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ARehl- und Eierjpeifen.

Wollt ihr Feine Fah’ ausbeifen,
Greift nady Niehl- und Eierfpeifen;
il fie einer gar nidt brandyen,
Kann er’s in den Haffee taundpen.

Algemeines iber die Jubereitung von NJebl-
und Eierfpeifen.

Wenn dte UTehl- und Eterfpeifen gut und nahrhaft
fein follen, fo darf man an den Eiern nid)t fparen. Jeder
weifs, dap nad)y Genuf von 2Tehl- und Eterfpeifen fid)
piel frither Miagenleere einjtellt als nad) Fleijdgenuf.
Darum ijt es su empfehlen, sum Abendefjen Sfters 2Tehl-
und Eierjpeifen auf den Kiichensettel su feben; reichlidher
$letfchgenuf, tberhaupt §leijd), ijt fiic die Lacht wenig
sutraglidy, ja der Sdjlaj wird haufig dadurd) geftért.

Einfady su bereitende Tehljpeifen, wie Pfanntuchen,
Eierfuchen, Rithrei, gebacene Spisle und Liudeln mit
griimem Salat oder Hompotf, geben ein {ehr angenehmes
und fiw die Wadht wenig bejdymwerliches Abendefjen und
audh beim littagestifd) fann man abwedjlungsmweife die
Sletjdyfpetfen weglajjen unod fie ourd) gute reichlidye 20Tehl-
fpeifen evjesert.

Anleitung ur Bereitung derfelben findet fich geniligend
in den nachfolgenden Rezepten. Dabet foll nicht unerwahnt
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ut ijt, ote &ier jeweils vor dem Be
braud) ju quirlen oder jie mit einer Gabel zu fdlagen.
Befonders bei den Ltudeln ift das su empfehlen.

bleiben, daf es g

Biannfuden
347, Gewdhnliche Piannbuchen,.

Bihle 6—8 Cpliffel Mehl in eine “f‘du&ﬁm, viifre Das-
jelbe mit INilch und etwas Saly glatt, jhlage H—6 Eigeld
daran und menge den Schnee von 6 Ciweif darunter. Lafje
in einer Pianne etwas Schmalz Keify werden, giefie von dem
Teig einen Fleinen Shopflofel voll Hinein, bacde ihn unter
Gjtetem Riitteln der Pfanne auf beiden Seiten gelb, richte
ihn auf einer wavmen Platte an. Fahre jo fort, bis der Teig
gt Gnde 1jt

848. Piannfuchen.
(Borziiglid).)

Ctwa 70 g feines Mehl, 5 Gier und fchwach Vs 1
Mild) jowie etwas Salz werben genommen. Grjt wird das
Meehl mit der Mild) und dem Salz glattgerithet, die Gier
gejdyieden, das Gelbe qut verviibrt und paruntergemengt und
pon dem Weigen Schnee gefchlagen. Der Teig mup tiidtig
gejchlagen jein, ehe der Sdynee daruntergemengt wicd. Hievauf
wied ein Soffel Fett in der Pfanne Heif gemacht und davauf
cite diinne Lage Teig gegoffen. Man lfit den Teig jhin
gelb baden und dveht thn auf die andere Seite, um ibhn
ebenfalls gelb zu bacen.

Diefe Meenge gibt etwa 6 Rfannfuchen,

549. Gute Cierfuchen.
Cin Teelofiel Mebl wird mit etwas Saly und WMild) Zu
cinem glatten Teiglein geviifhet, davan werden 4 oder 5 Gier
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eingefchlagen, aber imnter bad vorhergehende titchtig gejchlagen,
ehe ein neued fHingufommt.

Sind alle 5 Gier eingejhlagen, dann wird der Teig
nac) Bebarf noch etwas mit Mildh verdiinnt und s Stunove
ftarf mit dem Rochlbffel gefchlagen. Jmzwijden wicd 1 Ch-
(6ffel ausgefochte Butter heip agemad)t, der Tetg [angjam
bareingegofien und auf nidt zu ftarfem Feuer gebaden.

Die Mafje darf nidht eher umgewendet werden, alg bis
Die immbuhm Seite feine Fliijjigleit mebhr zeigt

Dicjer Cierfudhen jdhmedt zu weiffen Gemiijen, auc) Gelb-
n’ibul mit Grbjen, Salat und KRompott vorziiglig und fann
al3 Bwijdenjpeife oder al3 Nadytijh mit Sompott geaeben
oerdet.

550. Schmarn (Schmarven).
(Alpenrezept).

Man quirlt Ys 1 Milh, 4 Cier, 8 Eplbfiel Meehl uno
etvad Salz jebr ftark, Lift in einer flachen Ddiden Praumne
1 gropen Lofjel Sdymalz jehr Hetp werden und giept hernad)
bent Teig Hinein.

