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Salate.

13. ©alat pon in Gjjig cingemadten Salatbofhuden.
&3 wirh fodjended Lafjer davauf gegofien, die Bohnen bleiben
eine LWeile darin ftehen und werden dann mit gutem Salatol,
Bieffer und Saly angemengt. Auc) fann eine Specd- ober
warme Sahnejauce dazu gegeben werben.
14. Rujjifher Salat (3u Odfenfleijdy). Gutes Sauer-
fraut von Sommerfohl (Kappus) — bad von einer Winter-
pilangung eingemadhte Sanevfraut ift 3ihe — 1wird, wie e8
and dem Fajje fommt, in einem Tudpe jtart audgedriicki,
mit Del, Piejier und wenig Weinejjig angemengt.
15. Tomaten bei der Fleifdjuppe zu geben. Die To-
maten oder Liebesapiel (eine neue Beilage zur Suppe) werben
| auBeinanber gebogen, mit etwas Fleifjchbriihe mweich gefoddt,
'_ burdhgejchlagen und in einer Sauciere jervirt, bamit man davon

nad)y Belieben zur Suppe nehmen fann, wenn diefelbe an-
' genehm fauerlidhy gewiinjdht wird.

16. Sdneden-Salat. Man reinige die Schnecten, wie
bei Den Suppen angegeben ift, und lege fie dann jdhdit neben-
einander auf eine Platte. Man Hacte Swiebeln ober Sha-
Iotten gang fein, nebft 4 bi8 6 Andyois, mache aus biefem
einen Krany um die Schnecen, fivene ein wenig Citronen-
jhaale und ein wenig Kapern bdariiber, zerflopfe in einem
Eleinen Gejhive Cjjig und Baumdl, nebft Pifeffer und Sal,
giefie e3 fiber die Scnecfen und trage fie ju Tijde.

' &3 ijt unnbthig die Kraut= und Kopfjalate, fowie
and) anbere Salate, die man tdglich braudyt, hier anzufithren.

VII, Mehl-, Mild)- und Eierfpeifen.

1. Rubdeln. Fiwv 6 Perjonen verflopfe man 4 Cier und
elwad Salz mit einer Gabel, bid fie jchaumen, vithre Weif-
mebhl bavein, 6i8 derTeig fo bick ijt, da man niht mehr rithren

tann, dann jdneide man ihn auj dem Wivtbrett in 3 Theile,

) BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

144 Mephl=, Mildh- und Eievfpeijern.

bie fo Dinn wie mdglid) audgewahlt wevben, fiveue Wehl
paritber, wahle ihn nodymald aud und laffe fie auj einem
Tifth 2—3 Stunben tvoctnen, volle die Kudhen langlid) u-
jammen und jdneide fie jo fein ald mdglic). Die verjdhnittenen
Suveln werben ausdeinanbevgelegt und nady einer bhalben
Gtunbe etwa in jiedbendem Wajfer in einem eifernen Topf
gefocht, inbem man fie 2 oder 3 mal mit einer Gabel auf-
jhiittelt.  Mit einem Schaumldffel nimmt man fie heraus
und thut fie mit BHeifem Waffer in eine Schiijjel, dhiittet
fie in ein Seihebecten, damit alled Wajjer wobhl ablouje und
Tegt fie dann auf ette Platte.

Unterdefjen  tbjtet man Brofamen oder {ibrig ge-
blicbene Nudeln und fchiittet fie jammt Dber Butter iiber
die Nubdeln.

2. @efitlite Nubeln. Dian madye einen Jtuvelteig vou
3 Giern, nidht gar jo feft wie Nro. 4, und vithre 32 Gram.
(2 Qoth) frijhe, serlajjene Butter, die nicht hei werben darf,
bareirr, wable fleine Stitcfe in dev Grofe eined Eleinen Tellers,
lafje Dieje etwad frocfnen und fiille fie wie Krauttdpe ober
gefilllte Kartoffeln Nv. V. C. Nv. 6. und bejtreiche eine
Tortenpfanne ober ein Bleh mit frijcher Butter, lege bdie
gefitllien Nudeln davauf, mit 4 Deciliter (einem Schoppen)
Miildh und Saly und lajje fie eine Vievteljtunde bacten. Dann
rithre man 2 Eigeld in die Brithe und lege die Nudeln auf
eine Platte; man lafje die Vrithe mit den Eiern ein wenig
foden und giefe fie daviiber. Diefe Nubeln fann man mit
gefocdgtem und gebacttem Spinat fitllen, ju dem man ein
Gt und etwad Spect thut.

3. Pajteten von Macaroni mit Shinfen und faje.
$Hiersu ein Blitter- ober Butterteig von 750—1000 Sram,
(11/,—2 Bjund) Mehl, 375 ©r. (3/, Pund) Macaront,
in Fleijchbrithe odber fodjendem LWajfer und Saly weid) ge-
fodht und zum Abloufen auf einen Durcdhjdhlag gefdhiitiet,
ferner 1 gebdufter Suppenteller gefodhter mit etwas Fett fein=
gebactter Sdhinfen, 120 Gv. (2/, Pid.) Butter, 80 Gram.
(b Qoth) geviebener Schweizertdje, 6 Cier.

Die Butter wird weid) gerieben, mit dem Kdje und
ben Gibottern tiidtig geviihrt und darnad) mit den WMacarvoni
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unb dem 3u fteifem Schaum gejdhlagenen Eiweif vermijdht.

Asdann witd eine Lage Sdjinfen auj den aulgerollten

Teig aelegt, Davitber eine Yage von ber eingerithrien Waife,
und fo abwed)jelnd fortgefabren, bis alled zu Enve und basd

‘Gange mit einem Oberblatt von bemerttem Teig verjehen ijt.
Dieje Pajtete wird in etner hohen unbd runbden Pudbdingjorm
igebacten.

Anmerl. Dad Gevidht famn aud) ofhne Teig in einer vorgerichicten
Sorm ober Slifjel qebaden werben. Audy fomnen Foben= oder
Semiifenubeln die Stelle ber Wiacaront veriveterr.

