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GCier-, Milcdy- und Diehljpeifen

DBorbemerfung

Ghe man Eier verwendet, mu man unterjuden, ob fie gut jind;
man gibt jie dafer nidht gleidh an den Teig oder an die Speifen, jondern
jdldat jedes einzelne 3uvor in eine Kaffeetajje auj.

Um den Dotter vom Eiwei 3u trennen, nimmt man eine Sdyiifjel,
klopft das Ei in der Mitte leidht hin, driidt es an diefer Stelle mit dem
Daumen auseinander und itbertrigt nun den Dotter von einer Schalen-
hilfte jur andern, bis das Weife in die Sdyiifjel abgelaufen ift; man muf
hierbei vorfidytig verfahren, damit nidyts vom Gelben in das Weife kommt.

Soll GEiweify 3u Sdnee gejdlagen werden, Jo beginnt man hiermit erft,
ehe die Mafje in den Ofen kommt. Nian jdldat das Eiweif in einer Riihlen
Schiijjel mit einem Sdneebefen ununterbrodien, immer nad derjelben
Ridytung, 3uerjt langjam, dann rajder, bis es einen [teifen Sdnee qibt, der,
wenn man den Sdneebejen herausnimmt, eine Sacke bildet, die jtehen
bleibt, worauf der Sdnee gan3 leidyt in die beftimmte Mafje eingeviibrt
werden kRann (eine Mefjerjpige Sudier oder Sal3 unter das Eiweif getan,
bejdhleunigt das Steifwerden).

Das Abjdyilen der Mandeln gejdhieht, indem man fjie mit Roden-
dem Waffer iibergieft und jugededit jolange jtehen lakt, bis fid) die Herne
mit den Singern leidyt aus ifren Schalen driiceen lafjen; fie werden, ehe
man fie jdyneidet oder reibt, auf einem Brett ausgetrodinet.

Rofinen, 3ibeben und Sultaninen werden in lauem Wajjer
gereinigt, auf ein Sieb gejdyiittet und hernad) mit einem Tudye abgerieben,
wodurd die meijten Stieldien wegaehen, die iibrigen entfernt man vollends
und legt die Rofinen auf ein Brett sum Trodknen. Das dauert lingere
Seit; deshalb richtet man fie am bejten jdhon am Tage vor dem Gebraud)
vor. — Die Blediformen beftreidit man mit Butter, und 3war mit einem
Pinjel, bejtaubt dann die fladjen Bledye mit gewdhnlidiem Kodymehl und die
tiefecen Sormen mit Wedk- oder Griefmehl und Elopft fie ab, damit das,
was nidyt hiangen bleibt, wegfallt.

Um Butterleidyt rithren ju kdnnen, muf fie weid, dody nidyt er-
gangen fein; man jtellt daher die Sdiifjel mit der Butter vorher an einen
warmen, aber nidit heifien Ort; jie wird jolange nady einer Seite geritbrt,
bis fie gan3 hell ijt. .

3ur Rerjtellung warmer Puddings fiillt man die Majje in eine mit
Butter und Wedmehl vorbereitete Sorm, jo daf ein 2 cm breiter Rand
frei bleibt, und Rodyt fie in Wafjer entweder auf dem Herde oder madk
fie im Badiofen fertig. Die auf dem Ferd 3u kodyenden Puddingmajjen gibt
man in der zuvor gut verfdlofjenen Sorm in eine Kajjerolle mit fo
viel Rodhendem Waffer, daf dies bis jur halben Hohe der Sorm gehl,
worauf man die Kafjerolle gut judeckt und den Pudding unterbrodyen




b Lt

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Gier-, Mlich= und Mehlfpeifen 147

fieden, jedody nidht ftrudeln [Gft; bei der jweiten Art dagegen werden
die eingefitllten Sormen unverfdloffen in eine niedere Hafferolle ge-
jtellt, die mit o viel Rodjendem Waffer angefiillt ilt, daf es kaum bis ur
hiljte der Sorm geht, und dann langfam in vorjidtig regulierter, magiger
BiBe gekodyt. Bei beiden Arten hat man 3u beadyten, daf das Wajfer nidyt
ju [tark einkodyt und daher im Bedarfsfalle jtets mit fiedendem Wajfer
ergan3t wird. Jjt der Pudding fertig, fo mimmt man ihn heraus, taudyt
in fliidhtig in kaltes Waffer, damit er fidy bejjer von der Sorm [5jt, und
jtiir3t ihn auf eine Platte. — Auferdem Ronnen die Puddings audy auf die
in England gebriudlidhe Weife hergeftellt werden: Man filllt die Majje in
eine Serviette, die in Wafjer getaud)t und mit Butter bejtridjen wurde, und
Rod)t den Pudding in viel heifem Waffer, wobei er ununterbrodyen fieden
mup. — Endlid) werden mande Puddings aud) gebadken; hierbei wird die
gerithrte Maffe in eine mit Butter beftridiene und mit Wedimell bejtreute
Gugelhopfform gegeben und im Brats oder Badkofen wie ein Kudjen ges

*
e ®ebriibter Teig

Unter einem ,gebriihten Teig” verjteht man einen auf dem Seuer
in folgender Weije bereiteten Teig:

Mild) wird in einem Meffing. oder Emailpfinnden kodend gemadyt,
ein Stiiddjen Butter und etwas Sal3 hineingetan; dann rvithrt man ekl
ober Griel darein und Iaft dies unter bejtandigem Umriihren folange am
Seuer, bis fid) der Teig volljtindig von der Pfanne losfdialt. Mun nimmt
man ifn in eine Sdiifjel und [dlagt das erfte Ei daran, folange der Teig
nod) Reifs ijt; die anderen Eier dagegen riihrt man erft an den erkalteten
Ceig. — Niaf und Gewidyt der einzelnen Beftandteile des Teiges find in
ben Regepten, in denen davon die Rede fein wird, nifher angegeben.

Itit den Giern Rann in den meiften Regepten gefpart werden. Das
Geridyt verliert dadurdy allerdings an Nihrwert. E kommt aljo darauf an,
0b der Pudding Hauptgeridyt oder nur einen Madytijd) bilden foll.

