Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Haushaltungs-Buch

Freiburg i.Br., 1897

VII. Mehlspeisen.

urn:nbn:de:bsz:31-56793

Visual \\Library



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

128

VIL. 2Wellfpeifen.

1. Kubpile.

MWan vitbet 1 Viund MVeeht mit 3—4 Eierne und
chenfo viele Yofrel voll Miild) oder Whajjer an, day s
etnent dicken, jedoch moch flitjiigent Teig bilbet und flopjt
ihn jo lange, bis ev BVlajen wivft; nimmt daw etwas
davon auf eint Brettchen wund legt mit etnent Wejjer tleine,
[dnglidhe Stitctdyen 1 fochenoes Salzivafjer, jedod) nidt
oicle auf cimmal. Diefe hebt man mit dem Schawm
(BfFel bevaus, wenn jie qefodyt haben, jchwentt jie in lau
warmen, etwas qefalzenen Wajjer jdnell ab wnd legt
fie in etne WVlatte, die auf heiem Wajjer wavm gejtellt
wird, 6is alle SKndpjle fertig jind; dan itbevgiclt man
e mit Oeiger Vutter, in weldher geviebenes Wetjbrod
qerbitet wird und gibt jie qut heip 3 Tijdye.

NB. &5 nujy die Pramne, in dev die Kndpjle ge
macht werben, gqany voll Wajjer fetn wnd dasielbe foll
rorfivabrend fodyen.

Wird qeqeben 3 Saucrbraten, Sauertraut over als
Jajtenipeije 3u D0t und. Salat,

2, Gebratene Kuipile.

Auf obige et gemadyte Knovpile legt man nad)
dem “lmninmnitn jum Grtalten auf eme Platte aus
cinander, (dlt tn einer flacden Panne cinen (ERLbifel
poll Vutter beify werben, gibt die Kndpyle hinetn wnd
vithet jie duvdetnander, bis alle qut heifs find;.alsbann
lnh man jie bet maRiqent Fewev unter dfterm Sdyiitteln
jo lange Dbraten, bis fich unten eine gelbe SKvujte gebildet,
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vidhtet fte auj etne vunde Platte an, und war fo, daf
oie untere Seite nad) oben fommt, Einige Mitmuten vor
pent Anrichten tonmen nod)y 1—2 mit etiwas Rabhm ver
flopite Giaelb davitber aeaojjen werden.

WWied als Fajtenjpeife 3u OOt oder Salat qeqeben.

NB. Bet Miehljpetfen darf an den Eiern nidt qe
jpart werden; man joll eher ein Gt mehr als wentaer
nehmen,

3. Nudeln.

Man nimmt 1 Prmd Mehl in eine Sdiijfel,
madt in die Witte eine Verticfung, qibt 4 Gier, bie
mit 4 1Tl voll Lajjer verflopft jind, hinein, mengt
d1e§ mit ber Hand duvdjeinander tn der Wetje, dai das
MWeehl mur nach) und nach dazu aejdoben wird und be
avbettet den Tetq jo lange, b1 jid) tn der Witte des
jelben fleine Yodyer qebilbet haben, wovauf ev tn 4 Theile
aejdnitten wird, Hievauf wird das Nudelbrett mit etwas
Wiehl bejtreut und der Tetg wird in der RNid)tung qegen
pent Jtand bin jo fein als mobglich qemwellt. Yelteres
gefchieht jedoch nur auf einer Seite des ‘Teiges; er darf
ntcht wmaefehrt werden.  Getvodnet wird devjelbe auf
einem veinen Tijdtuche. Die jo gewellten Itubdelfudyen
vollt man, jeden bejonders, Fujammen, jdneidet jie
U, Gtnr breit, fodt fie in vetdhlichem Salzwafjer etnmal
auf, jedodh) nicht viele mitetnander, jdhwentt jie tn laus
warnent Wajjer ab und das Weitere gejdyieht wie bet
Stnopyle”

4. Nudelnauflauf.

Die abaefochten Nudeln werben Jum Erfalten auj
eine flacye Platte qelegt, 4 Cier mit 4 CRofel voll
JNabhm vevrithrt, der dritte Thetl der Jtudeln n etne
Auflanf= oder Nudelform gegeben, vouw der vervithrten
Maffe darvitber qegojjen und jo fortgejahren, bis Alles
einqefitllt ijt.  Hievauf wirh etwas geviebenes BVrod bda-
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vitber geftrent und dev Anflauf in einem maiig eviwavnten
Ofent etne halbe Stunde aujgezogen.
L0t oder Weilcherdme fanm dazw qeqeben werden. 3
5. Sndpfleanilanf.
Genaw nad) obigem Nezept.
»

6. Griestudpile.

an 1 Y¥iter focdhende Wiild) oder Halb Wiild), bhalb
MWafjer, wivd, nebjt etwas Saly, 1 Piund Wetgenqries
cingevithrt, Dev Gvies muf langjam, unter jehr vajdem L
Wmvithren, beiqegeberr werden, jonjt wird die Wiajje
fnolliq; 40 Granmm Butter werden cbenfalls mit ver |
vithvt, it demt Mithven wird bis 3um Kodyen jout '
aefabren; fodbamn (ARt man die WMajje nod) cine Vievtel
ftunde 3tehen, nicht mebr fodper. Ky vor dem n
vicdhten qibt man ein Gigeld jowie 4—6 Eplofrel voll
dictent Jauteven Mabm hinein und vevarbeitet lles titchtig
durdeinander. Hievauf taudt man einen Vled)liffel in
heifse Butter, jticht damit die Kndpfle aus, legt jie auy
eine evmwarntte Platte und qibt jie 3 Tijde

Sie dienen als Fajtenjpeije 3u Objt oder Salat;
aud) 3 Sauerbraten tinnen jie gegeben werden. |

7. Gebratene Griestnipile. i

Die auf obige vt jubereiteten Griestniopile werden,
ftatt ausqejtocdhen, 1 Ctu, hod) auf das udelbrett Jum |
Gyfalten ausetnandergeffridhen, in vievectige Wiivfel ge
jhnitten und tn dev Omelettepfanme, etnes neben dem
andern, auf beiden Setten gebacten.

