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Mufitavteletted, — Napfluden. 285

pertorte, ftupst die Streifen, da wo der Muf aufhive, ab, beftreicht ben
Teer geblichenen Mand mit Gi, befegt ifn mit einem eben fo breiten
Leigband, fdneivet die Torte vund herum fdgenformig ober bogenartig
ein, beftreidyt audh die Dberflidhe des aufgelegten Randves mit der Bead-
tung mit G, Daf an den Seiten nidyts fiberflioht, backt fie dreifig bis
vieryig Minuten in ftarfer Hibe und befreut fie mit Buder, damit fie
fich im Sfen vecdht blant glacivt.

Muftarteletted. Tarteletted, Die Vereitung wicders
bolt fih in Fleinevem Maafftabe mit mehreven etwa drei Joll grofien
Ruchen auf diefelbe Weife, wie fie vorfiebend mit einer grofen Tovte
audgefithrt 1it.

Muttonjteats, Died ift bdiefelbe Speife von Hammelearee
(f- Carré) in Heinerem Macfiftabe, wie fie von Rindfleifdy (RNinderfilet)
ald Beefftealsd beveitet wird und e8 muf audh hier (wie dort auf das
Davanfafien bes fornigen Nievenfettes gefehen wird) ein Streifen bes
Ritenfettes bei vem Dreitihlagen der Muttonfteats freben bleiben.

N

Napifuden. Topffuchen. €& gieht wobl fo leidht fein
Gebdact, weldes, was feinen Werth und feine Sufammenfesungsart e
tuifit, eine folche Mannigfaltigheit anfyuweifen Gat al8 der Napffughen ;
aud) bat e$ eine foldpe Algemeinheit evlangt, daf man e8 in allen Lan-
Dern CGuropas, nur unter andeven Mamen und in ehwad abweidender
At und Geftalt, wicderfindet, So tritt es Hier und dovt alé Napf.
fudyen, Topftuden, Pot-, Rithr- over Afdhfuden, ald BVaba,
Babe, Bebe, Kugelbpupf w. § w. anf, denn auch diefe Avten ges
Diven gum Gefdlecht der Napfuden. Weldhem Lande man feinen 1lr-
forung jufdreiben folf, ober weldes fein urfpringlicher Name fet, ift
alfo {dhwer 3u ermitteln. — €8 laffen fid) ibexhaupt drei Arten, nime
lid) die gevithrten, die gefdhlagenen und gewivften Napfluden
annebhmen.

NapfEuden, allgemeiner. Auf cine Mefse Mehl ein Pfund
Butter, jwilf Eier (neun gange und drei Dotter), 3wdlf Loth Jucer,
drei piextel Pfund Rofinen, ein vievtel Pfund Covinthen, vier Loth bit:
teve, fein gehacite Wandeln, die abgeriebene oder gebackte obere Schale
oon gwei Gitronen, ein Halbed Loth Jimmt und DMustatenblume, drei big
vier Ehlbffel abgetropfte Weifibierbivme und ein falbes bis dvei vievtel
5;"““” Mildy, Vou allen Butbaten, aufier ven audgefteinten Rofinen,
Covinthen wnd Gewiivgen, vithet man einen fdwerfliifigen Teig ein und
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286 Napftudyen,

. fhldgt ihn mit bev Kelle unter Sugiefien der fliiffigen Butter, fo lange b er
S e vedht blafig wird und fidh vou dem Gefdhive leiht abldft. Nadbem nun
| audy die Nofinen und Gewiirge dagu gefommen find, filllt man den Teig
in mit Vutter ausgeftrichene fogenannte Tivfenbund- oder Napffuchen-
formen bi§ etwas fiber die Dalfte voll und backt ihn, wenn er nimlich
guvor fo weit aufgegangen ift, bafi die Form gefitllt ijt, ecine und eine
viertel Stunde in qudbanernber fdwader Hige.

Napifuden, allgemeiner (gewdhnlidher). Auf eine

Mepe Dehl ein Halbes big drei viertel Pfund Butter, fedys big adyt
Gier, ein halbes Pfund Rofinen, ein vievtel Bfund Suder, die gehactie
Sdale einer Citrone, ein halbes Loth Jimmt und Musfatenblume, jwei
Loth bittere Mandeln, Bivme wie oben und dbrei vievéel 65 ein Suart
Mildy. Beveitungsweife wie sben. Geht man mit vem Jufadl der But-
: ter und Eiev nod) weiter abwirts, fo entfieben ecine Menge gewdhnlichex
2 Napftudyenarten.
: Napftuden, Butter-. Auf eine falbe DMetse Mef! cin Pfund
frifdhe BDutter, sebu Lur (udh gange, vier Dotter), hrfm Uoth Suder,
bie Hilfte ber Gewiirje wie oben, Birme und M ildy. Bon Ddem bviers
ten Theil ded Mefls, etwas lauwarmer Mildh und der BVirme wird ein
Hefenftid eingeciibrt (f. H.) und wemn dies die Hoje des Aufgeheyro-
ceffed erveidhyt Hat, mit ibm und dem auf dem Tifh ju einer Grube aus-
gebreiteten dibrigen Mefl, jwei Dritttheilen der gut gewafdenen Butter
und ben dibrigen Jngreviengien ein Teig gewirft, den man fo lange
feblagt, bis er weidhfithlend und blafig wird. It er wie oben ober in
einer glatten Form gebacden und foll er gefpeift werden, fo {dhneidet man
ihn quer in dide Scheiben, beftreidhit diefe mit ver iibrigen Dutter, Elappt
fie sufammen wnd flelif fie waym; ein trefflihes Gebict ju Thee und
Kaffee.

