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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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280 [ Plinjen, Omeleites, Planntuden ufw.

Bum Bacden der Pfannfuden gehort ein weder zu jdiwades,
nody zu ftarfes Feuer.

Ein guted VBadjett beftebt aud DHalb Butter, halb gutem
Shweinefdmalz oder langfam ausgebratenem Sped (fiebe A.
WNr, 64). Aud fann eine Seite des Kudensd mit Sdmaly oder
mit reinjdmedendem Dlivendl, Sejam ober Palmol obder joniti-
gen Bflanzenfett, bdie andere mit Butter gebaden Iverbdem.
MWinfdt man obne eitered Butter zu gebraudyen, jo toird eine
gute Haudfran Topfbutter der frijden vorziehen, weil bon leks
terer gar au viel erforderlich ift.

Wm bdie Pfannfuden gqut und rofd) zu baden, fue man
nicht gar au wentg Badfett in die Pfanne, lajje es foden und
panadh um Stehen fommen, dod) nidht braun verden, giebe dann
jchnell die Pfanne zuriic, verteile darin mit dem Loffel den ein-
gerithrten Teig — durd) hineinjdjiitten fliegt dad Fett sujammen

und ftelle die Pfanne mwieder auid Feuer. Dann ftofe man
mit pem Lofjel iiberall jo lange auf den Grund, bid der Teig
oben troden gemworden und fid) pon der Pianne geldjt bat, wobei
man diefelbe drefhen und den Kuden haufig jdiitteln mup. Hat
bie unfere Seite eine dunfelgelbe Farbe erbalten, twonady beim
Schitteln oder beim Wufheben mit einem Kucdhenmefier zu jebhen
ift, jo {chiebe man ibn auf ein Kudenbled), lege Stiiddien Butter
daritber, wenbde ihn und bade bei bHaufigem Sbiitteln audy die
sieite Seite dunfelgelh. Ofteres Umivenden verdidhtet den’ Fu-
den.  Aud) jdiebe man ibn aus der Pianne nicht auf eine falte,
jondern auf eine eriwarmte Sdiifjel.

2. Blinfen. (Cine Sdiiffel allein u geben und eine Beilage
sum Spinat,) Nr. 1,

4 magig pebdufte CERGfjel feined Piehl, 90 Gramm an
Gewidit, 4 grofe oder 4 fleinere Cier, 14 Qiter fiije Sabne oder
Dild) und 1 Teil beijes Wajjer, 60 Gramm gqut gewaidene
RKorinthen, 2 Ejloffel gejdmolzene Butter, abaeriebene Sitronen-

1hale ober Musfat und etwad Sal3.
Der

Lelg wird beim hingutun der gangen Gier nadh Nr. 1
qut gejdlagen und 4 Rlinjen pinne Suden paraud ge-
l~nlri'cn. _'mmz 1m't‘hm_1 diefe gweimal geteilt, mit Sucer umd
gimt bejtrent und aufgerollt,

€3 werden die Rlinjen zum T

o

ee und Butterbrot gegeben.
Als WMittel- oder Nadgeriht fann man jie mit einer roten
ober tveigen Weinfauce oder Sauce von Frudtiaft erbieren.

Als Beilage gum Spinat laffe man Buder, Bitronenjdale
und Korinthen weg und rithre feingejdnittened Sehnittlauch durd
ven Leig.
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Omelettes,

Prannfuden ufm,

Plinfen,

3, Plinfen von jaurer Salhne (Rahm, Flott). Ne. 2.

60 Gramm Gtdrfe oder Sartoffelmebl, 4 Gier, 3/, Liter
faure Sabne, Muskat, Bimt und etivad Salj.

Nadhdem man die Eidotter mit den iibrigen Teilen jtarf ge-
ihlagen, mifdhe man den fjteifen Sdawm der Cier durdy, bade
4 Rlinjen, volle jede auf und gebe fie mit Buder und Bimt be-
jtrent beif aur .x.cz*d,

Plinjen mit verfdjicdenartigen Neften qefiillt, 3. B. mit
aefoditem ODft ober Meishrei oder Qn.ﬁ--ﬁmim. Ne. 3.

Man bade die Wlinfen nad erfter Vorjdyrift, beftreide fie
mit qut gefodhtem Apfel-, Qiridhen- oder Pwetidhgenmusd obder
Rreifelbeeren, oder audh mit did gefochtemn Meisbrei, telder
mit Buder, Bimt und Musfat gewiirst ift, rolle die Plinfen
auf und beftreue Fru mit Buder. Mit Ralbsbraten ierden fjie
aefiillt wie folgt: Derfelbe wird jebr fein gebadt, ein reidhliches
Stitd Butter gelb gemadyt, etiwad geriebened Teifbrot und bdasd
Xleifch eine qute Weile darin geritbrt, jaure Sabhne oder Bouillon,
etinad Wein, Musfat und etiwad ©alz binzugefitgt und unter
ftetem Riibren aqut durdgefocht. Mit diefer Farce beftreiche man
bie Blinfen, weldie ohne Korinthen gebaden iverden, rollt fie
anf und qebe fie, auf einer beifen @diiffel angevidhtet, abends
ald Vor-, Mittel- oder ShHlufipeie.

