde [teckt. Sie werden mit zerquirltem Ei beftrichen,
in geriebenem Weifibrot gewendet, in reichlicher Pflanzenbutter, der
man 1 Teeldffel Kuhbutter zufet, auf beiden Seiten hellbraun gebacken,
mit Butter-, Tomaten- oder Pilzfauce oder zu Salaten und Gemiifen
ferviert.

97. Vegetarilche Frikandellen.

Zutaten und Vorbereitung wie beim vegetarifchen Braten.

Aus der gut abgefchmeckten Maffe formt man mit zwei Holzformen
gleichmiiflig grofie, etwas eckige Rollen, die in Semmelmehl gewendet,
in reichlichem Pflanzenfett wie in voriger Nummer gebraten, zu Salaten,
Gemiifen oder Saucen gegeben werden.

98. Linfen-Nudelichnitien.

Zutaten: Y2 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln, klein zerdriickt, nach Vor-
{chrift gekocht, gut abgetropft, 250 g gute Linfen, 1 kleiner fefter Sellerie-
kopf, 2 Zwiebeln gewiegt und in Butter gefchwigt, 1 Efléffel feinge-
wiegte Peterfilic, 1 Prife Pfeffer. 1 Efloffel Salz, 3 Eier, 5 Epidffel
trockenes, frifch geriebenes Weifibrot. .

Zubereitung: Die Linfen werden eine Nacht vor dem Gebrauche
eingeweicht, vorher verlefen und gewafchen, andern Tages mit dem ge-
fchilten Selleriekopf in wenig Waffer weich gekocht, durch einen Durch-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




— B =

fchlag getrieben, gut abgekiihlt, mit den iibrigen Zutaten zu einem Teige
ithrt, den man gut abfchmeckt. Es werden ldngliche Schnitten daraus
geformt, die man mit getrocknetem, frifch geriebenem Weifibrot oder
hell angeriftetem und dann geriebenem Graubrot einhiillt, in reichlich
Pflanzenbutter auf beiden Seiten béckt.

99. Bohnen~Nudellchnitien.

Zutaten wie bei Linfenfchnitten, {tatt Linfen 250 g getrocknete weifle
Eohnen; diefelbe Zubereitung.

Anmerkung: Fiir den vegetarifchen Tifch kénnen felbftverftdndlich
alle diejenigen Gerichte Verwendung finden, in welchen Bouillon und l i
Fleifch nicht zur Anwendung kamen. Wo Bouillon angegeben wurde,
kann Milch, Rahm oder Waffer in Frage kommen.

Siifile Speifen aus Dr. Klopfer-Nudeln
und -Maccaroni.

100. Rahm-Nudellpeife.

Zutaten: 120 g Dr. Klopfer-Nudeln, 3& | dicker, nicht zu faurer
Rahm, 4 FEier, 60 g Zucker, 1 Teel&ffel abgeriebene Zitronenfchale,
15 fifle, 2 bittere Mandeln, /4 1 Milch.

Zubereitung: FEigelb und Zucker werden fchaumig, die Sahne,
Zitronen[chale und Mandeln dazu geriithrt. Die kurz gebrochenen Nudeln
werden 5 Minuten in ganz leicht gefalzenem Waffer (2 Teeldffel Salz,
2 1 Waffer] gekocht, abgegoffen, in der kochenden Milch fertig ausge-
quollen, abgekihlt, mit der Eiermaffe vermifcht, der feftgefchlagene
Schnee des Eiweifes darunter gezogen, die Maffe in eine gut mit Butter
ausgeftrichene, ausgeftreute Puddingform gefiillt, im Wafferbade 3—1
Stunde gekocht oder in einer gut vorbereiteten Auflaufform gebacken.

101. Apfelpudding.

Zutaten: 120 g Dr. Klopfer-Nudeln, 1 Pfd. {Guerliche feine Aepfel,
2 Eplsffel Korinthen, 60 g Zucker, 4 Eier, 1 Mefferfpige Zimt, 10 fiife,
gebriihte, geriebene Mandeln, 8 Eflsffel Weifiwein, 1 Teeldffel Zitronenfaft.

Zubereitung: Die Aepfel werden von Stielen und Bliiten befreit,
gewafchen, gefchnitten, mit Wein und Zitronenfaft weich geddmpft,
durchgefchlagen. Die Korinthen werden gewafchen und ausgequollen.

Eigelb und Zucker werden f{chaumig, das abgekiihlte Apfelmus,
Korinthen, Mandeln und Zimt, dann die in ganz leicht gefalzenem
Waffer gar gekochten, gut abgetropften Nudeln daruntergemifcht, der
feftgelchlagene Schnee des FEiweifles daruntergezogen, die Maffe in
eine gut mit Butter ausgeftrichene, mit geriebenem Zwieback ausge-
treute Form gefillt, 3:—1 Stunde im Wafferbade gekocht, geftiirzt und
heify ferviert.

102. Apfel-Nudellpeile.

_ Zutaten: 120 g Dr. Klopfer-Nudeln, gut gebrochen, in 21 Waffer
mit 2 Teeldffel Salz gar gekocht, gut abgetropft, Y16 1 Weifiwein, 1 Ef-
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