4. Macaroni a l'Italienne. Die Macaroni werden

in ficbendbem Waffer gefodht, in eine warme Schiifjel, die

gleich zugedectt fein mup, mit einem Schaumldfjel angerichtet.

Dazu jervive man geriebenen Schweizerfdje und frijhe But-
ter, ober eine ©auce, die nad) Kap. IV zubereitet wird.

5. Macavoni mit Pavmefantafe. 250 Gram. (1/, Pid.)
Macavoni, 70 Gram. (4 Loth) Butier, 70 Gvam. (4 Loth)
geriebener Sife.

Man fode die Macavoni in Focdhendem LWaffer und
@alz weid), fdhiitte {ie auj einen Duvdhjchlag, lege jie jdidt-
weije mit Butter, Kafe und vielleicht noch) fehlendem Salz
in eine vovgeridhtete Form oder Sdhiifjel, und lajje fie in
nidyt zu beigem Ofen gelb bHraten.

6. PWafjerftriibeln. Fiv 6 Perfonen nehme man ein
halbed Kilog. (1 Bid.) Mehl und etwasd Salz, riihre ez
mit falter MilD an und jdhlage 3 CEier davein. IBird der
Teig zu bick, jo fdhiitte man Mildh nadh, bis er durd) einen
Trichter lauft, Darauj jditte man ben Teig durch einen
Trichter in {iedended Wajfer, und laffe die Striitbeln fochen,
bi3 fie oben auj ba3 LWajjer fommen; man jiehe fie mit
einem Shawmldffel heraus und lege fie auj eime Platte,
Man mup tmmer nur einen Trichter voll auf einmal fochen.
Wenn fie alle fertig find, fo thue man in gejottener Butter
gerditete Brojamen bdariiber.

7. Uuf eine anbere et Anftatt mit WMildh), made
man den Teig mit Waffer an. WMan nehme auj ein halbed
RKilog. (1 Pip.) Mehl 16 Gram. (1 Loth) frijde Buiter
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unb giege ein wenig wavmed LWafjer daviiber, damit die
Butter zergehe. Jm Uebrigen ridhte man jich nad) Nv. 6.

8. Wafjeridnitten. Den Teig made man nach Nr. 6,
nur etwad diinner, fehre runde Scheiben Brod davin um,
und lajje died in jiedendem Salzwajfer 2 ober 3 LWall fodjen,
stehe fie mit einem chaumldffel heraus, damit dasd Wafjer
wohl davon ablaufe, lege fie auf ein Vrett, und laffe jie
falt werben. Sobann bace man {jie auf beiven Seiten in
beifer Butter, auf gelinbem Feuer.

9. Weigmehitnopflein (Klofe). Fir 6 Perfonen withre
man ®/, Kilog. (11/, Pjd.) Mehl und etwad Saly mit
faltem 2Wajfer an, lege dicfen Teig auf ein Brett, und thue
e mit einem Wiejjer in ftleinen Portionen in {iedended
MWafjer. Diefe Kndpjlein laffe man einige Wall Focen,
siebe fie mit einem Sdaumldjfel beraus, lege fie in eine
Sdiifjel mit beifem Saljwajfer, nehme fie wieber herausd
und lege jie auf eine Platte und jdyiitte gevdjtete Brojamen
und Bmwiebeln, jammt der heifen, gejottenen Butter davitber.

10. TBeifbrob-fnopflein. Wian jdhnetde Weifbrod jo
fein al8 mbglich, am bejten ijt e8 havted Brob ju nehmen;
{dhiitte fiedende Milh und Saly Ddariiber, decte e8 fejt zu
und Yafje e 2 Stunden lang jteben. Wuf 1/, Kilog. (1 Po.)
Brob rednet man 8 Deciliter (2 Schoppen) MWiild). Man
rithre suweilen davin, damit e8 zu einem Brei werde; thie
TWeifmeh{ dazu, bid e8 ein didfer Teig wird, jhlage nod)
4 Gier dogu und rithre alled wobhl bdurdjeimander. Jm
Uebrigen verfahre man nad) . 9.

11. Grine S$nopflein. Der Tetg wird nadh Nv. 9
gemacht, und 3 Cler, gebdmpite Peteriilte, Schnittlaud) 1nd
geiine Bwiebeln, je eine Hand voll, davunter gerithrt. Jm
Uebrigen verjhrt man nac) Nv. 9.

12. Reig=funpflein. 250 Gram. (1/, Pp.) Reid in
Pedjtiger Fleijchbrithe gefocht, wevden mit gerdjteten Bro=
jamen, einer Hand voll Mehl und 4 Eievn unteveinanber
gevithrt, zu Kndpflein geformt, und diefe in Fleijchbrithe odex
gejalzenem Wajjer gefodht und mit heiper Butter begojfen.

13. Gries=PBiluten. Man foche einen fehr dicten Gries:
brei mit Mileh, thue Saly dazu und nehme ihn Ioffelweife
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aus ver Pfanne. Sodann |dyiitte man gerdjtete Brojamen
unbd heifje Butter daviiber.

14. Auj eine andere Art. Man fode einen Dicen
Oriesbret wie vorber, thue etwad Salz dazu, nehme thn
vom Feuer und jdhlage auf 2 Schoppen (8 Decil.) Mildy
4—5 Gigeld bavein, {hwinge dag Weife su Schnee und
thue e8 aud) hingu. Sodann lajfe man den Brei auf einem
Brett erfalten, mache fleine Knbdpflein davon und backe fie
in gefottener Butter, Diefe Knodpjlein fann man aud) in
einem melettenteig wmtehren, ehe jie gebacten werden.

Wl man fie al8 Nadtijd auftvagen, jo jtveve man
Sucfer und Simmet dariiber.

15. KartoffelzPfluten. Man made einen Teig von
1/, Rilog. (1 Pfd.) Brodb und 8 Decil. (2 Schop.) fieden=
per Weild), vecte €8 gu, wiihrend man 7T—8 Kartoffeln Jdhalt
und veibt, vithret diefe in ben Teig fammt 4 Giern, gebe
Galy bagu und verfahre tm Uebrigen wie in Nr. 13. Man
fann fjie bacfen ober fhmelzen, nad) Belicben.

