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H. Yuflaufe und veriduederidriige Geridyte 360

H. 2uflidufe unb berjchichenartize Geridjee
bon JRakkaconi und Pudeln.

[. Auildufe.
1. Im allgemeinen.

Die Form gu den Aufliufen muf gleid) einer Pubddingform
behandelt und aud) wie biefe mit Butter audgejtrichen und mit
SJiwiebad beftveut werden. JIn Crmangelung eimer JForm fann
jum Auflauj aud) eine Sdiifjel, Gratinjchale oder eine Schale
bon Kubfer oder jonjtigem Pietalle, welde die Hike vertrigt, ge-
nomuien foerven. Die Hike darf weder ju flart nod) 3u jchivad)
fein und bdie Unterbige nicht fehlen. Wan ftellt die Form am
bejten auf einen fleinen Mojt, indem man fie dann dreben fanm,
¢ den Anflauf ju bewegen. Sollte derfelbe von oben zu friih
gacbe befommen, jo fann man bdie fernere Hike durch {iberlegen
bon ‘Bapierbogen abhalten, jedoch mup der erfte Bogen, falls der
Huflouf nody weid) wdre, und aljo anfleben wiirde, mit BVutter
beftrichen werbden.

Der Auflauf wird nidt wmgejtiivat, jondern in der Schiifjel
ober Form, worin er gebaden ift, aufgetragen. Sestere wird auf
einier andeven Sdhiiffel u Tijh gebradht, mit einer feinen Ser-
viette, in Breite der JForm gefaltet und umlegt.

ok

2. Nujlauf von bitteren Mafronen,

e Riter Mild), 14 Rfund bittere Mafronen, 14 Pfund SBivie-
bad, 8 €ier, 100—120 Gramm Buder, beliebiges feined Dbjt oder
eingemacdhte Friichte.

Wan fodht in der Wild) Mafronen und Biwiebad fo lange,
big folded gans did ift. Ctivad abgeliiblt, ritbrt man Gidotter
und Suder hingu, joivie aud) gulest dasd zu fleifem Schnee gefdhla-
gene Weife der Cier. Dann qibt man diefe Maffe mit beliebigem
feinem $bjt, welches vorher mit Buder und Bimt beftreut iit,
oder aud) mit eingemaditen Friichten lagenweife in die mit Butter
beftridhene und mit geftofienem Smwiecbad beftreute Muflaufform
und badt fie 34 Stunbde.

e 8 Perjonen.

3. Sago-Auflaui.

Lo Pfund Sago, Wild), 6 Eier, 90 Gramm Butter, 90 Sramm
Suder, Bitronenjdale nady Belieben, 60 Gramm feingeftoBene
Mandeln, worunter 6 Stiid bittere fein fonnen.

Der Gago toird abgebriibt, in Mild) gar und fo jteif gefocht,
paf er fid) vom Topfe abloft. Dann rithrt man Butter Ju Shaum,
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266 H. Hufldufe unbd verjdiedenartige Geridhte

gibt nadh und nady Gidotter, Juder, Jitronenjdale, anveln,
beft etwas abgefiiblten Sago und guleht dasd zu Sdnee gefdhlagene »
Weike hHingu.

Nud) fonn man Bitvonen und Wandeln weglaffen und die-
jem Auflauf einen angenebmen Gejdmad durd) Banille geben, die
mit Buder geftohen wird. Pian lakt ibn 1 Stunde baden.

Giir 10 Perjonen,

-

4, Reis-Auflauf.

16 Biund Reid, 14 Pfund Butter, 8 Eier, */, Piund Buder,
Sitronenfdale und Jimt, einige Bwiebade, 14 Pfund gewajdene
und ausgejteinte Hojinen und die gum Sochen ded Meid erforder-
[1che Dtildh.

Der Reid wird in Wajler einige Minuten gefodit, abgegoijen
und mit fodbender Pild) aui's Feuer gefetst, obhne ibn gu riibren,
gar und jteif gefodht; dann rithrt man die Butter weid), gibt Ei-
potter, Buder, Gemwiirz, den etiwad abgefiiblten Reid, einige ge-
jtogene Biviebade, Rofinen bhinzu, mijdt den Sdmee bdburch und
badt den Aujlauf 1 Stunde. ;

iir 10—12 Perfonen.

5. Sdotolade-Auflauf.
60 Gromm Butter wird weid) gerieben, mit 5—6 Cidottern,

Y 90 Gramm Buder, 60 Gramm geriebener Sdofolabe, etivad Ba- : 1
iy |}1'.-’!_c und 180 Gramm in DHId) geweidhtem und ausdgedriicttem | M
| Weigbrot geriihrt, der Sdmee der Gier durchgemijht umd

il % Gtunbde gebaden.
. iir 8—10 Perjonen.

6. Gries- ober NHeidmehl-Auflauf.

Lo SBfund gefornted Griesmehl, reidlid 1 Liter VI,
Ve Bfund Butter und 60 Gramm frijded Sdweinejdimalz odel
im gangen 120 Gramm Butter, 7 Eier, 90 Gramm Buder, 6—8
Stiid feingeftopene bittere Mandeln und etwvasd Salz. r &

Man [aBt dad Griedmebl in der Mild und einem Teil der |
Butter jo lange fodjen, Hig e8 gar und gang jteif ijt, dann riihrl
man bie iibrige Butter gu Shaum, gibt dagu Eidotter, Buder,
Mandeln, Salg, dad etwad abgekiiblte Griedmebl, und ift bdies
alled gut geriibrt, den feften Sdinee der Gier.

