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viers, Wiildh)= und Nlehlipeifen

Dorbemerfung

Ehe man Eier verwendet, muB man unterfjudyen, ob fie qut find:
man qibt )ie daher nidyt gleid) an den Teig oder an die Speifen, fondern
|cdhlaat jedes einzelne juvor in eine Kafieetafie auf.

Um Oen Dotter vom Giwei 3u trennen, nimmt man eine Sdiifiel
Rlopft das Ei in der IMMitte leidyt bin, Oviidkt es an diefer Stelle mit dem
Daumen auseinander und :“m::Lﬁ.gt nun oen Dotter von einer Sdalens
halfte jur andern, bis das Weifje in die Sdhiifjel abaelaufen '.-';: man muf

fierbei vorjidytig verfahren, damit nidhts vom Gelben in das Weike kommt.

|'_||||'.I|

Soll Eiweifj 3u Sdnee gefdlagen werden, fo beginnt mar E' ermit erit,
ehe Oie IMafje in den Ofen kommt. Nlan [dldat das Eiweil in einer Rill hlen
Shitfjel mit einem Sdyneebefen ununterbroden, immer nad) derjelben
Ridytung, juerft langfam, dann rajdyer, bis es einen fteifen Sd hn 1ee aibt, o eT,
wenn man den Sdyneebefen herausnimmt, eine Sadie bildet, die ftehen
bleibt, worauf der Sdnee gan3 leidyt in die bejtimmte Hl.:'lh‘ ui"h‘-:.-.n:t

-

IL"f‘.:”CH kann (eine NMefferfpifje Sudker oder Sal3 unter das EiweiR aetan,
bejdyleunigt das Steii-‘wrb*u} 2

Das Abjdydalen der Nlandeln aejdyieht, indem man fie mit kRodhens
Oem Iajjer iibergielt und jugedeckt jolange [tehen [dRt, bis [idy die I{Et'nf
mit den Singern leiht aus ihren Sdalen Htum N [-,1-‘r-.*n; e LLicrb-cn. ehe
man |ie jdneidet oder reibt, auf einem Brett aus qetrodinet. ‘

Rojinen, dibeben und Sultaninen werden in lauem Tl‘-*f[cr
gereinigt, auf ein Sieb gejdyiittet und hernady mit einem Tudye abger
woourd) Oie meijten Stieldyen weggehen, die iibrigen entfernt man vo '..rlu

uno legt die Rofinen auf ein Brett jum Trodinen. Das dauert lin gere
51 lt '“'Lth‘l[[‘J ;IL"htL,I man jie am be ]IL]. ]L]‘l‘n am Cage vor'dem (Gebrai lL“l
por. — Die hiudﬂonmn bejtreidyt man mit Butter, und jwar mit einem

Pinfel, bejtdubt dann die fladjen Bled)e mit gewdhnlidhem Kodymeh! und die
tieferen Sormen mit Wedk- oder Griefmehl und klopjt fie ab, damit das,
was nid)t hangen bleibt, weqfallt.

Um Butterleidyt riihren 3u konnen, muf fie we idy, dodh) nidht 3
gangen jein; man Jtellt bnher ote Sdyiifjel mit der Butter borher an Lmen
warmen, aber mrht hetgen Ort; |ie wird jolange nad) einer Seite geriibrt,
bis |ie gan3 hell ijt.

AU [}Lumfu.tg warmer Puodings fitllt man die Mafje in eine mit
Butter und Wedimehl vorbereitete Sorm, fo daf ein 2 em breiter Rand
frci bleibt, und Rodyt fie in Maffer entweder auf dem Berde oder madyt
jie im Ec:r:Imu:n jertig. Die auf dem Berd ju kRodyenden Dm dingmajjen g:h
man in der juvor gut verjdyloffenen Sorm in eine Hafferolle mit 0
vtel Rodiendoem IWajjer, daf dies bis jur halben BHdhe der Sorm qeht,
worauf man odie Xafferolle qut judeckt und den Pudding unterbrodyen
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jtellt, O1e mit |o viel Rodyenoem Wajjer angejullt 1)t, oag es kaum bis 3u:

Dalfie oer Sorm | 0 oann langjam n oorjichtig requlierter, maRiger
hife geli | rioen Hrten bat man 3u beadyten, dal das Dajfer I
ju jtark et L uno oaher im Bebarfsfalle jtets mit [iedendem Waffer
EEgangt Wi Jit Oer Pudding fertig, jo nimmt man ihn heraus, taudt
ign fludytig u tes Wafjer, damit er fidy beffer von der Sorm I[3it. und
e S

iturit thn auf eine Platte HuBeroem Ronnen ote Pudodings audy auf die
in Enaland gebraudlide Weife hergejtellt werden: Man fiillt die Maffe
eine Serotette, ote in Wajjer getaudyt und mit Butter beftridien wurde, und
rRod)t Oen Puooding in viel heifem Wajfer, wobei er ununterbroden fieden
muf. — Endlid) werden mandye Puddings audy gebadi e n: hierbei wird die
jerifrte Majje in eine mit Butter bejtridhene und mit Wedmebl beftreute
(bugelhopfform gegeben und im Brat. oder Badiofen wie ein Kuden qes
badien *]

5 = . W oy .rl.'l. II‘ ‘-"--\. o - -I : ] N - - 1 .
Unter einem _qebrithten Teiq* verftebt man einen auf dem Seuer
\

. o & s & . "|'i'|| f - 1
in joigenoer LDetje beretteten

'l-|1r -..:." I. § R N e -.--.. i % |. m e b~ S T
{lild) wird tn einem IMejfing« obder Emailpfinndien kodend gqemadhi

ein Studidyen Butter und etwas Saljz 11|1u igetan; oann rubrt man Iiebl
'lll'l = = 3 1 § & W ™ fea ;1_- . 5 r | na—— S
ver Oriel Oarein und L,ht oles unter bejtandigem Umriubren jolange am

der Teig volljtdndig von der Pianne losjdhdlt. Mun nimmt

man ihn in etne Sdyujjel ::::.ﬁ |chlaal b-.*._: erjte &1 oaran, Jolange Oer Teig

nody heif ijt; Oie anderen Eier dagegen rithrt man erjt an den erkalteten
Lelq. Maf und Gewidyt der einjelnen Bejtandteile des Teiges find in
oen Rejepten, in denen davon die Rede jein wird, niher angegeben.

it Oen Eiern Rann in den meijten Rejepter m'“ar werven. Das
beridyt verliert dadurd) allerdings an Mahrwert. & kommt aljo darauf an,
ob der Pudding Hauptgeridyt oder nur einen Hadtijd bilden Jol

L

Cnglijder Plumpudding

125 Gramm |[dywarjes, altbadienes, auf Odem Reibeijen qeriebenes
Brot, 1256 Gramm vohe, ausgelejene uuh [eingewtegte Ilanoeln werden
mit 125 Gramm feingebhaditem Odyjennierenfett, 125 Gramm qereinigten
Rojinen, 1256 Gramm Sultaninen, 125 Gramm geftogenem Sudker, 125
Gramm Sitronat und Orangenjdyalen, 1 Hafjeeldffel Simt, 1 @
Rum oder Arrak, der gewiegten Sdhale einer halben Sitrone und mit adt
ganien Ciern 14 Stunde geriithrt. IMun lajgt man die iajje /s Stunde
¢s ajjer getaudyte und mit But
bejtridjene Serviette, fo daf bei dem Sujammenbinden jwifden der Schnur
uno Oem Teig ein gut fingerbreiter Raum bleibt, und kodyt den Pudding

*) Salte Pubdings flebe unter ,,Creme- und lalte Mebljpeifen
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3 volle Stunden in einer biersu tauglidhen Xajferolle, wobei immer fieden
oes Wajjer nad)gegojjen werden muf, damit der Pudding jdHwimmen kam
hHernad) wird er auf eine Platte genommen, der Bindfaden von det :
biette abgenommen, Oer Pudding auf die Platte, auf der er jerviert wird,
gejtitrst und mit einer Rumtunke oder Gierpunjd aufaetragen.

Hlan kann den Pudding audy brennend auftragen. Nian ordnet ihn
oann, in jdone Sdyeiben gejdnitten, Rransformig auf eine Platte, qibt in
ie Ilitte 14 Pfund aejtofenen Sudker, giekt 1 Tafje Rum dariiber und
jundet otejen beim Auftragen mit einem Papierjdnitel an.

Plumpudding auf andere Urt
s PTuno geriebenes Niildbrot wird mit 14 Pfund gejdymolzener Butter
ithergojjen und /s Liter Rum dazu gegeben. I‘Mmt werden oamit 3% Pfund

rein gewiegtes ITierenjett, 1 Pfund Sultaninen oder Sibeben, 34 Dfund
gewajdyene und blandyierte Rofinen, 14 Pfund gejdmnittenes Sitronat, 1/,
Diund gejdynittener Mrangenjdalen, 15 Gramm Lw"wr’m'fr T>im:, Ole qes
wiegte Sdyale einer halben Sitrone, 34 Pjund gejtofener Sudker, 10 ganje

LW !

Eier und 190 Gramm Niehl qut gnntut‘ Diefe Najie wird, mie m’wn
be|d)rieben, behandelt und 2‘ : bis 3 Stunden gekodyt, worauf der Pudbdin
aus Oer Serviette genommen, auf eine Platte geftiirat und eine en glt)

Rumtunke bejonders dazu mm ben wird.
Englifder Pudding

4 abge|d)dlte, altbadkene Wedken werden in Nild) eingeweidt. Unters
oejjen rithrt man 1 }Jnmb Butter leidht, qibt oie u.lsgcminia[c:t. DET:
jupften Wedken daju und rithrt nady und nady 10 Eigelb, 120 Gramm
oucker, die Sdhale einer Halben Sitrone, 50 Gramm fein geldnittenes
oitronat und Orangeat, 100 Gramm Rofinen oder Sultaninen und j=.1=
let Oen Sdynee Oder Gier darunter. MMun Ffiillt man bdie Maife in eir
mit Butter bejtridiene und mit Wedmehl bejtreute Puddinaform, mhl
oiefe in einen Kejjel mit Rodendem Uﬁn]ru |teoet Oen Pudding 1 Stunde

lang uno |erotert ihn mit Sitronen- oder Thaudeautunke.

Kartoffelpuoding
Rufre 100 Gramm Butter jehr leidyt; dann gib 5 Eigelb, 60 Gramm
Jue und 8 Gramm bittere, abgejdyilte gejtofiene NMlandeln, 5 ERLofTel
gejottene und feingeriebene Hartoffeln, die gewiegte Sdyale einer halben
oltrone und 60 Gramm Sudier daju, Tdﬂuqe oie 5 CEiwell 3u ‘;dmu
permijdje ihn mit Oer Majje und fiille diefe in eine qut mit Butter bejtx dem:
un-i‘: mit Hlutrd;rs:[mchl ausqgejtreute Sorm, lajje den Pudding 34 Stunden
n |iedendem Wajler Rodjen und gib eine Danillefauce daju.

Katrtoffelpudoing anderer Urt

Riihre 200 Gramm Butter jebr [eidyt unbd qib lmdu uno nadh ¥ Piund
qc juttrc-ts. und geriebene Hartofjeln mit 10 Eigeld, Y4 Pfund gejtofenem

=
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erhalt Korperund Geist
gesund und macht ihn stark
und widerstandsfahig
Wirklich gesunde und bekommliche
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b Anfertigung ganzer Aussteuern in jeder gewiinschlen Ausfithrung
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Spezialitat: Herren-Maphemden, Schlajanziige

Kelerenzen slehen zur Verfiigung. Reichhalliges Lager in allen
Aussleuersioffen, in Zephirs, Trikoline
Byssus elc.
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hierauf |treidie etn
Butter aus, bejtreue jie mit ITutjdyelmebl, fille die Niajje darein und
itelle O1e Sorm in etne Kajjerolle, 0te mit Jo viel Wajjer angefullt ijt,
oaR es oie balbe hobe oer orm erreidyt, jtelle Jie auf oen herd oder |
oen Badiofen uno g imer etwas Jiedendes Wajjer nad). Lajje den Pud-

oing 1 Stunde kodyen, jturze i1hn oann auf ote Platte und reide eine

Rarfoffelpudding, gejalzener

) : | ' ] Yy N Y -1-':'. !l". W ' :-l. iE o | |-
h;::w -, L"l*a‘* qejottene, qejdalte Hartojfeln auf

Tl . Pfund Butter leidt, qib oie Hartoffeln abwedjlungsweije

6 Fi unod 1 Cajje jauren Rabhm an ote Butter, jalze alles, [diage die E

weif; 311 iteifem Sdynee, vermenge thn mit Oer Kartoffelma)je, die man

in einer Puddingform in Rodyendem I[Daljer gar Rodt, '5'~'-5'Ff ibn dann
1] fim‘ Dlatte unod qibt thn 3u Kalbsbraten und Hopflalat oder j3u

il
Sauerbraten.
Jifronenpuodoing

i Pfund Sudier wird mit 6 Eiqelb, Oer abgeriebenen Sdale und dem
Safte einer Aitrone '/, Stunoe lang a_lfi‘i'.iﬂ'i. mit dem Sdynee der Eier und
2 ERlofreln Starkemebl vermengt, tin eime mit Butter bejtridiene und
Sudier bejtreute Sorm emngefullt und 1 Stunoe lang L“H‘E-;',fj:.- NMan
L__El"[ ‘e L1 auoeautunie oasu,

Griegpudding

(btb 1 Liter Hildy mut ¥4 Pruno Butter uno emer Prije Saly auf
0as j-I er, lajje ote Iildy lu-ﬁd}u-t‘- weroen und rubre Jie mit 15 Pfund
(Griefmebl ju einem gebriithten Teig, den man Yy Stunde lang unter be-
itandigem Riihren auf dem }I:lut l[agt. Dann gib 1 Eigelb daran, lajje
Oen Tetq verRithlen uno rubre oann nad) und nady 7 Eigelb, i Dfund

aitrone, etwas ;;'"I*I':,m:c Danille

olcker, die fein gewieqte Hinll einer ,
jowie 8 gejdalte, geriebene, bittere Hiandeln daju, dlage die 8 Eimeil
ju fejitem Sdynee, menqge thn unter Ote Hia)je, Tulle C‘-mL in eine qut mit
Butter ausqgejtridhene Sorm ein uno kodye oen ].'hi"‘1 11 ] Stunode lang in
etner mit oem notigen IDajjer 11&1”111['&: Halje auf oem BHerde
oder im Ofen gar, jtitrze ihn dann auf die Plaite 11.1b gib etne Sitronens
funke oaju.

_..II

Griepudding anderer AUrt
Nlacdhe 1 Liter Rabhm ooer Iildy )jieoend uno rubre ein jdwades
» Pjund OGriefmebl wtber dem SNeuer oarein, bis oie IMajje gqanj +[f1f
t. Dann rvithrt man ¥4 Pjund Butter mit 10 Eigelb ab, nimmt die
gekodyte Niajje dazu, nebjt 14 Pjund sudker, */; Pjund Sultaninen,
Pfund gereinigten Rojinen, /s Pfuno klein gejdnittenem Sitronat,

gewiegten Sitronenfdyalen, rithrt es rvedit gut miteinander, [dldat das

" i iy - - . i - = - - =, S -y
B . ol _REE SR R TR R A e R R L e A R ——
= 5 = -
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Weike der 10 Eier 3u fteifem Sdynee, vermijat 1 (o
eine Sorm didk mit Butter aus, fitllt die Mlajje ein, kRocht den Pudding
Ofen oder auf dem Herde gar und gibt eine Weintunie daju.

Reispudoing

Nimm 1/, Pfund feinen Reis, wajde ihn ofters, kode ihn inWajjex
halbweid), |ditte 1hn auf ein Sieb uno lajje 1gn abirodine nn kod
ibn mit 1/, Liter fiiffem Rafm oder IMild) Rurj und weid) etn uno lajje
ihn verkithlen. BHierauj vithre 100 Gramm Butter leidit und m
fofort den verkiithlten Reis mit 6 Eigelb, Y4 Dfund Sudier und
geriebenen Sdale einer Sitrone, jdilage 0Oas Deife Oer Eier ju jtetjem

Scinee, vermenge ihn mit Oer NMaffe, fitlle jie in eine mit Butter |
ftridjene Sorm und Rodje fie ®/, Stunden im Ofen. Hernady jtiirje jie auj
eine Platte und gib eine Chaudeaus, [imbeers ooer Aprikojentunke oars

uber,
Sdymwedenpudding

Sdneide von 4 MWedien die Rinde ab und das Weide in ganj feine
Sdieiben, brithe fie mit fiedender Nild) an, lege 60 Gramm Butter darau]

und dedke jie 3u, vithre das weidye Brot mit 6 ganjen Eiern redt |daumig,
miege Y Pjund Od)jennierenfett und vermenge Otes mit /s Pfund Suls
taninen, ¥/, Pjund gereinigten Rofinen, 1/, Pfund Sudeer, */s Pluno ges
idnittenem Sitronat, 1 Kaffeeloffel Simt und 1 geriebenen, mit Hrrak
angefeudyteten Nildbrot mit der geriihrten Brotmajje und rupre es redht
qut durd), dafy es gehorig vermijdit wird. Dann jtreide eine pajjenoe
Sorm mit Butter aus, belege den Boden mit Papier, fulle ote IMTajje ein
und kodye fie in einer Hafjerolle mit dbem notigen Wafjer in 2 Stunoen im
Ofen gar, jtilrze fie jodann auf ote Platte, ftreue Sudier darauf, giefje
1 Glas Arrak Oritber, 3itnde diefen an, bringe den Pudding drennend jur
Tafel und gib eine Srudyttunke oaju.

