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^ 11 . Mehlspeisen .

I . Knöpfte .

Büur rührt 1 Pfund 'Niehl mit 4 — 4 Eiern und

ebenso viele Löffel voll Milch oder Wasser an , dost es

einen dicken , jedoch noch flüssigen Teig bildet und klopft

ihn so lange , bis er Blasen wirft ; nimmt dann etwas

davon aus ein Brettchen und legt mit einem Messer kleine ,

längliche Stückchen in kochendes Salzwasser , jedoch nicht

viele aus einmal . Diese hebt man mit dem Schaum¬

löffel heraus , wenn sie gekocht haben , schwenkt sie in lau¬

warmem , etwas gesalzenen Wasser schnell ab und legt

sie in eine Platte , die auf heißem Wasser warm gestellt

wird , bis alle Knöpfte fertig sind ; dann übergießt inan

sie mit heißer Butter , in welcher geriebenes Weißbrod

geröstet wird und gibt sie gut heiß zu Tische .

XlZ . Es muß die Pfanne , in der die Knöpfte ge¬

macht werden , ganz voll Wasser sein und dasselbe soll

fortwährend kochen .

Wird gegeben zu Sauerbraten , Sauerkraut oder als

Fastenspeise zu Obst und Salat .

2 . Gebratene Knöpfte .

Aus obige Art gemachte Knöpfte legt man nach

dein Abschwenken zum Erkalten aus eine Platte aus¬

einander , läßt in einer flachen Pfanne einen Eßlöffel

voll Butter heiß werden , gibt die Knöpfte hinein und

rührt sie durcheinander , bis alle gilt heiß sind ; alsdann

läßt man sie bei mäßigem Feuer unter öfterm Schütteln

so lange braten , bis sich unten eine gelbe Kruste gebildet ,
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richtet sie auf eine runde Platte an , und zwar so , daß

die untere Seite nach oben kommt . Einige Minuten vor

dein Anrichten können noch 1 — 2 mit etwas Rahm ver -

klopfte Eigelb darüber gegossen werden .

Wird als Fastenspeise zu Obst oder Salat gegeben .

Bei Mehlspeisen darf an den Eiern nicht ge¬

spart werden ; man soll eher ein Ei mehr als weniger

nehmen .

3 . Nudeln

Maie nimmt 1 Pfund Mehl in eine Schüffel ,

macht in die Mitte eine Vertiefung , gibt 4 Eier , die

mit 4 Eßlöffel voll Wasser verklopft sind , hinein , mengt

dies mit der Hand durcheinander in der Weise , daß das

Riehl nur nach und nach dazu geschoben wird und be¬

arbeitet den Teig so lange , bis sich in der Mitte des¬

selben kleine Löcher gebildet haben , worauf er in 4 Theile

geschnitten wird . Hierauf wird das Nudelbrett mit etwas

Riehl bestreut und der Teig wird in der Richtung gegen

den Rand hin so fein als möglich gewellt . Letzteres

geschieht jedoch nur auf einer Seite des Teiges ; er darf

nicht umgekehrt werden . Getrocknet wird derselbe auf

einem reinen Tischtuche . Die so gewellten Nudelkuchen

rollt mail , jeden besonders , zusammen , schneidet sie

I 2 Etul . breit , kocht sie in reichlichein Salzwasser einmal

ailf , jedoch nicht viele miteinander , schwenkt sie in lau¬

warmem Wasser ab und das Weitere geschieht wie bei

„ Knöpfte " '

4 . Nudelnauflauf .

Die abgekochten Nudeln werden zum Erkalteil auf

eine flache Platte gelegt , 4 Eier mit 4 Eßlöffel voll

Rahm verrührt , der dritte Theil der Nudeln in eine

Auflauf - oder Nudelform gegeben , voll der verrührten

Masse darüber gegossen und so fortgefahreil , bis Alles

eingefüllt ist . Hierauf wird etwas geriebenes Brod ba¬
ll
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rüber gestreut und der Aufluuf iu einem urästig erivärmten
Ofen etue halbe Stunde aufgezogen .

Obst oder Milchcrome kailn dazu gegeben iverdeu .
5 . Knöpfleanflauf .

Genau nach obigem Rezept .
ü . Griesknöpfle .

In l ^ iter kochende Blilch oder halb Milch , halb
Wasser , wird , nebst etwas Salz , l Pfund Weizeugries
ciugerührt . Der Gries must langsam , unter sehr raschem
Umrühreu , beigegebcu iverdeil , sonst ivird die Masse
knollig ; -40 Gramm Butter iverdeu ebenfalls mit ver¬
rührt . Mit dem Rühren ivird bis zum Kochen fort -
gesahren ; sodann lässt man die Blasse noch eine Viertel¬
stunde ziehen , nicht mehr kochen . Kurz vor dem An¬
richten gibt man ein Gigelb sowie 4 — 6 Esslöffel voll
dicken saueren "Rahm hinein und verarbeitet Alles tüchtig
durcheinander . Hieraus taucht man einen Blechlöffel in
heiste Butter , sticht damit die Knöpfte aus , legt sie auf
eine erwärmte Platte und gibt sie zu Tische .

