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Stloge und Snobel

Fleijdflopdyen

l1briges qejottenes oder gebratenes S c:il{; wird mit Swiebeln fein

gewiegt; injwijden lat man 4 altbadiene Wedien in Wajfer weidh werden,
orudit || 1

IHadydem Oles e
unter mit Sa
oen Tetg qut :zl'*rl-i'l-*f“‘--*r. pann {11'121_;: man "~| aulf ein Brett
mit oer Hhano Rleine KIoge daraus und i':.yi}: 1
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3, HluskatnupB und Preffer, [dlaat drei Eier I*-JLL.H uno jafs
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Ceberflogdien jur Suppe

1"- r."ll "'1'.: R s -.'i'. TL T 1 wf e |
1 Pruno Halbsleber wird gejdyabt und durdy ein Sieb qetrieben: unters
‘*-*W!cn ruhrt man 4 Pjund Butter leidyt, weid) ;2 L‘-m.:nw in U{td) etn,
orttdit Jie feit aus. rubrt alles mit 2 Eigelb und 2 gar jen Etern mit Sals,

-

ne Kiogden uno Rodyt jie in ﬁmc.r.f_w'-n'.!ij; als Suppe.

Wedentlopden

4 Wedien werden abgerieben, in Mlild .'--5-:1- Wajjer eingeweidyt, felt

formi 'LJ.

.-..l.
ausqeorudit uno mit Butter, gemiegter Peterfi '.1.“.?1 51 L | gedampft
4 Eter, Sal3 uno Mluskat oazu getan und g-ﬂ....,: H'.-=|'-'-.~ oaraus geformt
uno oteje in Sleydbruhe gekodt.

KRIofe und Knodel

farfoffelinooel

10 bis 12 grofe Hartoffeln werden am Tage vor dem Gebraud ges
jotten und erjt den anderen Tag ﬂi‘] Dait unod gerieben. 3 in iirfel lju-
|dnittene Wedien rojtet man in einem Stiickdyen Sett und mengt fie mit
Oen geriebenen Hartoffeln, 5 Hodyloffeln ”ll..[l'[. 3 bis 4 Elern, Salz und
Majoran untereinander, formt Knddel daraus und kodyt fie 15 Minuten
lang in Salzwajfer

Dieje KIofe fowie die Banrifdien und MWediensXndodel werden 3u
Jaurem 5leijd), Salat, Sauerkraut oder 3wiebeltunke oder ju 3erlafjener
Butter gegeben,

Rartofjeltlofe

Sdneide 5 Brotdien in Wiirfel und rofte iic mit gewiegter Swiebel
uno Peterjilie in Butter. Mad)dem dies erkaltet ift, gibt man einen tiefen
Celler voll gefottener, -;‘uruhr:nl:*r Hartofreln tmv,u uno menagt Otes mit 4
bis 5 3erquirlten Eiern, /s Titer Hlild), Sal3 und NMMuskat qut durdyeinans
br{r. hat man iibriges Eiweifs, jo gebe man es in den Teig, welder bubmf{y
leidyter wird. Sollte die Majfe 3u weidy fein, gibt man etwas WDedimebl
darunter. Dann formt man Klofden daraus, Rodyt |ie etwa 10 Minuten

it aus uno oampft jie mit dem (Gewieqten i': i*'[ kurs durd.
Raltet 1jt, mengt man einen [tarken ERloffel Niebl dars
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in Salswaljjer uno jaymaiit jie betm Hnricdhten mit Dutier, 11 02T man pBros
i r y

famen gebraunt pat.

Bebadene RKartoljelfnooel

{h.". efottene toffeln roen, | 1ae jie nod | no, qeldalt
und durdy ein Sieb eben, Dann wird ein St en Butter meifj gerufrt,
ole 1:?![ fieln mit 4 & D, ¢ s |l R no Sala { 1INOeTs
agemenat und oder Teig eine oeitlang ruben gelajjen; bhierauf |tidht man
mit einem Loffel Kloge aus und badkt jie in Sdymal3. Iian gibt |ie 3
Sauerbraten

Rartoffellnodel mif librigem Fleijd)

IDenn man ubriqgaebliebenes Sletjdy hat, jo hadit man es jein, nimmt
¢es in eine Sdyiijjel mit feingewiegter Peterfilie und Swiebeln, Saly und
MuskatnuR, |dlaagt 2 bis 3 CEler daran, mengt alles mit qeriebenen, ges
fottenen Hartoffeln und 1 Kodyloffel Miehl untereinander, madyt grofe
Knooel daraus uno jieoet jie in Saljwaljer.