5. Wlinjen mit Sdinfen-Farce. ( Gine Beilage zum Spinat,
Stojenfohl und bderartigen Gemiifen) Nr. 4.

Die Ttherrefte bon einent Sdinfen fonnen bHiersu bermwandi
tperben. Dian hade fie febr fem und vermenge fjie mit bdider
faurer Gabne. Dann bade man Vlinfen nad) erjter oder jivei-
ter Boridrift oder audy gute Pfanntuden, fiille von ber
Schinfenfarce binein, rolle fie ehwad feft auf und jdmeide jie zu
fingerlangen Stiden, welde von allen Seiten in gejdlagene Eier
petunft und in qeftoBenent obder geriebenem TWeibrot mmge-
nreht z‘.:vrh"n Danad) ftelle man in etnem Fleinen eifernen Topfe
abgeflarte Butter, oder zur Halfte mit Sdimalz vermijdt, auf
ein lebhaftes Seuer, [affe jie Foden (fiehe Badivert R. Nr. 234)
_ und lege fo biel Plinfen binein, ald8 gut nebeneinanber Iiegen
jeselk fonmen. Man backe jie rajd, wende fie gwweilen mit der Gabel
4 um, nebme die gelbbraunlich geivordenen heraus und lege anbdere
in den Topf. Veim Heraudnehmen der Plinfen fann man anm
Ybsiehen ped Tetted fie cinige Minuten auf Weiibrotidnitten
pder Ridpapier legen.
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289 I. Plinfen, Omelettes, Pianniuden ujiw.

6. Ofrieige. Nr. 1,

A grohe frijche Gier, 1 gebaufter LE']“;IEH-:L Startoffelmehl,
| Faife laumarme Dl mit etivad Wajfer vermiicht, ctivad PMuss
fat oder abgeriebene Bitronenjdhale und Sal erner Deliebige3
Cmaemachtes.

Dad Weike der Eier wird von den Doftern joragfaltiy ge-
trennt, bamit erjtered techt feftemn Sdinee gefdilagen rwerden
fann, der erft in bem Nugenblif durdh) den zuvor flarf ge-
fchlagenen Feig gemifcht toird, wenn man zu baden anfangt.
Das Feuer muf gleidhmaiig und jebr jdpoad, die Pianne glatt
' laj u' man ivenig Butter zerpehen, gebe die
und bade die Dbrfeige nur auf einer Seite
tm Ofen obne die “JL'icn‘l‘ i fdhiitteln, und awar fo lange, etiva
10 Minuten, bid fie oben troden und bdie untere Seite gelb ge-

1 i dbie Pfanne uwmwetlen bdreht. Danady
beliebigem Cingemaditen, Wtus oder
jchiebe jie auf cine langlidhe Sdiij-

Simt daritber. Mudy fann man bdie

!
3, 1

1 i Buder und 3umt bejtreuen und
Shumiauce zur Tafel qeben. Sebi
Sompott von frijden Jobannis

yiotidenitreidien angevandt erben

Sauce veq.

iffierter Weinftein mit Ddem

ein noch ftarfered aufgehen.

7. Nuf anbere Nrt, ftatt einer Torcte. N, 2.
Dian Ohretg nady borhergehender Angabe, leae

11 i1 Sdhitfiel, trobfele den Saft 2 jaf
tijd 1 aritber, beftreue fie reidlich mit

oie andere auf emen Suchendedel, fdvinge fie mit
auf ome erjte und beftreune fie mit Buder.

8 4

8 frifdhe Gier, 1

"l. 1.4 (J[Tn’.

mit etioad Waffer vermifchte Milch, etivad PMusfat und

{dhadyem
Cinge-
unter-
e uno
ich bletben

und Sunt
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ie gufammengefdlagen auf eine langlide

bariiber und {diebe
Sditfiel.

Bejonderd angenehm find eingemadte Preije l[nuuwn Dazu,
auch fann man die Omelette mit Dauerivurjt, Raudileiidy und
geraucherter Sunge 1, o dann beim L"‘in"i'm'; t fetngebadter
Sdmnittlaudy durchgemijdht werden fann: Buder und 3imt blei-
ben iveq.

9. Edaum-Omcelette. Nr. 2.

6 Cier, Qartoffelmedl, 2/, RQifer Wilch, /. LQiter fodendesd
Baffer, nady Belieben etwad Musdfat und veidhlid) eine Meffers
ipike Salz.

Dad Eiwerp wird su fteifemn Sdnee .:L‘i'l'|[nm'.'i. bas 1if
aujaumnien 1t.i n,uilupfi und nady vorbergehenber Angabe auf
idhadem 1 -,whnrrvn Sobald bie Lmelette mliiin‘.r oben
froden :;-1 per Sdhaum bdarviiber gejtridher mit
einem  beifgemaditen \t whendedel fo lanpe ‘mL‘\uLL, Ders
felbe nicht mebhr weidy ift, mit Buder und ; 1
Gefallen offen oder z menge]d
Nud) fann der Sdnee bor dem
't merben.

|

angericypet.

Baden durd) den

10, Omelette von verjdiicdbenartigen Fleijdreiten. NRe. 3.

Rejte von Cornedbeef, Raudfleifch, Pofelfleijd, Lint“i”l'
Sdhinfen, VBraten oder audy Suppenileiich iverbden ‘I'ill aeh
Dann riibrt man eine Dmelette oder einen quien Piannfude
teig und mijdt daz Fletid t etmas Musfatnup odber feinge-
badtem Sdmittlauch durd). €& fonnen Dhierau die gangen t"rl.'l'
mit dem eingeviibrien Teig ftarf geflopft, oder dad 3u Schau
gejchlagene Weike L t erden. Wan fanu die
Majfe aud) [dffelveije tn die Pfanne bringen und ju
Suchen baden.

11, Smelette von Weihbrotjduitten.

dnitten in falter
fie in einer Vianne mit Butter an
tter bagmwijden und gebe

Pean rithre eine Omelette, [ajje Weigbr
Mildy weidy tverden, he
betben Seiten gelb, lege Stiiddien B
die Omelette daritber bin. Durd) Hinemftechen mit ein
jer Iaffe man das {liiffige hineingiehen, jdyiebe die Dmelette,
bald fie jich von der Vfanne [Bjt, auf eine &
fic mit Buder und Jimt.  CEingemadite Preijelbeeren finh hier
ai febr pajjen

S g
.I.']L'\"'

el uno bejtretie
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284 I. Plinfen, Omeleties, Pianniuden ufi,

12. Sped und Gier.

SPran nebme zu jedem Gt einen ElHffel Mild), einige Korn-
den Salz und zerflopfe fie aebhirig. Dann jdmeide man guten
Sped pon der Grofe eined Dbalben RKartenblattds in  Sceiben,
[affe fie in der Sudenpfanne an beiden Seiten etwasd gelb wer-
pen und giege die EGiermild) daritber hin. Nadydem bdie Fliifjig-
Feit durch Dineinjtechen mit einem Wejjer verdbampft 1t, {diebe
man den Suchen moglichit {dnell auf eine breit ftebende Schiiffel,
bamit die Gier vecht reich bleiben

MNad) Gefallen fann audy feingebadter Sdmittlaud mit ber
Etern permijcdht werden.