Sic dienen als Fnstenspeise zu Obst oder Salat ;
auch zu Sauerbraten können sie gegeben werden .

7 . Gebratene Griesknöpfle .
Die auf obige Art zubereiteten Griesknöpfle iverdeu ,

statt ausgestocheu , 1 Ctm . hoch auf das Rudelbrett zum
Erkalten nuseinnndergestrichen , in viereckige Würfel ge¬
schnitten und in der Omelettepfanne , eines neben dem
andern , auf beiden Seiten gebacken .

Aist stillere "Art werden sie in verklapstem Eigelb
oder in feinem Omeletteteig eingctaucht und gebacken .

8 . Schinkennndeln .
Blau verwiegt ein halbes Pfund magern , gekochten

Schinken ( Reste können auch dazu verwendet iverdeu ) ,



rührt 4 Eier daran , dampft eine fein verwiegte ' Zwiebel
in Bntter weich , mischt diese nebst P Liter säuern Rahm
unter die Schinkenmasse und verfährt dann , wie bei „ Nudel¬
auflauf " .

Dampfnudeln .
Ein Pfund Mehl , 4 Loth Butter , 3 Loth Zucker,

beinahe ein halber Liter Milch , etwas Eitronensaft ,
ein verrührtes Ei , eine Messerspitze voll Salz sowie
to Gramm in lauwarmer Milch ausgelöste Preßhefe
werden zu einein festen , jedoch noch lockern Teige gut
verarbeitet und nachher in die Wärme gestellt , bis er gut
gegangen ist . Hierauf wird der Teig ausgemellt und
mit einem Gläschen runde Küchlein ansgestochen . Diese
läßt man nochmals gehen ; dann kommen kO Gramm
Zucker , tO Gramm frische Butter liebst h , Liter Milch
in eine eiserne Pfanne oder Easserolle mit Deckel und läßt
die Küchlein darin aus nicht zu starkem Feuer so lange
anfziehen , bis die Milch eingetrocknet ist .

Sie werden als Fastenspeise mit Milchsauce serviert .
1 « . Kartoffelnudeln .

10 mittelgroße Kartoffeln werden geschwellt, geschält ,
so lange sie noch heiß sind , und gleich mit dem Rollholz
ans dem Nndelbrett zerdrückt . Hierauf werden sie mit
einem Eßlöffel voll Salz , 2 Eßlöffel voll Niehl und einem
Ei zu einem Teige verknetet, zu einer langen dicken
Wurst ansgerollt und Stückchen davon abgeschnitten , welche
nochmals zu fingerdicken Nudeln nusgerollt werden . Dann
läßt man in einer Pfanne 2 Eßlöffel voll Bntter ver¬
gehen , legt die Nudeln hinein und backt sie auf beiden
Seiten gelb .

IL . Kartoffelklöße .
12 mittelgroße , mehlige Kartoffeln werden geschält ,

in Salzwasser nbgekocht , sein zerdrückt , so lange sie noch
heiß sind , <>0 Gramm Butter nebst 4 Eiern dazu gegeben
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und das Ganze mit dem Kochlöffel verarbeitet . Hierauf
bestreut mau sich die Hände mit Mehl , formt nußgroße
Klöße daraus und seht alle ans das mit Mehl bestreute
Nudelbrett , kocht alle mitsammen 10 Minuten in kochendem
Salzwasser und überließt sie nach dem Anrichten mit
heißer Butter .

Sie werden zu Sauerkraut oder Obst serviert .
IS . Brodklötze .

90 Gramm Butter werden schaumig gerührt, nach
und nach 3 Eier dazu gegeben und gerührt , bis es ein
glattes Teigcheu bildet ; dann kommt ein Kaffeelöffel voll
Salz , eben so viel fein verwiegte Petersilie nebst 2 in
kleine Würfel geschnittene Brödchen dazu , mengt das Alles
zu einem dicken Teige , formt etivas mehr als nußgroße
Klöße daraus und kocht dieselben 10 Minuten in kochen¬
dem , mit etivas Butter vermischtem Salzwasser . Sie
werden gehaust eingerichtet und mit in Butter braun ge¬
röstetem Weißbrod überstreut .

Werden als Fastenspeise mit Obst oder Sauerkraut
zu Tische gegeben .

LS . Rahmstrndel .
Man verklagst ein Ei , nimmt etivas Salz , 40 Gramm

Butter sowie ' h Liter lauwarmes Wasser , richtet ein halbes
Pfund eriiMintes Mehl in eine Schüssel , gießt die ver¬
klapste Miffse nach und nach dazu , bereitet damit einen
leichten , nicht zu festen Teig und bearbeitet denselben
aus dem Backbrette , bis er Blasen hat , deckt ihn mit
einer Schüssel zu und läßt ihn so eine halbe stunde
ruhen . Hieraus irr 4 Theile getheilt , wird er messer¬
dick ausgewellt und aus einem erwärmten , über einen
Tisch ausgebreiteten Tischtnchc fein ausgezogen , so daß
man eine grobe Schrift hindnrchlesen könnte . Das Ziehen
des Teiges hat nach dein Rande hin zu geschehen . Diesen



