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gegeben. Die Erbjent miifjen 3—312 Stunbden ftetig fochen und
oft umgerithrt werdern, weil fie leicht anbrennen. Hievauf jdhldgt
man fie duvc) ein Sieb, vojtet etwasd Wiehl in \}wuiu [Gfcht
e3 mit Fleijhbrithe oder Waffer ab unb [dfpt diejes mit den
Grbjen Y2 Stunde weiterfochen u einem bdiden glatten Brei.

Bwei- und mehrjdhrige Crbjen muf man Abend3 zuvor
jchon eimweichen. Diefelben jehen graw und wenig etnlabend
aus, wihrend die neuen einjihrigen glingend gelb find.

509, Diirre Bobhnen als Vrei.

Man nimmt dazn am Dbeften bon den Fleinen iweifen
Rerlbihnchen, legt fie 1 Stunbe in faltes Wafjer und Tocht
fie 4 Stunden in jhwacem Salzwafjer ununterbroden. Dann
erden {iu burdhgefchlagen und wie Grbjenbrei fertig gemadht.
Gin Gup Cjjig davan jdhmedt aud) gut.

Bohnen mit den Hiiljen find duperjt jchwer verdaulid).

-

310. Linjen
werden wie Grbjen und Bohuen zubereitet. Judefjen Tann
man fie aud) mit den Hiilfen geniepen, die befjer zu verdauen
find als Bobhuen= und (-‘)Erhirnhilljvn.

IT. Gemiije vou eis, ‘Rubcln Matfaroni.

11’01&11‘1 Reis uno Niaffaromi

Sind nidyt nur fiir £azzaroni,
Sinden audy noch fonft ihr Plaglein
Bei dent LTudeln und den Spiflein.
Ja da wetjen ihre Scndblein
Junge und andy alte Schwdiblein.
Und aeh’s iiber feine Lindeln,

Da lifit fidy Tein Pfdlzer huoeln.

311. Einfaches Reisgemiije.
950 g Karolina-Reid wird erft im falten Wajer qtmaid]cn
bann abgebriiht und Y= Stunbde ftehen gelafjen. er Heid
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1451 ®emiife von Reis, Nubdeln, Matfaroni.

witd nun in ein Sieb um Ablaufen gejchitttet. Jn cinen

i bazit paffenden Topj gibt man etwa 100 g frijche Butter,
‘ laft fie anmgiehen, tuf, wenn man's [iebt, eime Fleine fein-
i gejchnittene Jwiebel dazu und dampit fie etwas weid), jdhiittet

ven Peid davauf, giept Fleijchbriihe patauy, die bdariiber
geben mup, und ein wenig Salz, bedt den Topf zu und
jtellt ihn beijeite auf dem Herd, wo ex langjam teidyddmpfen
famn.  Gr braud)t etwa 1'% Stunde. Gin giites Gemiife,
. a8 zu Braten aller Avt und auch u Ragout gegeben wird.

512. Reisaemiife (Rifotts) L
Der Retd wird nidht gewajchen, jondern zwijchen reinen
Ziichern abgerieben.
Yo kg jdhinen Reis fchiittet man in etwa 2 fodjende
gute Fleijchbriihe, [aRt diejelbe mit dem Reid iweiter fochen,
bis biefer eben tveich wird, aber nicht erfdllt.  Mian gibt
60 g geviebenen Pavmejantife, ebenjoviel frijche Butter, ein
wenig Mustatnuf, feinen Pfeffer und Salz dagu, gieft lang
jam etwad Fletfhbriibe nach, damit der Reis nidht u fejt /
witd; er darf nidht viel umgeriifrt werden. S einer Hefen
1 vunben Platte gibt man thn zu Tijdh, man Fann thn je nad
‘ Gejhmacd mit etwas Tomatentunfe itbergiefen.
Das Neisgemiife ift eine gute Bugabe su Kalbs- pder
Geflitgelfrifafjee, bejonbders zu Tauben.