Auf fetnere vt werdent jie in vertlopftem Eigeld
ober - feinem Omelettetelq etngetaudyt und gebacken, |

8. Sdyinfennudeln. '.

Mean verwieat ein halbes Phumd magern, gefodten
Schinten (MNejte tHmnen aud) daju vevwendet werbden),

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



vithet 4 Gter davan, ddmpit eine fein e rteqte mwiebel
i "*mlvl‘ wetd), miyht dieje nebit [, ¥iter Jauern Nabhm

unter die Schinfemaiie und verfabrtd dami, wiebet , Vudel
[l]”lllll'[

9. Dampinudel,

G Phumd Mehl, 4 Loth Butter, 3 Loth Sucfer,
beinabe ein halber Liter Mild), ctwas Eitvonenjaft,
et vervithrtes Gi, eine Mefferipie voll Salz fowie
15 Granm in lawwarmer Mild) aufoeldfte Lrehefe
werdert A einem feften, jedoch noch) Lockern Teige qut
vevarbeitet und nadber in die Warnte qejtellt, bis ex qut
gegangen ijt.  SHievauf wird der Teig ausqgerwellt und
mit cinem Glasdyen vunde Kitdlein ausqeftocdhen. Diefe
[ARt man nodymals qebhen: dom fommen 10 (*“mnm
Suder, 10 Gvamm frije Butter nebjt *, Liter Mildh
1 etne etjerne meu ooer Cajjerolle mit Deckel und Lijit
die Kitchletnt davin auf nidht . ftarfem Rewer 10 lange
aufichen, 015 die WMild) cingetrocknet ijt.

Sie werden als Faftenipeile mit Wetldyjauce ferviert.

10. KRartoffelnnudeln,

LO mittelqroie Savtoffeln werden gejdhwellt, qejchalt,
jo lange jie nod) beif lm‘a und qleich) mit dem Itolll mh
auj dem Judelbrett evdritcft, Hiel auf werden fie mit
etriem SLofrel voll Sals, '3 Epofel voll MWehl und etnem
61 3u cinem Teige verfnetet, 3 einer langen diden
Adurjt ausgevollt und Stitctchen davon abgejdnitten, welde
nodymals 3l mummhn Jtudeln ausgerollt werden. Dann
Lagt man i einer Pranne 2 CRISTHTL voll Butter ver-

gebert, legt die udeln bHinein und backt jie auj beiden
Seiten qelb.

11. Sartoffelflbfe.

mittelqrofse, mehlige Kavtoffeln werdben aejdyilt,
i Salzwajjer abgetocht, fein \u\lmtr jo lange fie nody
hetfs jind, 60 Grvamm Butter nebjt 4 Eiern dasu geqeben

=
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und das Gange mit dem .\fo'jllii]'ivl m‘rl'll'bril*l. $Hievauf
beftvent man jich die Hiande mit Wehl, formt mgrope
Kloge davaus und fest alle auf das mit WViehl bejtreute
Nadelbrett, focht alle mitjammen 10 Miimuten in fodyenpem
Salzwajjer wnd iibergiept jie nad) dem nvidhten mit
heiger Butter,

Sie werdben 3 Sauerfraut ober Objt jervtert, »

12, Brodilvfe.

90 Gramm Butter werden jdhaumiq gerithrt, nad '
wnd nad) 3 Gier dagu geqeben und gevithrt, bis €5 ein
qlattes Teigdhent bildet; dann fommt ein Kajjeeldjel voll
Salz, eben jo viel fein vevioiegte LPeterjilie nebjt 2 in
fletne ¥iirfel lmwl-mum Brovcdhen dazu, mengt das Alles
ar einem dicfen Teige, formt etwas mehr als nupgrofe
Kloke davaus und fodyt diejelben 10 Wiinuten in fodyen
bem, mit etwas Butter vermijdhtem Salzwajjer. Sie
werdent gehiuft angevichtet wnd mit in Butter braun ge
vdjtetem AWeif3brod 1iberjtreut,

Werden als Fajtenjpeife mit Objt oder Sauertraut
st Tijdhe gegeben.