13. Gierpfannfuden. (Borziiglid).)
Bu 3 .{um.‘:': 6 frijde Cier, 6 fleine Egloffel Piebl, */; Ri-
ter Mildy, 34 Liter faure Sabne, etivad Sala.
diehl, :,f.u;:v. Cibotter und Salz werden gut geritbrt, dann
wird die Mild) hinzugegeben und Furz vor dem BVaden dasd au
Sdaum gefdlagene Eitveif durdigemijdt.
TWerden bdie Suden mit Butter gebaden, o nehme man

weniger Saly und ridie fid) iibrigend nady Nr. 1.

14, Gewihnlider Sdaumpiannfuden.
LBon 5 Cier dad Gelbe, 1 gebaufter ERlofiel voll Piebl,
I Zafje gute frijde WMildh, Salz und dad Weige der Eier 3u
Sdmee gefdhlagen und iibrigen3 verfabren tvie beim vorbergebens
z_.t['[ L}l\ ll
15, Feinever Sdaumpiannfuden.

DHierat

I—6 Chlofiel jteifen ':'t'unw.‘n Rabm, etivas
feinesd Debl, daf bie ‘l':um sujammenbalt, 6—7 LI-._]c'.L, ‘,-ul;a
und pas e 3 Sdmee gejdhlagen, badt dies in heiger Butter
in der Pianne auf der einen Seite gelb, wendet e8 um und
[t e8 nodymald baden. €8 find biersu Preifelbeeren 3

cimpreblen,
Praunfudien von Starfe.

Ju einem Suden: 4 frijdhe Gier, 60 Gramm Kartoffelmed,
¥, Qiter warmgemachte Wilch, oz 14 Wajler genommen 1it,
und etivag Salj.

Cidotter, Rartoffelmehl, Mildy und Salz werden Hidtig ge-
fdhlagen, mit dem fteifen Schnee der Gier vermiidht, nah Ne. 1
in Buiter, welde abgefldrt ift, aebaden.

Bejtreut man die feineven Pfannfuden in der Minute, wo
man fie umvenden will, mit geftoBenem Bwiebad, fo geminnen
fie an Anjeben und Gefchmad.

BadenWiirttemberg



I. Plinfen, Omelettes, Pfanntuden ufi.

17. Piannfuden vou feinem Mehl, aud) 3u gutem
% Bin, Objtpjanntudien pafjend.

4 Gier, 3 Chloffel feined Wiebl, 1 Tajje WMildy mit etwad
TMWaffer permijdyt und etiwad Salz.

Died wird beim Dhingutun der gangen Cier nad) Nr. 1 ge-
riihrt und gebaden. Bu Objtpfanniuden mijde man etwas Jimt
pber WMusglat durdy den Teig.

18, Auj anbere Art.

4 Cier, 1 Chloffel dide Sabne, in  Ermangelung etivad ge-
{dhmolzene Butter, 4 gehdufte CEloffel feimes Webl, reidhlid)
1 Zaffe PMild) und etrwad Saly.

€Eier, Sahne und 1 Cloffel Wajfer twerden ftarf gefdlagen,
Mild) und WMehl hingu gerithrt, mit halb Sped baldb Butter nad
Mr. 1 gebaden,

19, Gewihulider Pianufuden,

Bu einer mittelmakig grofen Pfanne: */; Liter Mild) und
etivad Ealz. Wiinjd)t man jedbod) nur 2 Eier anzuivenden, jo
muf weniger Phld) genommen werden.

Bu einer grogeren Pfanne fann man 14 Pfund Mebl,
8 Cier und Qiter Mildy mit Waijjer vermifdt redmen.

Der Zeig werde nady Nr. 1 geriibhrt und gebaden. 9

r
t
1z

20, Johannisbeer-Kuden.

Hierzu ein guter Pfannfudenteig nadh JNre. 17 mit etivad
Buder und Gemiivg, 1 fleiner Suppenteller redht reifer JFohan-
nigbeeren, 14 Pfund geriebener Juder, 34 Pfund gejtofener
Biebad,

Man lafjie die Butter in der Pfanne redht Deify werden, gebe
pen Teig binein, lege die Johannigbeeren darauf umnd beftreue fri
fie bor dem Umivenden mit dem Biviebad. D

Der Sudien  wird,
gt nadypem er auf beiden Seiten gehorig gebaden, auf der Sdhiifjel
mit bem bemerfien Buder beftreut.

21, Studjen von fauren Kirjdjen.
vichtet fich nach vorbergehender Boridrift.

22, Apfel-Kuden. Nr. 1.

