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Mehlz, Mild)- und Gierfpeifen.

.. KL Wtebl-, Wild- und Gierfpeifen.

1. Judeln.

; Nan nimmt 1 ‘.Bi“t MWehl auf ein Nubdelbrett, macht in der
f Mitte eine Grube und flopit 6 Cier cined nad dem anbern darein,
0 pann vithrt man mit einem Blehlivffel dad RtI]I und die Eier durch-
r einander; {ind die Cier grof und ift der Teig zu locer, fo nimmt
' man nod) etiwad WMehl dazu, jdafft den Teig redht qut ‘Dnrd]vinm:hvr,
macht 4 big 5 Ballen und driickt fie mit der Hand breit. Jm ftreut

man etwad Neehl auf ein Nubdelbrett und wellt den Teig jo Ddiinn

ald nur moglid) ift aus, Dbreitet ein grofied Tuc) auf einem Tifdje

aud und legt die qunud[tm Nubelfuchen davauf; man ftreut aber

immer etivad Mehl auf das Nudelbrett, damit der Teig nicht anflebt.

Wenn alle gewellt {ind, nimt man den erften, }'tn‘ut etiwagd Niehl

k daritber, rollt ihn a11]'11111111111 und jdjneidet ihn. Jm Sommer, twenn
i) e3 Deify ift, ditrfen Die aus quml ten Suchen nicht lange liegen hlv ben,
. imlt werden fie 3u froden und ”nburl}m beim ©djneiben. &Sind bie
Feudeln gu Gemiije bejtimmt, jo miifjen jie halbfingerbreit, find fie aber

zjm ::upm pann mitffen jie gans fein mfnﬁmltu; werden, dann thut man

} fie_in Galzvafjer und [apt dasjelbe 3 big 4 Minuten Jprudeln. Hier-
auf nimmt man fie mit einem x:d}ﬂumlum‘[ [}t‘lmm, ]d]ll“tt nody etwas

heipes Wajjer darviiber oder legt fie in fheifes Salzwafjer, big alle

t gefodyt find, nimmt fie dann mit einem Sdhmumlbijel [Jl‘lﬂllt:, LBt fie
abtropfen und thut fie auf die Platte, auf der man fie jervieven will.

un (Gt man frijhe Butter heify werden und gieft fie iiber bie

Nudeln. Suppenudeln werden Fuerit im Wajfer gefocht und in Fleijd)-

|, brithe gelegt.

2. MWajjerjtranble.
: 1 Bip. Wehl vithet man in einer Schitfjel mit /s Liter Mild,
(3 Diejem Bwedt mup alle Milch ungefodht fein) und 3 Ehldffel voll

ungefochte sUu[cf} gut durcheinander, thut 4 grope Cier, einegd nad)

oem andern, davein, verflopft den Eivig gut und Lift ihn 2 Gtunben
| fteben. Der Teig muB in der Jwijdjenzeit vfters nufqdmfut mnbut
damit er nicht Enollig wird, man ftellt dann einen Topf auf dad
Fewer, thut Salz und Wafjer darein und wenn dad Waffer fodt,
fo jdhrede 8 jededmal mit ein paar Tropfen faltem Wafjer ab. Jebt
14 fitllt man einen Strdubletvichter mit Teig, (dpt ihn ringsherum in
| pag Wafjer laufen, twenn die Strduble oben auffommen, o {diebt
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Mehlz, Mildy= und Gierfpeijen. 139
man fie mit einer ®abel auf die Seite, daf der Teig nidyt auf bie
gefochten fommt; wenn der Trichter leer ift, nimmt man fie mit einem
Schaumldffel aus dem Topf, {chiittet nod) etwasd Salzwajjer daritber
und legt fie auf die Platte, auf der man fie jervieven will. Wenn
alle auf der Platte find, (Bt man frijche Butter heifs werden, jchiittet
etivad Davon itber die Striuble, (ocert fie mit einer Gabel auf, damit
fie nicht jo feft aufeinander fien, {chiittet damn Die iibrige Butter
Davitber und giebt fie zu Tijd).