Sobald bdie untere Seite {hon gelb geworden, weudet
man den Sdmarn mit dem Schmarnjdjaufele. Jit  audy
bie ambere Seite jdhiin gelb gebacen, jo gerveift man oven
Sdymarn mit dem Schiufele in Jriifjs:rc Brocen.

Wil man den Schmarn veht fuujperig Haben, jo f0ird
er in den Bratofen gejhoben, wo ev aud) nod) mebr l‘illTlJl['!f.

351, Hartoffelpfanntuchen.
(Sehr gut.)

Ungefihr 12 bide Kartofjeln werden voh gejchilt und
gevieben; in einem Geiber lagt man fie abfropfen. Jun
werben die Kavtoffeln mit Kartoffelmehl vermijcht, eine grofe
Bwiebel wirh gerieben und dazugetan; 2 1 fochende WMiildy
wicd dann itber die RKartoffeln gegofien, jo dah ber Teig
gebritht wird. Nun fommt Salz, 2 Gier, 3 Loffel Nehl

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

172 Mehl- und Giexjpeifen.

dagu und alles wird duvdjeinandergeriihet. 3 wird Fet
heif gemacht und ber Teig mit einem Lbffel pareingejchopit,
bamit e fleine Rudjen gibt, die gut durchbacen.

3 Aufacioaener Piannfuchen L

Eﬂl‘iﬁu‘ 4—6 Cigelb, 2 Chlofiel Mebl und fitfen Rahm
gt einem Teig, bis er diinn genug ift. -’*“m;‘l fommt Der
Sdynee der Eiweif hingu und etwas Galz.  Man TEkt nun
Butter in einem eijernen Topf heifs zm‘l“nul, Dt‘n Teig hinein=
laufen und badt thn im Bacdofen jhin gelb. Der Pfann-
tudjen wird mit Juder und Jimt beftrent und als Nadhtijch
gegeben.

555. Anfaezoaenecr Piannfuchen IL
Prannfuchen werdben in 3 Finger breite Otreifen ge-
jegnitten, mit Rofinen und Juder beftvent, gerollt, in eine

Pianue ober Auflaufform gefeht, mit Mild itbergofien und
tm Badofen aufgezogen.

554, Gefiillte Pfanntuchen.

€3 werden bditnne Panntuchen gebacden und faltgeftellt,
b. b. auBetnandergelegt.

un wiegt man -::rf)infcn Kalbsbraten, Smwiebeln, Peter-
filie Ttt][ und legt a3 auf den erfalteten Panntuchen, vollt
thn auf und jdneidet thn in 2 Teile. Nun werden bie
Stitcde guerft in €i, daun in geviebenem Wectmehl wmgedreht,
in jdwimmendem Fett gebacden und Heif u Lijch gegeben.

Su Spinat jehr gut.

-

355. Gefiillter Pianntuchen (Omelette).
L Efldffel voll Mehl, ein wenig Mildy werden mit 4
Cigelb gerithrt. Der Schnee von 4 Ctwei§ wicd dazugemengt,
darauf die Maffe mit Frijcher Butter (jo viel man zu einem
gewdhulichen Pranntuchen braud)t) in einer Pfanne auf ge-
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Prannfudjen,

1
i

ltndem Feuer langjam nur auf einer Seite gebaden. Dann
tird der Suchen auj einen Leller gelegt und die gelbgewordene
Seite zur Halite mit eingemachten Frithten beftridhen und
oie anbdere Hilfte iibergejchlagen. Diefe Mafje fann audy in
jchoimmendent Fett gebaden werden; man legt fie mit bem
Loffel ein. E3 werden gang [uftige Ritchlein darauns.

356. Omelette soufiiée.

Man nehme 1 Kodylbffel feined Mehl und vithre 3
glatt mit 1 Cplofrel MRahm. Dazu tut man 1 CEloffel ge-
jtopenen Jucker, 3 Cigelb und den Schnee von 3 Ciweip.

Stun legt man ein fleined Stiidden Butter in die Stiel-
pfanne und (Rt fie Geif werden, gieht den Teig Hinein und
bectt etnen gewdlbten Decdel dariiber, jo lange bdie Pfanue
anf dem Hoerd fteht. Stellt man fie in den Bratofen, jo
nimmt man den Deckel 1weg.

Die Omelette wird nur auf der untern Seite gebaden;
jie wird auf eine warme Platte gelegt, sujammengejchlagen und
mit Buder bejtreut.

357. §leijchpfannfuchen L
(,Blinde Fijche".)

Lerjdyiedenes gebratenes Fletjd) wird fein gewiegt; aud
Sdjinfenvejie tonnen verwendet werden. Cin tn faltes Wafjer
eingetvetchtes und ausdgedriicttes Weifbrot, in Butter gediinftete
feingemiegte Zwiebeln unbd Peterjilie werden mit 1 Gt zu-
jammengevithet. Piannfuchen, die man vorher gebacen Haben
muf, werben in der Mitte durdhgejdhnitten, die Stiice mit
Gitlljel bejtrichen, zu etwa 2 Finger breiten Streifen Fu-
jammengerollt, Hernad) tn Wedmehl umgedreht und in heifem
Sdymaly jdhon gelb gebacen.

