Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Der "Elektro-Oekonom"

Freiburg-Littenweiler (Baden), [ca. 1930]

14. Brotsuppe, Tiroler Knddel, Apfelsinenpudding

urn:nbn:de:bsz:31-106177

Visual \\Library



14. Brotsuppe, Tiroler Knédel, Apfelsinenpudding
Brotsuppe.

Brotreste, reichlich Suppengriin, Zwicbel, ein Stiicdkchen
Butter. Salz und das nitige Wasser werden in den ,,Elektro-Oeko-
nom" gestellt, die Suppe nach dem Kochen durchgetrieben, ein
Mehlteiglein darangeriihrt, und als oberste mit den folgenden
Speisen eingesetzt.

| Tiroler Knidel.

(Original-Rezept.) 4 Brotchen, etwa 100g Spedk, ebensoviel
Rind- oder Schweinefleisch werden in kleine Wiirfel geschnitten,
4 Liffel Mehl, das nitige Salz werden unter die Brotwiirfel ge-
mengt, 2 Eier in 6 Liffel Milch gut gequirlt, alles zu eimnem leig
gearbeitet und ca. 1 Stunde stehen gelassen. Hierauf werden grolle
Knidel geformt, dieselben in kochendes Salzwasser gelegt und
nachtriglich 20—30 Minuten, je nach der Grolle, als oberster Topk
in den .[Elektro-Oekonom® gestellt. Man serviert die Knddel in

1 Fleischbriihe, und die iibrigen schmecken, in Butier gebraten, vor-
J ziiglich zu gemischtem Salat am Abend.
Apfelsinen-Pudding.

1/, Pfund altbackenes Biskuit oder Weilbrot in diinne Schei-
A ben schneiden, in Milech einweichen und mit 3 ganzen Eiern, 80 g
¢ Zudker. 1 Pidichen Vanillin, 30 ¢ Reismehl, 00 g Butter und dem
t Saft von 3 Apfelsinen gut verrithren. Die Masse in eine gut ge-
: strichene Puddingform fiillen, und als unterste Speise im Wasser-
E bad in den ,Elekiro-Oekonomn™ einsetzen.
]
C Kochvorschrift.

¥ 9 Uhr: Suppe nach Vorschrift einstellen. Unterdessen die
Tiroler Knédel (nach Rezept) vorrichten, den Apfelsinen-Pudding
< (nach Rezept) zubereiten. 2 Stunden vor dem Essen Suppe durch-
treiben, Mehlteiglein drangeben, alle Speisen wie folgl einsetzen:
Aplelsinen-Pudding im Wasserbad,
Tiroler Knidel,
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- 15. Lauchsuppe, Schweinebraten, Spitzle, Zwetschenkompott
e Lauchsuppe.
= Schneide frischgewaschenen Lauch in [eine Streifen, dample

ihn in Butter. gib Knochenbriihe dazu, salze und wiirze und setze

die Suppe in den Automat.
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