3. Wajjerjdynitten.

Troctened Mildybrot wird in Hleinfingerdicde Schnitten gejdhnitten,
in eine Sdhiifiel gelegt und etwad ungefochte Mild) vavitber gejchiittet,
baf fic qut angefeuchtet find. Dann mad)t man einen Teig etwad
dicker al3@ cinen Dmeletteteiq, vithrt Weimeh( in einer Schitfjel mit
Milch glatt, vithet noch 3 bis 4 gange Cier bagu. Jun macht man LWajfer
fiebend; wenn da3d Waffer fprudelt, fehrt man ein Brot tm Teig um
und legt ein Stii€ nach) dem andern in fodjendes RWafjer. Wenn
alle obenauf fommen, driictt man fie nod) einmal Himumnter, wenn fie
yoieber auffommen, {ind fie fertig, legt fie mit emem Schaumidijel
auf die Platte und wenn alle davauf find, jhmdlzt man fie mit frijcher
Butter. Man Fann die Wafjerjdnitten auch) bacen, man legt fie
bann, wenn alfe gefocht find, zum Erfalten auj eine breite Platte,
verflopft 2 bi8 3 gange Cier und (dft ausgefochte Butter i einer
Rafferolle heify werden, dreht dann die Wafferjchnitten im verflopiten
G wm, (Gt jie im Fett jhin geld bacten und giebt fie zu gefodjtem
Dbt warm zu Tijd).

4. Weifmeh-Snopile.

us 1 Pio. Meh(, frijgem Waffer und 3 Ciern madht man
einent feften Teig, dann madyt man Wafjer fiedend, legt den Teig auf
ein Kuipflebrettchen und jchneidet die Kndpfle mit eimem Meffer in
ba3 fodhende Salzwafier. Wenn die Knbdpile aus dem Sud fommen,
feqt man fie wieder m eine Sdhiifjel mit Salzwafjer und wenn alle
gefoht find, lege man fie mit emem Schaumldffel auf eine Platte
und johmilat fie mit gejottener Deifer Butter. Wenn die BVutter hei
ift, fann man etwad geviebened Brot Ddavein thun und dann damit
{hmalzen.

5. TWeifjbrot=Sindvel.

Frodene Wecen werben 3 Stunden, bevor man die Knddel maden
will, gut abgevieben, in Mild) angefenchtet und Hiterd umgedreht,
bamit alle vecdht weich werden. Wenn fie durchgeweidt {ind, Lift
man etwasd frijhe Butter in einer Kafferolle vergehen, rithrt dad Brot
nebft etwad fein verwiegter Peterfilie darein, bid e3 siemlich) frocfen
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140 Mehlz, Mildh= und Gierjpeijen.

ift. Nun thut man dad Brot in eine Cr[jt"rﬁd (Bt e3 bavin ab-
: tithlen, gicht Saly, Mustatnuf und auf /s Pjo. Weden 5 Cier und
| 20 Gramm Deehl dazu, formt Kvfchen Dmunn wie ein fleines Hiihnerei
und fodht fie 5 Minuten in Salzwaffer. Wenn alle fertig find, jdymdilzt
man fie mit frijcher Butter.

6, Griine SlofHen.

Y2 Pid. troctened Weifbrot legt man zum Weidjert in frijd)es

Wafjer, driickt o3, oenn ¢ gang weid) ift, feft aus und Itgl e3 in
eine Schiifjel. FIm Sommer verwiegt man dazu eine Handvoll Fwiebel-
| robr, [aBt eine ganze Bwiebel fein vermiegt in Butter ﬁnmmm thut
r bie berwiegten Swiebelvohre, etwad fein veriviegte Peterfilie uub 0as
' Brot dagu. Hierauf thut man e8 in eine Sdiifjel, {hafjt ed durd)-
einander, giebt */: Pid. Wehl, 3 ganze Cier und dasd th:gc Gal3
dazu, dann nlmf}t man Hummlu fo grop twie ein fleiner Finger in
fochended Salzwajfer und (Gt fie 3 Veinuten fochen; wenn fie fertig
find, jhmalzt man fie mit frijcher Butter.