Sie werden warm al8 Sugabe ju Gemilje oder zu Salat
attfgetragen.
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008, §leifchpfanntuchen 1L

Berjdhicdenes Fleifeh wird fein in BVierede gejdnitten,
mit brauner diinner WNeehltunte gedampft und auf die Plann-
tudjent geftrichen; biefe werben gerollt, in Stiide gejchnitten
und in jhwimmendem Fett gebacken.

II. Allerlei Mehl= und Eierfyeijen,
559. HarvtaujertlSfe.

Bon 4 Mildbroten wird die Rinde abgericben und
jedes VBritchen in 2 Teile gejdnitten. Man farm zu 2
Brotdien 1 Ei und, will man fippiger jein, zu je 1 Britden
1 Ci nebhnten.

Die Cier werben gut verriihrt ober mit einer Gabel
gefchlagenr, Dazu gibt man 4 GHlBfFel geftofenen Buder und
nacd) und nad) jdhwach Y2 1 Mildh. Das alled wird tichtig
durceinandergerithet. Die Vubtcdhen werben nun in biefe
Slilifigtett gelegt und mitffen durchweichen. it dad gejchehen,
jo dreht man fie in dem abgericbenen Brotmehl Herum und

i laft fie in Beifer Butter auf allen Seiten johom gelh backen.
! {I _ Nod) Deif beftrent man fie mit einem Gemifeh von Suder
i und. Simt und gibt jie mit Kompott ober Fruchtjaft ala

Nachtijch.
Diefe Menge rveicht fiiv 4 Perjonen.
] g T ]
360. Gute dampinudeln.

Bon 5 frijhen Mildhbroten wird nur dad Iuferfte,
Darte abgerieben und jede Hilfte einmal durchgejchnitten.

r‘\mm werden 5 Cier mit etwad Wild) gut angeriihet, bdie
: Wild)brote hineingelegt, bi8 fie gang duvchiveicht find. St
Dici‘i gejchehen, fo wird ein nicht zu fleines Stitd Butter

in eine eiferne Pfaune getan, dicfelbe Halb mit Mild) an-
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gefitllt und 3 Cploffel Buder dazugegeben. Sobald bie
Meilch aufjteigt, werben vajdh die eviweichten IMNilchbrotitiicte
huneingelegt. Wenn die Wiild) verdampft ift, wad bet
offener Bjanne gejdhehen wup, werben die Dampf
nuveln umgedreht, bid8 fie auf allen Seiten {dhon gelb ge-
bacen find.

Su diefen Dampinudeln witd BVanillemild) gegeben.

361. Aujaejoaene Dampinudeln,

500 g Mehl, Ya 1 Mild, 100 g Butter, 4 Eier, eine
fleine Mefjeripibe Salz, 50 g Buder, fiir 5 Bfg. Prephefe.
€3 wird alled wavmgeftellt, die Butter jchaumig geriihrt,
ad) uno nad) 1 Lofjel Sucder und 1 Ei dazugetan, dann
bag Mehl durdygeriihrt, inumer ctwad Wiild) bdagwijdhen-
gegoffen, und wenn alle Butaten aufgebraud)t find, wicd der
Teig tiidhtig gefdylagen mit dem Nithrlofiel oder mit der Hand.
Lift fich der Teig von Loffel und Schiifjel und zieht Blajen,
pann gibt man bdie Hefe dagu und avbeitet fie leicht und
fur Darunter. Nun ftellt man den FTeig um Aujgehen in
die Warme. It er genug aufgegangen, jo jtellt man eine
breite Eifenpfanne auj den ‘heigen Herd, gibt Yo 1 MWild,
50 g Buder und 25 g Butter daran und [dft dasd alles
aum Kodjen fommen. Ju diefe fochende Wiijchung legt man
dicht aneinander [offeltveife den Teig, Ddect die Pfanne mit
einem gut jchlicfenden Decfel und [dft die Dampfnubeln o
lange baden, bid bie Mild) aujgejaugt 1ft uud jid) Kriijtchen
am Boden gebildet Haben. Anjtatt in Mild) fann man die
Dampfuudeln aud) in fodendes jdhwades Salzwafjer legen.
Oder man badt fie in Geifem Fett. Wiinjdht man, dap die
Dampinudeln aud) oben Kriiftchen haben, damun legt man
cinen dagu pafjenden Rohlenbdectel mit glithenden Kobhlen auf
dte Pfanme. Freili), den NRaud), den die glihenden und
teilweife brenmenden Kohlen verurjachen, muf man ertragen
tonmen.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Mehl= und Gierpeijen

6862. Scherben,

(Sehr fein.)