2 Guppenteller voll fleingefdmittener dipfel twerden mit
Buder, Bitronenjdale und jo piel MWein langjam weid) gefodyt,
paf feine Flitjjigfeit darunter bleibtf

Dann jdlage man 6 Cidotter mit reidlidh 1o Liter dider
jaurer Sabne, 2 Egloffel SKartoffelmebl, etwad Salz und Bimt,

BLB BADISCHE
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286 I. Blinfen, Omelettes, Prannd
mijde das zu fteifem Sdnee gejchlagene Ehweif durdy und bade
hiervon 2 fuden zugededt auf einer -E.‘ ¢ blafgelb. Maddem
ber aweite fertig ijt, ftreidie man bdie 2pfel aleidymapig darauf,
bebecte fie mit der ungebadenen E'l‘ilL ved eriten Sudens, lafje
denfelben auf beiden Seiten nod) etwas nadbaden und gebe ihn
mit Suder beftreut jogleid) ur

23, Npfel-Biannfuden. Nr. 2,

12 Stiict grofge jauerlide 9ipfel, 14 Bfunt
Mpiebade, Mildy zum Eimveiden derjelben, 6

Sorvinthen, 2 Eiloffel Buder, Bitronenjdale oder Jimt.
Die dipfel werden gejchdlt, in 8 Tetle gefdhnitten und  auj
gelindem Feuer in Der Butter mirbe gejdmort, 7u|“ gieft

gqute Milch, dak fie
hinee, :';L.\:'l pad Be-

ven

maty, 3l den ¢ ienen Bwiebaden jo bie
barin weiden fonnen, {dhlagt 4 Enveil zu
merfte 3ur Biviebadmaije, filgt zulest die Apfel und banc
Sdaum hinau. Aud) fann man mit den Ybfeln 2 Eglofiel Hum
burdiriitbren. Der fudent wird auf Iangjamem Feuer gebaden.

1

24, dpiel-Kuden. . 3.
Tetg wie au Johannidbeerfuden, 1 31|111.1=:1!1<'ll\'i' gejchalter,
in feine Sdetben gejdnittener 9ipfel, Suder und Fimt.
Man dimpfe die Upfel auf mapigem Feuer n einer \uulgl

pfanne, mit etivad Butter, zugedectt, weid), verteile fie gleidma:
Big uno gieye t‘“]' EL‘m dariitber. hne 1 Stuchen mit Bivies

bad zu bejtreuen, bace man ihn auf betden
beftrene ihn l_;ui m!.f. .,-.ue:[l.':'

Seiten jdhon gelb und

25, Yipfel-Kudien. Nr. 4.

eten Teig pon 6 Eidottern, 14 Bfund feinem
mit eimem Teil Waijer vermijdier Pld, etivasd
in dem ugenbli, wo man zu bacden anfangt,
gejdilagene Cnovei durd). Bugleidy jchale umd
jchneide n 2 Suppenteller jauerliche, recht miirbe Y[pfel
in 4 big bringe Wajjer um Koden, bdie Upfel hinemn,
laffe fie etiva b Winuten darin und jdiitte jie auf einen Durd:
1chlag.
Dann madie man nidht gu wenig Butter in einer Pfanne
beik, gebe ben Teig hinein, bdie Hpfe
lajfe dburd) Hineinjtedien mit einem Wiefjer die Fliifjigfeit abzie
ben, Dejtreune den $Studpen 1
bad, Iajje 1bn auf betden
die Bmiebadijeite gebbrig

‘“n'L.n

pas 3u &d

nebeneinander bdarauf

it groblud) gejtogenem Hwie

[gelb baden und bejtreue




BADISCHE

I Rlinfen, Omeletted, Pfannfuden ufw. 287

26. Gewdhnlider Jpiel-Suden. Nr. 5.

Man nehme hierzu einen gewdhnliden Pfannfudenteig, dod
etivad  dicder gevithrt, dagd Ciweth zu Sdoum gejdlagen, jdiale
und fdneide rvedit miirbe 9pfel, tweldhe jdnell weidy iwerden,
in 4 Teile, bann in feine Sdeiben, riihre fie bor dem Bhingutun
ped Ererjdhaumsd durd) den Teiq, bade ben Kuchen auf makigem
wveuer und dede, nadpent durd) Hineinftechen mit dem Meffer bie
slifftafeit abgegogen, die Vfanne bid zum Umivenden ded Ku-
diend azu.  1ibrigens verfabre man nady bvorbergehenden Bor-
jdriften.

Gm RKuden nady lestbemerfter NAngabe bedbarf iveniger
Butter, wad bon mandem in verfdyedener Beziehung borgezo-
gen toird, bod) fann er nur von febr miirben dipfeln auf folde
Weife aebaden mwerbden.

27. Qleine Ypfel-KRudjen.

Man fhale groBe qute 9ipfel, jdnetdbe fie in  fingerdide
Sihetben, ba3 RKernagebaufe beraus. Dann laffe man fie mit

etioa8 Arraf und Buder bdurdpiieben, oder man gebe folgendem
Zeig bon 1 grofen ZTajfe guter Mildy, 14 Pfund feinem Diebl,
1 Cidotter und ettivad Salz eine Beimtjdung pvon etivad Bimt.
Died toird tidtig qefdlagen und erft, wann au baden angefangen
wird, mit demt fteifen Guweiidmee vermijdit.

Rorher werden die Apfelicheiben auf {dhwachent Feuer in etnem
sugedecdten SFudenpfanne eid) gedampft (dodh bdiirfen fie nicht
mt geringften zerbrodeln), in dem bdiden jdhauwmigen Teig umges
prebt und in offener Suchenbfanne, worin Butter recht hetg qge-
macht, auf beiden Seiten aelb aebacten.

Much fonnen die gedampften Yipfelicheiben in einem Hefen-
badteta (fiehe Abjdhinitt A, Nr. 43) getaucht und gebaden werden.

et

28. SQudien von Sdwarzbrot und pfeln.

2 Suppenteller mit Buder, Sitronenjdale und Korintben {teif-
gefochted dipfelmug, welded man, wenn ed aud Werfeben nidht
fleif aenug qefodit ware, mit einigen zerfdilagenen GEiern unbd
geftogenem Swiebad verdiden fann, ferner 1 ftarf aqebaufter
Suppenteller geriebenes Sdivarz- und Weipbrot mit Suder,
2imt und efiwad feingeftoenen Melfen vermifdit.

@38 wird Vutter in der Pfanne redt beih gemadht, die Halfte
yingeftreut, dasd Apfelmus bdariiber geftrichen und

& Brotes

mit bem iibrigen Brot bebdedt. Der Kuden wird mit reidlidh
Putter auf beiben Geiten vedt rijd) qebacden, mit Buder be-

fiveut, warm ober falt zur ZTafel gegeben.