7. Griespjlutten,

| 2 Uiter ﬂJ‘i[r{), etwnd @aly und ein Stiid frifhe Butter thut
man in einen Topf; wenn die Mild) focht, fo [dft man e8 mit

Pid. gutem Weizengried durchfochen, bis es redht fejt ijt, jo dap
man die Griedpflutten audjtechen famn. O [apt man Butter in
_ einem Sdymalzpiannchen Heip werben, tunft einen VBlech(bffel darein
] und jticht bie ('\hiu’“pf[utiut heraus, jo gvof iwie ein fleined Hiibhnevei.
| Man legt fie donn auf eine vimnbe Platte, fhmdlzt jie mit frijcher
Butter und giebt gefochtes Objt dazu.

S. Andere Art Pilutten,

PMit 1%« Liter Mild) und /2 Pid. Weigengried fod)t man eirnen
dicfen Griegbret, {chitttet den Vret auf ein runbed Brett oder auf eine
Tortenplatte 1md [aBt 1hn gany evfalten. Der Vrei wird oben glatt

‘ l]l1i‘llt1LII und in vierecige Stite gejdnitten, dann madt man in
.‘ einer Omelettepfanne etwad audgefodyte Butter Heiff, badt die Pilutten
jchon gelb davim; wenn fie auj der einen Seite gelb {ind, legt man

fie auj bie anbere Seite, 0i8 alle fertig fund.

9. Gebacene vunde Pilutten,

Man nimmt 2/« Qiter Milch in eine Pfanne nebft 60 Gramm

frifche Butter unbd meniq @alz; wenn pie Milch focht, rithrt man

I 'z Pid. jdhdnen Gries darein, laft e3 abliihlen, jdlagt 3 Cier darein
1!:15 vithet e3 glatt. un [lﬂt man f[mw Fett in eine Pfanne, thut
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Mehlz, Mild)= und Eterjpeifen. 141

einige fo grofy wie ein fleined Hithnevei geformte Pilutten Hinein und
(dfst fie jchon Dbacten. Wenn f{ie gebacten {ind, nimmt man fie heraus
und backt die dibrigen fertig,

10. Sarvtoffelyjlutten mit Gries,

Rohe gelbe Kartoffeln werden gefdhdlt, im Salzwaijfer gany weid)
gefocht und abgejchitttet, damit alle3 Wafjer davon Fommt; zerdriide
bie Kartoffeln. Nun fchitttet man eine Taffe Wild) davan, fjtellt ed
auf bad Feuer und vithvt Gried davein, bis e3 eine fefte Majje ijt.
Dann fticht man die Pilutten aus, legt {ie auf eine runde Platte und
jhmalzt fie mit frijdher Butter.

11. Jtalienijhe Nudeln (Maccavoni mit Sdje).

1 Pfd. Maccavoni bricht man in fingerlange Stitckchen, fodht fie
in Galzwaffer Halbweid), jchitttet fie in einen Seiher und jpiilt fie mit
heiffem Wafjjer ab, thut fie wicder in Ddenjelben Topf und [aft fie
mit viel Waffer fochen. Wenn {ie gefocht find, fchiittet man fie wieder
m einen Seiher yum Abtvopfen und fpiilt fie nodymald ab, Mun (dpt
man 200 Gramm frijhe Butter in einer Kajjerolle vergehen, legt die
Maccaroni davein, jhiittelt fie auf und jchiittet /s Liter jiipe Mildy
baran, dann jchiittelt man fie wieder auf und (dft fie nod) mit /2 Pid.
gericbenem Cmmenthaler Kdije 10 Minuten dampfen.

12. Mehlbrei.

1 Qiter fiife Mildh thut man in eine weifle oder gelbe Pfanne,
ein wenig ©alz ober Juder Ddazu und rvithrt 2 Kod)lbfjel voll
Meehl in eciner Schiiffel mit Mild) glatt. Wenn die Mild) focht,
rithrt man dad angerithrte Meehl davem und laht e8 auf jdwadem
Feuer 1 Stunde fochen.

