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qnmbm, etivad Scinfenr, Spect, Peterfilienwwureln,
ein Stiictdien \.\Iwml‘bm‘\ Shymian, Bfeffer, Nel-
fen, ©aly, Knobloudh und ein ®las Wein darat,
’ur& einent foblendectel darauf und laffe es “nmrnu,
jdhiitte immer etoas (\iuul brithe daran wnd lafje 3
fitry dampfer; wenn e weich i, rofte 2 Lofelvoll
Mebl braun, [6fhe fie mit Susd oder §leifdhbriibe ab,
ichiitte e an den Lammel, nebft dem Saft einer Giz
frone uno ehwad Efjig, laffe die Sauce rved)t foden
und ridhte ven Lummel an.

294, Nind- ober Dchjenzunge,

Wennt die Junge weid) gefocht 1, wird fe gefdyilt
und in Sardellen- ober Kapern-Sauice gelegt. (_":Ea'f;v
Sauncen)

Mebl: uud Eierfpeifen nebit

205, Abgefchmelzte Nubdeln,

Mache yon lmu Giern und brei Hanvevoll Mehl
einen glatten Jeig, walle ibn in dinne Kudien aus,
lege fte auf ein veined Fudy, wenn fie getrodnet
find, u[uuu jte in nnmtbum‘ Jtuteln, dag Abges
fallene laffe tapon i, fode e in Galy vafjer
einige Ninuten, vidte fie a[ﬁr-unn ai und vofte die
surlictgelafienen. Nuveln in Butter {lidn gelb und
jeiitte fie darlibev. :
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296, ©dyinfen-Nubdeln,

Sie werben wie die gewshnliden Nudeln gemadt,
nur daf eine Lage Nuveln auf eine Lage gehacten
Schinfen gelegt wird, big die Platte gefulle ift, ald-
pann werben fie abgefdhmelzt wie oben.

207, Stalienifche Nubdeln vber Macavoni,
=) |4

Man fochit in Salywafier 1 Pfund Macavoni vedit
quit weich, thut in ein Cafjerol Y, Pfund Butter, ithrt
fte vecht fehdumig, mengt Y, Bpund feingehactten
Sdvinfen, Y/, Bfund geviebenen Varmejankife, 1. Sdop-
pen fauern Rabhm, etrwas Pieffer nebft ven abgefodh-
ten Macaroni darunter, beftreicht ein Gajjerol mit
Butter, legt 8 mit Butterteig aud, fiillr alddann die
Maffe gany hinein, daf dasd Cafjerol bavon voll wird,
madt pann Yon demfelben Teig einen Decel darauf,
badt ibn 1Y% Stunden in einem heifen Ofen und
ftiivgt ihn auf die Platte. Man fann fie aud) ohne
Yol-au-vent geben.

298. Frichternubeln,

Nimm 1 Maglein Mehl, 6 Gier, Saly und Nildh,
riihre damit einen glatten Teig an, dod) nidi su diinm,
laf ibm ald8dann durd) einen Straubleind=Triditer in
langjam fodyended8 Salswafier laufen, bleibe immer
mit vem Trichter nabe auf dem Waffer, lafje fte einige
Minuten fochen, vichie fie auf eime Blatte an und
jdimelze fie mit fewadhgeroftetem LBeifbrod.

h 209, Gydflein.
Werben wie die vorftehenden Trichter-Nubdeln ge-
madt, nur mit dem Unterfchicd, daf halb Wadjer,
Halb Mild) genommen wird; der Teig mup dbicer fein
und witd mit dem Lffel '8 fodyende Wafjer gelegt,
bles
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300. Leberflofe.

Man hautelt und bact cine Kalbdleber redt t jact,
weitht 4 Wede in Waier ein, wenn fte geweidht, thue
ein €tk Butter in das L\*nuv[, pampfe 1 Swiebel
und Rete ’Il[u vaciin, thue die Wecke hinein, _dampfe
fie u.l., bis fie gany glatt ]Elu thue fiein eine Sd lifel,
lafi fie umm“, n.um,& Die .;m\ut Yeber dbarunter,
”t‘["f J'FL’ ..H]! |(L]L \"5\1‘[, E,lu\‘[‘ ,Lllh]lun\tl;llll \‘){lT[L\
van, Pfeffec und Salz, vitbre diefe M l\I]L mit 6 big
8 L‘m" vecht savt, fete al8bann mit einem GRIGel
ver Yinge nad u\.llL‘IL iné Fodiende Ealzwaijer und
lag ﬂr [.111;!1'1"1 fochent, bid fie nmq {ind, rvichte ru
auf eine Blatte an und fhmelze fie mit gerdjtetem in
Arivfel gefdinittenem Brod.

301, Karvtoffelflofe.

