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Glefochte Rartoffeln werden tagd zuvor gefhalt und wie
3 ©alat in Blattdhen gejdhuitten. 2 Heringe (Mildhuer)
werden jauber zugerichtet, fein gejdhnitten, die Mild) von
betben zerbriictt. Peterfilie und Bwiebeln und zulebt die
Milden werden it Deifer Butter geddampft. Cine Anjlauf-
form wivd mit Butter geftrichen, mit Musfatnuf beftreut,
vpann fommt eine Loge Ractoffeln Hinetn, daviiber etwas
Preffer, dann von den gerjdyuittenen und geddmpften Heringen;
abermal8 eine Lage SRartoffeln, 4 Cploffel quter, fauver
Rabhm und uodhmald Heringe. Den Schluf bildet eine

L

Lage Kavtoffeln, Rabhm, Wedmeh! und einige Stitdfe frijcher
Butter. Die Hervingsfartoffeln werden in Heifem Ofen Yo — 4
Stunbe gebaden.

Sauerfvaut jdymedt jehr gut dagu.

NI
IV. SQlije.
Bent aibt’s Klofe! heut aibP’s Hnddell
Jaudst der Hanjel und die Gretel.
Piiler, Sranfen, Schwaben, VBayern
Wollen bet dem Sdymaus nidht fetern,
! Wenn man fie redyt machen tut:
} | Jf’s nur ant, fo ift fidys qut.

338, Bayrijehe Hnddel.
, Man nimmt 5 Brotchen, 5 Cier, 1 Ei grof Butter, in
weldjer  Bwiebeln und Peterjilie nad)y Gejdmad gedampft
werden. Die Brotden werden tn Wiirfel gejchnitten, die
Gier mit 1 RLbffel Mildh wvervithet und davitbergejchittet.
Dann  fommi Salz Ginein, die geddmpften Bwiebelt und
etioad Weehl, und alles wird durcheinaundergemengt. Man
formt qrofe K(ofe Ddavaug, fodht fie tm Salzwafjer und
jhmalzt jie mit in Butter gerdfteten LWeihbrotwiirfeln ab.
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5339. Bayrijche Wedtnddel,

3 trodene Brotdjen werden in Fleine Witcfel gejchnitten,
3 Gier mit jdhmwach) Ya 1 Mildh) gequirlt, ein Teeldffel voll
©al auf die Brotwiirfel geftrent, Eier unbd Mild) daritber-
gegoffen und minbdejtend 2 Stunden tetchen lafjen. Nun
werden 100 g frijdhe Butter gemommen, Jwiebeln und Peter-
filie bavin gediinjtet und iiber bdie eingeweidhten Britchen
gegofien, barvanf 2 Eplifiel Mehl und Mustatnuf gejtvent.
Dag alled wird tidhtig verviihet. €3 werden eigrofe KIdfe
geformt und zwar jo, dap man die Hinde immer wieder in
faltes Wafjer taudpt. Diefe KIofe werden in Salzwafjer
gefodht und abgejhmalzt.

530. Hartojfelflsjze L.

10 grofe gefodjte Sartoffeln werden gejchalt und ge-
vieben, dazu fommen 65 g Butter, b Eier, 1 Epliffel Miehl
und Musfatnuf. Die Butter wird jdhaumig geviihrt, 1 Ei-
gelb und 1 Liffel Kartoffeln werdben hineingerithrt und jo wird
fortgefabren, bi3 alled eingeriihrt ijt. Danun wird etwad ge-
ricbened Weihbrot und der Schnee der 5 Eiweify darunter-
gemijcht. Auf einem mit Wiehl beftreuten Badbrett mwerben
KloFe geformt und diefe in Salzwafjer einige Minuten gefodt.

Bu Braten oder Salat, bejonders zu Lenben- obder
$Hajenbraten find die Kdfe eine gute Veigabe.

341. HartoffelElSfe IL
(Vorziiglich zu Ragout und Sauerbraten.)

6 gelbe, gefochte, gejdhilte und geriebene Kartoffeln, 3
Cier, 100 g Butter, p—1 trodener geriebener Wafjermed,
etwas Mustatnuf und Salz, 2 Clofel Wiehl.