13. Griesbrei.

3 Qiter Mildh (aft man in einem Topf fieden, rithrt /= Pfd.
Weizengried davein und [ift e8 auf jdwadjem Feuer 1'/z Stunbden
fodjer.  Man fann den Brei mit Salz oder mit Buder jervieren.

14, Reigbrei.

Ueber /2 Pfund Kavolinenveid {dhiittet man 3mal Tochendes
Waffer und fchiittet ed jedesmal wieder weg. Dann [dft man 2 Liter
MWilch in einer Raffevolle fieden, thut den eis davein und (ift dies
mit 60 Gramm frijher Butter 1 Stunde fodjen, man {chiittet nun
nod) 1 Qiter fochende Milch dazu und [aft e3 unter ftetem Riihren
nod) 1 Stunbe fodjen, damit der Brei nicht anfipt. Mian fann diefen
Brei mit Salz oder Juder ju Tijd) geben.
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15. Spedeierfudyen.

Man viihrt etwad Veehl in einer Schiifjel mit WDild) und ein
wenig Salz glatt, dafy e3 einen ditnnen Teig wie ein Bret giebt, und
viihrt 4 Gier davein. Nun jdhneidet man 'jz Pfd. mageren Baud)-
jpect in fleine Wiivfel und [(apt ihn b Minuten unter beftindigem
Jiihren ausdbraten, giebt den Spect jamt Fett in den Teig und viihrt 3
qut durcheinander. Jept macht man Fett in einer Omelettepfanne Heifs
und bacft die KRucdhen nadjeinander. Ctwa 150 Gramm Meehl giebt
6 Gierfuchen.

16. Oriiner Eicrfudjen.

11y Pio. Mehl vithet man in einer Schiifjel zu [« Liter Miilch,
thut 4 Gier, 2 trocene gevicbene Mildhweden, /4 Pib. fein gewiivfelten
Spe und eine Handvoll fein verwiegte Peterfilie und Sdnittlaud)
dagu, davon bact man mit Fett in einer Omelettepfanne 6 Ererfuchen.

17. Brotfrafete.

Bon 6 trocenen Wecken veibt man die MNinde gang weq, jdueidet
fie febr fein, jchitttet 1 Liter fiige Mild) davitber, dectt ed zu und
lift e3 2 bi3 3 Stunben weiden. Dann verviihrt man dag Brot,
giebt einen Gflbffel voll Vehl, 4 6i8 5 Cier, eines nad) bem anbdern,
und Salz davein, und it dann /e Pid. audgefocdhte Butter in einer
Pfanne heif werden, thut die Majje darvein und rithrt ed mit dem
Omelettejchiufele, bid e3 gang troden und jchon gebacken ift.

18. Fleijdeicriuden.

Man verwiege /o Pid. iibriges Fleijch, diinjtet eine verwiegte
Bwiebel in Fett lichtgelb und thut es8 zu dem veriwiegten Fleijd), dann
weicht man 2 trocene 3-Pfg.-Weden in Wajjer ein und driickt 8 gleid
mieder aud und thut e mit 5 6id 6 Giern und einem ERHfel voll
Meehl zu dem Fleijd). Sollte die Maffe zu bict jein, jo giebt man
noc) einige Chloifel voll Milh und Salz dbazu und rviithrt ed gqut
purcheinander. Von diefer Portion bact man mit jrijdjer Butter in
ciner Omelettepfanne 3 Fleijchtuchen und dectt fie wdalhrend dem Vacken
au, fie werden badurc) etiwad leichter.

19. Savtoffelpfanntuden.

PNian veibt von zwei 3-Pig.-Weden mit dem Reibeijen die Ninde
weg, jdhneidet dagd Brot in bitnne Scheiben, {ditttet */a Liter {iedenbde
Mild) davitber und dect e3 zu. Jnzwijcdhen veibt man */s bis 1 Pid.
gelbe Rartoffeln mit dem Neibeifen ganz fein, vervithrt dad ein-
geweichte Brot und thut die Kartoffeln nebjt Salz und 5 big 6 Cier
oazu und vithrt alles gut durcdheimander. Nun (Gt man /s PBid.
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audgefochte Butter n einer ziemlid) grofen Pfanne odex \mnuuﬂe
heip werden, thut die Mafje darein unb m)u,ﬁt fie in den Heifen Ofen.
Diejer s4,~nmnflu[JL11 mufy eine ftarfe '/: Stunde Dbacfen; man thut
etwad frijche Butter in den Teig.