NapiEuchen, geriihrier, Auf ywei Pfund Debl orei vieys
tel Pfund Butter, ﬂm\I}' Gier (juv Hilfte gange und jur Halfte Dotter),
adt Loth Juder, Birme, Mildy wnd Gewiivze im BVerbiltniff wie be-
fanut.  Bon vem Mehl, der Milch) und Barme fdlagt man ein guied
Hefenftiict an; hat es dem Aufgeben genigf, fo vihrt man vie gewafdhene
Butter yu Sapue, giebt die Gier, den Juder, die ﬁ‘cmm,c und ufefht
vas Defenfticf dazu, 1aft ven Teig nod) einmal aufgehen und verfihre
nadh Vorfdrift.

Napifuden, Kaifer-. Siifter. In ber Reibe diefer Ge-
bacte ift diefer geritfhrte Napftuchen der feinfte; wenn feine Beveitung
gelungen ift, giebt er an \'nd)hﬁnt und loderm Wefen dem VBisquit
nichts nadd. Auf ein und ein viectel Pfund Mebl ein Pfumd Butter,
fedszehn Cier (vievgehn ganje, jwei Dotter), fed)s Loth Juder, ywdlf
Loth titekijhe Nofinen (audh ohue ‘Jivﬁncu), jwet Loth feingebacte bit-
teve Mandeln, Eitvonengucier und gwei Loffel ﬂf_}ftlovn‘ Biarme. Jn
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Rapfluden, —  Neapolitanifde Rindfleifdipeife. 287

bie gut ju Safne geriihrte Butter Yfommen unter fortgefefitem Niihren
alle fiinf Minuten gwei Eier und ein AnvidtedFel voll Mebl und fofort
bie Bivme und Gewiivge.  Man badft ven Kudjen nady dem Unfgefen
wie den gewbdhnlichen Napfluchen.

Napféuden, Pavifer., Auf ywei Pfund Mebl ein Pfund
Butter, adt gange Cler, adyt Civotter, ein Halbes Pfund titrkifhe Ro-
finen, ein halbes Wfund Covinthen, ein vievtel Pfund Buder, ein guter
Theil abgericbene Dvangenfchale und abgeriebene Citronenfdyale, hinveis
chend Vivme, ein vievtel Duart Mild), ein grofes Glas Srangbranntwein,
eine halbe Stange pulverifivte BVanille und etwas Mustatenblume, Jn
bie ju Safne geviihrte Butter fommen die Eier und fo fort die dbrigen
Jngrediengion und guleht dad von einem BVievtheil des Mebhled mit Mildy
und Bdrme eingevithrie, qut aufgegangene Hefenftiicf. It alles vermifde,
fo fdlagt man vas Gange ju einem blafigen, leicht fithlenden, fich Hfenden
Leig nud Lacdt {hn mit denfelben Nidfichten wie die andern Napftuden.
Der Parifer Napftuden wird andh mit Marasquin voer einem anvern
feinen Liqueur gewiivst.

Napféuchen, Polnifdher. 3Jn die vorftehende Mafle fommt
noch ein Duentdhen Safran, drei Loth Citronat und eben fo vief Oran-
genfchale,

Napifudhen, Wiencr. S, Kugelhupf. Die Maffe ift die
bed alfgemeinen Napffuchend, Cr unterfdheivet fid) am meiften burd
bag Ausftrenen der Formen nach) oben bemerfter Hinweifung.

Nattfivriche. S Rirfde.

Meapolitanifhe Creme. Die Grundbafis bilvet eine ge-
{dhlagene Creme (f. Creme), worunter man etwag Houfendlafe und
einen guten Theil grobfornig geftofene bittere Macvonen mifdht, bdie
Creme in einer hoben thurmartigen Fovm auf vem Cife fteif werden lft,
fie ausftiilpt, nody mit etwas Macronen beftreut und mit Heinen Big-
quits garnivt,

NReapolitanifhe Macaroni. S. Macavoni, NReavolitas
nifche.

