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Verjchicdener Salat. Eier= und Wehlipeijen.

281, Gelbe Niibenjalat,
Gefochte gelbe Nitben werden in Scheiben gejdynitten, gleid
anberem Salat bereitet, mit etiwad gehactter Peterfilie angemadht.
Ein Gleidhes gilt fitx Sellexie.

282. §leijdyalat.
1briged NRinbdileijch ober Braten wird entweder in LWiirfel
oder in diinne, jchmale Streifchen gejdhnitten, mit Eijig, OI, Saly,
etiwad jauvem Rabhm, Senf nad) Gejdhmad angemadht. Man
tann auch etivad Mayonmnaije davan geben.

283. $eringsjalat,

o Phund falter Kalbsbraten, ungefidhr ein gleicher Teil
vote Riiben, Halb fo viel Apfel und Gurken, 3—4 qut gerodfierte,
gepupte und von den Grdten befreite Heringe, alles dies in egale,
fleine Wiirfel gefcdhnittert, mit ein weniq Efjiq oder rote Niiben-
vitbhe, OI, Sals, Senf nad) Gejchmad, etwad feingejchnittene
Bviebel, Bieffer und Saly gemifcht, dann bereitet man eine
gute Meayomnaife, giebt 3—4 Loffel voll dazu und vermengt alled
gut. Beim Anvichten garniert man den Heringsdjalat jchon mit
Ajpic, Hleinen Cifiggiivichen, welche mit einem Badenmefjer ge-
jcnitten find, havrt gefodhten Giern, gehackten rote Riiben, Sar-
pellen und Peterfilie.

XIL Eier- und Wehlpeilen.

284. Wiibreier.
gitr eine Perfon rechne man 2—3 Eier, zerfleppert bdie-
jelben gut, giebt einen CHlBffel voll Milch und dad nitige Salz
davan. Jn einer Omelettepfanne oder Kafferolle (aRt man ein
Stiid Butter heif werden, thut die zerflepperten Gier Dinein,
vithrt biejelben, big fie dictlich find, iiber nicht 3u ftarfem Feuer
und ferviert fie gleich.

Baden-Wiirttemberg



CEier= und Mehlipetfen.

99

285. Wiihreier mit Sdjinfen.
Rober Schinfen wird in Streifchen oder Witrfel gefchnitten,

Jmelettepfanne mit Butter ein wenig g
2—3 Gier verfleppert, 1 GRlbffel Wileh und &
und wie Rithreier fertiq gemacht.

editnftet, hierauf
13 dagu gegeben

286. Cpiegeleier,
Man Laft ein Stid Butter in der Plamne bei werden,

jhligt die Gier vorfichtiq Hinein ein wenlg Salz
badt fie an ber Seite e Feuerz einige Minuten, big das
ji) gebirtet Dat.

darvitber und
Cieif

287, Weide Eier,
Nachdem bdie Cier gewajdhen find, werden jie in fodjendem
Collen die Cier Hart fein,

Wafjer 81,—4 Minuten gefocht.
[t man fie 8—10 Minuten fochen.

Hart gefochte Gier werden gefchilt, Halbiert, i warme

Senflauce gelegt und ferviert.

Berlovene Eier,

werden die ndtigen Eier eingeln in eine Tafie aufqe-

ihlagen, damn in gefalzenes, fochendes W

affer gegeben, 17/, big

2 Minuten foden lafjen, big jich dad Gi ufammengezogen bat,
hievauf vorfichtiq mit einem Schaumfdffel Herausgenommen,
egal zugejchnitten und in Heifie fraftige Bouillon oder 1 Spinat
gegeben, aud) auf gerdjtete Brotichnitte gelegt.  Cinige Tropfen
Cijig in das Whafjer gethan, bejchlenniqen dag Bujammengiehen

0ed Eiweifes.

. Liter Milh 4—5 Gier: diefelben
werden in der Mildh qut vertleppert, mit Salz gewitvzt, durch-
paffiert und in einem glacierten Topi oder einer Form iwie ein

Pudding in Heifem Waijfer 1—11, Stunden gefocht, Hig bie
~_1 - , !
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Mafle gang fteif ift, damn jchneidet man Wiicfel baraus und
giebt Diefelben in gute, friftige Vouillon jur Suppe.