LANDESBIBLIOTHEK
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29, Qudien von Weifbrot und Apfeln. R

G3 erden frifhe Weigbrotidmitten in Falter Mild), wo
moalid mit 1—2 Eiern, eingerveidit, in Butter auf beiden Sei- e
ten blakaelb gemadht, fo dag fie immwendig teid) bleiben. Danad) '
merben fie in der WFanne, indem diefe vom Feuer genommen
wird, mit didem Apfelmus, weldesd mit Korinthen gut gefodt ift,
pid beftrichen und mit dem Teig, welder zu Hpfelfuden Ne. 1
bemerft tporden, bededt. Bor dem Umivenden wird der Kuden
mit qeftofenem Bwiebat beftrent und auf beiden Seiten redt
rofdh und gelbbraun gebacen.

Man Fann aud anftatt ded angegebenen Teiged 4 ger{dila-
gene Gier und nidit gany 14 Qiter Mildh gleidhmahig dariiber
aiefen. Gobald Feine {liiffigleit mehr zu feben ift — die Eier
miiffen vedt teidy bleiben — iwird der RKuden, obme ibhn 3u
wenden, auf eine Shiijjel qejdoben unbd mit Buder bejtreut.

30. Bwetidqen-Biannfuden.

Man nehme einen beliebigen Teig, Nv. 9, 18 oder 19, Dann
aebe man etwa 14 bavon in eine mit Vutter beif gemadte
Rfanne, leqe die abgericbenen und entjteinten Bivetidigen, eine
neben die andere, die offene Seite nady oben, hinein, verteile
ben iibrigen Teig daritber und bade den Sudhen, nadidem bie
Nliffigkeit eingesogen, bi2 zum Ulmivenden zugededt, auf maki-
gem Fener jo lange, bis die Bmwetidgen weid)y getworben find und

i ver Qudien eine gelbbroune Farbe erhalten bHat.

Man bejtrere thn mit Bucer und Bimt und gebe ibhn warm

aur Tafel.

31. Pionnfuden von Oeidelbeeren (Walb: vder Bidbeeren).

~

Derfelbe ird wie Bwetidhaen-Pfanntuden qebacden.

32. Sitjden-Pianntudjen.
tden und nehme bie
Qirfden nady Belieben mit oder ohne Steine.

Man bade thn twie Bivetidqen-Lfann

33, Piannfudien von Makronen (Mandeln).

Ly PBfund Mafronen, worunter mehrere bittere find, 2 Ef-
[offel feinfted Wiell, 14 Liter mit etivad Waljer vermifdyte WPildh,
1 :@ter, Bitronenjdale und eine Kleinigieit Sala.

Das Mebl wird mit Mildh qeriibrt, mit Eidotter und Jis
tronenfdjale gut aefdlagen, danady die gejtofenen Mafronen urit
vem feften Eiweigidmee durdhgerithrt. it died qefcheben, fo oird

BLB BADISCHE o
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per Zetg jofort in einer mit Butter Dei gemaditen Pfanne aur
beiden Seiten dunfelgelb gebaden und mit Buder bejtreut, obder
nur auf einer Seite wie Obrfeige langjam gebaden, jtelleniveife
mit ®elee oder ECingemaditem belegt, zujamumengejdlagen und
qut mit Buder beftreut.

34, Semmel- vber Weifbrot-Kuden. Nr. 1.

134 Bfund feined Weikbrot, etiva 34 LQiter Mild 3um Ein-
weidjen, 14 Bfund Butter, 14 Piund Bucter, 14 Pfund Sorinthen,
14 PBfund ageftofene Mandeln, 6 Eier,
ctivad Bitronenjdale.

Die Rinde wird vom Weigbrot abgejdmitten, gevojtet und
fein geftofen, dag Brot in Stitde gebrodhen, in falter Mildy ein-
geweidit. Dann reibe man bdie Butter jur Sahne, riibre bdie
Eidbotter eind nady dem andern mnd Buder hinzn, joiie aud dad
geriebene Brot, die vorher gewajdenen Korvinthen, Mandeln und
®etvitrg, und mijde, wenn der Teig ftarf gerithrt worbden ift, fury
bor bem Baden den Enveiiichnee durdh. Unterdeffen mwird eine
aewobnlidhe redit jaubere Suchenbfanne mit Butter bejtridhen, mit
per alfte der feingeftofenen Rinde beftreut, dag Eingeriihrte
bineingegeben, glatt geftrichen und gang langjam, big zum 1m-
lwenden zuqededt, qelb gebaden, wobei nidht gefdbiittelt werden
parf. Dann wird die iibrige geftoBene Minde iiber den Kuden
geftrent und jolder bei einmaligem Wmivenbden auf beidben Seiten
ounfelgelb gebaden und mit Buder bejtreut.

{ ¢

Teeloffel Bimt ober

35, Weifibrot-Kudjen, Nr. 2.

114 PRfund Weifibrot, die Rinde abgejdnitten, gerdftet und
fein geftopen, Mild) zum Cimveiden, 60 Gramm SKovinthen,
tuttd) 6 Cier, 1 Egloffel Buder, 1 Ehloffel dide Sabne oder gejdhmol-

aene Butter, feingejdnittene Apfelfinenidale (jiehe  Abfdnitt
A. RNre. 74), 1 Teeloffel Jimt und etivad Sals.
Der Kudien ivird nad) borhergehender Mngabe gerviihrt und
nebaden.
36. Gewohulider Weifibrot-Kudjen. NRe. 3.

Sdinttten von frifdem Weifbrot werden in eine mit But-
ter Deify gemadyte Pfanne gelegt, bdann wird ein  beliebiger
Piannfuchenteig darviiber gefitllt und der Kuden auf beiden Sei-
ten dunfelgelb gebacen.

