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125. Kartofjelfiofge von rohen RNartofjeln (Thiiringer
Kidge). 1 Liter gefchalte und geriebene Hartoffeln (wozu un-
gefdbr 115 Liter ungefchdlte, ganze Hartoffeln erforderlich) wer-
dent in einen Beutel agetan, {o feft wie mdglich ausgeprefit und
mit /s Liter Bries, welcher in 3/ Liter 2ilcdh (in ungefahr 10
Ulinuten) gut gar gefocht wurde, und mit 1 ERIoffel Salz 3u
einem @eige gemifcht, ans weldhem man mit naggemachten Han-
den KI6fe (ungefdhr 8 Stiick) formt. Dieje werden dann jofort
m 2 Liter Fochendes Salzwaffer gebracht und® von dem @eit-
punft ab, wo das affer wieder zu fochen anfanagt, noch 20
Uitmten- gefocht, um dann moglichjt rajch 3u TCijch gebracht 3u
werden. Die Harfoffeln miuiffen mnach dem Uusprefjen agaleid
verarbeitet werden, fonft werden diefelben und fomit audy die
Hlofe grau und unanfehnlich.  2Aus demjelben Grunde empfiehlt
es {ich audh, mur weife Hartoffeln 3zu folchen Kidfen 3u ver-
wenoeit.

126. Kafjtanten=Gemiife. . 15 bis | Pfund Kajtanien werden
voh aefchalt, mit Fochendem IDaffer begojfen und darm 10 2=
miten auf ‘heifer Stelle belaffen; die Haut lagt jich dann leicht
entfernen. Dann fchiittet man in 30 Gramm 3erlajjene Butter
30 Gramm sHucler, laft dies ufammen ganz dunfelbraun werden,
tut eine Zliefferipite Salz und /s bis 14 Liter Dajjer himzu wnd
Gt darin die Haftanien 15 bis 34 Stunden langjam Fodien,
wobet die Sauce fajt ganszlich emnfochen fann.

127. Stetnpilz=Gemiife. LWachdem die Pilze durd) Enffer-
nen Oer unbrauchbaren @eile hergerichtet {ind, werden fie in
fleme Stitde gefdmitten und mebhrfach tiichtia gewajchen, mweil
jte fonit fandig bleiben. Darauf werden fie auf e¢in Sieb zum
Abtropfen gegeben und mwenn f{ie vom Wajjer befreit {ind, In
emem 3ugedecten Topfe ohne Wafjer, mit 100 Gramm Jutter
und Saly 2—3 Stunden gefchmort. Dor dem 2Anrichten wird
etwas Pfeffer, 1 E{I6ffel Peterjilie und, wenn das Gericht be-
jonders wohlidymedend werden foll, 1 & zugefefst. Daber wird
[efiteres einfadh auf die Pilse aejdilagen und mit den iibrigen
outaten verrvithrt. Erforderlich filr 3—4 Perfonen find 2 Liter
Pilze im zerfchnittenen SHujtande.

[ U CR- S

Mebllpeilen und Backereien.

128. Urme NRitter. oSwiebad oder | Tag altes IDeifbroi
wird in fingerdicke Scheiben gefjchnitten, mit 15 Liter 2Tildy be-
gojfen und fo ungefahr 10 Ulimuten ftehen gelajfen, dann wer=

ten Ote eingelnen Schetben i € — 3 ganze Eter ujammen
mit 1o Teeldffel Salz tiwchtia ge|jdhlagen — gewdlst und mit

1y Pfund Butter dunfelaelb gebaden. Llady Rervausnahme aus
der Pfanne werden die fertigen ,2Armen XRitter” von Dbetden
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Ueberziehen und Reparieren prompt und billig. |
Hochachtend RObert Katz.
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Damen- und Herrenkonfektion
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Seiten mit Sucker und Sunmt bejtreut. AUlan gibt diefelben
mit Mbjtjauce oder Hompott.

129. wranzonyde Heidelbeeripeiie. 4—5 frijche Semmeln
werden oer £dange nad) in einige Stiicfe zerteilt; dann Ffocht
marn einen Liter Heidelbeeren, ordnet in einer Dorzellanichiiffel
eine Laage Semmel, ﬂifi},t cinent. Ceil der fochend heifen *’1- eren
daviiber, darauf wieder Semmeln und fofort. Das BGange muf
vor dent Gebrauch eine Stund: ziehen.

150. Apfelplatden, ‘he Liter 2tlch, 1y Liter Ulehl und
| 2 Eer werden ju emem Teig verarbeitet. 4 stemlich grofe
| depfel m Schetben von 5—7¢ lillimeter Stdrfe gejchnitten und
O linuten vor dem Braten eimgezucfert. Alsdann werden diefe
Schetben eingeln (mit etner ®Gabel) in vorgenannten Teig ge-
taucht und in emer Pfanne in Schmalz gebaden. Sobald die
Plaichen aus der Pfanne Fommen, werden {ie mit feinem Hudloer
beftreut.

131. wlammyh bon Gries. In 16 Liter Fochende Al
ichiittet man unter ]'emmlim,nwm Hithren 80 Gramm Dries,
50 ®ramm Sucker, ein fingerlanges StitEchen. Zimmt und 15
Stiict geriebene lﬁunbcin und lagt ba:’- Ganze unfer unausge-
| jestem Minvithren 10 Ulmuten fochen. Damn quirlt man 2 Ei-
| dotter daran und wenn die Spetje q.un.mr wieder bis sum Hoden
gefommen, wird der fteife Schnee von 2 Eiweif dazugeriihrt.
Zlachdem O1e 2tajje nochmals wieder gut hLeiff geworden, wird
jie pom Seuer genommen und m eine nafgemachte Sorm ge=
gojjen, aus oer jre nach volljftandigem Erfalten ausaeftiirst wird.
Will man fparjam verfabren, jo Famn man fid)y audy {chon mit
I &t behelfen, ohne befiirchten su miifjen, dap die Speife migrat.
Die Spetfe wird mit einer Sruchtfauce gegeben.

52. weinere Semmelflogdien. 25 Jﬁrmnm Butter wird
st Sahne geriihrt, worauf derfelben | ganzes &i { Eigelb, 75
Gramm geriebenes Deifbrot (von efwa [—2 Tage alten Brot-
chen, Ote von Oer XRinde befreit mwerden), Saljs uni‘J etwa 1—2
Witrfel Sucker (lefstere natiirlich zerftofen) lcmnmr werden.
| Aus dem entjtandenen Tetg mwerden Ffleine KISKchen geformt,
| in Pochendes Salzwajjer gebracht und 5—8 timuten gefocht.

55. Mehlfloge. 2Aus 1 Pfund Aiehl, 2 Eiern, | Wafjer-
g,h'::ﬂ DO II QUlch und | Haffeeloffel voll huﬂ;, wird sundachit ein
Teig gemacht, der jo lange geriihrt und getlopft werden muf,
bis er vollia vom E£3ffel und der Schitjfel abldaft. Dann wird
1/ Prund gerdaucherter Specd ausgebraten, in dem Fett 70 ®Br.
trocfene BVrotchen, in Wiirfel gejdmitten, gerdjtet und dann diefe
Weifbrofwiirfel, jowie dte ausgebratenen Spechwiirfel dem Teige
beigemengt. IDenn alles gut vermifcht ift, werden [Sffelarofe
HIoge abgeftochen, mm 3 Liter fochendes Salzwaffer getan und
Sarin 15 2Tinuten gefocht. Die HIGKe werden mit gejchmortem
@bit oder mit Badobit aufgetijcht.
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