Arrafpudving
6 CERIGffel geftogenen Sudter und 6 Eigelb rithrt man miteinanoer
redht dik, nimmt 60 Gramm feines NTehl und '/, Glas Arrak daju, jdhlaagt
das Meike der 6 Eier 3ju jteifem Sdynee, vermijdyt es gut mit Oer Majje
und fitllt diefe in eine mit Butter bejtridiene Sorm, kod)t den Pudding
1/, Stunde, ftitrst ihn dann auf eine Platte und gibt eine Arraktunke oaju.

NMandelpudoing

190 Gramm Suder werden mit 8 Eigelb und der abgeriebenen Sdale
einer Bitrone jhaumig gerithrt, 190 Gramm gejdydlte, geriebene Mlandeln,
95 Gramm feines, gefiebtes NTehl und julelt der Sdynee von 8 CEiwell
barunter gemengt, die Nlaffe in eine mit Butter und Griefmehl vorbes
reitete Sorm aefitllt, und der Pudding im Ofen gebacken oder in Wafjer
gekod)t und mit einer Aprikofen= oder Chaudeautunke ju Tijde gegeben.

=
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PHefenpudding (Savarin) mit Frudyien

Dfund Nlehl wird gejiebt und in einer Sdyujjel warm 1eitellt: dann
D¢ et man 20 Gramm BHefe mit 1/, Liter lauer HMild), madyt hiervon
und von einem Teil des Niehls in der NMlitte der S el einen Rleimen
Dorteia (fiche Befenteia), den man an einem warmen Orte gehen laRt.
IDenn der Teig geaanaen ijt, wird der Reft des Illiebls, 5 Eigelb, etwas

Sudier und Danille mit einem nuBgrofen Stud: jeriajjener butter tuang
durdygearbettet und mit lauer N

T I =& | - - . in ' i . o - -;":".1.'.'. ¥ 1 [I" |i'l": 1T "-':""l "'_""."
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J Iy al T Tarnmhalnn Bhalbrard -3 1
Butter bejtrichene und mit qebaditen IHianoein bejireuie ningjorm, Lajt
B - ' [ ' r- | i - 5 3 e i .-. LT ] ...._I .
ibn wieder aufaehen und badit thn etwa Y4 Stunde im Heigen Ojen
|r . L . i : § = . m P S ! i - A "~ |||..I i : Nt — .,1_1.1
hellbraun., ITun wird 14 Liter Wajjer, je 60 Gramm Dutter und oudker
¥ ] il " i T, - 5 '\'-Il'h - . i = L
fiedbend aemadyt, 1/,. Liter quter Rum daju gegeben, oer Pudding auj eine
: - H : . i i .-. R ] il .I- .‘|-| y
tiefe Platte angeridytet und mit der hetgen Lunke ubergojjen. Hn ole
1"- 5, e l..:"'_'lll. R '-II- - L FE N 3 LEEN: lill'l"'l"| ST '|'i'| 11':--'1-;1.._'-|_-l - "':'r --I:""!"I
1.[1[1L ".._.'||_..'-.'|._|l| LIE i ul | I__-_'|_|||._ I.I'LI'."IL R IR LLY L' L L R SR L = &y e e B
] -. ¥ -I.: fi ||-- ] ! | i "- 1 T 1T 3 -.Ilq-I o i I‘....: .--‘l'-...
kofen, Hirjden ujw. gegeben, worauf man oas ®anje jojort jerviert.

Brofpuoding

125 GBramm Audier werden mit 6 Eigelb und 63 Gramm Iiandeln

F. : - H & 5 ':n. L] ;llr'- L
didt geriihrt, dann Rommen Oie gewiegte Sdjale etner Halben otirone,

[ i
30 Gramm qeriebenes Sdwaribrot, etmas Pomeranjen)dale, 30 Gramm
= | "-.. " & 1-'-..- .l'l.;q-p S T ] -.-r1 I"'14. 1 | ..'Ill R el ‘l!
]IlL[.a.er-..l'.'!Ll l_I'l.u..-.:-'“||:'| ] LH.I.."." ll'LL-- 'jh-"-.-jlj. I'-.t[l:"l.L.l |..1|1|.4:|'.I. -.'. L 1. L ..t

wird, [dldat man 6 Eiweil 3u Sdnee, mengt ihn unter die llajje, fullt

[eftere in eine mit Butter bejtridjene und mit 11‘1%;11 nebl bejtreute Sorm
und badit den Pudding im Dfen oder fiedet ifhn 1 Stunde lang im Wajjer.

faiferpudoing
IMimm von ﬁ Nildbroten die Rinde ab und laffe das Weike in Ulild)

weid) werden. Injwijdien riihre 150 Gramm Butter leid)t, verjupfe Ote
qui m]aqunm:ml Brote redyt fein und vithre Jie nad) und nad) nebdjt
& Eigelb, 1/, Pjund Sudier, 1/, Pfund Rofinen und Sibeben, 1 Loffeldyen
3imt, der abgeriebenen Sdyale einer ditrone, 1 Prije Salj, 1 Ejloffel Arrvak
und einem Stiidihen gewiegter Pomeranjenjdiale an die Butter. Das
Weife jdlage 3u jteifem Sdinee und menge es unter die Iiajje, ¢

n

eine Sorm mit Butter und bejtreue Jie mit Wedimebl, fulle ote Iiajje
und kodye fie 1*/; Stunden in Wajfer oder backe jie im Badofen. — ltan
gibt eine Chaudeaus oder Weintunke oaju.
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Gebadener ‘vummrlpuhhing

6 Bledywedien werden abgejdyalt und das Weide mit hoden! [d
angefeudytet. Dann rithrt Hml 190 Gramm Hi.;z[-::' mit 125 Gramm
oludier, 8 le[h uno 2 ganjen Eiern nebjt dem feuditen Brot redt flaumiaq,
I:'l[].'.'t 1:& Gramm I:_ELICHHL_LE., l]:k-[]ll.{:'“.'l['. Rojine {H'.Iil:" n'..I!4-_’!-.'5-'-.""5'[-.‘
olbeben, 1256 Gramm qejdynittene I;f‘n'n*.t_t::|1*‘ﬁ'n1l nebjt 1 Kaffeeloffel
otmt 0aju, |dlagt die 8 Eiweilj ju jteifem Sdnee, vermijdyt ihn mit der
llla}je, Dejtreidyt eine Sorm qut mit Butter, Jtreut fie mit Semmelmebl
aus, fitllt die Maffe ein und badkt den Pudding in einer Stunde qar, ftiirat
ihn auf die Platte und qibt eine Chaudeautunke dazu i

Semmelpudding

6 Bledywedien werden abge[dyilt, das Weidhe fein qejdinitten und mif
125 Gramm DButter und 3/; Liter Rahm oder Tullh auf doem Seuer 3u

etnem |teifen Brei gerithrt. Dann nimmt man 125 Gramm Sibeben, 125
(Gramm gereinigte und blandyierte Rofinen, /s Pful 1“‘ qe|dynittenes Sitro
nat, 125 Gramm Sudier, 2 ganje Eier und 6 Eigelb dazu, riitbrt alles redit

[d}mlmig, |dlagt Ote 6 CEiwei 3ju jteifem Sdnee, vermenat ihn mit der
Niajje, bejtreid)t eine Serviette mit Butter, filllt in diefe die Nlaffe ein.
binoet |te 3111 ju uno kodyt den Pudding Stunoen in piel

jturst thn dann auf Oie plum uno gibt eine Weintunke dasu.

Hollandijdyer Rahmpudding

IHimm 6 luuﬁlmm ltehl, ruhre jie mit /s Liter fiifem Rabm und
16 Eigelb auf dem Seuer ab, bis die Niaffe qany jteif iit, vermijde fie mit
2 £offeln gewiegtem Drangeat, 2 fein geriebenen Hii[t’i’_lhl‘-,“[-fit.llllﬁ oen
gewiegten Sdyalen etner Sitrone nebjt dem notigen Sudker, fiille Jodann
oie Miajje in eine mit Butter ausgejtridiene Sorm ein und Rode den
Pudding 1'/; Stunde in einer mit dem notigen MWaffer angefiillten Kaifes
rolle, gib ifhn dann auf die Platte und reide eine MWeintunke oasu.

Apfelpudding a la reine

Sdyale 18 HApfel, dneide fie in Sdeiben, qib 30 Gramm fein aefdinit
tenes Sitronat, !/, Pfund Rojinen, 4 Gramm Simt, 1/, Diund qu"ln!'-]x;:wil
ducker, 60 Gramm fein gehadkte, Jiifje NTandeln dazu, diinjte alles auf
oem Seuer Rurije Seit mit 1 Glafe Rum oder Arrak und lafie es pers
kithlen. Injwijden made von 300 Gramm Nlebl, 200 Gramm Butter,
4 Euzln 60 Gramm Sudker, 1 Prife Salz und etwas Waffer einen fteifen
Ceig, Huctc ihn tudtig bmfh und welle ihn ju 3 runden, mejferriidiens
Otcdien Hudjen aus, von denen man den einen in eine mit bnt ter bejtridyene
Huﬂuu”mm [egt. Aus dem 3weiten Hudyen Jdneidet man breite Streifen,
belegt damit den Rand der Sorm und bejtreidyt die Streifen mit Ei. NMun
bringt man die Apfelfiille in die Sorm, bedeckt die Siille mit dem Oritten
Ceighudjen, wobei man den Dedkel an den Teigrand andriicht, bejtreidyt
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tunoe lang im Ofen
i 1 ¥ i i 1 s A e i i -:II-r i oy b i
]':1 11 L L L ] L CLILEL 1!=" LN L :."||.-.!.|l...l.|-..|lu.'.. (111,
mm Sagopudving
31 Timm Piund feinen Sago, wajde ihn gut und briihe
b | mbem Mal] b, (dutte thn oann auf ein Sieb uno lajje
'I.ll i i . : - % | '8 -
(] lu'. e, Ko *10mn D LT T Liter JuRem }'L il Il.;!..-‘l' 1
: .ll'. i ] . | % % i " # 1 i b | Il 1 L | 'l': 3 & |
’ TI-.I..i '.||-.I I.I'.I1|.11 I‘_‘I ] III :.ll-'\. .II I L |.-\. L I.-\.I.l| H. |' L |.lI LY J.]- =
i er nidyt anbrennt, tue Diund Butter nebjt 4 Eigelb daran u
=1 - . . *1 . - A1 1
: ihn auf dem Keuer damit ab. Dann nimm ihn in eine Sdii)]
- e B o j | b 1 '.'||| i 5 1 i i 1'. o I 5
L thlen, |dlage nody 2 Cigeld Oaran, rubre 14 [ Slidier ui
gemeqic ol ENjadie i, MCENAQc Oen sanee oon b6 &l R
A & % 5 5 i 1 s ¥ - 1 %, i T o % i ‘|- !
mit itretche etne pajjende Sorm qut mit Butter aus, fulle ote Hla)je e
1 | " - G
¥ |.|l" .:L'.l-'. ¥ ¥ ¥y = 0y
e | SLUTTOE T WITEN Llll'l.-]' 10 eine OAAentiunge oas

125 Sdofoladenpuoding mit Danillenfunie

| Mlan rubrt in emem Kodtopr 150 Gramm geriebene Sdyok
H[ 1256 (bramm Iiebl mit Citer Nild) oder fiifem Rahm glatt, rubr
o oem Neuer 150 Gramm Butter uno 150 Gramm oSudier daju u
o oen Cetg unter bejtandigem Rubren mwie einen LU'EH';l‘:n[-::'-. deiq ab.
°T :

, IlMajje erkaltet, Jo rithrt man nad und nad 6
| --11 $ ' i 1-.-.|- Y N iy . S 1. w5 ] % '-:-.- %
Ll UMRET ADAETICOENEN oIlTOone umno ~,.'.!.|,";_-|[ Oen ':"u_‘- [ EX
: &l TafFa 2% TE'"rE. T Y aabda
lele Miajje in eine mit Butte

Oen “.l 01N \ 5

—

| e F_l"'

Stunden und itellt
Dediel nody 1 oen Mfen, o

%
! Wil .|||..|.
1l ' - ,

aurgetraqgen weroen mug.

{inuten vor oem

en

. Sdofoladenpuoving anverer 2rt

en 100 Gramm Butter und 100 Gramm iebl werden auj dem Seuer ge:

1= rojtet, bis es anfangt 3u koden. Dann qiegt man ¥/; Liter Mild bhinein
|ditttet dies in eine Sditfjel und rithrt 100 Gramm geriebene Sdhokolade
100 Gramm Sudier, und 7 Eigelb hinju. Das Eiweil wird 3u ~‘~~‘_t+“ ges
|dlagen und langfan :1:it etwas Hartoffelmebl unter die Niajje geriibrt

it otie in eine mit Butter und Wedimehl vorbereitete Sorm gefilllt und

e /¢ Stunden im Wajferbade qejotten wird.

1 f Die Tunke 3u Oiefem Uuhhmq berettet man auf folgenoe Hrt: 2 Hod)-

ers [offel NTehl werden mit 1/, Liter Nlildy glatt gerithrt und mit dem 11.;':' gen

er, oudier und Danille qekodit; dann rithrt man 2, mit kalter Mild) 3erquirlte

en Eigeld binein, [aBt die Tunke unter bejtdndigem humn aufhko ‘l , qibi

e einen Teil davon an den Pudding, dodh) nidht iiber ihn und jerviert de

" B -
ne Rejt bejonders. 5 s : -
t | Sdololadenpuooing auj oritie rt

uno brithe es mit kodyender Nildy an, rithre
dn: 1 Piund Mandeln und 1/,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

10 Eigelb, 01e Sdals

I:.' r
uno Wedimehl vorberettete Sorm, kod

I
ed)t Jdyon aufgebhe, worauf er jogleid

un IHimm von 6 Mtildbroten die Rinde ab, [dneide das Weide redit fein
c Piund Butter leidyt, reibe
Pfund Sdyokolade, rithre otes mit den IMild-
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otng wie gewohnlid) und reide eine Dantllentunke dazu.
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Stfjer JTudelpudding

e

- ;- N

%

-
i
-

o

; . Yiter Nil 11. eroen mit 90 MGramm Butter JUM yeuer _“.L"'--_”:;T L
5 Rodyend gemadit, ¥/, Djund fein qe)dnittene ITudeln eingejtreut und did T
i1t qeRodt. 'lmm““nr Ite etwas ab “1 ublt jind, ruhrt man 4 Eigelb, ¥4 Piund 5
| bl oudier uno 90 Gramm fjein gewiegte Niandeln damit Jdhaumia, mengt den :
i S_;ij'.icc oon 4 nh-,n'pc'.li darunter, Rodyt den Pu ”.n] etwa 1 Stunoe lang uno :
' ridytet thn mit einer Chaudeaus oder Weintunke an. ]
‘ | ijer Jludelpudding anderer Url
| Hodye 1/, D'-'.'.*.b brette Ifudeln in JupRer IMildy jteif ein, rithre 190
| Gramm Butter Jebr leid)t, nimm bdie v-"i:;ljwl._. !E.;é'*-:[.i, b Cigelb, Ote ¢
gemiegte Sdiale einer Sifrone und Sudier dazu, bis alles jiif genug ijt, 1
] |hlage die Eiweil 3u Jteifem Sdynee, riihre alj-r. letdht unter oie llalle, I
1 frlela‘: eine glatte Sorm qut mit Butter aus, fulle die Niaffe binein und 1
| godyie Oen Puooing ¥/, Stunoden in einer mit :*3..1 notigen IDajjer anges :
| H'l[Iu'l Haljerolle, jtitrje ihn auf die daju bejtimmte Platte und gib eine 5
Himbeerfunke Oaju. i !
Englijder 2Hehlpudding
Iimm 1 Prund feines lllC']f uno lajj mit 1 Loffel Befe und etwas
| L lauer IMMild) an; wenn es getrieben hat, jdlage 5 ganze Eier daran, qib
200 Gramm {CL 1 la)jene DButter ooer QEIIEqLES ]L[i,”l-‘ﬂ""I ‘4 p'-"ﬁ:‘ qCe 1
| reiniqte Immh: , 60 Gramm oibeben, 60 Gramm gejdynittenes Sitronat :
If uno Orangeat, 60 Gramm gejtofenen dSudier und ein klein wenig Sal3 ‘
- oaju. Sdylage den Teig redit qut, bis er Blajen wirft, nimm nody etwas {
F ! liffen Rafm da3u, bejtreidje eine Serviette didk mit Butter, lege fie mit
o gejdnittenem Sitronat |ternartig aus, fiille die Majje hinein, :1.1?19 1e -,
i ju, ood) Jo, bag Raum 31111 Hufgehen Oer Nlajje bleibt, [ege Jie in eine .

