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15%. $efentlofe. Daza |ind erforderlich: 1 Pfund 2tehl,
10 Gramm Hefe, 1 &, I Liter ATilch und | Teeldffel Salz.
Die LHefe mud 15 Stunde, bevor man den Teig machen mwill,
mit i Liter von dem UTehl und mit 1/ Liter von der Tildh
sujammengerithrt und an einem lauwarmen @rt um Aufgehen
| hingejtellt. Dann mengt man alle Sutaten s einem Teige -
jammien, aus Oem man, nachdem er qut durchgefetet mwurde,
ungefahr 15 Stid runde Bdlle formt. Die Balle oder Kldfe
werden auf ein mit Zltehl beftrentes BVrett — damit fie nicht
anfleben — gelegt wid in der AWdhe des KHerdes in ungefdhr
| Stunde um Aufgehen gebracht. Dann werden Ddiefelben in
| fochendes Iaffer getan und darin 5 Ulinmuten gefocht, mwobei
jte etnnmal gewendet werden miiffen. Sum Kochen muf ein
groger Topf benuft werden und es diirfen nicht mehr als 4
Hioge auf einmal in 2 Liter Wajfer gebracht werden, damit
Ote KHIofe frei [chwimmen Fonnen.

155. Giricdtiofge. /s Liter Bries, 1 Liter 2ATild, 1 &
uno 2—35 Prijen Salz werden sujammengerithvt und o lange
gefocht, bis aus der fajfe ein fefter Brei entftanden ift. IWenn
Orefer ein wenig abgefiihlt, aber nod)y mwarm ift, werden dems
jelben nody 1—2 ganze &ier zugeriibrt und dann mit einem
8.0ffel Teile abgeftochen, die in Suppen oder in Fochendes Wajfer
gelegt, nod) 5 timuten fochen miiffen. 2Aus der vorangegebenen
| tenge laffen {ich nngefdhr 8 [offelarofe Kidfe herftellen. Sol-
lert Drejelben mit Hompott gegeffen mwerden, Fann dem obigen
| Ceige nod) | ERloffel Sucfer beigefilat werden.

| 150.. Sdywemmilofge. /s Liter 2iehl, 1/ Liter Ulildh, 1 &;,
| 1 fleiner Teeldffel Salz, | ERloffel Sucfer und nach Velieben
| 2Tefferfpige insfatbliite werden zufammengerithrt und folange
gefocht, bis aus der 2laffe ein fefter Brei entftanden. Ienn
| Cer Bret emn wenig abgefiihlt, aber nod) warm ijt, werden dems
| jelbent moch 2 gange &ier ugeriithrt und dann mit einem Loffel
| @eile abaeftochen, die in Sleifchbriihe oder in Fochendes afjer
aelegt, nodh 5 AUlinuten Fochen miiffen. Aus der vorangegebenen
dlenge laffen fich ungefahr 12 [6ffelgrofe Kldfe heritellen.

157. Matlfarvont u Toden. IOl man Ulaffaront nicht
als felbftandiges Bericht, fondern ftatt Hartoffeln oder Reis zum
Braten geben, dann werden diefelben wie nachftehend angegeben
gefocht. 344 Phnmd 2laffaront werden i fingerlange Sticke
gebrochen, m 1 Liter Fochendes Salzwaffer gefchiittet und 10—15
Zltmuten gefocht, wobei f{ie, da fie fidh leicht am Boden des
Lopfes anfelen, ofters gejchwentt werden miiffen. Dann wer=
Oen diefelben auf ein Sieb gegeben und {dinell mit Faltem Waf=-
jer fdibergoffen, worauf fie zum Gemuffe fertig {md. Sollen
eie iaffaroni zu Sleifch gegeffen werden, su welchem es Feine
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