Pian logt den Nuflauf 1 Stunde baden, gibt denfelben mit
ver gorm gur Tafel und beftreut ihn mit Bucder und Bimt.

Fiir 10—12 Perfonen.

Wit man den Auflauf zu verfeinern, jo gebe man etwas
Emgemadted oder aud Gelee lageniveife su der Majje.
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bon Watlaront und Nudeln.

7. Wiehl-Auflanf.

Diefelbe Majie wie zu Sdhmamm:PLudding G. M. 20 wird
1 Stunde gebaden. Man Tege 14 Tfund bittere Wafronen la-
geneid in die Form, oder rithre bor dem Hineingeben ded Ei-
feigidnees 14 *1~r11m geriebenen Bwiebad durd.

Fiir 12—14 Perfonen.

8. Nonnen-Anflauf.

150 Gramm feined Weizen= oder Fartoffelmehl, 150 Hramm
Buder, 14 Piund Butter, 60 Gramm geftofene Vtanbdeln, 4 Cier,
ftarf #/, LRiter mit Vanille oder Bitronenjdhale gewiirzte VL.
Dies alled febt man auféd Feuer und rithrt ed zu einer bdiden
Cl‘n‘m'\‘ ab. Dann retbt man nod 30 Gramm Butter iweidh,
fitgt 5 Cibotter hingu, riihrt ed8 mit der Maffe tiidhtig durd), ver-
mm[n ?‘-f.ﬂ- mit dem 3u ftarfem Sdinee aefhlanenen Gimweify und
badt fie in einer Form ober Randidiiffel 1 Stunde in mapiger

Die.
&3 twird \"_']'EH".T;:" hted ober feined Rombpott dazu gereicht.
e 6—7 Perjonen.
9. Guter Weifbrot-Auflauf.
Pan 6—8 Bmiebade, mit fochender Wil iibergoiien,

weichen und riibrt die Mafie, jo lange fie nod) heil ijt, mit eintem

Stid “'”'ti".ur gang fein (fie darf nidht zu ditnn fein), gibt 60 Gr.
(4] v O

gertebene P 10 Gigelb, Suder, . ]TTlL" e nad)y Gejdmad,

eine £ ollener Rofinen Hlieklidh Dad 3u
Schnee iqene G i htaan und badt ed in der Auflaufform
1 Gtunove. TWenn bder “[mlmn gar 1jt, itberftretdht man ihn mit
Nohannisbee inem anderen Gelee und aibt daritber dad

bon 4—5 Lmn su fteifem Sdinee gejdlagene und mit Suder wr-
menate Eiweif, lakt e8 im Ofen eben feft werben und gibt e
sur Tafel.

Fitr 10—12 Perfonen.

10, Auflauf von MWeigbrot und Walniiffen.

30 ganz bolfommene und frifde Walniiffe, falld fie nicht
friich tvaren, jo nebme man aur Halfte qute Mandeln, 180 Gr.
abgefchaltesd Weikbrot, 14 Viund Butter, 14 Bfund Buder, 6 Cier
reichlich 14 Taffe fiife Sabne.

Tadhdbem die Niiffe mit ihrer gelblidhen Haut fein geftofen
oder gerieben find, wird das TWeifbrot in Mild) eingetveidit und
audgedriidt, die Butter zu :Lf;mun gerithrt, ein Cidotter nad
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268 H. Yufldufe und berjdiedenattige Geridyt

bomt anbdern binaugefiigt, jowie audy Buder, MWeikbrot, Sabne
und iffe, und die Mafie tiidtiq geriibrt, bie man nachbent mit
dem fteifenn Sdnee der Gier leidht vermifcht. Der Auflauf nird
i einer boraerichteten Form 1 Stunde aqebacden und nad Be-
lichent mit einer BVanille- oder Schammiauce bHeif aur Tafel ge-
geben: erftere aber madit diefe Speife efwasd eichlich.

Siir 8—10 Perfonen.

11. Shwarzbrot-Anflaui.

Naddem man 180 Gramm Butter zur Sabne gerieben, ets
dent nadh und nad bingugerithrt 10 Eidotter, 150 Gramm Juder,
etivad Nelfen, Simt, Kardamom und Jitvonenjdale, 180 Gramm
aeriebenes und durdigefiebted ShHmwarzbrot, 90 Gramm Gorintben,
aud nadh Velicben 30 Gramm Mandeln und zulebt der feite
Sdnee leicht dburdy die Majfe gemifcht, 1 Stunde gebaden.

Giir 9 Perfonen.

2. Sartoifel-Anilanf.

/

14 Pfund zur Sabne geriihrte Butter, 8 Eidotter, 34 Rfund
Buder, 15 Gramm geftofene Mandeln, worunter 6 Stiik bittere
find, anudh nadh Welieben Bitromenjdale oder Bimt. Died alled {1
> nadh vorhergehender Angabe gemifdht und eine Weile ge-
riihrt, dann 1 Bfd. mit der Shale balb gar gefodt, abgezogene und |
geriebente Sartoffeln, welde am vorhergebenden Taae gefodt wor-

pen find. 90 Gramm qeriebened TWeigbrot durdhgeriihrt, fomie nd
aud rr-“"f'-"-n.‘:' ber fefte ©dinee der Eier. Man ldkt den Wnuflauf it

1 Stunde baden.
B.[n 10 Perjonen.
13. Omelette joufflé. MNr. 1. |
I ERIoffel dDurdipefiebter Buder, 4 Eier, abgeriebene Sdhale '
einer bhalben Bitrone |
Der Buder wird mit CGidbottern und Bitrone 10 Minuten |
ftarf geriibrt, mit dem gang feften Schnee der Eier leicht vermifdit, |
auf einer mit Butter beftrichenen Rlatte in einem makia gebeiz- |
ten Ofen bocdhitend 14 Stunbde gebaden und gleidh ferviert.
yilr 4 Perfonen.

