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Auflanfe, Piehlipeifen und Gebadenes.

Zropbem man Pehlipeijfen, Uufliufe Pudbingd und Fettgebadenes nicht als
pidtetifdye Speifen bezeichnen fann, ba fie mfolge ber mitunter notiwendigen bers
fhiebenartigen Bugaben Hiufig etwas jdywerer verdaulich find ald teine Gemiije ober
Dbftnahrung, {o tonnen wir biejelben bei unjerer jleijdlofen Siiche dod) nicht entbefren.
Sie erleiditern einmal den Iibergang von der alten Grnidhrungsieife jur Didtfoft,
etleichtern bann aud) ber Haudfran die Jujamnenjtellung der Speifezettel, ba man
ourd) biefelben eine grofie Abwedjjlung bringen fann. Bu beadhten bei ber Bujammen-
jtellung ber Mablzeiten jedod ift, Daf man u Aufldufjen, Pudbingd fowvie ju Mebhl
jbeifen, Dei benen fdje, Eier over Buder verwenbet wurbe, ald Ergingung Salate,
Genifife ober Dbjt reid)t, je nadjpem u den Vorfpeijen Gemiije ober Fritchte
bermenbet wutbe. Fiir Gebadened jollte moglichjt LI vermendet erben, weldes
man, bebor man dad zu Badenbe hineingibt, qut exhiht, damit die Speijen nidit Fu-
biel Fett aufnefmen. Nad) bem Fertigjtellen bes Gebadenen legt man bie Speife einen
NAugenblid auf Seidenpapier, woburd) das {ibexflifjige Fett ober OI entfernt wirb.
BHettgebadene Speifen jollen nie falt gegefjen werden, aud) joll man moglidjt Her-
nac) nidyt trinfen. Walrend der heifzen Jahreszeit jdjrante man fiberhoupt die etiwad
reichlidevren ©peifen ein und nehme fie hauptjadylid) wahrend ber Wintermonate.

1. Blwmentohlanjlonf 1.

Butaten: 3 Heine Blumentahifdpfe, 3 CRL. O, etroad Salz, 3 EGier, 1 Taffe Mahm,
3 ERl. Tomatenmark, 3 Gl geriebenen Nife, 1 Mefferipite Salz und Curry.

Der Blumentoh! wicd in Ol und Jwiebel weid)gediinftet. Jnziwijcdhen
perciihrt man 3 Gier mit einer Tafje Rahm, dem Tomatenmarf, dem
ftdfe und ben Gewiivzen. Eine qut gedlte Yuflaufform belegt man
gleichmdpig mit bem nach BVebarf in Stitde gejhnittenen Blumentohl,
gicfit die Ciermafje dariiber unbd badt ben Auflauf bei guter Hise 20 Min.

2. Blumentohlanjlanf IL

Butaten: 1 grofer Blumentohl von ettva 2 Lib., 50 g Butter, 70 g Medi, 1/, 1
Wurzelbriihe, 1 Teel. Salz, 3 Cier, 4 Cfl. Salne, 4 Efl. Parmefantife, 30 g Butter.

Der Blumentohl wird entweber nad) vorigem Nezept bereitet oder
in @al3wajjer weichgefocht. Jnzivijchen bereitet man mit Butter, Mehl
und Blumentohlwajjer eine dide Tunfe, wiirgt mit etwad Salz und
PBaprifa ober Currh und ldpt die Tunfe 1/, Stve. durdhfochen. Dann
legt man den fertigen Blumentohl in eine audgebutterte Auflaufform,
itbergiept ihn mit ber Tunfe, in bie man vorher die Cigelb, Sahue und
ven fteif gejdhlagenen Scdymee gerithrt Hat, jtreut ben geriebenen Sife,
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etivad feine Semmelbrdjel barauf, belegt den Auflauf mit Butterftiidcen
und backt ihn 30—40 Min. im Heifen Bratofen.

3. Gpinataujlanj mit Reis.

Butaten: 1 Bfd. fertiged Spinatgemiife, 250 g RNeis, 1/, 1 Waifer, 2 CHl. Sal3,
2 Eier, 30 g Butter, 1 CHl. Semmelmepl.

Det Reid witd gewajdhen, in 1/, 1 Iochendem Salzwaijjer 25 Min.
gefocht, bis er gang troden ift. Unter bas zubereitete Gemiije mengt man
Gigelb, jomie ben jteifen Cierjchnee. Unter ben Reid mijcht man 1 Kaffeel.
Gurrhpulver, jotie eine fein gejchnittene, in etiwas Butter weid)ge-
bampfte Bwiebel, gibt in eine audgebutterte Auflaufjorm uerit eine Lage
Meis, bann eine Lage Gemiife ujv., bid die Form gefitllt ijt. Die oberjte
Lage muf Spinat jein. Dann ftreut man die Semmelbrdjel daritber,
(egt Butterftiicichen Darauf und zieht ben Auflauf im Bacdofen 1 Stoe. auf.

4, Gpinatauflonf mit Nudeln,

Butaten: 11/, Bfo. Spinat, 1 Po. breite Nubeln, 3 Gl LI, 1 Jiviebel,
2 Gier, 1 Taffe Mild), 1 Kajfeel. Salz, 50 g Butter.

11/, Pib. Gpinat wird gewajchen, fur abgebriibt, fein geiviegt und
in Of und Bwiebel geddampit. Die Nubeln fodht man tajd) in Salzwajjer
weidh, fchiittet jie auf ein Sieb zum Abtropfen und itbergieft jie mit
faltem Wajjer. Nun legt man lagenweife Ttudbeln und Shpinat in eine
gedlte uflaufform, und 3war ald oberfte Lage Nudeln. Sobann {iber-
giegt man bie Majje mit einer Mijchung von 2 Ciern, Mild) und Salz,
bie tiichtig gejchlagen twird, big alled gut verbunden ift. Obenbdrauj legt
man Butterflodchen und badt den Auflauf bei guter Hige 20 Min.

5. Sijejpinat.

Butaten: 11/, Pio. Spinat, 5 Epl. feined LI, 100 g Kife.

Der Spinat wir in Salzwajjer rajcd) abgervellt, durch die Gemiife-
hadmajchine gefrieben, mit Ol und etwas fein gejchnittenen Bwiebeln
10 Min. gediinjtet. Dann legt man in eine gut gebutterte Auflaufform
lageniveije Gpinat und geriebenen $Sdje, traufelt zulept etivas feines 1
datiiber und bidt ben Spinat bei mapiger Hibe 30 Min.

6. Sdywarzionrzelanflanf L

Butaten: 2/, Pib. Gdwargwurzeln, 60 g Butter, 60 g Mef, 2/, 1 Mildh, */, CR.
©al;, 40 g Parmejankife. Fum Beftreuen 50 g geriebenen Kife, 2 ERL. Brojel, 30 g
Butter.

Die Schwarzivurzeln werden gut gejdabt, in Butter gedampijt, in
Gtitddyen gefchnitten und in eine Wuflaufform gejdichtet. Jnzwijchen
bereitet man aud obengenannten JButaten eine bide Tunfe, giept jie
{ibex bie borgerichteten Schmwarzurzeln, ftreut Parmejantaje und gulept
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bie Brifel baritber, gibt die Butterflodden dbarauf und zieht ben nflauf
30 Min. im Badofen auf.

7. @djvarjivurjelanflonf IL.

Butaten: 3 Bfo. Shwarzmwurseln, 8 GHL DI, 8 GRL. Mehl, 2 Taffen Mildy, 4 Gier,
f; Bitrone, 1 Raffeel. Salz, 1 Mefjerfpibe DMustatbliite.

5 GpL. Ol exhist man, qibt dad Mehl hinein unb (Gft e3 an der Seite
Des Derdes 10 Min. ziehen und [6jcht mit bex Mild) ab, fo daf man einen
diden Brei befommt, der i) bom Topf 16ft. Jn bdie etwas abgefiifite
Maffe gibt man 4 Cigelb, Fitronenjaft, Getviirz, sulept den Ciweifjdhnee.
3 Bfd. in 1 em lange Stitde gejdynittene, in VI weidhgediinftete Schivars-
mourzeln wetben unter bie Mehljdhiwike gemijcht, die jertige Majje in eine
Form gefilllt und bei guter Hite 1 Stoe. gebacten.

8. Sdjivavjioureln in Dmeletteteiq,

Butaten: 2 LTib. Sdwarzourzeln, 100 g MVehl, 1 Gad lauwarmes Wajfer,
3 Gigelb, 1 Mefferipise Salz, 1 fleine Mefferipite Paprifa, DI

Die gejdyilten Wurzeln werden in {ingerlange Stiide gejchnitten und
in 3 GiL OI weichgejchmort. Aus Mehl, Waifer, Gigelb, Salz und Papri-
fa bereitef man einen glatten Teig, legt die weichgediinjteten, erfalteten
Sdymarzwourzeln hinein und gibt jie Bffelweife in erhibtes O, worin man
jie langjam golbgelb backt.

. Shargelanflonf.

Jutaten: 3 Bfp. Spargel, 50 g Butter, 80 g Mehl, 1/, 1 Spargelbrithe, 3 Gier,
3 GRL. fauren Malhm, 50 g geriebenen Rdfe, 40 g Butterjtitdden.

Barte, nicht su dide Spargel werden gut gejddlt, in 3 cm lange Stiid-
den gejdnitten und in Salzwajjer weichgefocht. Snzwijchen bereitet
man aud obengenannten Jutaten eine dide Tunfe, vithrt diefelbe, nach-
pem man fie gut burcdhgefodht hat, mit Gigelb und Rahm ab, bermijcht
jie mit den Gpargeljtiidchen und dem Gifdynee und gibt allesd in eine gut
ausgebutterte Auflaufform. Damn ftreut man den geriebenen $Kdje
dariiber, legt die Butterftiidchen davauf und laBt den Auflauf ungefihr
1/, Gtbe. in der heifien Bratrihre aufsiehen.

10. Grbjenauilanuf.

Butaten mwie bei Spargelauflauf. An Stelle bed Spargeld nehme man in
Butter weidhaediinjtete, garte griine Grbien.

11. 3iwiebelauflany.
Butaten: 11/, Bfb. Biwiebeln, 40 g Butter, 4 trodene Brotdjen, 3 Gier, 1/;1
Mild), 2 El. Salz, etwad Dusiat.
on ber Deifjen Butter bampft man bie in Streifen gefchnittenen
Biviebeln weidy, gibt bie abgeriebenen, eingemweichten und audgedbriicien,
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gut verarbeiteten Brotden hingu und dimpjt jie unter ftanbigem Um-
tithren 5 Min. mit, bann nimmt man fie bom Feuer, vermijdt jie mit
ben Giern, dem ©alz, Mustat und der Mild), gibt alle3 in eine gut mit
Butter ober O audgeftrichene, flache Auflaufform und Gt a3 Gange
3/, ©tbe. in heifer NRohre aufziehen.