Necapolitanifde MindfleifyHrpeife. Ron allen Rind-
fleifhgerichten, fa man fann fagen, von allen Fleifdgerichten {ft bies
vielleicht bag foftbarfte. Dag Fleifd) muf aus dem Schweifftict gang
flach gefdynitten, mit Spect- und Schinfenfiveifen eines Kinderfingers vick
durdyfpictt und mit Madeiva und Rbeinwein in einer Kraftbriipe von
Ralbfleifdy und alten Hithnern treffend gefdhmort werden. Anf etwa adyts
aebu Pfund nacy obiger Vor{drift gugefdnittencs Rindfleifd swdlf Pfund
Ralbfleifsh, vier bis finf alte Dithner, eine Flafdhe Npeinwein und eine
Blajhe Maveiva, — Bon einem Theil ves diberaus trefilichen Fleifehe
grundes wird bie Sauce beveitet, fo vaf man ein Pfund Rofinen ohne
Steine in Rpeinwein weicdh) Focht, fie backt uud afsvann duvdftveidt und
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RNeapolitanifhe Timbale, — Negus.

S und diefen Rofinenbrei mit bem bemerften Fleifdgrund, etwad mit Wein
e Elar gerfihrtem Mebl, einem balben Duart Malaga, cinem vievtel Suavt Max
i beiva und julet mit einem vievtel Duart Champagner durdhfochent (Gfit
und fury vor dem Anridhten mit drei achtel Pfund fornigem Jobannis-
beergefee vermifdht, fo daf e8 cine rothlich braune, fiifliche, aber HHHfE
anfpredhend Friftige Sauce wird. §ft vas Fleifdy in bibfde Scheiben
gefdhnitten, fo 1Bt man e§ mit dem dfibrigen Fleifharund einprdzeln und
fobald vie Stitcfe in einer langen, bitbfhen, hoben Reibe auf einer fan-
} geu Schirfiel angeridhtet find, befrint man fie mit geriebenem WMeervets
tig, giebt etwas Sauce daritber und die dibvige in einer Sauciere, Wenn
biefe Fleifchfpeife fdhon wegen ifrer KRoftbarfeit Anfovihe auf Criginalis
tit machen fann, fo fleigern fich diefe nody mehr Ginfihtlich ifrer eigens
thiimlichen Sufammenfegung, befondexs in Bejug auf vie Befringung ded
Bleifhes mit dem Meevvettig.
Neapolitanifde Timbale. So wie uns Meavel mit einent
Bleifdgericht befdhentt bat, was und, Hinfidhtlich feiner Koftbarteit, an
oie verfwenderifdhen, culinavifden Fefte dev alten Romer erinnern fonnte,
fo baben wir von baher audy eine Cingangfpeife erbalten, bdie fich mebr
pen Begriffen und Cinvidtungen des beutigen Ridenbudgets ndbert.
Hievju braucht man vedyt lange Macaroni, die man, nach dem Abbrithen,
febr behutfam, vamit fie nidhyt aufolagen, in Fleifdbribe bis jur phlligen
o] : Biegfamtiit Fodht und eine Kuppelform dergeftalt fdnectenartig vamit
: aunsfiittert, daf man unten im fpigen Mittelpuntt anfingt, die SHhnecten-
form mit den vidht an einander gefhobenen Macaroni big vben fortlau=
fen 1aBt, wdbrend man immer etwas Favee bagwifdhen fiveidht, um dem
DBau hinveidhende Haltung ju geben, wobei aber die farce weder ywifdyen die
Macavoni durddringen, nodh fie verfdhicben darf, Jit nun die Favee
etwa emen fedystel Joll did dtber dle Macaroni aufgetragen, fo firllt
man ein treffliches, gemifhtes, feines Ragout (f. Ragout) von Kalbgs
g (4L mildy, Gefliigel, Rinderganmen und Amourctted, oder ein foldyes pon
' Zriiffeln, Champignons, Duappenicbern, Hahnefdmmen, Krebsfdhwingen
u. . w. vedht feft ein, welhes aber in trefflicher, weifier Sauce recht
bick beveitet werden muf, damit ver Timbale vie ndthige Haltbarfeit ge-
fibert werde, vectt bas Ragout wie an den Seiten, flellt e8 eine und
eine halbe Stunde in Wafferdampfe, fitlot die Speife bebutfam aud und
giebt unten Hevum etwas flitffige. Nagoutfauce.

Megud. Mitus., Anf jeve Flajdhe Rothwein wdlf bis vieryehn
Qoth Jucer, die Shale einer Citrone, zwei Eier, adt Dotter, ctwas
Fimmt, Gewiivynelfen und Mustatennuf. Dies wird mit einer Edylag-
muthe auf dem Feuer bi§ jum Auffochen abgefdblagen, fo baf eé fddus
mend in oie Hobe fteigt und- fofort aus Gidfern ober ZTaffen getrunten.
Durdh ein lingeres Stehen fallt das Getvanf ufammen wnd verliert an
fetnem 2Werth,

,
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Relfe. ~—  Neunange, 289

Nelfe. Gewiirgnelfe., Gewiiryndqgelein. Dig find
bie unaufgefchloffenen Bliithenfnospen eines auf ven moludifhen Snufern
und in anvern Heifen Lindern wadyfenden Vaumes, Die Gewiirynelfe
ift von durdydringend avomatifdhem Gerudh, fallt fhaxf auf die Junge, ift
jedoc) von weit milderm Gewiiry al8 dev Pfefer und neigt fich mehr jum
pifant-fifiliden. Sie ift mafig angewendet und da, wo fie bingebort,
befonderd gany in Jwicbeln geflectt, eine empfehlensmerthe Wiirse,  Aufier
in der Riidye braucht man die Gewiirynelfe in Lerbindung mit einem Theil
Blumen ver Gartennelfe jum Lquenr und audy ein Oel wird qus ihr
beveitet,

Nelfenpfeffer. &, Piement.

