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_ den .Elektro-Oekonom™ und gibt vor dem Anrichten gewiegte
Petersilie darunter.

Salzkartoliel.
(Wie iiblich.)

Kochverfahren.

11,09 Uhr: Karloffeln zur Suppe aulfsetzen (nach Rezept),

; daraul das Wasser fiir den Pudding. Unterdessen den Kise- h
pudding (nach Rezept) vorrichten und die Phfferlinge putzen. |
1,11 Uhr: Suppe herausnehmen und durchireiben, Kise- r
pudding im Wasserbad als untersten Topf aul die Heizplatte, dar- :
: auf die Plifferlinge (nach Rezept), dann die Salzkartoffel und oben- ?
; auf die Suppe. |E
. 19. Kédsesuppe, Kdnigsberger Klopse, Kartofielschnee,
: Makronenpudding
¥ Kiisesuppe.
Man rostet 120 ¢ geriebene Semmel in Butler, bringt 120 g ge-
riebenen Schweizerkiise dazu, mischt gut durch und schiiltet dies
in 1Y/ Liter leicht gesalzene Fleischbriihe, lifit gut durchkochen
und zieht vor dem Anrichten mit Eigelb ab.
i Kionigsberger Klopse.
.1- ls Plund gehadktes Schweinefleisch, /2 Plund gehadites Rind-
] fleisch, 60 ¢ Butter, 1—2 Eier, nach Belieben 10 ERfliéffel Weckmehl
oder 3 eingeweichte, ausgedriickte Brotchen, Salz, Pfeller, '/s Pfd.
rewiegte Sardellen, 60g Butter, 80g Mehl, ['leischbriihe oder
Wasser, 1 EBliffel gehadkie Sardellen.
> Die Butter wird schaumig geriihrt, Eier, Sardellen, Brot, das
g Gewiirz und das Fleisch dazugegeben und Klole geformt. Von
t Butter und Mehl bereitet man eine weille Mehlschwilze, loscht
3 mit der notigen Fliissigkeit ab, gibt die Kléfle hinzu und laBt alles
> 3, Stunden im . Elektro-Oekonom" diampien.
] Kartoffelschnee.
(Wie iiblich.)
[‘:r .
; Makronenpudding.
Gut /s Liter Milch wird mit 150 g Mehl und 50 g Butter glatt
verriihrt, Man verkocht diese Masse auf der Heizplatte mit dem
Zwischenstecker unter Riihren zu einem Brei, nimmt sie weg und
- riithrt weiter bis zum Erkalten. Nach und nach kommen 100 g
' Butter, /s Pfund Zudker, die abgeriebene Schale einer halben
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Zitrone, 80 g geriehene, zum Teil siille, zum Teil bittere Makro-
nen. 4 Eidotter und den Schnee der vier Eiweil dazu. Alles wird ‘
cut durchgemengt, in die Puddingform gefliillt und in der Badk-
form im Wasserbad gekocht.

Kochverlahren.

T I T

;0 0 Uhr: Kinigsherger Klopse (nach Rezept) als unterste
Speise einsetzen, darauf die mit Wasser bededkten Salzkartoffel
zum Kartoffelschnee, dann die Suppe.

tsf1 Uhr: Den friith morgens vorgerichteten Makronen-
pudding im Wasserbad als untersten Topf einsetzen, iin mittleren
Topf die Klopse, in einem [lachen Topf die Suppe und obenaufl
die abgegossenen Kartolleln ohne Deckel zum Abdampfen. Kar-
toffel vor dem Anrichten durch die Presse geben als Kartoffel-
schnee,

X. Back-Rezepte

Natrongugelhopl.
Zutaten: 5 Eier, ein halbes Pidkehen Vanillezudker, 100
fudker, 125 g Butter, eine Prise Salz und 400 g Mehl.

ir
[ w,

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Fier und Zudker tiichtig
damit geschlagen, nach und nach riihrt man das Mehl, welches
man mit einem Piddichen Backpulver gemiscit hat, darunter und
zieht den steifen Schnee der 5 Eiweill leicht unier die Masse. Den
halbfesten Teig fiillt man in die gut ausgestrichene Backform und
badkt ihn 45 Minuten im ,,Elektro-Oekonom®,

Gugelhopl.

Zutaten: 500 g Mehl, 100 ¢ Zudker, 100 g Butter, eine Handvoll
Sultaninen, 20 g Hefe, 1—2 Kier, eine Messerspitze Salz und knapp
*s Liter Milch.

Zuerst wird der Vorteig gemacht. Nachdem derselbe gut ge-
eangen ist, wird er tiichtig mit den obigen Zutaten geschlagen, bis
der Teig sich von der Schiissel lost, doch muli er fest sein.

Alsdann lifit man ihn in der gut bestrichenen Form in der

Wirme gehen und badkt ihn {1 Stunde im ,Elektro-Oekonom™.
(Siehe Anweisung.)

Mandeltorte.

200 g Zucker, 200 g Mandeln, der Saft und die Schale einer
Zitrone, 8—10 Eigelb und etwa 50 g weille Semmelbrosel.
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