R - irdene Sdyiijje lajje Jie 1 Stunde an einem warmen Orte ._1:[1.u:|1; qib

B jie oann in eine hohe hn;]cml[c mit Rodyenoem Iajjer, lajje es 2!/,

| S Stunoden unauj hnrlm Rodjen, ridyte den Pudding an und gib eine Srudts,
f Rums ober Weintunke 0a3u.

It Kabineftspudding

e o ————— e — e g = o
T
-

It Bejtreidje eine jnlinderartige Puddingform bdik mit Butter, beftreue
if |ie mit gereinigten Rojinen, lege jie mit langem Sudkerbrot und gekodyten
’ lllalagatrauben ganj aus, vervithre 6 ganje Eier und 2 Eigelb mit Sudier
:I. uno 1 Liter juRem Iml}m over UTild) nebjt 1 Kaffeloffel Danillenzudier,
gieBe otes uber das Sudierbrot und 1tLJIL ote Sorm in einer Hafjerolle mit
il Rodjendem Iaffer in den Ofen. Mad) 8/, Stunden ijt der Pudding fertig,
:' worauf man ihn mit einer Srudyt= oder Chaudeautunke ferviert.
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dbie Malje in eine mit Butter uno LD oL D COCLIELE yOLIH, I
"0 = - i\
L& ] i - & . "'| e - I-I = 1 i o L T i ¥
] Stunoe lang b den Pu q mit e Hprikojens, Lhauoea :
% [ - 17
-.I._Il.;, ||,|.ll..l| :. i.:l-.-L i I'ln_l.l J....'.
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firjdenpuoding
- * : t s i k watchit Ma T 1 Niild
19() 'lﬁ.'i] 3 Decien Janewoet man ote & INoe ab, weldt O1e LUl P I S id)
" . » e I = 9 " | 1T ke i .
\ie eint und driidat fie feit aus, jtokt 1/, Prund qejdyalte Hlande t 1 Giwei
i ! . i
ek 1 1 = ¥ § - 5 1 ;_.... S 1 W - -ll"lll ¥ r-‘.- L | T...‘I '-:I--I"' '."-
it rithrt 1/, Dfund Butter leid)t, nimmt Ole ausgeoruciien tUeden )
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Shnee, mifdt ibn unter die Mlafje, filllt jie in eine gut mit Butter bes
g K i ] -

B ¥ W - 2 L. E. ||._;I_ - '-,l: i E ™ s '-:I. |l: ."\-_u "'I:_.r...l_ .,._..'I-.'.
itridiene Sorm, badit den Pudding im Ofen, jtitrit ihn auf Ote Platte und
: | r III:11-:.II-I

qiot eine hirjdentu L ill,
Hiehlpuodoing
nas 100 Gramm Butter [akt man in einer Lle}jingpfanne 3jergehen, rubrt
gib 100 Gramm Nlebl ein, bis es redt [dhaumt, [0)jd)t es unter fletfigem Lms
ges rubren mit ! Ei:-::' ’.'"ii:f.‘f} ab und jdlaagt den Teiq auj dem XNeuer, DIS er
naf redyt didk ijt. 1My bt man, folange der Teig nod) warm ijt, 1 Eigelb dar:

>alj an, lait o1e FI"'“ in einer Sdiijjel erkalten, rubrt nad) und nad) 5 &t
nas aelb. 1||u Gramm Sudier, fein qejdnittene Sitronen)dale und julelft oel

)

mit Schnee der 6 Eier ein und fullt dles in *"1*-* mit J.:Ilu:r bejtridhen
|1€ |1IlL 11 |._._‘]_tif”'|1 bejtreute 2 :
cine ihn mit etner Dein= oder 51"1:ijtt ke 31L Lijd

21/, Ralbsfopipuooing
s, Ein qebriithter Kalbskopf ober gin';w Ha th" e weroen mit Ejhag,
Saly, Gewiiry und Murseln weid) gekodt. Dann [akt man alles erkalten,
beint es aus und 1!."iL*-._1'[ die fletjdyigen U LIEL TE"I'I fein. Ilun ribhrt
21e /e Pfund juvor leidyt gerithrie Butter mit 6 Eigelb jdaumig, reibt 6
Fein und mijdt iw mit Sal3, Hiuskatblute
|

yten Nildbrote auf dem Reibeijen fe
dier uno oen q;:nu-.: ten ‘.[lf".]-i'!l'[L‘”"T'l unter ote HILIHJ, I.Ji:h[ ¢ LLUIEL QUICH,
Rer, fauren Rahm bdazu, jdldat die Euweif ju |tetfem Sdnee, mijdt ihn leidt
mit unter die Nlafje, fitllt Jie in eine mit Butter bejtrichene Sorm, Rodyt Oen
tig, Pudding in 11/; Stunden gar uno gibt eine hollandijdie oder Hapern-Lunke
oaju,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

T T R ———————-e—

| e

minpa: m

5
' | T

BadenNWiirctemberg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Fleijdpudding

Statt des im vorigen Rejept angegebenen Sleijdies von Walbsfiiken
nimmt man Rejte von Kalbs: oder Gefliigelbraten, befreit fie von der
braunen Haut, verwiegt das Sleifd) fein und dampft es in Butter mif
gewiegter owiebel. Dann riihrt man es in die im vorhergehenden Resept

bejdyriebene Niajfe ein und madyt den Pudding im iibriqen wie &
hergehenden fertiq. - : |
: Hirnpuooding

.

2 Kalbshirne werden in lauem Wafjer abgebdutet. vermieat und m

III‘-

einen ERlofrel Wedimehl abwedfelnd daran (im Ganzen 5 Eiqelb und

N |

o ERloffel Wedimehl), wiirst mit Salj und mengt den Sdnee von

gehorenden Buttertunke.

Sijdpudding

Sdneide 4 NMild)brote in feine Scheiben, made ! . Prund Butter mif

¢ Liter NTild) heif und giefe es iiber die Nlildhbrote, dedie
lajje fie jtehen. Dann entfernt man von Eli}l‘t':_}n.‘[-:[1[in.“1"f1h“|1 Stjdhen Odie
Oraten, [dneidet das Sleijd) in Stitddyen, bt ‘-;qu|:1:$1 L}‘-‘l"ll;ﬁ[.‘ und ge:
hadite Sardellen, gewiegte Peterfiliec, 60 Gramm Odfenmark und ehens
joviel Hapern daju, vithrt es mit den Mildbroten und 6 Eigelb redht qut
ourd), gibt gehorig Salz und Pieffer mit dem fell aefdylagenen Sdinee r

[i_{finwiﬁ carunter, fitllt die Mafje in eine mit Butter bejtridene Serviette
bindet jie gut 3u und kodyt den Pudding in leidit aefalzenem MWafjer uim:
Stunde lang, nimmt ihn dann auf eine Dlatte und ridytet eine Niordyels

tunk ritber
nke dariitber an. Upfeldarloffe

Sdydale 20 Apfel, [dyneide fie in feine Sceiben, diinjte fie mit 1/, Dfund
Butter und i/, Glafe Hir|dengeijt, Arrak oder Rum, 60 Gramm I.{c-i:'mfn
uno 60 Gramm Sibeben und ftelle fie kalt. Dann |dneide einige rlj.'m.:.-
|dalte Nlildbrote oder Bledywedien in Sdeiben, taude diefe in Elare
Butter ein, fitlle den Bobden und bdie Seitenmddnde einer qlatten, dick be-
ltridjenen und mit Sudier bejtreuten Sorm didyt damit aus, fo turi'i Lmmer
eine Sdyeibe nod) auf die andere 3u liegen kommt, und julle Oie etwa vor-
handenen Sugen ebenfalls mit Wedkjtiiken aus, da die Wedz|dynitten eine
Hitlle fitr die Apfel bildben miiffen. Bib nun die Apfel mit cttmis'ﬂpriim]“un:
n_mllr‘nc[nbe in die Nlitte der Sorm, lege Wedkjdynitten oben oarauf, ftelle
|ie in einen quten ®fen, wo der Huflauf in 5/, Stunden fertig 1‘c[r1' kann
worauf man an die Sdnitten, folange [ie nod) in der hfif;c]f Sorm l'im‘r'
etwmas Hir|djen- oder Himbeerjaft trdufeln [aft, die Sorm }':ilfu uno hiL:
Speije mit dudker bejtreut. | 5 | |

Apfelauflauf anderer Art

Sdydle ungefdhr 8 bis 10 grope Apfel, [dneide jie in diinne Sheiben,
Rodje [ie mit einem grofien (Glaje Wein, Sudier und Simt Rur3 ein und lajfe

DON

Yo

021 Dors
L1

1/ -"= -'I-Ir '|'-. B i, ym , ) SRt ¥ . r | - y
 Piund leidyt gerithrier Butter perrubrt. Dann riubrt man 1 Giaelb und

i Eiweif
carunter. Die 2 itbrigen Eigelb verwende man ju einer ju oem Pudding

oteje ju und
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lie, ohne oarin 3u rubren, auf einer Platte erkalten. 'D.:"-.‘.'-. ritbre 15 Pfunod
. 2 ) =

4 : S i JE Apaay
]_"'l, -||I-.'. I.'- 8 II |:I N i ) |I|'- "|'||'| |.|| i -:.I:--I.-:I'l. ||'|1 ['||1 .:1].:-.=I-. A I-.,_!',..-r.ll.,-[
teines Iliebl, 100 (bramm oOudier, etmas Simt un ‘1 -C-:.f -_.";:;;:'.-:i_',j-::-: Sdale
TR % & L R | - N i .'. |... I I.\_.. I i = i T ¥ 3 ...l_ 5§
einer ottrone oazu, qib ote Apfel ohne B "'“ll.hI.H 2 o1e Illa)je in etne

R & |. i I. ' .:I |-|- TLET" l' |- - ] § 3 ---. . 5 ﬁ-\.--\.,l
:II'-:I-.I-.I |I.!|- i .'II..'-.I..L.l 1.-.[|-| :..IIJ.I -.ll l-]| l-l.- [I.l.'-l.:I|| .I:l-.'l .l l I .I.li'i"'l.'ll :."1. .II'.:' I";"" -{
HE Mil SQUGRET U S1Mi DeTmenqat jino, [¢ qE kRleine

T
e

L ]
oarauf, 3iehe ote Spetje im Ofen langjam auf uno gib jie n oer Sorm 3u
i

L ch
‘H;ulﬂrunm{ ipfer
8 altbadiene Bledwedien werden in Sdeiben aeldnitten, 12 aefdalte
4-'!' 1 i_ l - ) 1111 | & md - Y
L& A ki ok &

Itikernt und ebenfalls in feine Sdeibdyen gejdnitten. Dann
in eine bejtridhene Auflaufform eine Lage Wedijdnitten, dann eine Lage
Hpfel, Ote man mit Sudier und einigen oibeben bejtreut, darauf wied

Dedt)dnitten u)r. binein, JodaR Wedijdnitten Ooen Sdylul bilden. Die
jur leften Laqe bejtimmten Sdynitten taudt man uvor n Hiildy ein,
oamit jie midht jo bart werden. IHun verrubrt man 4 |

1% Siter Mildy (je nady oer Hobe oer Sorm), oem n |
etwas Danillin, menat lui bis 80 Gbramm 3erlajjene ?1. tter :‘L”'H'IT‘?' uno

qleft Otes uber oOas CGingefullte m ote Sorm, Jo oal ote lildy bis ol
oberjte Lage Oer Wedien heral 1*”‘:1:, 1uf O1e man einige Tc.'::c--:*-n‘.:::'..c
Butter)tiididhen leat uno sudier jtre Dann wird der ﬂ'ah:.:ﬂ im Ofen

gebadien, nody etnmal mit sudker, twr mit Dantllin qemijdyt 1)t, bejtreut
Uno in oer ﬁwn I 1._ |dye qeqeben, Wenn o1e Apfel mdt Jartig, |

4
trocken Jino, oamp

pit man ote Hpjeljdeiben vor ihrer Derwendung mit
etwas Wein :'.:ih _1..1::

-

Cinfader Ofenjdlupfer mit Sdhwaribrof und Upjeln

8 Dis 10 HApfel |dalt uno jdneivet man m ganj ounne Siﬁr-:,{w :
nimmt 3 Hande voll altbadienes geriebenes ‘-unumlyim., 60 Gramm ges
|togenen Sudier, 100 Gramm mit Oder Sdale gewiegte Hianoeln LIT:-*
8 Gramm gejtogenen Simt, mengt alles qut ourdyeinanoder, legt dann in
eine bejtridene Hlif[ﬂlli"m‘m ounne Sdynigden Butter, |treut von dem geri
benen Brot oariiber, tut eine Lage H”hl oarauf, wieoer Sdmnitten und
Butter, oann wieder Brot, uno jo fabrt man fort, bis beioe Uetle ver-
wenodet jind, wobel Ote ober)te Lage |te ts von Brof gebtloet wiro, jdnetdet
nod) etwas Butter oben oarauf uno badit es tm Brat= older L"'I.'l..u en. ou
otejer Portion gehoren 190 Gramm Butter,

1
'|
& |
"|

2Apfelfunien
Rithre 14 Pjund Butter [eidyt, weidie 4 abgerindete Wedien in Nild)
ein, Oriidie ie fejt aus und qgib jie mit 4—6 Eiern langjam 3u Oer Butter,
|dyile 12 Apfel und jdneide jie in gan3 feine Sdyeiben, vermenge Jie nebjt
gejtogenem Sucker mit Oer Mlajje, fitlle Oteje in eine mit Butter auss

gejtridhene Sorm und badke |ie.
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U dem man ihn zugededkt ¥4 Stunde ftehen ligt; dann gieht man das Wajjer ¢

e ab uno jeft oen Reis mit 11 Liter Rodyender Nildy 3u. Man [aBt ihn nun ¢

u auf gelindem Seuer langjam hodyen, gieft, wenn er 3u didt fein jollte, |
4. heige MHlild) nady, qibt ein Stildkdien Butter hinein und riihrt ibn ojters 0
:} um, “111 er ]’chrﬁi.ci:i]: anhangt. Wenn Oer Brei angeridytet ijt, wird er

g mil ouer uno oimt bejtreut, ooer man tragqt beide (Gewiirze in bejons 1!
fh oerem Gejdyirr miteinander vermengt auf. Der Reisbrei jdymedit qut 3u 1
Hpjelbrel, gekodyten Hirjden oder Eiermild. |

; Hlildhreis mit Sdololade a
"'1|-~|,|] L”-[ﬂ nm 'l.'.i‘:l weroen bl l.!'l erL, 'I]IL if |_“|",|f E|1 H.*:JL;-_"'&' LL."::,irt

"N = BN % i

{ uno mit e Liter jitfem Rahm, 14 ELiter HL,. , 1256 Gramm Sudier, einer

A halben Stange ”.:*.til"‘ 30 Gramm Butter ‘.::':L‘- einer Prife Salz langjam

i weld)ygekodyt. '["m n lajje man in einem Gefag im Ofen 125 Gramm Sdyokos ¥

H lade weid) werden, verrithre jie mit etwas geldutertem Sudier 3u einer y

"L-; biti;_[[hhu.h-m I]m”e unod giefe fie itber den angeridhteten Reis. |

| 0

‘Huigf}nncnf Reisfpeife !
o 2 titer Rodjende Miildy, ¥s Pfund abgebriihter Reis, ein Stiididen i

I\ Butter, dudier, bis alles |iif n.,-.,‘HtI )t (etwa 100 Gramm), 1 Prife Salz und -
| ein L_Mmm:.t*s Studk Danille werden jujammen in ei lex bejtridhenen Hufs
1 [aufform in den heifen Bratofen geftellt und dort aufgejogen. Die fid)
q biloende braune Haut wird mit einem Loffel immer wieder uriidiqeftreift

no unter ote Spetje gemengt. Wenn alle Mildy eingekodyt ift und der Aufs ]

i l[auf eine |done Sarbe hat, ijt er fertig; er braudyt, bis er fertig ijt, bei -_

i gutem Seuer 2 Stunden. Diefe Reis|peije wird mit der Sorm aufgetragen ;

! uno |dmedit ju geRodyten KHirjdien oder Apfeln vorziiglid.