Englijder Plumpudding

1256 Gramm [dywarjes, altbadenes, auf dem Reibeifen geriebenes
Brot, 125 Gramm tohe, ausgelejene und feingewiegte IMandeln tpgrben
mit 125 Gramm feingehaditem Odyjennierenfett, 125 Gramm gereinigten
Rofinen, 125 Gramm Sultaninen, 1256 Gramm geftogenem Sudier, 125
Gramm 3itronat und Orangen|dalen, 1 Kaffeeldffel Jimt, 1 Glasden
Rum ober Arrak, der gewiegten Schale einer halben Sitrone und mit adyt
ganzen Giern ¥y Stunde geriifrt. Mun lift man die Niaffe s Stunbe
ftehen, brinat fie dann in eine in heifjes Waffer getaudyte und mit Butter
bejtridjene Serviette, o daf bei dem Sujammenbinden jwijden der Sd}r_tur
und dem Teig ein gut fingerbreiter Raum bleibt, und kodyt den Pudding

*) Ralte Puddings fiehe unter ,Ereme- und falte Mehljpeifen,
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3 volle Stunden in einer hiersu tauglidien Hafjerolle, wobei immer fiedens
des Wajfer nadjgegofjen werden mup, damit der Pudding jdwimmen kann.
Hernad) wird er auf eine Platte genommen, der Bindfaden von der Sers
viette abgenommen, der Pudding auj die Platte, auf der er jerviert wird,
gejtiir3t und mit einer Rumtunke oder Gierpunjd) aufgetragen.

Man Rann den Pudding aud) brennend auftragen. Nian ordnet ifn
dann, in {done Scheiben gejdnitten, kranzformig auf eine Platte, gibt in
die Mitte 14 Pfund gejtofjenen Sucker, gielt 1 Tafje Rum daritber umd
ilndet bdiefen beim Auftragen mit einem Papierjdnibel an.

Plumpudding auf andere Urt

1 Pfund geriebenes Mildhbrot wird mit 14 Pjund gefdymolzener Butter
fibergojjen und 1/; Liter Rum da3u gegeben. Dann werbden damit ¥ Pjund
fein gemiegtes MMierenfett, 1 Pfund Sultaninen oder Sibeben, 3 Pfund
gewajdiene und blandyierte Rofinen, 14 Pfund gejdnittenes Sitronat, s
Pjund gefdnittener Orangenjdalen, 15 Gramm gejtofener Simt, die ges
. wiegte Sdale einer halben Sitrone, 34 Pfund geftohener Sudker, 10 ganje
| Gier und 190 Gramm MeRl gut gevithrt. Diefe NMaffe wird, wie oben
befdyrieben, behandelt und 21/, bis 3 Stunden gekodyt, mworauf der Pudding
aus der Serviette genommen, auf eine Platte gejtiirst und eine englije

Rumtunhke befonders dazu gegeben witd.

Englijdher Pudding

4 abgejdylte, altbadkene Wedien werden in NMild) eingeweidyt. Unters
deffen rithrt man 14 Pfund Butter leidyt, gibt Oie ausgedriidten, ver:
jupften Wedken dazu und rithrt nad) und nad) 10 Eigelb, 120 Grammt
Sucker, die Sdale einer halben Sitrone, 50 Gramm fein gejdmitienes
Sitronat und Orangeat, 100 Gramm Rofinen oder Sultaninen und 3us
lest den Schnee der Eier darunter. Mun fitllt man die Majfe in eine
mit Butter beftridiene und mit Wedimehl bejtreute Pudbdingform, gibt
diefe in einen Heffel mit kodyendem MWafjer, fiedet den Pudding 1 Stunde
lang und ferviert ihn mit Sitronen- oder Thaudeautunke.

farfoffelpudding

Rithre 100 Gramm Butter jehr leidyt; dann gib 5 Eigelb, 60 Gramm
fiilge und 8 Bramm bittere, abgejdyilte gejtofene Manbdeln, 5 ERLOffel
gefottene und feingeriebene Hartoffeln, die gewiegte Schale einer halber
Sitrone und 60 Gramm Bucker dazu, jdilage die 5 Eiweify 3u Sdnee,
vermifdje ihn mit der NMafje und fiille diefe in eine gut mit Butter bejtridene
und mit Mutjdelmehl ausgejtreute Sorm, laffe den Pudding % Stunder
in fiedendem MWafjer koden und gib eine Danillefauce dazu.

Rarfoffelpudding andever Act
Riifjre 200 Gramm Butter jehr leidht und gib nady und nadys Piund
gefottene und geriebene Hartoffeln mit 10 Eigelb, % Pfund gejtopenem
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duder, /s Pfund gefdynittenem Sitronat, 14 Pfund Rofinen und /s Pfund
Sibeben dazu, jdhlage die 10 Eiweify u einem jteifen Sdinee und vermenge
in leidt mit der Mlaffe. Bierauf ftreidhe eine Puddingform gut mit
Butter aus, bejtreue fie mit Nutjdelmehl, fiille die Hiafje darein und
ftelle die Sorm in eine Kajjerolle, die mit jo viel Wajfer angefiillt ijt,
daf es die halbe Hohe der Sorm erreidyt, ftelle Jie auf den Herd oder in
ben Badkofen und gib immer etwas fiedendes Waffer nady. Laffe den Pusd-
ding 1 Stunde kodjen, jtiirze ihn dann auf die Platte und reide eine
Rimbeertunke dazu.
RKartoffelpudding, gejalzener

Reibe 34 Pfund gejottene, gefdydlte Hartoffeln auf dem Reibeifen,
rithre 34 Pfund Butter leidyt, gib die Kartoffeln abwed)flungsweife mit
6 Eigelb und 1 Tafje Jauren Rahm an die Butter, fal3e alles, [dlage die Ei-
weif} 3u jteifem Sdynee, vermenge ihn mit der Hartoffelmaffe, die man
in einer Puddingform in kodendem Waffer gar Rodt, jtiirge ihn dann
auf eine Platte und gibt ifn ju Kalbsbraten und Kopffalat oder 3u
Sauerbraten,

Jitronenpudding

Y4 Pfund Sudier wird mit 6 Eigelb, der abgeriebenen Sdhale und dem
Safte einer Sitrone 1/, Stunbde lang geriihrt, mit dem Sdnee der Eier und
2 Eflojfeln StirkemeRl vermengt, in eine mit Butter bejtridene und
Sudier bejtreute Sorm eingefiillt und 35 Stunde lang gekodit. — Man
aibt eine Chaudeautunke dazu.

Griepudding

Gib 1 Liter Niild) mit 14 Pfund Butter und einer Prife Sal3 auf
bas Seuer, lafje die Mild) kodjend werden und riifre fie mit 15 Pfund
Griegmehl 3u einem gebriiften Teig, den man ¥ Stunde lang unter bes
Jtindigem Riihren auf dem Seuer Idft. Dann gib 1 Eigelb daran, laffe
den Teig verkiihlen und rithre dann nad) und nad) 7 Eigelb, ¥ Pfund
Sudier, die fein gewiegte Schale einer Sitrone, etwas erftofene Danille,
Jowie 8 gefdydlte, geriebene, bittere Niandeln daju, fdlage die 8 Eimeif
3u fejtem Sdynee, menge ifn unter die Naffe, fiille diefe in eine qut mit
Butter ausgejtridjene Sorm ein und kodje den Pudding 1 Stunde lang in
einer mit dem notigen Waffer angefiillten Kafjerolle auf dem Herde
oder im Ofen gar, jtiirse ihn dann auf die Platte und gib eine Sitronens
tunke dasu.