Stodie 20 &avtofelrt ab, wenn fie erfaltet find, reibe
jie auf dem Meibeifent, men qge. Vo IMaflein QB eifmeh!
parunter L“mv* ]l\uiuln uno bmu lie in einem
L:Zn';ri' fhiitte e an die Kartoffeln, made 1

Qoppen Mild) fiedend, febiitte ihn audh dariiber, vithre
ﬂlu.ﬂlli 8 bid 9 Gier daran nebit Sals, 1_.“1r,n ben
Teig redbt glatt, fepe mit bem Lbfel lange Sldfe in
fodienbed Salu wafer, lafe fie langfam fohen und
fhmel3e fie mit in Butrer gerdfietem Brod.

302. Kartoffelfldje auf anbere Art.

12 Ctitct aboefochite Falte SRartofieln werben gejdialt
und geriehen, dann dimpfe eine Swicbel und Peter-
iilie in etwasd Butter weich, rithre '/, Prund Butter
mit 6 Glern b 11“11 mumm nebft enmd Sal3 und
g statnuf, vibre bie quu[\uuu Startofieln dacunicr,
1af die Mafie vecht fteif werden , formire al8dann in
Der 0 rofie eines §ied Rlsfe daraus, laf fie /s Gtunbe

in &aly "‘ﬂi\\» u]lu]l\'[m 1L‘\L[‘l|., :I'f‘f "‘ vie rll vors

ftelie 'ﬁm (1.

S
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303, Kartoffelfldfe nody anbever Ant,

Nimm 20 Stk geviebene Kavtofjeln in cine Scnifz
jel, weiche 4 MWecte in Wajier weich, Driicke fte qus
und dampfe fie nebjt 3wiebeln und Neterfilie in But=
ter 018 fie gang 3art {ind, menge fie unter die gerie
benen Kartoffeln, ftreue eine Handvoll Niehl parunter
nebft gehrigem Sals, vithre pie DViaffe ab mit adt
Giern, und lege fie mit einem Lofjel in'é Fodjende
Salywafjer, laf fie Y, Shude langjam fodien, ridhte
fie an und fchmelze fie mit gercftetem Brod ab. €3
foll aur Regel diencn, daf alle Klbfe juerft mit einem
probict werden, damit man nod) nadbelfen fann.

304. Sdyupfnudeln,

Rimm Vs Piund Mehl, 20 St abgefodite und
Iyeifi gericbene Kartoffels, 5 bid 6 Eier und etiwasd
Gals, diefed wird auf dem Wirfbrett su einem glat-
ten Seig gefdafit, alddann fingerdide und fingerlange
Wargeln daraug gemadt, in focdendem, Salzwafier
einige Minuten gefocht, alddann in einen Suppens
jeiber gelegt, Damit fie abtropfen und erfalten und
Hievauf im heifen Sdimaly fbon gelb gebaden. Man
braudit fie aber auch gar nicdt abjufoden und mir
im fdhwimmenden Scmaly fhon gelb ju bacden.

305. Laubjrojde.

Die groften Blitter yom Spinat werden rein gez
wajdyen, aldvann mit fodendem Waijer angebrubht
und jugedectt, aber nidyt auf dem Feuer ftebent ge=
{affen; ift der Spinat gelind geworden, dann thue
ifn in falted Wafjer, ninun die Blitter wicder heraus,
lege fie neben einandet auf dag Nubelbrett und fille
fie mit folgender Fille: €3 werden nady SProportion
3 bid 4 Wece in Waffer geiveicht und wieder ausdge=
pelict, thue Y, Viertelpfund Butter aui's Feuer,
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dampfe darin eine Stwiebel und Peterfilie, thue die
MWede daju, laf fie m itmmpmt riifre Imrnm ges
Badten ‘gmml barunter, rithre die Maije mit 5 Hig
6 Giern an, thue &al; nnb Mustatnuf daran, [llHL
bie Blatter mit Hiefer M[[L, {o paff pad Blatt die
Fuille gang bedeckt, fepe vie Laubfrofde in ein St
seclafjene Butter, fiitte etwad Fleifdhbriibe daran,
fege auf dad Cafjerol einen Dectel mit Koblen und
laf fie Y% Stunde fodien, madie alddann eine Bartlers
Sauce darvitber und gib fie jur Tafel.