Reisauflauf

{l Mimm % Pfund feinen Reis, wajde ihn qut und blandiiere ihn in
"':I Hﬂhht‘ "HL‘HL 1T1r1 {Ill'[ ein ‘:.-!L‘l'l IL‘IHL IEH" abtrodinen uno 'un[]x iE}H mit "
(¥ 1 Liter Mlildy Jteif und weidy, riihre 1 D.Lmb Butter leidht und nimm oOen
iy abgeRithlten Reis, 4—8 Eigelb und Sudier, bis er it genugq ijt, dazu, nebjt
&l Oer gewiegten Sdhale einer Sitrone, [dlage die Eiweilf 3u jteifem Sdynee
‘ | permenge oOiejen mit der IMafje, fitlle fie in eine mit Butter bejtridhene

hil Sorm, badie |ie uhan gelb und gib den Auflauf mit Sudker bejtreut in der
lil Sorm ju Tijde. — llan |erviert eine Danillentunke oder Hompott dazu.

It HNiiindjener Reis

| il i PTund Reis wird rein gewajdjen, in Waffer ein paarmal aufgekodt,
auf einem Sieb abgetrodinet und mit jiigem Rahm, Sudier und Danille 3
etnem Dret geRodyt, vor dem Anriditen mit 4 Eigelb abgezogen und mit
tundem Sucdkerbrot garniert.
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150 (Gra ilels 1 mif s Liter I | ¢ Brei :
nr x = Y ¥
den 1 ' quf dem Seuer mit fdwad Y ] :
L 5 1 i (o i i I ¥ | P -:
L 11 I I L - | | L J L L k i k
' '. . .i i LU el , o I EINE] J F
b ;i 1 1 %11 b i i f F .,..: %
L k ki | I %
1/ [ | L ™ I ‘__-. 1 | |
i
- - & _ ) b ::1 "
1M el Ine il | U 1 £l ! LI L
L] i L ! i ‘.ll' - :
man 4 ¢ 1€} en [anoisy T mit 44 P
I:E '-.II.| Lll i L 3 ! | I[ l.I|1..'|-i )L L 1 I: I L i A by : |
- 3 " |I:- -
auf oen hRets, lagt ihn ia n badien uno jerviert | 02T HOoTm
@riehauilaul
Made % Citer Mil md. fde 150 Gramm Griekmebl ' und
'|.|-1- | L k L kN |.| I.II' 1 " L | i i i
a L 1 L | By
E.L‘I | et Bret o1 meroen. rupre Sann 60 (bramm butter Le en
LS =
| -' R N L | II"- - —-.- f % | ] b | e N
bgekiihlten GBrieg mit 3—6 Eigeld uno suder, DIS | 4 .
] L - ! " - 1 i 1 ] N & & & "
||.-“' (101 DON OeMm & 1 CLILETT It ) Snee ung i .
== i i - i i a.:_ 1 &~ N R 1 AT M .|
I-.-l'l:ll..-.-l.-..I t'-l.r e) | ."Il.l..'ilil'-. L¢ 1‘1 11 1 () L -l|-.I| 41 | | - i L i Wi
y = i | = = " | TR & e 5 oy, #
Maiie, fitlle fie in ein qut bejtridyenes AKujjuqdied) ui e jie 34 St
L u s - | = L". ] . :-I . _: .
ac e, I1L|l ;cue Oen oAUt ML Teitnem oUGiel ik -._'il.:. 1O U Lljd
| i -.l"'l E T ""l % l'"-" |
e I].‘.L].]. I.l..l'-“:. ':i."-.: ......:I.._. LYLITLL '-.1:1-.' DEL i-a.'L].I.. I E l'-.!..-l. LHUOSUIUELUIIBRE Ud
i
- = - -
- L] =]
Griebrel
- - - L o - g
I P s . g . | 1-. I.\. T [ A i [ ': - |.||| BEY '!-..-.--I A '|| = - +
Ilan macht 1 Liter !Il-hT."' nUU] enno. Etma 180 bramm \ LICHITIEDE TUULL
1 i
1 - | L e - "\--r | .__I a e 1.‘-.|I s |.-|ll"'| - L i Y
man in % Citer Nildy alatt, qiekt das in oie kodenoe Hitld) uno i -
¥ g . ' 3 & "|1_ i b ' " = |.- 5 _ TE. ..1.+
unterbrochen, bis der Brei kodit. Der Brei wird etwas gejaljen uno mil
| | | =y o i = b & - ! -

Sudier und 3itmt auf oen Cijd) gegeben,

@richauflanf, gefullt
Man bereitet die qleidhe Majje, wie 3u dem vorher angegebenen LTIy

auflauj, bejl .'m-:l-: eine Auflaufform dick mit Butter, fullt ole [aljte oer
y ¥ Fi " . TesRiERaL] 1A | o B ol 5 ‘;1_:!--| N e
Maife ein, ftreicht Eingemadytes darvauf, [dhiittet Ole andere Haljte Oet

Mafie dariiber, ftellt die Sorm in den Ofen, badkt Oen Hujlauj efwa
8, Stunden und gibt ihn jogleid ju Tijde

girjdend)arlotie
Steine 3 Pfund Kirjden aus, madye tn einem breiten Gejdire ! P
Butter heifs, lege die Hirjdyen hinen und l..a.',].].f..j_Llllllll. m 1t I."“ H.I:'J Sudier
und 1 Xeldy Kirfdyengeift kurjy ein, gib liie auf eine Platie 1:11DI|10..E
Ralt. Dann jdneide abgejcdilte Nildbrote oder ”'mn:ﬁ:l en in dilnne
Scheiben, taudye fie in klare Butter und lege fﬁ“‘THt[ eine qut gebutterte,
' | ille die Xirjdhen in Oie Iiitte, Oecke |ie
rotte fer

mit Sudker bejtreute Sorm aus, fille ote K
mit Wedtjdnitten 3u und madye jie im 111"11_1-3“ wie die Hpfeldarlc
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Ritjdenauflauf

Iimm 3 Pjund jdwarze Kirjdyen, pfliicke die Stiele ab, fteine fie aus
uno kodie jie mit 4 Pfund Rlar qekodytem Sucker [dhnell ein, 3iehe
60 Gramm |iifje und etwa 10 Gramm bittere Mandeln ab, ftoke fie febr

T'I:IE”.. 1'iI=1:|i.-".-' f-i.'i:' H[-." : “ﬁt‘l‘l:ﬂnh‘l‘. ”E‘["‘ 1:”':"" ] i) |.,_|_‘[:'1-,_':i51 '-::~:::. |L.'.E1.','.:] : ‘:::1: L
uBen Rahm Oa3zu und kodye die Treme auf dem Seuer, bis fie anziebt,

|chiitte Jie dann jum Erkalten in eine Sdyitjjel, qib den notigen Sudier mit
Oem |teif gejdylagenen Sdynee der LEi.ltﬁ-.‘i;"; f"ﬁ_lll,- menae die Kirjden leidht
darunter, fiille die Mafje in eine mif | |
jie langfam 1 Stunbde.
Gewobnlidher Kirjdenauflauf
ITimm in eine Kajjerolle 3 Kodyoffel Mebhl, verriihre es mit

ru

3 L O . L .
JULIer Dejiriayene jorm uno badie

%
|uBem Rabm, bringe es aufs Seuer und viihre es 3u einem qebritbten Teia
ab, den man mit 14 Pfund Butter verkiiblen ldft, menqge v l.“i!:‘.li‘ Sudier
uno 4—=6 Eigelb Oaran, pfliicke 2 Pfund jdwarze Hirfden ab, miidhe fie
mit oem Scnee von 4 Eiweil unter die Majje, fitlle jie in eine mit Butter
bejtridiene Sorm ein und 3iehe fie auf.

gartoffelauflanf

Man )iedet Hartoffeln ab, ikt jie Ralt werden, [dhdlt fie und reibi
lie auf dem Reibeifen fein. Biervon wird 1% Piund mit 90 Gramm qe:
|dmoljener Butter, 60 Gramm abgejogenen, feingejtofenen Nlandeln,
etwas Sudier und 6 Eigelb permenqgt, 0as eie von 3 Eiern 3u fteifem
Sdnee gejchlagen, mit der Majje vermijdyt, diefe in eine qut mit Butter
bejtridjene Sorm eingefiillt, aufgezogen und mit einer Srudt: oder Weina
tunke 3u Tijdye geqeben.

fartojfelauflauf anderer Art
Uy Pfund Butter wird leid)t geriihrt und nady uno nad) 8 Eigelb und
/s PTund geriebene gefottene Hartoffeln mit 14 Liter gqutem faurem
wahm, Sudier und Sitronenjdale ocajuqetan. Dann werden die 8 Ei-
weif 3u Oem [teifen Sdnee gefdlagen und daruntergemifjdht, die Maiffe in
e¢ine mit Butter bejtrichene Sorm einagefitllt und in einem .HE-J:}E jut heigen
Ofen gebadien, mit Sitronenjudker beftreut und jur Tafel gegeben.

Heringauflauf mift Kartofjeln

Han tithrt 14 Pjund Butter leidyt, jdhldgt das Gelbe von 4 Eiern daran

uno rithrt 180 Gramm Ralte geriebene Hartoffeln dazu. Dann wird ein
klein wenig NTehl mit einer Tajje fiigen Rahms glatt angeriibrt und audy an
Oie Majje getan. BHierauf wird ein Hering fauber gupu{;tﬁnb ltl-:iillqn.‘-
jdnitten, ein wenig qewieqte Swiebeln in einem Studidyen Butter guhﬁmiw’t
und mit 2 ERI6ffel voll faurem Rahm aud) an den Bering qetan. Tun
wird ein Bled) mit Butter beftridien, der Boden mit gerddelten Kartofjeln

=

el pe——

el T L

A il i el ——

s, O Ry . G B el e o

Baden-Wiirttemberg



1
u
1
R R R s S R e
h i
- - M- 1

| ! 1 . 7 . f 1 -
beleat, auf ¢ man Oen angerufrten Dering qibt. Unter ote gerubrte
k
lilajle m L man oen Sanee pon J 18 mit etwas Salz unod iuskats {
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MMimm % Pfund L’H.:ta'-: in eine Hajjerolle, diinfjte eine feingejdnittene i
L.: owiebel mit einem eing n u ausqe Rten Wedken Oarimn, ;i
i gib O1es 1n emme 3 ' mit Piuno gert en gejottenen Hart , l
o e Pfund gewiegtem Sdyinken, 4 Ciern, Sdnittlaudy und Sals, riihre die b
Majfe qut, fitlle Jie in e mit Butter bejtridene Huflaufform und 3iebe ‘
lte etwa 1 Stunode auf.
tarfoffelbisfuit in Uprifojenfunte
el s Diund g::*".ci':c; dudier wird mit dem @Gelben pon 6 Giern redt
[haumiq gerithrt. Dann nimmt man % Pfund geriebene gejottene Hars
¢ toffein mit Oer feingewiegten Sdale etnel oltrone o0a3 t Oen Sdnee
ter pon 6 CGuweily leidt darunter, jtreid ine Sormdyen mit Butter aus,
fullt jte balb ooll mit Oer lllajje, badit jie ber magiger Hige, |turst jie auf
PDlatte unod gibt eine Hprikojentunke oazu
b Aprilojenauflaunt
ITimm % DPfund feinen Reis, wajde ihn und kode ibn mit einem
n, Liter quien Tiif'*: Rahms [teif ein, treibe ihn durdy ein Haarjieb, rubre =
em g ;"T ind Butter leidht, qib 5 Pfund Sudier, 6 bis 12 Eigelb und den Reis
tet [0ffelweife nady und nady dazu, Jd)lage 8 Eiweily 3u jteifem Sdynee, menge
[T iGn unter ote Iilajje, Jtreidye eine yorm mit Butter aus, fulle ote Iiajje
jur Balfte ein, qib 3 ERIoffel Aprikojenmarmelade Oarauf, lege auf oieje =
Ole andere BHilfte der Maffe und siehe die Speije auf.
= Uprilofend)arlotte

chma - ¥

N wird wie die fritbher bejdhriebene Apfeldarlotte subereitet, mit dem 1
|hied, daRy man bier jtatt der dort angeqebenen Apfel etwa 15 bis 20
in idjﬂlu, halbierte Hprikojen 3ur Sulle ‘perwendet.
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Fwefjdgenauflau}
Reibe pon 4 I ck en Oie Rinde ab, [dneide 0as Weide jebr fein und
glefe 1/ Liter jiedende Mild) daran. Dann riihre 125 Gra nm Butter leidht,
an |bhlage 4 Eigelb daran, nimm oOie eingeweidyten Wedien mit 60 Gramm ges
[{Em[n.n gejtolenen ITL:;h.cfn, 3imt und Sudier dajzu, rithre es quf und

an mijde den Sdnee vpon 4 Eiern Odarunter. Dann werden redt retje

[ I . = :
i B et N Gt T I T T e — T
| i ’ | . | |
e EVRLLTL i L LR L S pdem LI 2 S
1 |. I 1 ]

10 owetfdgen qefdhdlt, ausgejteint und mit 60 Gramm Sudie Imne
Ln'r blaje ein eingekodit; wenn fie erRaltet jind, Dejtreidit man eine breite ;
1 Sorm Oick mit Butter, fiillt die Bdlfte der geriihrten NMlajje hinein, gibt |

1 oas Swet{dygenmus darvauf, dedkt es mit der anderen Hilfte der Nlajje 3u
Hodbud 1
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uno badit cen Huflaut tim Ofen [don gelb. Wenn man will, kann man ibn

auf etne Platte jtitrzen und mit sSudier beftreuen. |
Se nnm[uup[nu[ IHH Lmqumnlmtn

Ilimm 4 abgeriebene Niildybrote e 1 $ iter kod |

NMildy, decke fie 3u und 1.._::"-;- [ie s Stunde jteben. Dann riithrt man ¥ Pfund

leidyt gerubrte Butter mit 8 Eigelb Jdhaumia, qibt 14 Piund qefiebten Sudier

uno ote IHitldybro C*-:._:.'.L, rithrt es redt fein, menat Oen :1._'::-_1-,;1--1 dber 8 Eis

weiR Odarunter, -"'i:'.iL ote Halfte Oer Ilafje in eine hohe, mit Butter bes
Itridyene Auflaufform, zieht fie im Bratofen auf, befjtreidit fie mit Einge.
madtem, wie l‘atr:*.i';czc:l, Erobeeren, HAprikojen, Jobannisbeeren ujw.,
fullt Ote utbrige Mlajje darauf und jieht das Ganze nodmals auf.

2Auflauj von "’vtmhallmun

Iu*m] titer nod) nidyt gan3 reife Stadell |
unod Stiele qut ab, lege fie 1 Stunde in l.ln H‘.:!’*’fr, qieRe |1e oann auf
ein Sieb, kode 1 Pfund Sudier mit 1 Glafe Wein klar, fiede in diefem die
Stadyelbeeren weid), nimm fie heraus, ’::l[-_* e c*.".-‘.:.'.:fil unod kodye oen Safl
nody 1-2'11.'.:,-”’ ein. Dann |dlage 10 Eiweif 3u fjteifem Sdinee, mifdhe Oie
Beeren mit oem erkalteten
Jie in eine mit Butter beftridhene Sorm und 3i
Der Hufjlauf kann audy oon Bimbeeren und Erdbeeren herageftellt
weroen; oie Sritdyte miijjen Im‘.w @ tn reifem Sujtande genommen weroden.

_.-'II- = LR & s o _..: - ] I.II- :r 'l'll-\. & Ky & s --:-,'r
‘Illlll'lli.;:l;l‘lll .llllll"l.'~| .l.lli'i.:-l-.i:- ‘--h:i.tl..-l:'ll.llll.ll.-l'l. '-I;r.illn--'llnl .;rll.iili‘.'l

COE |I€ 1anNgam «aitiy.

Jifronenauflauf mit Chaudeautunfe

Rilhre 200 Ll"n'ﬂ"lm Butter mit 200 Gramm qejtogenem oudier, 9 Eis
gelb, oer abgeriebenen Sdale und dem Saft von 2 Sitronen auf dem Seuer
bis oOle lllajje Oidk wird. Dann j3iehe jie juriick, jdlage Jie, bis Jie verkil *1'
ijt, uno rufre 60 Gramm Miehl darunter. Hierauf [dlage die 9 Eiwel§ 3u
feitem Sdynee, 3tehe ithn unter Ote IHTH‘ |:E.LLI.I]1. eine Sorm mit Butter
aus, fulle ote Hlajje bhinein, gib oOie Sorm in eine mit etwas Wajjer ges
fullte uno weit ulmmm ¢ Hajjerolle, jtelle jie 3% Stunden in einen guten
Dfen, jtiirze dann oden H11|[nuT Iu;mm:rt auf eine Platte und gib eine
Chaudeautunke dazu.