13. Rabhmjtrudel,

Man verflopft ein Gi, nimmt ehiwas Salz, 40 Granum
Butter Jowie |, Liter mnwarmes Wajjer, vidytet etne halbes
Riund comgignttes Mehl in eine Sdiifjel, gieit die vev
flopfte Majje nad) und nad) dagw, beveitet damit einen
feichten, nicht su fejten Teig und bearbettet ‘mm[lun
auf dem Backtbrette, bis er Blajen hat, dectt thn mit 4
einter Schitfiel 3 und laft ihn jo cine halbe Stunde
vhen.  Hievauf in 4 Theile getheilt, wird ev mejjer
pict ausgewellt und auf ectwem evwdvmten, iber einen
Tijd) ausgebreiteten Tijdtuche feint ausaeyoaen, o daf ’
man eine qrobe Scrift hinduvd)lejen tonnte, Das Riehen
b5 Tetqes hat nacd) dem MNande hin 3u gejdyehen. Diejen
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Teiq Tiberjtretdht man mit dickem, jauern Nabhm, iiberjtreut
thn mit Govtnthen, Mojunen fjowie mit etwas Rucker,
rollt thi 3jammen, jo dajy die bejtrichene Seite nach
tmnent fomumt, legt alle 4 gevollten Streifen der gnge
nad) in etne mit BVutter bejtrichene Fovrm, qiet jo viel
fochende Witld) davan, dai die BVodenfliche damit bedeckt
wird, ftveut etwas RBucker davitber, jtellt die Form in
dent Ofen, bis die Wlild) eingetrocknet 1t und der Strudel
etie [ichtbrvarne Ravbe bat, vichtet thit auf etne evmwarmite
Shitfjel am, qibt | Yiter fitRen, fodjenden Mahm darvan,
itberftrent thn nodymals mit Sucker und qibt thun jelbit
itandiq 3 Tijdpe.

14, Piannfudyen,
a.,

6 ERBTel voll Niebl werden mit £ Erern, Y, Yiter
yitgem, jorie mit einigen GRBGifeln voll jauerm Jabhm
ober Wild) und etwas Saly 3w etnem glatten Teige
vervithrt,  Jn der Omelettepfare wird et ERI6frel voll
Butter heiy qemad)t, dev dritte Theil des Teiqes hHinein
qeacbent, auf qutem Fewer qebacten bis jur braungelben
Navbe, unter jteter Bewequng dev Pranue, legt den Kucden
tlach auf eine vunde Platte, jo fortfahrend bis alfe ae-
bactent jind.  Diejelben mitfjen qut hei jerviert werden.

Veiqaben jind: qefodtes Objt, Salat, Spinat oder
quiines Sraut.

b.

4 Gigeld werden mit 'fs Yiter hald fitfzent und halb jar=

evim Mabm, etwas Saly fowie etnent ERLTTel voll Wieh!, das
aor mit U, Yiter Milc) angeviihrt wurde, qut vertlopit;
fury vov dem Vacfen fonumt der gejdhlagene Sdhnee von
ben 4 Cuweiy dazi.  Hievauf LAt man tn der Omelette:
pfanie chivas Butter heily werden, gielyt die Hilfte vom
Tetqe hinein, bacft thn nur auf etner Seite qelb und
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vollt ihn ujammen; Jo wird aud) mit der andern Hilfte
verfahren.  J)t Jehr fein und leicht, muf aber qleid) 3ue
Lijde gegeben werden.  Man fann ihn aud) als fiije
Speife geber; damn wird er vor demt Rujammenvollen
letcht mit Johannis= oder Himbevqelde bejtriden und
nac) dem Sujammenvollen mit Sucker Deftrent.

15, Omeletten.

4 ORloffel voll Mehl werden mit 4 Eiern, |, Yiter
Wiild), einem ERHFel voll jauwerm Rahm, etwas Sal3
und etner Wejjeripise voll Schnittland) qut vervithet.
Damn [agt man i der Omelettepfanne etwas Butter
heis werben wund qibt von dem Teige Hinein, lafst ihn
qut auseinander flieen, bactt ihn auf nidyt 3 ftavtem
geuer, etgentlid) muv auf Kohlen, auf beiden Seiten braun-
qelb; das Anjien des Teiges muf duvd) Beniisung des
Sdyaufeldhens, jowie durd) fortgefetste Beweging der Pranne
permicdent werden. Jjt das Omtelette qebacken, wird es
sujammengevollt, auf eine crwdvmte Rlatte angevidhtet
und o fortaefahren, bis alle qebacten jind.

Dieje Majje joll 5—6 Stitcke qebern.

Sie werden Ju gefodytem Objte, Salat oder Spinat
jervtert; mitjjen jedod) gleidh) nad) dem Vacfert 3 Tijche
aegebent werdent.

16. Franzifijche Omeletten.

2 (Eilofrel voll feines Mehl werden mit b Giern,
Yy Xiter Dalb fitgem und Dhalb jawerm Nabm, 1, Liter
fiiger Wiild), etwas Saly nebft einem ERHFFL voll ver
wiegtem Scnittlandye qut vevithrt,  Das Uebrige qefchicht
wie bet . 15,

17. Mehl-Sdymarrven,

Gin halbes Piund Meh(, *|, Liter Jiifze jowie |s Yiter
jarve Nitlc) werden mit 3 Eern qut vervithet; hievauf lajt
man in einer Omelettepfanne 1 ERl6{Fel voll Butter hets

°
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werdent, qieft b von der Wiajje fingerdict hinein, Lajt es
wiaefdabr 3 Minuten auf maiiqem Feuer, jieht mit dem
Sdydufeldyen nadh, ob die untere Seite braunqeld tjt, tehrt s
dann ftitcweie wm und [ajt dicje Seite ebentalls braun
aelb bacten, Nachher wivd Alles fletn verbhactt, wntex |
fovhiodfrendemt  Wmwenden 5 Minuten gerdjtet und
p aehauft angevidytet.
Sebr qut 3w Sauevfraut, jauern Mitben, Salat
und Objt.

18, Gebacdene Brodijchuitten.

Wian beveitet etnen qewdhnliden Pranntudenteig, |
fchnetdet Weibrod tn dlinne Sdhetben, taudt jie in den
Teiq und Dactt fte tn heiger Butter braungeld.

