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Kartoffeln, Sellerie, BGelbritben werden, jedes Gemitfe fiir fich, m Sals-
waifer weich acfodht, gefchdlt und in Wiirfel gefchnitten. 2epfel, hart-
aefochte E’tcr,raE]']'iggurfm ud  Rotritben werden ebenfalls in  Iiirfel
gefchnitten und das ®anze mit Oer aeriebenen JSwiebel, Salj, Dieffer
und  Sleifchbrithe gut vermenagt. Dann gibt man 6 €. Nlayonnatje, nacd
Bedarf etwas Efjig oder Zitronenjaft dazu und mijdht alles agut Ourch=
cinamder. LTun hauft man den Salat in der Schiifjel bergartig auf, tetlt 1hn
mit Sardellenn oder Beringsfiletftreifen in Selder ein und fullt Dieje ab-

| — wechslunasweife mit fein verwiegten ®Gurfen, gehacktem €igelb, XRofritben,
_va Eimwei und Rapern.

Siehfneifen.

ehlipeifen fommen auf unjeren Tijch als Sugabe ju Gemitje oder
Salat anftelle der Sleijchfoft. Sie bilden auch mit Hompott emen nabre
haften Wachtijch oder ein gutes 2Abendejjen, das insbejondere bet Hmmodern

meift vtel Anflang findet.

Pfannfuchen (Lietfuchen).
Sutaten: 375 g Aehl, 3 €er, 15 Tajje lilch, Sals, Sett.

Das NMehl wird vorfichtig mit NTildy, Eigelb und Salj ju etnem glatten,
nicht su dicfflitjfjigen Teig angerithrt. Sulefit jieht man Oen iteifen &Eierjchnee
darunter. 3In einer flachen Stielpfanne erhiit man ein nufarofes Stict Sett,
aibt einen Heinen Schodpfldffel voll Teig hinein, [dft ithn in der Pranne
é[cidjﬂﬁiﬁig ditnn auseinanderlanfen und badt den Pfamnfuchen unter KRiits
teln  hellaelb. Dann wendet man ihn vorjichtig, Odaf er nicht sevbricht,
mit einem Pfannenmejjer oder breitem Schaufelchen um uno bactt 1thn aud
auf der amderen Seite. IDud die Pranme sugedectt, jo geht der Pranniucen
ichoner anf.

Gefitllte Pfannfuchen (Refteverwertung.) llebriagebliebene
Diamnfuchen werden mit Hajchee beftrichen und gerollt. Dann jdnetdet man
fte in swet BHalften, taucht jie i verrithrtes E und in Weckmehl und badt

am |
""'"'*'i fie in heifem Sett auf beiden Seiten hellgelb.

Ral

Sutaten: 4 &er, & €l. Niehl, Salz, 2—3 &€l Juder, 50 g Jutter.
Sum Bacfen 100 g Sett.

Aus Niehl, Niilch, E€igelb und Sal; wird ein glatter Teig angeriihrt.

erfchmarren.

Dann aibt man die zerlajjene, aber ja nicht heige Butter und oen |terfen
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Eterfchnee darunter, gibt einen Teil der Ulajje . das Leige Sett, lagt e
etivas anbacfen und serveifit jie mit einem Prannenmmefjer oder Schaufelchen
in Stitcfe. Der Scdmarren joll golobramun werden. Beim 2nrichten bejtrent
man ihn mit Sucfer und bringt ibn jofort su Tijch, da er lanaes Stehen
nicht vertraat.

L 1 |

Spasle.

sutaten: 1 Po. AUlehl, 1y L£te. Wajjer, Salz, 3 &Eier.
Aus iehl, Sal

3
pont ungefahr 1/ £fr. lauwarmem Dajjer emmen glatten, 3ahen Teig, der

Ly

und Qen Etern viitbrt man unter allmablicher Huaabe

jolange mit dem Hochloffel aejchlagen wird, bis er Blajen wirft. Hierauf
[t man thn eine Feit lang rvuhen, nimmt dann emmen Teil des TLeiges
auf ein naggemachtes Brettchen, ftrewcht thn ansemander, jchabt mit einem
breitenn 2Tejjer diinne, lange Streifchen i das fochende Saljwvajjer und
[agt jie auffochen. Sobald jie an die @berflache fommen, werden jle mit
einem  Schaumldffel herausaenommen, furse Seit in heifges ajjer geleat
un® auf einer heifen Platte angerichtet. ladhy BVelieben fann man jie mu
in  Butter gerdftetem Wedmehl abjdhmelzen. Ste miijjen  jofort auf-
getragen werdern.