12. MWeizenauflanj mit Sellerie und Land).

Butaten: 1 Pjo. Weizenjdjrot, 4 mittelgrofe Gellexietnollen, 1 Stengel Breit
laud), 2 GHL DI, etrwas Curry und Salz, 1 Tajje Salne, 50 g Butter.

Der Weizenfchrot witd in Wajjer weidjgefocht. Inzwifchen fchalt
man bie Sellevie, jdneibet jie in fleine Stiidcyen, ebenjo den Lauch und
biimftet alled in I weich. Tun gibt man Salz, Curry und dad Gritnzeug
unter der Weizenbrei. Gime Tafje Safne verbefjert den Gejdymad jeh.
Die fertige Maffe fitllt man in eine gut gedlte Form, legt Butterflodden
obenauf und badt bei guter Hige 20 Min.

13. Weizenanflanj mit Jwiebeln und Tomaten.

Butaten: 1 Pib. Weizenfchrot, 2 grofe Biviebeln, 4 grofie Tomaten, 2 El. DI,
etinad Gurey und ©aly, 1 Taffe Salhne, 50 g Butter.

Die Jwiebeln werden gejchilt, in Scheiben gefd)nitten, i I weidy-
gebiinjtet, diirfen jedod) nicht braun werden, die Tomaten gibt man in
Scheiben gejchnitten oder in Form von Tomatenmark dazu. Das fibrige
witd Fubereitet wie Weizenauflauf mit Sellevie und Laud), nur fonn
man nad) Belieben Gemiije und Weizenbrei lagenveife in die Fori
gebett.

14. Gefitllter Srautfopf mit Eierhornden.

Butaten: 1 mittelgrofer Wirfingtopf, 1/, Pid. Gierhornchen ober Spaghetti,
3 Gier, 50 g Parmejantdle, etwad Saly, 1 Prife Curry) oder Musfatnu, 1 Kaffeel.
fapern, 1 Tomate ober rote Plefferjdote.

Man [Gje die Blitter des Krautfopfs vorfichtig bom Strunt, wajdye
jie jouber und foche jie in Salzwafjer halb weid). Jnzwijchen foche man
sur Fiille feinjte Gierhorndhen oder Spaghetti, leptere in 1 cem lange
Gtitdchen gebrodhen, weid), itbergiefie jie, nadypem man fie aus bem
Stodjroafjer genommen Bat, vajd) mit faltem Waijer, laffe fie auf einem
©ieb gut abtropfen und vermijche fie mit en gejchlagenen Giern und
pen iibrigen Jutaten. Die Tomate ober rote Plefferjchote jchneide man
in fleine LWiirjelchen.

Dann gibt man eine Serviette in ein tunbed Sieb, legt jie mit fraut-
blittern aus, gibt die iille hinein und beutelt, bid man die Form eined
Srautfopfed fat. Jn einer gut jdhliegenden *Pianme jdhmort man den
Srautfopf mit O und fein gejhnittener Brviebel unbd iibergieft ihr gum
Sdhlufy mit etiwad Salne.
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15. Graupenanflanf witd wie Weizenauflauf subereitet.

16. Mattavoniaujlanj mit Bohnen und Tomaten.

Butaten: 1 Pfp. Matfaroni ober ©paghetti, 1 Tafle Tomatenmart, 1 Pib.
Badysbolmen, 3 Gier, 1 Taffe Mild), 1 Kaffeel. Galz und etwad Peterjilie.

Maffaroni oder Spaghetti werden furg gebrochen in Salziafjer
weidigefocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Jn eine qut
gedlte Auflaufform legt man abivechjelnd 1 Lage Maffavoni und 1 Lage
gediinjtete Wach8bolnen unbd {ibergieft diefes mit einer Mijchung bon
Giern, Mildh, Tomatenmarf und den Gemwiivzen. Badzeit bei guter
Hibe 30 Min.

17. Mataroniaujlany.

Butaten: 1 Pfv. mittelfeine Mattaroni, 3 Gier, 1 Tajfe Rahm, 1/, Taffe gerieberner
Sdyeizertife, etwnd Mustat und Salz.

Die Matfaroni werden in 3 em lange Stitde gebrochen unbd in Salz-
wajfer weicdhgefocht. Suzwifhen verriihet man die Cier, ben Rahm,
Stdfe und dbas Getiirs, mijcht e3 mit unter die Matfavoni wnd fitllt bamit
eine gut gedlte Auflaufjorm. Badseit bei guter Hige 1/, Stoe.

18, MNudelanflanf.

Butaten: 1 Bfb. breite Nubeln, 3 Gier, 1 Zaffe Rahm oder Buttermilch, 1/, Taffe
getiebener @dyweizerfije, etiwas Mustat und Ealz.

Die eudeln werben in Salzwafjer weidhgefodht und auf einem Sieb
mit faltem Waijer fibergofjen. 3 Cigeldb verrithrt man mit einer Taffe
Sabhm ober Buttermildy, qibt ben geriebenen Stdfe und dbas Gemwiirz bazu
unbd giefit bieje Majje iiber bie Nubdeln in eine qut gedlte Auflaufform.
pat man Buttermild) verwendet, jo legt man Butterflodden auf die
RNudeln. Vet guter Hige 1/, Stbe. Badseit.

19. Mubelving.

1 %fb. feine Suppennudeln fodht man in Galzwaffer weid), gibt eine
Tajje @abne, etivad Curry, Salz, 1 GRL. fein gejdynittenen Schnittlaudh,
6 Gfl. geriebenen Rife und zwei verquirlte Gier datan, mifcht alled gut
durcheinander, driidt die Mafje in eine gebutterte Ringform und badt
jie bei guter Hipe 30 Min. im Badofen. BVor dem Gtitrzen taudyt man
bie Form einige Minuten in faltes Wajfer. Man fann ben Tudelring
mit gebiinjteten Pilzen fiillen.

20. Mudeln mit Tomaten.
Butaten: 1 SPjb. Nubeln, 1 grofe Bwiebel, 2 GRl. Tomatenmarl, etwas OI.
Die Ftudeln werden in Salzwaffer weidhgefodht, abgejchiittet und auf
ein Gieb gum Abtvopfen geleat. Jnzwifchen erhit man etrasd OI, gibt
die fein gefdinittene Bmiebel, dad Tomatenmark und die Nudeln hingu
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und echipt alled nod) einmal. Beim Unrichten itbergiefit man die Nubdeln
mit heifer Butter.

21, Judeln, gefiillt mit Shinat.

Pean bereitet einen Nudelteig, wie jolder unter Bejchreibung Nuveln
angegeben, formt fleine Laibdjen unbd legt diefe unter erwdrmte fleine
©ditjjeln. \\11,,mnrf]ut bereitet man Tulquﬁe aviille: ELTL \,muaf britht
man furs in Salzwajjer ab, driict thn qut aus, hadt ihn fein ober treibt
ifn burch die Gemiijemiifle ilIlD pitnjtet ihn mit reichlich *Peterfilie und fein
gehacten Swiebeln in heifem Ol weid). Nacdhdem der Spinat etiwas aus-
gelithlt ijt, vermifcht man ihn mit 2 gejchlagenen Eiern, 1 Tajje Sabhne
over IMild), etivad Salj, einer Wefjerjpife Jngwerpulver oder Curry).
Ginen biinn audgemwellten Nudelfudjen beftreicht man mit einem Feil
ver Piajje, [chlagt ben Suchen dboppelt zujammen und jdyneidet mit dem
Badcadchen ober einem Tellexvand fleine, verjchobene Redhtede ab. ’-,Stcie
mwerben i einen flachen Topj mit fochendem Salzwaijjer gelegt und
[angjam gefocht, bi3 die Nubeljleden jdhrvimmen. Nun nimmt man die-
felben mit dem Schaumlisffel Hevaus und iibergieft jie mit reichlicd) ge-
farter Deifer Buiter.

22, Fudeln mit Pilzen.

TNudeln werden in Salzwajjer weidhgefodht und auf ein Sieb Fum
Abtrodnen geleat. Snzwijcdjen diinjtet man fein gejdnittene Pilze mit
gemviegten Biiebeln und ‘Peterjilie weid, vithrt efrwas Miehl mit Dild
glatt, giept bied an die Pilze, wiirat mit etwas Saly und Jitronenjajt
obet Apfelwein, lapt alled gujammen nodymals 5 Win. fochen, mijdjt die
Tuveln davunter und richtet fie auj fladgen Sdyitjjeln an.

23, Sdjenudeln.
Breite tudeln focht man in Salzwajjer weich und richtet jie lagemweife
mit geriebenem Schweizer Kdje an. "[wucmf beftreut man bie Nudeln
dic mit Kije unbd iibergieft jie mit Heiper Butter,

. Rubelpudding nit SKiije.

Butaten: 1/, Bib. ‘Ru‘oeln, 4 Gier, 100 g Parmefantije, 1 Smuzbc[ 2 Tomaten
Ehet _‘t’ gelbe Mitben, 75 g Butterfett, 1 geftridiencr Kafjeel. Saly, 1 Melferfpie

faprita.

Man focht 1/, PBid. feine Nudeln in Salzwafjer weid), itbergieht fie
mit Faltemn 2Wajjer und laft diejelben qut abfropfen. 1s,ue,wncheu iinjtet
man 1 fein gejcynittene Bwiebel in O ober Butter, verrithet 4 Cigelb mit
Parmejaniaje, Salz und Paprifa, gibt die erfalteten Stubeln und die
Biviebeln Hinein und zieht julept den Schnee durch die fertige Maijje.
Gine qut mit Fett ausdgejtrichene Pubdbingform Dbelegt man am Rande
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mit einem Krang von Tomaten- oder Gelbe-Ritben-Scheiben und gibt
porfidytig bie Nubelmafje in bie Form. Der Pudbing muf im Wajjerbad
1'/;—2 Gton. fodjen. Cr witb dann auf eine runbe Porzellanplatte
geftitrzt und mit Tomatentunie jerbiect.

25. Feiner Shpinatpudding.

Butaten: 11/, Pid. Spinat, 75 g Butter, 1 GfL. fein gefdynittene Fviebeln, 1 ERL.
gemiegte *Peterfilie, 1 CRl. Salz, 1 Prife Ingwerpulver, 5 Gier, 3 Brotcdhen.