14, Omelette joufilé auf anbdbere Art Ne
6 GEier, 4 ERloffel feinpefioRener Buder, 1 ERloffel feines
Mebl, 14 Bfund Butter.
Die Eibotter werden mit dbem Buder 14 Stunbde geriihrt, erft
m pem Augenblid, wenn man baden 111111, wird dad au fejtem
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bon Mallaroni und Nudeln.

Sdnee gefd)lagene Eiweifs mit dem Mehl bingugerithrt. Dann
witd auf einem jdivaden Feuer die Butter ohne @al3 in einer
Pfanne gefdmolzen, dad Ungeriibrte Hineingegoffen und immer
purdygesogen, fo daf der Boben Herauffommt. Wenn die Onie-
lette die YButter an fidh gegogen bat, jo gibt man fie auf eine
©diifiel, {hldgt fie doppelt und beftrent fie mit Buder und Bimt
pber mit in Suder geftoBener BVanille, oder man leat Ronfitiiren
pagifden. Aud) fann man den Saft einer Bitrone dariiber triie
feln 1und dann mit Buder beftrenen, aud Rum dariiber ateBen und
foldhent anbrennen.

witr 6 Rerfonen.

15. Sdwamm-Nuflans,

1 Ehloffel voll dider faurer Sabhne, 6 Eier, Buder und BVa-
nille.

Man rviibrt die Sahne mit Cidottern, Buder und Vanille etne
gute TWeile, mijdht das zu fteifem Schnee gefdilagene Eiweif durd
und lagt den Wuflauf jdmell baden.

wiir 4—5 Perfonen.

16. Auflanf von faurer Sahne.

1345 Riter dide faure Sabne, 8 Gier, 4 Ghlbffel Diebl,
Buder, Bimt, Vanille oder in Ermanaelitng derielben abaeriebene
Sitvonenjdale und eine Mefieripige Sals.

Die Sabre wird gut gefdlagen, Gidotter nebft dem itbrigen
nady und nad) dazu geriibrt, das zu SHaum geidilagene Gi-
ety burdhgemifcdht und in etner Form 34 Stunde gebacfen.

Fiir 6—8 Lerjonen.

17. Auflanf von fanrer Safine und Obft.

DObige Maffe, jedod) ftatt der 4 ERIoffel Mebl nur 1 Ef-
[offel Meis- ober Rartoffelmehl genommen, iiber feined unaefodhtes
Obft gegoffen und gebaden, gibt einen fehr feinen und wobl-
fhmedenden Muflauf.

it 5—6 Perfonen.

18, Auf andere Art.

Iy Maf faure Sabne, 6 Eier, 70 Gramm feingeftohener
Bmwiebad, 3 Eiloffel Buder, feingeftoBene BVanille oder Bimt und
Bitronenfhale.

Die Sabne wird mit den Eidottern und dem iibrigen eine
Weile ftarf geriibrt, mit dbem Ciweifidnee vermifdt, auf qut ge-
fodhtes ©Objt in eine gugeridhtete Nuflaufform odber Sdiiifel gege-
ben und 34 Stunde gebaden.

Fiir 4—5 Rerfonen.
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270 und ver{diebenariige Geridite
il
19. Sthabarber-AUnflauy.
Siersu ein Kompott von Rbabarber unop die Halfte bder

anunpuddin Pon [epterer nan emen Leil
tete Form, ftreiche das Sfompott varuber, bepede

tnen Majie und bade den Auflauf 84 Stunde

tn eine 3uget
ed mit
bei gquter Diittelhife.

Fiir 6—8 Perjonen.

20, uflavf von fauren Kixjden.

icdht unro

im ein i1 grol Butter

4 Bfund Weikbrot
itber Feuer abgeriibrt. Dann

geitod Mandeln, aud

jchaumia, a binau: 9 Eidotter, 0

etiad abgeriebene Hitronenjdale, 3 Qoffel Buder, Ddad
Weifbrot, ben Eierjchaum, 1 Pfund jaure audgeiteinte Kirfder, A
bie man mit Buder permijcht hat, und it Died 1 Stunbde bacen. .

iviir 9—10 Perfonen.

21, Feiner Apfelanflan.

Fetne miirbe pfel, Eingemadited
v, 14 Pfund IMebl, 14 B
tter MMildh und bdie '

i¢ an per
Cimqge-

fie 111
fel,

bejtridiene &

en einander gefebt. Dann wird die

Mehl und Mildh angeriihet, bi

itber Teuer geriibrt, big ed fidh pom Topfe abloit
ot ibt ‘Eidotter,
Majfe dazu

t man obre ubrige

hale undo o

wetd,

nterdes )
fer, Bitronenjd
mifcht, wenn alled gu
und qibt

%)
S
1

1 el aut

die 9ipfel in b

ftreuen und jene

smijchen

22, Gewohnlider Auflaui von pfeln, der jedod) von allen
sriidhten gemadt werben fann.
, B0 Gramm %

! [ich 2/, Qiter Milch,
itronenidale

8 Stiid gejtolene

Hutter,

onet

)
)

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK



von Matlavoni und Rubeln. a1

Jtadhdem Dbdie bemerften ZTeile nad) vorhergehender ‘*[nqum
aujammengefet find, gebe man davon den bierten Teil in eine
gut J,ul\uriri‘iviv Jorm oder 36 itjiel, Tege 2 gehaufte Suppenteller
m 4 Teile gefdnittener mitrber fauerlicher dpfel dariiber hin, be-
jftreue fie mit Buder und .]t.m, bedede fie mit der iibrigen Majje
und bade den Auflauf 114 Stunde.