Nelfenfyprup. Man beveitet ihn von frifhen Blumen der Gav-
tennelfe (. Beildhenfyrap).

Meljontorte. Hiersu gehiren dreierlei Kudhenmaffen, nimfich:
¢in miirber Teig, eine Mandeltovten- und eine Windmaffe (f. mitrber
Leig, Bisquit und Spanifehe Torte). Auf dem einen vievtel 3ol diden, run-
Den oder ovalen Boben des miirben Teiges ftreicht man cinen Hhalben Joll
bik Himbeermarmelade, fo daf ein swet Joll breiter Raum am Rande
bb[eibt. Hievher fireicht man die Windmaife, worunter noth feinfliftige
Manveln gemifcht werden, in glatter, erhabener Fovm, fiillt in die Mitte
bie Mandelmaffe, ftipt die Tovte vumd Hevum mit Papierfireifen ovber
einem Dblechornen TRand und bacft fie eine Stunde in makiger Hitse.

Mejfelroder Gidpudding. Hieryu bedarf o8 der Maffe jum
Sapueneis (f. Gefrornes), eines von Marronen mit Mildy gefochten
Breied, der mit etwas Apricofenmarmelade und ywei Dritttheilen ber
Sabhnen - Gefrornenmaffe (fitrte ober gebundene Sabne) vermifht und
gum @efrieven gebradht wird, nter die iibrige liicte Safhne fommt eben
fo. iel gefdlagene Safne (J. Greme), bie man, ofne fie gefrieven gu
laffen, nuy auf @ig frellt, 3t ber Gefrievprocef mit jener Maffe hin-
reichend vovgefhritten, fo mifcht man ein TWeinglas voll Mavadquin, wenn
bag Gange brei vievtel big ein Duart betrigh, einige Loth Orangenfihale,
eben fo viel Gitronat und ein halbes Pfund tictifde Rofinen Darunter,
fiillt bad Gange in eine Kuppelform, filpt ed, wenn ef genugfam fefl
geworden, aug und ibersieht es mit dex auf Cig gefteliten, gebunvenen
Salbne,

Nevatpaftete. Dies ift eine trefflidhe Falte Triffel - Leberpaftete,
Yiein Terrinen gebacken und weit und breit ver{dictt wird; man fann fie,
wag ibren Jnhalt betrifft, der Stragburger Vaftete, mit der fie Aehn-
Tishteit pat, breift an bie Seite ftellen.

‘)?nutm:gc. Wricke. Sic ift in der Geftalt der Lamprete dhn-
lid), aber Heiner als biefe; an jeber Seite ves Halfes befinden fidh ficben
runde Kiemenfoher und es gleidyt das Maul einem yundlidhen Saugenapf,
Man tann vie Neunaugen auch frifdh, wie den Aal, mit blr:;u beften @y
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200 Niederlindifde RNeisfuppe. — - Nonnenauflauf,

fofge jubereiten, dodh die meiften werden gefalzen, dann gerbftet und fo-
fort marinivt; fie bifven in diefem Buftande einen audgebreiteten Han-
belégweig, befonders von Hamburg und Bremen ausd. Man fingt fie in
ben norddentfdyen Fliiffen sum Spatherbit odver ju Anfang ves Winters,
ju weldher Jeit fie aud) am fdhmacthafteften find.

Niederlandijche Meidfuppe. Fir eine Heine Tifhgefell-
fhaft Todht man cin altes Hubn mit alfem Subebdr, fdymwist Sellerie in
etwas Butter, [Gft ef mit etwas Mehl nadhrifien, verfodht e8 mit dev
Dithnerbrithe nud allen jerfdlagenen Kunodhen bed Hubhnes, gieft e8 dureh
und fodt hievin hinveidend Reis fo weidy, daf er fidh beinabe auflofen will.
Dad Hihnerfleifh Fann man ju einer andern Speife benuften oder in bie
Suppe geben.

Nitusd, G Negos.

Noceln. Noden. Man bereitet fie von der geriibrten Klof:,
der Martiloff-, der Schwemmilof- oder einer andern Klofmaffe (§. bdiefe
Maffen). + Sic unteridheiden fih von den KIdfen audh nur vadurdy, daf,
ftatt man biefen eine vunde oder ovale Form gieht, man die Modeln mit
einem GRIBTTel abfticdht und vedt ‘-EL‘U“\J Eodht.