16. Mehlbrei. Su 4 Decil. (1 Schop.) Mildh) nehime
man 1 Loffel voll Mehl, viihre died mit Wild an, thue €3
in ein eiferned ober irbened Gefif auf's Feuer und lajje
e3 auf gelinbem Feuer 1 Stunde lang foden.

17. Griegbrei. Man laffe 11/, Liter (1 Maf) Mild)
fiebend werben, rithre langjam ®ried hinein, damit e8 ein
dlinner Vet werbe, und I[ajje diefen bet gelindem weuer
eine ©tunbe focdjen. Falld er ju bdicf wire, Jo jdhiitte man
etwad Mild) nad). Wuf gleiche Weife macht man einen
Bret von Habergriise oder Hirje, letsterer mup aber 2 Stun-
oen lang fochen.

18. Meig-Brei. Man brithe 250 Gram. (1/, Pid.) Neis
mit Eodpendem Wajjer an und lajje ihn eine Halbe Stunde
fteben. Unterdejjen lajje man 28 Decil. (7 Schop.) Mildh
jiebend werben, thue den Neid, von dem alfed Wajjer ab-
gejhitttet wurbe, darein, und lafje ihn auj einem Kohlen-
feuer 2 Gtunden lang fodjen. WMan fann ihn mit Salz
ober Bucer und Bimmet auf den Tijdh) geben.

19. Reis mit Aepfeln. Man nehme hierzu den beften
Reis, brithe thn gut ab, lafje in einem Topfe einen Stich
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Butter zergehen, aebe den Neid mit fochendem Wafjer, einent
St Summet und etwas Saly hinein und lajfe ihn lang=
jam foden. TWenn ev beinahe weid) geworden ijt, gebe man
bie Aepjel nedjt eimem reichlihen ©titet Sucker vagl, fodhe
ihn vollends gar, aber nidt su did, und rvithre ihn vor=
jichtig burc), damit Der Neis gang bleibe. 2ud) fann man
ein Glag Weifwein durdrithren. AlEdann ridte man ihn
an und ftrene Buder daviiber.

Bu 125 Grvam. (Y, Pjp.) Neid find 6 mittelmaRig
grofie gejchilte und in 8 Theile gejchnittene nicht jehr jauve
Wepfel ein guted Verhiltnip und gibt bied eine Portion
fiiv 3 Perjonern.

Man fann die Aepfel aud) zu Mud focdhen und mit
pem Jeis vermijhen. Wird fpit im Frihjahr dies Sericht
von Paradies-Aepjeln zubereitet, jo lajfe man fjie juv
$ilfte weich fodhen und gebe dann exjt Den abgebriihten
Neid hingu.

90. Sivhishrei. Man fdhile und zerfdneide einen
jchomen veifen RKiwbis in die Lange, reinige ihn gany vou
e fKernen, und foche die Stiie in fiedenvem TWajfer, bid
jie fo weidh {ind, dap man fie serdritcten fanm. Dann ziehe
man jie mit einem Schanmldijel bhevaus, lege fie in eine
Gerviette, binbe dieje gujammen, und bhange jie bie Nacdht
hindurd) auf, damit dad MWajjer daraud gamy abivopjen
fann, ©en andern Tag thue man fie in eine Sdiijel,
serbriicfe fie mit einem SKochlofjel jo fein ald moglich, nehme
fiebenbe Mildh und vithve fie in den Brei, bi8 er ganz ditni
ift. Dann thue man in einen chernen odex eifernen Topf,
per aber niht abjirbt, ein Stict Butter, lajje fie heiR
werben, thue dem SKiivbisbrei davein, und [afje thn eine
Ghmbe lang foden. Wirh er zu dick, fo giefe man nod
mebhr WMild) nach.

91. Blinde Stodfijfe. Man vithre 3 Kodloffel Wehl
und etwad Safy mit Mildh an, jdlage 4 Gier bavein, und
johittte Mild) nach, bis ber Teig fliepend ift. Hernac wirdh
gefottene Butter in einer Pfanne heify gemadyt, aber nur jo
viel, daf bie Pfanne fett bleibt; man madje einen Ddinmen
Gierfuchen von einem Lojjel voll Tetg, aebe efwad Deife
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Butter dagt, und bacte ben Kudpen auf beiden Seiten, volle
ihn gufammen und vidte thn an. So fahre man fort, bid
aller Teig verbrancht ift. Sodann jdyiitte man fochende Wiild)
pariiber, und faffe jie auf jdwachem Kohlenfeuer noch eine
Bievteljtunde fochen. WVian ucrri'il]rc 2 Gigelb mit Viustat-
nuf, fode es jommt ber “h‘ifd} nodh einen genblick unter
bejtandigem MNithren und giefe jie tiber die Stoctfijde.

22, @efitllte Ameletten ober Gicrfudjen. Van made
einen Teig nad) Nr. 24 und lege ihn auf ein Brett. Dazu
mache man folgenbe Fiille: Man weide in 4 Deciliter
(1 Sdoppen) heiger Mild) 125 Gram. (1, Pjo.) Mildy-
brod ein, dijche Schalotten oder 3 andeve Bwiebeln in frijder
Butter, thue eine fleine Hand wvoll fein gehacte Peterfilie
und \.d)mtilmu[) bogu, undb diampfe fie.nodh) ein wenig damit.
Ferner hiute und foche man ein Kalbshirn in gejalzenem
MWajfer ober Fleijchbriihe, vervithre e8 wobhl mit dem Gemwiiry,
thue bas el mewcu[)n Mildhbrod dazu, und rithre €3 auf
dem Feuer nodh einige Wal wm; dann fchlage man 3 Eier
parein, mit Sals, Pieffer unb geftofenen Niigelein, und
pervithre alled wofl in ber Fiille. Wian ftreiche auf jeve
melette eimen Lojfel voll davon, und wictle fie auf wie
ote blinden Stocjijche, beftreiche eine Tortenpfanne ober ein
Bledh) mit Butter, lege bdie Wmeletten jchon neben einanber
davein, fjivene fein geftofened AWeifgbrod bariiber, und lafje
fte eine DBievteljtunde bacfen. UWiahrend dem Vacken wird
folgende Briihe dazu gemacht: Wan dampfe 2 fein zerjchnit=
teie Sdhalotten mit einem fleinen Kochloffel voll Viehl
frijcher Butter, und foche e mit Fleijchbrithe, vithre 1—2 Gi
botter in bie Britbe, giefe fie auj eine Platte, und lege die
Ameletten davein. Vlan fann aud) Mildh anjtatt Fle'feh-
brithe 31 der Sauce nehmen, dann nehme man aber weniger
Miehl und gar feine Schalotten daju.

