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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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1. Gerijteter Neid nady italienijder et (Nijotto).

Butaten: 1 Pid. Reid, 3 Gl OI, 2 Bwiebelr, 1 1 feipes Waifer, 1 Meffex-
fpibe Paprifa und Curey, 1 gejiridener ERl. Salj.

Den gut berlefenen, ungemwajchenen Reid legt man wijden 2 Tiider
und teibf denfelben jolange, bis aller anbaftende Staudb entfernt ijt.
©obann gibt man ihn in dbad heiffe O mit den gemwiegten Biviebeln,
tbjtet Denjelben '/, Stbe. jchon hellgeld, gibt 11 Heiges Wajjer, jorvie
nas Ghetvitrg und Salz hingu und (Rt den Reid qut ugededt in der Brat-
rofre 1/, Stbe. dampfen.

2. Fiithjder Reis.

Butaten: 1 Gellerietnolle, 1 Sauditengel, 2 gelbe Miiben, 3 EHL. LI, 2 Bwie-
beln, 1 gejtrichener Efl. Sals, 1 1 Heified Wajjer, 1 Pip. Reid, 1 Mejferipibe Curry
und Paprita.

Sn bad Beipe O qibt man moglichit fein gejdhnitten Eellexie,
Qaud), gelbe Ritben und Jwiebeln, ldft diefes etwas anddmpfen und
aibt ben qut gewajdjenen und wieber abgetropften Reis dazu. Nadjdem
ver Neid etivas gerdjtet, gibt man die Gewiivze dazu, fitllt unter Mmrithren
mit Heifjem Wajjer auf und laft den Neid feit zugededtt 30 Min. diinjten.

3. Ziirfijdher Neis mit Tomatenmart.
Butaten: wie bei Tiirkijdjem NReid, bagu 3 EFL Tomatenmark.

3 Cfl. Tomatenmarf wird in Heipem Waffer aufgeldit und ivie bei
Fiicijdhem NReid zugegeben.

4. Currhreis,

Butaten: 1 Pjb. Reid, 3 Gl DI, 2 Fwiebeln, 1 1 Waifer, 1 geftrichener
Gl Curey, 1 gejtrichener GRl. Salz.

1 Bfd. NReid wird qut gewajdhen und zeimal gebriiht. Jn einen
Topf mit dem gut Heifen LI gibt man die fein gejchnittenen Jwiebeln,
jowie den Neid und lafst beibes efivas anddmpfen. Dann giet man dbas
Wafjer mit dem davin geldjten Saly zu und [aRt den Reid bei fejtgeichlof-
feriem Dedel 1/, Stoe. auf der Seite bes Hervesd diinjten, ohne wmzu-
tithren. TWenn dex Reis alles Wafjer aufgefaugt hat und gar ijt, richiet
man ibn an, indem man ihn mit Curry bejtreut.

5. AP
Butaten: 1 Pfb. Reid, 2 Pfo. gritne Grbien, 100 g geriebenen Kife, 50 g

L

Butter, 1 Zmwiebel, 3 Cfl. OI, 1 CHL. Salz.

Der Neid wird jauber gewajdjen, gweimal abgebritht, in 3 CHL L
mit einer grofien fein gejdynittenen Jriebel etwas angerditet, mit 11
fochendem Wajjer, 1 Cfl. Salz gut zugededt auj der Seite bes Herdes
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weidygefocdht (20—25 Min. ohne umgurithren). Juzwijdjen diinjtet man
pie Crbjen in 50 g Butter teid), jedod) nicht jo, daf fie jdhrumpfig
werden, fitllt eine Mingform, die man mit Wajjer vorher ausjpitlt, uerit
mit einer Lage Crbjen, dann gibt man Reis, bann wieder Crbjen und
sulebt nochmals NReid davaufj, dviidt die Majje feft Hinein, ftiiczt jie auf
eine runde Platte und itberjtreut die Speije did mit geriebenem Kije.
S bie Mitte Tann man nod iibriggebliebene Erbien fitllen.

6. Neidgemiije mit Pilzen.

Butaten: 1 Bijd. NReid, 50 g Butter, 1 Pio. Steinpilze, Pfifferlinge ober 1/, Pjo.
Ghampignon, 11 Wajfer, 1 Mefjerfpibe Curthpulver, 1/, Kafjeel. Sal, 1 EHL. fein
getviegte Peterfilie, 1 Gl jein gewiegte Bwiebeln.