500 ¢ Mehl, 1256 g Butter, 3 CRloffel jauver Rahm,
70—80 g gejtopener Buder, Yo Teelbffel Salz, 2 gange

Eier, 3 Gigelb.

Die Gier und Gigeld mwerden in einer Iletnen Sdiiffel
tithtig gequirlt, dagu gibt man den Sucer, dad Salz, den
Rabm und allmahlich dad Weehl. Man [dft einen Heinen
Feil Ded Miehled iibrig zum Auswallen des Teiges, nimmdt
vent Teig aud der Schitffel auf das Badbrett und verarbeitet
thi tie etnen Nudelteig. Nun wird ein ziemlicdh groger
Suchen ausgewallt, auf die eine Hilfte desfelben tverden bie
125 g Butter in feine, biinne Stiidchen gejhnitten und dicht
anetnandergelegt und die andeve Hiljte wird Ddaviiberge-
jehlagen. €3 wird jeht wie bei einem Bldtterteig verfahren.
Mit dem Wallholz wird der itbergejdhlagene Kuchen aus:
gewallt und bann sujammengejhlagen und abermald aus-
gewallt. Man fann bdie3 BVerfahren 4—6mal wicderholen,
jo oft, bi3 die Butter fi) gany und gar dem Teig mit-
getet(t BHat. Wian muf nad) dem Wberjdhlagen immer ein
wenig Niehl unter den Teig ftreuen. Der Teig witd in
ein Eleineres Stitd zujammengedrdngt, auf einen mit Weehl
beftiubten Teller gelegt und melhrere Stunden zum Ausruben
faltgejtellt.

Gine Stunde vor Beginn ded Mittageffens wird der Teig
nodymals audgewallt unbd itberjchlagen, ftiichwetfe mefjerviicen-
dict ausgewallt und mit dem Badrddden beliebige linglid)-
pieredige Stiie davaud gerdbdelt.

Juzwijchen ftellt man ba3 Badfett (ausgefochte Butter
und Schweinefett) bereit. It e3 heip, jo Lapt man die Leig-
ftiie Bineingleiten und jchon gelb davin werden. Wian vitttelt
wihrend ded8 Badens die Pfanne behutjam und wendet das
®ebic mit ber Gabel um.

Baden-Wiirttemberg
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LWarm werben die Schevben mit Jucfer und Bimt beftrent
uno warnt wecden fie gegeffen. Man gibt Kompott von
frijchem oder geddrrtem Dbt dazi

Die Hilfte der Angaben gibt jehon eine ziemliche Anzahl.

Dod) wenn man fih diefe Wvbeit vorgenommen Bhat, ift e3

praftijdyer, bie gangen Ungaben ausdzufithren, benn die itbrig

geblicbenen Scherben jdhmecen fjehr gut zu Tee und Kaffee.
565. BGoldhauben.

4 Eier, 125 g gejtofener Buder, 3 ER6{el jiiger Rahm
und joviel gutes WViehl, al3 man zu einem Teig braudht, den
man audwallen will:

Suerft werden die Eier tn einer fleinen Sdhiifjel tichtig
gequilt ober mit einer Gabel gejhlagen. Dazu fommt
Sucter, Rabhm, Mehl; dad alled wird dann in der Schiiffel
jo lange mit der Gabel vermengt, bid man ed auf a3 Bad-
brett nehmen und fneten fann. Und nun wird der Teig
tithtig verarbeitet, etwa 20 Minuten lang. G wird dann
ftitcfweife mefjecviicfendicf ausgewallt und in Stiidden von
6—8 em 1m Quadrat gevddelt. Jebes Stilddhen twird innen
3mal gevibdelt, jo daf 4 gleichbreite Riemen entjtehen. €3
parf abev der obeve und bev unteve Rand nidyt dburdygerddelt
werden, damit die Niemen zujammenhangen und dad Teig-
jtitcfchen ein Ganges bleibt. Die ywei mittleven Riemen 3iehen
wiv jebt iibeetnander, ehe dad Teigjtiid in Dad ingwijdien
ety gerordene Badjett gelegt wird. E3 muf gelbgebacfen
werden. Dad Gebact witd durd) das Ubereinandersiehen der
inneren Riemen in die mannigfaltigiten Formen aufgerworfen
und bact fich vecht fnujperig.

Mit Jucer unbd Zimt beftreut und warm zu KLompott
jeglicher vt gegeben jdhymeden die Goldhauben jehr gut.