Die im Dandel befindlichen Spaenmiihlen {ind fjebhr 3 empfehlen.
Gibt man den Teig durch die 2lihle, jo darf er nicht gejchlagen werden
un® auch nicht ruben. Damit die Spdatle nmicht su fury werden, darf der
Trichter ver iajchine mur 2 cm iiber Oem Ffochenden IDajjer liegen.

®ebacene Griefffchnitten.

Sutaten: 1 £tr. Iild, 250 g ®rieg, 20 g Butter, Salz, 1 €1, aqe
ricbenes Brot, Baclfett.

Der Griefg wird langjam m Ote jtedende 2Ulcdh mit Butter und Salj
einfaufen [ajjen und unter beftandigem XRiihren su einem dicfen BVrei gefocht.
Diejer wird auf ein najjes BVrett aufgeftrichen, erfaltet in Dierecdfe gejchnitten,
Ote tn dem gut verribrien &t und Deckmehl umgewendet und m heifgem

i

Sett aebacden werden.
Retslroquetten.

autaten: 300 g Laturreis, 20 g Hochbutter, Sal3, 1 verwieate Swiebel,
1Ly £te. Knochen= ober Griinsbrithe, 30 g geriebener Hadje,

| &1, Weckmehl und Vackfett.
Der XReis wird mit der Swiebel in der Butter etivas angerdjtet und
mit Briihe weichgefocht. Aus ver noch warmen AUlajje werden Kloke aus-
geftochen und mut najjen Handen auf emmem Brettchen su langlichen R8ll=
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chen aeformt, die man in dem verviithrten & und Oem Deckmehl umwenoet

und in beiffem Sett hellbraun bddt. Tomatenbeigup pait dazu.
MNian Fann die Speije auch jiif subereiten. Hwiebel uno Hdaje bletben
weg. Der Reis wird in Alildh gefocht und Ote fertigen Hroguetten mit Sucter

und Simt beftreut. Als Veilage gibt man gefochtes ODbit.

RNelg mit ‘Lomaten.
Pid. Reis, 20 g DBautter, 1 Lir. sletjch= oder ®runs-
g Pfo. Tomaten, | Swiebel, Salz, Zlusfats

f' . 9 br“ll'"-‘.r I'.‘_" :
nif, 2 &gl. aeriebener Hadje.

Dor NReiz wird verleien, aewajchen, in BVutter gedampft, mit Oer
Brithe abaeldjcht und weichgefocht. Inzwijchen hat man die in Sdhetben
gejchnittenen Tomaten in efwas §eft weichgeddmpft und durch ein Sieb ge-
ftrichen. Der Reis wird nun mit Oem Kafe und den Tomaten — man
fann auch Tomatenmarf vermwenden permijcht, mit Salz und 2Utlusfat-
nff gewiirst und in eine mit Jufter beftrichene XRingform gefiillt, die
man 1o Stunde in heiffes Wajjer jtellt. Beun Anrichten jhirst man Oen

Reis auf eine erwdrmte Schiifjel.

Schinfennudeln.
Butaten: 34 Pfo. Wudeln, Abfochwajjer, Sal;, 1250 g Sdjunten, 60U g
aeviebener Schwerzer= ooer Darmejankdje, 1o Tajje jaurer
Rahm oder lilch, 40 g Sulter.
Die Jtudeln werden in Fochendes Salswaljer gegeben, weichgefocdht (10 bis
20 Niimuten) und zum 2Abtropfen auf ein Sieb gejchiittet. n eine gut ge-
butterte Auflanfform gibt man l[agenweije LTudeln, fein perwiegten Sdin-
fon und geriebenen Hdje. AUlan jchliefit jtets mit einer £age Yludeln ab,
aibt den fjauren XRahm oder iy und Fleine ButterflocEcdhen Oariiber
und  [aft die Laweln in magig heifem Ofen 15—/ Stunde aufsiehen.
Auf die gleiche Deije werden Schinfenmatfaront zubereitet.
Das Gericht fann auch mit Sijchrejten, zerleaten Biicdingen (2—3 Stiid)
oder aetroctnetem §ifch ftatt des Schinfens suberettet werden.

e..9 Anfelliichlein.
{1";11‘T.=_CIL_'|.1.’