NMiatronenauflauj

derbrodile 10 bittere NMMakronen in 11/, Liter [lifem Rahm, kodie bdies
auf dem Hobhlenfeuer, rithre 1256 Gramm feines Nlehl mit NTild qlatt, gib dies
3u 0em Rahm und Iajje es ju einem didien Brei kodyen; riihre 90 Gramm
frijdye Butter daran und lajje den Brei verkiihlen. Dann lhf:n:c' 00 Gramm
gejtofenen Sudier und 10 Eigelb mit der gewiegten Sdhale einer halben
oitrone oa3u, {dlage non 6 Eiweil einen jteifen Sdynee, siehe ithn unter die
Nlajje, bejtreidye eine Sorm gut mit Butter und badke den Auflauf jdon
pelb.
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iten gelb ausgebacken, O1e anoere Fw.[m* in ,.1.1 y und Dantllenjudier Rurj eins .-
£ =& 0 L g . r | H 1 i i '.".'.'I _I."-. I
eine gekodit, Dann rubre 1”] Gramm Butter mit 5 Cigelb uno 100 Gramm i
- i i .
' .y - - : . . 1 wrrd Aare & A A aw (Ea
allder, remniqe 60 Gbramm Rolinen 1'..1'."‘- nimnm jie niit oem dnee 0er et

dazu, vermenge diejes mit den gekodyten IMudeln, ridte auf eine Platte

bi einen Teil E‘u:u:m an. aib von den qebackenen NMudeln darauf und made fo

i ‘ r | : I r - - k% i an &

= fort, bis die gekodyten Iudein oOen Schiufy bilden, bejtreue jie gut mit
01es ‘. ¢ S PR T ey,
mm ouder uno jeel 1 Il gy Stunoe tn oen wien.

mm Jtudelfudhen mif Vanillentunte

h:.” Madie von 3 Eiern breite Mudeln, kodye Jie in Nild) ab uno |dyutte jie
Ole '
hon

auf ein Sieb jum Ablaufen. Dann vithre an 125 Gramm leidt gerufrie

o
|

Butter 6 Eigelb und 125 Gramm Sudker, gib Ote Hudeln, 125 (Gramm ges
reinigte Rofinen und gejtojene Danille daju, made es gan3 leid)t un
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einanoer, |dlage 4 Eiwel L Jtetfem Sdinee, vermenae ihn mit der Malfe,
11 I .'1' . 1 | = 5 T . Rl | r--\. ! :-.- T N 1 i & i 1r |
fitlle ulcaL in eine qut '.h!t,my ne Hm.n. badie fie gelb, ftiirze den Kuden

H . i

auf eine Platte und gib eine Danillentunke dariiber.

Sdinfennudeln

I
k

Plund breite IMudeln werden juerjt im Salzwafler einige Niale
aufge :Cd**, auf emnem Sieb abgetrodinet und dann in 3 Citer Nild folanae

geRodyt, bis Oie Nlildy daran gar ijt. Dann wieqt man Swiebel und Peters
I'ML la.[:-t rein, |dnetoet das Nlagere von Sdyinkenabfall in kleine
dye enjo oas oaran befinoliche Sdhinkenfett. Das jI-.'[: oampfit man mit
“"hu.[l-’l uno Peterjtlie in eine i [
‘:tl.d.mm U| ter leidht, rubrt das Gedampfte in den ‘:? nin

Tu:E wady 14

er jauren ‘hi’.?'n (Rann man aud) weglajjen), 50 Gramm ges

riebenen L*..m lanki *11 twas Sal3y (jeoody mit Dorjicht, 0a Schinken und
Haje an und fur )idy jdon berb |ind), den Sdinee der 4 Eiweik w \uleht

Ole ITudeln Odarunter, m:z: oles tn eine mit Butter beftridhene Auflaufs
form, legt Butterftiididhen oben darauj und badit den Auflauf jdon qelb.

Hlanoelauflauf
Don 1 Liter Mild) und etwas Ulehl kodht man einen feinen, didien

Hi'lwfhrfi uno |jtellt ihn s3um CErkalten beijeite.
A I. uno Butter [eidt, 'ﬂ'?[i'lglt nad
jedem i Ln.t‘;ﬁ ERlofie non oem erkalteten Brei, 1

V4 I-.rhl.b ge|chalte uno |[u '|L ne Juge uno 10 bittere Hianoeln, jowie etwas
gewieqte Sitronenjda e da runter, mengt oen Sdynee von 7 GiweiR [eidt
ein, fillt die IMajje in eine gebutterte Auflaufform und 3iebt jie auf.

uno nady 7 €iootter daran, rithrt 3u

Nianoelbrei

4 Hody)loffel Ilehl werden mit etwas Ralter Niildy und 4 Eigelb ans
n_r_r.m'i,i[]ri uno unter bejtandigem Umrithren in 1 '.*:1.‘..":' ;: denoe Ilild oder

|iien Rahm geqeben. IMadydem oOder Brei langjam und did m:a;fia-::l*-:
wurde, rithrt man % Pfund gejdyilte gejtofjene Mandeln und 60 Gramm
ducker ein und Rodyt damit den Brei nod) eine Seitlang, wobei fleifig
darin gerithrt werdben muf, damit er nidht an E‘LJL‘H Beim Hnridyten bes
|treut man ihn Oid)t mit Sudier, den man mit einem im Seuer glithend ges
mad)ien Sdyiirhaken oder einem glithenden Sdyaufeldyen brennt.

Geftillte Flaol

Rithre 3 Hodyloffel MNiehl mit 4 Eiern um‘:s etwas IMildy 3u einem
fIwﬁmucr Teig an und badke von diefem diinne §ldadle. Dann kodye eine
fteife Apfelmarmelade mit Sudier, |treiche fie durdy ein BHaarfieb, mifce
Ly Pfund gereinigte uno blandyierte Rojinen darunter, fitlle in jedes §ladle
1 ERloffel davon, bejtreidye jie mit Ei, volle fie auf, bejtreidye fie aud) oben
mit E und jtreue grob gejtofenen Sudker darauf, lege [ie auf ein Badw

-

5

L

F L et

T e R

= T |

Baden-Wiirttemberg



i
-----

L

B

e,
o T e I I S S u M- = [

- . ..\_. .:| nrF - = i : = — I 9
I's : II:I“”I ' LILES YiE } TNIL et AR I |.-':‘ 1 ILL IR I EU = 111
» B el T ke T:I "| N ] v 4 5§ . LA i- -~ 5 ] = = W
:.:..' {Il ' l"'t ] I.l |'1 ]r - i = k gy -]. L LA L & L b _:":' L [ L 5 e E |
- - - i
- 1 | K B :Tak s By - + & ™1 i I T : * | I
I ':[ I'l.L: 1JI. 5 I i L II._ i i | :.II I LlI _:Hlll I -l.I | .I L iy k L | .:" l'— i I! L
2 " . T = L - i
- i 5 R W ¥ = [ e =
] ] .I. |:h- l-.l I -l I-II i A ] \ |_1 L'll 1 ) I.I -:-l._ T I:_." 1 Il| | |HI _.l i | - 1 .E . I
e i . - .
.".:' | I: e R -hl-l . " - - e I
1 | T‘1 | L I - : ] | i. 'I.l- .I I|.1 .I 1 ’ ]-] |. I.:l 1 I..l i .i L] I-'. ] '| ';. EI. L] I .I 1 1 1 | I & [ 9 "-lll_ i e I
' ] =
i, - = i L ... | = - '_l & 5 e b, 5 i
Y O | en Rabm, O 1 mit 2 CRlo 1 qeriebenent Cmmenitc 11eT= Q0el .
1 i
T B = = L,
g | e . .....I. . . 3 ||--: B 'I = o .-- mk i A -."'| | '.-' 'l"- N il PS5 i % i "'""|1
11 "! 3 L '.l_ L ': . :\_.l I I.l. FhE R :.; I': I._'. l-ll [ |1| i - L a | | L. l'|. IL‘ i I. L= 'I- L ;|‘ .l i '1.' 'l L III.[ 1‘- L s = L L Lk "-1 I:I l.'-‘: L LR

faffanienauflauf

L

i =i RS e ———— =S

= = F & x = - - ¥ 1 o = g -
B e & 'i "||_||_-\_ .-'. .I ' o R '| & & |-| .Il_ N, T i 5 . 'I.Irll_'ll'l‘! i 5 '1'!41-.- " & i '.'."|""
I.Ill-lil-—ll IL-i;1}.::| .. I ik " = & 1 -.. .|| I'-I- LR | L | I'l|.l-'\- LS II-. I-'I'I- 11'-.- I'I . L] |-I'|-||.I|.'\--| .!-T'I-- -
; 3 f 1 T Vi 3 g . & s - 5 » & % * L =
ab, teoe 0lée Haltanien etma %]l. nuten 1n a) L, 11 - UlE DELLE &
__-. & % I.l_ E 5 § 1 .-r il ... .. B - II Y i—— . N A ll-l —: E ;--\_- I'. . BOR b - m L
'I-."r 1;,. e ”.::' 1'|'|: ] 1'.'._'.:,". |-!|:*.1||1 ]'l.i... I i L II'. L L) L WS 1:' - i
1 l""\.: n 1 1'l.l- =  q I ""I ay = Y - - = Y
: Danille, O1e man oer llitte gejpaliten pat, unod Suder weida), tretbe oie |
. % 3 LR % ’ N F - - I ¥ TEela . :
| 1 :‘llpllrﬁ' |:l ||..|-||. ] i i ]._1' & II. lll 1 I.I.IlI : |||.-I ) k :l l'l.t l.-_l-l-..I I-ll i LI L IR il k |
i II:-I. ot T8aln 3 e L . T B I--r-. = ™ [ 3
b 2 i DUultel une aiov | ) €1 1S ¢ L ULU4L, (U | ic LU y .
; % % . -:-. £l 5 5 b 17 F 1 ! i'l ] % -y B 2 -l T ry
B eT TIE'I.‘C.".-. SUIMNEE, THENQE 1O Uniet oie ]JL e uile e - & Hmutiel
¥ 4 5 i
; -: |- ||- . . . . 1 = I ¥ r =0 i w R | l'|'|'lll'l. L '.-. ;11 .| 1 ""|'\-ll-l ‘{ = n ':
Y l." & 5. [.llll..li.l ||I|I ? L L.l II~|| |_-: i T:q i !.1 - % |: -\.ll I.l.l.ll- II !.11.:" . .. ::'i E A I E s L | -I !"I ;ll'l.. ;I- Il bR H..!I LR b e l-ll b L1 o . -

oichit eine Dantllen= oder §ru E;:l;::ti:.’.

I - 3 il ¥ : - *
:I ]: (11 |.1|.| "1'[ T'II. ."[ L -.'-l:".'l:ll ]I.ll-:. ..1-1 :-“i :"1-“- 5 -—-‘I--:-I- ‘I'- '1 I"-u-l % '-.ll I--- ':'I
ar e Liter NMildy und Rabm auf oem Seuer 3u einem gel ' detq gerudrt
| IF i " F. —
n 1-,-:1. 3 Il . & L § 5 g # 5§ -|| .:I--| % i-rl: - -:'l'll % "". SN F = 5 RN
TaTil s TIHL] N eér DerRUDLL i, Rommti bLl e LI E Mt ':L"-."H]- SNee "‘I.'!"" oann

wird die Majje in eine mit Butter bejtridiene Sorm gefjullt, mit
Mandeln bejtreut und lanagjam gebadien. — Wenn man will, Eann man

X ein Likorglasdyen Hirjdengeijt dazu nehmen.
L __;|. P - e

| Dee Ritferfuden mif Weinfunfe

hneide von 3 Wedien Sdnitten in oer Did
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‘ ¢ etnes halben §ingers,
[eqe fie auf eine Platte und giefe 14 Liter quten jilgen Rahm Oariiber, vers
|hlage 4 ganze Eier mit qeftoenem Simt, nrui:cr ditronenjdyale und

ot ' EtEk‘l’ [ifem Rahm. DJH_H lm[u..:!jt i._:1ll eine Sorm mi[ Butter, leqt
sine eine Lage Sdynmiten hinemn, jtreut emen Ceil von !  Dfuno gejdalten ges
ry wieqten lHn.lH.‘.H:[1_1 und Y4 Piund gereiniq gten H‘JHHLI‘I 'i:"l.:"'l.ﬂuT, ;Iun;l bort Oer
: angerithrien Mafje dariiber, legt wieder eine Lage Sdnitten Qinemn, |treut
Mandeln und Rofjinen darauf, gieft von dem Angerithrien Oaritber und

/
j[ahrt Jo fort, bis alles gar ijt. Oben darauf [dneidet man Bufter in
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Sdetben, badit Oen Huden im Ofen gar, jturst thn auf eine PDlatte und

Aufgezogene fiige Nlatfaroni

Hodye 1/, Pruno Hiakkaroni, ote Rlein gebrodien werden, 5 Niinuten

-

4 gieft eine Weintunke dariiber. a
|
!--.’:i' Hiattaroni {Jln[utlllt!u Tuli'u{ilfl f‘
1,'; Die Mlakkaront werden in Saljwajjer weid) qekodt und auf ein Sieb :
! g‘wiﬁ-il'[ci Dann 1“;[ man ein Stud Bis:::; in einer Hajjerolle 3ergehen, 1
i perrithrt hie ‘HT.lT. ein paar LE'_’;’.JH,-:E jauren Rahm oder Iild), |dwenkt Oie
1t Timma mi einige Winuten auf dem Seuer darin, ridtet fie auf eine Platte
lf an, jdmalst jie mit Ui!‘.i-:l‘ und bejtreut fie mit Parmejankaje. :
{1 Matfaroni mit ELf}umn -
, Df'li'L TIE-:L" taront wiro tn Salywajjer weidgekodyt; dann madyt man '
| eln ":”'n Butt a}cifg. oamprt oarin ! L‘I L T10'::!.3;:;;’.1 Sdinken jowie
i die Nlakkaroni unbd permijdht Jie mit 1/ Pfund geriebenem Parmejankafe.
Miattaroni a I'ltalienne |
| INMan kodt Druno HL]E'ii"'f:‘.i i “Z*I“r:iiu?:' weid, Jn_;,z"'[-*wn :
IL olinjtet man 4 bis 6 Tomaten (Paradiesapfel) in threm eigenen Saft, treibt :
in |ie batrmuﬂm Sieb, lﬂ‘gi In etner .Lh-.lu.n ‘:I.:u-;:r.'-[:c etn St ‘-_?'L T jers :
i gehen, oampft ote ourdygetriebenen Comaten oarin uno ruhrt 1 ERloffel
[* Deigmehl ein, mit dem man ote Tomaten etnmal aufkodien Ilait. Die :
i IllakRaront weroen, nadoem jie weidy qejotten jind, 3um Hbtrodinen auf \
ein Sieb gejdyiittet, wieder 3ur Warme gejtellt, mit den Tomaten und 2 Ek: :
1! [0ffel poll ]."‘ﬂnm.,llu.:i:tiic gut vermengt unod aufgetrage “
;
L e Matfaroniauflauf mit Sdinfen
i s Pfund Nlakkaroni wird in Salzwa |cr wetd) q*‘"ﬂ'jz und auf ein |
4 Sieh jh.n Abtrodinen gegojjen. Dann gib in eine pajjende Kajjerolle drei :
i Hodyloffel Iilehl, vithre Jie mit 1/; Liter Jiugem Rabm obder Hiild) und einem 1
o Stuck Buttfer 3ju einem fh‘i'-'cu Brei, [ajje Oiejen verkublen, jalze ihn und :
| ' riuhre 3 bis 4 ganie Eier, L’Jrum gewiegten Sdyinken, 1/, Liter Jauren |
[ e Rahm und die Mudeln dazu, '|’1u1mL etne orm gqut mit Butter aus, julle ‘
| ER Oie Ilajfe ein und badie fie im Ofen jdon gelb. |
Wl

R in ajjer, giege diejes ab und kodye fie mit 1 Liter NMild), einer halben f
i I|f3. Stange Danille und duder weid) und didk ein, rithre 1/, Pfund Butter |
‘ :# leid)t mit 6—10 Eigelb, [dylage das MDeike hiervon ju Sdnee, menge alles |
I i:L' nit Oen u:ing:[mdyiut ITudeln, fulle fie in eine mit Butter be -m hene Sorm |
1 IPRE und backe jie jdon gelb im liJmL ;
1

& Spaghetfi |
| |5 (Bib in eine Hajjerolle 60 Gramm Butter, rojte darin 3 ERIGFfel Nehl |
i hellgelb (wie u einer Buttertunke), rithre dies mit Sleifdbriihe 3u einer
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unter gem oT n;;_:_"_*r.ﬁ:l'..L Teig mit 3erlajjener Butter bejtridyen,

41 E
fl'ﬂfcl nebjt dem iibrigen jdyon gleid) darauj gegeben, jujammengerolit uno

Jdnedienartin i'l eine mit Butter bejtridiene Sorm getan. Dann mweroe
4 Eier mit Rabm und Sudier angerithrt, an oen Struodel gegojjen, oOtejer
fdon gelb gebadien und, mit dudier bejtveut, ur Tafel gegeben