291,  GEierpjanutuden.
3—4 Eier werden gut verfleppert, bad ndtige Salz baju
gethan und in einer Omelettepfanne tn Heifer Butter auf einer
Seite gebacen.

292. Framzojijhe Omeletten.

Bu einer Omelette vithet man 2 Cigelb, etwad Salj,
Peterjilie-Krduter ober Schnittlauch, einen Theelbffel Miehl,
einen Gfloffel voll Mild) eimige Minuten, giebt dad u fejtem
Sdnee gejchlagene Eiweip dazu und mengt alled leicht unter
sinander, in einer Omelettepfanne mit Geifer Butter ewad aud-
einander geftrichen und bei nidht zu ftavfem TFeuer auf einer
pber Deiden Setten jhin braun gebacfen, zujammengejchlagen
und gleich ferviert.

293, Framdjijde Omeletten anbdever vt

Man verriihrt 4 Cigeldb mit etwad Saly und giebt bden
feft geidhlagenen Scdynee ded Eiweifsed leicht davunter, ebenfo fein
gewiegte. Peterfilie oder andeve Kitchenfriauter und bact bdie
Omelette gleid) vorhergehender.

294, Owmeletten anderer Avt,

Mean verfleppert 3 gange Cier, giebt da3 undtige Sals,
einen gqutent CHLOfTel voll Meehl, etwad Schnittlaud) und g Liter
Mildh bagi und bacdt die Omeletten mit Butter auf einer Seite
{dhon gelb.

295. NRabhmomeletten.

2—3 Eigelb werben mit ein wenig Salj verriihrt, ein Eflo{Tel
boll Meehl und 2 ERl6FFel voll Rabhm bdazu gegeben, dad Eiweif
ju Sdynee gejdhlagen, leicht darunter gemijdht und auf beiden
Seiten in der Omelettepfanne braun gebacen.
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) 296, Omelette jonfflée.

Bu einer Omelette werden 2 Cigeld mit 2 GHldFel voll
Suder vedht jchaumig geviihrt, bder feftgejchlagene Schnee bed
Ciweifed leidhyt davunter gemengt und bei gelindem theuer in
einer Pfanne mit Heifer Butter auf einer Seite gebacen, vor-
fichtig sujammengeichlagen, auf eine Rlatte geftivst mit etwas .
Bucker fiberftrent unbd gleich zu Tijch gegeben. Diefelbe Omelette |
fann man audh) mit Pearmelade oder anderem Cingemadyten !
fiillen, doch ijt e3 al@dann ratjam, 1 Theelvfel voll Meehl unter
bie Maffe zu mijhen, da erfteve sum Fiillen zu leicht ift.

297,  Bistuitomeletten,

4 Gigelb werden mit 85 Gramm JFuer redht {chaumig
gevithrt, giebt dann 65 Gramm Wehl, 1 CRIHHFel voll il
daran und mengt den feften Schnee ded Giweifies leicht darunter.
Hievauf [ift man in einer groferen Omelettepfanne bie nitige

Butter hei werden, giebt die Maffe Hinein, ftreicht fie etwas
audeinander und [aft fie bei guter Hige im Bratofen 10 His
15 Minuten bi8 zum VBraumwerden aufziehen; die Omeletten
miiffen gut aufgeben, man fiillt fie mit Marmelade oder ein-
gemachten Friihten, vollt jie leicht zujammen, ftitvst fie auf
eine Deifje Platte und giebt fie gleich zu Tijd).

298,  PBfanntuden.

Man bereite einen Pfannfuchenteig von 1, Pfund Mebh,
o Liter Mild, etwa Y5 Liter Waffer und 4—6 Giern. Das |
Mehl wivd mit der Milch und den Giern {dhon glatt geriihet,
etivad Saly daran, dbad ju Sdinee gejchlagene Eiweif darunter |
gemifcht und in einer Omelettepfanne mit Schmalz ober Butter
auf beiden Seiten jdhin braun gebacfen. Die Mafje giebt 6 bis
8 Prannfuchen. Anbdever Avt: Man rechne auf 1 Pund Niebl
I Liter Mild), Y, Citer Wafjer, 4—6 Gier.