Beiqaben: wie 3u Oueletten,

1
|
19. Goldjdhnitten. ’

Ein linglides Weigbrod oder 4 qewdhnlidye Brod
chert werden i 1 Centimeter dide Scheiben gejchnitten und
nur furie Reit in Mild) eingewetdht, da die Sdyetben
nidht zevfallen jollen.  $Hievauf werden 4 Gigelb mit

’ £ CRlofrel voll Yitgem NMabm wund etwas Saly qut ver- I
tlopft, das cingeweidhte Vrod davin getaud)t und in nidyt '

At Detger BVutter bei maRiaer Hie braungeld gebacten.

Wirh 2 Spinat vedt heil jerviert; man fann aud)

i . \ 0 \ - .
' etite Aein= oder Miilchjauce bevetten.

20, Gefiillte Fladlein, jogen. Manltajdyen.
1 Gin Weiibrod wird i etwas Mild) eingewetdht,

qut ausqedviickt und mit 2 Giern, etwas Saly nebit
citemt CRIOFFel voll vevwiegter Peterjilie jowie 6 Ef
(5ffel voll fawerm Mabm qut vevmenat; dann beveitet
1 man einen qewdhnlichen Nudelteiq, wellt thn nejjerriictens
i aus, fdymeidet vievecfiqe, handgrofe Stitcdke davaus,
leqt von Dex Majje gleichmaifpig davauf, jdhliat die 4 Ecfen
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bavitber wnd fodht jie D Minuten i Salzwajfer, leat
jie mit dem Schaumlsifel auf etne evmdvmte Platte uno
qibt etnen ERIB{fel voll gut heige Batter davan.

Als Beigabe dient gefodhtes Vit

21, Gefiillte Broddyen,

46 frijdhe Milchbrddehent werden i der Witte
purdygejchnitten, ausgehdhlt wnd furge Seit in Wiild) ein
gewetcht,  Dann wird Apfel-Compot auf dem 7Feuer mit
etmas geriebenem Weifsbrod jowie 2 Eigelh gut mitjammen
perrithet und tn die Broddjen einaefitllt.  Hievauf werden
jie wieber 3ujammengelegt, i einen Omeletteteiq cin
getatcht und i veidylich heiger Butter brawnaelb qebacten.

Man fervievt jte 3u Wein=Créme.

22, Karthanjer-Brodchen,

4—6 Mildbrddden, an welden die Krvujte leidt
abgevieben wird, werden quer duvdygejdmitten.  Hievauf
verflopft man 2 Gier mit '), Yiter Wild), legt die Brid-
dhen hinein, febrt jie Ofters davinm um, damit jie qut an
aefendhtet werden. Dann werden die Briddjen in der
abgevicberen Krujte umgetehrt und in Butter gelb ge
bacten.

Man Jerviert jie warm 3w Compot,

NB. Die Brddchen fonnen aud) in Wein eingereidt
werden: damn fonmunt wnter dag  geviebene Vrod eine
Mefjeripite voll geftofener Btmmt und die Vroddyen
werdent 31t Wein=Créme jerviert,

23, Defefiidylein,

Ein halbes Phund feines MWiehl wird mit |, Yiter
(muwarnier Mild), 3 EGiern und 15 Gramm Hefe titdhtig
aeflopft und 3um Gehen auf den wavmen, aber nidt
heigent $Herd qejtellt, oder jonft an einen warmen Ort.
Ungefahr 2 Stunbden joll die Wajje gehen.  Dann wird
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505 Bactovett mit etwas Mehl beftvent, dex Teig davauf
qenommer aatd mit einem Twintglas runbe Kiidhlemn
davaus aqeformt, Dieje (ARt man nodymals gehen wnd
foymt damn, fortwdhrend mit den Fingerjpitien ant Janoe
herum 2ichend, qroRe Kitcdhlein davaus, e qleich in veid)
(tch Deijzer Butter qebacter werdeit.

) Peiqaben find gewdhnlic) gefodtes Objt.

24, Apfelfiichle.
a.

Gin Halbes Phund Miehl wird mit ', ¥iter focdjendem
Weine langfam angerithrt und jo lange geviiht, bis ¢
erfaltet ift. Damn mengt man nady und nad) 3 CGier
nd etvas Salz daz.  Hievauf werben feine mittel
qrofe Aepfel gejchalt, in der Wiitte burchaejchnitten, vas
Sernenbaus Herausqenonmen, jede Hiljte in 4 Scheiben
acfdhnitten; jebes Stitet wivd mit ber Gabel emzeln an
aefafst, mit Hilfe eines Wiefjers 1m Teiqe cingetaudt,
wmwickelt und i beigem Vutterfette nicht 3ut jcpiell und

fo Lange qebacfen, bis die Aepfel weid) juno,

Nadber werden die Kithlein zum Abtvopfen auj
Brobjdhnitten qelegt.

Mit Rucfer und Rinumt bejtveut, qibt man jie als
fiige Speife 3 Tijde

' ' b.

Gin halbes Viund Mehl wird mit 4 Ctern, 1, Yiter
Mildh, fowie einer Viejjexipitie voll Salz Fu einem jeinen
Teiqe vervithrt. Die qejdhdlten Aepfel werden in rund:
Sdheiben qejchnitten, nad)dem die Kerne jorgfiltig entjern
eI,

Das itbrige BVevfahren gejdyieht ivie Let a.

25, Kiidhle von gebriihtem Teige.