37, Unis-Kuden,

60 Glramm geriebened  Weifbrot, 60 Gramm geftofener
Swicbadt, 1 gehaufter ERloffel feines Mebl, 3 Eier, einen jdiva-
den halben Liter WMildy, 1 CRIOffel Anidjamen, etiwad Salz.

Davibid-Shneiber, Rodbud, 19
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Doz Ciiveify wird 3u Sdnee gejdlagen, bder Teig moglichit
fchnell geriihrt, mit dbem Sdmee bermifcht, mit veidlich rvedyt
beif gemadhter Butter, der ein Bufah von Sdmalz qegeben
tperden fann, bei einmaligem Untivenden dunfelgelb gebaden und
mit Bucer bejtreut.

38. Summel-Kuden.

€3 wird aur vorhergebenden Vorjdrift ftatt Anizfamen ge-
wohnlicher fhwarzer Kafefitmmel genommen und der Kudhen
mit Sped gebacten.

39. Piannfuchen von did gefodjtem NReis.

L6 Bfund abgeriihrier, tn Mileh mit einem Stitddien But-
ter, einigen Stiiden Jimt ober Jitronenjdale, 14 Pfund Rofi-
nen (eldie ehiwad fpater dazu fommen) und etivad Salz, toeid
und did gefochter Meis, 4 Eier, 2—3 Ehloffel Buder, etivad ge-

ftogener Bwiebad ober gericbened IReijbrot.

abgefithlte $eid wird mit den Eidottern, dem
Buder tebad durdhgeriibrt, mit dem u Sdnee qejdlage:
nen Eiweil vermifdit, in einer Sudenpfanne mit Butter auf
nidt ftarfem Feuer au einem, oder Ioffelweife au Heinen Ruden
aden. Gtivad gerojtete und lLquIL] ofene YBeifbrotrinde oder
Swiebad in die Pfanne und betm Umivenden auf den Huden
aeftreunt, madt ibn uiliu‘l]lliil'!'-u::' und jdmadbafter. Der Kudien
ird mit Buder beftrent zur Tafel agegeben.

Vet emnem [iberreft von NRei
ver Borjdrift leidht dad

abret-wird man nad vorjtehen:
itige BVerhaltnid treffen nnen: bier-
bet aber ift e3 befjer, Kovinthen au nebmen, da Rofinen im So-
chen nicht weidy werden.

10, ‘Bfnmt['uri]rn bon gefoditen nbrigaeblicbenen Mubeln.
Bu 2 Pfannfudien wird 1 Suppenteller voll Nudeln, 1 ge
baufter ERloffe 3 Ei uut[u 1 Taffe Mildy, etivad Mustat
und ein enig H.n[i unt Lhmn ber  gemijcdht und das zu Sdnee
aejdlagene Eiwerg durdygeriibn

41, Kudjen von Mehl und Hbrigaeblicbenen SKavtoffeln.

Man madt Butter oder Sdmalz und Bulter in einer
Pranne redt beil, reibt fo biel gefodhte falte Nartoffeln auf einer
HNteibe qgletdhymaiig hinein, al8 nd ijt, ben Boden der Pfanne
Al L'-‘h"rfl‘n und ftreut etions Saly dbaritber. Sad)

hiva 10 Minuten wird ein Vfannfudenteig mit einem Ei mehr,

BadenWiirttemberg
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% | dad Weike ju Sdnee gejdlagen und etwasd dider ald gewdhnlidh
I eingerithrt, datriiber gefiillf, der Sudjen bid zum Wmivenden gu-
gededt, auf beiben Seiten tojd unbd dunfelgeld gebacden und fo-
gleidh) au Ti{d) gegeben.

€8 pait ein jolcher Qudien bei einem taglichen Tifd zu Sa-
[at, foie aud) zu gewshnlidhem Sompott.

42, Sleine Pufferfudien von Weizenmehl.

Starf 1 Riter warme Mildh, 60 Gramm geidnolzene und
abgefldrte Butter, 3—4 Eier, 1 Chloffel Buder, 30 Gramm Hefe,

Bfund feined ermwdrmtes Mehl, 150 Gramm Rorinthen, Bimt
oder Musfat und etivas Zﬂl:}_

Dasd Mehl wird mit der Mildh fein gerithrt, mit dem iibrigen
bermijdht, der Teig tiihtig gejchlagen, mit den erwarmten $io-
vinthen vermengt und gum langjamen Aufgehen ugededt an einen 1
mwarmen Ort gejtellt. Wenn nad) BVerlauf von 134—2 Stunden
ver Teig aut aufgegangen ift, badt man ihn in einer offenen
Sudenpfanne mit Butter, oder BVutter und Scdhmalz zujammen
beif agemadht, gu fleinen Kudien bon ber Groke einer Untertafje,
teldhe nur einmal umgelegt werden, und zwar dann erft, wenn
jic oben gang troden geworden find,

Pan gibt diefe Kuchen in Familien mit einer Taffe Tee.
Sdiofolabe ift unpaffend dazu, weil wenige die Bujammenitellung
vertragen.

43, Feiner Puffer.

m] ¥

it im Abjdnitt Bacdivert R. Ne. 129 3u finden.

o 4. Gewohulider Pufier
Prund WMebl, 114 Liter lanwarme VI, L6 Tajfe ge-
[dhmolzene Butter oder Sdymalz, 3 Eier, 45 Gramm Hefe, etivasd
i1l _.;-.ﬂ!.’].
{1 Der Teig werde wie der Teig au Fleinen Pufferfuden behan
oelt und mit Butter zu 2 grofen Sucden gebaden,

45, Pufferfudhen von fein ansqeficbtem Budpuveizenmefl.