Aufgejogene Fleijdhffrudeln

Don 3 bis 4 Eiern verfertiqt man f ine Mudelboden und bereitet fols
gende Sarce: 180 Gramm h.[[m raten un D ein Studiden Eui ywetnsbraten

hadit man fein, desqgleidyel :*.:men-:[’.: d Deterjilie, diinjtet alles in 30
Gramm Butter und wiirst es mit Sal3, Pieffer und Niuskatnuf, nimmi
es in eine Sdhiiffel und quiclt 1/, Liter fejten, Jauren Ralm oaran. Denn
ote Mubdelb '

yoden halb nct ‘odinef th beitreicht man fie alle mit der Sarce,

m
[dneidet auf einenm jeden Boden wenige Olinne DButte 'ft \iben, rollt
jeden leidyt und lofe auf, jeht tm [anqe en Ti [len kreisformig in ein mit
Butter [u]unfnnn*' *1 1f3u 5111 d), aqiefit 1/, Liter Jauren Rafm Oaruber uno

jicht die Mudeln in ftarker Hike auf,
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Durgunoer Brotl

DOon 6 Bledywedien wird die Rinde abgerieben, das Weidie in Sheiben

ge[dnitten und odiefe in Rlarer Butter jdyon qelb gebadien., Dann wird in

: 1 ""I' 1‘1 o - E :-l - E Ir-\. = |
eine mit butter bejiridiene Sorm ewne Lage

o

anitten eingeleqt, otele mit

oudker bejireut unod mit eingemadyten Sritdhten itberjtrichen, darauf wieder

Sdnitten gelegt, mit Sudier bejtreut und Eingemadytes darauf qeftriden
und jo fjortgejahren, bis die Sorm voll ijt, worauf roter Wein dariiber
gegojjen, oie Sorm 1/; Stunde in den Ofen gejtellt und dann sur Tafel
gegeben wiro, |
FleijdTudien

Sdneide von 4 Wedien die Rinde ab und das Meide in feine Schetben,
ote mit !/, Liter Rodjender Mild) angefeudhtet werden. Dann nimmt in
eine Hajjerolle 1/, Pfund Butter und diinjte 1 ERloffel Deter|ilie unbd
owiebeln darin, gib dies ju den Wedien mit {ibriggebliebenem, fein qes
wiegtem Sleijd), 4 Eiern, Salz und Peffer, rithre es redt qut miteinander
uno fitlle die NMajje in eine mit Butter bejtridhene Xudenform ein, badie
jte im Ofen [d)on gelb, jtiirze den Kudjen auf eine Platte, [dyneide ihn in
Stutdie und gib ihn 3u Salat.

gartojrelnuoeln

*/¢ Piund Butter wird leid)t geriihrt, mit 6 ganzen Eiern, 1 Xod5ffel
NTehl und 8 Stiidk geriebenen, gejottenen Kartoffeln und Sa

3 gut pere
mengt. Hleraus werden fingerdide und 2 Singer lange, runde Nudeln qes
madt, mit Niehl leid)t bejtaubt, in ein Aufjugbled ein Stiich Butter nebit
/o Liter Hlild) getan, die Mudeln Rreujweife hinein gelegt und im Ofen
aufgejogen. Wenn fie eine gelbe Krujte erhalten haben, werden fie 3u
Tijdye gegeben,
Saure Rahmnoderle (Jioden)

liladje 1/y Liter quten, Jauren Rabhm mit einem Stid®k Butter und
einem Stiidk Sudker [iedend, viithre Nlehl hinein, dafy es einen gebriibten
Ueig gibt, laffe diefen, wenn er gut verarbeitet und glatt ijt, verkiihlen,
rithre jodann 6 Eigelb und 2 ganje Eier daran, made 1 Citer NTildh jiufwiti‘n
mit einem Stilk Sucker, madhe von dem Teiq langliche Modien, !u:xc lie in
Oie NTild) ein und lafje [ie darin aufkoden. Sofort verriibre nun 4 Eigelb
mit oer IMlild), gib diefe und die Modien in eine mit Butter Ew[n'id{uuu
Sorm, laffe [ie im Ofen Sarbe nefymen, ftreue Sudier darauf und giﬁ e
3u Tijdye.

Pacrmefanfafe-Jloderle

tlladye von ¥ Liter Mild), 60 Gramm Butter und 4 Kodydffeln Nehl
einen gebrilhten Teig, rithre, wenn erx abgekithlt ijt, 4 bis 5 Eier nebit
1 Mejjerjpige Saly daran, made 1 Liter MTild) Jiedend, fertige aus dem
1I_s:ig mit oem ERIoffel langlidje Modken, lege fie in die NTildh ein und laffe
lie darin einkodyen, vidyte fie dbann auf eine Platte an, trdufle 2 Elofel
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klare Butter oarfiber und ftreue */, Pfund geriebenen Parmefankdfe dbar.
.

1
o4 Darmitaoter Jloden

NMade /5 Liter NTild) mit einem Stiidhdyen Butter fiedbend, rithre 6 Hodhs
[0ffel MlTehl binein und arbeite es ju einem quten qebrithten Teig, bden
man verkRublen lagt, uno o 6 qanie Cier und etmas Sudier darunter
rithrt, Dann werden 11/ Liter Ilild) Jiedend gemadyt und Danillens
itange, Ole man oOer Lanqe nady |paltet, nebjt einem S Sudier dari
aufgeko . LU D21 W e lllajje kleine IModien qe} 11, 11N 01l¢ Iiild
eingelegt und jo lange gekodyt, bis nur nody die DHalfte der Niild pors
banoen tjt. Dann rubre 6 Cigelb mit 3 Loffeln aqejf tem oudier 1/,
stunde, Jdlage das WeiRe der 6 Eler 3u jteifem Sdynee, menge diejen
dem Guf, rubre alles leidyt unter oie Iodien, jtreide eine Sorm qut mit
Butter aus, fulle ote IMMalje ein, |telle te 1/; Stunde in einen quten @fen
uno qtb |te auj 0le Qafel

Rahm-Chocadean
3 ganje Eier und 3 Eigelb werden mit 1/, Liter qutem, fiitkem Rabm

¢ Stunode gerubrt und sudier, mit etmas Danille permijdht, daran qetan,
bis es |uf genug ijt. Dann werden kleine Bedier mit Butter bejtriden
mit Otejer Ilafje gefullt und in kodendem "L"L.”*l an oer Seite des Seuers
gejtodit, auf eine Platte gejtiirst und mit Danillentunke ferviert.

Sdyeiterbeugen

IMan [dneidet Wedten in feine S.chil':.‘t, madyt Sdmal3z heif, taudt
ote Scaynitien, eine um ote r::ﬁuw, hinein ::1:1 [egt |ie lil'fllj::‘i‘i!t in etne mit
Jutter bejtridiene Sorm, jto) ¢ Prund Hianoeln fein, verritbrt fie mit

L
4 [-.E]I.L'f_'i'[, audier und Simt '|l'[ L":'LU'[*-- |-.=:~,|.:"!: H.,I!I‘I]'.'[ 1.!._"-:.[- otes uber oOte
sdnitten, badit jie tm Ofen | | [

itreut fie mii oudier.

1h111i[1fniﬂ1;|iih

00 Gramm Ulehl und 90 tl'ml'r."t Sudier werden in der Meffingpfanne

mit 1/, Liter NMild) glatt gerithrt und mit 1/y Stange Danille, die man der
tange nad Fp;t!ht auf dem j;?[:i.'f:‘ ju einem gebrithten E_f'cig gekod
oen man, naddem er didk geworden {ijt, 30 Gramm Butter einri hrt Uc[lte
er Hnoll h n lmwnw“, pas leidt moglid) ijt, Jo dylagt man diefe fofort
mit dem Sdinecbejen wieder glatt). Wenn fid) die Nlajje von der Dianne
losjdydlt, nimmt man fie vom Seuer weg in eine Sdiifjel, verrithrt fie mit
I €igelb, [aft [ie abkithlen und qibt nad) und nad) 5 Eigelb und 1 ¢ ganses
Ei daran, mobei tudytig gerithrt werden muf. Hurz bevor man die Nlafi
in Oen Ofen gibt, mengt man den jteif gejdhlagenen Sdynee "‘lct 6 CEiweif
darunter, fitllt fie auf eine mit Butter bejtridiene Platte und 3jieht fie
etwa 20 IMinuten in maRiq beifem Ofen auf. Man qibt C‘hh Scll:lffl:: Jir
lig, mit Danillenjudker bejtreut, ju Tifde, oder man veidt eine kalte
Dimbeerfunke daju, — Um Porellanplatten, jolange jie im Ofen |
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Sdneeberg

1 ERloftel Starkemebl (am bejten lMTondamin) wird in der Nleifings
pranne mit /¢ Liter Hilild, 4—8 CEigelb, 1/, D a1 » 0le man in

ver Iitte jerjpaltet, und Sudker glatt geriihbrt, auj dem Seuer unter bes
ftandigem Rilhren ju einer @reme gekodht und hernady verkitblt. Mun
Ihidytet man auf eine bejtrichene Platte 170 Gramm Suckerbrot oder in
Scdetben ge|jdnittenes Bishkuit (Biskuittortdien), feudytet mit etwa Orei
EglofTeln HArrak '"T'l, gibt Oote Danillencreme Oariiber, |dlagt das Giweif
ju jteifem Sdynee, vermengt ithn mit Sudter und jekgt ihn mit einem Kaffees
lofTel haufdenweije bergartig auf die Treme, jtreut einige fein gejdnittene
Nandeln da mm, lajt ote S;*:i;‘a im Dfen eine 'f.;--:w'j.zri'-c-5_'-".'_.'-:".'.‘..".-:rt
und qibt jie

] —

Reibe 0as U.icliw einer ganien oifrone an Sudier ab; hierauf nimn
in eine Ilie) 3 |
rithre es mit '._“l.' leri:l.;;un Leil pon 1
gelb und Ote ubrige 1 01

e Ilild), jomie den Sitronenjudier daju, verithre es qut,
Rodje es auf oem ‘?L ler unter bejtandigem Umriithren 3u einer Creme die
man, naddem fie e.:.l*“m[ aufgekodit hat, pom Feuer nimmt, auf die
fur ‘Ml Liru bejtimmte Por 1&[1“ iplatte anridytet und abkiihlen [akt. Ins
jwijden jdneidet man 1 Handooll rohe Nlandeln redyt fein: den fteif aes

|dlagenen Sdnee der Eiweil vermengt man mit etwa 60 Gramm Sudier,
jet ibn [‘ETL*L“'H'T. f-‘Hif ote Creme, jtreut die Nlandeln darauf und ftellt die
Speije in den Dfen, bis fie [don qelb ijt, worauf man fie nody mit Sudier
bejtreut und 3u @ Tthm 1ibt. — Hat man vom Tage vorher iRl

ilﬂ' Rann man e ‘:IL'[L:,].I. fL 1 [, l'[.'!-_'.ll,.llfl'l.'i:' ll:f'l,"].' 5 -=. Ll_‘frﬂ-lj‘l','{l umnt 1o hobhel '.l]:cl
fdhoner wird. : | '

ok

Dmelette joufflée

Rilhre 3 ERloffel gejtofenen Sudier mit 3 Eigeld und 1 Kaffeeldffel
Arrak red)t |daumig, menge den Sdnee der 3 Eiweil leidyt darunter, fiille

alles in eine mit Butter bejtridiene Sdiifjel, bejtreue es mit Sudier und

badie es etwa 10 Hiinuten in maRiger Hike.

Himbeerberg
Slage 8 Eiweil ju einem jteifen Sdynee, menge Y5 Pfund
matrk uno 1/ Pjund Sudier leidht darunter, ftreiche eine pafjende Dlatte
mit Butter miu, jeke Oie Nlajje bergartig darauf, lafje es im Ofen bei
mapiger e trodinen und gib es nady 1/y Stunde jur Tafel.

Himbeers

AUpfelberq
Kodje von 12 grofzen, gefddlten Apfeln eine fteife NMarmelabde, ftreide
Jie durd) ein Sieb und gib 1/, Pfund gereinigte und in MWafjer ﬂl[]gtlxﬂd}tf

=
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LTI ‘
VLE Es werden 6 2 L ‘ l. lildy alatt qer L, 1IN . E 1 |
OCLH etnter Iel] * n emai 1 Lopl etwa 1%/, Liter MMild i
- it etn wenilq Sal M0 1dhit. De [eine Teto ter Beltans i
i€ olgem Rl | DO 5 vamit es Reine Hnolle ; i ! | =
o1 audier Ean nan 1 }- 1 | 1 1 Wer in el be re s it 1 ] |
jdirr auf oen Ci)d qeben. ] Bret n [angjam | n. 1 o - i B ! i ] ==
um Unri L]."."’I, DAS ian J« U 1 14 ULl RL, oam L - Hrulte . :, !
mm bekommt, die man mit einem Sdaufelden loslojt und in dem Brei auf 44 N B
in), n Tijdy qibl o g s |11 =
Cl 3|t der Bret 3u ¢ pird wahrend des Kodens heifje Nildy nadge Hﬁ o=
qut, goffen. SRR
bie Hiehlbrei (& mbahn'i} mif Ciern 11
ote [lladje von 4 Hodyloffeln Iiehl, 1 Liter Nild und etwas Sal3 einen }* e
2 1L Breti, lajje thn qut kodyen, qib 1 l.i'_:;i'-"*'-.'] Sudier oaran und stehe ihn mit i l8 ﬂl
e 4 Cigelb ab, ridyte thn in eine Sduijel an und bejtreue ithn qut mit Sudier aiE |l
| und dimd | st di gl
: Aujgesogener Drei S LE
. 5 o . 3=
e /g Liter NMild) wird mit 60 Gramm Bufter Jiedend gemadt. Unters 3 1 i
HH Oejfen rithrt man 4 ERIGffel Nehl mit 1/, Liter NMild qlatt, rithrt diefen s FH0
uno kleinen Teig in die ficdende Mild) ein und kodyt dies unter beftandigem {’-i i _}
tiifhren 3ju einem Brei, den man Jogleidh in einer Sdyiiffel mit 1 Eigelb § |
ol uno nady dem CErkalten mit weiteren 7 Cigelbd verrithrt, hierauf mit 5 ER- =0y I

a 4
[offeln Sudier, etwas Danille und dem Sdynee der 8 Eiweil vermijdt und
im Ofen aufjiieht.

R D A b s 1-I1s

Hiener 1111Hrr111:s:i

Rilhre 1/; Dfund Butter mit 90 Gramm gejdalten NTandeln und 45
Gramm gejtofenem Sudier redy “1?&'-17'-"&-1 qib 4 Eigelb und 4 ganze Eier
PeLs daju und rithre dies, bis es gan3 wei wird. Dann fiille di L*:'c Hiajje 1

atte ein mit Butter bejtridienes Bled) und lajje Jie [dyon aufsiehen, ftreue
be dudier und dimt darauf und gib den Brei ju Tijde.

- o TRAR B

= ' -
= = - = Tu
P T L e = Fi - L2 u
= e TR W L L TR L I
T .::'I.. I_-._ Fil
- id 1 1
¥ 1
| U REET S

Rajfanienbrei
IMimm 1 Pfund Kajtanien, jdydle jie mit einem [darfen Nlef| e, kRode
Jie in Wajjer weid), befreie Jie von der jweiten Haut und treibe fjie durd
ein Sieb. Dann rojte Sudier hellgelb, [6jdje mit etwas Waljer ab, und gib
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in Oiefen Sirup 1Y/, Liter NTild) oder fiifen Rafm, [affe dies [iedend
werden, tu etn Studt Butter und ote Hajtanien hinein, lajje Jie aufhodyen,

=r

rithve 3 €igelb daran, ridyte den Brei an und gib die Hrujte darauf.
Jiudelmus
lilade von 3 CEtern feine ITuoeln, lajje fie qut abtrodinen und badie
lie in Sdmalz jdyon gelh, .'..ni_w jte mit Juiem Rabm oder Ulild)y und sudier
gut ein, 3iehe |te mit 3 Eigelb ab und ridte fie an.
Welidfornbrei
Es werden 2 Liter Wajjer Jiedbend gemadit und leidht gefalsen; wenn
es Rodyt, wird o oiel Ti_'!'”[’-Ji}lh‘li'];‘:.‘lcijf c'in jerithrt, dal es einen redt didken
Brei CH‘-L Bierauf giegt man Htildy nh und Iagt ibn mit diefer nod
[angere Seit Rodyen. Dor dem Anridyten [dymadlzt man den Brei mit Rinds
|dmal3y oder Butter. Lt T
Hirjenbrei
1 /e I:"f't'th hirje wird ausgelejen, gewafden, mit [auem MWajfer ans
Seuer gejelst, 8 bis 10 NMlinuten gekodyt und das Wajfjer abgejdhiittet. Dann

werden 2 Liter Rodyende Niild) daran gegojjen, unter ofterem Umrithren
etwa /4 Stunoen nod) gekod)t und mit Sudier und simt 3u Tijd) gegeben.

bajerbrei
Dhaferflodien werden in NTild) 3u einem Brei qekodt, qefalzen und mit
Butter oder Rindjdymal3 gejdymalzt. — Nlan rednet fiir jede L"' rjon e

Egloffel Slodien. Welider Reis (Rifofto)

Eine fein gewieqte Swiebel wird in reidlid ‘HT er oder Odhyfenmark
und 250 Gramm Dejtem Reis unter ofterem Umriibren qelb gerdjtet und
nady und nad) mit kodender Sleijdbriihe n'.lfv“ulh mu‘ﬁ wetd) und Ol
gELUrﬁf oann Rommt etwas Hlduh.’[llﬂlu ":‘:, und Pjeffer, geriebener
Parmejankaje und nod) einmal ein Stiidhden frijdye Butter dazu. — Ris
jotto joll nur 30 Mlinuten, obne ihn juzudecken, l-:-a.i; n und darf nidt 3u
weld), aber aud)y mid)t hart jein.