NocEelmehlfpeife. Man bereitet fie auf sweierfer Art, ein
mal {iff und tad andere Mal mit Kafe. Bur erften bereitet man bvon
ettva efnem- halben YPfund Butter w. . w. eine vedht loctere, geritfrte
Riofmaffe, 1ift in einem mit Butter ausgefividhenen flacden, gang breis
ten @efdyive fo viel mit Vanille gewitvzter, gehovig gefifiter Mildh foden,
vafi fie etwx einen 3ol Hod fteht, fiedet in diefer die Noceln dergeftalt,
baf fie midht auf einanver fommen, und [afit fie fo lange in flarfer Ofen-
bige fiehen, bis die Mild) gany eingefotten ift und die Sveife fih unten
wie oben braun gefirbt bat; man fidht fie mit einem flachen Loffel fitct
weife ab, beftecft fie, wenn fie angeridtet find, mit Rameln (. R und
iiberzieht fie mit Mifd)fauce.

NocEelmehlfpeife mit Kaje. Die Nodeln Lot man in
Mildy, TagE fle auf einem Siebe abirovfen, ordnet fie in einer Nand-
fehiiffel, ober einem andexrn Backgefdyivy, indem man immer ctwas ge-
badte Potelvinversunge, Dithnerfleifd und Parmefantife dazwifden frveut,
viibet in bie abgefithite Mildh einige Gier und einige Dotter, gicht dies
fiber bie Nocfeln und (4t fie eine und eine vievte! Stunve mifig baden.
Diefe Meblfveife 1aft fich audh obne Fleifdh Deteiten.

Nounenauflanf. Von 3wilf Loth eizen-, Karvtoffels oder
Cpeltmehl, einem vievtel Pfund Butter, vier Ciern, awdlf Yoth Jucer
und etnem biertel Duart, over péwad mebr, mit Banille gewiirzter
Milch vithrt man auf dem Feuer eine Crememaffe ab, fest, wenn fie wer-
fiplt ift, nodh zwei Loth Butter, finf Gigelbe und pen Sdnee von
fammifihem Ciweif ju und backt fie in einer Raudfdifjel, indem man
fie porber pid mit Jucer beftreut, eine Stunde in mifiiger Hige.
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Nonnenfifden. —  Nubdeln, 291

“

Nonnentdaftchbert. Hiersu bedarf ed vunder Pavievtiftden (. Pa-
rierf\i]‘trﬁcn). Diefe fillt man mit vorftehender Maffe b8 etwag iibor i
i e Hilfte voff und bactt fie, nadh vem Beftrenen mit Suder, wie ben e
9 Auflauf ywangig big fiinfundywangig Minuten,

Nougat. Mandelfrufte. Man brandt ein bi 3wei Pfund
Danveln bagu, fe nadhdem die Krufte grof werben folf, bie nadh dem

n Driien, Abjichen und Trotnen gefpalten werden. Eine febe diefer ab-
¥ getrocfneten DManbelhdlften fdhneivet man in vier oder fiinf Stifte und
h teodnet fie in einem Ofen fo, bdaf fie fih etwad firben. Unterveffen
[ Lifit man gwei Dritttheile fo viel gany feinen Sucter als Danveln febr
¢ bebutfam fdhmelzen, {dhiittet die Mandeln, wenn vev Juder anfangt i

efwad gu favben, feiff binein, [ift e8 o lange auf dem Heuer big ber
Quder bie Mandeln diberfpounen und fidh vothgelb gefirbt Har, und prefi

; die Maffe fogleich auf einem mit Manbdelsl beftridhenen heifen Bledy i
¢ mittelft eines efwad bedlten Nollholzes su einer dimnen Platte audein-
B ander, weldye nun fdnell in einem warmen, mit Mandelil audgeftvidyes
t nen fuppelformigen, gefilliy Gohen, oder melonenformigen Modell andge-

briicft wird, Diefe Avbeit muf fhnell Hinteveinanver qefdhehen, bamit
bie Maffe nod) weich in vag Modell fommt, jeden Druct feicht annimmt

1 und fich der Form leicht anfcdymiegt; wird fie su Ealt und fprobe, fo bricht
¢ fie unvermeidlich, Die behutfam ausgeftiilpte, gerdftete Manbelfrufte
. fept man als Jierde auf eine Wiener-, Portugiefer- ovder eine ambdere
2 flacge Tovte und vevgiert dag Gange mit Hleinen farbigen Bachwerten,
s Confeft 1. dergl,, fo daff e8 efnen {hinen KRudyenanffaf bildet, Hat man
; ven Jougat in einer Melonenform Hoppelt auggedriickt, fo febt man beive
1 Schalen mittelft Druchsucfer yufarmen, fellt fie mit pemfelben Qitt auf-
g vedht auf einen flacgen Kuchen, garnivt fie gefdymactooll und umfpinnt fie
D mit Sucker,
Nudelu. Von diefen giebt ed mebrere Wvten, theild in den Kiichen -

i felbft bereitete, theils ans ben Material- oder Bictualienhanblungen be-

s gogene Fabrifate, die ju Suppen, Wehlfpeifen und nod) ju fehv vielen
anvern Geridhten gebraudyt werden,
Nudeln, cingelaufenwe. &, Cingelanfene Nubdeln,
Nudeln, Faden-. S, Fadbennudeln,
Nudeln, Figuren-. S. Figurennudeln,
Nudeln, Fleck-, S, Flectnuveln.