Der Spinat with gepubt, gewajchen, ungefocht fein vermwiegt und in
vex heifien Butter, befjer noch in OI, 10 Min. ujammen mit der Biiebel
und ‘Peterjilie gedampft. Untecdejjen veibt man die Brdtdhen ab, weidht
jie in Milch ein, driidt jie, fobald fie weid) find, aus und gibt jie unter den
Gpinat, mit dbem man jie tiichtig vermengt und 5 Min. lang damypjt.
Dann rithrt man Cigelb, ben fteifen Schnee ber EGitveify, Sngwer unbd
©alj barunter, fiillt bie Mafje in eine gut gebutterte Puddingform und
laft fie im Wafjerbad minbdeftens 1 Stbe. fochen. Man reicht eine Butter-
ober Rafhmbunte dazu.

26. Reispudding gefiillt mit Nojentohl ober griinen Crbhjen.

1/ PBid. NReid wird gut getvajchen, abgebriiht, auf ein Sieb zum Ab-
tropfen gelegt, in 2 GRL. feinem Of mit einer fein gejchnittenen Siviebel
gelblich angerditet, etivad Salz, Curry hingugegeben und mit 1/,1 fochen-
pem Wafjer aufgefiillt. Auf der Seite bed Herbesd oder in der Bratrihre
(apt man ihn zugededt weichdiinjten, bi3 er troden ift. Snzijhen bditnjtet
man 2 Pfo. Rojentohl oder gritne Crbfen weich. Will man eine fchone
gritne Farbe bei bem Gemilje erzielen, jo muf man basjelbe abfochen.
Den nun fertigen Reid [aft man etwas verfithlen, mifcht darunter den
Sdnee von 3 Ciweip, 100 g geriebenen Parmejankdje, fteeicht 1 Pud-
bingform gut mit Butter aus, driidt ringdum an den Rand den Reis und
filllt bie innere Offnung mit bem Gemiife. Obenbdrauf gibt man wieber
2 em Dod) Reis, dritdt das Gange fejt hinein, jdhliept die Pudbingform
und [aft ben Pudding 2 Ston. im Wafjexrbad focdhen. Cr wird mit Pilz-
ober Tomatentunfe zu Tijd) gegeben.

27. Brandieiggemiijepudding.

Butaten: Jum Branbdteig 1/;1 Whafjer, 100 ¢ Butter, 150 g Nehl, 50 g geriebenen
ftife, 1 Teel. Sals, b Eier, 50g Hein gefchnittene gedbampite Schwarziviurzel ober
©pargel, 50 g in Mibdhen gejdynittene, gedampite farotten, 50 g gediinftete, gritne
Grbfen ober 50 g fleine, gebdiinjtete Rojenfollrddcdhen, 1 GHl. fein gefchnittene, gediinjtete
Biiebel, 1 Raffeel. voll fein gefchnittene Peterfilie, 1 Mefferivibe Paprifa.

Man bringt dag Whajfer nebjt der Butter und Salz sum Koden, vithet
rafch dad Meeh! ein und [dft diefes unter ftindigem Rithren zu einem diden
Rlop einfochen. Hievauj gibt man unter ftindigem Rithren den RKife,
pa3 Eigelb und die vorgerichteten Gemiife hingu, zulest zieht man den
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fteifgejchlagenen Cierichnee dbarunter, fiillt die Majje in eine gut mit
Butter beftridjene Puddingform und lGgt den Pudding 2 Stoun. im
Wafferbad fochen. Man reicht Denjelben u gemijchten Salaten, Tomaten
ober Bioiebeltunfen.

28, Zabinfa- vber Sagohudding.

Butaten: /.1 TWajjer, 1/, Bib. Tapiofa ober Sago, 4 Eigeld, 2 E{l. Butter,
1 Tajfe Sahue, 2 Mefferfpiben Curey, 1 El. Salz, etivad Peterfilie.

Man fjtreue in 1/, 1 fochendes Wajfer langjam, unter beftandigem
Hithren, den ©ago ein und lafje ihn auf der Seite ded Herded 20 Wiin.
ausquellen. Jnztoijden rithrt man 4 Cigeld mit 2 ERL. Butter und einer
Tajje ©afne jdhaumiq, fiigt Gemiivy und Peterfilie hinzu und riihet alled
unter die etiwad audgefiihlte Sagomajje. Buleht zieht man den fteifen
Eijdhnee leicht barunter. Die Majje wird in eine qut gefettete Form ge-
fillt und im 2Wajjerbad 11/, Stbe. gefocht.

29. Piauntudjen mit Shinatfiille.

Pfannfudyen werden nach Rezept 1 zubereitet und mit folgender
Gillle bejtrichen: 1 Bfd. Spinat britht man tajch in Saljtwajjer ab, Hadt
i fein, biinjtet ihn mit veichlich fein gejchnittenen Zwiebeln und Peter
filie weidhy, verditnunt ihn mit einer Tajje Salne, gibt etwas Curry und
©al3 daran, jowie einige fein gejdynittene Pilze. Die Pianntfudjen werben
mit biefer Majje gefiillt, zujammengefchlagen und mit geriebenem Kdfe
beftreut zu Tijdh gegeben.

30. Pilzpranntudern.
Qn einen Piannfuchenteig qibt man fein gejdynittene, gediinftete
Champignons, Steinpilze oder Piifferlinge, badt die Piannfuden redyt
biinn unb trdgt jie jofort auf.

31. Sdmittland)billden.

Butaten: 1/;1 Wajjer, 65 g Butter, 1/, Pid. Mehl, 2 GHL fein gejdynittenen
Sdpittlond), 1 Teel. Salz, 1 Lrife Paprifa, 3 Cier, Badsl,

LWaijjer und Butter erhist man bid zum Kochen, vithet rajd) bas Mebhl
binein und Iikt e3 jo lange fochen, bis jich bie Majje bom Topfe [Hft.
Dann nimmt man jie vom Feuer, [dpt jie etivasd austithlen, qibt die Cier,
Sdnittlaud) und Gewitry darunter, legt mit 1 Teel. miqlichjt runde
RIbgchen in heifed Of und badt fie jdywimmend golbgelb.

32. Flavdien mit Landyfiille.
Die Fldvcdhen werden folgendermafen Hergejtellt. Aus 1 Pfd. Diehl,
2 Eiern, ettwad Saly und 11 Mild) bereitet man einen dimmen, glatten
Teig, den man in der Pfannfuchenpfanne ju ditnen Kudien in wenig
Dbetbdcifer, Modbud. 10
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ett hellgelb bidt. Jum Fiillen vertvendet man folgende Majje: b Sten-
gel gebleichten Qauch) jdhneidet man quer in 1 em lange Stitdden und
diinftet i in etwad OI jdhon weid). Dann vithrt man 3 EFl. Mehl mit
einer Tajje Mildh odber Salhne glatt, gibt 3 gequirlte Sier daran und
etivad @alz, lGpt bagd Gange noch einmal auffochen und bereitet die Fldb-
djen wie in nadjftehendent Rezebte Fu.

33. Anjgeiogene Fliiddjen mit Shinatjiille,

Man jtellt Fladchen nad) borigem Rezept Her, beftreicht diefelben mit
etnter gyitlle bon Cremejbinat (j. unter , Svemejpinat”), vollt die bejtrichenen
Sliadle zujammen, jdhneidet jie in 3—4 em lange Stiiddyen, jtellt bieje
nebeneinanber in eine gut gebutterte Auflaufform unod itbergiept jie mit
2 gejchlagenen Giern, unter die man 4 ERL jauren Rahm, */, Teel. Salz
und etivad Musfatnuf geriihet hat, und (it die Speije in der heifen
Mofhre 20 MWin. aufziehen.

84, Peterjilienballdyen.

1/, Bfv. Butter (dht man jdhmelzen und vithet 1/, Bid. Mehl Hinein,
(6]cht mit 1/, 1 Wajjer ab und rithet jo lange, bis jich bie Majje bom Topfe
[6jt. Su bie ettvad audgefithlte Wiajje vithrt man 4 Cier, etiwas Salz und
Gury, jomie 5 Cil. fein getviegte Reterjilie. Ol wird gut exhibt, bon dem
Teig mit zwei Kaffeeldffeln feine Ballhen audgejtochen und im Ol
jchivimmend gebacten. Man reicht jie ju Gemiije.

35. Ubjelanflanf.

Butaten: 75 g Butter, 76 g Juder, 6 Semmeln ober alte Britdhen, 4 Gier,
30 g aefdydlte qeriebene Manbdeln, Apfelmusd von 2 Bjd. aebiinjteten Yipfeln.

Die Butter wird jchaumig geriibet, die Brotdjen abgerieben und in
Mildy eingeweicht, audgedriidt und mit Sucer, Manbeln, Cigelb und
pem Sdjnee der Cier gut bermijcht. Eine uflaufform bejtreicht man
gut mit Butter und qibt lageniveije das fertiggejtellte Apfelmus, Semmiel-
majje ujro. Hinein, bid die Fovm voll ijt. Lehte Lage joll Semmelmajje
jein. Mian ftreicht bieje glatt und badt den uflauf bei mdfiger Hige
3l

/s Ctbe.

36. Feine AUpjeljheije.

2 Pib. fleine Apfelchen werden gejdhdlt, in der Mitte halbiert, das
Kernbhaus hevaudgejchnitten und mit der Schnittflacdye nad) oben in eine
qut gebutterte, flache Auflaufform gelegt. Dann vithet man 60 g Butter
jchaumig, vermijcht jie mit b El. Buder, 2 Eigelb, 20 g fein gewiegten
Mandeln, 20 g gewiegten Sultaninen, 2 Cfl. Sahne und 1 CRl. Fivie-
badbrijeln, rithrt alle3 gut dburdjeinander, fitllt bamit die Upfelhilften
und bidt jie in heiger Bratrohre 1/, Stbe.
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37. Anjgejogene Abjelipeiie.

Butaten: 10 mittelgrofie Ypfel, 50 ¢ Butter, 50 Fuder, 6 CHL. Jroiebadbrafel,
6 Gimweif.

Die Apfel {chlt man, jchneidet fie in fleine Stirddhen und pampft jie
mit etwas Wajfer, Butter und Juder weid). Dann ftreicht man den
Upfelbrei dued) ein Haarfieb, vermijcht ihn mit den Bwiebadbrijeln,
[dligt den Sdhnee der Gier mit 5 Gl Buder und 1/, Padden Vanille-
guder batunter, gibt die Majje ineine qut gebutterte Yuflaufform und
laf3t fie bei mittelftarfer Hige 25—30 Min. aufziehen.

38. Drei-Gier-Sdjwer-Apfelanjlanf.

Butaten: 3 Gier, ebenfo fdywer Mehl, Buder, Butter und Apfel.