23. Gin gebrithter Gierfuden, 4 Decil. (1 Schop.)
TWajfer und .)1 Gram. (2 Qoth) Butter werden fiedend mit
250 Gram. (1/, ]_r‘n] 8eigmedhl und Saly jo jdhnell al3
moglid uerriihri, S ober 9 Gier darein gejdhlagen und in
geottener Deijjer Butter gebacten; man becte die Pjanne ju,
md macpe Jeuer oben auf den Dectel.
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24. Gine andere vt Gievfudjen. Man vithre 1 Loffel
voll Wiehl mit Milh an, jdhlage 4 Eier davein, verflopje
bie3 wobl, thie nod) 2 Decil. (1/, Sthop.) Mild) und ein
wenig Saly dagi, und lafje e8 in heifer Butter auf beiben
©eiten baden.

25. Nod) eine anbeve Avt. Wan rithre 3 Loffel voll
Miehl, ein wenig Saly mit 8 Decil. (2 Schop.) Mildh an,
fhlage 6 oder 7 Gier binein, vevriihre bied etwa cine ""nmtn[—
ftunde lang, unbd {diitte die Mild) vollig nach. Jm Uebri-
gen verjahre man nad) Nv. 23. Beit ded Vactens */x Gtunben.
Man fann ihn aud) tn etnem "‘mro'm ooer Swijchensdielein
bacten.

26. Gin (Endje[ttmf, Man vertlopfe Cier, je 1 auf

-bie Perjon, mit Sucker und ‘“uhl}, jo Dafy es enmn fliepen=

den Brei gibt, und lajje €3 in einem irdenen Gejif ent:
weber tm Kochofen ober an Vain-WVeavie Ffoden.

29. Gine andere Art Kadjelmuf. Dian fode einen
glemlich bicten Wehlbrei, thue 3 Gigelb und Bucfer hinein,
{hwinge dad Weifle 3u Schnee, fireiche ein Blech mit Butter
an, |chiitte den Brei hinein und laffe e3 im Ofen bacten.
Man fann ed aud) an Bain-Mavie fochen, Wil man 3
mit Bwiebact bacfen, Jo muf man bdie Form damit belegen.

28. Sped-Gierfudjen. Man vithre 3 Kodldffel voll
Weehl mit 6 Decil. (11/, Schop.) Mildh) an, jhlage 6 Ciex
oavein, vervihre e8 wobhl, und thue eine fleine Hand voll
Sdnittlaud), ein wenig Peterfilic und Saly doju. Wan
jevjdhneide 62 Gram. (4 Loth) Spect in Fleine LWiirfel, thue
thn in bie Pjanne, in welder man den Eierfuchen bacten
will, und vithre thn wm, bid er zevgangen ijt. Man nehme
ihit davand und thue thn tn den Teig. Su dem jerlajjenen
©pec wird nod) ein wenig gefottene Bulter in die Pjanne
aethan, und wenn fie beifp ijt, fo giege man ben Teig hin-
ein, laffe ibn auj einem gelinden Feuer bacten, bis er auf
beiben ©eiten gelb ift.

29. Grime Gievfuden. Man weidhe 250 Srammes
(1, Pid.) Milhbrod in Heifer Mildh ein, zerjchneive und
vijdhe dann 2 ISmwiecbeln, zerhacte eine Hand voll fauber
gewajdenen ©pinat, Sdnittland) und ein wenig Peterjilie

=
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fein, thue e8 su Dben Hwiebeln tn bdie Butter, mit einem
fleinen Stitcfchen wieflich gefchnittenen Spet, und bifdhe e3
nody eine Bievtelftunde; hernach rithre man da3 eingeweidyte
Mildhbrod dagu, jdhlage 6 Gier davein, thue Saly dagu, und
bacfe e8 nad) Nv. 28.

30. Brod:Eiccfuden ober Brod-Plannenfuden. Vian
serihlage 6 Gier mit 4 Decil. (1 Schoppen) Mil) und ein
wentg ©aly, fchneive ein Brddlein von 125 Gram. (1/, Pibd.)
in runde ©dyeiben und backe e8 in Heifer Butter jdydn gelb,
id)iim bul Teig daviiber und bacte den Gierfuchen.

FleifdzEicrfudien. Vian bace fibrig gebliebenesd
tg[cqc) 1a11u e nicht fett aenug ijt, gebe man ein Stitck
‘huu‘nutt pber Nindevmarf dajw), Peterfilie und Sdynitt-
laud). Bu 250 Gram. (einem halben Pfund) Mu]d) mﬂcf)&
man 120 Gram. (ein Vievtelpfund) Wil l{]{]lOD in 4 Deci-
liter (1 ©dyoppen) Mild) ein, viihre dad Fleijd) wohl dax-
unter, {dhlage D bid8 6 Gier bagu, und bacfe e3 wie Dbie
vorhergehenden.

32. Sartoffel-Gierfuden. Man jerjdhneide 250 Gram.

(ein halbes Pjund) Mildybrod flein, und giefe 8 Deciliter
(2 ©Scoppen) jiedende WMild) daviiber, lafje e3 erfalten und
gl.l‘IL 62 Gram. (4 Loth) Butter dazu; man jchile und veibe
4—5 gejdhwellte Kartoffeln, vithre fie su bem Brod mit
Saly und 6 Eiern, wo nothig, jo giege man nod) efwad
Mild) dazu; man vihre Den Teig eine Vievteljtunde lang
und lajje thn bet gelinbem Feuer in gejottener Butter backen,
entoeder in etner Tortenpjanne ober in einem Vacofen,
tm lestern Fall muf dbag Bled) mit frifcher Butter ange:
jtrichen wevden.