Derfelbe fann, wie oben bemerft, von allen Friidhten gebaden
mwerden.  Swetidgen, jowobl frifdhe ald getrodnete, werden aus-
gefteint, legtere aber vor dem Nusiteinen weidh gefodht: bei faf-
trgen Griiditen, ald: im:."crr Ririden, Deidelbeeren (Bidbeeren),
: wohanmnigbeeren ufw. wird, des Saftes weaen, geftopener Jiwiebad
it mit dem OOt vermijcht und, je nadydem joldes viel oder weniger
Saure bat, mebr oder weniger berfiift.

gir 10—12 Berfonen.

3

3

Nuflouj von Apfeln, frijden, aud) getrodneten Swetjdgen.
2 Guppenteller gejchalter in 3 Teile gejdnittener dipfel, 1
Glag AWein, Juder und Bimt, 1 Pfund 75 Gramm 2 Tage alte
Semmel, 14 Pfund Butter, 8 Eier, 6—8 Stiid feingeftogene
Dittere Wandeln oder Bitronenidale.

Die pfel laffe man mit Wein, Buder und Bimt in einem
Gefdyive langjom weid) werden. Frijde Bwetidgen bute man ab,
entferne die Steine und fode fie ohne weitere Flitjjigteit in ihrem
cigenen @aft mit Buder und Fimt. Beide Objtjorten diirfen nicht
serfochen. Beim Kodien der getrodneten Bwetidhgen richte man fich
nad) Jwetidgen ald Kompott O, Nr. 46. 1Unterdeijen tweicht man
pie Semmel in WMild), madt die Hadlfte der Butter Heil, viibrt die
; Semmeln davin froden ab und fjtellt jie zum Ausdbambfen bin.
Nahdem werden tlt‘r::h.':' nebjt dem Genannten hinzugeriihrt, die
' Maife gut gefdhlagen, mit dem Schoum der Cier permiicht und dHie
palfte in die ausgeftrichene, mit Biebad bejtreute Sdhiifiel aus-
gebreifet, dag gefochte Dbt daviiber gejtvichen und mit der an
peren Qadlfte der Majje bedvedt. Wenn der Mitflauf balb qar ift,
wird, ohne die Form aud dem Ofen u nehmen, vajd etwasd grob-
gejtogener Buder, mit Jimt gemifcht, dariiber gejtreut und voll-
endd gar und dunfelgelb gebacen, wasd in efioa 114 Stunde bder
r-q‘L-JH ift.

v 10 Perjonen.

24, Sipiel-Auiloui auf andere Art.

Whan nimmt 2 Suppenteller fteifes Apfelmus, t\ur|1=.|:n_r_tt es
mit 114 Bhund 2 Tage alted geriebened TWeifbrot, 14 Vfund
gergangene Butter, 8 Cidotter, Juder und Bimt, vitbrt \o" Sdynee
ber Cier durd) und badt den Wuflauf in einer Form 114 Stunbde.
Fiir 10 Perfonen.

I
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25, Auflauf von Hpfeln und Brot,

Gin gebaufter Suppenteller in Sdyeiben gejcdhnittener Ypfel,
eben jo biel geriebened balb ©dmarz- halb Weibrof, 120 Gramm
Buder, 60 Gramm Korinthen, zwei Ei grop frijde Butter, etwas

geftofene Yelfen und Jimi.

Das Brot wird mit der Halfte ded Fuders, di1111 und Jelfen
permifdht, Dierbon eine Rage in eine gugerichtete Form gejireut,
mit Stiidden Butter belegt, eine Lage Ipfel, Korinthen, Buder
und Bimt darauf gelegt und jo abwechjelnd fortgefabren, bis Brot
pent ©dluf madit. Dann wird der NAuflauf mit reidlich Stitdchen
Butter belegt und bet ftarfer Hige 114 Stunde gebaden.

Fiir 6—8 Perjonen.

26. Marmelabe-Auilant.

Man nehme 14 Piund Aprifofen- oder Pfivfidpmus, rithre den
Saft einer Bitrone durd) und mijde den vedht fejten x_,d}ﬂﬂ: bon
12 Eiern darunter. Dann fiille man e3 in eine bereitjtehende, mit
Butter bejtridene porzellanene Sdiijfel, ftreiche ed mit einem Wief-
jer glatt, jtreue etivas feingejtogene Mandeln, die mit Suder ber-
mifht find, oder groblichgejtogene Pafronen bdariiber, ftedhe mit
einent Pefjer einige WMal durd) bid auf den Grund und ftelle die
Sdhiiffel jogleidy in einen jebr ftarf gebeizten Ofen. Diejer Auflauf
vparf nur 10—15 -Mmuten baden und mup jogleidh gegejfen wer-
pen, weil der ©djaum ieder finkt.

oir etiva 8—10 Perjonen.

Wean fann ftatt Marmelade aud) 14 gut und jebr jteif gefody-
es Upfelmus, aud) 14 Pfund in etiva zergangene anﬂumre(ﬁ‘wim-
nebmen.