20. DOnrelettes.

Man nimmt 60 Gramm Nehl nebjt @aly in eine Schiiffel, vithrt
e3 mit fitfer Mild) su einem Teig an und wenn man ujdallig Ocdjjen-
fleijch focht, nimmt man 3 big 4 GRlbfjel voll Fett davon und thut
e3 in Den Teig; damn jd)ldgt man nod) 4 Cier, eined nad) dem
andern, davein und bact ditnne DOmelettes in einer Omelettepfanme
mit “mlm vecht tofd).

21. Gehactte Omelettes oder Srabete.
it 6 Perjonen rithrt man Ve PBio. Wiehl mit /s Liter fitfer
ungefochter Mild) in einer Schiiffel glatt, vithrt 4 hi& 5 Eier und
b Ehlbffel voll [)L‘if,u’«' et nebjt ©alz davunter. Jun [dBt man
audgefochte Butter in einer Pfanne heify werden, jchiittet von dem
Teig in dag Deife Fett, vithrt bavin mit dem & lllﬂlL“t]E{]ﬂilTL[\ big
e3 gany vojcd) gebacten ift. Hat man eine grope Bfamne, fann man
alled auf einmal bacfen, wenn nicht, fo muf man mehrevemal daran
backen.
22, Gerithrie Gier.

Mean nimmt 8 Cier, /s Liter Waffer, 2 Eploffel voll fiien
Meilchrahm und dasd nuhm ©alz und verflopft e3 vecht jtarf, dann
nimmt man 60 Grvamm frijche Butter, {diittet die Eier davein und
vithet Davin, big fie dick werben, dann find fie fertig.

23. Berfovene Gier oder Gier im Sdilajrod.

Ju einent Topf macht man Wafjer fiedend, thut Salz davein
und wenn dad Waifer focht, jhlagt man ein Ei in eine Tafjenjdale;
wenn 3 ;_mn,) bleibt, legt man e behutjom ind fochende Wafjer 11115
[iBt es iu ange davin, bi3 e3 von dem WeiBen gany itberzogen ift.
Jit der \up} siemlich groB, fo fann man mehr Eier davein legen;
wenn fie fertig find, nimmt man fic mit einem Schaumlbfiel I)Lmu-«
und [th fie auf ein \mm]nh aum “lbtwmut Hievauf legt man die
Cier (fiir jede Perfon eines) vingsherum in eine braune Sauce, Ddie
@auce darf aber mux 1:m;uhmll fei.  Bur Sauce Gt man ctiwasd
audgefochte Butter in einer Kajjerolle heip werden, vojtet einen Koch-
1bffel voll “Uul][ dunfelgelb davin, fjchiittet falte ';'\”[Lifd)blii e daran
und [t die Sauce nod) Y2 Stunde focdhen. Wit einem Glad Weifi-
wein und etwad Jud vithrt man die Sauce glatt, Jdhiittet fie duvch
ein Sieb auf eine vumde Platte und fegt die Cier darvum.
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24, Odfenaungen oder Stievangen (Spiegeleicr).

Dazu mup man gany frifde Cier Haben; ntan Hat frerau fo=
genannte Giertiipfen, in Denen man jeded Ei bejonders bacten fanm.
Hat man feine Giertitpfen, dann (ERt man frijde Butter in einent
Rfdnnchen vergehen, jdligt jeded € in ein fleined Tdfchen, legt 8
mit ein wenig ©alz in dbie Butter, [t es bacen, bi3 dad Weife
aiemlich Bart ift, thut c8 damn mit einem Sddufele auf eine Platte
und ferviert es.