Teig überstreicht man mit dickem , säuern Rahm , überstreut

ihr : mit Eorinthen , Rosinen sowie mit etwas Zucker ,

rollt ihn zusammen , so das ; die bestrichene Seite nach

innen kommt , legt alle 4 gerollten Streisen der Hänge

nach in eine mit Bretter bestrichene Form , gießt so viel

kochende Milch daran , daß die Bodeusläche damit bedeckt

wird , streut etwas Zucker darüber , stellt die Form in

den Ofen , bis die Milch eingetrocknet ist und der Strudel

eine lichtbraune Farbe hat , richtet ihn aus eine erwärmte

Schüssel an , gibt ^ Liter süßen , kochenden 'Rahm daran ,

überstreut ihn nochmals mit Zucker und gibt ihn selbst¬

ständig zu Tische .

14 . Pfannkuchen .

8 .

6 Eßlöffel voll Mehl werden mit 4 Eiern , P Liter -

süßem , sowie mit einigen Eßlöffeln voll sanerm Rahm

oder Milch und etwas Salz zu einem glatten Teige

verrührt . In der Omelettepsaune wird ein Eßlöffel voll

Butter heiß gemacht , der dritte Theil des Teiges hinein

gegeben , auf gutem Feuer gebacken bis zur branngelben

Farbe , unter steter Bewegung der Pfanne , legt den Kuchen

flach ans eine runde Platte , so fortfahrend bis alle ge¬

backen sind . Dieselben müssen gilt heiß serviert werden .

Beigaben sind : gekochtes Obst , Salat , Spinat oder

grünes Kraut .

b .

4 Eigelb werden mit P Liter halb süßem und halb sau -

erm Rahm , etwas Salz soivie einem Eßlöffel voll Mehl , das

zuvor mit ^ Liter Milch ungerührt wurde , gut verklopst ;

kurz vor dem Backen kommt der geschlagene Schnee voll

den 4 Eiweiß dazu . Hieraus läßt man in der Omelette¬

psanne etwas Butter heiß werden , gießt die Hälfte vorn

Teige hinein , backt ihn nur auf einer Seite gelb und



rollt ihn zusammen ; so wird auch mit der andern Hälfte
verfahren . Ist sehr fein und leicht , muß aber gleich zu
Tische gegeben werden . Man kann ihn mich als süße
Speise gehen ; dann wird er vor den : Znsammenrollen
leicht mit Johannis - oder Himbergelöe bestrichen und
nach dein Znsammenrollen mit Zucker bestrent .

15 . Omeletten .
4 Eßlöffel voll Mehl werden mit 4 Eiern , P Liter

Milch , einen : Eßlöffel voll säuern : Rahm , etwas Salz
und einer Messerspitze voll Schnittlauch gut verrührt .
Dann läßt nun : in der Omelettepfanne etwas Butter
heiß werden und gibt von den : Teige hinein , läßt ihn
gut auseinander fließen , backt ihn aus nicht zu starken :
Feuer , eigentlich nur aus Kohle : : , auf beiden Seiten braun -
gelb ; das Ansitzen des Teiges muß durch Benutzung des
Schäufelchens , sonne durch fortgesetzte Bewegung der Pfanne
vermieden werden . Ist das Omelette gebacken , wird es
zusammengerollt , aus eine erwärmte Platte angerichtct
und so fortgesahren , bis alle gebacken sind .

Diese Masse soll 5 — 6 Stücke geben .
Sie werden zu gekochten : Obste , Salat oder Spinat

serviert ; müssen jedoch gleich nach dem Backen zu Tische
gegeben werden .

1 « . Französische Omeletten .
2 Eßlöffel voll seines Mehl werden mit 5 Eiern ,

R Liter halb süßen : und halb säuern : Rahm , M Liter
süßer BiiIch , etwas Salz nebst einen : Eßlöffel voll ver¬
wiegtem Schnittlauche gut verührt . Das klebrige geschieht
wie bei Nr . 15 .

17. Mehl - Schmarren .
Ein halbes Pfund Mehl , ' ü Liter süße sowie P Liter-

saure Milch werden mit 8 Eiern gut verrührt ; hierauf läßt
man in einer Omelettepfanne 1 Eßlöffel voll Butter heiß



werden , gießt dann von der Masse fingerdick hinein , läßt es
ungefähr 3 Minuten auf müßigem Feuer , sieht mit dem
Schäufelchen nach , ob die untere Seite braungelb ist , kehrt es
dann stückweise nur und läßt diese Seite ebenfalls braun -
gelb backen . Nachher wird Allee, klein verhackt , unter
fortwährendem Umwendcn 5 Minuten geröstet und
gehäuft angerichtet .

Sehr gilt zu Sauerkraut , säuern Rüben , Salat
und Obst .

18 . Gebackene Brodschnitten .

Man bereitet einen gewöhnlichen Pfannknchenteig ,
schneidet Weißbrod in dünne Scheiben , taucht sie in den.
Leig und backt sie in heißer Butter braungelb .

Beigaben : wie zu Omeletten .
10 . Goldschnitten .