Grieppudding anderer Art

Madie 1 Liter Rahm oder Mild) f[iedend und riihre ein jdwades
s Piund Griefmehl iiber dem Seuer davein, bis die MWaffe ganj (teif
iit. Dann riihrt man 1 Pfund Butter mit 10 Eigelb ab, nimmt bie
geRodite Niaffe dazu, nebjt 14 Pund Sucker, 1/, Pfund Sultaninen,
Y Pjund gereinigten Rofinen, /s Pfund klein gejdnittenem 3itronat,
gewiegten 3Jitronenfdjalen, viihrt es redit gut miteinander, [dldgt das
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Weifge der 10 Eier 3u jteifem Sdynee, vermijdyt ihn mit der Majle, |treidyt
eine Sorm didk mit Butter aus, fitllt die Taffe ein, kodyt den Pudding im
Ofen ober auf dem Herde gar und gibt eine Weintunke da3u.

Reispudding

Nimm Y/, Pund feinen Reis, wajdye ihn ofters, Rode ihn inWafjer
halbweid), jdyiitte ihn auf ein Sieb und lajje ihn abtrodknen. Dann kode
ihn mit 1/, Citer fiilgem Rahm oder iild) kurz und weid ein und lajje
ihn verkilhlen. Bievauf vithre 100 Gramm Butter leidit und mit ihr
fofort den verRiifiten Reis mit 6 Eigeld, Y Pfund Sucker und der ab:
geriebenen Scale einer 3itrone, [dHlage das Weifie der Eier 3u jteifem
Sdynee, vermenge ihn mit der Majje, fiille jie in eine mit Butter be
ftridiene Sorm und Rodje fie 5/, Stunden im Ofen. Hernad) jtiirze fie auf
eine Platte und gib eine Chaudeau-, Himbeer= oder Aprikofentunke dar:
iiber.

Sdywedenpudding

Sdyneide von 4 Weden die Rinde ab und das Weidye in ganj feine
Scheiben, brilhe fie mit jiedender Nlild) an, lege 60 Gramm Butter datauf
und dedke fie 3u, riihre das weidye Brot mit 6 ganzen Eiern redt jdaumig,
wiege ¥ Pfund Odyfennierenfett und vermenge bies mit 1/ Pfund Sul-
taninen, */; Pfund gereinigten Rofinen, 1/, Pjund 3uder, /s Pjund ge
fchnittenem Bitronat, 1 Kaffeeldffel 3imt und 1 geviebenen, mit Arrak
angefeudyteten Nildbrot mit der geriifrten Brotmajje und viifre es redit
gut durd), daf es gehorig vermifdyt wird. Dann jtreidie eine pafjende
Sorm mit Butter aus, belege den Boben mit Papier, fiille bie MMafje ein
und kodye fie in einer Xafferolle mit dem notigen Wafjer in 2 Stunden im
Ofen gar, ftiirse fie jodann auf die Platte, ftreue Sudier darauf, giefie
1 Glas Arrak driiber, 3iinde diefen an, bringe den Pudding brennend jut
Tafel und gib eine Srudyttunke dazu.

Arrafpudding
6 Egloffel gejtogenen Sudier und 6 Eigelb rithrt man miteinandet
recht didk, nimmt 60 Gramm feines Mehl und 1/, Glas Arvak daju, jdyldat
das Weife der 6 Eier 3u fteifem Scnee, vermifdyt es qut mit der IMafje
und filllt dieje in eine mit Butter bejtridiene Sorm, Rodit den Pudding
1/y Stunbe, ftiiest ihn dann auf eine Platte und gibt eine Arvaktunke dazu.

Niandelpudding
190 Gramm Sudker werden mit 8 Eigelb und der abgeriebenen Sdyale
einer Sitrone fhaumig geriihet, 190 Gramm gejdyilte, geriebene Manbeln,
95 Gramm feines, gefiebtes Mlehl und juleht der Sdnee von 8 Eiweifh

darunter gemengt, die Majfe in eine mit Butter und Griefmehl votbes

reitete Sorm gefiillt, und der Pubdding im Ofen gebadten oder in Waffer
gekodht und mit einer Aprikofen- oder Thaudeautunke 3u Tijde gegeben.

105 Gran

1 eine
n bie Malfe
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Niandelpudding andever Ut

105 Gramm Mlandeln werden gevieben, 35 Gramm Wedkmehl mit
Rum angefeudytet und 140 Gramm Butter leidyt geriifrt. Mit der Butter
verrithrt man 6 Eigelb, 140 Gramm Sudker, das Wedimeh!, die NMandeln,
etwas abgeriebene Jitronenfdale und uleht den Sdmee der 6 Eiweif.
Madidem eine Sorm mit Butter und Wedmehl vorbereitet wurde, Fillt
man die Maffe ein und Rodyt den Pudding 1 Stunde im Wafjerbabde.

Hefenpudding (Savarin) mif Friidten

/¢ Piund NTehl wird gefiebt und in einer Sdyiifjel marm geftellt; dann
verriihrt man 20 Gramm Hefe mit 15, Liter lauer Mild, madit hiervon
und von einem Teil des NieRls in der Nitte der Sdyiifjel einen kleinen
Dorteig (Jiehe Refenteig), den man an einem warmen Orte gehen Iaft.
Wenn der Teig gegangen ift, wird der Rejt des Miehls, 5 Eigeld, etwas
dudter und Danille mit einem nufgrofen Stiik 3erlajjener Butter titdhtia
durdygearbeitet und mit lauer NMild) fo verdiinnt, daf er vom Loffel lauft.
llan [GBt hievauf den Teig nodymals aufgehen, fiillt ihn in eine mit
Butter bejtridjene und mit gehackten Nandeln bejtreute Ringform, [akt
ibn wieder aufgehen und badkt ihn etwa % Stunde im heigen Ofen
hellbraun. IMun wird 1y Liter Wajfer, je 60 Gramm Butter und Sucker
[iebend gemadyt, 1/ Liter guter Rum dazu gegeben, der Pudding auf eine
tiefe Platte angeridytet und mit der heifen Tunke iibergofjen. In bie
Mitte werden verjdjiedene warme Kompotte, wie Pfirfide, Apfel, Apri
kofen, Hirjden ufw. gegeben, worauf man das Ganze fofort ferviert.