299, Apfelpfanntuden,
Bon '/, Pund Weehl, 4 Ciern, gut Y/, Liter Milch und ein
wenig Saly bereitet man einen Plannfudjenteig gleich vorher-
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gebendem, jchlagt denfelben mit dem Schnecbefen recht glatt,
giebt 4—5 gejdhdlte in gany feine Scheibhen gefhmittene
mitvbe Apfel Dagu und backt Hiervon 3—4 Pannfuchen auf
beiben eiten jchoin braun, beftveut fie mit Suder, legt fie auf
einander und qiebt fie 3u Tifdh.

300.  SKirjdenpfanntfudyen.

3t die gleiche Beveitung wie vorfergehende, anftatt Hpfel
mit Kivjcdhen.

301.  Geftupfte Pannfudjen.

Yo Biund Meehl, 6—8 Gier, etwad Salz yerden mit Jo
viel Nildh, dafs ed eine dictfliefende Mafje giebt, gut verriihut
und mit dem Scneebefen gejdhlagen. Sobann [Gft man in
einer Pfanme Schmalz Hei werdben, giebt einen Sdyopiloffel
voll Der Maffe hinein und (Eft fie ein wenig anbriunen, hievauf
mit einem Schiufeldhen zerftochen und noch einige Beit gerijtet.
Man fahrt jo fort, bis aller Teig verbraudt ift, dann erhaben
angerichtet und Kompott von frijhem Dbt Doz gegeben.

302, Farciette Pfanntudyen.

€3 werden ditnne Pianntuchen nicht fett gebacken und zum
Crlalten auf ein Brett gelegt. Hievauf bereite man folgende darce:
1 013 2 Qiffel Mehl in Butter geddmpft, mit Vouillon 3u
einer glatten, dictlichen Sauce geriithrt, diefelbe auffochen [afjen,
mit Sal3, Pfeffer, ein wenig Mustat gewiivst, etwas geriebenen
Riife und Wein nad) Gejchmact davan, mit einem Eigelb abriibhren
und fo viel gewiegten Kalbsbraten ober Refte von Braten, etwad
gefochten
erfalteten

chinfen vermijchen, dafi es eine Farce giebt; bie
meletten werden damit bejtvichen, feft zujammen-
gevollt, in egale jdhrage Stiicte gejdhnitten, in Ciweify getaudht,
mit Srumen pamiert und in Geifem Sdmaly in der PRianne
auf beiden eiten jdhin braun gebacten. ALS LBorjpeife ober
Beilage u Gemiifen qegeben.

e
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303.  Giefiillte Pfanntudyen.
Man backe ditnne Piannfuchen, bejtreiche diefelben mit
Srudtmarmelade oder gebe eingemadyte Friichte hinein, volle jie
sufantmen und fervieve fie gleid).

504. Gefitllte Piannfudjen auf andere At

4—>5 gebadene Pfannfuchen werden mit zuvor bereitetem
warmen Apfelmud beftvichen, gut mit Juder beftveut und auf-
einander gelegt. Der oberfte Rfammfudjen wird nidht Deftrichen,
jondern muv mit Sucer beftreut. Man fevviert auf einer vunden
Platte.

305. Upfeljritters (Kiideldjen).

6—8 miirbe Reinettendpfel jchalt man, jchneidet fie in tunde
Sdheiben, nimmt dag Kernhausd Heraus, beftveut fie mit Bucter
und feudhtet fie mit ein wenig Wein an. Man bereitet alzdann
einen Ddicert Pannfudhenteig von 1, Pfund Mebt, Y, Liter
Milch, 1—2 Loffel Olivendl, 4 Ciern, das Weifie 3u Schuee
gefhlagen, etwad Salz 1unb Bucter, bdreht die i}lm'c[fa‘lu‘ilu‘[_m
Davin um, nimmt fie mit einem Loffel beraud und Dbackt fie
langjam in veichlich Fett jchon bvaum, beftrent fie mit Buder
und ferviert fie gleich.