Jn heifper Butter bampft man Jwiebel, Peterjilie und die in Stiid-
dhen gejchnittenen, getwajchenen, geputen Pilze ungefdahe 10 Min. Der
Jeid wird gut gewajchen, abgebritht und in einer qutjchliefenden Kajje-
rolle mit Galz und Curry weidhgefocht. BVor dem Anrichten mijcht man
borjichtig die gedbambjten Pilze barunter, und vichtet dbag Gemiije berg:
artig auf eine Platte an. Man reiht Kapern- oder Currptunfe dazu.

7. Neidrand mit Kaje.
Butaten: 1 Bjo., NReid, 11 Gemitjebrithe ober Waffer, 26 g Butter, 1/, Kafjeel.
@al3, 1 Dejjeripipe Paprifa, 75 g Kife.

Der Jteid wird jauber gewajchen, abgebritht wnd zum Abtropfen auf
ein Gieb gejdhitttet. Dann jtellt man denfelben in einer qutjchliegenden
Stafjevolle mit heifem Wajjer, Salz und Paprifa auf und GEt thn 3u-
gevedt tweic) fochen. Cine Ringform wird mit faltem Wajjer audgejchiventt,
der Neid mit emem Loffel fejt eingedriidt, auf eine runde Platte ge-
ftiirat, mit der gefldvten, heipen Butter iibergojfen und did mit Kafe
bejtreut.

8. Panierte Neicballdhen 3u Gemiijen, Salaten oder Tunten.

Butaten: 1 Pib. Reis, 1 qrope Fiwiebel, 1*/, 1 Gemiifebrithe oder Wajjer, 50 g
Butter, 1 Mejlerfpise Curry, 1 Mefjerfpige Paprifa, 1/, Kafjeel. Salz, 3 Gier, Aus-
baddl, etwad Semmelbrifel.

Gauber gewajdjener und geleferer Reid wird abgebriiht und mit
Butter und der fein gefdnittenen Biviebel aufgeftellt, mit Gemiijebriihe
itbergojjen, gut zugededt, bei jchwacher Hibe langjam weidhgefocht. RNun
[ifst man ben Reid etwasd aquskithlen, bermifcht ihn mit 3 vorher verrithrten
Giern und dem Geiirz, formt mit in faltes Wajjer getauchten Hianben,
tunde Billden davaus, die man in Brojel wendet und in heifjem Ol
{hmimmend golbgelb backt.
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9. Bieisbiilldyen ju gediimbpitem Db,

Jutaten: 1 Pip. NReid, 11/, 1 Milch, 3 Eier, etivad abgeriebene Jitronenjdiale,
50 g geriebene Mandeln, O1 sum Ausdbaden. i

Der Neis wird qut getwajdyen, ziveimal abgebriiht und mit der exhisten
Miild) qut zugededt, auf der Seite desd Herdes weidhgefocht. it berfelbe
gar, {dBt man ihn etwas exfalten, mijcht die gejchlagenen Cier, Jitronen-
jchale und Mandeln darunter und formt mit der flachen Hand Balldhen
paraud, bie man in heifjerm O1 goldgeld badt und rwarm zu gedampftem
bft ft.

10. Gebadenen Neis.

Buiaten: 3/, Pfo. Reis, 11/,1 Mildh, 50 g Butter, Schale einer Bitvone, 50 g
Stohrzuder.

Den getwajchenen, abgebrithten NReid qibt man mit der erhiften Mild)
i eintent Brdter over in eine uflaufform, reibt die Sitronenjcdhale dao-
runter, jchneidet die Vutfer in fleine Flodchen davauf und iiberftreut
008 Gange mit Fuder. Dann jcdhiebt man den NReid vorfidtig in die Brat-
rihre und lapt thn langjam aufzieben. €3 muf ficdh) auj ber Speife eine
jdhine, dunfelgelbe Strujte bilden. WBexeitet man bie Speije in einem
Briter zu, jchneidet man fie bor dem Anrichten in vievedige Stitde und
richtet biefe auf einer Platte an. (Gine feicht bexdauliche Sheife 31 ge-

e\

jchmortem Obit.)