Brotpudding

125 Gramm Sudier werben mit 6 Eigelb und 63 Gramm Nlandeln
did geriifrt, dann kommen die gewiegte Sdhale einer Ralben Sitrone,
30 Gramm geriebenes Sdymwarjbrot, etmas Pomeranzenfdale, 30 Gramm
UteRl, 2 ERloffel Kakao und 1 Glas Wein dazu. Ehe der Pudding eingefiillt
wird, [qlagt man 6 Eiweif 3u Sdynee, mengt ihn unter die Majfe, fiillt
leftere in eine mit Butter bejtridjene und mit Wedmehl bejtreute Sorm
und badkt den Pudding im Ofen oder fiedet ihn 1 Stunde lang im Waffer.

Raiferpudding

Mimm von 6 Nlildbroten die Rinde ab und laffe das Weife in Nlildy
weid) werden. Injwijden rithre 1560 Gramm Butter leidt, versupfe die
gut aqusgedriikten Brote red)t fein und riifre fie nad) und nad) nebit
6 Eigelb, 1/, Pjund Sudzer, 1/, Pfund Rofinen und Sibeben, 1 Loffelden
dimt, der abgeriebenen Sdyale einer 3itrone, 1 Prife Sal3, 1 ERI6ffel Arrak
undb einem Stiikdjen gewiegter Pomerangenjdale an die Butter. Das
Weife [dlage ju jteifem Sdnee und menge es unter die NMaffe, bejtreidye
eine Sorm mit Butter und beftreue fie mit Wedmell, fiille die Nlafje ein
und Rodje fie 11/; Stunbden in Waffer oder badke [ie im Badofen. — Ntan
gibt eine Chaudeaus oder Weintunke dazu.
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Gebadener Semmelpudding

6 Bledywedzen werden abgejdyilt und das Weidye mit kRodender Niild
angefeudytet. Dann rithrt man 190 Gramm Butter mit 126 Gramm
Sudker, 8 Eigelb und 2 gangen Eiern nebjt dem feudyten Brot redyt flaumig,
gibt 1256 Gramm gereinigte, blandjierte Rofinen, ¥ Pjund ausgekernte
Sibeben, 1256 Gramm aejdnittene Orangenjdjalen nebjt 1 Haffeeloffel
3imt da3u, dHldat die 8 Eiweify ju jteifem Sdynee, vermijdit ihn mit der
Maffe, bejtreidyt eine Sorm gut mit Butter, jtreut jie mit Semmelmehl
aus, fiillt die Najje ein und badkt den Pubdding in einer Stunde gar, jtiirst
ihn auf die Platte und gibt eine Chaudeautunke dazu.

Semmelpudding

6 Bledymedien werden abaejdyilt, dbas Weidye fein gejdnitten unbd mit
125 Gramm Butter und 3/, Liter Rafhm oder Nlild) auf dem Seuer 3u
einem fteifen Brei geriihrt. Dann nimmt man 125 Gramm Sibeben, 125
Gramm gereinigte und blandjierte Rofinen, 1/, Pjund gefdnittenes Sitro:
nat, 125 Gramm Sudker, 2 ganze Eier und 6 Eigelb dazu, riifrt alles redt
fdaumia, jdldat die 6 Eimeifj 3u jteifem Sdhnee, vermengt ihn mit der
Niaffe, bejtreidyt eine Serviette mit Butter, fiillt in dieje die Niajje ein,
bindet fie gut 3u und kot den Pudding 3/, Stunden in viel Wajjer,
ftitrzt ihn dann auf die Platte und gibt eine Weintunke dazu.

Hollandijder Rahmpudding

Nimm 6 Hodyloffel Mehl, rithre fie mit 1/, Liter filfem Rahm und
16 Eigelb auf dem Seuer ab, bis die Nafje gan;y jteif ijt, vermijdye jie mit
2 £offeln gemiegtem Orangeat, 2 fein geriebenen Nlildbroten und den
gewiegten Sdhalen einer Sitrone nebft dem notigen Sudker, fitlle fodann
die Niajfe in eine mit Butter ausgejtridiene Sorm ein und kodpe den
Pudding 11/> Stunde in einer mit dem ndtigen Wafjer angefiillten Kafjes
rolle, gib ihn dann auf die Platte und reidhe eine Weintunke daju.

Apfelpudding a la reine

Sdyile 18 fpfel, [dneide fie in Sdyeiben, gib 30 Gramm fein gejdnits
tenes Sitronat, 1/, Pjund Rofinen, 4 Gramm Simt, /s Pjund gejtojenen
Sudker, 60 Gramm fein gehadite, fiije NMandeln dazu, diinjte alles auf
dem Seuer hurze Seit mit 1 Glafe Rum oder Arrak und laffe es vers
kiihlen. 3In3wijdien made von 300 Gramm Niehl, 200 Gramm Butter,
4 Eiern, 60 Gramm Sudker, 1 Prife Sal3 und etwas Wajjer einen fteifen
Teig, knete ihn tiidtig durd) und welle ihn 3u 3 runden, mejjerriidens
diden Kudien aus, von denen man den einen in eine mit Butter bejtridene
Auflaufform legt. Aus dem 3weiten Kudyen {dneidet man breite Streifen,
belegt damit den Rand der Sorm und bejtreicht die Streifen mit Ei. Tun
bn.ngt man die Apfelfiille in die Sorm, bedeckt die Siille mit dem oritten
Teigkudien, wobei man den Dedkel an den Teigrand andriidst, bejtreidyt
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den Pudding mit Eiweil, badkt ihn etwa 1Y Stunde lang im Ofen und
ridtet ihn mit einer Wein- oder Srudttunke an,

Sagopudding

Nimm 1/; Pfund feinen Sago, wajde ihn gut und briihe ihn mit
kodyendbem Wajjer ab, jdyiitte ihn dann auf ein Sieb und [affe ihn gqut
ablaufen; kodye ifm hierauf mit 3/, Citer fiiem Rahm oder tildy und der
fein gewieglen Sdale einer Sitrone redt jteif ein, qib aber wohl adyt, dap
er nidit anbrennt, tue 14 Pfund Butter nebjt 4 Gigelb daran und riihre
ihn auf dem Seuer damit ab. Dann nimm ihn in eine Sdiiffel, laffe ihn
verkithlen, jdilage nod) 2 Eigelb daran, riihre 14 Piund Sudker und etwas
gewiegte Sitronenjdale ein, menge den Sdnee von 6 Eiweif darunter,
treidje eine pajjende Sorm gut mit Butter aus, fiille die Naffe ein, kodye
fie 11/; Stunde im Ofen und gib eine Hagentunke dazu.