: Nudeln, gehadte. S. Ciergerftel.

: Nudeln, gefchnittene. Wenn ber Nubelteig ({. unten) redht

r Dilun ausgerollt ift, (4t man ihn etwas tronen, aber nidht fyvide wer-

: Den, damit er beim Schneiven nidht gufammentlebt, legt einige Blatter

r ber einander und fdhmeivet nun suerft fingerbreite oder etwas breiteve

| Streifen davon und von diefen wicber fo feine Fdven ald man die Nu-
veln fein 3u gaben witnyt und blanchint fie, fe nadh dem Gebvauch, ver
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Nubeln, — RNubdelvaftete,

bavon gemadht werden foll und bied befondvers, wenn fie jur ¥laven
Guppe genommen werben follen. BVon allen Nudelarien find die ge-
fhnittenen die beanfprudhteften.
Nudeln, Stern= S Sternnudeln.
Nudeln, Tartaren-. S, Tartavennubdeln.
Nudeln, Trovf-, &. Cingelaufene Nudeln,
Mudeln, gerfabrene. &. Serfabrene Nubdeln.
i Nudelmeblipeife. Man Leveitet fie von gefdnitienen, Faden-,
; €tern=, gebacten, Flednudeln 2c., weldhe man in Mild veht dideremig
Todyt und ihuen einen angenehm wiiviigen Gefchymact von Vanille, Jimmt,
Drangenbliithe, Citronenfhale vder Maradquin beimifht. FWenn die Nu-
beln beinabe verfiihlt find, fommen Gigelbe, Butter, hinlanglich Jucker
und der Shnee von dem Fiweiff dagu. — Diefe einfacde Deblfveife lafit
fich vevfdhicdentlich mobificiven, 3. B. wenn man bdiefen . oder jenen Con-
fett, 2Aepfel ober andere frijhe Fridite beim Ginfiillen mit einleqt, ober
fie mit Covinthen oder Sultanvofinen vermifiht,
Nudelmebhlipeife nacdh VWalffy, S. Palffy = Nudelmeh(-
foeife.
udelpaftete. Died ift cine febr willfommene Speife ber nee-
ven Riihe.  Man {chneidet von dem bitnn ausgeroliten Nudelteiy (f- Nu-
belteig) etwa gwei 3ol Tange und einen vievtel 3oll breite Nubeln,
3 3l P ot fie acdht 6is jebn Minuten in Waffer, Gt fie nad) dem Auskiihlen
gut abtvopfen, und auf cinem fdhwaden Fener mit einem Stk Butter
fo fange fdywigien, bis alle Feudtigleit eingedrungen ift. Unterdeffen be-
reitet man eine redht dicfe Sabhnenfance (1. Bedamelle), vermifiht die
Nudeln mit diefer, einigen gangen Giern, einigen Gigelben und einex
guten Handooll Parmefantife und nad) Umfidnden, als Ausyeichnung,
mit feinen DBlatt- ober Fadenfticfen von gebratenem oher gefodhtem ®e-
flitgel.  Hievan fdlieft fih nun die Geftaltung eines Hiibjdhen Pafteten-
topfes (f. breffivie Paftete), wozn man von eftwa einem und einem Hal-
Ben Pfund Mehl, drei bis vier Cigelben, vier big fechs Loth Butter und
beifem ober faltem Waffer einen vedyt feften, Haren und glatten Zeig
wivtt. Man fann als Modell der Paftete audy eine fogenannte Pajteten-
randform nefmen — bie aus einem wiet big fiinf 3oll boben, nady innen
gefthweiften Rand befteht, in weldem fich fark auggeprigte Conturen
befinben und ber, aug jwei Sticten befichend, nebft einem bagit gehiri-
gen Boden mittelft eines Sharnieres sufammengefiigt werden fanm, und
es ift das Gange aus ftavtem, englifhen Jinn gefertigh. — Ift der Pafte-
tentonf auf die eine oder die anvere vt pergeftellt, fo fallf man ibn mit
ben Judeln, bectt einen Boden von demfelben Teig daviiber, vhne ibn 3u
befeftigen und bactt die Pafiete eine bis eine und eine Halbe Stunde, fo
baf fih der Teig bitbfch gelbbraun farbt. Wor dem Auftifden wnd nach-
bem man den Rand mittelft bev Scharnieve abgenommen, wenn ndmlich
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bie Paftete in ber beregten Form gebacken worben und nady Enifernung
Deg Deckela, gicht man efwad guten Jid davitber , und wenn Foin Hiif=
nerfleifeh in die Nudeln gefommen, Tegt man um die dufere Dberflade
fleine Stitcthen gefpictior Ralbsmilcy.