Die Apfel werden gejchilt und in feine Scheibhen gejchnitten. Die
Butter vithet man jdhaumig, gibt Juder, Cigeld, etwas Bitronenjaft, das
Weehl, fowie den Schnee der Cier barunter, 3ieht die Apfelicheibchen durch
bie Mtajfe, fitllt das Gange in eine gut gebutterte Anflaufform und bt
bie ©peife bei mittlerer Hige 1 Stde.

39, Apfelanjlanf mit BVidtuitgui.

Butaten: 2 Bv. Upfel, 4 Gigeld, 4 Giweif, 6 Gl. Buder, 2 Gl Mehl.

Die pfel werden gejhilt, in feine Scheiben qeidinitten und in nach-
ftehende Maffe eingeriifhet: 4 Gigelb verriihrt man mit 6 Gl uder, bis
man eine gang jdyaumige Maffe exhilt, gibt das Mehl und den Eierjchnee
dazu, mifcht dieIpfel leicht darunter, fiillt die Majie in eine gut gebutterte
Auflaufform und badt jie bei mifiger Hige 1 Stde.

40. Aufgesoqene aefiillte Flidle mit Pilsfiille.
Jubereitung wie Mr. 33. Statt Cremefpinat nimmt man gedbimpjte Pilze.
41, Fladdyen mit Pilzfiille.
Die Flavdjen werden mit einer jeinen Pilzfitlle gefitllt, vorfidtia gerollt und heif jerviect.
42, Edywarzbrotanflonf mit Apfeln.
" T;\I}umtcn: b0 g Butter, 60g Buder, 3 Eier, Schiwarzbrotbrifel, 8 mittelgrofie
Apfel.

Die Butter wicd mit Juder und Ciern verrithrt und jo viel Schwarys
brotbrdjeln hingugegeben, ald die Majje aufnimmt. Die Apfel werden
gejdhilt, in gany ditnne Scheibchen gejchnitten, mit etwas Jimt und ein
enig fein gejdnittenem Bitronat vermijcht. Dann [dft man fie zuge-
bedt 1/, Gtde. giehen. Mean jtreicht eine Yuflaufform gut mit Butter aus,
gibt eine Lage Brofel, bann eine Lage Upfel, wieder Brojel, pfel ufi.
bintein, bis bie Auflaufform vollift. Dann driictt man dbas Gange feft zujam-
men und lajt ben Auflauf bei guter Hibe 3/, Stde. baden.

43. Brotaujlanfj mit Apjeln anderer Art.

Butaten: 1/, Bib. gerichened Scjwarzbrot, 100 & geriebene Manbdeln, bie Sehale
einer Halben Bitvone, 50 g Sultaninen, 50 g Butter, 1/, 1 Wein, 8 pfel, 126 ¢ Buder.

Dian legt in die gebutterte Auflaufform eine Lage Brot, beftreut e3
mit Buder, dann breifet man die in feine Scheiben gejdynittenen Npfel
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mit etivad BVutter, Buder und den obigen Futaten davauf aus, betrdu-
felt mit Wein, legt wieder eine Schicht Brot davauf jamt Buder und
ben anberen Jutmen gicfit Den Nejt bed Weines daritber und bidt die
Speife 1/, Gtbe. im Ofen.

44, Sdyrotbrothudbing mit Friidyten.

Butaten: 75 g qehnduetc’ qeriebened ud}rﬂtbrnt EhL. echnmfhtc ljlflﬂ;ft
75 g Butter, 50 g ‘Bmter b Eier, 1 Miejferfpibe Bimt, 75 g Manbveln, 50 g in Streijen
qﬂd}nutruc Fet qm

Das ©dyrotbrot wird in Scheiben gejdynitten, im Badofen getrodnet
und gerieben. Die Butter rithrt man jchaumig, gibt Eigelb und Juder
hinzu und rithrt die Majje nodh 1/, Stde. Dann mengt man das getiebene
©dyrotbrot nebjt ben itbrigen Jutaten darunter, jchlagt den Sdnee der
b Eitweif jteif, zieht diejen Um:]tdth unter die ‘ﬂltnnL und fitllt damit eine
qut mit Butter bejtrichene Form. Der Pudbding wird im Wafjerbad
2 ©ton. gefodht und mit gediinftetem Objt 3u Tijd) gegeben.

45. pjel-Charlotte.
3utntcn 3 Bib. Apfel, 50 g Butter, 200 g Buder, ettvasd feinen Jimt, ’jggltwnc,
L GRl. Quittenmarmelabe, 1 weifes Rapfelbrot oder Biiebad (500 g), 50 g Sultaninen,
20 g qrob gefdnittene *ﬂéanbcin 1,1 Mild.

Das Weifbrot witd in femc ©dhetben gejchnitten und mit ‘mtldj
itbergoffen, die Hpfel gejchdlt, in [cme ©dyeibchen gejchnitten und mit
per Hilfte ded Juders einge ‘ud“m:t Dann fireicht man 1 Auflaufform
qut mit Butter aus, legt lagenweije Brotjdheiben, Apfel, Sultaninen,
Mandeln, die itbrigen Jutaten Hinein, ftreidht etwad von der Duitten-
marmelabe bagivijcdhen und Ffitllt jo die Auflaufjorm. Die lepte Lage foll
Brot fein. MWan Jtreut daritber Jucer und Jimt unbd id hrieidet die Butter
in fleinen Flodden davauf. Dann gibt man die Charlotte in die Heife
Rohre und ldft den Auflauf 1 Stde. bacten.

46. Upfelmerinten.

Butaten: 2 Bib. pfel, 1/; Bid. Zuder, 1/, 1 Wein, 50 g Sultaninen, 20 g Butter,
3 Giweify, 50 g mit Vanille getvitrztem Juder, 20 g qudjcliv chdm’ttmw SMandeln.

Die Apfel, bie gleichmipig grof jein ]'uIIen, fwerben Halbiert, entfernt
und mit halb Wein, Halb “‘*aﬁer gang borjidtig gefodyt, jo dajj fie weid)
jind, ubcr nidht 3er]allen Darn legt man diejelben in eine flache Auf-
Iauﬁurm beftreut jie mit ben gereinigten Sultaninen und ftellt fie in der
Form noch 10 ‘JJuu in die heipe BVadrohre. Jnzwijdhen jdhlagt man die
Ciweif 7u jteifem Schnee, 3ieht ben mit Vanille gemwiirzten Juder durd),
ftreut die Pandeln dariiber, jtellt die Form nodymald in die Nohre, bid
die Gpeije eine hellgelbe Farbe hHat.
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47. Stivjdenanflaunf (feiner).

Butaten: 1 %Bjd. Sirjden, 10 ERl. Jwiebad ober Semmelbrifel, 3 Eier, g
Butter, 50g Juder.

Die Kirjden werden entjteint, bann rithrt man die Butter jdhaumig,
gibt Gigelb, Buder, etivad Bimt, bie Brofel hingu, mijcdht die Kirjden
darunter, sulest ben Schnee der Eier, fiillt die Diajje in eine gut gebutterte
Nufloujform und bacdt die Speije 3—4 Ston. in heiffer Bacdrihre.

48. Sirjdyenmidyel.

Butaten: 60 g Butter, 75 ¢ Buder, etwad Bitronenjdyale, 1 fladygefirichener Teel.
Bimt, b abgeriebene emgcmm:{]tr Gemmeln, 4 Eier, 40 g gejdilte geriebene Manbeln,
2 Pjo. Shtld en mit ben Steinen.

Die Butter rithrt man {dhaumig, gibt Juder, imt, Cigelb daju, ver:
mijcht diefed mit ben ausgedriidten Brotchen, gibt die Kirjdyen hinein,
beftreidht eine Auflaufform gqut mit Butter, zieht ben Sdnee der 4 Eiex
unter bie Majje und badt ben Wuflauf in guter Hige 3/, Stoe.

49. Dijterr. Kirjdenipeije.

Butaten: 50 g Butter, 4 Eier, 6 Semmeln ober Brotden, 50g Buder, 20 g
Mandeln gefdidlt und gerieben, 2 Pib. Kirjden.

Die Butter wird {dhaumiq gerithrt, bann gibt man Juder und Cigelb,
bie in NMild) eingereidyten, audgedriidten Semmeln, die geriebenen
Manbdeln, etiwad Bimt, 2 Pjd. entfteinte Kirjdjen dagu, sieht den Sthnee
ber Gier barunter, flreidht eine uflaufform gut mit Butter, fitllt die
Majfe hinein, ftreicht jie oben glatt und ieht den Uuflauf bei gutet Dibe
3/, Stoe. auf.

50. Beevenfruditanjlany.

Butaten: 6 Brotdien, 75 g Butter, 4 EfL Buder, 4 Gier, 1 Pjb. Johannis-
ober Himbeeren.

Die Butter vithrt man jhaumig, gibt Buder und Cigeld hingu. Die
Britden weicht man in Mild) ein, driictt Jie ausd und vervithrt jie mit den
anveren SButaten. Die i}.ul)anmnba even ftreift nman bon den Stielen ab
und mijcht jie jamt bem Cierjdnee unter die vorgeriditete Majfe, beftreicht
eite Aufloufform gut mit Butter, fiillt den Teig hinein und badt den
Auflauf bei mittlerer Hige 1/, Stoe.

bl. Gemmelanuflanj mit NRiijjen.

Butaten: 6 Brotden, 2/, 1 Mild), 20 Whallniife, 50 g Butter, 1/, Bid. Juder,
d Gier, 1 faffeel. Bimt.

Die Brotdyen werden abgejchdlt, fein gejdhnitten und in Mildy ein-
gemweidht. Jnaiwifchen jchilt man die Nitjfe, wiegt fie fein, vithet Butter,
Eier und Buder jchaumiq, gibt ben Bimt und die Niijje hinein und 3ieht
gulest ben fteifen Gdnee durdh Brotden und Eiermajje. Der uflauf
with in gut gedlter Form 2/, Stbe. gebaden.
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52, Cuglijdher Plum-Pudding.

Butaten: b trodene Brotdhen, 1/, 1 Mild, 100z Sultaninen, 50 g gefdnittenes
Bitronat, 100 ¢ Manbdeln, 50 g Kofosfett, 50g Butter, 125g Buder, b Eiexr, abge-
tiebene Sdyale einer Bitrone, b ERL. voll Fum.