Sdofoladenpudding mif Vanillentunie

Tian riifrt in einem Kodytopf 150 Gramm geriebene Sdokolade und
125 Gramm Mehl mit 1/, Liter Mild) oder fiiem Rahm glatt, riifrt iiber
dem Seuer 150 Gramm Butter und 150 Gramm Sudker daju und kodyt
den Teig unter bejtdndigem Rilfren wie einen gebriiften Teig ab. it die
MMafje erkaltet, jo rithrt man nad) und nad) 6—10 Eigelb, die Sdhale einer
an Sudker abgeriebenen Bitrone und juleht den Sdnee darunter, fiillt
diefe MMaffe in eine mit Butter und Wedkmehl vorbereitete Sorm, Rodht fie
1%z Stunden und jtellt den Pudding 5 Minuten vor dem Anriditen ofne
Dedkel nod) in den Ofen, damit er red)t jdhon aufgehe, worauf er jogleid)
aufgetragen werden mup.

Sdyofoladenpudding anderer Art

100 Gramm Butter und 100 Gramm Niehl werden auf dem Seuer ge-
tojtet, bis es anfdngt ju kodjen. Dann gieft man 3/; Liter Mild) finein,
jdyittet dies in eine Sdyiiffel und rviihrt 100 Gramm geriebene Sdokolade,
100 Gramm Sudzer, und 7 Eigelb hinzu. Das Eiweif wird 3u Sdnee ge-
jdlagen und langfam mit etwas HartoffelmeRl unter die Naffe geriifrt,
bie in eine mit Butter und Wedmehl vorbereitete Sorm gefiillt und
¥l¢ Stunben im Wafferbade gefotten wird.

Die Tunke 3u diefem Pudding bereitet man auf folgende Art: 2 Hod)-
I6ffel Nehl werden mit 1/, Liter Niild) glatt geriihrt und mit dem nétigen
Bucker und Danille gekodyt; dbann rithrt man 2, mit kalter Mild) jerquirlte
Gigelb hinein, [aft die Tunke unter beftindigem Riifren aufhoden, gibt
einen Teil davon an den Pudding, dod) nidyt iiber ihn und ferviert den

Rejt befonders. Sdofoladenpudding auf driffe Act

Ilimm von 6 NMild@broten die Rinde ab, [dneide das Weide redyt fein
und briihe es mit Rodyender Nild) an, riihre 1/, Pfund Butter leidt, reibe
Y: Pund Nlandeln und 1/, Pjund Sdokolabde, rithre dies mit den Nildy-
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broten und 6 igelb 3u der Butter, gib Sudker dazu, bis es jiij aenug ijt,
jdhlage das Weife von den Eiern 3u jteifem Sdynee, vermijde ihn mit der
Maffe, fiille diefe in eine mit Butter ausgejtridyene Form, fiebe den Pubd:
ding wie gewdhnlidy und reide eine Danillentunke dazu.

Siifjer Judelpudding

3/, Citer Mild) werden mit 90 Gramm Butter zum Seuer gejeht und
kodiend gemadyt, 1/ Pund fein gejdnittene Mudeln eingejtreut und didk
gekodyt. addem fie etwas abgekithlt jind, rithrt man 4 Eigelb, ¥ Pfund
Buder und 90 Gramm fein gemiegte Nandeln damit [daumig, mengt den
Sdnee von 4 Eiweify darunter, Rodt den Pudding etwa 1 Stunde Tang und
vidytet ifm mit einer @haudeau- oder Weintunke an.

Siifjer Jiudelpudding andever Art

Kodje !/ Pfund breite Mubeln in fiiger Niild) fteif ein, vithre 190
Gramm Butter jehr leidyt, nimm die verkiihlten Iudeln, 5 Eigelb, die
gewiegte Schale einer itrone und Sudker dazu, bis alles fitf genug ilf,
jdlage die Eiweif ju fteifem Scnee, vithre ihn leicht unter die Nlaffe,
jtreidhe eine glatte Sorm gut mit Butter aus, fiille die Maffe hinein und
kodye den Pudding 5/, Stunden in einer mit dem notigen Wafjer anges
fitllten Kafferolle, ftiirse ihn auf die dazu bejtimmte Plaite und gib eine

RHimbeertunke dazu.
Englifder Niehlpudding

Timm 1 Pjund feines Nehl und laffe es mit 1 £offel Hefe und etwas
lawer Mild) an; wenn es getrieben hat, [dlage 5 ganje Eier daran, gib
200 Gramm 3erlajjene Butter oder gemiegtes Mierenfett, 1/, Pjund ges
reinigte Rofinen, 60 Gramm Sibeben, 60 Gramm gejdnittenes 3itronat
und Orangeat, 60 Gramm gejtofenen Sucker und ein klein wenig Sal3
dazu. Sdilage den Teig redht gut, bis er Blajen wirft, nimm nody etwas
jiien Rahm da3u, bejtreidie eine Serviette dick mit Butter, lege |ie mit
gefdmittenem Bitronat jternartig aus, fille die Majje hinein, binde fic
3u, dod) jo, daB Raum jum Aufgehen der Niafje bleibt, lege fie in eine
ivdene Sdiifjel und lafje fie 1 Stunde an einem warmen Orte gehen; gib
fie dann in eine hohe Kafjerolle mit Rodjendem IDajfer, lajfe es 2/s
Stunden unaufhorlid) kodyen, ridyte den Pudding an und gib eine Frudt=,
Rum= oder Weintunke dazu.

fRabinettspudding

Bejtreidje eine 3ylinderartige Puddingform didk mit Butter, bejtreue
fie mit gereinigten Rofinen, lege fie mit langem Sudkerbrot und gekodten
Malagatrauben ganj aus, verriihre 6 gange Eier und 2 Eigelb mit Sudier
und 1 Citer fiigem Rahm obder NTild) nebjt 1 Kaffeldffel Danillenzuder,
gieBe dies iiber das Suckerbrot und ftelle die Sorm in einer Kajferolle mit
kodyendem Waffer in den Ofen. Mad) &/, Stunbden ift der Pudding fertig,
worauf man ifn mit einer Srudt: oder Thaudeautunke ferviert,
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Jteunlofpudding

Wimm in eine Pfanne 1/, Citer Nild) und 140 Gramm Butter, lafje
es kodjend werden, rithre 140 Gramm NTehl und 140 Gramm Sudker [dynell
ein und Rodje den Teig unter jtetem Umriihren ab, bis er fid) von bder
Pjanne jdidlt. Dann nimm ifn in eine Sdiijjel, dhlage 1 Eigeld Rinein,
verriihre den Teig damit, laffe ihn verkiihlen, gib nad) und nadh nod)
9 Eigelb, 140 Gramm gefdyilte, gejtofene, fiige fomwie 6 bittere Nlandeln,
die gewiegte Sdhale einer Sitrone und 1 Prife Salz darunter, riihre den
Teig 1/; Stunbde lang, menge den Sdynee der 9 Eiweify leidyt darein, fiille
die MMajje in eine mit Butter und Wedmehl vorbereitete Sorm, kodye fie
1 Stunde lang und gib den Pudding mit einer Aprikofens, Chaudeau= oder
Danillentunke ju Tifde.