Jtalienijcdher Reis

/s Pfund Reis wird gut gewajdyen, in Salzwaffer aufgekodit und auf
etnem Sieb abgetrodinet; dann gib ihn in eine pajjende Kajferolle mit
Slei)d)brithe, lajje ibhn h!}‘.!tl[ einkodyen, mijdhe ihn mit ftark 1/, Liter
gutent, jaurem Rahm, 1/, Pfund geriebenem Parmejankife, etwas Salj
und weiem Pjeffer, fitlle ihn in eine gut mit Butter bejtrichene Sorm,
perklopfe 1 ganzes €i, bejtreidie ihn damit, jiehe ihn im Ofen auf, bis
oas Ei eine [dyone Krujte erhalten hat, und gib ibn dann 3u Tijde.

Reisrand

Diefe als Sdiijfelrand ju Srikaffees von Kalbfleifd und (befliigel,
aud) Ragouts dienende Speife jtellt man am einfad)jten o her: Man driidt
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. Maultajden (gejullte Jtudeln) | 1
Kl L]
I.I N 2" 5 1 | . | r"'-: T"I ‘T i :
I0e Heintge 1 hanor - 1t, wajdie und wieqe 1tbn mit Peterjilte und i i
= ] i o . 1
| dmiebel, jomie UD lieDenem bBraten redt femn, 1 2 O IDedien h'
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ans Putter, campfie oas Wemieqte dvarin, qib ore Wedien, sals 0 Prefrer oa 1]
§ M i ] i - - " i . - q_-|.-.| I L)
' 1, La)le es perkublien und rubre 6 Di1s 8 ¢ » Eter uno etwas Ilild Oars -i}'
ol | - - - .,I "\ rr & "-_ = _-|' =
e an. Hierauf madt 1 pont etnem Pfund Ilebl, 4 Eiern und 3 ben &t &
. i
i L l T T "'l W l ‘.f. ™ = 5§ L & 1
el Eter)dhalen voll IMildy etnen IMTuoeltetq, wellt davon Huder s, lajt |te g
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litbare Linie qib ARL eine Ha rett fret, oruckt oen Stiel wieoder ein A%:
— ™ i ¥ " 0 { i
wrl uno fabrt jo f[ort, oer ranqe 0 Brette oes qefullten Kudens nad, ‘E_
II. 'il' el : i | L ; 2 = _-I' - B . = - S e 1. 31
Linten 32 Mepen, nad oenen man mit emnem jaoarren ”LIIC. iaone >ltucs- 3
||lll'b|| L 1 r i i -
i % o B i - - = B i = 5 - 5 o
i ] iR o & 1 AT R i 5 i % 1 b g N = . | | | - ]-ll-" - y -I.'l ol =
1z den berausidyneioet. Hlan leqt Jte in jtedenoes, qejalzenes Dajler ein unod ® I
'.'l.l..il .:_ -I . . - > _.. 0§ E :
= " 1 ......I"i § e - I-. " . & 5 & , B e =RE ¥ L] | . 5 o = ¥ 4 I.l_
ot Wakt e 1/, Stunoe oarin kRodien: oann nimmt man jte beraus uno qibt ole L
1 N - i L B S : —y ."
|- I |.'|-, ."1 1 i _-1-_, N | B O :I -.- 5 -I-—:- ] . 'r B '.'l-l .ré F
" erite balrte mit oer an Eigeldb qezoqenen Brube in eine Smu)jel, O1e anoere -
‘_1|_|_‘ - 5 ' r W 5 - = - 4 |'|I 2 "L _- T ' |,". LI }t.
Dalfte ohne Brube auj einer Platte, 11;._-:_1 mit Sdymal3 uno Brojamen i
.. i | I’ 5
I-1ll = 1I '. - " w ! ."I " % N . _ . " -'r - 1 .I- - ‘.' }:
Statt ubrigem Braten kann man 3ur Sulle 100 Gramm robes, gebadites & 5
= 1 L] = i i |
1'-‘ : B ] f i r'.. H '\-ll"l T il -~ 1 .'I* .Ill- |.-.” ‘.| ‘. 4
Shweines und ebenjoviel Halbfleijd oder 3 abgebautete DBratmiirjie A
| t

nehmen.
auf Maultajdyen, gerojtet
Wikl Obrige Mlaulta 1 werden in Streifen gejdnitten und in heifer
HEL Butter unter ofterem Umwenden gerdjtet. Dann verriihrt man 2 bis 3
alj Eier mit etwas Nlild) und Salj, [dyitttet dies iiber dle Nlaultajden und Iaj
lte damit jdhon gelb werden.
Bangrifdie Dampinudeln

Mimm 1 Dfund qut qetrodinetes Niehl in eine Sdyiifjel, made in der
Ilitte eine Dertiefung, [0je 25 Gramm qute BHefe in lauer IMild) auf,

- - - AWy - ) s
L e e T T e T P e | g iy, e T
i o 1 P & el e iy s el g4 W u
L "5 i E Ei :- | E.'. pis |... | i 1P -
i FEECR L | 105l | 1 P4 | 1
q - " : .I ] |

yel, made damit in der Dertiefung einen Dorteig ()iehe I'jl renteiq) und laffe

iIgn aufgehen. Rithre 100 Gramm DButter, 1 &i, 1 Loffel dudier, etwas a{
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wird, Oen man jo lange [dligt, bis er Jidh von dem £dffel und von der
= I-..I % I- ' 'I-I'. r:--|- -|-|;|_. 5. il TE . -In.. 17 T i
Schujjel Iojt, und lalje N wieoer qut aujgepen. Unterde|jen aqibt man
100 Gramm Butter und 100 Gramm Sudier in eine etwas bohe Kadel
ik e By Bk o |. |.. & 1 1 S
uno lagt es unter bejtan otgem Rihren mit 1/, Citer Nild aufkodien. it
oies etwas verkithlt, dod) nidt Ralt geworoen, nimmt man oen Hefenteiq
auf ein Badbrett, wellt ihn fingerdidk aus, ftidt mit einer klein runder
Hus)tedyerform IMudeln aus, legt Oteje Oidyt nebeneinander in die Niild

uno lagt |“ jum Orittenmal gehen. NMan bringt nun die Mudeln auf ftarkes

Seuer, deckt fie mit einem Dediel

3u up no miJ oie HM:" ungefahr 1% Stunde, mwobei man f[ie, naddem E‘

einige NMinuten aufge

t’LEj'-.- elwas magigt, w t* rc) Jie oben weify bleiben und unten eine braune

Hrujte bekommen. MNa E::‘-;*' Ote IMudeln nidyt aufdedien, ehe fie fertig
vod) Ote Ka

II.'I Ll L] ' i 1.-'|.| _—— i : | ' :-\. -'; .
QM TMan mit By ICLILAIDMEIT D2 I1DIDETT

r

achit . E o - S :
1't ll' QDen, ein wenta aur ote Sette ”'-":“ 00eT O1

|ind, muk jed
jid Eaut.t Il
oudier riedt, find die Mudels rertig, werden mit einem Sdaufelde
ul:sg;:fio;f_*mi unod mit Danillentunke ferviert. |

Wer die Dampfnudeln qgefalien haben will, ne

; LIRS B R DL |
[ﬂnbnr" nur Sal3 in den Te 1:1 |1“1 backe |ie jtatt in Nlild) in gefalzenem
Wajjer und Butter oder Rindsidmal |

fELL .'!|.

:i 1 TR i N 5 :r -- |-|--|:-\. |
jters orehen, oamit jie nidht anhdangen. Wenn

LLl‘I[L‘*ﬂl ud) ‘110"' perbrettet uno oer Dampf mwie aebrannter
'S
8

(Hl."l‘truhliltf‘jf mnuuiubc[n
imm 1% Pjund gefiebtes Mehl, es warm und laffe mit
40 GOramm quter Ihu uno 1 Glas lauer Mild einen Dorteiq an. Menn

ey

, r

von oer Sdiijjel [6]t, und Iafje ihn nodymals gehen. Brinae ihn dann auf
etn mit Hi.r;[‘]l beftreutes Badibrett, arbeite ihn mit der Hand re ht glatt,
madye eigrofe Kugeln davon, lajfe diefe wieder F”'-'“u‘:‘“t.l-.t'.h dann in ein
b;-,u pajjendes Gefjdyirr 15 Liter Mild), 14 Pfund Butter und 60 Gramm
oudier, lafje dies alles aufkodyen, Jehe die Mudeln eine an "w anoere
hinein, dedke jie mit einem genau paffenden Deckel ju uno jiehe jte fdon
auf. Wenn fie eine gelbe Krujte haben, itidy fie mit vim*m 5.1 L::['-mdmn
auf Oie Platte und gib gekodytes MBbJi 0aju. | '

diejer gegangen ift, nimm 2 ganse Eier, 14 Pjund 3erlajfene Butter, Suder
uno Sal3 daju, bearbeite den Teig mit nody etwas lauer Nild. bis er fid
2 . |

Dampinudeln, gebaden

Die Mudeln werden aus einem Cetqg, wie obe n bejdyrieben, hergeftellt,
in eine mit Butter beftridiene und mit Suder beftreute Sorm getan und,
nadyoem fie in Oiefer nm{} etnmal aufgegangen i'm, mit Ei bej

tridhen,
mit dudier bejtreut und im Ofen gebacken.

Dampinudeln mit Badpulver

Diefe find fehr [dnell auf folgende Meife ju bereifen: 100 Gramm
Butter und 100 Gramm Sdweinejdymaly werden leidyt geriihrt und mit

i . e - S a
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Rorper~ und Rrankenpilege
Romplette Wochenbett-
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Milchnahrung

bedeutet:
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Hi Fiir Erwachsene:

| Krafticung ihrer Gesundheil -

Fir Kinder: B

I bessere korperliche und geistige Entwicklung v
1 I1-.| | ' 4 : T ' L L
| ".i: i 1 ﬁ."rlrkiu?h gL‘.‘Sl”‘IdE l]I-l'f.I. I?Ekllil]ﬂ1lil‘llu T1

. 5

Vollmilch beziehen Sie am besten von

Hildwein’s Milchvertrieb "

. L
3 7Zasiusstrafle 62 - Fernruf 3274 Do
»
([ {
| pi
| Haushalten — heute cine Qual, Sd
| |— morgen — ein Dergnigen!
bl
i Lmn
(! Der neue Haushalt
i o €in Wegweifer 30 wietfhaftlider Hausflibrung 11:_:
1; Drdrne N eier |
5 _(?)ﬂ-' ﬂﬂ%ﬂfﬁff ven D, Erna Mleyer :e,:-,_
| o= Ty N it 203 Gildern und 12 Tafein 0]
| ST g gty iR et
o 7 .:E}’}ﬁ 1,5 ieviel Altgewohntes fal
iy j"_ = & ;;,,m,;; [afit fidy befeitigen und wieviel :;
‘ TP Rrdfte werden gefpart! iy
' Praftifdye Handgriffe, 5
: Bleine €efindungen, die nidis Sd
.‘I- ‘;
L Poften, fdhaffen oft [dyon i
b | grofie Erleidhterung! L0
3u beztehen dDurch jedbe Budbanblung
'E
“'~ 8 |

:'i_-:r 1-|1-||
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;"7:' gl -11-'-15"1*?3‘- it hellbrauner Sarbe (Haramel), taudit Oas &Enoe jeoes db =
Ma thens in den Sudier, jteckt es, mit dem eingetaudyten Ende nad k5 il
L'1|'r Irl '-._i_|"' ,:_I 1 4 ':_:m'i_.,_ -| o |_'-| . | :-Iql:-_-l :l.ll aanae I----h '-'-'1!1,:; J{l‘ l‘; i rl _-._.-
Ir;'[ it uno we emn 1C]4 HL.:! udien erjdemnt, uno qQuot |le it | { . =
i LA | =
Sdlagrabm umgeben ju Tijdye i § i

T e
1

| Li

f
I8
|1
F r B -l = A i ™r ! L " = & % it & 8 o o = sl .4 ! | i ::'_
2 QejtTIdENC LERIOTTEN li.'l{".:l ooer Ilonoamin 111'&"4;‘1'.:'[ ML €LdAS HL"‘ ' ] i-:
und 4 bis 6 Eigelb verrithrt und bis jum Gebraud) be ijette gejtellt. Ifun | { ; _:-'_'
- : 5 i 3 — _ - . ‘ L& ! .‘.-
ikt man 2 Liter Mild mit einem Stiididen Danille und sudier 3um Hoder i 1
tL‘I'H'i-"‘-‘., ihldat iniwifden 4 bis 6 Eiweill 3u einem jteifen Sdnee, menat #] 1 |
- I i ] I : | : # % % e = b N F . "n.-'
maefabr 100 Gramm Sudier Oarunter uno leqt oavon mit etnem &g - =
' - - - : - 1 =
ILJI.L. KIdfdyen in die ke fende Mild) ein. Madydem fie auf Oer einen Seite ._
- T ¥ ¥ e N =N .' = = = - - = - I_ _:' '
etwa 2 Minuten qekodt haben, lagt man jie auj oer anoeren oSeiie ebemne. . |
R - : < y . i A - e TR EEAT - T
falls fteif werden und nimmt die Kloge mit einem Schauniojfel auf ein !
Sieb, das man mit einem Teller unterlegt. Dann rithrt man die Eigelb in !

Y

.
L
Oie [iedende IMMild), worin Ote 5J 1”-" len gekodit wurden, ein uno Eodt “

b W
i

T LN T
artin

dies unter beftindigem Riihren 3u einer Treme, qibt dte injwijden nod
pon Oen 511'”101."{"'*1];‘ 1bgetropfte Niild) Oa3u, ~'-.11.~ O1e Creme 1n etner i
>dyitjfel an, | | 3
eingemadyten Himbeeren. — Damit die Klofe [don aufgehen konnen, kodt ph
man jie nidyt alle auf einmal, jondern in jwel Bilften. {i

PiiGauj i
Riibre 90 Gramm Butter leidyt, gib nad)y und nad) 34 Pfund ek, '
8 Cler und 1 Prife Saly dazu, verdititne oie Miajje mit 34 Liter Hlild),

-
| LR T

T

eht Oie :«“.:”f*w darauf uno |"I""1 ert fie nad Hf'.ichcn mit 5

| B e | S g

5

e | I T iy, el e T T S

i ol

= mede = o — =

l ', ﬂ LR ey

11
114

i R R

_I_T-—l—-l—__—fnl.r_ll-r P ——
=

e
ey sl

BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK BadenNWiirctemberg



e e il
il T e

rhgrmry - o
P ——

=
T - C T y ]
L s At i Py e S En e T PR
- = ™ - | I
m EE ]

]
Y i
.|I[ !'!:
i-;ll:l b .IE :
L

TR e m cmem— -
e e — — -

i
L
r W -

T e PR |
N TR T e
e -

E e B

——— -

i R’

e
‘.‘-rt-l-‘-?f:.;itl- E
=y i

-

e
i it el e g
i L
- -- i - A
T CS— -*

P

R = ...- - .q- .-I.; i > i 5 -..-. _.--. K L :- _. =
'B-ﬁ-rl-—i._rl—l--‘:l!-k-ﬂ- -ulq'.:r-h'.-.J- T
Fromy -;— 5 L . :-.- - - . e i .

