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170 Mehl= und Gierfpeijen,

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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Tranntuden. 171

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
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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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