Kirjdenpudding

Don 3 Wedzen [dneidet man die Rinde ab, weidt die Weden in NMildy
ein und driidt fie fejt aus, jtoft 1/ Pfund gejdilte NMandeln mit 1 Eiweif,
tithrt 1/, Pfund Butter leidyt, nimmt oie ausgedriickten DDedten und die
Ulandeln nebft 1/; Pfund Sudier, 60 Gramm ge[dnittenem Sitronat, Simt
und 1 Pfund ausgejteinten Hirjden dazu, [dhldagt die Eiweif ju fteifem
Sdnee, mijdit ihn unter die Maffe, filllt jie in eine gut mit Butter bes
ftridjene Sorm, badkt den Pudding im Ofen, jtiirst ihn auf die Platte und
gibt eine Hir[dhentunke dazu.

Niehlpudding

100 Gramm Butter [dt man in einer Nieffingpfanne jergehen, viihrt
100 Gramm Niehl ein, bis es redyt {dhdumt, [6]dt es unter fleipigem Uma
vithren mit 1/, Liter Nild) ab und [dldgt den Teig auf dem Feuer, bis er
red)t dick ijt. Mun gibt man, jolange der Teig nod) warm ijt, 1 Eigelb dar-
an, [aft die Maffe in einer Sdiifjel erkalten, riihrt nad) und nady 5 Ei-
gelb, 100 Gramm Suder, fein gefdnittene Sitronen{diale und julelt den
Sdinee der 6 Eier ein und filllt dies in eine mit Butter bejtridiene und
mit WedmeRl beftreute Sorm, Rod)t den Pudding 2 Stunden lang und gibt
ihn mit einer Wein- oder Srudittunke 3u Tijde.

Kalbstopfpudding

Ein gebrithter Halbskopf oder einige Halbsfilge werden mit Efjig,
Sal3, Gewiir; und Wurieln weid) gekodit. Dann ldjt man alles erhalten,
beint es aus und wiegt die fleijdyigen Teile fehr fein. Iun rithrt man
1y Pfund suvor leidht geriifrte Butter mit 6 Eigelb [daumig, reibt 6
Mildbrote auf dbem Reibeijen fein und mijdt jie mit Sal3, Nuskatbliite
und den gewiegten Sleidhteilen unter die Nlafjje, gibt 1/, Liter guten,
jauren Rahm dazu, [dhldat die Eiweil ju jteifem Sdnee, mi[dyt ihn leidyt
unter die NMaffe, fiillt jie in eine mit Butter bejtridiene Sorm, kodt den
Pudding in 11/: Stunden gar und gibt eine holldndijdje oder Hapern-Cunke
bazu,
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Fleijdypudding
Statt des im vorigen Rejept angegebenen Sleijdes von HKalbsfiifen
nimmt man Rejte von Halbs- oder Gefliigelbraten, befreit jie von der
braunen Haut, verwiegt das Sleijd) fein und dampft es in Butter mit
gewiegter Swiebel. Dann rithrt man es in die im vorhergehenden Rezept
bejdyriebene Miafje ein und madyt den Pudding im iibrigen wie den vor:

hergehenden fertig. Hirnpudding

2 Halbshirne werden in lauem Wafjer abgehdutet, vermwiegt und mit
1/, Pfund leidht geriihrter Butter verriihrt. Dann riihrt man 1 Eigelb und
einen Ejloffel MWedmehl abwedfelnd daran (im Gangen 5 Eigelb und
5 Eglofjel Wedkmehl), wiirst mit Sal3 und mengt den Sdynee von 7 Eiweif
darunter. Die 2 iibrigen Eigelb permende man 3u einer 3u dem Pudbding
gehorenden Buttertunke. Fijdpudding

| Sdneide 4 Mildbrote in feine Sdeiben, made ¥/, Pfund Butter mit
| Y/, Liter Mild) heif und giehe es iiber die Niildbrote, decke diefe u und
lafje fie jtehen. Dann entfernt man von iibriggeblicbenen Sijden die
Graten, {dneidet das Sleijdy in Stiickdyen, gibt 1/ Pjund gepubte und ge-
hadte Sardellen, gewiegte Peterfilie, 60 Gramm Odjenmark und eben:
joviel Hapern daju, riihrt es mit den Mildbroten und 6 Eigelb redi qut
durdy, gibt gehorig Sal3 und Pfefier mit dem fejt gejdlagenen Sdmee von
6 Eiweils darunter, fiillt die Maffe in eine mit Butter beftridiene Serviette,
bindet fie gut 3u und kodjt den Pudding in leiht gejalzenem Wafjer eine
Stunde lang, nimmt ihn dann auf eine Platte und ridytet eine Nordel-

tunke dariiber an. Apfeldariotte

Sdhyile 20 fpfel, jneide fie in feine Scheiben, diinjte fie mit 1/, Pund
Butter und 1/, Glafe Hirjdjengeijt, Arrak oder Rum, 60 Gramm Rofinen
und 60 Gramm 3ibeben und jtelle fie kalt. Dann jdneide einige abge:
jdalte Niildbrote oder Bledmweden in Scheiben, taude bdiefe in klare
Butter ein, fiille dben Boden und die Seitenménde einer glatten, didk be-
firidjenen und mit Sucker bejireuten Sorm didt damit aus, fo daf immet
eine Sdeibe nod) auf die andere ju liegen kommt, und fiille die etwa vor-
handenen Sugen ebenfalls mit Weditiiden aus, da die Wedjdnitten eine
Riille fiir die Apfel bilden miifjen. Bib nun die Apfel mit etmas Aprikojen-
marmelade in die Mitte der Sorm, lege MWedjdnitten oben darauf, jtelle
fie in einen guten ®fen, wo der Auflauf in 5/, Stunden fertig fein kann,
worauf man an die Sdnitten, Jolange fie nod in der heifen Sorm find,
etwas Kirjden- oder Rimbeerfaft traufeln laft, die Sorm ftirst und die
Speife mit Sudker bejtreut.

