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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.
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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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