Ein längliches Weißbrod oder 4 gewöhnliche Bröd -
chen werden in 1 Zentimeter dicke Scheiben geschnitten und
nur kurze Leit in Milch eingeweicht , da die Scheiben
nicht zerfallen sollen . Hierauf werden 4 Eigelb mit
4 Eßlöffel voll süßem 'Rahne und etwas Salz gut ver¬
klapst , das eingeweichte Brod darin getaucht und in nicht
zu heißer Butter bei mäßiger Hitze braungelb gebacken .

Wird zu Spinat recht heiß serviert ; man kann auch
eine Wein - oder Milchsauce bereiten .

20 . Gefüllte Flädlein , sogen . Maultaschen .

Ein Weißbrod wird in etwas Milch eingeweicht ,
gut allsgedrückt und mit 2 Eiern , etwas Salz nebst
einem Eßlöffel voll verwiegter Petersilie sowie 6 Eß¬
löffel voll sauerm Rahm gut vermeinst ; dann bereitet
mail einen gewöhnlichen Nudelteig , wellt ihn messerrücken -
dick aus , schneidet viereckige , handgroße Stücke daraus ,
legt von der Masse gleichmäßig darauf, schlägt die 4 Ecken
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darüber und kocht sie 5 Minuten in Salzwasser , legt
sie mit dem Schaumlöffel aus eine erwärmte Platte und
gibt einer : Eßlöffel voll gut heiße Butter daran .

Als Beigabe dient gekochtes Obst .
21 . Gefüllte Brödchen .

4 — 6 frische Milchbrödchen werden in der Mitte
durchgeschnitten , airsgehöhlt und kurze Zeit in Milch ein¬
geweicht. Dann wird Apsel - Eompot auf den : Feuer mit
etwas geriebenem Weißbrod sowie 2 Eigelb gut mitsammen
verrührt und irr die Brödchen eingesüllt . Hierauf werden
sie wieder zusnrnmengelegt, in einen Omelettcteig ein -
getnucht und in reichlich heißer Butter braungelb gehncken .

Brau serviert sie zu Wein - Crarrre.
22 . Karthäuser - Brödchen .

4 — 6 Milchbrödchen , an welchen die Kruste leicht
nbgerieben wird , werden quer durchgeschnitterr . Hieraus
verklopft man 2 Eier mit ' st Liter Milch , legt die Bröd¬
chen hinein , kehrt sie öfters darin um , damit sie gut arr -
gefenchtet werden . Dann werden die Brödchen irr der
nbgeriebenen Kruste umgekehrt und irr Butter gelb ge¬
backen .

Man serviert sie warm zu Cornpot .
Ist Die Brödchen können auch in Wein eingerveicht

werden ; dann kommt unter das geriebene Brod eine
Messerspitze voll gestoßener Zimrnt und die Brödchen
werden zu Wein - Creme serviert .

2 » . Hefeküchlein .
Ein halbes Pfund feines Mehl wird mit ' st Liter

lauwarmer Milch , 3 Eiern und 15 Gramm Hefe tüchtig
geklopft und zum Gehen aus den warmen , aber nicht
heißen Herd gestellt, oder sorrst an einen warmen Ort .
Ungefähr 2 Stunden soll die Brasse gehen . Dann wird
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das Bnckbrett init etwas Mehl bestreut , der Teig daraus

genommen uud mit eiueur Trinkglas rrurde Küchlein

daraus geformt . Diese lasst mau nochmals gehen und

sonnt dann , fortwährend mit den Fingerspitzen am Rande

herum stehend , große Küchlein daraus , die gleich in reich¬

lich heißer Butter gebackene werden .

Beigaben sind gewöhnlich gekochtes Obst .

24 . Apfelkücble .

S .

' Ein halbes Pfund Mehl wird mit P Liter kochendem

Weine langsam angerührt und so lange gerührt , bis es

erkaltet ist . Dann mengt man nach und nach 3 Eier

und etwas Salz dazu . Hieraelf werden feine mittel¬

große Aepfel geschält , in der Mitte durchgeschnitten , das

Kernenhaus herausgenommcu , jede Hälfte in 4 Scheiben

geschnitten ; jedes Stück wird mit der Gabel einzeln an¬

gefasst , mit Hilfe eines Messers im Teige eingetancht ,

umwickelt und in heißem Butterfette nicht zu schnell und

so lange gebacken , bis die Aepfel weich sind .

Nachher werden die Küchlein zum Abtropseu auf

Brodschuitten gelegt .

Mit Zucker und Zimmt bestreut , gibt man sie als

süße Speise zu Tische .
b .

Ein halbes Pfund Mehl wird mit 4 Eiern , P Liter

Milch , sowie einer Messerspitze voll Salz zu einem feinen

Teige verrührt . Die geschälten Aepfel werden in runde

Scheiben geschnitten , nachdem die Kerne sorgfältig entferne

wurden .

Das übrige Verfahren geschieht wie bei « .

25 . Küchle von gebrühtem Teige .