Upfelanflauf anderver Art

Sdyile ungefahr 8 bis 10 grofe Apfel, jdneide jie in. diinne Sdypeiben,

kode fie mit einem grofen Glaje Wein, Sudier und Simt kurz ein und lafje
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fie, ofnte darin 3u riifren, auf einer Platte erkalten. Dann rilfre 14 Pjund
Butter leidyt, jdlage 3 Eigelb und 3 ganze Gier hinein, vithre 3 Egloffel
feines Niehl, 100 Gramm Sudker, etwas Simt und die abgeriebene Sdyale
einer Sitrone daju, gib die fpfel ofhne Briihe Rinein, fillle die Majje in eine
mit Butter beftridiene Auflaufform, beftreue |ie mit feingejtofjenen Man-
deln, die mit Sudter und Simt vermengt jind, lege Rleine Butterftiickden
darauf, 3iehe die Speije im Ofen langjam auf und gib fie in der Sorm 3u

Tifdhe.
Upfelofenjdlupfer

8 altbadiene Bledywedken werden in Sdeiben gefdynitten, 12 gefdydlte
fpfel entkernt und ebenfalls in feine Scheibdyen gefdynitten. Dann legt man
in eine bejtridiene Auflaufform eine Cage Wedkjdynitten, dann eine fage
fApfel, die man mit Sudker und einigen 3ibeben beftreut, darauf wieder
Wedijdnitten uff. hinein, fobap Wedidnitten den SAluf bilden. Die
jur lefiten £age bejtimmten Sdynitten taudyt man juvor in Mild) ein,
damit fie nidit fo hart werden. Mun verriihrt man 4—6 Gier mit 1 bis
1% Eiter Mild) (je nady der Hohe der Sorm), dem ndtigen Fuder, aud
etwas Danillin, mengt 60 bis 80 Gramm 3erlafjene Butter darunter und
gieft dies iiber das Eingefiillte in die Sorm, Jo daf die Mild) bis an bdie,
oberjte £age der Wedken heraufgeht, auf die man einige feingefdnittene
Butterjtiiiden legt und Sucker jtreut. Dann wird der Auflauf im Ofen
gebacken, nod) einmal mit Sucker, der mit Danillin gemijdt ift, beftreut
und in der Sorm 3u Tijde gegeben. — Wenn die Hpfel nidyt faftig, fondern
trodten find, ddmpft man die Apfeljdjeiben vor ihrer Dermendung mit
etwas Wein und Suder.

Cinfadier Ofenjdlupfer mit Sdhwar;brof und Zpfeln

8 bis 10 Apfel |dalt und jdneidet man in gan3 diinne Sdniglein,
nimmt 3 Rdanbe voll altbadkenes geriebenes Sdywarsbrot, 60 Gramm ges
jtogenen Sudker, 100 Gramm mit der Schale gewiegte Miandeln und
8 Gramm gejtoBenen Simt, mengt alles gut durdyeinander, legt dann in
eine bejtridiene Auflaufform ditnne Shnigden Butter, ftreut von dem geries
benen Brot bariiber, tut eine Sage Hpfel darauf, wieder Sdhnitten und
Butter, dann wieder Brot, und fo fahrt man fort, bis beide Teile vers
wendet find, wobei die oberjte Lage [tets von Brot gebildet wird, jdneidet
nod) etwas Butter oben darauf und badit es im Brate oder Bakofen. Su
diefer Portion gehoren 190 Gramm Butter.

AUpfeltunzen

Riifre 14 Pfund Butter leid)t, weidje 4 abgerindete Wedken in Mildy
ein, driicke fie fejt aus und qib fie mit 4—6 Eiern langfam ju der Butter,
jdyile 12 Hpfel und {dueide fie in gan3 feine Sd;eibep, permenge jie nebjt
geftogenem Sucker mit der Mlaffe, fiille diefe in eine mit Butter quss
gejtridiene Sorm und bade [ie.
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Reisbrei

1, Pfund Reis wird verlefen, mit fiedendem Waffer angebriibt, in
dem man ihn jugededzt 14 Stunde jtehen laft; dann giept man das Wajjer
ab und feht den Reis mit 114 Liter Rodjender Mild) 3u. Nian [dft ithn nun
auf gelindem Seuer langjam Rodjen, gieft, wenn er 3u didk |ein folltc,
heife Mild) nad), gibt ein Stiikden Butter hinein und rithrt ifn ofters
um, weil er jehr leift anhingt. Wenn der Brei angeridytet ijt, wird er
mit Sudker und Simt bejtreut, oder man trigt beide Gewiirze in bejon-
derem Gejdjirr miteinander vermengt auf. Der Reisbrei jdymed:t gut 3u
Apfelbrei, gekoditen Hirjden oder Eiermild).

Niildyreis mit Sdofolade
i 200 Gramm Reis werden blandyjiert, abgegofjen, in Wajfer ausgekiiflt
Wiy und mit % Liter fijem Rahm, ¥ Liter Mild), 1256 Gramm Sudier, einet

i halben Stange Danille, 30 Gramm Butter und einer Prife Salz langjam
l"'.‘ | weidygekodit. Dann lajje man in einem Gefdfy im Ofen 1256 Gramm Sﬁl?aﬂ’
‘h: | lade weid) werden, verriihre fie mit etwas geldutertem Sucker ju einer
il didkfliegenden Malfe und giepe fie iiber den angeridjteten Reis.
PP Aufgejogene Reisjpeife
il 2 Liter Rodjende Mild), ¥ Pfund abgebriihter Reis, ein Stiidden

Butter, Budier, bis alles fiif§ genug ift (etwa 100 Gramm), 1 Prife Salj und
ein gefpaltenes Stiid Danille werden 3ufammen in einer beftricienen Auf-
laufjorm in den Reifen Bratofen gejtellt und dort aufgezogen. Die f}ﬁﬁ
bildende braune Haut wird mit einem £6ffel immer wieder juriidgeftreift
fil und unter die Speife gemengt. Wenn alle Nild) eingekodyt ift und der Auf
il lauf eine |done Sarbe Rat, ift er fertig; er braudt, bis er fertig ilt, bei
i gutem Seuer 2 Stunden. Diefe Reisfpeife wird mit der Sorm aufgetragen
und [dmedit ju gekoditen Xirjdien oder Hpfeln vorziiglid).