25, Grimgefitllte Gier.

n gany frijchen, siemlich gleich gropen Ciern macht man unten
und oben eine fleine Oeffnung, blaft alled Heraud in eine Edyiifjel
und thut die Halfte befonders. WMan nimmt gut gefochten Syinat,
perwicgt etwas Reterfilie fein davunter, fiiv 8 Gier vithrt man
60 Gramm frijdge Butter su 4 Ciern, thut den Spinat jomt Peter-
{itie darunter, dev Spinat muf fehr troden jeir; dann vithrt man
1 GRloffel voll jitfen Milhrahm bdazu. Nun fiillt man bie Cier-
jchalen Damit, flebt fie mit Teig gu und (it fie im Salzwaffer
1/, Stunde fochen, Dann nimmt man fie Hevaud, fithlt fie im falten
Wafjer ab, fchilt fie, fehrt fie im €t und in geriebenen PBrot um
und ieht jie duvchs fochende Fett. Wean fanm Ddie Cier ju Ragout
fecvieven.

26. Gicr mit Sanerampjer.

6 Gier werden Hart gefotten, ein Sauevampfergemiije gefodt,
(eptered fein verwiegt und durd) ein Daarfied getricben, dann it
man in einer Rafjerolle ein Stit frifhe Butter jchdrmen, riihrt euen
fleinen Sochloffel voll Meh?, Danm Den feinen Sauerampier nd ein
wenig Fleijchbriibe davunter, jdhneidet die Cier entawet, verdriidt dasd
Gelbe mit s Qiter dicfem Mildhrahm, rviihrt e3 an die Saucvampfer
und [aft €3 noch einmal auffodhen. Jum thut man Peffer und Sal3
bavein, vidjtet ¢8 an und garniert dad Ciweip rings darum.

27. Frijde Gier weid) qu fieden.

Trijch gelegte und gewajdjene Eier legt man in eine Sdyiifjel,
pie man zubecfen farm, dann jdhiittet man fochended Wajjer bariiber,
pectt fie fhmell zu und (Gft fie 5 Minuten gugedectt jtehen. Dieje
Art Eier 3u fieden ift die befte und ficherfte, die man bis jebt ge-
funden BHat,

28. Anfenfudyen.

2 PBfd. fdhones Mehl nimmt man in eine Sdiifjel und thut
©aly bajgu, dann madt man Den Teig mit %a Liter lauer Meildy,
worin man '/« Pfd. Butter gejchnitten Hat, und dhafft den Teig, bid
er Blajen hHat. Damn riihrt man 20 Gramm gute Prephefe mit
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2 ERlboffeln laner Mild) Davunter und (Bt den Teig aufgehen, davauf
nimmt man ihn auf ein BVrett, wellt davon 4 Kuchen fingerdid aus
und legt fie auf ein Blech, auf dem man fie baden will. Nun be-
ftreicht man fie mitteld eined Pinjels mit frijdem Waffer, thut etwasd
1[‘1[0“{11' “‘ntm nebit ©aly und RKitmmel dariiber und fmcft fie im
heifen Ofen, Dicfe Kudjen giebt man meijtens bei Theegejelljchaften.

29, Piitauf.

90 Gramm Butter vithrt man in einer Schitfiel glatt, thut
b Cier, eined nach dem andern, dann /s Liter jiige ungefochte Mildh,
Yy Pid. Mehl und Salz bavein 1wmd liipft den Sdjnee von Dben
b Giern leicht Darunter. Nun werben fleine Fovmchen mit Butter
bejtrichen, die Maffe eingefiillt und im Heifen -..aflll gebacten, Dabei
ift su adten, dafp man fie nicht gu jriih in den Ofen ftellt, fie jollen
erft fectig jein, wenn man fie braudt, jonft fallen fie zujammen.