WVian nehme zu jeder gejtrichenen grogen Tajje Mebl 1 gleiche
Zafle Deiges Wafjer, 1 reidhlichen EHloffel dice faure Saline, in
Ermangelung jo biel gefdumolzene Vutter oder Sdhmalz, 3 Gr.
Pefe und etiwvas Salz. Audh fann man Korintben Hingufiigen

JNadydbem der Teig angerviibrt, wird folder mit einem Lifrel
ftart gefdhlagen, 3um Aufgeben hingeftellt 1und toie vorfiehende
Bufferfudien 3u grofen ober Feinen Sucdien gebacen.

19+
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46. Piannfuden von Budweizenmehl

9 geftrichene grofe Tajfen fotned Budetaenmebl, 3 Zajjen
heiges TWafjer, 1 Taffe dide jaure Sabhne und Sals.

®ut geriibrt und, ohne oen Teig binguftellen, jogleid in
rechit beify geworbener Butter oder Dalb Butter halb Sdmalz
aelbbraun gebaden.

47. Aui andere Art.

9 qgeftrichene ZTajfen Budyeizenmehl mit 3 Zaffen Dbeifem
fWajfer und Saly angeriibrt, 1 Tajje falte geviebene Rartoffeln
loder durdhgemiicht und fogleid), wie im Rorhergehenden bemertt,
gebacden.

48, uf andere Art.

3 geftrichene Tafjen Budweizenmebhl mit 5 Taffen nidht
faurver Buttermildh odber beigem TWaffer und Salz angeriibrt, mit
Sped gebaden.

49, Qleine Neibe- oder Kartoffelpfannfuden mit Hefe. NRe. 1.

Man nebme bierau, fovie aud) zu den naditehenden Bor-
ichriften, redt woblichmedende Kartoffeln, wajde fie vor und nad
dem Sehdlen redt jauber und reibe fie roh auf einem Meiberfen.
3u folgender Vorjdrift: 10—12 groke Kartoffeln, etiva 3/ Rliter
Milch, V4 Pfund Weifbrot und 3 fleine Jwiebad, 4 Cier, 30 Gr.
Sefe, 2 Ehlofiel voll dide jaure Sabne und etiwad Sals.

Der Teig darf nidht diinn fein, damit fich nidt die wafjfertgen
Teile idheidben. Dad Geriebene wird 1 Stunde mit faltem Waljer
bededtt und in einem Tucde audgepregt. Dann werden WMild),
Teifbrot und Bwiebad beip gemadt, gerviihret, Kartoffeln, Gier,
Sefe, Sabne und Salz Hidtig durdygeriibrt und an einen ivar-
men Ort sum Aufaehen bingejtellt. Der Teig muf jo lange auf
aeben, bis nod) einmal jo biel entjtanden ift, wo dann mit dem
Baden angefangen wird. asd Seuer darf hierbei rweder gu ftart
nod) g fdhmad) fein, weil im ¢ Fall die Kuden nidht gar, um
[egteren audtrodnen tviirde gehrt au JMeibefudhen iiber-
baupt reichlich Fett; I baetlarte Butter, Halb Sdmalz eignet
iid poraitglih dazu. €3 wird diejed recht hHeip gemadit und pder
Teig su fleinen Suden gebaden, weldie bi3 zum Unuvenden gus
gededt und gelbbraun gebaden iverden.

| )

50, Wohlidymedende Fleine Reibefudjen ofue Heje. NRr. &

./

84 Qiter rohe geriebene Rartoffeln nady vorhevgehender n-
qabe, dody nicht audgepreit, 6 Gier, 3 ERloffel dide jaure Salne,

9 gejtricdhene Egloffel Pebl und etwad Salj.
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Das Geriebene wird zum Abtropfeln 5 WMinuten auf einen
Ifim | Direchihlag gelegt, banad) mit Cidbotter, Salhne, Mebl und Salz
bermifdht und bder Eierfdhiaum durdjgemengt. Bum BVaden Ffann
nad) Belieben gefdymolzene und vom Bodenjak abageHlarte BPutter,
Sdhweinejdhmals, langjam ausgebratener Sped, auch aqut ausge-
glithted Miibol gemommen toerden; inbdeffen ijt eine Mifchung von
Buiter und Sdymalz befonbders zu empfeblen. Jedenfals muf
pad Fett Dereit ftehenm, wenn die Kuden eingerithrt find, damit
man nidt gendtigt ware, den Teig bingujtellen, jondern jogleid
31t Baden anfangen fann, wobon der qute Gejdhimad aller Reibe-
fudjen jebr abbangt. Die Maffe wird liffeliveife in die mit reid:
iih beifem Fett verfehene Pfanne gegeben und offen iwéhrend
weniger Minuten dunfelgelb gebaden, wobei die Kudien mit dem
Meffer einmal umgewendet, und naddem die erften DHeraus-
genomimen, bei ingutun von Fett anbere hineingelegt werbden.
Ale Reibepfannfudien gewinnen dadurd jebr an Gejdmad,
bafy jie nad) dem Heiben der Kartoffeln fo rajd ald moglich ge-
it | baden iverbden.

bl. Auf anbere Art. Nr. 3.

Dasd Geriebene wird, wie im erjten Rezept bemerkt worden,
aut gemwaffert und durd) ein Tudh gepreht. Unterdefien wird
etinasd MWeigbrot mit Mildh gefodht, dag Ausdqeprehte damit ange-
viihrt und mit Sala, veidlidh Eier, etivas dider Sabne, woburd
pie Qudjen befonbersd loder und milde werden, gut vermengt. Die
Mafje, weldje nicht fteif eingerithrt werden darf, vielmehr leidht
pvom Loffel abfallen muf, wird in . reidblichem JFett zu  Fleinen
Sudien gebacfen, i

52. Nuf andere Art, weniger Foftbar. Nr. 4.

9 &Stid Rartoffeln mittlerer Groge und eine gelbe Riibe
(Mobre), jo grofy wie 2 Kartoffeln, twerden rajdy gerieben, mit
3 Eier, Salz, 2 fleinen Ealoffeln Diebl und rveichlich jo piel dider
janrer Sabne gut bermengt. Dbne die Majfe erft Hinguitelen,
. bade man von berfelben auf mittelinaRiq ftarfem Heuer bei
i-':"l 1—2maligem Umivenden einen qrofen oder einige fleine Suden.