IWedinooel

8 altqebadiene Wedien (Semmeln) werden fein gejdynitten, mit |Owad
] Liter jiedenoer Hild lefeuditet und qut 3ugededit. Dann dampft ma
feingejdnittene Swiebeln und Peterfilie in Sdmaly und qibt jie an Ote
Wedien: jind die qut durdygedampft, werden jie mit 6 Elern, 8 bis 9 &R
[0ffeln DMebl, Saly und Muskatnul qut verjdaift, ins Jiedende Saljwajjer
eingeleat und Yy Stunde lang gekod)t. Bierauf jdynetdoet ma lie in oer
Hlitte durdy, legt jie auf eine Platte und jdymalst jie mit heigem Sdymals.

Wedtnovel mit Sdhinfen

8 altgebadiene Wedien werden abgerieben, in Mild) mit etwas Wajjer
permijdit eingeweidht und fejt ausqedriickt. Dann Oddmpft man fein ge-
wiegte swiebel und Peterjilie mit den Wedien tn Sett ab, lakt
abkilthlen und vermengt es mit Salj, Huskatnup, Pfeffer, 2 bis 3 Eiern,
oem nu-w*'ichcﬂ-*rl Dedimelhl, einer enthauteten griunen Bratwurjt uno 50
(Gramm gewieqten Sdyinken. IMaddem Oder Teig tid)tig verjdafit murde
lagt man ihn eine 3eitla: g ruben und formt hernad) Kloge daraus, 0
man in Rodhendes Salzwajfer qibt, 10—15 Minuten jiedet unod mit Butter
uno Brojamen ?Eﬁjil‘liliﬂ.

Bayrijde &nooel

An 8 altbackenen Wedken reibt man Oie obere Rinoe ab, jdn
Wedien in feine Sdynittdyen, gieRt jdhwady 1o Liter kodyende Mlild) daran
uno lagt jie gqut jugededkt durdyweidien. 60 Gramm Sdyinkenfett o‘w:‘
Spedi werden in Wiirfel gejdynitten, wn.* balbe gewiegte owiebel O0am
gedampft und an die Wedten gegeben. nd dieje weid), werden |ie :1111
4 Elern, (dywady Y4 Pfund Nlebl, Salz und I]l l*:]uﬂlllllh recit qut untereinans
Modbudy 2
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dergefdhafft. ITun jtellt man eine Schiiffel mit kaltem IDajjer m:b_ ole
Teigfchiijjel in der Idhe des Rerdes auf, taudyt immer, bevor man einen
Knodel formt, die Hinde wieder in das Wajjer, madyt dann einen jdonen
runden Knodel und legt ihn in Rodjendes Salzwajjer ein; jind alle einges

[egt, miijfen [ie, jugededit, 15 llinuten Rodjen.

Ceberinooel

12 Dfund Odyfenleber wird fein gehadkt, dann wird eine Hanovoll
Spinat und etwas Peterfilie verlefen, gewajdyen uno mit Swiebeln gewiegt.
ITun reibt man 10 Weden ab, weid)t jie kury in Wajjer ein und Orught
lie gut aus. Das gewiegte Griinjeug wird hierauf in etner ':-[.':ﬁ._ﬁ-._‘: _i|.1 etwa
60 Gramm Butter gegeben und mit den Wedken abgedampft. It Oles abs
geRithlt, wird es mit der Ceber, 4 Eiern, dem abgeriebenen Wedimehl,
Sal3 und Pfeffer und einem ERIGffel voll Weigmehl ju einem Teig ver:
arbeitet, den man 1 Stunde ruben [Git. Dann legt man jur Probe vor:

erft nur ein ¥noddel in Rodendes Salzwaffer ein (ijt er ju weid), jo WL
nody etwas Weimehl in den Teig ge[dafjt) und hernad) Oie anderen
Knodel, die man 15 Mlinuten Jieden lajt. Die eine DQaljte der Knooel
wird in der Suppenjdyiifjel mit der Briihe angeridytet uno als Suppe ges
geben, Oie andere Halfte mit einem Sdyaumloffel herausgenommen, auj
eine Dlatte gelegt und beides mit heigem Sdymalz uno [Dedienmebl ges
jdmdlst. Su den trodkenmen Xnodeln gibt man Salat oder owiebeltunie.