In einen halben Liter kochende Milch wird aus

gutem Feiler so viel Mehl eingerührt , daß es einen festen

Brei bildet , der sich beim Rühren selbst von der Pfanne
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löst . Dann kommt diese Masse in eine Schüssel zum
Erkalten und werden noch und noch l > Eier nebst etivos
Kneter oder Solz dorunter gemengt und dos Gonze gut
verklopft . Die Kiichle legt mon sodoiiir mit einem Est -
löfsel in reichlich heiße Butter , bockt sie ous nicht sehr
storkem Feiler bronngelb und bestreut sie mit Zucker .

Sie werden zu Eompot oder Wein - Eröme serviert .

2 « . Blihanf .

5 ^ (5' in holdes Pfund Blehl ivird mit ' Liter Blilch
ungerührt ; sodonu iverdeu li Eigelb , ILi ) Eironinl frische
Butter , ein Theelöfsel voll Zucker soivie eine Messerspitze
voll Solz dorunter gemengt , noch ' tz Liter louivoriue
Milch dorou gegeben , die ganze Blosse gut verrührt , der
Schnee von den o Eiweiß beigefügt , in kleine , mit Bretter
bestrichene Förmchen holb voll eingefüllt und in gut
Heistern Ofen eine holde Stunde gebocken .

Sie werden mit Apsel - Eompot als Fostensperse
serviert ; müssen jedoch vorn Ofen weg gleich zu Tische
gegeben werden .

27 . Ltränble .

Eirr holdes Pfund Mehl ivird mit 4 Eiern und
so viel Milch , bis es einen dicken Omeletteteig bildet ,
verrührt . Diese Blosse ivird durch einen Trichter irr
reichlich heißes Fett gegossen , den Trichter stets im Kreise
drehend , und hellgelb gebocken .

Mon serviert sie zu gekochtem Obst oder Solot .

28 . Brod - Anflanf , sogen . Bettelmann .

Eirr Blilchbrödchen ivird irr feiue Scheibeu geschnitten ,
eine Kuchensorm oder tiefe Plotte , welche Osenhitze er¬
trugen tonn , ousgestrichen und mit dem Brode sloch
belegt ; 6 Eier , nebst einem Eßlöffel voll Zucker , soivie
^ Liter Milch werden mitsommeu verrührt und darnn
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geflossen . Diese Masse läßt man bei mäßiger Hitze im
Dfeu anfziehen , bis sie obei : brauugelb geivordcn ist .

Wird gleich nach dem Backen selbstständig serviert .

2 » . Käseauflauf .

Ein halbes Pfand geriebener Schweizerkäse wird
mit 4 Eigelb und 4 Eßlöffel voll dicken , säuern Rahmes
gilt verklopft , der Schnee von den 4 Eiweiß beigefügt,
die Blasse in eine feilerfeste Schale eingefüllt und bei ge¬
linder Hitze ' >4 Stunde gebacken .

Wird in demselben Geschirr selbstständig als Nacht¬
essen serviert .

'Nudeln - , Knöpfte - , Mat'aroni - Anflauf erhält
dieselbe Zubereitung , wie der Käse - Auflauf .

30 . Makaroni .

Ein Pfund Makaroni , im Spezereiladen gekauft,
werden 10 Minuten in kochendem Salzwafser abgekocht ;
dann erfolgt dieselbe Behandlung , wie bei den Nudeln .

» 1 . Makaroni mit Käse .

Ein halbes Pfund Makaroni wird auf obige Art
abgekocht , abgeseiht , mit 125 Gramm frischer Butter,
200 Gramm geriebenen : Schweizerkäse und etwas Salz
in einer Kasserolle auf mäßiges Feuer gestellt und mit
den : Schäufelchen sorgfältig darin gerührt , bis die Butter
zerflossen ist und die Makaroni , mit dem Käse verbunden ,
lange Fäden ziehen .

An Stelle der Makaroni können auch Knöpfte oder
Nudel : : verwendet werden .

Dient als Fnstenspeise zu Sauerkraut .



Weisspeisen .

32 . Reis mit Aepfel .
Hz Pfund Reis wird in Wasser weich gekocht ;

dann wird eine Form mit Butter bestrichen , eine
Schicht Reis hinein gegeben , darüber eine Schicht
Apfelmus ; jede Schicht mit Zucker und Zimmt bestreut,
wird so sortgefahren , bis aller Reis in der Form ist.
( Nur must die oberste Schicht „ Reis " sein ) . Hierauf
wird ein Glas Rothwein darüber gegossen und die Blasse
im Ofen gebacken , bis sich eine braune Kruste bildet .

Auf eine flache Platte umgestürzt , wird diese
Speise ohne jede Beilage serviert.

33 . Reisknchen .
Hz Pfund 'Reis lnstt man in I Mer Milch dick

einkocheir und erkalten ; gibt 4 Eier , das Weiste zu
Schnee geschlagen , das Eigelb gut verrührt , 3 Estlöffel
voll Zucker , 1 Theelöfsel voll Zimmt hinein , mengt
Alles gut durcheinander , bestreicht eine Pfanne mit
Butter , bestreut sie mit geriebenem Brode , füllt die
Blasse hinein und backt sie bei mastiger Hitze auf beiden
Seiteir gelb .

Wird warm mit Apsel - Compot serviert .
34 . Reis als Gemüse .