A cinen halben Liter fodjende Mild) wivd auj
qutem Feuer jo viel Wehl eingevithrt, daf s etnent fejten

Brei bildet, dev fidh beim Nithren jelbjt von dev Pianne
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(6jt. Dann Lot dieje Wajfe tn cine Schitfiel 1um
Grfalten wund werven nad)y und nady 6 Eier nebit etwas
Bucter oder Saly davunter gemengt und das Gange qut
verflopft.  Die Kiichle legt man Jodbamn mit etiwem G
[Bffel tn vetdhlidh) Deifge Butter, backt jte auf nicdht febu
ftavfem Fewer braungelb wund bejtveut fie mit Rucker,
Ste werden 3 Compot oder Weti=Créme Jerviert.
26. Blisanf.

G balbes Lrumd Niehl wird mit 1, Yiter Ml
anaevithrt; jodamn werden D Eiaeld, 125 Gramm frijche
Butter, et Theeldffel voll Ructer fowie eine Mefferipitze
voll Saly davumter gemenat, nod) 'jg Liter lowwarme
Wiild) davan gegeben, die gqanie Majje qut verviihrt, dev
Sdynee von den D Etwei betaefitat, 1 Eleine, mit Butter
bejtrichene Fovmchen Haldb wvoll eingefitllt und in qut
hetgem Ofent eine halbe Stunde qebacken.

Sie werden mit Apfel-Compot als Jaftenjpetfe
jervievt; muijjent jedod) vom Ofen weq qleich 3 Tijche
aeaeben weren.

27, Strdanble,

Gin balbes Prumd Mehl wird mit £ Etern und
jo viel Mild), bis es cinen dicken Omeletteteiq bildet,
vervithrt.  Diefe Majfe witd durd) einen Iridhter in
veidhlid) Heilges et qeqofjert, den Tridhter ftets tm Kreife
oveheno, und bellgelb gebacten.

Man jerviert jie 3u qefodhtem D0t oder Salat.

28, Brod-Uuflanf, {ogen. Bettelnrann,

Gt Wildhbrovdyen wird in feine Scheiben qejdnitten,
etnne Kudhenfornt ober tiefe Wlatte, welde Ofenbifse ev
tragen fann, ausqefteichenn und mit dem Brode flad)
belegt; 6 Gier, nebjt cinem ERB{Tel voll Swcker, jowie
*ls ¥iter Wiild) werden mitjanumen vervithrt und davan

£
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geaojfer.  Diefe Maffe (At man bei mdapiger Hie im

Ofen aufiehen, bis jie oben braungelb geworden ijt.

Wirh aleich) nacdh) dem Vacten jelbijtitandig jerviert.

29, Kdfeauflant.

Ein halbes Piund gevicbener Schweizerfdje 1wird
mit 4 Gigeld und 4 GRGiFel voll dicken, jarern Nabhmes
qut vertlopft, dev Schnee von den 4 Etweiy beigepigt,
pie Wajje in eine feuerfeite Schale \‘itlgll.‘fi'llll' und el (qe=
[inder Hite '|, Stunbde gebacken.

Wird in demielben Gejchive jelbjtjtandig als Vadyt
effent jervtert.

NB. Nudeln:, Knopile-, Wiafavoni-Aulauf echalt
diejelbe Rubevettuna, wie der Kaje-Antflau,

30. Mataroni.
Gin Prund Mafavoni, im Spezeveiladen getauft,
werdent 10 Mbmuten in fodjendem Salywajjer abgetod)t;
dann evfolat diefelbe Vehandlung, wie bet den Itatdeln,

31. Mafaroni mit Kaje.

Gin Dalbes Piund Mafavoni wird auf obige vt
abaefocht, abgejeiht, mit 125 Gramm frijder Butter,
200 Gramm gevicbenem Schweizertije und etwas Sal3
it etner Cajjevolle auf maRiqes Fewer qejtellt und mut
bemt Sdhaufelchen Jorafiltiq davin gevithrt, bis die Butter
serfloffen it und die Mafavoni, mit dem Kaje verbrunden,
Lange Naden 3teben.

An Stelle der Mafavoni fonnen aud) Kndpjle odex
Jaudehn vevwendet werden.

Dient als Fajtenjpetfe 3 Sauertraut,
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Meis[petfen.

32, Neid mit Wepfel.,

Prund Neis wird in Wajjer weid) qefodyt;

b wirtd etne Fovm  mit Vutter Dejtvichen, eine

Sdicht Neis  binein qeaeben, Ddavitber etne Sdyidht
Apfelmus; ieve Schicht mit wml'l'r wund KRummt bejtreut,
wird o fortgefabhren, bis aller Meis in der Fovm ift.
(Yare mup die oberjite Sdidht ,Nets” fein),  Hievauf
wird et G3las othwetn daviiber gegojjen und die Majje
im Ofen gebacken, bis fid) cine brawme Krvujte bildet,

Auf eine flade WPlatte wmagejtitvyt, witd Ddiefe
Speije ohne jede Beilage jerviert,

33, Neidtudyen.

Phumd Neis (ot man i 1 Liter Mild) dick
cinfodjenn und exfalten; aibt 4 Gier, das Weile 2u
Sdmee gejchlagen, das Gigeld qut vevvithet, 3 ERlbffel
voll  Ructer, 1 Theelvffel voll Rimmt bhinein, menqt
Wlles  qut duvdjeinander, Dbejtveicht ecine Plamne mit
Butter, bejtveut jie mit qeviebenem Brode, Fiillt die
Wiajje hinetw und backt jie bei mifiqer Hibe auf beiden
Seiten qelb,

Wird warm mit Apfel=Compot ferviert.