33. Yuf cine anbere Wrt. Man lajfe etwa 8 Kar-
toffeln in Der jdhe braten, jdhale fie und fjtofe fie mit
187 Grvam. (12 Loth) frijher Butter, oder zerdriicfe fie
auf dem LWivtbrett. Man thue fie in eine Sdnijfel, qebe
Saly und 4 Decil. (1 Sdoppen) Mild) dbazu, und vithre
nady einander 8 Gier Pinein. Fall8 man NRahm nimmt,
jo find 125 Gram. (ein Bievtelpiund) Butter genug. Man
tann and) 62 Gram. (4 Loth) Kife dagu veiben. Fiiv a3
Bacten verfahre man nad) Nr. 32.
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34. Gans- ober SKalbsleber-Gierfuden. Dan DHacke
eine Gand= oder 250 Grvam. (ein Dhalbes Pjund) Kalbs:
Yeber, diimpfe nach einanber eine Hanbd voll gehactte Schalotten
unb eben jo viel Peterjilie, gebe bie Teber daju, und vithre
parin, big e8 anfingt su fochen, thue ein wenig Citronen=
faft nnd flein jerjdnittene Gitvonenjdaale, Piefjer, Salj,
geftofiene Nigeletn und 2 Lojfel voll Fletjchbriihe dajuw und
laffe ¢8 fteben, bi3 folgenber Teig gemadht ift: Wian riihre
einen Roch(Bffel voll Weehl mit WMilch und Saly an, {dhlage
nad) und nad) fiinf Gier bdavein, {dhiitte den BHalben Teig
in eine Tovtenpfanne, wo gefottene Butter Dheiy gemadyt
wurbe und lajle ihn bdict werden, lege bdie Yeber davauf,
{chiitte ben andern Teig nod) oben darauf, dece die Pianne
s, madje ein wenig Feuer auf den Dectel, und lajje ¢3
fhon geld bacfen. Man fann Diefe Kuden aud), wie bie
vovigen, in einem Bacfofen oder HAwijchendielemn bacten.

35. Gine Ymelette. Wan {dlage 5 oder 4 Cier in
einer Sditfjel su Schawm, thue einen Loffel voll LWajjer
ober noc) bejjer Falter Fleijchbrithe, ein 1wenig fein jer-
jehnittene Peterfilie ober Schnittland) und Saly daju, unbd
bacfe diefen Teig auf beiben Seiten in einer Tovtenpianne,
bei jtavfem Feuer, bann fege man bie Amelette in 3 Theile
und thue fie anj eine Platte. Wian fann and) diefe Amelette
ohne Waijfer oder Fleijchbriihe madhen, oder man fann einen
Qbfiel voll fein gehacttes Fleifh oder Elein zerjchnittenen
Sdyinfen und gefalzene Sunge davein thun.

36. Ymeletten mit Spinat. Van madhe zwei Wme-
letten nach Nv. 85 und lege gefochten Spinat (ver obne
Brithe fein muf) dagwijden.

37. a. Gehadte Ameletten. Wan jdueide aud einem
Brweibaenbrod die Vrojamen heraus (man mui aber Acht
geben, dafy bie Rinbe gany bleibe) und weide jie in Fleijd-
brithe ober Waffer eim. Fermer dimpfe man eine Hand
voll gehactter Schalotten, thue 10 jtart verflopjte Eier bda-
su, vithre fie auf bem Feuer, bid fjie faft havt fjind, thue
jie bernach auf ein Hacbrett mit einem Stk fither Butter
und bacte died vecht fein; dafjelbe thue man mit dem ein-
geneichten Brod und lege alled in eine Sditjjel.  Hevnad)
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Mehl=, Mildy- und Gierfpeifen.
Hacte man eine Hand voll gereinigte und abgefdywellte Weor-
deln mit einer Hand voll Peterfilie fehr fein unbd thue died
3 bem ('SBL[)mt‘tml {hlage 4—5H Eier davein (e8 mup einen
bicfen Teig geben) und thue noch Pleffer, Salj, ein wenig
gejtofsene Nigelein und Muslatenbliithe daju. Die Brod-
rinde johneide man in feine Stickchen und garnive eine wobhl
mit Butter beftvichene Pianne damit, briicke die Fiille darvauf,
ftrene qeftopenes Brod Ddaviber unb [lafje es eine DHalbe
Etlnﬁt bacten.

Dazu wird folgende Brithe qmnm{) Man vdfte einen
JLm[)Io]rd poll Mehl tn frijcher BVutter, gebe eben fo wviel
fein erjdhnittene Schalotten und einen Rinfen [Llll ,mdmt-
tenen Knoblaud) dbayu, rilhre €8 ein wentg auj dem Feuer
sufammen, giefe 3 Diertelliter (eine halbe Maf) rutEy.n
ein und cben fo viel LWajjer ober Fleijchbrithe barein;
man thue Piefjer und Sal, gejtofsene MNgelein, et Lov=
beerblitter, 3wei Stitctchen Citvone und eine Hand voll flein
gerfdnittene Mordheln daran und lafje bied eine gute halbe
@tundbe fochen. Wean mufi aber bdie Brithe wibhrend dem
foden ofterd umrithren, und wenn fjie ju viel einfochen
follte, LWaffer ober Fleijhbrithe nachjchiitten. Wenn jie
nun gefocht ift, thue man fie auf eine Platte und lege bie
melette davauj. Diefe WUmelette fann gany wobl Fijcde bet
einem grofien Gfjen erfesen.