3064. Syriftuchen.

Yo 1 Mild) fodht man mit 100 g Butter, vithrt dann
450 g Mehl mit einer Prije Salz und etwad Juder Hinein
T Hhoma, Kodbud. 12
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und ftellt die Mafje falt. Nady volligem Crfalten gibt man
eingeln 9—10 Cier barunter, fiillt die Mafje in einen Drejfier-
jad und jprist fie in Deliebigen Formen auf ein mit Fett
beftrichenes Papter. Man [dft oiel Scmalz beip werden,
nimmt dad Papier jamt der Waffe, legt e8 vorfidhtig fiber
a3 feifle Sdymalz, fo daf dasd Papier oben ift, und zieht
bied danm vorfichtig weg, damit die Kudjen obhue Papier
gebacen werder.

Gprisfuchen ift al3 Bugabe zu Kompott oder al3 Nad)
tijdy su geben.

NB. Gin Dreffierjad ift eine unten jpif sulanfende Tiite
aud jeifem Stoff ober ftarfem weifen Papier. BVon bdiejer
Titte fhneibet man die unterfte Spige ab, jo bap ein fleined
Lod) entfteht, und fitllt den Teig in bie Tiite. Durd) dasd
Qod) lduft ber Teig aud der Tiite hevaus, wenn man die
Titte ein wenig mit der Hand bdriict.

365, Dorvariberacy Spribirnen,
(Sehr gut.)
1 Taffe Milh, 1 Tafje Weehl, 1 Cploffel geftopener
Buder, nufdic Butter, ein wenig Salz, 2 gange Eier, 3 Cigelb.
Mildh, Mehl, Butter und Salz werden auf jdhwacdem
Rener Didgeriihrt, bi8 ber Teig von ber Pianne fich IBft;
bann [dft man ihn 1—1%: Gtunde verfiihlen. Hierauf
erben die Gier und bdie Cigelb nacjeinander in den Teig
Bineingejchafit, diefer tiihtig gefnetet und abermald 1 Stunde
tufen laffen. Dann wivd der Teig durch die Sprifie (dhnlich
einer Bratourftiprite) oder mit dem Loffel i dad Beife
Sett gedriickt ober gelegt und gelbgebaden. Tdbhrend bdes
Badens ftiht man fie ein wenig mit der Gabel, damit fie
recht aufgeben.
506, Piiauf.
300 g Mehl, 85 g geftofener Juder und ein iwenig
Galz mwerben mit Wilh zu einem Ddicliifjigen Leig glatt-
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geviihet. 125 g Butter (dht man ergehen und beftreicht 18
fleine Badfjormen reichlich damit, viihrt zu dem Teig 6 ganze
©ier, nimmt bdie iibriggebliebene fliijjige Butter Hinein, fitllt
bie fleiten Fovmen damit halb noll, bringt fie auf ein Bad-
blech in frijche Ofenbie und badt jie jhon duntelgelb.

Man gibt dagu Vanillemild) oder gefochtes Objt; aud
s Raffee jdhmecen fie gut.

567, Prigauj ohne Vutter.
250 g Mehl werden mit Yo 1 Mild), 9 Ciern nebit
2 ERl6ffel voll Buder zu einem glatten Teig geriihrt, ein
wenig Salz dazugegeben, in mit Butter gut geftrichene tleine
Blechiormen gefiillt und in gutem Ofen gebacken.
Riiv 4 Perfonen reicht vollfommen bie Hiljte der an-
gegebenen Miafe aus.

3568. Haffeekiichlein L.

2 Tvinfglijer Mildh, 125 g Butter und 70 g geftofenen
Buder [t man in einer Pfanne fodend werden, vithet mit
Vorfiht 300 g feines Niehl davunter, jchligt die Mafie
tithtig iiber jchwachem Feuer, bid fie fich von ber Pfanne
(67t, und ldft den Teig in einer Schitffel erfalten. AlBdann
werben 6 gange Cier nac) und nad)y davangerithrt. Aus
biefer Mafie werden mit einem CRlHffel Billdhen auf ein
mit Butter beftrichened Bacbled) gefest, qrobgeftopener Fuder
und gejchilte, linglich gejdhnittene Mandeln auf die Bitllchen
geftreut und die Riichlein in guter Hige gebacen.

569. Haffeetiichlein IL

1y 1 Mildh wird mit 656 g Butter und Buder nach
Gejchmad, etwa 60 g, Todend gemacht, dann 250 g Mebl
hineingerithet und fo lange gerithrt, bis fich der Teig vom
Topf (Bt Qft der Teig erfaltet, jo vithet man nad) und
nad) 6 Gier Binetw, febt mit einem Loffel fleine Hauflein
12*
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auf ein mit Butter beftrichenes Bactbled), bact fie jhon gelb
und Dbeftreut fie betm Wnvichten mit Juder. 961l man bdie
Riichlein ald8 Beilage 31t Gemiife benuken, jo qibt man jtott
betm nrichter