515. Reisaemiije (Rijotto) IL

Cine Jwiebel wird gevieben und in 50 ¢ Butter lidht-

! gelb gediinftet. Dagu fommt Yo kg ungewajdencr, Zwijchen
Tiidgern abgeviebener Reis, den man ein venig mitdbdmpfen
[aft. In 2 1 guter fodjenbder Sletjchbriihe (aft man den Reis
etwa 20 Minuten durcdhddmpfen, ohne ihn viel ummguriihren.
Derg, Leber und Magen von Gefliigel werden in Mieh!
getaucht und in Butter gedimpit, Yo Stunde vor dem An-
tidhten nebjt 60 g gericbenem Parmejantdje zum Reis getan
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und leicht mit ber Gabel vermijcht. Man muf jid) Beit zu
piefemn Gericht nehmen, tweil der Meid nur langjam diampfen
foll und bie mannigfachen BVorbereitungen dazu aufhalten.

514. Reisaemiife (Rijotto) ILL

Der Retd wird mit faltem Waffer beigejtellt und wenn
padjelbe fodht, nbgegofjen
Derz, Leber und Niagen von E‘ait‘fliiqv werdent  mit
Swiebeln gewiegt und in viel Butter geddmpft. Dann fommt
ver Petd dagu und dad Geridht rird mit Fleijhbriihe ober
Wafjer aufaefiillt, aud) geviebenen RKédfe nimmt man dazu.

Man foll die Maffe nicht viel umriihren.

315, Befiilltes Reisaemiife.

125 g abgebriihter Reid wird in etiwa *a 1 Wild) ganz dick
und weid) gefodit. 125 g Butter wird ganz jdhaumig mit 6
Etern gerithrt, bann fommt der gefochte Reid dazu, desgleichen
eine Handvoll gehacte Peterfilie, Schnittlandy, Jiviebeln, ein
wenig Salz und Mustatnuf.

€8 wird nun irgend eine Form mit Butterteig belegt,
die Weafje hineingefitllt und im gut geheisten Ofen jchon gelb
gebaclen.

Man gibt gewdhnlid) eingemachte Hihnchen, Brieslein
ober Hirn, auch eingemachted Kalbfleijch dazu.

516. Veis mit Schinfen,

375 g Meid wird abgebritht, dann in guter Fleijd-
brithe gar:, aber nicht zu fteifgcfnd}t Die Korner miifjen
gang bleiben. Wean gibt Yz Ci grofy Butter, 50 g geriebenen
Parmejantdje und 2 Cier dazu, vermengt ed mit feinge-
jdnittenem und gewiegtem Schinfen und [dft e3 dampfen.
Wan faun aud) die Mafje in etner Auflaufform aufziehen,
bann ftrent man geftofenen Bwiebad und Mustatnuf davauj
und gibt dbag Gericht in der Form zu Tijd).
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Gemiife von Meid, Nubdelr, Matfaroni.
317, Ludeln als Gemiife.

2 Gier werden verviihrt und jo viel feines Webl Hinein-
geriihet, bi8 der Teig fo feft ift, bap man ihn mit der Hand
fneten fann. @r wird dann jo lange bearbeitet, bid man
betm Jerjdyneiden ecfennt, daf ev gleichmifig ausfieht. Dann
ecden ztoet Teile davaud gemadht und jeder FTeil jo diinn
wie Papier audgewallt und zum Trocnen auf ein mweifesd
Tuc) gelegt. Sind die Kuchen troden, dod) jo, dafk fie beim
Bujammenjlagen nidht brechen, fo wird jeder Kuchen 3u-
jommengevollt, in der Mitte durdhgejchuitten, damit fie nicht
gerbrecherr, und alSdann zu jhmalen Streifen gejdhnitten, aus-
etnanbergejdhiittelt und getvocknet.

Die Nudeln IWunen fofort gefocht oder in einer Por-
gellanjchitfjel feft sugedectt, einige Beit aufbewahrt werden.