53, Aui andere Art. Nr. 5.

Die Schale, worin 9—10 RKartoffeln mitilerer Groge ge-
ricben find, wird einige WMWinuten {hrdag geftellt, die jid fammelnde
Sliifjigfeit mit dem 26ffel abgenommen, mit 2 Ckloffeln dider
fourer Sabune, 2 Eier und Saly duvdhgeriihrt und jofort zu einem
Studien gebaden.
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54, YMuf anbere NAet. MNr. 6.
Dasd Geriebene wird obhne iveiteres mit ©alzy und Ciern
surchaeritbrt und davauf jdmell gebaden.

55, Bmwichade mit Sauce.

Quantitit Mild ridhtet jich nad) der Bahl der Bwiebad,
3 abaefdhdlt wird. Bu 34 Riter Mildy nehme

el befonderd qut jein foll, 4, jonit 2 Eier,
iffel Buder, wiirge ed mit Jitronenjchale uno aiehe e
qum Gimweidhen baritber.  jt bie Giermildh eingezogen, ivobei
bie Btoiebad nidht im  geringjten gerbriodeln Ddiirfen, o priicke
man beibe Geiten in die feingeftofjene Jinde und bade fie n
i ihgemadter Butter anf mdapBigem Feuer

Die
mobon die Rinde etiv
i

n die &d

man, mw

LY -

einer Pjanne mit bhet
hellbraun.

PMan fann eine roie oder n
anvichten oder dazu reichen, fo audy jeden Bwiebad mit
beftreichen.

Weinjauce Q. Nr. 77 und 81

56. Preifelbeer-Sdynitten.

wefchilt und in Scdeiben
geftofen. Dann werden Ddie
igen gejdlagenen Eiern, in
weicht, in der Rinde

Diemlich frijdhes Weikbrot o ab
eichnitten, bie Minde geroftet

i warmer Ptldy und
derfelben Blod in Mildy e
et Butter gelb gebaden, body jo, bal fie
iben. Sdmitten werben it Preifel-

Deftrichen, mit Buder Deftvent und zum FRadtijd) oder u

-, 8
]

(4

Tajfe Tee gegeben.

07. Arme NRitter.

Man nebme dazu am Dbej
Rinde ab, dad
e 34 Riter iva
1 Egloffel Buder

ifen rojte und jfoge man bie

frijches Weifbrot, jdmeide bdie
in fingerdi c ben. Tann jdlage man
gemadbter Mildh 3 gange Gier, etwad Jimt,
uno i varin weich. Unters
tunfe bdie Sdnitten in ge-
&1, briide beibe Seiten in die JRinde, bade jie in beil
] oich, inwendiag weich und ridhte fie

niacpe

gemadyter >

nit Huder

o8, Arme Ritter fdhnell und gqut zu baden.

arofe doppelte Biebiide,
oder aud nwmel. BVon
ht 600 Gramm, 1 Aiter
gefpalten, bie Wld)

welde nur
erfte

SR
Wetlchy

Hno
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1
Lk

ird mit etwas Bitronenjdale oder '-#in:! und fenig Salz eben-
aufgefodit und mit einem Lofiel dari rtetlt, Wwobei man bald
nadber die unterften weidien Sdmitten nadh oben leat. Mnterdeiien
fblagt man bdie Eier, legt die Sdhnitten nod beiden Seiten
binein, dafy die Eier gut eingiehen und badt jie in heif qemadhter
Butter mit -Er[‘]:ml; bermifcht dunfelgelb.

Pan beftrent fie ftarf mit Suder und Bimt und qibt fie wo
moglich mit Hrl-'“.n Sompott redht beig zur ZTafel

89, Karthaufer-KlsfHe.

Mildhbrotchen werden auf einer Reibe abgerieben und Halb
vurdygejdhnitten B ' hen nehme  man Tafjen DD,
2 Eier, 1 Eploffel R 18 Ritre » pher Bunt,
flobfe e3 untereinander, gieBe e3 lI"‘L'T‘ Die ‘Hwhh'n und lafje
jie 2—3 Stunden davin weichen. Nadidpem jie durdy und durd
weid) geworden, Dbejireue man fie mit der ui:-.':'cr'rs[:“n-'w int
und bade fie m rveichlich beifer Butter dunfelaeld. Man richte
die S¥[GRe au Nompott jeder Art an, oder aqebe eine J_'-;-Izrhi;*.-' Ten
oder Frudtfauce dazu.

rOne:

UMD el

K. Ciers,, Milcyz, Mehl- und [eigipeifen.

1. Gicr zu fodjen.

Um die Eier genau fo zu fochen, wie e gewiinjdht wird, darf
man bdiefelben nidht eher ingd Waffer legen, bis 3 ftart
Beiche Eter - erfordern ochen 314 Minuten, wenn die
ter etivas DBarter fein n, 4 Winuten: Eier Butte
oper it Garnteren der Gemiife, wozu man dHad "‘n“.‘_‘.‘ hart,
&elbe nidht gang feft nimmt, 5 Minuten.

Peim Sochen mebhrerer Eier ift e Eiernel, von Binbfaben
filtert, zwedmafig und beguem, indbem bdarin bie € auqleidh
bineingegeben und Derausgenommen iwerden fonnen. lm jeden
all miiffen die Gier jofort in faltes TWaifer qeleat werden, da
nit fie fich jdhalen Iaffen.

'

2. Sadfijde Sol-Cier.
Diefe Eier werden befanntlidy bhljchmecdenditen auf
dert Salinen in einem e in natin ole gefocht: dodh fann
nan fie audy Eiinft gubereiten. Wiinjdt nan die Sol-Eier von

gelber Farbe, fo focht man fie in Bwiebelivaijer, andernfalls in

LANDESBIBLIOTHEK
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