30. Sdjeauilanf, ertrajein.

+ PBid. Parmejantdje und /s Pid. Emmenthalerfije reibt man
gang fein, thut Deided in eime Schiifjel, focht /= Liter Mildyrahm
und fchiittet ihn fiedend iiber den Kdje, dann decft man ihn u und
it ihn exfalten. Nadhher vithrt man */a Pid. frifdje Butter jdaumig,
vithrt noc) 8 Eigelb, 20 Gramm Weigmehl und den Kife nebit
Piefier und Saly darunter; nadpem man nod) den Scnee von
10 Giweip daruntergerithrt lJnt beftreich)t man ein Auflaufbled) dic

| mit frijcher Butter, fitllt die mm]n em und lapt e3 tm Heiffen DOfen
20 bis 30 Minuten jhon baden. Der Auflauf muf gleid), nachdem
ev fertig ijt, zu Tijd) getragen nu:rbvn, fonft fallt ev i i) zujanumen,

1/}

31. Sdjeanflauf anderer Avt.

Y4 Pfo. Parmejantife und /o« Bid. Emmenthalerfdfe wird fein
gevieben, 60 Gramm [Butter in s Liter Mild) gelegt und Fochend
nebft Pfeffer und Salz iiber den Kéfe gefchiittet. Nun verrithrt man
8 Eigelb 3u dem abgelithlten Kije, lipjt den Schnee von den 8 Eiern
leicht davunter, beftveicht eine Fovm mit Butter, fiillt die Viafie ein
und bdct e8 /2 Stunde tm fheifen Ofen. Diefen Auflauf giebt man !
gleid) nach) der Suppe.

32. Bolenta.

1 Siter Wajjer ftellt man mit Salz auf den Herd, wenn e3 '
fodpt, viihrt man 1 Pio. Welfdhforngries bavein, nad) !/sftiindigem |
Jithren ftiicyt man es auf eine Platte oder Brett, ftreicht es giemlid) .
glatt, jcneidet mit cinem Faden diinne Stitde davon, legt fie auf Ll
eine Blatte, ftreut gerichenen Sdfe daviiber, jdymdlzt fie gut mit !
frifcher Butter wnd giebt fie Deip zu Tijche.

10
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33, Gute und billige Sartofjelflvfe.

Jiiv 8 Perfonen veibt man 1 Pd. gefodhte gelbe Kavtofjeln
gang fein, damm reibt man von 6 altgebactenen Mildjweden das
elbe weg, legt fie in ecine Schitfjel und jchiittet frijches Wafjer
daritber. Man driickt ed daun gleich wicder feft ausd, thut dad Brot
st Den geriebenen Rartoffeln nebjt Peffer, Salz, Muskatnuf und
4 gamgen Giern. Dann verjdafit man den Teig, Daff ev gany feft
wird. Wenn man ed liebt, jdhueidet maun ein Brot in fleine Wiirfel,
viftet ¢ in frijcher Butter und giebt fie dazu. NNun nimmt man
etivad Mehl auf ein Brett, formt 24 bi§ 30 Kdpchen darvaus, Todht
fie 5 Minuten in Salzwajfer und jhmdlzt fie auf einer Platte mit
frijcher Butter.

34. Gricgjdneden.

Wian nimmt 1 Qiter Milch, ein Stind frijche Butter und ein
wenig Salz in eine Pfanne, wenn die Meild) focht, viihrt man 1 Byo.
jchonen Weizengried davein, (it 3 gang dick werden und erlalten.
Nadppem jchlagt man 4 big 5 Gier davein, jdajit e3 gut purdh-
ecinander, bi3 i) der Teig leicht vollen (dpt, ftveut etwas Gried auf
it Brett und formt fleine Schnectchen davaus, dann thut man aus
gefocdhte Butter in eine Pfamne, backt die Schnecten davin und garniert
fic a1 Braten odber giebt fie zu gefochtem Dbit.

35. Spargeleier.

3 bis 4 Bitjchel griine Spargeln werden gepupt, dag Gritne
und arte in fleine Witefel gefchnitten und im Salzwafjer gany weid)
gefocht. Dann macdht man eine eine Butterjauce mit Spargelwafjer
und legt die Spargeln davein, nun verflopit man auj der *Platte,
auf der man die Spargeln fervieven will, 3 bis 4 gange Cier mit
s Qiter jitem Mildrahm, rviihrt die Sauce jamt Spargeln an dic
Gier unbd jtellt die Platte auf fochended Waffer ober in den warnten
Ofen, denn e8 muf dick werden. Nean ifit diefe Speife ofhne Beilage.