Nean legt die Nubdeln in reichliches fochendes Salzmwafjer
und [dpt fie davin einigemal auffochen, bis jie weid) jind, bann
werden fie auj einen Seiber gefdhitttet und rajd) auf bder er-
wivmten Platte angerichtet. Wedmeh!{ oder einige Stiide Nubeln
werden in Butter gerdftet und die Nubdeln damit gejhmalzt.

318. Hdafenudeln.

WNean  nimmt  gleihe Teile von Niehl, geriebenem
Sdyweizerfaje und Butter, 125 ober 250 g von jedem, je
nac) ber erforderlichen Anzahl der Nubdeln, wiirst etwad mit
©alz und formt von dem Ganzen einen Teig, wallt thn aus,
jhneivet thn in Streifen, legt Ddiefe auf ein Badbled) und
und [agt jie im Backofen bacfen

319. Schinfennudeln,

Die Auflaufform wird mit Butter beftvichen, mit Wed-
mehl beftrent und abmwedhjelnd mit einer Lage abgefochten
Nubdeln uud gewiegtem gefochten Schinfen angefitllt. Die
oberjte Lage miiffer Nubdeln fein. Die Sdhinfennudeln
foerben im Badofen gebaden. Je nad) der Denge der Nubeln
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®emiije von Metd, Nuoeln, Matiaroni. 155

nimmt man Ya 1 nidht zu fauwern Rahm und 2 Eier, die
man tiichtig verriihrt und iiber bad Gange giept. Wit einer
®abel hHebt man die Nubdeln da und bdort, damit der Rabhm
und die Gier fich leidhter den Mubeln mittetlen.

Die Sdjinfennudeln werden im Vadojen (dhon gelb
gebactern.

520. Sydatslein,

Auf e kg quied Neehl und etwas Salz werden 4 Eiex
aufgejhlagen, bdie Halfte von Ys 1 Waffer dazugegoijen
und das alled mit einem SKodhlofjel duvdheinandergemengt,
allmédhlich auch) bie gweite Haljte von Ddiefem s 1 Wafjer
bagugegoffen und der Teig tiihtig und fo lange gejdhlagen,
bi3 er Blajen zieht. Gr muf jhon frith NWorgend nad
pem Frithitiict zubereitet und fejt zugebectt werben und bleibt
jo fteben, bi3 e3 eit ift, Spaplein davon zu maden. Dad
gejhieht auf folgende LWeife: 8 wird ein RKodhtopf mit
Salzwafjer aufs Feuer gejtellt. Cnutweber nimmt man einen
Teil ded8 Teiged auf ein Schneidbbrett, oder man nimmt die
Sehiifjel in die Hand, in der man ben Teig vorgeridytet
und gejdhlagen hat, und jdhneidet mit dem WNiefjer nubelbreite
Streifchen dem Rand entlang ab, die man in dad fodjende
Salzwajjer gleiten lift. Die Schiifjel muf aus Bled), aber
unten eng und oben jehr weit fein, jie mup etwa eine Tridjter-
form Baben. Mian lit nur wenige Spalein zugleic) ein-
[aufen, fijht jie, wenn fjie einmal aufgefodht Haben unbd auf
ber Waiferfldche find, mit bem Schaumlfjel heraus, zieht jie
purch (aues Wafjer, das in ciner fHeinen Schiifjel auf dem Herd
bereit jteben muf, legt fie auf eine heife Platte und jchmalzt
fie mit Reibebrot, dasd in Butter gerditet i1jt. LWohljchmedenbder
noch) jind fie, wenn man in einem Brattopf ein Stiiddjen
Butter heip werden und barin die Spislein anfziehen Idft.