Die Kartoffeln miiffen tagd guvor gefocht fein. Man
tiihrt die Butter jhaumig, jdeidet ein € nad) dem andern
und vithrt ein Cigelb nac) dem anbern unter die Butter,
dazmwijdhen fommen bdie gericbenen Kavtofjeln, Wustatnup und
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Salz und bann dad geriebene Weifbrot. Nun wird alles
tiichtig perrithet und sulest der Sdynee von 3 Eiwetf bei-
gegeben. €8 werden fletne KUGfe geformt uud in fiedenbdem
Salzwafjer einige Minuten gefocht.

NB. Man jormt guerjt et n KIGBHen, legt e3 ind Salzwafjer
und [apt es auffochen, um zu fehen, ob der Teig ujammen
halt, andernfalls mengt man noch etroas Neehl unter die NMeafie.

Dieje Neenge reidht fiiv 3—4 Verjonen. Die Niaffe
fann man and) in Geifem Sdhmalz baden.

832, GriefElsfe
ju Sombpott und Ragout.

1 1 Mild) wird fochend gemadh)t und bdarein 250 g
grober, gelber italienijdher Grieh geviithrt. Dazu fommen 2 Ef-
[6ffel geftopener Suder, 1 Prije Salz und eigrof frijche Butter.

Nean [dpt dies alles unter beftindigem Nithren zu-
jammen fodjen, bi3 der Grief di und weidy ift. Nun jtellt
nan den Topj betfeite, quiclt 3—4 GEier, viihrt diejelben in
dte heife Miafje und jdhligt fie tiichtig. Snzwijchen wicd
in einem Pianuchen ein Stiid Butter heif gemadht; davein
ird ein Loffel getunft und mit diejem Lofjel werden Klbfe
herausgeftochen und auf eine heife Platte gelegt. In bem
Rejt ber heigen Butter werdben Buotbriddhen gevdjtet und
oie Grichtlohe damit gejehmalzt.

Wil man biefe Grichtlope zu Ragout geben, jo nimmt
man nur 1 Cplofrel Suder und 1 FTeeltfel Salz und halb
Mildh, Halb Waffer dagu, d. §. Yo 1 Milch und = 1 Wafjer.

545, TeberklSfse.

200 g Ralbsleber wird gebdutet und gejchabt, bdazu
nimmt man 1% Wafjerwed, reibt fie ab und weicht jie in
faltes Wafjer. 4—H Sdalottenr, ziemlid)y viel Peterjilie
erdeit fein gewiegt und mit den audgedbriictten Wecden in
ungefihr 100 g Butter weichgediinftet.
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3t dag geddampfte Brot abgetiihlt, jo mijdht man e3
unter die Leber unbd gibt 2—3 Cier, Salz, Pheffer und ein
wenig Viustatnup dazu, zulebt dad abgeviebene Brot umnd
1 Eploffel Mehl. Dann iwixd der Teig tidhtig gejchlagen
und mit bem Lifjel in focdjendes Salzwafjer gelegt. Ko
aeit etiva 5 Wanuten.

E3 tft au empfehlenr, daf man uerft einen Ko ins
Salzwafjer legt, bamit man jehen fann, ob ber FTeig zu-
jommenbhlt.

Griiner Salat jhmedt fehr gut dazu. Auch zu Sauer-
fraut find Leberflife eine gute Beigabe

344, Schinfentnddel auf bayrijche AUrt,

2 troctene Weden ierden Ddiinn gefdhnitten, mit 2
Eiern, die man in einer Tajje mit Miilch verrithrt fHat, ein-
gewetcht; dazu werden 2 Sdyeiben Sdyinten, etwad Ochjenmart,
SPeterjilie, Stviebeln, Salz, nac) Velieben etiwad abgeriebene
Aitrone getan, alles ziemlich fein gemiegt und unter die ver-
riitbrten Wecten gemengt, dann etwad Wiehl bariibergeftveut.
Die Maffe wird endlich in Kuidel geformt, in Fodendem
Salzmajjer abgefodht und mit bHeifer Butter abgejdhmalst.

345. Leberknddel,
Werben twie die Schinfentnodel beveitet; nur fommt
feingehactte Leber bazu.

546, SyeckEnddel.

Werden inie die Schinfentnodel zubereitet. Nur wicd
anjtatt Schinten gewiivfelter Sped tn Butter gevdjtet, zulest
fein gewiegte Swiebeln, Peterfilie und Bitvonenjchole nad
Belieben mitgeddmpft und endlic) etiwad Weehl iiber den Sped
gejtrent. 9AlMed Ddiefed wird unter die eingeweichten Wecen
gemengt und die fndbel in Salzwafjer gefodt.
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