Pan bereitet dieje Huflaufe aud) nod) wie folat:

on eine runde Sdiiffel wird % Piund Apritofenmarmelade
pber fonjt ein Musd gegeben und diefed dann in ein grogered Ge-
fa mit geftoBenem €i8 gefest. Mun jdligt mamw dad PMus mit
etnem Sdyneebefen jdjaumig, gibt ein Giweily dazu und {dhldgt jo
nadeinander das Eiwei von 12 Eiern dazu bis ed eine jhone
ihaumige und fefte Majfe bildet: fiillt e8 in die Suffléform und
badt e8 langfam im Dfen gar.

27. Leipgiger Punid)-Auflauf.

12 Eier, 150 Gramm durdjgefiebter Suder, Bitrone, 1 Slad
S,

Man riibrt die Eidotter mit dem Buder jhaumig, fiigt dann

ven Bity n'.mm'l, nad) Belieben aud) die abgeriebene Sdhale nebit
dem Hum bingu, mijdht den ganzen fejten Schnee diefer Gier leidht

BadenWiirttemberg



pon Matfaroni und Rudeln.

purdy, bact den Auflauf m einem ftarf gebeizten Ofen in 10 Wi«
nuten gar und gibt 1thn jogleidh zur Tafel. Derfelbe mug bvon
allen Seiten gelb gebaden, in der Pitte aber nod) weid) — einer
Scdhaumfauce abnlich fein.

Fiir 8 Perjonen.

28, Reisg-Anuflauj mit Aprifojen.

34 Pfund Reis, 14 Piund Butter, 14 Pfund Buder, BVanille,
etiva 2 Qiter Mildy, 8 Eier, in Sucker eingefodhte Aprifofen, Apri-
fofenmusd und BVanille,

Der Reid wird sgum Kodjen gebradt und nadher mit Butter,
Buder, einem Stitd Lanille und der Mild) langfam weid) und jteif
gefodt, die Sorner miiffen gang bleiben. Alsbann lakt man ibn
ausdampfen, riibrt die Eidotter und das zu fteifem Shnee gejdhla-
gene TWeike leicdht durd), gibt eine Lage Reid und eine Lage in
Suder eingefodite Uprifofen abivedhielnd in die Form und ldft
died 1 Stunbe baden.

Beim Herausnehmen des Auflaufes wird Aprifojenmus in
pie Mitte und rund bherum gelegt,

v 12—14 Berjonen.

29, Sdaumaeridt Ne, 1.

350 @ramm Biwiebad, nidt gang 1 Liter WMild), 8 Eier, Jui-
fer, Bitronenjdale, Sorinthen ober MRofinen und Fruditgelee,

Mild, Cidotter, Bitvonenidale und 4 CHloffel Suder werden
untereinander geriibrt und die Swiebdde darin gemweidit. Dann
wird eine Sdiiffel, worauf dad Geridht zur Tafel Fommt, mit But-
ter bejtrichen und mit Weikbrotfrumen bejtreut, mit bem bdritten
Leil ber Biviebade belegt, etivad Korinthen und Fruditgelee dar-
itber verteilt, vieder mit einem Drittel Biviebad nebft einer Lage
Sorinthen oder Rofinen und Gelee verfeben und zuleht mit dem
Rejt der Bwiebdde bededt. Darauf wird dad Geridht mit Buder
und Simt bejtrent, mit einer {dliegenden Sdiiffel feit zugededt
und 34 Stunde lang auf fodended Wajjer geftellt.

Nady Verlauf diefer Beit wird dad Ciweif ju Sdinee gejdla-
gen, mit einem Eploffel Bucder vermijht, iiber bdie Maffe ges
ftrichen und etwa 10 Pinuten in einen Heifen Dfen gejtellt.

itr 20 Perfonen,

{ @l 0. Sdaumgeridt Nr. 2.

faffeebrot oder feiner Biviebad wird in Mild), Etdottern und
Suder eingeweidt und nebeneinander in eine Sdhiifjel gelegt.
Dann ird ein mit Wein und ettoad Rum gefodhtes Kompott bon
18

LavivigsSdnelver, KoGbud.
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H. Yuflduje und verjdiedbenartige Geridyte

9ipfeln oder beliebigen Friidten dariiber gejtricdhen, joldes ftellen-
peife mit Gelee belegt und mit dbem zum Sdnee gejdlagenen Ei-
iveify Dededt. PMan bejtreut die Sditfjel mit Buder und Bimt
und ftellt fie jo lange in einen ©Ofen ober zugevedt auf fodendes
Wajjer, bid der Sdmnee feft geworden. Wiinjdht man die Speife
befonderd fein zu madien, jo nehme man ftatt Siviebad zum Bele-
gen der Sdhitffel Bistuitd und bejtreue jie mit qroblid) geftofenen
Weatronen.

31. Auflaui von Apfeln und Reis.

am Berbaltnid au der Form Lo—34 Pfund Reid, Mildh, 120
big3 180 Gramm JBuder, 90—150 Gramm Butter, 4—6 Eier, 12
g 14 Borsdorjer ptel, Wemn, Bitrone, Apfelfine.