Der Spatletetg muf ausd gutem, trocdenem Niehl bereitet

werben, und da fommt ed vor, daf zu Yo kg Mehl u 1
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getan. Kurz bov dem nrichten ftrent man fetngeriebenen

Gemitfe

bont Neis, Nudeln, Mattaroni,
Wafjer nicht gang reicht und man nod) etwas Wafjer 3ugeben
mup. Jjt hingegen bas Meh! frijd) aus der Mtiihle, alfo feucht
pann braucht man faum Ys 1 Waffer oder nod foeniger.
Cpablein find in Siiddentjchland und befonders im
©dywabenland eine jebr beliebte Sheife, bie mit Braten aller
Art, aud) mit eingemadhtem Kalbfleijeh und 3 ©anertrant
und Apfelfompott bortrefflich fchmeden.

r

521. Ulanltajchen,

6 feingemiegte Schalotten ober 1 qrofe Bivtebel werden
it nufgrofy Butter bellgediinjtet, 1 Weifbrot wird tn Ffaltes
Waffer eingeweicht und feft audgedriict, gehacttes gebratenes
Sletjd) mit ein wenig Schinfenveften ujammen aud) etrige
Cploffel gefodyten Spinat, 2 Gier, @alz, Mustatnuf werden
gut zujammengemengt.

€in Nubdelteig von 2 Eiern wirh ,11[munr fetn aus
gemallt, L,il L qlcuhmm,[mn Aubdelfuchen. Nun fdyneidet man
jeden in 4 Teile und legt anf jeded Stii einen Ehlbfie!
poll Fiillfel. Der Jubdelteig wird itbereinandergechlagen
und ringsum an den Abjcynitten mit Cigelh beftrichen, damit
er gejchloffen bleibt. Sm Salzwaffer werden die Maultaichen
10 Wemnuten gefodht und dann eingeln mit dem Sd)janumlifel
herausgenommen und auf eine heife Platte gelegt.  Man
jhmilzt fie mit in Heifer Butter geviftetem NReibebrot.

522, Mlaktavoni L

Die Wiaktaroni werden in fingerlange Stiice gebrodhen,
tn nidht ju viel fodjendes leichtes Salzmafjer gelegt umd
darin giemlid) weidhgefocht und dann abgejeiht. Das Wafjer
mup jo ztemlich aufgezehrt fein, wenn die Maffaroni e ich
find. Cin Stid Butter wird in einem Kochtopf ff fliiffig ge-
madt, bie weicdhgefodhten Matfaroni werden bineingelegt, etwas
Sutronenjajt, Wustatnuf und jaurer Rabm wird daran-
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Parmejantife ober Emmentalerfije bdaviiber, ober aber ftellt
man Den feingeviebenen RKdfe in einer fletnen Schale auf
und [apt jeden nehmen, jo viel er mag.

Wean fann aud) den Jitvonenjaft weglafjen und folgenbder-
mafen verfahren: Man legt unddhft ein Stitd Butter in
eitte Auflaufform, daritber eine Lage weidhgefodter Matfaroni,
giept 1 Cplbffel jauren Rabhm dariiber, jhreidet dann einige
Sdjeibchen Butter darauf, abermald eine Lage Maffaroni
und jo fort. Sind die Matfaroni alle eingelegt, o ftreut
mant oben daviiber gevicbenen Schweizertijfe und ftellt bie
gorm etwa 1» Stunde in den Bacfofen, bis die Speije durdh-
gediinftet und oben gelb ift, und bringt fie in diefer Auflauf-
form auf den Tijd).

325. Utattarvoni IL (Jtalienijche Art).

Dt

Die Mattaront werben in fodjendes Salzmafjer gelegt,
mit Lovbeerblatt und eigrofy Butter ziemlid) weichgefocht und
abgejchiittet.

Dann legt man die Meatfaront in heife Butter, Tomaten
und Parmejantife dazu und dampft fie darin.

ITT, Rartoffeljpeijen.

Schon vdtlidy vie Kartoffeln find
Und weif wie Alabajter,
Derdaun fidy lieblich und gejdymind
Und find fiir NMlamm und Weib und Hind
Ein redites lagenpflajter.
Matth. €lanbdtus.

Allgemeines nber die Rarroffeln.

Die Kartoffeln heifen das Brot der rmien, obmwohl
fte mur einfeitigen Yldhrwert haben. Diefer Lidhrwert ijt
aber sur Erganung anderer Speifen fehr notwendig und
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