1 Pfund Reis wird mit kaltem , gesalzenem
«Wasser , welches drei Viertel hoch über dem Reis stehen

must , aus gelindem. Feuer , ohne darin zu rühren , so
lange gekocht , bis der Reis beinahe trocken ist. Hier¬
aus gibt man 60 Gramm Butter daran , schüttelt oder
rührt ihn leicht ; dann wird er angerichtet und mit in
kleine Würfel geschnittenein und in Heister Butter ge¬
rösteten : Weistbrod bestreut .
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Kalbs - , Rinds - oder Hammelsbraten , auch Kote¬
letten , können dazu gegeben merden . Besonders gut und
leicht verdaulich für Kranke .

XL . Reis ist an Stelle der immerwährenden
Kartoffeln zu empfehlen , da derselbe bedeutend mehr
Nahrungsstoff enthält , als die meisten Gemüse und sehr
billig ist.

s » Reisgemiise als Faftenspeise .

1 Pfund Reis wird mit 2 Liter kaltem Wasser
zugeseßt , schnell zum Kochen gebracht , aber nur einige
Reale ausgekocht . Hierauf wird das Wasser nbgeschüttet
und der Reis in der Kasserolle kalt gestellt . Nachher
werden 60 Grauem Butter , 60 Grauem Zucker , sowie
etwas Salz darare gegeben und auf mäßigem Feuer
geet verrührt ; sobald die Masse zu dämpfen anfüngt ,
wird I Liter kochende Milch daran gegossen und läßt
das Ganze noch 20 Minuten kochen .

Wird ohne Beilage als eine sehr nahrhafte Fasten¬
speise serviert .

Für Kranke kräftig und leicht .

3 « . Reisauflauf .

In ' j » Liter Milch läßt man 30 Gramm Butter
und 30 Gramm Zucker vergehn : und bringt es zuin
Kochen . Dann wird ' >2 Pfund Reis hinein gerührt
und gekocht , bis er weich ist . Nun lässt man ihn er¬
kalten , rührt sechs Eigelb , eines nach dem andern hinein ,
fährt mit den : Umrühren weiter , bis die Masse glatt
ist und mengt leicht den Schnee von sechs Eiweist
darunter .

Die Masse wird nun in eine Form gefüllt , glatt
gestrichen , ein Stückchen Butter , sowie etwas gestoßener
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Zucker daran gegeben und bei nicht zu starker Hitze
eine halbe Stunde gebacken .

Die Masse läßt sich auch in Pudding - Form ein¬
füllen .

Gkerspeisen .

37 . Gekochte Eier .
Man wascht frische Eier rein ab , legt sie in gut

kochendes Wasser und läßt dieselben zwei Minuten
kochen , wenn sie nur weich sein sollen . Dann nimmt
man sic mit dem Schaumlöffel heraus , legt sie in gut
warmes Wasser und serviert sie nebst Eierbecher und
Mfsclchcn , hierzu fingerlange , schmale Weißbrod - Schnitte ,
die man wie Scheiterhaufen anfschichtet .

Hnlbweiche Eier werden 4 Minuten , ganz harte
Eier werden 8 — lO Minuten gekocht .

38 . Gebackene Eier .
Man hat dazu eigene Pfannen mit mehreren

Vertiefungen , gibt in jede derselben etwas Butter und
wenn diese heiß ist, so schlagt mail in jede Vertiefung
eill Ei , bestreut es mit etwas Salz und stellt sie so
lange ans gelindes Feuer, bis das Weiße fest, das
Gelbe jedoch noch weich ist . Dann werden sie mit einem
Blechlöffel heraus gehoben und zu Spinnt oder grünen
Erbsen serviert ; können auch selbstständig zu Tische ge¬
geben werden .

3 » . Grost - Eier .
4 hartgekochte Eier werden in gebrühtem Teige

umgcwendet und in reichlich heißein Fette gebacken ,
dann taucht man sie nochmals im Teige und backt sie
wie das erste Mal , und fährt so 8 — 4 Bull fort .
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Es stibt dies eine stute .Speise und wird zu ge¬
kochtem Obste oder zu einer Sauce serviert .

40 . Gefüllte Gier .

4 hartgekochte Eier werden nach dem Erkalten
der Lauste nach vorsichtist durchschnitten , damit das
Weiße nicht verletzt wird . Das Eielbe wird heraus -
stenommen , verrührt , mit etwas Sens , fein verwiegtem
Schnittlauch uud Salz vermengt , in die Eiweiß - Hälften
eingefüllt .

Alan serviert sie , mit Petersilicnzweigen dazwischen ,
auf einer stachele Schüssel ; sie werden meistens extra
zu Tische gegeben .

41 . Verlorene Gier .

Die Eier werden vorsichtig in kochendes Salzwasser
geschlagen und 3 — 4 Minuten darin gekocht ; dann
werden sie entweder in Fleischsnppe , Schivarzbrodsuppe
oder in folgender Lauce gegeben :

Für 8 verlorene Eier werden 1 Eßlöffel voll sein
verwiegte Schalotten und I Eßlöffel voll Mehl in
30 Eiramm Butter , weiß verdampft, und mit P Liter
Wasser und etwas Salz gut verrührt bis es kochen
will . Hieraus wird Liter sauerer Rahm daran ge¬
geben ; die Eier werden in eine Schale gelegt und die
Sauce darüber gegossen . Es können auch hartgesottene
Eier zu dieser Sauce verwendet werden .