11. Jieidberg mit Apfein.

Autaten: 1/, Pib. Meis, */,1 Milch, 25 g WButter, 50 g Rohrauder, 11/, Pib.
Hpjel, 1/, Bitrone, 11 Objtfajt ober Apjelwein.

Der MNeid wird qut gewajcdhen, zweimal abgebritht und mit der
echigten Mildh bid zun Kochen gebracht. Dann ftellt man denjelben
in die Kochfifte oder ind Wajjerbad unb laft ihn gar werden. Jnzwijdhen
jehdlt man gute, reife Ipfel, jchneidet fie in Sdjeibhen, die man mit
Buder, Butter, Objtfaft, Wbfelivein obexr Waffer roeidhdampft. Sind
Reid und Jpfel gar, richtet man auf einer tunden Platte lageniweife
suext Neid, dann Apfel ujw. bergartig an, ftreicht ihn glatt und gibt ihn
au Tijeh. Man fann BVanille- oder Carameltunte dazu reichen.

12, Gejpidter NReidberq mit Aprifojen.
Butaten: 1/, Biv. Reis, 3/,1 Mild, 25 g Butter, b0 g Juder, 1 PBjo. getrodneie
Upritofen, 1/; 1 Apfeliwein ober Fruditjaft, 4 Eilveif, etiwad geriebene Fitronenichale.
Der Reis witd gut gewajhen, zweimal gebritht, mit der exhibten
IMilch fibergofjen und auf der Seite bes Herded langjam tweichgeiodi.
Die Aprifojen wajdht man jauber, weid)t jie einige Stunden in laumwarmes
Waffer ein und dimpft jie mit Butter und Fruchtfajt oder Apfelivein
iveich. Sind Reid und Ubrifojen weid, ridhtet man lageniveife exjt NReis,
dann Jritchte ujrv. bergartig auf eine Porzellanplatte an, jdligt den

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




- AT T A 1 TS i ARE L Lot 11 ECL AT e e R S M S = Sy 2 L g e T

_____ 186 —

Gierjdnee fteif, mengt ben Zuder und die geriebene IBitronenjdale
patunter, beftreicht damit den Reidberg und beftedtt ihn mit gejchil-
ten, ber Linge nac) Dalbierten Manbeln und jtellt bie Speife einige
Minuten in die heifje Bratvohre, b3 fie {chon gelb gebaden ift.

13. Reispubding.

Butaten: 160 g Reid, 1/, 1 Waffer, 1/;1 Sahne, 75 ¢ Butter, 50 g uder, Schale
einer Bitrone, 3 Cier.

Der Reis wird jauber gewajdjen, zweimal gebritht, mit fochendem
LWajfer iibergofjen und gut zugevedt auf ver Seite ded Herdes, in der
Badrohre oder in der Kochfijte weichgefocht. 3 Cigeld verrithrt man
mit Butter, gibt den Fuder hingu, dbie abgeriebene Schale einer Jitrone,
folvie die SGahne, vermijcht alles mit dem etwvad audgefithlien Neis,
ateDt aulest ben fteifen ©dhnee der 3 Citveife darunter und jiillt die Majje
in eine gut mit Butter beftrichene Pubdbingform. Der Pubdbding muf
eine gute Ghmbe focdhen, man rveidt denfelben zu gejchmortem Ob{t,
Fruht- pber Weintunte.

14. Heidbeutel,

Butaten: 3/, Bip. NReid, 1/, Pid. getrodnete Fwetjdygen, 100 g Sultaninen.

Der Neis wird gewajchen, abgebritht und zum Abiropfen auf ein
©ieb gelegt. Die Zwetihgen und Sultaninen redjdt man in warmem
Wajjer, legt eine reine Serviette tn ein Sieb ober in eine Schiifjel,
jtreut Meis, Bwetjchgen und Sultaninen [ageniveije hinein, bindet die
Serviette am duperjten Ende zujammen, jo daf dex Neis nebjt Swetjchgen
Raum zum Ausquellen hoben und hangt den Beutel in fochendes, (eicht
gejalzenes Wafjer. Wenn dad Wafjer einfodht, mup e3 twieder durdh
fochendes exfeht werben. Man focht ben Neid 2 Ston. und fibergiefit
ihn beim Ynvichten mit veichlich Heifser Butter, auch fann man thn mit
Buder und Bimt bejtreuen.
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