37. b. Gefitllte Ameletten mit Manbeln. L. Mian
mache meletten nach Nv. 22, backe fie auj beiven Seiten
fehon gelb und Tege fie auf etn Kiichenbrett. Su Wmeletten
von oier Gtern jdhdle und ftofe man mit etwas Nojen=
wajfer 200 Gram. (ein bhalbes Pfund) Wiandeln, gebe
187 Gram. (12 2oth) Bucter, eine balbe Citronenjdhaale,
bent ajt bavon, ein Gi, einen GRGffel voll Wajjer dazu,
und viihre bied eine halbe BVievtelftunde ujanmmen. Auj jede
Amelette thue man einen Loffel voll Fiille und lege bie
meletten 3 ober 4 Finger Dreit iiber einander, bejtreiche
bie Platte, auj welder man fie ju Tijde tragen will, mit
jrifger Butter, Tege die Wmeletten davauj und lajje jie eine
fleine Halbe Stunve bacten. Wihrend dem BVacten miifjen
fie ein ober zwei Mal in bie Hohe gehoben werden, damit
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154 Mehlz, Mild)- und Eiexfpeifern.

; fie nidht anfiben. Unterdeffen fdhwinge man bdad Weife ;
i von 4 ober 5 Giern ju einem diden Sdhnee, thue eine 1
Il tleine Hand voll Bucfer Hinein, ftreiche died iiber die Wme- -
11 Tette und lajje fie gelb bacten. Man gebe fie dann gleidh) ¢
il auf den Tijeh mit einer Sauce wie ju den Aiegerletn. An= (
I ftatt der Mandelfiille tann man fie aud) mit einem Wpjel=

ol mud fiillen, welded mit Nofinen gefocht wird. (

il 37. c. Gejitllte Ameletten. IL. Vian mache 6—8 Ame- ¢
it letten nad) M. 22, die eine immer einen Finger breit |
it fleiner al3 bdie wvorhevgehende, Dbeftveiche eine rumbde Platte 1

il mit frifher Butter, lege die grdfte Wmelette davanf, jtreiche
il einen Lojjel voll Fiille von einer Dbeliebigen vt davauf, t
' fabre jo mit allen 8 meletten fort und mache einen Gufp |

vont Gimety und Bucfer davitber. Auf Aepjel-Amelette macdye ' ¢
| man folgenden Suf: 62 Gram. (4 Loth) gejdhilte und fein (

i verfnittene Wandeln, 62 Grvam. (4 Loth) bduvdjgejiebten ;
il Sucter, 4 Gram. (1 Quentdhen) Simmet und der Schawm 1
jii von 4 Giern werben verriihrt und mit einem gejdhwungenen !
1 @i vermengt. t

il 38. Planntudjen von gefodjten itbriggeblicbenen Nudeln,

il Au .‘3_ ’_l.}m1111fnfizz‘111 wird ein ;upp\‘.ntcl[er voll :Hnbﬁn, }]
Th 1 gehdujter Cploffel Weehl, 3 Gibotter, 1 :D[?crmne ildh, X
i etad Musfatbliithe oder Juf und ein wenig Saly unter [
Eir"- einander gemijht und basg su Shaum gejhlagene Eiwei |
i bl durchgevithrt. 3
‘5,|" 39. Uebriggeblichene Nubeln zu baden. WMan madt b
in einer Pfanne etwad Butter beiff, breitet die Nubdeln 4
I bavin aus und bactt fie an beiven Seiten qelb. I
I _ 40. Gerithrte Gier. Man zerflopfe 6 Cier mit 4 Decil. [
| ‘ (1 Sdoppen) Mildh ober Nahm, ein wenig Saly und fein v
i sevidhnittencr Peterfilie, lajje in einer Pianne 125 Gram. ]
{ i I (/. Bib.) frijche Butter zergeben, riihre die ier gany lang- b
il jam baretn, bid ber Teig dict wird oder ftockt, vidte 3 ¢
! i gleid) auf eine Platte an, weil die Eier jonft ju bart wer- [

Hi ben, und masd nod) in der Pfanne juriictbleibt, lajje man 2

[ geld werden und lege ¢8 auf die Gier in der Platte Herum. D
it 41. Berlovene Gicr ober Spiegeleier. Wian vithre ein ;
LT wobl verflopites Ei in fiedended Wajjer, lajje €8 einige |

)

BADISCHE g
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirccembe
en-wurttem lg



..

" M WV U v

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

AWall foden,

Mehl-,

Piildy= unb Erexfpeifen,

heraus.

155

big fjid) ba3 CiweiR iber dbad Gelbe gejogen,
und nebme e8 mit dem Schaumlbifel
IBeije fodje man fo viel Eier, ald man winjdt.

@auce fann gwijden bie verlornen Gier angeridtet, muf
aber nie baritber gegojfen werben.
42, Gingejdhlagene Gier ober Stievenaugen (Odjjen:

nugen).

Man Dbejtreiche ein flached irbened Topjchen oder

eine Llatte dick mit Butter, irb[aqe die Gier binein, fo daf

fie ganz Dleiben,

jtrene Saly b

und lajje fjie fodjen, bid Dad

43. Gebadene Gier.
tajfe, thue ein wenig Sals
jnifze voll Wiehl bariiber,

barauf, ftelle fie auj Koblen

Weifie ein wenig hart ijt.

Man jdlage 1 Et in eine Thee-
pavauf und ftreue eine Finger-
giefie 3 tn Deife

Butter, laffe

e5 auf dem fFeuer jchnell bacfen, nehme e8 mit einem Eleinen

Sdyoumlojel Hevaus, lege

Teller,
man Lhu‘

fodyen.

braudt.
Butter zu baden,

e3 auf ven Spinat ober auf einen
und verjahre ebenjo mit den fibrigen Eiern,

Wean fann aud) bdiefe Eier,
i fiedender Fleijchbriihe ober in LWafjer
Dabet muf man jehr eilig verfabren.

o viel
anfjtatt in

44, Berlovene Eier an ciner braunen Briife. Die
Eier werden nad) Vv, 43 gebacten ober gefocht und fo [qcubc

Brithe bdazu gegebern : (
[9ffel voll Dtehl in frijcher Vutter, gebe 2 oder

Mian

vbjte einen qmitrichenen Stodh-

3 fein ger-

fdnittene Sdyalotten bazu, jchiitte ._5[01}1}&111[){3 oder IWajfer,

swei Lojfel voll Gfjig, Pieffer und Saly bavan,

unb lm]e

pies eine Vievtelftunde fochen (die Brithe muf nicht bict jeti).