Dient als Fastenspeise zu kleinen Salzkartofseln .
42 . Rühreier .

8 Eier werden mit etwas Salz ui-d 1 Kaffee¬
löffel voll fein verwiegter Petersilie gut verklopst und
mit 30 Gramm frischer Butter in einer flachen Pfanne
auf gutes Feuer gestellt . Sobald die Butter heiß ge¬
worden ist, werden die Eier mit einem Schänfelchen
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umgekehrt und sobald das Ganze erneu dicker : Brei
bildet , auf eirre erwärmte Platte angerichtet und zu
gekochten : Obste serviert .

4 » . Aufgezogene Eier .
125 Gramm Butter werden schaumig gerührt ;

dar : : : werden nach und nach 4 Gier , sowie 125 Gramm
Mehl hinein gegeben . Die Masse wird sodann ir : kleine
Formen halbvoll eingefüllt , in : Ofen oder ans dem
Herde aufgezogen , bis sie hellgelb gebacken ist .

Sie werden zu Wein - und Milch - Cröme serviert ,
oder zu gekochten : Obste .

44 . Eierkäse .
4 Eier werden mit st Liter Milch gut verrührt ,

2 Eßlöffel voll gebrannter Zucker in eine Blechforn :
gegeben , die Masse dazu gestillt , die Form in heißes
Wasser gestellt und auf den : Herde oder in : Ofen so
lange gekocht , bis die Masse fest ist , was ungefähr
' st — ° !« Stunden dauert .

Auf eine runde , etwas tiefe Platte gestürzt , wird
diese Speise selbstständig zu Tische gegeben . In dieser
Weise zubereitet, nennt man sie eigentlich : gestürztes
Cröme .

Als Eierkäse wird die Masse in kleine Förmchen
eingefüllt .

Diese Speise ist leicht , darum für Kranke
empfehlenswertst

H ' uöörng .

Vorbemer k u n g .
Die Form ist beim Gebrauche stets mit Butter

zu bestreichen , mit gestoßenen : Weißbrode zu bestreuen ;
der eingestellte Pudding muß in kochendes Wasser ge¬
stellt werden .
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4L . Brodpudding .

125 Gramm Butter werden schaumig gerührt ;
nach und nach kommen 6 Eigelb , 125 Gramm Zucker ,
125 Gramm geschälte , sein verwiegte Mandeln , 30
Gramm Korinthen , etwas Zimmt, 125 Gramm ge¬
riebenes , mit einem Eßlöffel voll Rahm angeseuchtetes ,
Schwarzbrod dazu ; das zu Schnee geschlagene Eiweiß
von den 6 Eiern wird leicht darunter gemengt , die
Blasse in die Form cingefüllt und 1h » Stunden gekocht .

Blau serviert ihn zu Weinsauce .

4 <» Zwiebackpudding .

IKO Gramm Zwieback wird in Stücke gebrochen ,
trocken in die Form gelegt und lagenweise Folgendes
dazwischen gestreut : 30 Gramm Korinthen , 30 Grauem
geschälte und gestoßene Mandeln , 00 Gramm Zucker
und etwas geriebene Eitronenschale , sowie ein wenig
Zimmt . Hierauf werden 6 Eier mit ^ Liter Milch
verrührt und darüber gegossen , 2 Stunden stehen ge¬
lassen ; dann 2 Stunden gekocht und zu einer beliebigen
Puddingsauce serviert .

47 . Griesmchlpuddittg .
125 Gramm Gries werden in ^ Liter Milch zu

einem steifen Brei gekocht , 125 Gramm Butter daran
gerührt ; die Blasse läßt man sodann erkalten . Hierauf
gibt man unter steten : Rühren 4 Eigelb , 60 Gramm
Zucker , 30 Gramm geschälte und gestoßene Mandeln ,
etwas geriebene Eitronenschale , sowie den Schnee von
den 4 Eiweiß dazu , füllt die Blasse in eine Form und
kocht sie 2 Stunden .

Man serviert Obst - oder Weinsauce dazu . Die¬
selbe Blasse ist in Kuchenform in einer halben Stunde
gebacken .

io
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48 . Apfelauflanf .

s .

h . Pfund Mandeln , N Pfund geriebenes , mit Wein

angefeuchtetes , Brod , Pfund Butter wird schaumig

gerührt , 8 Eigelb , Aepfel , Zucker , Zimmt und Muskat¬

nuß nach Belieben , zuletzt der Schnee , rührt Alles gut

durcheinander und füllt es in eine Form .

b .

P Pfund Butter wird schaumig gerührt , dann nach

und nach 7 Eigelb , P Pfund Zucker gut verrührt , daun

geriebene , in Wein angefenchtete , Gipfel darunter , gut ge¬

rührt , dann fein geschnittene Aepfel , Ziurmt , Nelken ,

Muskatnuß gut darunter gerührt , dann der steife Schnee

der 7 Eier leicht darunter , in eine bestrichene Form

gefüllt und im Ofen , schön gelb aufziehen lassen .