Man fodht den abgebriihten Reisd in Mild) und einem Stid
jrijdjer Butter gar, aber nidt zu weid). Jugleid) fodit man ge-
jehalte und balb durdgejdnittene Borsdorfer Ypfel in Waijfer,
Lein, Buder, Jitronenjaft und Schale gar, dod) miifjen fie gang
bletben, nimmt jie aud ber Vriihe, gibt zu derfelben nod) jo viel
Buder, daf fie geleeartig wird, und driidt den Saft einer Apfel-
fine bagu. Jtun rithrt man die iibrige VButter Jdhaumig, riibrt mifd
Cidotter, Buder, den Heid hHingu und mijht den fteifen Eiweik- fer 1
jchnee leidyt durd). Danad) leat man in eine gut zugerichtete Form
eine Lage Reis, eine Lage Jpfel und bededt bdiefe wieder mit Reis.
Lie Upfel diirfen die Seiten der Form nidht beriihren und aud

| niht aug dem Meis bhervorjtehen. Dann ftreut man geftogenen Sl
. Jiotebad davitber und legt fleine Stitdden Butter darauf, lakt
it ven lutlauf etoa 1 Stunbde baden, ober jo lange, bid er eine %

I jchone gelbe Farbe befommen bat, ftirst ibn dann auf eine Sdhiif-
lel, und gibt die geleeartige Sauce dariiber.
gur 15—18 Perjonen,

32. Dedgleidien, (Cinfad) und gut).

Lage NReis, welder in WMild, mit einem Stiic

den gimt, etwas Buder und Salz did gefodit ijt, in eine Bad-
‘L‘fﬁéiif(‘l ober Form gebradit, eine Lage gefodites Apfelmusd dariiber .
gejtridien, oder aud) halbe 9ipfel, wie vorhergehend, nody dariiber :
gelegt, mit Reis bededt, mit Bucder und feingeftogenem HBwie
bad bejireut und etiva 1 Stunde gebaden.

33, Cine Sdweizer Mittelipeife ftatt Yuflaus.
€8 wird ein gutes dipfelmusd mit Wein, Juder und Bitvonen
vedit jteif gefodit. Dann jdrneidet man Weikbrot, pon dem bie
srujte gejdnitten, in feine Sdnitten, tunft diefe von beiden Sei-

ten m gejdmolzene Butter, belegt damit eine glatte Form, jo dap
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bon Matfaroni und Nudeln.

foine Swifcdhenrawme au jehen find, und fitllt das dpfelmus hinein.
Man fann aud eine Qage Ronfititven oder Gelee Ddagwifden
madien ober davon 1—2 LWwffel voll in die Mitte legen. Dann
dedt man in Butter getaudhte Weikbroticheiben darvitber, badt
diefe Scheiben bei einer oben und unten gleidymaBigen Hike und
qibt fie umgaejtiitst, mit Hagebutten verziert, gur FTafel.

34. Muflaui von Neid, Pudding- und Kompoit-Rejten.

Man leat den Reid oder Shetben von einem Reft Pudding in
die Torm, ftreicht Mefte Fompott oder Gelee bagwifchen, nimmt 3u
4 geithlagenen Giern 2 Taffen Mildh und 2 Lofel Buder und

Rimt, qiegt diesd dariiber und Iikt den Auflauf 34 Stunde im

MWafferbabde ziehen.

35, Sdwarzer Magifter. Anflanf fiie cinen tagliden Tijd.

3/ Rfund Weikbrot twird in Scheiben gejdmnitten und in But-
ter gebraten. 1 Pfund Pilaumen, die am vorbergebenden Tage
aetafdhen, abaefocht und nadipem eingetveicht find (man fann fie
t in den Bratofen feken), mwerben audgefteint und mit
hrot laaenmetie in eine Springform gelegt, dann toird
Bflaumenbriibe vermijdht wird, mit 2

iber St

pemt et

34 Qiter Thld, dre m

et acklopft, darvitber gegoifen, etva 60 Gramm DButter in
Gtitdden zorteilt, dariiber aeleat und im Badofen 1 Stunde ge-

haden.

Tiir 6—7 PRerfonen.
1 4011 36. Serings-Auflanf.

Man richte i@ nad dem Kartoffel-Auflanf, lajfe felbftredend
Mandeln, Juder und die barin benannten Gewiirze iweq unh
viifre retdhlidh Musfatnuf und dasd in feine Wiirfel gefdnittene
Xeifch bont 2—3 qut gemdfferten und audgearateten Heringen
nebit einer Untertaife voll in Butter braun gebratenen Riviebeln,
etinad Nfeffer und Nelfen durd. :I
. Titr 10 Berjonen. i
1 i 37, Fleifd-Auflauf.

Man ridite fidh nadh Pudding von Faltem Kalbsbraten in Ab-

teilitng G. Nr. 43.

98, Muilaui von Meid, Bricsden und Krebsbutter. Gin Geridt
nady der Suppe au Fiid-NRagout zu geben.

14, Bfund Reis, Vouillon, Mustat, Qrebsbutter, 1 Glo3

Mabdeira, 146 Pjunbd

18%
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Der Reid 1=\irh gut abgebriibt, mit Bouillon, etivad Musfat,

bem notigen Salz und mit Krebsbutter gar und did gefodt,
nuld,t 1 ®laz WMadeiva durdhgerithrt, Bugleid) wird Kalbabriess
den in Bouillon gar gefodhit und fein gehadt und beidesd, jedbod
mit Reid angefangen, abwedifelnd Ilagenmweife in eine augerid-
tete Muflaufform gegeben und 1 Stunde gebaden.

Fiir 12—15 Perfonen.

39, Jtalienijder Neis-uflani zu Gefliigel-  und Fijd)-Ragont.
GCine Sditfjel nad) der Suppe.

%4 Pfund NReis, BVouillon, Butter, 14 Bfund gefodhter und
feingebadter Sdjinfen, 14 Bfund Parmefantdfe.

