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EDU ARD ARMB‘BUSTER Beste Bezugsquelle fiir

Damen- und Herrenkonfektion

Sauce gibt, dann muf man 1y Pfund Butter 3ergehen Ilaffen.
it diefer und | geftrichenem E{lffel Salz werden die Ulaffa-
voni durchgefchwentt. 2uch fann man felbe noch mit 50 Gramm
geriebenem Parmefanfife beftreuen.

158. Mattavoni mit Sdyinfen over Polelfleifd). 54 PP.
Zitatfavoni werden in [ Liter Salzwaffer 1/ Stunde gefocht, wo-
bei fie, da fie fich leicht am Boden des Topfes anfehen, Sfters
gejchwentt werden miiffen. Wachftdem werden diefelben auf ein
Steb gejchuittet und mit faltem Wafjer abgefpiilt. Lun wird
m eine Porsellanfchiiffel fdhichtemweije Butter, Aiaffaroni, ge-
Fochter und gehacter Schinfen oder Pofelfleifch fomie gerie-
bener Parmefanfdfe getan und das Ganze- ecinige Jeit in den
Oratofen gefeft, bis die Speife an der Oberflache leicht (bis
hellgelb) gebacfen ift. 2tan Tamm den Kdfe, ftatt thn swifchen
cas Sletjch und die Ulaffavoni zu ftreuen, aud) bejonders auf
Oen. Tifch bringen. Erforderlich su der Speife {imd Vo Dfund
Stetjch, Y4 Pfund Butter und 50 Gramm Kdje.

139. Muveln, Aus 15 Liter 2iehl, 2 Eern, 2 ER{ISTFeln
2l mnd [ geftr. ERISffel Salz wird mit den Hdnden ein fefter
Ceig gemacht. Diefer wird ganz diinn, wie ftarfes Papier,
ausgerollt, wobei man fowohl das Vrett, auf welchem man
ausrollt, als auch ote @berfldche des Teiges mit etwas AUTehi
bejtreuen muf, damit der Teig nicht an Brett und Rolle an
flebt. Wadhdem der ausgerollte Teig 16 Stunde lang in Dder
Zidhe Oes Rerdes geftanden, um etwas u frocfnen, wird er i
etmer Holle sujammengewictelt und in ftrahlenbreite Streifen ge-

.

jchnitten.  Die o entftandenen Ltudeln werden in mindeftens
2 Siter Salzwafjer 1/ Stunde gefocht, auf einen Durchichlag
gejchitttet umd, um das Sufammentleben zu verhiiten, f{chnell
mit Faltem XDajjer iibergoffen. Die JNudeln mwerden entweder
su Sletfchbriihe oder als befonderes Gericht gegefjen. JIm er-
jteven Salle geniigt fiiv 3—% Perfonen die HQdlfte der vorftehend
arigegebenen lenage. Salls die Ludeln als bejonderes Bericht
gegeffen werden follen, werden fie mit | E{Ioffel zeraangener
heiger Butter itbergoffen und durchgeriihrt, fodann Fann man,

entweder gefjtofenen Suder mit Fimmt — oder mit geftofenen:
oucter und Uiffen — oder mit gerdftetermn und gesucfertem 2tohn-
jamen — oder mit Topfen (Bibelestds, der mit Butter, Suder

und  Gimmt und gany wenig UTildy Odurchrithrt ift), vermifch
und 1o anrichten.

140. Windbentel, 1 Citer 2iehl, 1y Liter Mildy, 30 Br
Sutter werden ujammengerithrt- und {o lange gefocht, bis der
Cetg vom Topfe gut ablaft und einen Kiof bildet. LWachdem
derfelbe etwas abgefiihlt ift, verrithet man ithn mit 3 Eidoftern
unt dem 3 Schnee gejchlagenen &tweiff von 3 &Eiern, nebil
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EI}_UARDJAEMBRUSTER Beste Bezugsquelle fiir

Damen- _u_nd Herrenkonfektion

| Prife Sal3. Dann [aft man | Pfund Schweinefchmals Fochen
(aber micht braun werden), fticht von dem Teige mit dem €5ffel
Hioge ab und [aft fie in dem Sette bei nicht zu ftarfem $euer
fochen, bis f{ie hellbraun find. Die entftandenen Hohlfuchen,
ungefabr 15 StiicE, miiffen nach dem Herausnehmen aus dem
Sette moglichjt bald gegeffent werden, weil fie fonft sufammen-
fallen und unanfehnlich werden. Sie werden mit Jucker oder
mit einer Iein- oder Obfffauce gegeffen. YVon dem Schmalz
werden mur 150 Gramm verbacfen, das iibrig gebliebene fann
man nad) oem Erfalten beliebig verwenden.

[4]. Semntelpudding. Su ecinem Semntelpudding ift erfors
Oerlich: 200 ®Gramm (ungefdhr 15 Eiter) geriebene Semmel,
1y Pfund Butter, 5 Ewotter, Schnee von 5 Eiweily, 1y Liter
lildy, 60 Gramm Juder, 30 Gramm feingehacfte ATandeln
und 1y Prund (125 Gramm) Sultanvofinen. Die Butter wird
U Sahne geriifet, der nad) und nadhy die iibrigen Sutaten unter
Umriihren sugefefit werden. Die ganze AUlaffe wird alsdann in
etne it Butter ausgeftrichene Form getan und 2 Stunden ges
focht. Der Pudding wird mit einer Obft= oder etner MWeinfchaums-
jauce gegeben.

142. Mehlpudding. Ulan ribre 1256 Gramm Ulehl, 150
Hramm Butter, 14y Liter AUlilch und 125 Gramm Sucder 3u-
jammen und Foche die ganze Ulaffe fo lange, bis {ie vom £dffel
and Rochtopf aut losldft. LWachdem fie iberfithlt ift, wird eine
abgetiecbene Citronenfchale, 10 geriebene Ulandeln, 9 Eidotter
und oer Schnee von 9 &iweif hingugerithrt und das BGanze in
etne  Puddingsform gebracht, welche suvor mit Butter ansge-
jteichen und mit geriebenem IDeifibrot ausgeftreut wurde. Die
mit demt 3zugehdrigen Decfel verfchloffene Form wird tn einen
QCopf mit Fochendem Wajfer gefelst, in welchem fie 2—214 Stuns
Oen unter fortwahrendem XKochen des Waffers verbleibt.

145. Blumpudding. s Prund ierenfett wird von der
Baut befrett, felir fein gehaat und mit 14 Pfund geriebenem
Weigbrot, /4 Pfund Weizenmehl, 4 ganzen Eern, 3 Ltr. UTild,
I Ppand fehr gut verlefemen und gewafchenen Korinthen, 1/
Pfund Sultanvofinen, 50 ®Gramm fein gefchnittenem Citronat,
1/ geriebenen tusfatnuf, 20 Granm geftofenem Simmt, 12
Stild geftoenen lelfen, 200 Gramm Suder, | Teeldffel Salz
und g Liter Rum zu emem Teig sujammengerithrt, welcher in
einer mit Butter ausgeftrichenen Puddingform 4—5 Stunden ge-
focht wird. Der Pudding wird in einer Wemfchaumiance ge-
aeben. & wird brennend aur den Tifch gebracht, indem et
beim Anrichten mit Yy Citer feinem Rum iibergoffen und diefet
angezindet wird, |
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