34. Neid al8 Gemiife.

I Prund Nets  wivd mit  faltent, qejalRenem
Q¥ajjer, weldhes drei Vievtel hoch iiber dem Neis ftehen
mup, auf gelindem Feuwer, ohne davin 3u vithven, fo
lange qefocht, 615 der Neis beinabe tvocken ift.  Hiex
auf gibt man 60 Gramm BVutter davan, jdiittelt oder
vithret ihn leidht; dann wivd ev angevichtet und mit in
fleine AWitvfel gejdhnittenem und in beier Butter qe
voftetem - Aeifzbrod beftreut.

o
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Kalbg=, Ninds= oder Hammelsbraten, aucd) Iote-
fetten, fommen daju qegeben wevoen, Bejonders qut und
(eicht verdaulich fitv Srvante

NB. Nets it an Stelle der tmmermdhrenden
Savtoffeln 2 empfehlen, da  dexjelbe bedbeutend mebhr
Nabhrungsitoff enthilt, als die meijten Gemitje und jehr
billig 1jt.

35. Neidgemiife ald Fajtenjpeife.

e

| Piund Neis wird mit 2 Yiter faltem Wajjer
wgefest, el 3um Kodyen gebvadyt, aber nuv etnige
Male aufaetocdht. Hievauf wird das Wajjer abgejdiittet
und der Vteis in der Cajjevolle falt gejtellt. Iacdher
werden 60 Granmm Butter, 60 Granum Hucler, jooie
ctwas Saly davan qegeben und auf mdpigent Feuer
qut vevvithrt; jobald die Mafje zu dimpfen anjingt,
wivd 1 Cter fodhende WViild) davan gegojjer und lagt
pas Ganze nod)y' 20 Mitnmuten fodyen.

Wird ohne Veilage als eine fehr nahrbhajte Fdjten-
jpeife jerviect.

¢ Xiiv Kvanfe friftiq und leidt.

36, NReidauflanf,

X Y, Gter Mild) Lt man 30 Gramm Vutter
umd 30 Gramm  Sucfer veraehen und bringt es jum
Sodhen,  Dann wird ', Phund Neis  hinein  gevithrt
‘ und qefodht, bis er weidh ijt.  Jun Ligt man ihn ev=
falten, vithrt fedhs Gigeld, etnes nad) dem andern hinein,
fabrt mit dem Wmrithren weiter, bis die Mafjje glatt
it und mengt leidht den Sdmee von jedh)s Eiweils
/ oarunter,
Die Mafje wird nmun in cime Fovm gefitllt, glatt
aeftvidgen, ein Stitctchen Butter, jowie etwas gejtopener
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Sucter davan gegebent und bet nidht 3 ftarfer Hitse
cine halbe Stunde gebacten,

Die Majje Lagt jid) aud) in Pudding-Form ein
mitllen.

Stex[petfen.

37, Gefodite Gier,

Wan wajdt frijde Giev vein ab, leat fie in qut
fodjendes  Wajjer wnd [t diejelben 3wei Minuten
fodjent, wenn jie mur weid) fein jollen. Dann nimmt
man jie mit dem Schaumlbifel hevaus, leat fie in qut
warnes Wajfer und jevoiert fie nebjt Gievbecher wund
Voffeldyen, hievu fingerlange, jdmale Weifzbrod-Schnitte,
oie man wic Sdeiterhaufen aufjchichtet.

Halbweidhe Gier werden 4 Minuten, qany Havte
Gier werden 8—10 Minuten gefocht.

38, Gebadfene Eier,

Mane hat dagu eigene Pramnen  mit  mehreren
Bevtiefungen, qibt in jede devjelben ctwas Butter wund
wemit dieje hei ijt, fo fdhlagt man i jede Vertiefung
et G, Dbejtvent e8 mit etwas Saly und ftellt fie jo
lange auj gelindes Feuer, bis das Weife feft, das
Gelbe jedod) nod) weid) ift. Dann werden fie mit einem
BlechBfjel hevaus gehoben und 3u Spinat obder qiinen
Grbjen jevoiervt; fonnen aud) felbjtjtindiq 3u Tijde ae
gebent werden,

39, Grof-Eier,

4 bavtgefodite Gier werben in  gebriiftem Teiqe
umgewenoet und in - veidlid) heigem Fette qebacken,
vamit taud)t man fie nodymals im Teiqe und backt jie
wie dag evjite Wal, wund fibhrt jor3—4 Mal Fort,
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(¢ qibt dies eine quteSpeije und wird u qe

fochtem ODbjte oder 3u einer Sauce jevviert,
10. Gefiillte Eier,

4 Davtgefodhte Cier werden” nad) dem  Erfalten
per Manae mnad)y vovjidhtig duvdhydnitten, damit das
Weige nidt verlet wird, Das Gelbe wird heraus
aenomumten, vervithrt, mit etwas Senf, fein verwiegtem
Sdnittlauc) und Saly vermenat, i dre Etweifz=Hiliten
etnaefitllt,

Man ferviert fte, mit Veterfilienyweigen dagwijden,
auf etier fladen Sditffel: e werden metjtens ertra
e Tijdhe qeaeben,

41, Verlorvene Eier,

Die Eer werden vorjichtiq in fochendes Salzwaljer
ac)dhlagen wnd 3—4 Winuten davin qefod)t; dann
werdent Jie entieder tn Fletjchjuppe, Schwaribrodjuppe
oder in folaender Sauce geqeben:

Niir 8 verlovene Gier werden 1 GRIGHel voll fein
verwieqte Sdhalotten und 1 CRLffel voll Miehl in

b 60 Gramm Butter, weiy verdampt, und mit ', Yiter
Wafjer und etwas Saly qut vervithrt bis 5 fodjen
will,  Hicvauf wird Yy Yiter jauerer Nabhm davan qe-
qeber; die Gier werden tn eine Sdhale geleqt und die
Sauce davitber qeqojjen. G5 fommnen aud) havtaejottene
Gier 2 diefer Sauce vevwendet werden.