36. Spinatpudding.

Fitv 10 Perjonen focht man !> Liter Spinat, pajjiert hn durd),
vithet e Pfd. Butter jhaumig, thut 5 bizg 6 Cier, den Spinat,
1y Bfd. fein gewiivfelten Schinfen und ein abgeviebenes in Mildh
eingeweichtes Milchbrot dagu und viihrt es gut duvcheinander. Nun
macht man eine jhpne Omelette, beftveicht die Form dick mit frijdher
Butter, jdhneibet Streifen von dev Omelette, jtellt fie in die Form
und fiillt die Mafje Hinein. Hievauf ftellt man den Pudding in
fochendes Wafjer und (Gt ihn eine Stunde jchnell fortfodhen. Cin
Mildhleragout um die Sauce jhmedt fehr gut zu diefem Pubdding.
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Mehl=, Mild)- und Gierjpeijen.
37. Neistidle.

s B, fdhonen NReis [uuf}t man einigemal mit fochendem rlBanL"
qut ab, jdjittet den Neis in ein Sieb um Wbtvopfen, frellt thn in
einer Kafferolle auf den Herd, TLI)IIth’ 1 Qiter focjende IMild) mit
©alz dagu und LBt thn 2 Stunden zugededt fodjen, bid er gamz
pict 1jt, man thut ihn dann in eine Sciifjel und [iBt ihn beinabhe
falt werden. Hievauf vithrt man 2 grofe Cier darein, jchiittet den
JNeid auf cine fladhe Platte oder auf ein Brettdhen wnd wenn er
gang fteif ijt, jcdneidet man BVievede davaus, fehrt fie im Gi, dann
il quubuuu Brot um und bact fie in gefochter Butter jchon geld.
Wian giebt diefe Kiichle 3 Spinat oder Blumentohl,

38. Stutnudeln.

Bon 2 Ciern macdht man einen gang ditnnen udelteig und
jchneidet ihn wie zu Gemitfenudeln, dann nimmt man 1Ye Qiter
Mild) in dad Gejchivr ober Vled), auf dem man fie fervieren will,
thut '/« Pid. frijdhe Butter mit Sal; davein und (ift fie ganz qeld
bacten.

39. Gefitllte Gier mit Butterjauce.

5 grope Cier fiedet man gang havt, legt fie in falted Wajjer,
jchalt fie, nimmt dad Gelbe Hevaus und tveibt e3 purd) ein Haarfied.
Jun verriihrt man fie mit */s Qiter gutem Jaurem Rahm und giebt
Tuu beriviegte “urunlu over Sdnittlanch) dagu. Mun mad)t man
eine fleine, qute, weife & Butterjouce, rithrt das verdriidte Cigelb dar
etn, ftellt Wn' Weihe dhdn auf eine vunde Platte, hiittet die fochende
Butterjauce davein und jtellt {ie nodymald auf das fochende Wajfer.
Mean giebt fie gewdhnlich al8 Faftenjpeife.

40. Gejitllte Gier ald Beilage.

6 gany frijge Cier fiedet man vecht Hart. Hernac) legt man ?
jie n falted Wafjer und jhdlt fie. Nachdem werden fie in die Hilfte
gejchnitterr, das Gelbe Herausgenommen und 4 Gigelb durd) ein Haar- _
Tub qmubul (Die ubmuu Cigelb famn man zum Salat veriwenden). j
Davauf nimmt man ein vohes Cidotter, mit Peffer und @alz und
etent ERIBfFel voll Olivendl wird died glatt gerithrt, dann die vier
hmrmtudﬁut mmf}mrmhuuu Cidotter davunter gemijcht, mit ein FHein
enig fein verwiegten Gurfen, ‘~Ltun[|v und Cjtragon. Jum Sdlufs '
noc) 4 CRloffel voll Dlivendl dazir. Died wirD nun in dad aus- )
gehohlte Weifse gefiillt und zu Dchfenfleifch ober faltem Braten ferviert.
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