Sutaten: 1l Pfo. mibe 2Adepfel, 1 arofe Tajje AUlehl, Sal;, & &=

o
aelb, 1 ®Glas Bier, 1—2 Efl. Suder, Bacdfett.

Die Aepfel werden gejchalt, in Scheiben gejchmtten und aesuclert. AUus
Niehl, Salz, Etgelb und BVier ruhrt man einen Oicken Teig, 3teht oOen
teifen  Eierfchnee darunter, wendet die 2Apfeljcheiben davim nm, badt (e
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i heigem Fett jchwotimmend jchon gelb und bejtreut jre beim 2nvichten
mit Sucfer. Il man die Hiichletn bejonders fein haben, jo betrautelt man
Ote gezucerten Apfeljchetben mut etwas Hixjchwaljer oder 2rraf.

F

St fneifen.

Puodings uno Aufldufe

]

Oinc beliebte Machipeije ift Der warme oder Falte Pudding, der meijt
mit etnem BVeiguf aufaetragen wird. Damit em jchoner Pudding anf Oen

Tijch fommt, mug der dazu verwendete Eierjchnee moalichit terf aejchlagen
und gani sulet leicht unter die 2lafje gemijdht werden. Ulan trennt &1
weig und Dotter vorjichtia voneinander. Das Euvetf |chldat man m emer
Schitjffel unter Suaabe emer Prije Sals mit einer Gabel oder einem Sdmee:
bejen jo lange, bis der Sdmee gani trocfen und jo (tetf 1jt, dag man ihn
mit Oem 2ieljer (chneiden Fonnte.

Die Puddingform mufy jehr rveichlich mit Butter oder @el m allen
Rillen und Hanten ausgejtrichen und mit geriebenem Swiebad oder 1lDed-
mebl bejtrent werden. Vet mangelhaftem Vejtreichen hanat der Pudding an
und serfdllt beim Stirzen. Die Sorm darf nmur ju 3/ gefitllt werden, damit
ote Hiajje beim Hochen jich ausdebnmen fann, und mup jorgfaltia wver
ichlojjent werden. 2lan vergejje nicht, auch den Decfel mit BVutter aus-
sujtreichen, damit ODer aufjteigende Pudding micht anhanat. In dem Topf,
um Oen man Oie Sorm ftellt, joll das IDajjer mur bis sur DHalfte Der
Sorm gaehen, damit Ddiefe durch die Vewegung des MWajjers nicht umfallt.
Der Topf mufz gut verjchloffen mwerden, damit die Wajjerdampfe nicht
entwetchen fonmmen mund sum Garwerden des Puddinags otenen. Das Loddy:
majjer joll mur langjam Fochen, micht jtrudeln. &s darf aber aucdhy mnicht
aus Oem Hochen Fommen. 3t das Dajjer trof lanajamen HRochens ver-
oampftt, jo giefe man nur Fochendes 1Dajjer nach. Wenn der Pudding ote
nétige Heit gefocht hat, jo ftelle man ithn emige AUugenblicke in faltes IDajjer,
er lagt fich damm leichter jHirzen. Emen warmen Pudding jtellt man nach

dem Hochen noch aufaedectt 1/ Stunde m den heitfen Badofen.

Schofoladenpudding.

Sutaten: 100 g Butter, 100 g Hucker, 100 g Ulandeln, 100 g
Schofolade, 30 g JFitronat, 30 g Pomeranzenjchale, 4 Eier,
ectmebl.

I Die jchaumig gaevitbrte Butter wird der Sucker, die geriebenen

Miandeln, Schofolade, &Eigelb, Ddie feingejcdhymttene Pomeransenjchale und
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