Dient als Fajtenjpeije 3u fleinen Salzfartoffeln.

42, Miibreier,

8 Gier werdben mit etwas Salz ugd 1 Kaffee
(5fjel voll fein vevwiegter Peterjilie qut vertlopft und
mit 60 Gramm frijder Butter in einer fladhen Vianne
auf qutes Feuer gejtellt. Sobald die Butter heiy ae
worden 1jt, werden die Gier mit einem Sd)aufeldyen
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wmaefehrt 1wnd jobald dad Gange einen dicen Brei
bildet, auf cine cvwivmte Platte angevidhtet wund 3u
gefochtem Objte jerviert.

43. Mufqezogene Eier.

125 Gramm Butter werden jhauwmig aevihrt;
bt werden nadh und nach 4 Gier, jowte 120 Granum
Meehl hinein qeqeben. Die Majje wird jodamn in Fletne
Tovmen halbooll eingefitllt, im Ofent ober auf dem
$Herde aufaesoqen, bis jie hellgelb gebacten ijt.

Sie werden 3 Wein= und Mild)-Créme jerviert,
ober 31 qefocdhtem Obite.

44, Gierfaje.

4 Gier werden mit Y, Liter Mild) gqut vevrithrt,
2 Gjlbffel voll qebrannter Bucfer in eine Vled)form
qeqebent, die Wajje dazu gefitllt, die dormt it hetRes
Walfer qeftellt und auj Ddem Herde ober im Ofert jo
lange qefodht, 018 die Majje fejt 1jt, was ungefahr
1y—°l, Stunbden dauert.

Auf eine runde, etwas tiefe Platte mmn\t ird
diefe Speife jelbititindig 3 Tijde gegeber. JIn diejer
Weije Fubeveitet, nennt man jie cigentlid): gejtitvates
Gréme,

A Gievfife wird die Majje i fleine Fovmdyen
cingefitllt,

Diejfe  Spetfe ijt  leidht, damum fiiv  Srante
empiehlenswertd).

2udding.

VBorbemeviung.

Die Fovm ift betm Gebraudye fjtets mit Butter
su beftveichen, mit geftofsenem Weijgbrode 3u beftrenen;
bev eingefitllite Pudding mufy in fodpendes Wafjer ge-
jtellt wevden.
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LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wii berg
en-Wiirttem



BADISCHE

Niea 1 e 3 TSI BB ——— e T
T T e g b R E e

145

15. Brodpudding.

125 Gramn BVutter werden jdauwmiq qevithet:

nad) uno nad)y fommen GGigeld, 125 Gramm Kuder,
120 Gvamm  aejchilte, fein vevwiegte Wlandeln, 30
Gramm Sovinthen, etwas Binunt, 120 Gramm qe

vicbenes, mit etnem GRBFel voll Nabm anaefendytetes,

Sdwaribrod dazu; das 3 Sdnee aefdlagene Gtwell

vot den 6 Gtern wivd leidht davunter gemengt, bdie

Maje in die Form einaefitllt und 1Y, Stunden qefodht.
Wean jervtert thne 3 Wetnjauce,

6. Pwiebadpudding,

180 Givamm Rwtebact wird i Stitcke qebrodyen,
trocken it die Form gelegt und lagemmwetje Folgendes
daswijden qejtrent: 30 Gramum Kovinthen, 30 Gramm
aefchalte wund aejtogene Wlandeln, 90 Gramm Rucker
und etwas  qericbene  Gitvonenjdhale, jowie ein weniq
L[qmmt.  Hievauf werden 6 CGier mit % Yiter Miild
pereithrt und davitber qeaojjen, 2 Stunbden jtehen qe
lafjent; dann 2 Stunden gefodht und 3u einer beliebigen
Vudbingjauce jerviert.

17. Griesdmehlpudding.

120 Gramm Gries werden in g Yiter Wild)y 3u
etntem ftetfent Bret qefocht, 120 Gramm Butter davan
qevithrt; die Wiajje (agt man jodamn exfalten.  SHievauf
qibt man unter ftetem Niihren 4 Gigelb, 60 Gramm
Qucker, 30 Gramm qejdyilte und geifogene WViandeln,
etivas qevtebene Citvonenjdyale, jowie den Sdynee von
dent 4 Guwely dazu, nllt die Majje tm eine Form und
fodht fie 2 Stunden,

Wan ferotert OO0tz oder Weinjauce daju. Die
jelbe Miajje it m Kudenform i einer halben Stunde

. glt'bt'lk‘ft‘]l.
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48, Apfelanflanf.

SR Weandeln, Y, Pnmd qert

angeferchtetes, Brod, Yy Prund Butter
qevithrt, b, eprel, HRucter, Summt wund Moustat
UK 1ad) bei, ulet der Sdynee, vihve AUlles qutt

purchetntander und fillt es e etne Sornt
.

OSRhnd Butter wird jdmumig gevithet, dann nad)
ad nach) 7 Gigeld, s Prund Bucer gut vevvithrt, dann
p\-l“-"i\'\"ﬁ'\'l'l\‘_, 111 “\-.; 11 "-\'!;u.,'ll.;;(, i\ii!-.:'.\-;
vithrt, dann fetir gejdnittene Aepfel,
Mastatiuiy qut davunter qevithrt, dann dev jteife Sdnee
oer 7 Gier leiht davunter, in eine Dbejtridjene Form
qefitllt und tm Ofent jehdn qelb auziehen Lajjen.