Pan weidht 3 abgeriebene Brbtchen in Mildh ein, driict fie aus und
berarbeitet bie Maffe fein. Die {ibrigen Brotchen werden getdjtet und
fein su Mehl gerieben. Sultaninen werden gewajchen, die Mandeln ge-
jdhdlt und gevieben. Darunter fchneidet man fein das Kofosfett, Eigeld
und Butter riihet man mit Juder jhaumig, gibt die itbrigen Jutaten
fingu, bevmengt alles vorfichtig und fiillt die Mafje in eine gut mit Butter
beftrichene Form. Der Pubbding wird 11/,—2 Ston. im Wajjerbad qe=
focht und mit Frudht- oder Avraftunte zu Tijdh gegeben.

53. Cnglijdjer Pudding.

Butaten: 60 g Butter, 40g Juder, 4 Cier, 30z gefdilte, geriebene Manbeln
ober Hafelnitife, 75 g gewajdyene Sultaninen, Schale einex Jitrone, 25 g fein qefdimitte-
neéd Bitronat, 5 alte Vrdtcen, 2/,1 Mildy.

Unter die jdhaumig geriifrte Butter viihrt man Zuder und Gigeld,
bi5 fic alles verbunbden hat. Die Britchen jdhneidet man in feine Stiide,
weidyt fie in Mild) ein, verarbeitet fie 3u einer feinen Majfe, gibt Sulta-
ninen, Manbdeln und {ibrige Butaten Hingu, mifcht Fulept den fteif-
gejdylagenen Sdynee der 4 Citeify barunter, fiillt die Mafje in eine qut
mit Butter beftrichene, mit Semmelmedh! beftreute Form und focht ben
‘Puddbing im Wafjerbad 11/, Stde. Vor dem Anvichten taucht man bdie
dorm rajc) in faltes Waffer, [B{t, wenn notwendig, den duferen Rand
mit einem Meefjer und ftiirst den Pubding vorjichtig auf eine runbde Platte.

54. Nufaujlanf.

Butaten: 1 Pib. Brdfel, 180 g Nitffe, 4 Gier, 60 g Juder, 1 Jitrone, 1 Kaffeel.
Bimt, 13/, 1 Milch, 25 ¢ Butterjett nber OI.

4 Eigelb werden mit 60 g Buder jchaumig gerithrt, dazu gibt man bdie
abgeviebene Sdjale einer Jitvone, 1 Kaffeel. Zimt, 1 Pfo. Brojel, jomie
bie gemablenen Niifje und die Mildh). Man achte darauf, daf Brifel,
Jtitjje und Mildy gleichzeitig in die ECiermafje Formmen, damit diefe nicht
flumpig wird. Bulest zieht man den Ciweigjchnee leicht durdh, qibt die
Maffe in eine Auflaufform, itbergieht jie bor dem Ginftellen in die Brat-
tohre mit Dem Deifen Fett und ldft den Auflauf bei mittlerer Hige
1 ©toe. aufzichen.

55, Mudelpudding (gefiift).
Butaten: 150 g mittelfeine Nubeln, 502 Buder, 75 g Butter, 40 g Manbeln
ober Hofelniifje, 4 Eier, ©dale einer Bitrone.
Sn jdwad) gejalzenes, fochenbes Wajjer gibt man die Nubdeln und
laft fie weichfochen. Dann nimmt man bdiejelben Heraus und legt fie
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gum Abtropfen auf ein Sieb. Jngwifchen rithrt man Butter, uder und
Cigelb {chaumig, gibt die etiwas ausgefithlte Nubdelmajje Hingu, nebjt den
iibrigen Gutaten, jdhldgt bas Ciweif der 4 Cier ju fteifem Sdynee, mijcht
piejen leicht darunter und fiillt die ‘”?nne in eine gut mit *‘*11“21: be-
ftrichene SPubbingform. "IL‘]&.[LH mwicd im Wajjerbad 11/, Ston. gefocht,
bor dem Unrichten rajd) in falted Wajjer getaudht und auj eine rumbe
Platte geftitrzt. Man veicht den Pudbding zu gejchmortem Objt ober zu
einer {ruchttunie,

56. Mudelberg mit getyodneten Aprifojen.

Butaten: 260 g mittelfeine Nubeln, 250 g getrodnete Apritojen ober Pfitjide,
100 g geriebente Mandeln oder Hafelnitije, 50g Fuder, Sdnee von 3 Eiweif.

Nubdeln werden in leidht gejalzenem Wajjer weichgefocht, Aprifojen
ober LBfirfiche weid)t man einige Ston. vborber ein und jchneidet fie in
Gtreifdhen. Die weichaefochten Nubdeln gieht man auf et Sieb Fum Ab-
tropfen, dedt diefe mit einem Dedel 3u, damit die Nudeln warm bleiben.
Eine zuvor erwdrmte, runde Porzellanplatte odber gang flade Aujlauf-
form beftreicht man mit Butter, gibt eine Lage Nudeln dbarauf, bann eine
Lage Aprifojen, tweldhe man mit fein geriebenen Mandeln oder Hafel-
111"1]'1';*11 beftreut, pann wieber Nuveln ujw., big die ““Ea]‘fe aufgebraudyt ift.

Dann ftreicht man einen glatten Berg uuitcla eined Dreiten Mefjers,

jtreicht ben fteifen Gierfchnee, weldhen man mit Buder vermijdht bHat,
dariiber, bejtreut das Gange mit geriebenen Manbeln und ftellt den
‘T?:ubefbcrq 5 Min. in eine gut heifie Badrdhre, bis der Guf golbgelb ijt.
Nan muf bei diefer Arbeit vecht flint jein, dDamit bie Speije nicht zu ftark
abHihlt. Man reicht den Nubdelberg mit Karamel- oder Vanilletunte.

57. Griegpudding.

Butaten: 1,1 Mildy, 1/, Bib. Grie, 30 g Butter, 50g Judexr, b Gier, 50 g
Sultaninen, 50 g fein gejdymittenes Fitronat.

Man bringt die Milch mit Butter im Wajjerbad zum ‘&ud)eu [afst
ven Griefs langfam (’mEauTa‘u und titfhrt die Mafje jo lange, bi3 jie fich bon
per Pfanne Bt. Dann LGt man den Teig etwad ausfithlen, vithrt die
Eigelb, Buder und bdie itbrigen Butaten unter die Majje, jchlagt Eiweil
u fteifem ©chnee, mijcht alled gut durdheinanbder und fitllt die Mafjje
in eine gut mit SButtcr bejteichene, mit feinem Bmwieba dmebhl ausgeftreute
Pudbdingform. Der Pudbing witd im Whajjerbad 11/, Ston. gefodit.
Nach dem Stiivzen muf er jofort aufgetragen werden, da er jich leicht
fentft. Diejer Pubbing ift eine gute Kinvernahrung und fann mit Objt
ober Fruchttunfe genojjen werben.

88. Gefiillte Bratipiel.
3 Pfd. feinere Hpfel werben gejdhdlt, bad Kernbhaud audgehhit und,
mit Buder bejtreut, jugededt, 1/, Stoe. sur Seite geftellt. Cine flacde
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Auflaufform buttert man gut aus, ftellt die Upfel nebeneinander mit der
Offmumg nad) oben und fitllt fie mit Sultaninen, fein gejchnittenen Man-
beln unb etwas in Butter gerdjteten Jwiebadbrdjeln. Man iibergieft die
Gpeife mit einer Tajfe fither Sabhne, jtellt jie in die heifse Rohre und lakt
fie weid)braten, dod) jollen die Ipfel nicht zerfallen.

59. Abpfeltiichlein — Apfelpjanntudjen.

Dat man grofie Apfel, jo fchile man diejelben, bohre bas Kernhaus
herausd und jdnetde fie in 1/, em dide, runde Scheiben. Kleine oder be-
jchévigte Hpfel fehneide man in diinne Stitdchen, beftreue fie mit Buder
und lajfe fie 1/, Gtbe. ziehen. Jnzwijdhen bereite man einen Bfann-
tudjenteig, taudje bie Apfeljheiben hinein, jo baf fie einigermafien von
Zeig umgeben jind und bade fie in Heifem O langjam goldgeld. Die
Apfelftiiddjen werben mit bem Teig vermifdht und in grofere Suchen
gebaden. Die fertigen Kuchen werden mit Juder und Jimt beftreut,
jofort zu Fijd) gegeben.

60. Sirjdbianntudjen.

Butaten: 3/, Bid, Menl, 1/, 1 Mildh, 3 Gier, 1 Prife Salz, 2 Pfo. Kicfchen, BadsL.

Nan viihet aud Mehl, Mild), Ciern und Salj einen glatten Teig, in
den man die gewajdjenen, wieder abgetrodneten Rirjchen gibt. Sn einer
Pianmtuchenpianne erhiht man Of ober Kofosfett, qibt einen Schipfl.
bon der Maffe hinein und badt die Pfanntudjen bei jdhivader Hite auf
beiben Geiten jdyon gelb und fufperig. Man fann die Pfannfuchen nach
bem Baden mit Juder bejtreuen.

61. ®efiillte Pranntudjen (§iif).
Die Pfannfudjen werden nad) vovigem Rezept gebaden, mit ein-
gemachten Friichten ditnn beftridhen, gujammengerollt und jofort auf-
getragen.

62. Gewidelte jiije Jliaddjen.

Man beveite eine Fille aus einer Taffe fitfer Sabre, weldhe man mit
100 g getoajdjenen, fein gejdnittenen Gultaninen, 10 g geriebenen Hafel-
niijien, 100 g Buder und einem EFL Jimt mijcht. Dann tithre man
1/, Bfd. Mehl mit Mild) und 3 gangen Ciern ju einem bditnnen Teig. Jn
ber Pfannfuchenpfanne [ift man gang wenig O beif werden, giekt
einige CRIGffel Teig hinein, [ft thn jdhnell verlaufen, bamit das Flidchen
red)t biinn wird, badt den Teig jdhnell an, dreht ihn um und bidt ihn
auf der anberen Seite fertig. Sobald alle Fliddyen fertiq find, bejtreicht
man fie mit ber borbereiteten Fiille, rollt fie sujammen, jdyneidet fie in
5—6 cm lange Stitddjen, welde man in eine Auflaufform nebeneinander
fegt und mit einer Tunfe aus 1/, 1 Milch mit 2 GHL Reidmehl, 3 Ciern
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und etivad Vanillezucter verrithrt, iibergielt und 20 Min. bei mittlerer
Hige im Badofen aufzieht.