Bucer elwad Salz in den Teig umd Lt
ebenfalld ben Jucker mweg.
570. Wajfeln I (feine).
250 g Butter werden leiht geviihri, 8 Eigelb, efwasd
Galz, 190 g Mehl, 1 FTrinfglad jaurver Rabm ftart boju-
gevithrt und Fuleht ° ber Schnee von ven 3 Etern dazugetan.
Yuch Yann man 2 Cf (el Rirjchoafjer in den Teig nehmren.
Dad Waffeleijen wird auf dem Herd heip gemadht, tiwendig
veichlich mit einer Spedjdhwarte audgevieben, von bem Teig jo-
piel hineingegofjen, daf das Gijen bebedt ift. Dasjelbe wird
{angfam gefchlofjen und auj \wiqrm gelegt. Wean hebt nadh
etwa 5 Wiinuten mit dem Niefjer die unteve Seite der Waffel
etwad in die Hohe, um nachzujehen, ob jie jhon ausgebaden
ift. it das jo weit, daun dreht man das Waffeletfen 1wm,
Samit die anbere Seite anch audgebacten wird. Die Waffeln
werben auf beiden Setten 3e101t'bmtm und, jolange fie nod
arm jind, mit vermijchtem Bucder und Jimt bejtrent.
371. Waffeln 1L
250 g frijhe Butter wird jhammig geriihet. Dann
werben 8 Eiex Dautttg_ml}[ﬂqmt und 8 Liffel fetnes Miehl
nad) und nadh) hineingerithet, mmmer 1 Gt und 1 LWoffel MeehL.
Auder nimmt man nad) Gejhmad, etwa 2 -3 Loffel Bantlle-
anm . Yo 1 fiiffen Rahm und etwa3 abgeriebene Iitroue.
Das alled wird gut gerithet. Bulet Tommt nod) Weehl dazu,
pamit der Teig nicht zu diinm wivd. Jm ganzen iwerden
eta 450—500 g Mehl nbtig fein. Nuv durc) {bung er-
reicht man die Ll(‘[]hj,l‘ Mafje. Ein alte3, dides Wafieleifen
wird mit einer Spedjdywarte gefhmiert und die Waffeln auf
Holzfener gebaden. Die neueven Waffeleifen find ditnn unbd

nidgt jehr zu empfehlen.
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572. Wajfeln IIL |

950 g Butter rithrt man leidht, qibt dann 3 Eier,

125 g feined Wiehl und etwad Sal; dazu, verarbeitet e gut
und gieft 1 Trinfglad fiifen Rabm dazu.

375, Waffeln mit Hefe.

125 g Butter wird [Haumig geviihet, 5 Cier, 250 g
WMeeh!, einige Lofrel fiiker Rahm, aucy jolder, der jdhon etwad
jiuerlich ift, etwad Salz, 2 Eploffel Hefe werben dbazugemengt.
Die Waffe wicd mit jobiel Meild) glattgerviihrt, daf e etnen
fliifjfjigen Teig qibt. Man [dpt hn Y2 Stunde aujgehen
und badt thn im Waffeleifen nad) vorbejdhriebener Art.

374, Singevchen,

4 Eier, 250 ¢ Buder, 125 g Mandeln, 30 g Butter,
Rojemwoaffer, feines Niehl.

Gier, Buder uud die gejdhdalten und geftopenen Mandeln
iwerden mit etwad NRofenwaffer o Stunde gerithrt. Dann
(it man bie Butter jo lang am Feuer, bid ein Stiidden
Brot, dad man Hineingelegt Hat, gelb ift. Die Butter wird
af@dbann [an langjam in die Mafje gejeiht und fo viel feines
Ntehl dazu, daf man bden Feig mit ber Hand verarbeiten
fann, er darf weich fetn. Wian formt Fingevchen und bect
fie in heifem Schmalz. Dad Schmalz wird pom Feuer ge-
nomnten, big eine gemiigende Anzahl Gebacd darin ift und
alle obenauj jdhwinmen. Dant wivd bdie Banne iwieder
aufd Fener gefest, bis die Fingerchen goldbraun find. So
wird bei jeber meuen uflage verfabren.

375, Schmalzmandeln.

Rithre 3 Cigelh, 1 ganged € und 125 g Ruder gqut,
mijche die gericbene Schale von 1 JBitvone, 1—2 ElifTel
Drangebliitenwafjer und erlafjene Butter von Walnupgripe
dazu. AlBdbann wicd unter bejtandigem Mithren jobiel Niehl

BADISCHE |
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182 Mebl
bineingemengt, b3 der Teig fich ausmwallen dpt. Man wallt
ihn 2 Mefjevviiden dick aus, fticht mit dem Mandelmobel,
einer runbden Blechform von etwa 5 cm Durchmejjer, ober mit
einem Eleinen Trinfglad den Teig aus, bidt bie audgeftodenen
Mandeln in Heifem Schmaly und wendet fie nocy heip in
einer Mijchung von geftofenem Juder und Jimt um.
Gutes Teegebdd.