306. Gefiillte Flabdlein in der Fleijhbrithe,

Bade mehrere diinne Omelette ober Flavlein, ald-
Dani, dampfe 1 eingeweichten, wicder audgeprudten
Aeck in Swiebeln und melu thue robies gely yacted
(mlbrm]\f\ oder Kalbdnieren daju, thue diesd in eine

Sdiifiel, rithre 3 Glifelvoll favern RNalm nebft 3
ganjen Giern davan, etwad Saly und Mustatnuf,
rithre NAlled wobl 1mm einanber, I‘Lﬁltltﬁl‘ bie Flav=
lein einen :‘dunmnhn idk, u\IIa fie mumqnbmt
sufammen, laf in einem mew[ einn ©tid Butter
seegeben, lege die gefiillternn Flddlein hinein, fitte

‘

Sleifdbbrithe daran, H.,\uc einert. Kohlenvectel darauf

uno laf fte gar foden.
307, Maultafchen.

Madie einige Nudelfuchen und laffe fie cin wsmq
abteodnen, dod) jo, daf fie nidht u fpride werden,
todye n[«*\um etinad \_pmaf ab, siebe ibn durdys
Talte Waffer, umm ibn vedit fein, ddmpfe alddann
eine 3wiebel in Butter m!n]t einem Sodloffelvoll
Meehl, thue den Spinat dazu und [Hide ibn mit ein
wenig Fleifthbrithe ab, body nidt 3u viel Cwenn man
ubriges Spinat: Uumm bat, fann man e8 aud) daju
verrendero) thie aldbani vier eingeweidite und wies
ver qusgeduiicte Wede darunter, wenn ed erfaltet,
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riifre 5 bid 6 Gier nebft Saly und Mustatnuf redyt
wobl davunter, f{hneibe die Nudelfuden in linglidy
viereiqe Stide, fillle fie damit, dride ringd Herum
pent Teig feft sufammen und lege fie in focended ge-
falzened 2WBaffer, {afje fie langjam foden, ridie fie
an und jdmele fie mit in Butter gerdftetem Bro.

308. FleifehF(dje von ftbrigem Fleifeh.

Meide 4 Wect in Waffer, driide fie alddbann aud
und bampfe fie in Butter, Swicbeln und Leterfilie
vecht 3art, menge al8vann das gehacte Fleifd (darf
audy Schinfen fein) darunter, thue eine Hanbvoll
Mebl, 5 big 6 Gier, nebjt Saly und Peffer daram,
ciibre Alled vecht untereinanver und fode fte wie die
andetn Klofe im Wafjer.

309, ©pinat-Pudding.

Fiir 6 Berfonen werben 2 Handevoll Syinat ge-
britht, fein gebact, in einem Shid Butter mit Jwies
el , Schalottent und Peterfilie gedampft, 1 Wed ab=
gerieben, in mebrere Theile gejchnitten, in Mild) ein=
geweicht, alled jujammen in eine Schiffel gethan
nebft Saly und Musfatnuf, vithre dies alled mit 6
Giergeld ab, fdblage vad Weife ver fedhd Gier ju
Sdynee und nibre ihpn davunter.  Bejtreiche aldvann
eine Serviette mit Butter, lege in Eckftein gejdnits
tene Flavlein dariiber, fiille vie Maffe hinein, binde
die Eervictte feft au, laffe nody etwad RNaum, damit
per Pudding aufgeben fann, hinge ibn in fodiended
Galywafier, lafie ibn cine Stunde foden, ftitge ihn
auf eine Platte und made eine Butterfauce daviiber.

310, Krebd=Bubdding.

fodie 25 Krebie in Saliwafjer ab, nimm Ddie
Shwdnge davon, die fibrigen Theile frofe und dampfe
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in Y, Ppamd Butter, gicfe 2 Eddpfsielvoll ‘Q[upd\’
brithe davan, laffe ¢8 auffodien, fdilitte e8 durch ein
&ieb, hebe i Butter davon ab, thue nody 4 Loth
Dutter dbaju, riihre ed mit 6 gangen und 6 gelben
Giern vedht fhdumig, feuchte 3 ganze Mildibrode mit
8 Efldfelvoll fitfem Nabm an, menge fie unter die
Butter mit Giern, thie die feingefhnittenen RKrebd-
irange nebft feinex ‘lwluulu, Saly und NMuskatnup
paran, bejtreiche eine Serviette mit Butter, fllle die
Mafje hinein und lafie fie eine Stunde in Salywafier
focien, madie von der durdhgelaufenen Krebsbhrithe
eine But ttierfauce nebft feinge Inurru Beterfilie, vichte
Den Pubding auf die Platte, fpide ihn mit Kreba-
jdwanzen und {diitte die Sauce dariber.

311, Omeletted auf gembdhnliche At

Stie 6 Perfonen nimm 5 bid 6 EHlbffelyoll Mehl in
eine Schitfjel, thue ein wenig Salz dajut, riifre ed mit
Milch an, {hlage nady und nady 6 Gier daran, vers
pitnne den Teig mit Mildh, doch nicht fo dlinn, wie jur
einemt Flavleinteig, thue ein St Sdymal in die
Pranne, laffe e8 heif werven, giefie von dem Teig
binein, [affe ihn durd) Hftered Sehiitteln fhdn gelb
werdent, drebe ihn um, laffe ihn wieder gelh werden
und richte iy auf vie Platte; die folgendven made
eben {o.