63. Aujgezogene Fliadble mit Upfelfiille.

Man  bereitet Fldadle nad) vorigem Nezept, die man mit fol-
gender iille beftreicht: 1 Bfd. Hpfel wird bdiinn geidhalt, in feine
Sdyeibchen gejdimittenn und i 1/, 1 Wajjer mit 50 g Juder und etivasd
Bitrone teid)gefodht. Dann mijdht man jie mit 50 g fein gejchnittenen
Manbeln, 30 g Sultaninen und 1 CHl. Bwiebadbrojel, 1 Mefferjpitse
Bimt. Die bejtrichenen Flidden rollt man ujammen, jdneidet fie in
3—4 em lange Stiidchen, jtellt jie nebeneinander in eine uflaufform
unbd fibergieht fie mit 1/, 1 Milch, in der man 2 Eier und 30 g Juder ver-
quitlt hat. Dann zieht man die Syeije bei quter Hike 1/, Stoe. auf.

64. Pianufudyen.

1 SBid. jchomes Weifmehl rithrt man mit Mild) 3u einem glatten Teig,
qibt etivad @alz und 4 Cigelb bazu und berbiinnt ben Teig 3u einer did-
flitfjigen Mafje. Bulest zieht man ben Schnee der 4 Eier durd). Jn einer
eifernen Pfanne erhist man 4—5 CHl. Fett oder I, mit geflirter Butter
gemijcht, gieft bon der Majje jo viel Hinein, daf der Boben diinn bebedt
ift und badt dben Pfannfuchen jchon gelb, bann dbreht man ihn mit Fwei
©daufeln rajch um und badt ihn auf der anberen Seite fertig. Pfamn-
fuchen miijfen fofort nach bem Baden aufgetragen werden, da fie jonit
3dh terben.

65, Giertudjen.

it 1 Gierfuchen redinet man 1 Chlofiel Mehl, 4 Ehloffel Mild) und
2 Gier. Mildy und Mehl cithrt man zu einem glatten Teig, fiigt etvasd
®alz und die verquirlten Gidbotter hingu, jdldgt dad Ciwei ju einem
fteifen ©dynee, zieht ihn leidt unter den Teig und badt den Cierfuchen
in gefldrvter Butter rajd) auf beiben Seiten golbgelb.

66. Dmelette anf jdhiveizerijdje rt,

6 Gier vithrt man mit 3 CFL Mehl, 1 Tajje geriebenem Schweizerfije,
etivad Saly und fein gehacdten Bilzen zu einem glatten Teid), berdiinut
biefent mit 1 Taffe Wilch und badt Omelette daraus, legt diefe auf eine
flache Sdhiiffel und iibergiefit jie mit folgender Tunfe. 1/, Tajje Mehl
[dft man in 3 Gfl. zerlajjener Butter anziehen, gibt 2 fein gefdynittene
feine Bmwiebeln, 1 Tajfe Apfelwein, 3 CHL. Weinefjig, 1/, Tajje Sabre,
etivad ©alz, Paprifa und fein gejchnittenen Cjtragon davan, (Gt alled
sufamumen auffodien und gieft bie Tunfe rings um bdie Dmelette,
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67. Saijerjdhymarren.

Butaten: 360g Mepl, 2/, 1 Mild, 4 Gier, 1 Prife Salz,

kit Mebl, Mild), Cigelb und Saly bereitet man einen glatten Teig,
unter den man furg vor dbem Baden ven Girweififdhnee mijht. Jn einer
Planntuchenpfanne lift man veidlich gefldrte Butter zergefen, gibt
1 ©dyopfldfiel Teig hinein und bidt einen diden Pfanmfuchen davow,
ben man, wenn er halb gar ift, mit 2 BVadjddufelden in Heine Stitde
gerteilt. Dann It man den Schmarren unter ftindigem Umbdrehen
nod) ettwas nachbaden und gibt ihn jofort zu Tijd).

68, ®ebrannte Dmelette.

e eine Omelette redynet man 1 GRL Mehl, 5 ERL Ml und 2 Gier.
Mild) und Mehl rithet man zu einem glatten Teig, fiigt etwas Salz und
bie berquirlten Cibotter hingu, jdhldgt dad Giweip zu einem fteifen
Sdynee, zieht ihn unter den Teig und bidt die Omelette rajdh auf beiden
Seiten golbgelb.

69. Semmeljdymarren.

Butaten: 6 Gemmeln ober Brdtdjen, 5 GRL Weht, 1/, 1 Milch, 4 Gier, 1 E{L
©aly, Baddl.

Die Brotden werden in Scheibchen gejdhnitten, mit der Heifen Mildh
iibergofjen unbd zugebedt 1 Stoe. ftehengelajjen. Danm verriihet man die
Brotden fein, gibt basd Mehl, Gier und Sal3 hinzu und tithrt bad Gange
%It purdjeinander. Jn einer Plannfudhenbfanne exhit man rveichlich

[, gibt 1 Sdspfl. ber Mafje hinein, ftreicht fie dimn auseinanber,
lafit Den Sdymatrren auj einer Seite goldgelb anbacken, brebt ihn um,
serteilt ihn mit 3wei Gabeln und lapt thn unter sfterem Mmbdrehen nodh
etivad ausdbaden. Nan reicht ben Schmarren zu Salaten, Gemiijen oder
3u Sompott.

70. Semmeleierfudjen.

Bu 2 gropen Gierfuchen nefme man 3 Brdtdjen, jhneide fie in
Sdjeiber, lege jie nebeneinander auf eine Platte unbd iibergiefe jie mit
warmer Mild). Die Sdyeiben follen iveich werden, dabei aber nicht zer-
fallen. Jnzwifdien bereitet man einen Teig aus 1/, Riv. Mehl, 4 Giern,
Y3 1 edlch und etwas Salz, bidt bie Brotchenjcheiben auf beiden Seiten
in beifiem O vajch an, {ibergieft jie mit einer ditnnen ©dyicht bes Teiges
unb laft diefe ebenfalld auf beiden Seiten jchion geld baden. Man trdgt
die ©peife jofort auf und gibt fie ju Gemitje, wie Schivarzmwurzeln,
Blumenfohl, Mohren oder zu gefodhtem Objt.

71, Arme NRitter.
3 Brotdjen jchneidet man in gleidymifig dide Scheiben, weidht fie in
warner Mild) ein unbd legt fie jorgjdltig nebeneiander, damit jie nicht zer-
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fallen. Ouawtirf)t‘n bereitet man einen Teig aus 1/, Pib. Meehl, */,1
Milch und 3 Ciern, taucht die Vrotjdheiben in bml gelq UMD harfi ]19
auf beiben Geiten gnﬁgclh Mit Zuder und Fimt bejtreut, reicht man
jie zu Lbit.

72. Miivbe Kiidhlein (gejalzen).

Mit bem Scdynee bon 5 Ciweily, 5 Cigelb, 1/, Tajje Wajjer, 80 g
Butter, 1 Kaffeel. Salz und 1 Pjd. Mehl beveitet man einen glatten
Teig, ben man bitnn audivellt, vieredige Siidlein babor audjdyneidet,
in Geifem D! jehroimmend bidt. Die Nitchlein fonnen jowohl zu Dbt ald
auch u Gemitfen gegeffen fwerden.

3. Gdjerben,.

Butaten: 3 Eigeld, 1 ganges Gi, 3 Gfil. biden, jauren Rahm, 30 g Fuder, 350
Mehl, 3 ERL. LWafjer.

Die Eier werden mit dem Juder jdhaumig gerithrt, bann gibt man
Rabm, Wafjer und das Mehl hingu und arbeitet ben Teig leicht gujammen.
Aufj einem Wellbrett wellt man ihn jo bdiinn ald moglich aus, jdyneibet
mit dem Badridhen 12 em lange und 5em breite Rechtede dabom,
fticht fie dann mit einer Gabel einigemal, bamit jie nicht blafig mcrhen
und badt fie jchwvimmend in heigem Fett hellgelb. Bum Entfetten Iegt
man die Scheiben auj Seidbenpapier.

74. Gebadene Stdjefugeln.

1/, Bio. Butter (aft nmn]d)nwljcu tithrt 200 g Mehl hinein, (it mit
1 Ea]T ftajfee ab und rithrt den Teig, bid er jicd) von der Pianne [6it.
Sn die etiwad audgefiihlte Majfe qibt man 5 Gier und 75 ¢ geriebenen
Cmmentaler Kdfe, jomwie etvad Paprifa und Salz. Mit 2 'sta]fLeI fticht
man Feig ab, formt Heine Kugeln davausd und badt fie, in Heifem LI
{dhoinumend, golbgeld. Man reicht jie ald Gemiijebeilage.

75. Pfibanf.

Butaten: 200 g Mehl, ftart 3/;1 Mild), 80 g Butter, b Eier, 1 Prife Salj.

Dazd Mehl wird qs‘ficbt und mit der Hilfte der Milch glattgerithrt.
Dann gibt man Eier, Salz und vor dem Cinfiillen die zerlajjene, aber nicht
ethijte Butter, joivie ben NRejt ber Milch, den man ebenfalls ertvdrmt Bat,
hinzu. 12 ‘Htlcmuﬁormd en, weldye man borher mit Butter bejtrichen Hat,
werden Halb boll gefitllt mit angegebener Majje, fofort in die heife Brat-
tofre gejtellt und 30 Min. gebacden. Weder die Founchen od) der
Snbalt bitrfen wdhrend bed Vadensd berithrt twerben.
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76, Nudeln.

1/, Pid. gefiebte3, feined Weifmehl lege man aufgehauft auj basd
Badbrett, madye in der Mitte eine Vertiefung, zerquitle 2 grofe Ciex
mit halb foviel Wajjer und 5 Tropfen Eijig, giehe died unter langjamem
Cinriihren in bdie Vertiefung ded Mehi3, tnete den Teig jo lange, bid ex
ganz gefdymeidig ift. Jun teile man den Teiq in bier Stiide, forme runde
Laibchen darausd und welle dieje mit dem Wellholz papierdiinm aus.
Die jertigen Kudjen lege man auf ein Tijdhtud, rwenn jie fajt troden find,
rollt man fie leicht zujommen und jchneidet 1 em breite Streifen baraus.
giir Guppeneinlagen {dneidet man jiefo fein tvie moglich. Die gejdynittenen
Nubeln fdiittelt man audeinander zum Trodnen, jie werden 10 Min.
im Salzwaffer abgefodht, auf ein Sieb gum btropfen gejchiittet und
nad) bem Anridyten mit heifer Butter und gebriaunten Brojeln iibergojjen.