Nudelpudding. (Rife.) Die Nuveln jum Pudding behandelt
man wie die jur Paftete, nur mifon fie wo miglidy nody trocfener ge-
fehwitst werben.  Hat man die Nudeln von etwa awei Elern und einem
@igelb beveitet, fo werden jehn Loth Butter ju Sabne geriifrt, 8 font-
men gwei Gier, fechs bi8 adht Dotter, fehs bis acht ERHFel volf redt
bide Safymen- oder Mildyfauce, eine gute Handooll Parmefantife, bie
DNudeln, Pfeffer, Saly und Mustatennuf .und dey Sdynee von fammili-
dem Giweiff dagu, und e8 wird die Maffe in ciner Kuppelform eine uny
cine viertel big efue unbd eine Halbe Stunde gefocht und dtber ben ausge-
ftitftoten Pudding eine Hithnevpivecfauce gegeben. Jn diefen Pubbing
fann man aud) feinfheibiges oder fadiges Hilhnerfleifeh nehmen und afs-
dbaun eine andere Sauce dagu geben,

Nudelpudding, fifper. Die Majfe ift foweit biefelbe, nur
Yaf man ftatt ve8 Rifes fehs bis adt Yoth Buder, abgeviebene Citros

tenfdyale, Drangenfdyale und Citronat und ftatt der Hiibnerfauce eine

wiirgige Milch- oder Safhnen- oder eine Obftfauce giebt.

Nudelvdander, Man beveitet die Nudeln wie jum Pudding, giebt
aber feine Sauce davim, foudern nur etwas BVutter und einige Gy, fitllt
fie in eine gut mit Vutter audgeftrihene Cylinverform, [(Eft fie eine
Stunbe in Wafferdimpfen fiehen, fHiilpt fie auf eine Sehiflel und vichs
tet in Der Hohlung ein feines Nagout, eine Blanquette vdev ein anderes
feines Fleifdh- oder Gefliigelgericht an.

Nudelipeife, Maildndifhe. S Maildndifde Nudelfpeife.

Nudelfuppe, Man bereitet fle von der Brithe aller Arten Shlacyt=
fleifeh, Gefliigel re., [afit die eine ober die andere Sovte Nudeln in der
eiwag mit gefdpwistem Mehl gebunbenen Brithe fochen unbd ieht fie nad
Umitinben mit Cigelben abj ftatt deffen Eaun man die Suppe audy fax
beveiten, wozu man eine mehr fraftige, Flare Fleifhbrihe nimmt, aud
paffen in beiven Suppen Suppenfrauter und Gefliigel- oder Kalbfleifch.

Mudelteig. GCr Gefteht aus Mehl und Eiern olue weitere Flitffig-
feit; nimmf man jur HAlfte gange Eler und ur Halfte Dotter, o er=
balt man etnen Hiib{ch gelben Teig. Hauptbedingung it bafi ber Teig
vedht flar und feft gewirft werde, befonbers ju den gefdymittenen Nuveln,
damit man fdone flave, nidht snfammentlebende Nuveln erhaft, Werden
Die Nudeln ausgebacten, wie 3 B jur Palffymehlfpeife o Tann man
allenfalls etywad Mildy oder Sahne jufesen,

‘Bhlb("[tcigr&nher. Ju dem gewdhnlichen Nubelteig febt man
mebr Eigels und audy febr wenigy Butter und Talte oder heiffes Waffer
3u, vollt ihn ditun aud, {dneivet davoen ein fo Greites Band ald der Rand
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RNitancivte Creme. —  Nuftorte.

hody werben foll und fo fang, baf ed um bdie ju befringende Sehitffel
veidyt, fiiht aus dem eig, wibhrend man ihn flady anf ven Tifdy legt,
i mit ecinem Figurenausitecher vecht gerade und in gleihmafigen Entfer-
nungen Stiide aus, fo daf ev durdfidtig wird, fest ibn mittelft eined
Rittes von Mehl und i auf die innere Oberfliche ves Schiiffelvanves
auf und trodnet {hn befutfam ab. Der Nudelteigrand giebt eine dex
| fdyonften Sdiiffelborbiiven ab.
i Nitancirte Creme. &. Marmorivie Creme.
' Niiancirte Gelee, S, Marmorivie Gelee.

Niiancivrter Flammeri. S. Marmovivter Flammeri,

Niirnberger Collatidhen. &. Collatiden.

Niirnberger Piefferfuden. . Pfeferfuden, Nirn-
berger.

RNiiruberger Touronsd., Hierzu bereitet man einen gquten
DBrandteig, fept von diefem mittelft einer Syritie runde RQrdnge auf ein
Dlech, beveckt fie sunddft mit einer Eiweififdhnecglace, backt fie su fdyp-
ner Forbe nud-fiigt fie fe jwei auf ver untern Seite mit Apricofen- ober
Himbeermarmelade jufammen, ober legt in die Mitte eines feden eingel=
nen fudensd ein Stiict Upricofen=, Reineclauden=, Kicfdh- oder anberes

Confeft.
Nupanilanf. Man nimmt dagu frifde Wall- oder Haffelnitffe,
am 4 11} Behaudelt fie wie bie Mandeln und veibt fie mit Mildh vedt fein, berei-

tet alsdann von einem fedjtel Pfund Mehl, einem viertel Pfund Butter,
3wHIf Loth Buder, vier Giern und einem viertel Duart Mildh eine lof-
fere Crememaffe, thut bie MNiffe und wenn die Maffe abgebithlt ift, nod
orei i vier Eigelbe, 3wei Loth Butter und den Sdinee bes Ciweifies
dagu und backt die Maffe in einer Tafelcafferole vder Randidiffel, oben
bidf mit 3uder beftrent, eine Stunde in fhwader Hige.