45, Qarte Gier mit brouner ﬂiluf}e.
fein jerfhnittene Schalotten nebjt einem geftrichenen Kody=
thue ein Glad voll

[offel voll Weehl in
rothen 2Bein und eben jo viel LWafjer ober

Rieffer,

¢3 ofterd nmgeviihrt werden.
lege fie in frijdes LWajjer und jdyile fie.
Brithe gefodt ift,

jrijcher

Butter,

Wan dampje

Fleifchbrithe,

@alz und einige geftofene MNigelein dazu, und lafje
pies eine Halbe Stunbde foden.

Wihrend dem Kochen mup

SHernad) fieve man 6 Cier hart,
MWenn nun die
thue man jie auf eine Platte,

jchneibe

bie barten Gier in runde Scheiben und lege jie darauf.

46. Gefitllte Gier.
{chneide jie dev

Man jiede 6 Cler harvt, {hdle und
Ringe nad) entywei, nehme dad Gelbe her-

Auf biefe
Seoe At

——— erame
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156 Mehlz, Mildh- und Cierfpeifen,

aud und lege pag Weifie in frijhed Waffer. Dad Gelbe ‘
hacfe man mit eingeweichtem Weibrod, 2 Lffel voll frijcher
| Butter und ein wenig fein zerjdhnittener Peterjilie, Saly
und Mustatnuf, thue ed in eine Schitfjel, jdlage ein €t
baju, und rithre e8 wohl untereinander. Dann bejtreiche
man eine jinnerne Platte, auf welcher man die Gier jer-
viren will, dict mit frijher Budter, fiille das Weife der Cier
mit dem Gehacften, und lege fie jo auj die Platte, daf bie |
Fitlle auf ben Voben fomme, becte die Platte su, ftelle jie _'
' auj Koblen und lajje jie eine Biertelftunde diimpjen. Dagu |
with folgende Brithe gemadyt: Man wvithre einen bhalben .
Kochloffel voll Mehl in frijher Butter, giefe eine Theetajje |
voll Vilh oder Fleifdhbriibe dazu, thue ein wenig Salj, ,
gevicbene Miustatnuf und fein jerfdnittene Peterjilie daran |
und laffe e8 eine Halbe Vievtelftunde fochern. Jjt nod) et-

| wag Fiille fibrig, jo fann man fie in bie Sauce viihren.

| 9enn man die Gier auf den Tijh geben will, muf zuvor |
L alles Sett, welched davauf liegt, in die Sauce gethan wer-

ben, mwelcdhe fiber die Gier gejdhiittet wird.

47. Gefillte Gier. II. Man ficde 6 Cler hart, {chile
und fchneide jie entzwet, nehme dag Gelbe davaus und thue
¢3 in eine Sciijjel mit einem Stiictden frijdher Butter;
man jevbriicte e3 mit etnem Lbffel jebr fein, rithre ein wenig
Mebl darein, Damit e8 einen biken Teig qibt, und thue
©als, fein zerjdnittene Peterjilie oder Sdnittland und ein
wenig gerichene Wustatnup dagu.  WVian  bejtreiche eine
i siunerne Platte mit frijher Butter, fiille das Weife bder
i Gier mit dem Teig, thue in die Sdhiiffel, in welcher bie
1 Tille wavr, eine over jwei Tajjen voll WMild), fdiitte fie

[ fiber die gefiillten Gier, becfe die Platte ju und lajje Die
i Gier eine Vierteljtunde auf der Gluth langjam tochen. Ehe
‘i"’ i\ man fie aujtrdgt, fchiitte man Ddie Brithe davon in eine
il fleine Cafjerolle ober Rfanne, laffe jie foden, rihre dad
e Gelbe von gwei Giern davein, fdiitte €8 wicder iiber die
A Gier und trage jie zu Tijche.

"j., 48. Gefiilite Gier. III. Man fiede die Gier Bart,
i jchneide oben ein Stiickden ab, und nehme dad Gelbe her=
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aud.  SHernad) madie man folgende Fitlle: Man hacke eine
Hand voll Spinat, Peterjilie und einige zerjdnittene Scha=
[otten fein, bifche e8 in frijher Vutter, viihre dad Eelbe
ber Gier dagu, und fdhlage noch 2 Gier bavein mit einer
Taffe voll Mildj oder noch befjer Rabm, einigen gejtofenen
Nageletn, Biefjer und Salz, vithre alled jujammen auj vem
Teuer, bid e3 dicf ift. Dann fiille man bdie Eier damit,
lege den Dectel von jedem Ei wieder davauj bejtreiche ein
Blech oder eine zinmerne Platte mit frijcher Butter, jdhneive
pen Spity dev Gier ab, damit fie jtehen, ftelle fie dicht neben-
einanber auf dad Bled), {chittte ein wenig Fleijchbriihe over
QRein davan, decfe fie zu und lafje fie eine bhalbe Stunbe
auj Koblen dampien. Dazu mache man folgende Brithe:
Man tdjte einen Kodlbffel voll Wehl in frijcher Butter,
thue 6 odber 8 fleine Bmwicbeln bagu, jdhiitte 4 Deciliter
(1 Schoppen) alten LWein davan und eine Theejhaale voll
Waffer, thue Salz, ein wenig geftofene Ndgelein und 2
Qovbeerblitter dazu, und lajje died eine Halbe Stunbde foden,
inbem man oft darin vithet; ijt e3 ndthig, jo verbiinne man
bie Brithe mit Wajjer ober Fleifchbrithe. Sodann thue
man fie in eine Platte und ftetle die Cier davauj. Wian
fann die Brithe auch zu den Giern anvidhten, nadhdem fjie
in ber Platte geddmpit find, nur muf man zuvor alle
Brithe, die auf den Giern ift, in bie Sauce jdiitten und jie
ein wenig damit fochen lajfen. Devgleichen Gier find aud
febr gut an einer Srebbriihe.