77. Dampinudeln (bayrijdye).

Man bereitet einen Teig wie zu Fajdingsfrapfen. Nachdem der Teig
jdhon aufgegangen ift, nimmt man ihn aufd Badbrett und formt fleine
Rildhlein baraus, die man an einem mwarmen Ort nodmald 1/, Stde.
geben lagt. Jn eine eijerne Pfanne, mit gut jchliegendbem Dedel, gibt
man fo biel I, daf der Boden bededt ijt, legt die Dampfnubdeln neben-
einanber mit einem Zmwijdentaum von 1 em, gieht jo piel Wafjer mit
ettva8 @aly ober Buder baran, bafy bie Riichlein jur Halfte im Wajjer
jiben, dedt ben Dedel auf die Pfarme, daf fein Dampf entweiden
fann und badt die Dampfnubdeln langjam bei gleichmdfiger Hige. Wenn
in der Pianne ein zijchended Gerdujch entjteht, jind die Dampnudeln
fertig. Pan dffne dbamn vorjiditig, dbap feine Wajjertropfen vom Dedel
auf bie fertigen Dampnudeln fallen, da jie fid) leicht fepen. Wahrend
Des Rodjens barf die Pfanne nidht gedfinet werden. Statt Wajjer fann
man auc) Mild) zum Aufziehen nefhmen, doch joll man dad erft tum,
frennt man biel %'lbung in ber Bubereitung hat. Die Dampfnubdeln
miijjen jebr loder jein, jonit jind jie {dwer verdaulid). Sie jdhmeden
gut u Obft ober zu Banilletunfe.

78. Chitle (jhiviibijdhe).

Au3 1 Pfb. gefiebtern Mehl, 2 Ciern, 1 Gfl. Saly und 1/, 1 Wafjer
jhldgt man einen glatten Teig, bid er grofe Blajen wirft. Cinen flachen
Zopf Wafjer mit etiwad Salzzujal bringt man zum Kodjen. Nun legt
man auf ein feined Sdneidbebrett, weldes mit einem ®riff verjehen ift,
einen fleinen Edyopfloffel Teig und jdhneidet mit einem flachen Mefjer
gang diinne, linglide ©paple ab, welde man in bas fodjende Salzwajjer
einlegt. ©obald biefelben in bie Hohe formmen, nimmt man fie mit dem
Edaumlsffel heraus, ldft jie gqut abiropfen, legt fie auf eine flache
Platte und itbergiept jie mit in heifer Butter gebraunten Brojeln. Die
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©pisle mitfjen jofort su Lijch gegeben twerben. Sie jhymeden gut ju
allen frijhen Salaten, ju Tunfen und gefodtem Obit,

79. Gerditete Shiile,

©yiple werben nach vorhergehenden Angaben jubereitet, jobaldfiefertig
find, itbergiefit man fie mit Faltem Waffex, legt jie sum Abtroden auf ein
©ieb und breitet jie auf einem Brett diinn aud, bid jie bollftdndig er-
faltet find. Gn einer flachen Pianne erhipt man etwas I ober gefldrte
Butter, gibt die Spiple hinein, [dft jie auf einer Seite jhdn gelb an-
braten, wenbet fie wm, giept 2 mit etwad Salz und 2 CRL Mild) verriihrte
Gier daran, [aft bied fchon mit anbraten und ftizt bie Spiple auf eine
runde Platte.

80. Apjelijtrudel (diterreidhied).

Aud 1/, Bid. Mehl, 25 g Butter, 2 Ciern, 8 Cfl. Wajjer bereitet
man einen qglatten, gejchmeidigen Nubelteig, teilt ihn in ivei $ilften,
formt je ein Qaibdjen davausd und dedt dies mit vorgewarmiem SPor-
sellanfchiifjelchen zu. QJnawijden jdydlt man 4 Pjd. miirbe Spfel,
jchneidet jie in gang feine Scheiben, bejtreut jie mit 100 g Juder und
eftvas Zimt, jchneibet 50 g Hafelniiffe ober Tanbeln foivie 100g
Feigen fein, wajdt 100 g Sultaninen und Ilagt jie gut abtrodnen.
Diefe Butaten jtelle man in einer Schitjjel beveit. Nun wird ein Tijdh
mit einem reinen Tud) bebdedt, diefed mit Mehl bejtdubt, der Teig techt-
ectig ausgewellt und borfichtig audgegogen, bis et jo diinn fvie ein Seiber-
papier ift. Davauf bejtreicht man ifn mit zerlajjener Butter oder Sabne,
ftreut die DHilfte ber vorgevichteten Jutaten darauf, jabt pa3 Tijdytudh
an den beiden Gden der einen Seite und [dft den Strudel zujammen-
rollen. Sn eintent Briter (Badreine) gieft man etwas Safhne oder Wild),
qibt ein Gtitdden Butter dazu, legt die beiden Strubdel nebeneinanber,
fiberpinfelt fie mit zerlajjener Butter und bidt fie 3/; Stde. bei mittlerer
pige. Det Strudel wird dann in Stiide gejchnitten, mit Staubzuder
bejtreut, nodh) warm aujgetragen.

81. 3wetjdigenitrudel,

Man bereitet einen Teig tvie in boriger Nummer angegeben. Jivet-
fchgen werben entfteint und fein gefdynitten, mit reidlicy Biiebadmeb],
Buder und Jimt vermifht, auf den Strudel geftreut und toie Apfel=
ftrubel zubereitet.

82, Dajelnupjtruvel.

Ran bereite einen Teig wie unter Apfelftrudel angegeben. Bum
Fitllen bed Strubdeld bient folgende Mafje: 1/, Bid. Hajelniifje foitd fein
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gemablen, 3 Teel. ol Jimt, 1/, Taffe Buder davunter gemifcht. 50 g
Butter rithrt man jhaumig, gibt 2 Cier, 1 Tajje Mildh oder Sabne und
dte itbrigen Butaten davam, beftreicht bamit ben Strubdel und bereitet
ihn wie Apfelftrudel ju. Badseit: 1/, Stde. bei ftarfer Hite.

83. Duaxrtitrudel,

Man Dereitet einen Teig mwie unter Apfelfteudel angegeben unb
[éft ihn unter erwdrmien Sdyitfjeln ruhen. <maivijchen bereitet man eine
Siille aus 1/, Pfd. durd) ein feined Sieb (Haarjieb) geftrichenen Stife
(Quark), 80 g Buder, 3 Gigelb, 50 g zerlajfencr Butter, 1/, Teel. Bimt
und 100 g gejdynittene Sultaninen. Die Majfe wird titchtig geritbrt,
gulept der Schnee der 3 Gier durdhgezogen. Der ausdgezogene Strubdel-
teig wird gleidymafig mit diefer Majje beftrichen, sujanmengerollt und
twie Apfeljtrudel zubereitet.

84, Waffeln.

Butaten: '/, Pfb. Mehl, 1/, 1 Milch, 1 Teel. Salz, 4 Gier, 60 g LI, Buder und
Bimt.

Man rithet aus dem OI, Salz, Mild) und Cigeld einen glatten Teig
und sieht gulet den Gierjchnee barunter. Cine Waffelform wird ethigt,
mit emem Pinjel eingeslt und ein feiner Shopflvffel boll Teig glei)-
mipig Dineingefitllt. Dann drefht man bas Cifen jofort Herum, backt
pie Waffeln auf beiden Seiten goldgeld, {chneidet jie mit einer Nicel-
|here audeinander und Deftreut jie mit Buder und Jimt.

85. Butterivafjeln.

Butaten: 1/, Pjd, Butter, 4 Eiex 1/, Pid. Mebl, 1/, 1 Sabne, /, 1 Mildh, etras
Balz.

Unter die jchaumig gerithrte Butter gibt man Gigelh, Mefl, Gahne
und Milch und vithrt den Teig {hon glatt. Juleht 3ieht man den jteifen
Gierjchnee barunter und bereitet die- Waffeln, wie in oDbenjtehendein
Hezept angegeben.

86. Mubemindeldyen,
Butaten: 1 Gi, 3 Gigeld, 1/, Pid. Juder, bie Scale einer Halben Bittone, 20 g

Butter, 3/, Biv. Mebhl, Badsl.

Cigeld und ganges ©i vervithrt man mit Juder, gibt bdie Bitronens-
chale, die gerlajjene Butter und das Mehl hingu, arbeitet den Teig qut
ourcheinander, wellt ihn ditm aud und ftidht mit den bazu bejtimmten
gormden Mandeln qud. Diefe werden in heifem Fett jchwintmend
gebaden. Man beftreut fie, jolange fie nodh heif find, mit Buder.
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Natroniringel.

Butaten: 50 g Buiter, 3 Eier, 75 g Buder, 6 iEhI jouren Rahm, 3 GRL Mild
1 Teel. boppelfohlenfaures Natron (nicht qehauft), 2/, Tfd. Mehl, Badol,

Die [dhaumiq gerithrte Butter wird mit ,3mﬁ‘1‘ und ven Eiern 1/, Stoe.
gerithrt, die anberen Butaten dazugegeben und dexr Teig auf bem Well-
brett glatt gearbeitet. IMan wellt ithn 1/, em did aud und jticht mit einem
ﬂiianﬂnudur ungejdahr 1 em dide Ringe aus, Die Minge mwerden in
hetpem L jchwimmend, golbgelb gebaden. Man legt jie um Cntjetten
auf Geidenpapier.

88. Pirndyen.

Butaten: 60 g Buit LT HfJ g Buder, 3 GRl. Maraddyino ober Rojenivajjer, 3 Eier,
350 g Mebl, 2 Gil. falted Wajjer.

Die Butter rithet man jdhaumig, gibt Eier, Maradd)ino oder Rofen-
waffer, uder, falte3 Wajfer Hingu und rithrt da3 Ganze 1/, Stoe. Dann
mijcht man bad NMehl dbarunter und avbeitet die Wiajje auf vem Badbrett
moglichit leicht ujammen. Hievauf wellt man denjelben 1/, em bdid ausd
und jchneidet ihn in 2 em breite, 10 em lange Streifen, weldhe man Halb-
mondartig formt und mit bem Bacciadchen in fleinen Abjtanben einvdvelf,
aibt bie Teigjtitcfchen in feifed O und bidt fie jdhoimmend goldgelb.

89. Fajdingstrabien (jdhwabijche smtimr!]tﬁfur(ﬁcm]

Aus 11/, Bid. Mehl, 1/, 1 eviwdrmter Mild, 1/, Tajje gutem & 21, 5 Gl
Buder, l.\u’L[ *’ﬂI[l” 2 Giern, 15 g Hefe bereitet mmt ait einem warnten Ort
einen glatten Teig und fretet thn jolange, bi3 er Blajen wirft und fid)
bont den Hinden [6ft. Dann beftveut man ihn jein mit WMebhl, dect ihn
mit einem Tud) gu und ftellt ihn an einen warmen Orf, bis ex geniigend
aufgegangen ift, . b. bie Majfe i:Ll] perboppelt hat. Pun bejtreut man
ein Badbrett mit Mehl, twellt ben Teiq 2 em dick ausd und jticht mit einem
®las Shichlein aus, welde man vieder borjichtiq auf ein mit Nehl be-
ftaubte3 Brett legt und nochmals 1/, Stde. aujgehen lat. Jnzwijden
erhibt man in einer tiefen Pfanne minbejtens 21 LI, qibt die Kiidlein
nacdjeinander Hinein und dft jie auf beiden Seiten Hellbraun bacen.
PNan famn jie mit Guder und Jimt bejtreuen, zu Objt und Tee ober
@djofolade geniefzen.