306, Wedjdynitte,

Cinige alte Vrotchen werben abgerieben, fe in 4—5 Scheiben
gejhnitten und in Mild) eingeweicht: dann beveitet man einen
dicfen Pfanntuchenteis, mijcht den Gierfchnee darvunter, taudt
die Sdjnitten hinein und backt fie in veihld) Fett auf beiden
Seitent hellbraun.

307, Wedjdnitte auf andere Art.

Die Schnitten werden i Milh angefeuchtet, mit Gi und
Wecdmehl paniert, in Butter gebacken, mit Sucer und Bimmt
bejtrent oder mit Marmelade bejtrichen ju Tifd) geqeben. Ofue
Huder Tann man die Wedfdnitte alg Beilage 3u Gentitfen geben
und nach Belicben vor dem Bacen mit Fletjhfarce beftreichen.

LANDESBIBLIOTHEK
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308,  Erdbeerjdyuitte.

Nean jdneide einige Brotden in egale Sceiben. Wald-
erbbeeven oder Gartenerdbeeren werden mit Suder permijdit,
ein wenig verduiidt und did auf die Schnitte qn‘fh'id_']cn, hievauf
bidt man fie auf einer Seite, nicht umgewendet. Die Erbbeeren
ditrfen nur mit bex Butter itberfpript werben, bis fie durd) beifs
find, mit Bucfer beftreut und jerviert.

309. Winobentel.

o Liter Milch oder Waffer, 90 Gramm Buder und eben-
jo viel Butter focdhend gemacht, mit 1, Pund feingefiebtem Niehl
auf dem Feuer fo lange geriifrt, big fid) ber Teig vom Topfe
I6jt, giebt Y, Pacdhen Vanillesucker Dazu und lapt die Mafie
erfalten, hievauf vithrt man 6 Gier eingeln dazu und et mit
einem Theelvffel Hiufdhen auf ein mit Butter veftrichenes Bledh,
piefelben etwad ftehen laffen und bei mifiger Hite im Ofen
fhon gelb backen.

310. Opritigebadenes oder Sdmalstiidle.

Beveitet man wie Windbentel, mur nimmt man anftatt
Mild), Waffer, {ticht mit einer \_,1111'@9 oder einem Theeliffel
S6Fchen aud und bHickt diefelben in jdhwimmendem Fett jdhon
bellbraun. ;

311, Gemitfenudeln.

1 Pfund durchgefiebted Mehl netet man mit 4—5 Eiern,
ein wenig Wajfer und Salz o lange, M3 ber Teig glatt ift,
oannt wellt man ihn in ditmte Sudhen aud, trocnet diefe auf
einem Tifdhtuch, rollt fie zufammen und fdyneidet Ytubeln davaus:
piefe etwa 10 Mimuten in Salzwaffer gefodyt und abgejchiittet,
damit fie nicht aneinander hangen, nodymald mit heifem Wafjer
iibergofjen, auf ein Sieb zum Ablanfen gethan und mit in
Butter gerbiteten Kriimchen itberftrent.

312. Gpisle.
1 Pfund Mebl wird mit 3—4 Gier, etwa 1, Liter faltem
Waijer und dem nitigen Saly jo lange ju einem Teig gejchlagen,
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big er jdhon glatt ift und Blajen zieht, dann nimmt man von
der Maffe auf ein eigend dagu bGeftimmtes Brettchen und fchabt
mit dem Weeffer fleine Spipchen in fodhendes Salzwafier; wemm
diefelben in die Hihe fommen, find fie fertig: fie twerben mit
pem Schaumldfel Hevausgethan und nohmals in andered heies
Laffer gelegt, bi8 alle fertig find, dann abgegofien und mit in
Butter gevdjteten Kriimchen beftvent.

313, Miehljchmarren.

180 ©ramm feined Mehl mit falter Milh fein abge-
viihrt, etwad Salz, 6—8 Eier baju gethan, gejdhlagen und
mit Meild) ober Rabm zu einem dicfflieRenden Feig beavbeitet,
gebe etwad abgevicbene Citvonenjdale, nach Belieben Buder
baran; fodann [Gft man in einer flacdhen Rafjerolle ¥, Phund
©dymalz ober Butter heiff werden, viihrt die Mafie nodimald
gut durcheinander, giept fie in a3 heife Schmalz und lifit die
Sdymarre jdhim lichtbraun bacfen, dann wird bdiefelbe in egale
Stitcte gejdynitten, auf einer Platte angevichtet und mit Jucker
beftreut.