576, Siifje Ulaultajchern,

Spel werden gqefchilt, fein gefchmitten und mit Buder,
Bimt, Kivihwafjer und Rofinen vermengt.  Pajtetenteig
ird l‘tlli*tjt]l‘ﬂ[[i, bie etne Dilfte ded Kuchens mit Apfeln
belegt, die anbere Hilfte davitbergejhlagen, mit cinem Glas
audgeftochen und auf eimem mit Wafjer [ncftrid_)cucn Bled)
gebaden.

577. 2Upfel im Schlajrock.

Rleine Mpfel mecden gejchilt, die Kerne heraudgejcdhnitten
und in Butter und Juder etwad geddmpit. Butterteig wird
audgerallt, in vieredige Stiicdfe gejdhuitten, bdie pfel werben
Bineingejchlagen, mit Gi beftrichen und auf einem mit Wajjer
beftrichenen Bled) gebacen.

57¢8. Windbeutel mit VBlumenkohl.
Man madyt einen gebriibten Teig wie 3u Kaffeetiichlein
(869) und ftreut ein wenig Saly fjtatt Juder pazwijden.
Bluntenfohl witd in Salzwafjer getodht, die Heinen
Roschen einzeln in ben Teig getaucht uud in heifem Fett
gebadern.

579. Gebadene Wedkjchnitten (Goldjchnitten).
4 trodene Wedfen werdben tn Scheiben gejdyuitien, in
Mildh eingeweicht, in ehwad bdiden Biaunfuchenteig von 3
Giern getandyt und in Butter gebacken.
Rugabe ju Blumenfohl, Gelbritben u. dergl. Gemilje.
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580. Schupinudeln L
Ctwa 8 grofe gute Kavtoffeln werden in der Sdhale

gefocht. Wenn fie weid) find, werden fie gejchdlt und beif
mit dem Wallholz auf dem Badbrette zerdriict.

Halbjoviel Meehl, als man RKartoffeln hat, Salz, 2 Cier
werben genontmen und mit ben Kartoffeln ein Teig bavon ge=
macht. Dann werben fingeclange und fingerdide Wiirjte darausd
geformt und im Salzwaffer abgefodyt. Sie werden abgejdyiumt,
mit dem Sdjaumlbffel herausdgehoben, aufs Bacbrett zum
Abtroctnen gelegt und damnn in Heifer Butter gebacken.

)
4
)

381. Schupinudeln 1L
Gtwa 8 grofie mehlige, gelbe Ravtoffeln werden gefdhdlt,
jede in 4 Teile gejchnitten und in Salzwaffer weichgetocht.
Dann witd da3 Waffer abgefchiittet und der Topj mit den
RKartoffeln nod) furze Beit auf die fiihle Seite ded Herved
gejtellt, b3 die Rartoffeln ganz troden fjind. Sie werbden,

jo lange fie nod) recht Deify jind, durc) einen Seiber gedriidt.
Darunter werden 3 Cloffel Mehl, etwas feined Salz und
2 Eier leicht gemijeht. Auf einem Bacbrett werben finger=
[ange Wiirftchen geformt und biefe in Heifem jchwimmenden
Tett bei fortgefestem NRiitteln der Pfanne gebacden und bheif
st Tijd) gegeben al3 Beigabe zu Blumenfohl, griinen Crbjen
und bdergleichen Gemiijen.
582. Hartoffeltiichlein.

Rartoffelbrei, 1 ober 2 Eier, je nacd) der Wienge Ded
Breies, 1 ober 2 Lfiel Mehl und etwad Salz. Das alle3
wird gqut durcheinanbdergemengt, mit einem Loffel zu lang=
fichen R(bHchen ober Heinen Panntucden geformt und in
jpwintmenbem hetgen Schymaly gebacfen.

Diefe Kartoffelfiichlein fann man von frijhem ober altem
RKartoffelbrei, von frijd) gefochten ober von alten Rartoffeln
beeiten, am Dejten aber johmeden fie von frijhem Kavtoffelbrei.
Die Kiichlein werden 3u Salat und Gemiije gegeben.

LANDESBIBLIOTHEK
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385. Croquettes,

Tiir  Croquettes werben die gleiche Bahl und At
Kartoffeln wie 3u Schupfuudeln vorbeveitet, durc) den Seiber
ober durch die fehr beliebte und befannte Handpreffe gedviidt,
und jo lange die RKartoffeln wod) vecht Deif find, toird ein
Stiif Butter davuntergeriihrt. Wenn die Majje erfaltet ijt,
werden in etner Sdhiiffel 3 Cier, etwas Salz und 3 Eploffel
Mehl mit den Kartoffeln vermengt; dodh darf nicht mehr, ald
burdjans zur Mijdhung nitig ift, dareingerithrt werdben, damit
bie Mafje nicdht jhmierig wird. Mit etnem CERlofrel fticht
man runde KbBe aud und bicdt fie unter jleipigem NRiitteln
ber Vadpfanue im jchwimmenden heifen Schmals.