90. Berliner Prannfudyen.

Nan bereitet einen Teig tvie in boriger Jmmer angegeben, nimnnit
jedbod) jtatt 2 Cier 4 Gier. Jit ber Teig jdhon aufgegangen, wellt nan ibhn
2 em Did aud und jticht mit 1 Glad Kiichlein aus, dbie man am NRanbde
mit Eitveify bejtreicht. Sn die Mitte eined jeden Riichleind legt man
Lf, Teel. eingemachte Himbeeven oder Erbbeeren, legt 2 Riichlein auf-
einanber, driict die Ninbder fejt aufeinander, lft Tt{: nochmals 1/, Stbe.
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geben und bddt fie in heigem O hellbraun. Man wilze fie in Staub-
guder und gebe fie gu Sompott, Tee, Kafao ober Punjd), dodh joll man
dieje, joivie Fajnadyistrapfen nur jelten geniefien, da Pefegebid {himer
berbaulid it.

91, Winbdbeutel,

100 g Butter werden in einer Meffingpjanne gelafjen, 2/, Pfo.
Mehl eingerithet und mit */, 1 Milch abgeldjcht. Man rithet dben Teig auf

ber Geite De3 Herdes, bi3 er fich von der Planne Bjt. Dann rithet man-

borjidhtig 5 verquirlte Gier und etwad Salj hinein. Cin Badbled) wird
gut geolt, mit bem Loffel eiergrofe Haujchen aufgefept und in gutex
Dige 10 Min. gebaden. Die Windbeutel miiffen jtarf aufgehen. Pean
fann jie gefalzen gu Gemiife geben. Aufgejdnitten und mit Marmelabe
oder Sdlagjahne gefiillt, reidyt man fie yum Tee.

92. Sdjneeballen.

Butaten: 50g Butter, 5 Gier, 40 g Fuder, 3/, Tid. Mehl, Badsl und Staub-
suder.

Die Butter riihrt man jdaumig, gibt Buder, Cigelb und den Schnee
der Eier hingu, vithet nodymald 10 Min. und fiebt langfam Has Diehl
binein. Dann wellt man einen grofen Luchen diinn aus, jneidet diefen
in ungefdhr 50 em lange und 7 em breite Gtreifen, twelde man tvieber
tn 5—6 Feile vddelt, jedod) miijfen jie oben und unten jujammenbleiben.
on einer moglichit EHeinen, tiefen Badpfanne (Gft man O beify werben,
gibt die Teigjtreifen, die man ineinander verjdlingt, Hinein unb bidt
bie Sdyneeballen unter dftevem Umbdrehen Yellgelb. Sie werben, folange
lie 1och Deif find, did mit feinem Staubzuder beftreut. Man faun fie
su Tee reichen.

93. Apfeltiichle.

Butaten: 6 grofe miktbe Ypfel, 60 g Buder, 125 g Mehl, 1 Prife ©alg, 1 Ehl.
Dlivensl, 4 Eier, uder und Jimt.

Die Upfel werden gefdhilt, in 3/, em dide Scheiben gejchmitten, vom
Sternfaus befreit, mit Buder Deftreut und 1 Stoe. zum Durchjiehen
auf die Seite geftellt. Jngwijhen bereitet man einen glatten Teig aus
Mehl, 6 CRL Mild), den Ciern, Salz und O, legt die Apfeljcheiben eine
nad) ver anberen vorfichtig Hinein, tenbdet fie darin um und bidt fie
in bem Beifen I goldgelb. Man legt fie zum Cnifetten auf Seiben-
papier und fann fie je nad) Gejhmad mit Buder und Jimt beftreuen.

94. Topfenpalatidinten (bayrijd).

1 PBfd. burd) ein Gieb gevithrter Quarf (Topfen) witd mit etrwas
©alg, Paprifa, feingejchnittenen Jwiebeln, 4 Giern, 1/, Tajje IMilch und
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1/, Bio. Mehl zu einem glatten FTeig vervithrt. Jn der Pfannfudjen
pfanne echipt man bad O, qibt 1 CBl. Teig hinein, ftreicht thn audein-
ander und badt ihn auf beidven Geiten gologelb.

95. Hajerfudjen.

Butaten: 3 Taffen Hajeriloden, 1/51 Mildy, 3 Gier, 1 Tajfe Dehl, 1 Meffexipite
@aly, 1 Mefferjpive Paprifa, Badol.

Die Haferfloden teicht man in 2/, 1 Mildh) 1 Stoe. ein. Dann rithret
man die Eier mit etwad Salz, einigen CRISffem Mild) und dem Melh
glatt, gibt bie eingeweid)ten Daferfloden dagu und badt Heine Kuchen
in Beipem OI jdhwimmend goldgelb. Man fann fie ju Gemiifen odet
bit reichen.

96. Griekjdnitten.

Butaten: 1f,1 Wafjer, 2/, 1 Mildy, */, Pfo. Grief, 50 g Butter, Baddl. Fum
Panieren 2 Gier, 1 faffectaffe fein geviebene Bwiebadbrojel.

Das Wajfer [dpt man zum SKodjen fommen, gibt die Butter hinzu
und rithet langjam 1/, Pfo. Grief ein, lakt diejen auffodjen und giept
nach und nad) 1/,1 Heife, aber nicht gefochte Mildy zu, ftellt die Maffe
an bie Seite ded Herdes, dedt jie zu und [akt jie siehen bid zu einem diden
Brei. Jhun nimmt man thn vom Feuer und ftreicht ihn jhnell auf ein
mit Wajjer abgejviilted Badbrett, miglichit gleihmdfig glatt, 1—2 em
bict. Nad) bem Erfalten jhneidet man Heine Rechtece daraus, dreht diefe
in bem gejchlagenem Ei und Semumelbrofel um unbd badt fie auf beiden
Geiten in Heifem Ol goldgeld. Man fann diefe Griepjchnitten u Obt
oder Gemiife reichen.

97. Duarffenlden.

Butaten: 50 g Butter, 125 ¢ Buder, 3 Gier, 1 Pid. Mehl, 1 Pjb. burch ein Sieb
aefteichenen Quart (weifien Kife), 1/, Tajje Diild), abgeriebene Sdjale einer Bitrone,
1 Piadden Badpulver.

Man rithet die Butter jchaumig, gibt Juder, Eier und bie itbrigen
Butaten hingu, zulelt bad Mehl mit Badpulver, viihrt die Majje gut duvdy
einanber, ftiht Heine KIBfchen mit 2 Kaffeel. aus, die man moglichit
rund formt und in Heiem O jhwimmend golbgelb backt.

98. Gebadene Nojenblitter nder Holberbliiten.

Bon 5 Eigeld, 1/, 1 Milch, 1 Brije Salz, 200 g Mehl macht nan einen
glatten Teig, 3ieht den fteifen Secnee der 5 Ciweif durd), taudyt jddne,
frifche Mofenblitter ober Holunberbliiten Hinein und badt diefe jehwim:
mend in O golbgeld, bejtreut jie mit Vanillezucter und gibt jie jofort
su Tijch.

Dberbcffer, Sodbud. 11

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

= T
99. SKaftanienballdjen.

Butaten: 2 $jv. Cdelfaftanien (Mavonen), 50 g Butter, 100g Juder, 3 Eier,
3 Gfl. Bwiebadbrijel ober Griel, etivad Vanil Emmu ﬂ%nrfu[

Die Naftanien werben gt,]dyuif in Waffer weid) gefocht und durch die
Gemiijemiible gefrieben. Die Butter rvithrt man mit Buder und Gier
jchaumig, bann gibt man dbas Kajtanienmart, Jwiebadbrijel und BVanille-
suder dazu, formt mit Der Hand fleine, runde Ballden, bie man in Heifem
I {chwimmend bédt.

100. Sarthinjer Klofe.
: d@,utaivn; 8 trodene Brotdien, 3 Cier, 50 g Juder, */, 1 Mildy, Briebadbrifel,
Badol.

Die abgeriebenen Vritdyen feilt man in 4 Stitde und legt jie einte
furze Jeit in die mif Cier und Juder verrithrie Milch. Nachdem die Stiice
ourchiweidht jind, nimmt man jie aus der IMilch und legt jie zum Abtropfen
auf ein Gieb. WVor bem Baden wendet man jedes emzelne Stiiddyen in
Biebadbrojel und badt jie in reidlich Heipem 1 golbgeld. Man Fann
iibex bie fertigen Sbfe etwas Bimt jtreuen. Vorziiglich {chmeden bie-
jelben zu gejchymortem Dbt

101, Koarthinjer Klife anderer Nt

Hutaten: 8 trodene Brotden, 4 Cier, 50 g Buder, 75 g Butter, 30 ¢ Mandeln,
a1 Mildy, Biiebad ober Semmelmehl.

Die Brotchen werden leicht abgerieben, in 4 Teile geteilt und in die
mit Gier und Fuder verquirlte Mild) gelegt, bi3 jie burchweidht find, doch
bitrfen die einzelnen Teile nicht zerfallen. Gin Badbled) bejtreicht man
gut mit Butter, wendet die eingelnen Teile in Bmwiebad ober Semmel-
mehl um, beftedt ein jebes mit einigen linglic) gefdynittenen Nianbdeln,
gibt bann ein Stitddyen Butter darauf, jtellt bas Bled) in die ziemlich Heife
Badedhre und badt die Kavthiujer Kloge ungefdhr 20—25 Min,, big
jie fdyon Enujperig jind.

VIIL. 2Barme Reisfpeifen.

. Gerdjteter Neid mnad) italienijdyer 8. Panierte Meidbillhen ju Gemiife,

et (Mijotto). ©alaten ober Tunten.
2. Tiehijdher Reid. 9. Reidbdllhen 3u gedimpitem Dbft.
3. Fickiidjer Reid mit Tomatemmark. 10. (\ﬁc[m::cncu Heis.
4. Gurrpreid. 11. Meidberg mit Apfeln.
5. Rifi="Biji. 12. ®ejpidier Reidberg mit Aprifofen.
6. Meidgemiife mit Pilzen. 13. Reidpudbing.
7. Reidrand mit Kife. 14. Reidbeutel.
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