49. @Gebadene Gier. Die Eier werden fauber ge-
wajden und abgetvocknet, unten und oben leine Ydcher daveirn
gemad)t und die Gier ausgeblajen. Das Weike und Gelbe
with mit etwasd Ndgelein, Viustatenblithe und Saly ver=
flopft und mit einer Hanbd voll gehacttem und gedidmpjtem
Gpinat, Peterfilie und Schnittlaud) vevmengt. Vean made
ein wenig Teig von Mehl und Giweify, ftveiche dad untere
Qo) ber Gierfdhaalen damit zu, fille bdiefe mit der Fiille,

jtreide fie oben gleihfalld s, und lajje jie in dem PWaifer
Bart jieden. Wenn diefes gejhehen, und die Cier falt und

Bart genug find, fo werben jie abgejhdlt und erjtens in

2 serjhlagenen Ciern und dann in geftogenem Brod herums
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158 Meplz, Mildy: und Cierfpetfen,
gefehrt und mit beifjer Dutter bebectt. Diefe Gler faun
man mit einem MMildjrahm oder einer Spargelbrithe auf-
tragen, ober man fann {ie trocfen mit bem ©pinat auj ven
Zijch geben,

50. Gier mit Sauerampfer. Wian ficde 6 oder 8 Eier
Bart und lege fie in frijhed LWajjer. Dann ddmpfe man
2 grofie $Hinde voll zerhacften Sauerampfer, einen halben
Kochldffel voll Wiehl, Saly und Peffer eine Viertelftrnve
lang in frijdher Butter, {dhneide die hartgejottenen Eier ent:
get, zevdriicfe da3 Gelbe tn einer Sdiifjel, rithre etwa 6
Deciliter (11/, Sdoppen) Mild) daju, jchitte e in ben
Sauerampier, lajfe e8 unter Dbeftandigenmt Wmrithren einige
WNinuten fodjen, thue den Sauerampfer auf eine Platte und
Tege a3 2Weifge der Gier jchon oben davauf.

51, Gier mit Sanerampferbrithe. Mian verjtofe etwad
Gauerampfer, driife den Saft durd) ein Tud), dijche ein
wenig fein zerjdhnittene Swiebeln ober Schalotten und einen
Kodhloffel voll Mehl in frijcher Butter balb gelb, {chitte
vort der Sauerampferbriibe hinein, mit etwasd Wafjer ober
Jleijchbrithe, Bieffer und Salz, und laffe e8 ujammen eine
gute Bievteljtunbde fochen. Jft die Brithe nodh) s jauer, fo
Fann man mehr Wajfer odev Fleijchbrithe nadjchiitten. Dann
thue man fie auf eine Platte, jdhneide 6 Havtgefottene Gier,
die wavm abgejchalt wuvden, in vundbe Sdeiben, und lege
fie auf die Briihe.

52. Gier mit Senf. Man lajje ein Stiickhen frijche
Butter mit einem Glag Wein foden bi8 der LWeingerud
vergangen, vithre 2 Loffel voll Senj und etwas Saly dazu,
ser|dneibe alSbann bdie Dhavten Cier in 4 Stide und lege
fie auf die Briibe.

b3. Frijhe Gier weid) ju fieden. Man wajde gan
frifthe Gier in faltem Lafjer, lege jie in eine Schitijel, die
man juvecfen fann, {diitte jiedendes LWajjer baviiber und
laffe jie H Winuten zugebectt ftehen.

Diefe Art, die Gier weid) su fieden, ift die bejte und
unfeblbarfte unter allen. 2Will man fjie aber in fochendem
PWaijfer fiedenr, fo muf man fie einfoden lajfen, bi&8 man
Hundert gezablt hat.

F el N T R o s (Bt I Pl ]

=

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Berchiebene Sadjen ju Gemiijen, 159

54. Oeufs a I'eau. $Hiezu braud)t man £leine Topfden,
Bu 6 Topjden nehme man das Gelbe von 7 Giern und
01/, Topjhen voll Waffer, zertlopfe dag8 Gelbe von ben
Eiern mit 2 Loffel voll fein geftofenem Ructer, und riibre
¢, bis e8 gany weil ift; man rithre dann bas Wafjer zu
ben Ciern, thue Nofen- ober Orangenbliithenwaijer oazu,
und fiille bie Gejdhivre damit an, fjtelle fie in fiedendes
Wajjer, decte bie Cafjerolle su, und lafje e8 foden, bid die
Gier feft jind. Man muj aber Sorge tragen, daf’ das
AWaffer nicdht su fchnell foche, damit e8 nidht in die Thpfjchen
hineinlaufe, . benn fie diirfen nidht sugedectt werven. Man
gebe jie warm auf den Tijd.

Auj bie gleidhe Art macht man Oecufs & I'eau aud
oem Giweiff.  Anjtatt Wajfer nehme man fjifen Rahm.
Man zertlopfe den Rabm und die Gier eine Bierteljtunde
mit einander, nebjt 2 Loffeln voll Sucter, gebe einen beliebi-
gen Gerud), und fodje e8 wie jdhon gefagt. Theejdhaalen
fonnen anftatt Topjden gebraud)t mwerden.

VIIL Ver[dyiedene Sadyen 3u Gemiifen,

1. Gejpidte Kalbs-Ripplein. Man fdhneide von jeder
Rippe dag unterjte Bein ab. An ben langen Beinen Hins
gegen {dhabe man ba8 Fleijd Berunter, jo daf man da3
Bein wohl fafjen fonne. Wdan flopfe die Ripplein ein wenig,
ipicte fie fein, beftveiche eine Tovtenpfanne ober Blech mit
frifder Butter, lege die Ripplein darauf, prenge Salz
pariiber, unb [laffe jie eine halbe Stunde in der Torten:
pfanme ober in etnem Oefelein jdhon gelb bacfen. Hat man
Jus, fo vdjte man ihn gu einer Glajur, beftreiche bie Ripp-
lein mit einem Pinfel itber den Spect, thue fie auf eine
Platte und garnive die Platte mit Petevfilie oder fonft etmas
Griinem. Diefe Wrt Ripplein lege man niemald auf Ge-
miije, fonbern tvage fie auj einer bejondern Platte auf.
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