Cebertnovel anderer 2Urt

Fs werden 6 Wedien in feine Sdyeiben gejdnitten und mit Y Liter
liedender Mild) angebritht. Hierauf wird 1 Pjund gehadite Halbsleber,
Salz, Muskatnuf, Majoran, 3 Eier, gewiegte Peterfilie, Swiebel uno etwas
Mehl mit den MWedken verjdafft, Kloge geformt und in Saljwa)jer
156 Mlinuten gekodt.

Spafle

NMan nimmt 1 Pfund Niehl in eine Sdiijjel mit etwas Salz, mad
dbaraus mit 3 Eiern, etwa 1/; Liter [auwarmem ajjer unod /g Liter
Nildy einen 3dhen, aber nidit ju fejten Teig und Rlopjt ihn tudytig, bis er
lidy von der Sdiijfel [6ft. Dann lat man Wafjer jiedend weroen, jalst es,
taucht das Spakenbrett hinein, tut von dem Teig darauf und [dneidet mit
dem Nejjer diinne, lange Stitkdjen ab, naddem man den Teig juvor auj
dem Brettdien fladygeftrichen hat. Das Wajjer muf, jolange man Oie
Spafen einlegt, immer fieden. So oft das Brettden wieder leer ijt, werden
die Spile mit dem Sdhaumldffel herausgenommen und ourd) ein Rlares,
heifjes Wajjer gezogen. Mian qibt jie gejdmadlzt auf den Tijd) oder mit
etwas Sleijdybriithe, die man, wenn man will, mit Eigelb, jaurem Rabm
und Sdnittlaudy abjiehen kann. Hat man iibriges Eiweif, Jo gebe man
¢s in den Teig, der dadurd) leidyter wird.
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Niildypagle

lMlan madye Spakle wie vorhergebend uno lagt jie, wenn jie qe|

i lind, qut abtrodinen. Dann wird etwa 1 Liter Hlildy mit einem S her

ig
Dantlle uno sudie: jejotten, oie Spafle nur einmal oarin a !

bas (banje mit 3 Eigelb abgesogen.
Merojtelte Spakle .

oo 11 | . & |
i Wenn ote Spakkle wie vorherqgebend qejotten jino, weroen jie nidt wie ‘
g dort durdh ein heifes, jondern durdy ein Raltes Wajjer qezoqen, man lakt |
s oann oas Dajjer auf etnem Sieb oavon ablaufen uno leqt jie auf emnem ‘
o Brett auseimmanoer, oamit jie qut trodinen Ronnen. Jn etner Pjanne miro i
ot sdymalj heth gemad)t uno ote Spafle, unter ofterem Umwenden mit Oer |
Badyidhautel, oarin gerojtet. Ifun verrubrt man 2—3 CEier mit etwas

Mildy, Sdnittlaudy und Salz, (dyiittet es iiber Ote *Su'.;'" uno rojtet jie

1 1 & | 1 ] l'. B . ] § 7 n ¥ W ll ¥ 5 I - 11 o B (R ] 'I- 1 ] 'I L o l"'l N 5F ""' - 5 :
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g e Gerojtelfe frijde Spalle

111}

k_'}';'l hiersu madt man Spaile wie vorhergehend, mimmt jie mit einen

sether aus oem Suo heraus uno qibt ote heigen Spagle in eine IHiijdung

ty pon 3—4 Li”i-:'n uno einer dajle jJauren H“"”"_ Ste mullen 1 Stunoe oarin
liegen bleiben und werden dann ohne weitere Sutat in Butter jdon gelb

gerojtet
ter Rajejpafle

'II._"[I" il | i = o ] i - g
nas Ruhre 14 Pruno Butter redyt jdyaumig uno qib nady uno nad) 2 weile,
.L-ll :1 ' ¥ s I _— II_J
Ter ourd) ein Sieb gejtridiene Knollkdfe mit 4 ganzen Giern und 2 Eigelb,