Man Fodht den Neis nad) dem AbLriihen mit guter Bouillon,
Saly und Butter gar und bdid, dod) jo, dbaf die Kdrner ganz
bletben. ATsbann qgibt man den MReid mit dem Sdhinfen und
Parmefanfdje abwedifelnd lagenmweife in eine Auflaufform und
badt died Gericht langjam 1—114 Stunde.

Giir 15—18 Perfonen.

IL. Beridiebenartige Gericdhte von Makfaroni und Nubdeln.
40. Mattaroni, Sdinfen und Parmefantife zu aleiden Teilen.
Yo Pfund Maffaroni, 14 Viund feingebadter Sdhinten,
Bfund Parmejantdie.
Die Maffaroni werden in Waffer, beffer nod) in [leifchs
briibe tveidy gefodht. Naddem fie erfaltet und in 2 [tm. lanage
Stiicde gefdnitten worden, fhmort man einige feingehacdte 'ﬁ!m-
[otten in etwad Butter, tut den Schinfen, danad die Maffaron
pen fdfe, aulet nody ftarf 14 Qiter faure Sabne daau, ftreut h-.lt
Reft Parmefanfdfe dariiber und mit etivag Butter und badt dies
in einer borgerichteten Form oder Schiiffel 34 Stunde [hHon gelb.

41. Auflanf von Maffaroni, Sdinfen und BVarmefantafe.

» Pfund Makfaroni, 1 Vfund gefodhter und feinagehadter
Sdhinten, 60 Gramm geriebener Parmeiantafe, 4 Eier, 60 Gramm
Butter, 1 Riter WMild) und TMusfat.

o

Maffaroni werden in reidlidem Waffer mit Salz tweid,
aber nEd)l breiig gefodit, abgegoffen, in 2 Btm. lange Stiide ges
jdnitten, mit dem _u.m:'-:‘.. fdje nebjt DMustatnuf lagens
wetd in die Form gelegt und mit Mild, qefdmolzener Butter
und den geflopften Etern {ibergofien. Man lafie den Auflauf bei
flarfer Hike 1 Stunde baden

BadenWiirttemberg



von TMaffaroni und Nubeln. a7

42, Paftetenr von Matfaroni mit Sdinfen und KNafe.
Sierzu ein Blatter- oder Butterteig bon 114—2 Vfund Mebl,
Bfund Maffaroni in Jleijdbrithe oder Focdendem Waffer

und Salz weidy qefodit und zum Ablaufen auf einen Durd-
ihlag aefchiittet, ferner 1 aehdufter Supbenteller gefochter mit
etinad Fett feingebadter Sdinfen, 14 Pfund Vutter, 75 Gramm
qeriebener Parmejanfafe, 6 Cier.

Die Butter wird jhamig geriihrt, mit dem Kdje und den
Eidottern Hidhtiq qeriibrt und danad) mit den Maffaroni unbd
pent aut fteifemn Sdnee gefdlagenen Eimeil vermifdht. Alddann
mird eine Qage ©dinfen auf den audgerolien Teig gegeben,
daritber ein Qage von der eingeriibrten Maffe, und fo abived-
felnd fortgefabren, bis alle8 zu Ende und dad Gange mit einem
DOberblatt bon bemerftem FTeig berfeben ift. WMan ridte fidh beim
formen und baden der Vaftete nady E. Nr. 5.

Died Gericht Fann audy obne FTeig in einer borgerichieten
Sorm ober Sdhiiffel qebaden und ftatt Varmefan, wether SdHivei-
serfife dasut aenommien twerden. Aud fnnen Fabden- oder Ge-
mitfenubeln bie Stelle der Maffaront vertreten.

Ragget.

Tl : il
e 43, Maffaroni mit Parmefantdfe.
Tullen 1, Rfund Maffaroni, 60 Gramm Butter, 60 Bramm gerie-

bener RNafe.

Man foche die Maffaroni in Fodjendemt LWaffer und Salj &
eid, Td‘xi“{f;‘ fie auf etnen Durdidilag, lege fie fdhichtveife mit .
Putter, Qdfe und pielleidit nod) fehlendem Salz in eine borge-
richtete nmm oher Sditffel und laffe fie in nidt au bHeiBem
Ofen aelb badert. Dann ichiebe man bdie Piaffaront onf eine
Sdhiiffel und qgebe jie su Braten, Soteletts, Frifadellen u. dgl
Yuch werden fie zu feingefochtem Sauerfraut agereidbt.

Man fann dies Geridht, ftatt mit Rdfe, audy mit Buder zu-
bN'i‘It’CH und jedes beliebige Rompott dbazu geben.

44. Sdhitfieln mit Braten, Maffaroni und gebratenen Kartofieln.
(Nad) der Subpe, aud) ald Mittelfdiifjel.)

Hiergir paft fowohl bder aufgerolte Braten al8 aud) ein
DHirbebraten. SQektern mwahle man nady Gefallen entiveder ivie
Hafen oder nady englijder Weife etwa 8 Pinuten gebraten, und
foraqe fiir eine aute, fraftige und rr'idﬂ“ fie Sauce. Bugleidh wer-
den Maffaroni in Waffer und Salz wetdh gefodit, 3um Ablaufen
auf einen Durdidlag aeidhiittet 1!1-.?1 mit etmad Dutter durd-
dampft. Mud) werden Kartoffeln von mittlerer Groke redt auf-
merfjam ganz weidh und dunfelgelb gebraten. Dann ivird ber
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97R H. ¥uflaufe unb verjdjiedenartige Geridite

Braten, in zierlihe Scheiben geidnitten, in jeiner vorigen Ge-
ftalt auf eine heife i at, dDie Weaffaroni ring® uin-
ichtet, bdie jamige Sraftfauce fodhend beif bdariiber ge-
Sericht mit L‘i::cm frang bon Kartoffeln garniert.
[pefdhmad diejer Edhiiffel gehort ein rajd Ans
richten, bamit Braten, ‘_Uﬂ'at'z'-._:-:‘-'.ii und Sartoffeln vollig Heif ge-
reicht werden fonnen.

ber ang
fiillt

). WMitcbebraten, Makbbaroni, Rithrei und Sdinfen.

erjten Tetle i1jt nad) porherge-
pem Anridhten agleidhfalld die
Dann vird dad r.n-‘ jube-
el in h.‘z' mit gefochtemr und feinge-
Sdinfen permifcht, foldhed um die Matfaroni geleat und
[ fel gegeben.