314, Pfisanf,

' Phund Mehl, 1 Schoppen Mild), etwasd Salz, 4 Gier,
120 Gramm Butter. Dad Mehl mit der Milch anriifren,
Salz und 4 Cier dagu geben, die Butter wird zerlafien, die
Dzt bejtimmten Formchen damit beftvichen wund die iibrige Butter
tn den Teig gegeben. Jn je 1 Formdyen giebt man 1—2 Qofel
Zetg und und backt diefe 20—25 Miuuten lang; gejtiivat werden
fte mit Bucer beftvent.

315, Mehlbrei,

dilv 1—2 Perfonen nehme man 3, Liter Mild) und

65 Gramm Mehl. Dad Mehl wird mit Y, Liter Mild) glatt
gerithrt, die dibrige IMilch fochend gemacht, dad angeriihrte Meeht
ourd) ein Sieb in die Mild) geviihrt und 1 Stunde gefocht,
etwad Salz und nach Belieben Sucer davan gegeben.

LANDESBIBLIOTHEK
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316. Griepbrei.
1 Liter Milch) wird fochend gemacht, 100 Gramm ®irieh
vorfichtig, damit e3 feine Kudllchen qiebt, in die fochende Mildy

Ll:Ef]lt etmwag Salz, }11 fer, ein tmnm Butter auagey I[g]t unn
LF]l‘ﬂ 20 Mimuten qcimiar

317, Reisbrei.

160 Gramm Reid werden mit fochendem Waffer iiberbriiht,
bad Wajjer abgegoifen, der Meid in 1 Liter todjende Mildh
gevithrt und an der Seite ded Feuers langjam 3, —1 Stunde
gefocht, etwad Salz und ein weniq Butter ugefitgt, mit Bucker
und Jimmt jerviert.

KISjse

318, Sarthaujer Kloge.

6 Brotcden werden gut abgerieben und in 4 gleiche Teile
gejdhnitten, 1 Qiter Milh mit 5 Crern, 1 GRlbffel voll Bucfer
gut verriihrt, die Vrotdhen nach und nach dbarin etwas mminmul:t,
leicht audgedriict und auf ein Sieh gelegt, bi2 biejelben auf-
gegangen find, hievauf in Eiweifs, mit Wajfer vermijcht, getaucht
und paniert. Man backt fie in veicdhlich Fett fchon geld und
ftreut Bucer mit Simmt bermijcht bariiber,

319.  Gebadene Giriepflofe.

I Riter Milch, 1 Stiicthen Butter, Salz, 1 CRlbffel Sucer
werden fodjend gemacht, 150 Gramm Griek Bineir 1gerithrt 1md
gt etnem dicfenn Brei auffoden lafjen, giebt 2 Gigelb dazu und
jchitttet die Meafje auf Platten, die man jubor mit faltem Walfer
abgejpiilt hat, ftreicht fie etwa fingerdict augeinanber und lift
fie erfalten. Jft die Maijje fteif, werben jdrdge BVievecfe ge-
{chnitten, diefelbert in EiweiR gewendet und mit Wechmehl pantert,
i heifem Fett jchin qelb gebacten, mit Sucer beftrent und jerviert.
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320. Ausgejtodene Grieptlife,

1Y, Liter Milch, 1 Pfund Grief, 1. Bhund Butter, 8 Gier,
etwad Salz und Juder. Die Mildh) mit der Butter und dem
nitigen Saly in einer Kaffevolle fochend gemadyt, Der Grieh
eingeriihrt und zu einem fteifen Brei auf bem euer abgeriifrt,
die Eier und etwasd Jucfer gugegeben  Hievauf werden mit einem
Chlbfrel, welder in Heife Butter oder ett getaucht ift, von
per Malfe KibRchen audgeftochen und mit gerdfteten Srumen
iiberftvent.  Man fann biefelben auch mit Weckmeh! panieren
und in heifem fFett backen, mit Sucker beftreuen und fervieven.

321, Wedflbje.