-I.:‘_l--_
e e

o of——

N T R TS [ e | S p—

i

i |
—

R o e A ST

. il
&

g

e -u-—-'.--.-:-.:-.nu--_-.-.=-:_'.-.=u.--.uu-- -

AT

Tz p s

_ I T "
-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BLB

_ LR S SRR e S — e e e

= -
-

N =S i

176 Giers, Wildye und MNeblibetien
fie in qut beftridhene Sormdyen (halb voll) und badie fie in guter Hife. —
llan qibt gekodytes ODbjt oder eine Danillenmild) Oazu,

Iﬁfidmrfﬂttfue Eier

[limm gan3 pmfn ier, aib Jie langjam auf ein
Wajfer und lajje jie 2 bis 3 Mlinuten Rodyen, oder: fefe Jie mit Raltem
Wajfer 3um Seuer und nimm jie heraus, wenn Odas Wajjer ju |ieden ans
fanagt. Man ridtet die Eier in einer gebrodyenen Seroiette an. Hlle Eier,
ole mit Oer Sdyale auf oen U€ijd) Rommen, Hch‘-c:L por oem Hodyen in
Salzwajjer rein gewajdyen.

DWadysteide Cier
miljfen 5 MMinuten kodyen.
Dartgejotiene Cier

Illan ekt Oie CEier mit kaltem ‘1":||L" iiber das Seuer und Iakt [ie,
wenn Oas ajjer jiedet, nod) 10 Hlinuten oarin kodyen;
|i¢ in Raltes ajjer, oamit jie Jid) !"'-._F|L1 |dyilen lajjen.

_ o E

em L£offel in JteOendes

|
Jann iegli man

Derlorene €ier in jaurer LTunfe

3 ERloffel Ejjig werden mit 2 fiivr [Dajjer uno Sal: 11 m Steoen ge.
bl’ﬂfr‘lt uno ote Eier '[J"|1~]'i'1][F 10 11.” el |h]i.“ ? *«ﬂt‘,l man immer eins in den

Schopfloffel jdhlagt und Odiejen damit untertaudht. Mad “ﬁ em |ie etwa Orel
Nlinuten gekod)t haben, werden jie mit dem 5-5%.:::..'*;:.-:-."'--:1 herausgehoben,
in [aues Walfer gelegt und mit einer guten jauren Tunke angeridtet.

Gebadene Cier

Die notige Anzahl Eier wird hart gejotten, in Raltes Wafjer gelegt,

abgejdydalt und juerjt in serquirlten, gejalzenen Eiern, dann in Wedimebl

umgewendet, was nod) einmal wiederholt wird, damit die Hrujte redt

Oidk wird. Dann badit man fie in heigem Sdymalz und reidyt jie, mit Peters

lilie (bie man juvor in Sdymal3 ausbadit) garniert, als Swijdyengeridi
oder verwendet jie 3um Garnieren von Gemiijen.

Fiinfminufen-Cier mif Imﬂnffntunfc

Srijde Eier werden 6 Minuten gekodit, nad) Einknidung der Sdyale
behutjam qe 1du11111hb in warmem Saljwa)ier erhalten, bis man jte braudt,
Dann madyt man eine gute Tomatentunke, ridytet fie auf der Platte an und
[egt O1e Eiler Rran3= oder jternartig oarauf.

Gefiilite Cier
8 Eier werden hart gejotten, der Lange nady in jwei Teile gejdnitien,
bas (Gelbe herausgenommen und durdy ein Sieb gejtrichen, dann mit 1 eine
geweiditen und fejt ausgedriidkten Wedken, einem Stiick Butter, Peterjilie,
Salz und 3 Eigelb 3u einer Sarce gejtofen, unter die man nady Gejdhmad
gewieqgte Sardellen oder Thampignons geben Rann. Damit fitllt man Ofe
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fauren Rabm, etn wenig gertebenen Kaje uno Sanittlaud) oaruder uno 85
# 4 l".'l. B L1 10 X Ity :I- e “';-.1
tellt Ote Eter 10 Hinuten in oen Wremn. il )
i d ; 1
. Rubreler !
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Man 3erquirle 6 bis 8 Eier mit 14 Liter [ifem Rahm oder Miild
Tf:E_‘l‘e iie auf dem Seuer mit dem notigen, an einer oSifrone abgeriebenen
dudger, 1 Mejferipife Sal3 und 13 Gramm Butter ju einer lodieren liaj]
3

pi=

und beftreue fie mit Sudier. Dieje Sperje kRann, wenn man unerwarte
Bejudy bekommt, an Stelle einer li ipeije gegeben werden; jie |dymedt

jehr gut.

el)
Fransojijde Cierjpeije
Fier werden mit etwas jiigem Rahm oder NMild) und 1 Hiejjers

r 3ugeoedit uber Jteoen :‘c 1IDaller

3 bis 4 €
Saly jerquirlt, in einem tiefen Welle
bis lie gerinnen, mit Sudier bejtreut und mit einem gliuhenoen
Schaufeldyen gebramnt.
Omeletfe (franjofijder Cierfudien)

Man verklopfe 6 Eier mit etwas Saly und 1 Ejlofiel HMild), gebe nad
Belieben feingejdynittenen Sdinittlaud) darunter, made ein Studk Butier
Rodbud 12
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in einer Omelettepfanne heil, giefe Ole Eier hinein, badke [ie unter fleihigem
Din« und RHerbewegen Oer Pjanne [dyon gelb und gebe Jie, liberjdylagen
angeridtet, 3u Tijde.
Dmeleffe anderer Art

Mlan nimmt fiir eine Perjon 2 bis 3 Eier, 1 Kaffeeloffel Nehl und
ein Rlein wenig IMMild), rihrt das Ulehl suerjt mit der Mildy und etwas
Sal3 glatt, Jdlagt Oie Eter hinein, mad)t in der Omelettepfanne ein Stild.
dien Butter heij, gibt den Teig Oaju, [akt ithn etwas angiehen und badkd
ocaraus unter bejtandigem Sujammenjdieben des T :
Idaufeldyen emen ungefabr bhandbretten Streifen, lagt ihn a
Setfen |dyon gelb werden und riditet thn auf einem heifen Plattden an.
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Dmeleffe aux lines herbes
omwiebel, Peterfilie und Champianons werden gewieat und in Butter

gerojtet. Hierauf verrithrt man 3 Eier mit etwas Salz, qibt Jie mit heifer
Butter in etne Pfanne, badzt Jie jedod) nidht ju bart, jtreidht die Hrauter

oarauf uno |dlagt die Omelette jujammen.

Gewobhnlide Drannfudien
Mimm 34 Pfund Ulehl und etwas Salj in eine Sdiijfel, made in der

¢

MMitte eine Rleine Dertiefung, giefe etwas Wiild)y hinein, rvilthre juerft in
Rleinerem, oann tn qrofgerem MKreije herum, Oamit oas Ilehl langjam
nad) und nad) eingeriihrt werde und der Teig keine Knollden bekomme,

|dlage 3 bis 6 Eier hinein, verdiinne nody mit Mild, jo daf der Teig dids
fli]jig wird, und menge Ys feingejdynittene Swiebel darunter. ITun lakt
man in einem Sdmalzpfannden ein Stiidk Sdymal3 3ergeben, jtellt es auj
ote Seite, ood) Jo, 0a man es leidyt erreidyen kRann, qibt davon mit einem
£offel, Jo oft ein Pfannkudien gebadien wird, in die §lidlespfanne, lajt es
oarin vollends heil werden, bringt in einem Sdopfloffel etwas Teig dajuy,
[dgt ihn [dyon gleidymdRig in der Pfanme verlaufen und badit einen Kudyen
oaraus, wobet man oie Pfanne hin und her beweqgt und oen Kudyen ofters
iduttelt, oamit er midyt anbrennt. 3Jit er auf einer Seite gelb, wendet man
thn mit oem Badijdjaufeldien um, qibt nod) etwas Sett daran, badit ihn
aud) auf Oer anderen Seite und jtellt ihbn warm. Beim Anridten |d)laat
man o01e Pfannkudyen jujammen, jo daR |ie einen Halbmonod bilden, uno
eat |ie auf eine heie Platte.

Befiillfe Prannfuden

Rithre 4 Hodyloffel Nlehl mit 4 Eiern, etwas Salz, Sdnittlaud unod
Mildy 3u einem fliegenoden Teig an und bacdke daraus diinne Dfannkudyen.
Dann [dneide ein abgekodytes Briesle in kleine Wiirfel, vermenge es mit
1 £offel guter weier Buttertunke, 3iehe es mit 2 Eigelb und dem Saft
einer halben Sitrone ab, fillle die Omeletten damit, volle Jie auf und gib
jie 3u Tijdye,
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Cier., TMild« und Meblipelien 179

Spedpiannfuden
nHimm 3 1*"'?_*r*{:.}: Mebl ‘.:';EI‘.':"-? lte mit :‘u‘[!_‘al, 3 Eiern und Hfl'T U

i | | 1 ] L | = I-. | Ili i ] -' I-I '- : .""""' § x| i i | E‘-
EE”.".'II.: -i: '.llllq.'ili. Il-._l. -I I-I:.II : ..".1 L—-."l-l -.||. ” :.'.-“!I.'L.I !t...III.J‘-!lelI, I-.'.!.Il:'-I I.l.l. |-'r I:..II I"'.a. =
H 51 % F K | LR i ¢ --I. :. . & | i i ': r = = .l-'l 5 11 I % iy : e ¥ - ' -.1"" e I T
I::I'.|T1 .I-'- i-:.l.l.ul.]p '||I.I I.IllI | 1I|. 'I-- .I-!.r.rl.-".!'l':.ll .:'!-'II l'...'- ]lrl'JII.II '1.":"|'l" |'I:' :. .:".l:' I-I I':.:.'-"I’
a 2 1 E F ¥ L f | g .: |-'- ...: .._-. | i
pfanneé 3wel jdyone, gelbe KHudien oavon uno qib jie mit Gurkenjalar ju

Liide.
“ad8 *}Lnnpim1nfnfim1

; . N S e
Man madt aus Vs Pfund Mebl, lauer Mlildy, Salz, 1 Et und fur 5 Pig
hefe, 016 man jupor mit Hii'__fw. :-.*.-I"i'l“.*:t, einen Raum Oicdkeren Telg als 3u

gewdhnliden Pfannkuden, jtellt thn 3 Stunden warm, Oamit er gut aufs

{ 2 w o : rierT s Sy " A E A w15y By A - -
aebt, und badit in heithem Sdmalzy Prannkuden daraus.

Uptelpfannfudyen

Rithre einen gewdbnlidhen Pjannkudenteig ohne Swiebel an, menge

einiae aefdalte, in Sdeiben qeldintttene Hpfel oarunter, badie tn reidid
beifem Sdmaly Hudien oaraus und bejtreue jte mit ouder
= rw " - -|-'.l| =r
1~'mmfnd]fn von uhngrm Ractoffelpuree
- = E T P ol o e P e MTLET alwisaas
NMMan madyt aus iibrigem Hartoffelbret mit etwas wetfem Iiehl, emigen
Eigelb und oden u "'*n L‘H jenteig, verounnt ihn mit
Oer notiqaen Hiild uno badit ) I-_I._*.|.-_'_c f.T‘:h-:i:[:c:‘- oaraus, ote 3u Mes

milje oder Salat qegeben wert en konnen.

e

ﬂ[’l'pf Cierfudhen
1, Citer Mehl wird mit einem halben Liter Mild, 6 bis 8 Eiern, einer
)tife Salz und 176 Gramm geriebenem Sdweijerkaje gut Fujammens.
gerithrt. Aus diejer NMafje werden in heiger Butter und heigem Sett ounne

Eierhudien gebadien, mit geviebenem Haje bejtreut und aufgerolit.

#

. lrid]fupinnnf11d1rn

Jn einen Dfm:711;11373*:12?5;. aus 2 1”'71 nd Mebl, 3 bis 6 Eiern, Salj
und Mildy rithrt man 1Y% Pfund ausqejteinte Kirjden ein, badit in reid)s
[ih Sett Pfannkuden daraus und bejtreut jie mit Sudier,

Cierbaber
Man madyt einen Pfannkudienteig aus Y2 Pfund el 1o Liter Nlild,
etwas Salz und 3 Eigelb und fiigt den Sdnee der 3 Ciweil Oaju. Dann
[dt man in einer Pfanne Sett heif werden, qibt einen Teil des Teiges
hinein, badkt ihn auf einer Seite gelb, wendet thn um, jerjtolt oen Kudyen
mit der ".f.uhu]'d;u.mw[ in Rleine Stiidke und lajt |ie gmbjm.h braten,

Cierhaber anderer 2t
1 altbackener Wedien (Semmel) wird in Mild) eingeweidt, fein vers
Jupft und in einen Pjannkudyenteig eingerithrt. ITun madyt man Sdymalj

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

1
PE -  — T B e e e——— e e e i
- - -— - - r '

B Tl

‘ o
-
el e TR
= -—

ey
e ol -

.I_E.-" 5 r

] S

R

e R e
=

W g

e = a8 L e e

e
+

fe o MRl e iy oy rm——
e e

e T

"

———————— Ce————— J

. - apre— T —_ T ——

e

B AT A = e Y R E -
(LI i

:_— Lo i T T gy, e o P i R T
B SR T i | AL A Tie
i ke

II_I_:_I:_-::I- i H ik :':."::: ]

1 '..-.'J'
-]...

Baden-Wiirttemberg



| hetf, tut mefhr Teig Rinein als bei den Pfannkuden und verfabrt im |
| ubrigen wie oben, |

o T ST

-

At atr P Nu K

S r

Omeletfe mit Triiffein

— B 4 - 1T & . . i i = 1 i - S
3 Triifjeln werden gejdydlt, in Sdeiben gejdnitten, mit einem Stiid

“ear -|==.ﬂ"-'F'}'l'-'F'--1-'—"_'L e e

y

: |

’ A Butter, Deterfilie und 3wiebeln qediinitet. mit 1o ]i. hloffel Mlebl bejtaubt

IR uno mit einem Loffel Hlulm.‘u:x it einige Minuten verkodht. Dann nimmt

.Jri:_ i man 3ju oer Omelette 1 KHaffeeldffel Mebl, etwas ]?1 ) Eler, Saly und

Nk | saynittlaud), verklopft Otes qut, badkt eine [done aelbe Omeletle Fiillt
ole Triiffeln E"l‘lc:‘. , |dhlagt den Hudyen sujammen und qibt ibn 3u Tijde,

- il o

Sdiinfenomeletie
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-
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1 18 U‘HQ'JE v/ pf:—[”b 5'-:1“”{{”[ I-.'.I-I'- ,:' ettt 1ein, veridla e 5 Ele 1T etnem
$0ffel Rahm, vermenge damit den gewiecaten Schinken und Sdnittlaud
. i 1A : ; : - :
R+ | ﬁ __[I]..I.]...:| I“ EE]IE LDT“ELE"l :Llllll._--l.”“'-._'I L‘l” .::ﬁil-ql'-[; ]'_ “:[.1-11 Qe © & IL-:"-.l ¢ l-.L IHEH:..-'
{ 1 2 b aant o e e ok E R1. :
e ‘,,1| lette darin, jtiirse fie patbmonoartig auf o1e Platte und gib ILL 3u Tijdye.
S R
d PEIR | i _
R 1.; Omelettes aux confitures
' __I:r' I!I II E . - " ’ L. - AT [ ¥ N nn . L
Ny Iimm 3u einer Portion 3 Eier und 3erquirle fie mit etwas Hltldy uno
i, i ] Hajjeelojfel dudier; gib dann in eine @ 111: epfanne ein Stiidy fiike
I | Butter, badie die Omelette auf einer Seite jdon gelb, fiberftreiche fie mif
. win 4 I_|I Y - g -.I - . ~ oo - = - =3
[ Hprikojens, I}Hn-'wi‘h ooer Kirjdyen 11‘*.:10‘..*:5“-:, 1:1.; Ite aufr, atb le aul
Al | (e r - " . s
I RM R 1 Ote pnhtl; ifreue ﬂf'I”j:'l en Sudier ( -.1111&1‘, OLENNE 101 mMil einer ﬂ.;il*:;‘u
118 IS #, oent Scaufel und jerviere die Omelette jogleid.
o 2 1!" o i .. - -
i ! Reisjdymarren

U R
By

Illan Rodit 150 Gramm blandyierten Reis mit unqefabr 1 Citer Nild
weid) und lajt ithn auskithlen. Unterde]jen ]'1111 [0et man eintge gejcdalte
Flpn:[ in iirfeldyen, riithrt den Reis juerft mit einem ganjen Ei und 1 Eis
gelb ab und hernady mit den Hpfe 0 Sultaninen nady Belieben
uno backt Oies, wie einen GEierha no, in lj-fagjcl' bult*-.r |dyon

gelb,
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Kaiferjdmarren
250 Gramm UMehl, 14 Liter Mild), 6 Eigelb, eine Prife Salz und 2 Ek
[0ffel voll Sudker riihrt man 3u einem Teig und mijdt den ElwelR)dnee
darunter. 3n einer fladjen, weiten Hafferolle ldft man Butter heif wer
Oen, gieft die Mlafje hinein, ftreut Sultaninen dariiber, badkt den Kuden
auf beiden Seiten fdon n-*h uno jerjticielt thn wie den Eierhaber, Beim
Anridten bejtreut man ihn mit Suder.
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