46, Gebadene Shinfenvejte mit Nubdelteig, (Gin wohlidmedendes
Geridit, vorziiglidh zum Sauerfraut und Spinat.)
TPan madt eiren Nubdelteig bon zioei ober drei Gier, deffen
reitung in K. 9tr. 18 zu [iim-n] ijt, {dneidet ihn in Stide,
on der @roge eined Qartenblattes, [akt diefe in Fodhendem
jar fodhen und auf einem Durdhichlag abFiiblen. Unter-
eroen die Refte eined” weidhgefoditen Schinfend, fett und
oglich gebadt und mit Mustatnuly und
t geriebenem Sdyweigerfdje gemwiirat, wobet
infenrefte borber weich gefodht
iht man die Wuflaufformt ober
porgellanene jel mit Butter und belegt den
Seiten derfelben mit den Nudelblattden, fo dak
me bleiben. itber biefe Qage madit man eine

io fein als

Danadh

Rage Sdinfen, Jtudeln und fabrt fo fort bis au
2 oder 3 Lage bie obe Alage aug Nudelblattden
bejtelien.  AI8D man in einem Suppenteller 4 Eter,

fiillt benjelbe

nicht

Weildh, fiigt aud), falld der Schinfen
Zalz bhingu und giegt die CGrermild
: 5 sty )

i emem bhetgen Ofen 1 Stunde ges

r fel 1t wird. Ptan fann fie

jalzin

=petje, welde

Jtudelteiges fonnen zur Aushilfe aud
lenenm.
47. Sdjinfen-Nudeln.

8 Perjonen bon 2 gange
]

Man madht fiir
2 Dottern nad) Abjdnitt K. Nr. 18 einen feften

1 Eiern unbd
ubelterg und
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pon Matfaroni und Nubeln. 279
rollt ibn ganz Ditnn aus. ©obald die Teile troden getvorden
find, fdneidet man jie in Streifen und diefe zu Nudeln bon der
Areite- einesd fleinen Fingersd, fodt fie in i’m.‘_.".m.ll gejalzenem
Wajfer und jduittet fie auf L‘in"'v Durdyidhlag. Dann ivird eine
Heingebactte Siviebel und etwas feingefchnittene Peterfilie muit
einem Stidden Butter nuL-m]:ms, 1 Pfund gefodhter Sdhinfen
obne Fett flein gefdmitten, 6 gange Cier und 6 Eidotter mit
14, Qiter dider jaurer Sabne, etwaz Musfat und ber gedampfien
Biviebel und Peterfilie titchtig geriihrt, wo dann der Sdyinfen
durdaemildt und died alled mit den Nudeln gebirig unter eins
ander geriibrt wird. Danady beftreidht man eime Form mit Bt
ter, fiillt die Majje binein, beftreut jie mit Reibbrot und ge-
riebener Qdfe und jtellt fie etwva 15 Stunde in einen DheiBen
Dfen.

fen,

o I. Plinfen, @melettes unbd Pfannfiuchen
berfchicbener 2t
nebft einigen anbeven in dev Pfanne ju bacdenben Sypetjen.

1. Jm allgemeinen.

Riannfudenpfannen jind am bejten bon Stabl: bie glajier-
ten und emaillierten wegen Mangel an Haltbarfeit und gejund-
heitlich nicht zroedmaiia. Plan gebraude die Planne nur jum baden
ver Qudben nicht, wie e8 haufig gejdyebt, sugletd) gum SHoden
jaurer ©ped> und Jviebeljaucen u. dal. €2 iit Hiersu ohnehin
eine fleine, tiefe Pfanne paffender. Pan fut wobl, die ‘Pfane
nach jedem Gebrauch au reinigen, 1o es dann bei porfommenden
Fallen nur ded Ausmijdens mit emem Stiidden ‘PBapier bedarf.
®ejchieht died nidht, jo mup bdiejelbe iedenfalld erft aufs Feuer
geftellt, mit Saly troden ausgejchenert unn gut nachgerieben
werden. Dad Ausdmajdhen der Pfanne verhindert dad gute baden
und loslajjen der Kuden, aud) erfordern bdiefelben dann piel
mebr Fett

Dad Einviithren mit iwarmer ftatt falter — PMild) und
Hidhtiged Scdlagen der Waijje, bevor bie gange Quantitat Mild)
hingugegeben wird, verfeinert fie gang ungenie in. Ob e3 por-
augiehen 1ift, bas Ciweil 3u Schaum 3u jchlagen, DHangt: einaig
und allein vom Gejdmad ab. Sejdjiebt ¢3, fo tverden bie fu-
den jebr [octer und weid), auc) fann bierbei eher ein Ei gejpart
werden: beim mwenden der gangen Eier aber [affen fich Die
@udien beffer inmenbdig milbe, iibrigend roid) baden.
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