L
Sal3 und fo viel NMehl daju, daf die Majfe gehorige Seftigkeit erhdlt,
forme oavon Knopflein, lege jie in kRodjendes Salzwajjer ein und bejtreue
lte mit gerojteten Brojamen.
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Les, Derlies 1 Liter Erdbeeren, wajdye fie und treibe Jie ourd) ein B
mit |teb; dann riihre 1 Liter weifen Wein, 16 Pfund Sudier und den Saft einer
hm oltrone daran und jtelle die §liiffighkeit an einen kithlen Ort oder aufs Eis.
an Beim Servieren kRann man Sudierbrot, Eiswaffeln oder Anisbrot dazu
geben,

falte Sdale von Crobeeren

1
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fialte Schale von Erdbeeren anoverer 2Urt

r 5 # * I| i L

Erobeeren wmerden otk mil toRenem o r bejtre 0 D¢ (

aeltellt, bis der Sudker rvedyt durd) tyt; cann wiro 1 Liter liid) 00er JUFET
Rabm Oarangerithrt und oas banje tn oen Heller 00er auj Eis gejlelil,

Ralte Sdale von Johannisbeeren

= - 5 & -|.I. ..'\.I-F" :'I. 1": ! I:.
2 Pjund Johannisbeeren werden von oen Stielen abgejireijt, Oww mit
_— L = = i1 5 1 oy -
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gelajfen. Dann werden 2 Liter ge mnn,nt Mildy (Sauermild)) mit Oem

. I 1 . % iy l.rll-l-.l 1A S T b i1 ; anm -.ll." k :..1I :I" l.'.".. 4

Sihneebejen eine -*.-H.l.L..uJ tudytiq gejdylagen uno an Oie Johannisoceren
11 - . ! E= '|‘. R = W L ¥ 58 5 B9 :'\. .I-I B .I|' -‘| 'II

geriihrt, worauf man fie ein paar Stunoden an emnen ujien Ori jlelll,

Bierfaltidale

1, Citer Bier wird qehorig mit Sudker verfiifjt, 2 Ejloffel geriebenes,
idhwarzes Brot und etwas gereinigte Rojtnen mit
damit gemenat und alles jujammen Ralt gejtelit,

-

fRalte Sdale von Himbeeren

: . X i F L - TR I . A Aavrvytl A ¥ r.tT.
wird wie die Erdbeeren-Kaltidhale bereitet oder mit Sauermild) wie Ol
pon Johannisbeeren.

Ralfe Sdhale von RKirjden {ﬂ*umu[n}
Die Kirfdhen werden mit Sudker einige Minuten lang gekod)t uno
etmas Hirjdyengeijt daran getan; dann weroen |"h: mit Rotwein ubergojjen

und hkaltgejtellt.
Mildy-Ralijdale

Mimm 184 Liter Mildy und kodye jie mit etwas Danille und dudier,
a s H =k i ll;"ll -" . T 11'1:
[egiere fie alsbann mit 7 Eigelb, ]:1:,: ife in Eis und tue die in Oer Iitld)

gekoditen Sdyneeklofe bhinein. 6 Ewwelf werden 3ju guiem Sdinee qes
'i::l':}lﬂ]u::t mit 14 Dfund Sudier gemijdyt, Rleine Hloge oaraus qemadht, in
Rodyender Mildy einige NMinuten gekodit und im Ofen mit Sudier glajierte
Brotjdynitten oazu gereidt.

fialte Sdale von Sdyofolade

lllan nimmt 1/ L'qunb SchoRolade, reibt fie fein und kodyt jie mit 5%
Citer quter Mildy, tut Sudier nady Gejdymack hinein, bindet mit 8 El-_l_ﬂ”‘*
und fchldat alles mit einem Sdyneebejen durdjeinander, jdhitttet es tn eine

L
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Sdhiiffel, jdneidet 60 Gramm Biskuit in Wiirfel, jtreut [ie darein, lapt es o

L ) red)t [mlt werden und gibt es ju Tijdye. D
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