Che man mit dem Baden beginnt, miiffen alle Klope
beveit [iegen.

384, Reiscroquettes.

An 250 g ztueimal abgebriihten Reid jchiittet man Mildh
boppelt jo Hod), al3 ber Reis ijt, und fod)t ihn davin gut
ein. Dann gibt man etwad Butter dazu. Jjt die Wafje
erfaltet, fo fommen 1 Gi und 2 Cigelb daran; e3 werden
Croquetted oder Birnchen bavon geformt, diefe tn Wiehl ge-
taucht und dann in Fett gebaden. Sie werden mit jiiher
FTunfe, am bejten mit Grdbeeren, die man duvd) ein Haarjieh
treibt und mit gejtopenem Suder vermengt, gegeben.

585. Sypieaeleier.

Die Pfanne wicd mit Butter bejtrichen, die Eier werden
vorfichtig Gineingejhlagen, mit feinem @alz bejtveut und ge-
bacferr, wobei nur dad Eiweify hart werden darf, wihrend dasd
@igelb nod) ein wenig fliijfig bleiben joll.

386. Mchienauaen (aebactene ECier) ju Syinat
oder Salat.

Man nimmt um Baden die Eierbadform in Email oder
Ton. Dieje Fovmen find in jedem Haushaltungsgejchift su haben.
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Jn die eingelnen BVertiefungen der Form legt man je
ein fleines Stiidden Butter. Will man weniger Eier bacen,
al8 die Form Vertiefungen Hat, dann miifjent die leer bleibenden
Bectiefungen mit Waijfer gefitllt werden, bamit bdie Form
nicht duvd) bie Hive leidbet. Die Form witd nun auf die
heife Herdplatte geftellt und jobald die BVutter in den Ver-
tiefungen Beif ijt, wird je 1 €t eingejchlagen, dod) jo, daf
ba3 Eigelb gang bleibt und Hiibjdy in der MWiitte fit. Auf
jedes Gt mird eine Prife feined Salz und Pleffer gejtrent, und
pie Cier werben gebacen, bi3 dad Ciweil fejt gerworden ift;
bag Cigelb muf etiwvad fliifjig ausjehen. Die Cier werden
mit eivem ERGffel aus bder Form genommen und auf den
bereitd angerichteten ©pinat gelegt, ober fie werden neben-
einanber auf eine gewdvmte Platte angertdytet.

387, Riibreier mit oder ohne Schinfen u. a.

Gpediirfel ober Schinfen werden in der Planmne gerdjtet,
bi3 ber Spect glafig ift. Dann gibt man die mit Salz und
etwad Milch tiichtig verriihrten Eier dazu und riihrt beftdnbdig
mit einer Gabel davin, Die Riihreier miifjen, wenn fie
fertiq find, noc) fliiffig fein. WAud) ohne Schinfen fann man
JRiihret ubereiten. MWlan Ffann aud) gerducherten Lachs,

Triiffeln, Sardellen ober Sauerampier dazu nehmen.

388. Befchmolzene Eicr,

Man vechnet auj die Perfon 2 Cier. Sie werden in

einemn Topj vercithet mit pulbecifiertem Emmentaler Kife

und Butter. Nun fommt 1 Chlofel Mildh) oder Weikwein

barunter und die Wijdhung wird auf dem Feuer unter be-

ftandigem Wmviihren jo lange ftehen gelaffen, bi8 fie gevinnt
(wie bei NMiihrei). Buleht gibt man etwad Pleffer dajit.

389. Hibifyeicr
werben 5 Minuten lang gefodht, etnen Augenblik in falted
Wafjer gelegt und im warmen Wajjer u Tijd) gegeben.

LANDESBIBLIOTHEK
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500. Bierteia, um Obft oder Gemiife davin
su bacten.

950 g Mehl, etwas Salz, Bier, 1 Kodhlbffel Olivendl, g
2 Ciweip zu Sdynee gejdhlagen.

Dad Mehl und Salz rithet man vorfichtig mit Bier,
bi3 ber Teig etwas ditnmer ift ald ein Spiapleteig. (Wenn
man den Kochloffel Goch Halt und den Teig herunterlaufen
ldgt, mitfjen die Tropfen im Teig verjdywinden.)

SHievauf fommt dag Olivend! und der Schnee von 2
Ciwei dagu. Man Fann gefochten Kalbsfopf und Kalbs- 0
Fiifie, anc) Ddhjenfleijeh, Bratenvefte, Upfel, gefochten Blumen-
fohl u. §. w, darin baden. Dad Fleijd), Objt ober Gemiije

2y

= witd in den Teig getaucht und in Heifem Fett gebacken.
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