M ‘hl_\:\[

..]- |-I

stnung, Joelfen,

49, Feiner Upfelanflanfi.

Mt nimnet fetne nuiivbe Wepfel und Eingemacdhtes
am Fiillen, 125 Gramm Butter, 125 Gramm Niehl,
125 Gramm Rucker (oder ', Pfund), 6 Eter, |, Yiter
Mileh, eine balbe Gitvonenjdhale, das AWeijse
at Sdmee qejdlagen, die Eigelb davumter gemengt wie
betm qebriibten Teig. Die Aepfel werden gejdhalt wnd
o ausqebohrt, dayy die Stieljeite unverlefit bleibt. Die
$Hohhmg witd mit Cingemachtem  gefiillt wund  dann
werdert Jte i einer Scdifjel, tn der e qut backt, dyvn
nebent einander qeftellt. Die Halfte der Butter wird
aefchmolzen, Mehl mit Vilch angevithet, auj das Feuer
qebradyt und weiter gevithrt, bis e8 jid) vor der Panne
(o86ft.  Unterdeljen vithet man  die andeve Vutter
jdhaumia, gibt die Gidotter, Sucter, Citvonenjdjale und
die efas abaefiihlte Miajje dagu, cbenjo. den Schee

vorr dent Giern und giefyt Alles iibev die Aepfel, jtellt
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g aletdh 1 den Ofen und (Gt es cine Shude in
mittlever Hike bacten und qibt & in devjelben Sdiijjel
ar Tifd),

50. Apteljchannt,

Die Aepfel werden qang gebraten, hernad) die Haut
abaefhalt und die Wepfel duvchaeprest, danm jdhaumig
aevithrt, das Weitie von 3—4 Giern 3u Sdnee gejchlagen,
mit Bucder vermenat und wenn die Wepfel ftalt jind,
Wlles duvdheinander qevithrt, Man fann es als Defjert
aeben.

51. Apfeljtrndel,

| Phod WMehl wizd in etne Sdiifjel gethan,
der Miitte eine Vertiefung gemadt und von H Pig. Hefe
und ein bischen Weehl etn Vorteiq qemad)t; 6 Yoth aus
qelajjere Butter, 2 gange Eier, Wild), Saly und einige
voffel Ruefer werben aujammengevithrt, 3um Vorteiq
mit abermals 5 Via. Hefe, das Gange mit lawmwarner
Miild) 3 einemr Jchdnen Teiq gemadyt und in die Wiarme
qeftellt. Jnymwijchen werden gute Wepfel in feine Shnitidyen
aefdhnitten, mit Rucfer und Rtmmt bejtvent; wenn dev
Teiq fdbn qeqangen, werden mit dem ¥djfel etgrope
Stitcfdhen auf's Brett qefelst, diejelben ausgezogen, mit
Wepfelfchnitschen qefiillt, Jujammengewictelt und in einer
Sachel, weldhe dick mit Butter bejtrichen, jdhon neben-
einander qeleqt, lajje die Strudeln nod) et wentg geben,
bejtreiche jie danm mit CGigeld und backe diejelben in
ehiem ytemlich heigen Ofen.

52, Gebriihter nflanf.

A etner Piame wird ein Schoppen Mild) mit

G Coth Mehl 3w einem qlatten Teig gevithvt, hievauj

G Coth Butter hinein qethan, auf das Feuer gejtellt und

o lange qevithet, 615 cv jicd) vom der Pranne [Bjt, wovauj

er in cine Sditfel 3um Grtalten gethan wivd. Iad)her
10*
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werdent 6 Giaeld, D Yoth Rucker und emige Kovnden Saly

hureingevithrt, Fuleist der der 6 Gier letdht dav
wter qentenaf, i eine Gejtridpene Form qefiillt und un |
Ofent 3, Stunden fdhon qelb aujsiehen lajjen.

53. Omelette siiflé.

Man vithvt 6 Gigeld mit 6 ¥ojjel Sucter ', Stunbe S
ll.lll_t‘\, pattn 6 Lofrel '.‘,"{'L"l'-'., Das ‘ll“t‘ll]-:'.' ner Grer Al Sdhnee
aejchlagen, davunter gemengt, 2 Xoyyel Arvac da wud
lanajant gebacten, .

54. Nahmanuflanf,

H, WBhund Bucter witd mit 6 Gigeld |, Stunbde
qeeithbrt, dann fommen 125 Granum  gevtebene Gipyel,
120 Granun jeingewieate Meanbdeln, *|, ¥iter jauever
Nabhm wnd et der Scpee der 6 Eler hingu,  JIn
eine Deftrichene Jovm qefiillt und tm Ofen Jehon braun
qebacten.

55, Saner-Rahmanflany.

Man fodht eerft etnent Mehlbret, danm wird e
Stitckchen Butter, 4—5H Eigeld, cbenjo viele Yojfel jauver
Nabnt, Rucker und Rimmt nad) Belieben duvcheinander ’
qemadt, der Brei hineingevithrt, das Wetie vow den
Giern . Sdnee qejchlagen und aud) daju  gethan;
bt wivd cin Bledh mit Butter Dejtridhen, die Majje
hineingethan und wdhrend ciner fleinen halben Shunde
un Ofe aufacioqen,

36, Anflanf. 4

8 Gtweiyy, ', Bhund gevicbene Mlandeln, 2'[, Phund
Staubzucter,
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