312, Framzdiijche Omelpttes,
oI e

LVervlthre 6 gange Gier mit 6 LofFelvoll Mildh,
etwvad Saly und gefdhnittenem Schnittlaud), mm
ein ©tud Butter in der Pfanne jergehen und die
Eier bineinlauferr, dann lafjfe ihn auf einer Seite

gelb werdent, dod) fo, bdap die Gier faftig bleiben,
‘”‘D richte ihn jufommengerolit auf die Plaite.
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313. Aufgezogene Omeletted,

MRiibre vont 4 bid 6 Giern, 2 LWfelvoll Miehl und
jifiem Rabm einen Teig, bid er dinn genug it ; dasd
Beife ver Eler wird ju Schnee gejdhlagen, aud ein
weniq ©aly hinein gethan, lafje Butter heiff werben,
pent Teig bineinlaufen und ftelle cinenr Dectel mit Koly-
lent Davauf. Wan fann auch Juder davauf freuen.

314, Omeletted von Fleijeh,

"‘iluh qe \r.mm‘f .\m[['fiui;'ff) vedit fein, {dhneide ein
Milhbrod in eine Sitffel, fchiitte laumavime Mildy
pavliber, laffe e weidhen, driide ed qus, thue ed ju
pem veriwiegten Fleifdh, dampfe etvad Swiebeln und
Beterfilie in cinem Sticden Butter, menge dasd
Fleifh nebjt einem Lofelvoll Mehl davumnter, ]\N\I(]L
4 bid 5 Eier daju, Inffe bie Lnuh tte in einer
Omelett 2 Pianne auf beiven Seiten [hon gelb wers
pent und ridbee fie an.

315. Gebacene Gier (Ochjenaugen).

Lafie ein Stud Butter in der Girdhe eined Gied
vergehen, fhlage ein @i nady dem andern Binein,
poch fo, daf {ie nidht 3w nabe aufeinander fv'mmn
audy muf man Adit geben, daf dad Gelbe in die
Mitte fommt, ftrewe ein wenig Saly dariiber; wenn
fic von unten Facbe baben, werden fie auf vie Viaite
oder pad Gemiife gelegt.

316. Weidygejottene Cier,

Wenn dad Waijer fodit, lege frifche Gler hinein
und lafje fie 3 Meinutene fochen, gib fie in Gier=
bediern mit Saly wnd Wedjdnitten jur Tafel.

[
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317, Harte und mwadydweiche Gier,

Harte mifien eine Viertelftunde foden, wadss
weide 5 Minuten.

318. DLerrithrte Gier.

Laffe ein Stiiddien Butter zerqelen, vervithre 3 Gier
mit 2 Loffelvoll MilD, etwad Salz und Schnittlaud),
ritfre ¢8 in die Butter hinein, und fabhre fo lange mit
Rithren fort, bid die Gier gerinnen aber fajtig bleiben.

319, Werlorene Gier,

a Maafi Waifer, 1 Trinfglasd Gfjig, eine Handvolf
Salz werden in einem Eafferol Fochend gemacht, jihlage
ein i auf und thite e jchnell in den Fochenden Sutt
und fo 3 nadyeinander, lafie fie 4 big 6 Mal auf-
focben, nimm fie langjam herausd und lege fie in frijdyes
Waifer ; hat man auf jolde Art 12 6id 16 Gier fo qes
macdit, danm wird bas Herumbhingende eggenommen,
dafi fte {ddn vund bleiben; fie werden big jum Ges
braude in ein Gefif mit frifdem Waffer gelegt.

320, Gejitllte Gier,

&3 werden 8 hartgefotfene Gler gefdjlt, Der Yinge
nad) jerfdnitten, bie Dotter heraus genommen, aber
bag AWeifie darf nidt zerveifen; dad Gelbe wird ge-
jtofient, ein Mildhbrod gerieben, mit Milch einges
weidit, dann _ein ©tid Butter 2 Gi grof, fein gehadte
Beterjilie, Saly, Bfeffer und Musfatnuf unter die
Eierdotter und vas audgedriictte IMildibrod vermengt,
riifre 2 vohe Giergeld nebft 2 GHlofelvoll fauern
NRahm darunter, fille die halben Gier damit, dHasd
Uebrige fteidje fingerdicf auf die Platte, fehe die
gefitllten Gier darauf, gib einem jeben noch ein wenig
Butter, ftelle«ed in einen gelind heifenn Ofen und
lafie fie fteben, bi8 fie eine {thone gelbe Farbe Haben.

er——
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