49 . Feiner Apfelauflauf .

Man nimmt feine mürbe Aepfel und Eingemachtes

zum Füllen , 125 Gramm Butter , 125 Gramm Mehl ,

125 Gramm Zucker ( oder P Pfund ) , 0 Eier , P Liter

Milch , eine halbe Eitronenschale , das Weiße der Eier

zu Schnee geschlagen , die Eigelb darunter gemengt wie

beim gebrühten Teig . Die Aepfel werden geschält und

so ausgebohrt , daß die Stielseite unverletzt bleibt . Die

Höhlung wird mit Eingemachtem gefüllt und dann

werden sie in einer Schüssel , in der es gut backt , schön

neben einander gestellt . Die Hälfte der Bretter wird

geschmolzen , Mehl mit Milch nngerührt , auf das Feuer

gebracht und weiter gerührt , bis es sich von der Pfanne

loslöst . Unterdessen rührt man die andere Butter

schaumig , gibt die Eidotter , Zucker , Citroueuschale und

die etwas nbgekühlte Masse dazu , ebenso den Schnee

von deu Eieru und gießt Alles über die Aepfel , stellt
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es gleich in den Ofen und läßt es eine Stunde in
mittlerer Hitze backen und gibt es in derselben Schüssel
zu Tisch .

50 . Apfelschaum .

Die Aepfel werden ganz gebraten , hernach die Haut
abgcschält und die Aepfel durchgepreßt , daun schaumig
gerührt, das Weiße von 6 — 4 Eiern zu Schnee geschlagen ,
mit Zucker vermengt und wenn die Aepfel kalt sind ,
Alles durcheinander gerührt . Man kann es als Dessert
geben .

51 . Apfelstrudel .
1 Pfund Mehl wird in eine Schüssel gethan , in

der Mitte eine Vertiefung gemacht und von 5 Pfg . Hefe
und ein bischen Mehl ein Vorteig gemacht ; 0 Loth aus¬
gelassene Butter , 2 ganze Eier , Milch , Salz und einige
Lössel Zucker werden zusammengerührt , zum Vorteig
mit abermals k) Pfg . Hefe , das Ganze mit lauwarmer
Milch zu einem schönen Teig gemacht und in die Wärme
gestellt . Inzwischen werden gute Aepfel in seine Schnitzchen
geschnitten , mit Zucker und Ziiumt bestreut ; wenn der
Teig schön gegangen , werden mit dem Löffel eigroße
Stückchen auf ' s Brett gesetzt , dieselben ausgezogen , mit
Aepfelschnitzchen gefüllt , zusammeugewickelt und in einer
Kachel , welche dick mit Butter bestrichen , schön neben¬
einander gelegt, lasse die Strudeln noch ein wenig gehen ,
bestreiche sie dann mit Eigelb und backe dieselben in
einem ziemlich heißen Ofen .

52 . Gebrühter Auflauf .

In einer Pfanne wird ein Schoppen Milch mit
<> Loth Mehl zu einem glatten Teig gerührt , hieraus
<> Loth Butter hinein gethan , auf das Feuer gestellt und
so lange gerührt , bis er sich von der Pfanne löst, woraus
er in eine Schüssel zum Erkalten gethan wird . Nachher

io *



148

werden 6 Eigelb , 5 Loth Zucker und einige Körnchen Salz

hineingerührt , zuletzt der Schnee der <i Eier leicht dar¬

unter gemengt , in eine " ' ' ^ Farin gefüllt und im

Ofen ^ Stilnden schön gelb anfziehen lassen .

53 . Omolvtls 8üHö .

Man riihrt 6 Eigelb mit 6 Lössel Zucker ^ Stunde

laug , danu 6 Löffel Bcehl , das Weiße der Eier zu Schnee

geschlagen , darunter gemengt , 2 Löffel Arae dazu und

langsam gebacken .

» 4 . Rahmauflauf .

' >4 Pfund Zucker wird mit l > Eigelb Stunde
gerührt , dann kommen .12 ") Gramm geriebene Gipfel ,

125 Gramm feingcwiegte Mandeln , ^ 4 Liter sauerer

Rahm uud zuletzt der Schnee der ti Eier hinzu . In

eine bestrichene Farm gefüllt und im Ofen schön braun

55 . Sauer - Rahmauflauf .

Man kocht zuerst einen Mehlbrei , daun wird ein

Stückchen Butter , 4 — ö Eigelb , ebenso viele Lössel saurer

Rahm , Zucker uud Zimmt nach Belieben durcheinander

gemacht , der Brei hineingerührt , das Weiße von den

Eiern zu Schnee geschlagen und auch dazu gethan ;

daun wird ein Blech mit Butter bestrichen , die Blasse

hineingethan und wahrend einer kleinen halben Stunde

im Ofen ailsgezogen .

8 Eiweiß ,
Staubzucker .

5 « . Auflauf .

Pfund geriebene Mandeln , Pfund
1
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