10—12 alte Brotchen werden abgerieben, in Mild) einge:
weidt, gut audgebriicft und fein verarbeitet; -davauf mit efwa
65 Gramm ausgelajjener Butter, 3 Ciern, 2 CRl6ffeln Wbl 1und
Saly vermijdht gut verrviihet, mit einem Chloffel Kbfe aua-
gejtochen, im Salzwafjer gefocht, fobald fie in die Hibhe fonmmen,
mit Dem Schaumlbifel herausgenommen und mit in Butter ge-
vijteten Sriimchen fiberitreut.

322, Leberflofe,

LY, Pfund gebiutete Kalbsleber wird fein gewieqt ober
gejchabt, mit einer gleichen Mafie wie borhergehende vermifcht,
eine feingejdynittene, in Butter geriftete Bwiebel dazu gegeben,
Kibpe audgeftodhenn und in Salzwafier gefocht, mit qerditeten
Srumen iiberftreut; 2 Sauecfrant qeqgeber.

323.  Fleijdytlofdhen.

S einem halben Pfund feingewie gtem Schweinefleijch nehme
man 2 abgeriebene, eingereichte Bristchen: diefelben qut ausdriicen
md fein veravbeiten, Salz, Pfeffer, ein wenig Musfat, 1 G
etiwad feingewiegte, in Butter geriitete Jwiebel, alled gut mit-
einander mijden, feine K(6Fden daraus formen, in Salj-
wafjer fochen und zur Suppe oder Ragouts vertenden.

LANDESBIBLIOTHEK
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324, SKaortojfeltlofe.

Tagd zuvor gefodhte RKavtoffeln werden gejchalt und auf
bem Jeibeifen gevieben. Su etwa 2 Rfund geriebenen Kartoffeln
2 alte Britcdhen in Wiirfel gejdmitten und in Butter gerditet, die
RKavtoffeln mit dem Loffel fein verarbeitet, 2—3 GHlo{fel Meehl,
5—06 Cier, dad nitige Sal3, ein wenig Mustat ntit den Britchen
gut vermijcht und runde KIdHe davaud geformt. Man madhe einen
ProbetloB, fodje bdenjelben in Salzwajjer ab; follte er nicht
sujammenBalten, muf man dem Teig etwasd Mehl zugeben. Beim
Anvichten ftreut man in Butter gerdftete Krumen oder Bwiebel
dariiber. : 4o %

325. Sartojfelflope anverer Art.

ie Rartoffeln hiersu werden gefchilt, in Stitce gefdnitten,
i Salzwaffer, dod) nicht zu weid), abgefocht, auf ein Sieb
gejchitttet und ein Stitd nad) dem andern durdhpaffiert, damm
erfalten lajjfen. Bu 12 grofien SKartoffeln wird Yy Bfunbd
Butter zu Sdhoum geriihrt, etwad Sals, ein enig Meuzfat,
4 ganze Gier daran gejchlagen und die Kartoffeln Jamt einem
Kochloffel voll feinem Meehl leicht unter die Maije verriibrt.
Man formt hievaud runde Kofe, legt diefe fury vor dem An-
vichten in fochended Salzwaffer und (aft fie jolange fodjen,
bi8 fie obenauf {dhwimmen, wovauf man fie auf eine Sehiifiel
jchdpft und mit in Butter gerifteten Semmelfritmeben beftreut.

D
2

526, Stlopden vou itbrigem Salbsbraten oder Gefliigel.

3 Brijtcden werden abgerieben, in Mildh eingeweicht und
wieder feft ausgedriictt. Hierzu nehme man ungefabhr 1/, Phund
Sleifd), entweder iibrigen Salbabraten oder Geflitgel, von welchem
die Haut und alled Faferige entfernt wird. Das leifch fein
gebact, jamt bden Brbtchen in eine Kaiferolle gethan und mit
etnem Stiicfchen Butter oder gutem Bratenfett cin wenig gedimpft,
bierauf in einer Sdhitffel erfalten lafferi, damn etwas Sal3,
Pieffer, ein wenig Mustat dazu und 2 Gier daran gejchlagen,
bie Maffe gut verviihren, KIHden Tormen wnd in Salzwatjer
abfochen.
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