Nuperene, Dian beveitet fie gany wie die Mandeleveme, §. Blane-
manger.

Niifie. S Hafel= over Wallnitffe.

Nuptorte. Ju dicfem Kuden bact man vou einer Mandeltorten-
maffe (f. Bigquit, Mandel-) jwei etwa jebu bis jwdlf Joll im Dureh-
weffer Galtende Boden, woyu man aber nady ver hier angedeuteten Bor-
frift Gereiteten Maffe ftatt der Mandeln ecin Pfund wie die Panveln
bebanvelte Hafelnufterne nimmt, Hat man 3u dem Baden der Biden
Feine paffende MNandfovm, fo fireicht man die Maffe auf Badbledhe undp
umfchlieft fie mit ftavfen Papierrandern. Ferner bereitet man von einem
Pfund Mebl u. . w. nac) Vorfdhrift des miirben Telgd einen mitvben
Teig auf die eine obev bie andere et und bacft von diefem ebenfalls
swei Boven.  Jwifden diefe beiven Boven fiveicht man Himbeermarme-
fade, fo daf man fie mit diefer jufammenfiigt, iwijdhen ten Nufitorvten-
boven aber eine von adt Loth fein geriebenen Nuffernen, adgt Loth Juf-
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DOblate, —  Dbfhwein, 295

fer, adit Giern und etwa ‘eivem fedhitel Duart Sabune beveitete bicke
Grcme, fest dicfe beiben Biden alsbann auf die dem RKuden als Unters
Tage dienenven Miivbenteightden, beftreidht die Seiten rund Herum mif
Weiffer Rinigs- over Citvonenglace (f. Glafuren), befprist die Oberfladye
ber Torte Hitbfdh 3lerlich mit RKonigsglace, bef eat fie mit Confett, worun.
ter Gefonbers eingemadhte Wallniiffe aehdren, und flellt die Torvte eine
pieviel Stunbe in gang {hwade Hise,

O.

Oblate. Man BHat fie in verfdiedenen Gridfen und Formen. Bur
Bereitung der Speifen faun man nur die in Tafeln vorfommende b=
late gebrauchen, um die- ndthige Form, weldhe man gerade bedarf, davon
fdneiven ju Eommen, wozn man fie etwas aufeudptet. Am meiften ges
braudht man die Oblate gu allerlei Bacdwerfen, vornehmlidy als Unter-
lage gu Mandelteiggebicken, Tovten, Tartelettes, zu Mehlfpeifen, bdie
verfdhiedenfarbig in Fadern ober {didtweife qebacken over ald Umbleis
bung folcher Mehfpeifen, oder in gleiher Benupung zu Fleifh« und
Sifdgerichten, Cotelettes u. f. w., die ausgebacden werven.

Obyt. &. Friidte.

DObiyt, gebacdenced, G. Badobit.

Obitfance. & Frudtfauce.

Obftfuppe. &. Frudtiuppe.

Dbytwafyer. &, Frudtwaifer.

Obftwein. Cr (Gt fidh von verfdhicvenen faftreidhen Friihien,
3 B. Aepfeln (f. Cider), von Birnen, Sobannigbeeren, Stadpelbeeren ic,
bereiten. 3u vem Birnemwein reidt man die BDivnen fammt der Schale
auf einem Neibeifen over zevquetfht fie, wenn ed grifeve Maffen find,
unter ciner Stampfe, preft den Saft mittelft einer Preffe vein dHavon
aug und [aft ihn in einem Fifden, leiht mit Leinwand fiberdectt, bie
Gahrung, dienad) einigen Tagen exfolgt, itberftehen, fiillt alsdann dag Fafichen
mit ebenfalls {hon gegohrenem Obftfaft wieder volf, fpundet eé su und laft
e$ fiinf big fechs Wochen m Keller vuhig Legen. Dann gieht man die
Bliffigleit auf Flafden und verforft und verpidt diefe. Nach mehreven
Wodpen fhiumt diefer Wein wie Ehampagner, [ifit man ihn aber etwa
ein Jafhr LHegen, fo verfiert er jwar dad mouffivende TWefen, gewinnt
aber an geiftiger Stirfe. — Ueber die Bereitung des Aepfelweind oder
Cider wire nody hinguzufiigen, daff man von aucerveichen, guten Aepfeln
immer den beften, geijtreichften LWein qcmumm wird. — Ju dem *—\f«‘]tf
wein von Stadiel= odey \5\11)\'111111 feeren “Clj?”t man l'llf{\ wegen be
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