Reisauflauf ]
Rimm % Pfund feinen Reis, wafde ifn gut und blandjiere ihn in N
Waffer, giefe ihn auf ein Sieb, laffe ihn abtrodknen und kodye ifmn mit i, g

1 Liter Mildy fteif und weidy, rithre ¥ Pfund Butter leidyt und nimm den e ¢,
R abgekiihlten Reis, 4—8 Eigelb und Sudker, bis er [iif genug ift, dazu, nebjt e b
i der gewiegten Schale einer Bitrone, dlage die Eimeil 3u fteifem Sdmee, | Uiy,

TR vermenge diejen mit der IMajfe, fiille fie in eine mit Butter beftridiene |
i I Sorm, bade fie jdon gelb und gib den Auflauf mit Sucker beftreut in det
' ; ‘! Sorm 3u Tijdhe. — Man ferviert eine Danillentunke oder Kompott daju. : St 3
b Miindener Reis mﬁr b,
} I Y% Pfund Reis wird rein gewajdyen, in Wajfer ein paarmal aufgekodt; ki i‘f
auf einem Sieb abgetrodinet und mit jiifem Rahm, Sucker und Danille 31 1 ¢ "
einem Brei gekodyt, vor dem Anridyten mit 4 Eigelb abgezogen und mit mﬁ?m'm
rundem Sudkerbrot garniert. P
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Reisauflauf mif Zipfeln

oben T o 250 Gramm Reis werden mit 11/, Siter IMild) 3u einem Brei gekodyt,

m i ann s den man nod) auf dem Seuer mit [dwad) 1 Pfund Butter abriihrt und
dann erRalten [dBt. Injwifden jdalt und halbiert man 10 bis 12 Hpfel
und ddmpft fie in etwas Wein, dem Saft einer Sitrone und Suder weid,
dod) diirfen fie nidyt serfallen. In die erkaltete Reismaffe riihrt man
Y4 Pfund Sudier fowie die abgeriebene Sdhale einer Jitrone, legt bie Apfel
in eine bejtridyene Auflaufform und gibt den Reis dariiber. Sulet mengt
man Y Pfund feingejtopenen Handiszudker mit % Pfund gewiegten [iifen
Mandeln und 2 bis 3 geftoenen Swiebddien untereinander, ftreut dies
auf den Reis, lagt ihn langfam badken und ferviert ihn in der Sorm.

Griegauflanf

Madje % Liter Mild) Rodjend, jde 150 Gramm Griefmehl hinein und
lajfe den Brei jteif werden, rilhre dann 60 Gramm Butter leidit, nimm den
abgekiiflten Grief mit 3—6 Eigelb und Sudier, bis es fiif genug ift, daju,
Idhlage von dem Eiweify einen feften Sdmee und menge ihn mit fein-
gewiegter Sitronenjdiale und nad) Belieben audy mit Sultaninen unter die |
INajfe, fillle fie in ein gut bejtridjenes Aufjuabled) und laffe fie % Stunden
badzen, beftreue den Auflauf mit feinem Sucker und gib ifhn fofort 3u Tjde.
— Hlan reid)t eine Ralte Himbeers ober warme Chaudeautunke daju.

@riepbrei
Man madyt 1 Liter Mild) kodjend. Etwa 180 Gramm Griefmeh! viihri
man in % Liter Mild) glatt, gieft das in die Rodjende Mild und riihrt un-
unterbrodjen, bis der Brei kodyt. Der Brei wird etwas gefalzen und mit
Sudzer und Jimt auf den Tijd) gegeben.

@riefauflanf, gefiillt
Man bereitet die gleidye Majfe, wie ju dem vorher angegebenen Griefs
auflauf, beftreidht eine Auflaufform dik mit Butter, fiillt die Kilfte der
Maffe ein, ftreidht Eingemadytes darauf, [dyiittet die andere Kilfte der
Maffe Odariiber, ftellt die Sorm in den Ofen, badt den Auflauf etwa
% Stunden und gibt ifn fogleid 3u Tijde. i

Rirjdendarlotie
Steine 3 Pfund Kirjden aus, madye in einem breiten Gejdyire 5 Pfund
Butter Reify, lege die ir|djen hinein und ddmpfe fie mit t4 Pfund Sudcker
und 1 Keld) Kirjdengeijt kurg ein, gib fie auf eine Platte und jtelle fie
kalt. Dann |dneide abgejdhilte Mildbrote oder Bledywedien in oiinne o
Sdyeiben, taudye fie in Rlare Butter und lege damit eine gut gebutterte, a1
mit Sucker beftreute Sorm aus, fiille die Kirjdjen in die Wiitte, decke fie .
mit Wed|dnitten Ju und madye fie im iibrigen wie die Apfeldarlotte fertig.
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Rirjdenaunflauf

NMimm 3 Pfund [dwarze Kirjden, piliicke die Stiele ab, |teine fie aus
und kodke fie mit 14 Pfund klar gekodytem Sucker [dynell ein, 3iehe
60 Gramm fjitge und etwa 10 Gramm bittere MMandeln ab, jtofe fie Jehr
fein, rithre fie mit 2 Kodyloffeln Niehl und 4—6 Eigelb glatt, nimm Ys Liter
fiilgen Rahm bdazu und Rode die Creme auf dem Seuer, bis jie anjieht,
jchiitte fie dann 3um Erkalten in eine Sdyiifjel, gib den notigen Sucker mit
dem |teif gejdhlagenen Schnee der Eiweil daju, menge die Kir[den leicyt
darunter, fiille die Maffe in eine mit Butter bejtridjene Sorm und bade
jie langjam 1 Stunbde.

Gewohnlider Kicjdenauflauf

Timm in eine Hajjerolle 3 Kodyloffel Niehl, verriihre es mit ¥z Liter
jiiem Rahm, bringe es aufs Seuer und viihre es 3u einem gebriihten Teig
ab, den man mit 14 Pfund Butter verkiihlen lagt, menge %3 Piund Sucker
und 4—6 Eigelb daran, pfliike 2 Pjund jdwarze Hirjden ab, mijde fjie
mit dem Sdynee von 4 Eiweifj unter die Mafje, fiille jie in eine mit Butter
beftridjene Sorm ein und 3iehe fie auf.

Rartoffelauflauf

Man fiedet Kartoffeln ab, [kt fie Ralt werden, fdalt fie und reibt
fie auf dem Reibeijen fein. Kiervon wird 3% Pfund mit 90 Gramm ge-
jdmolzener Butter, 60 Gramm abgejogenen, feingejtojenen Hlandeln,
etwas Sudker und 6 Eigelb vermengt, das Weife von 3 Eiern 3u fteifem
Sdnee gejdlagen, mit der Majje vermijdyt, diefe in eine qut mit Butter
bejtridhene Sorm eingefiillt, aufgezogen und mit einer Srudyt- oder Wein
tunke 3u Tijde gegeben.

farfoffelanflanf anderer Art
Y; Pfund Butter wird leidyt geriihet und nad) und nad) 8 Eigelb und
3/, Piund geviebene gefottene Kartoffeln mit 14 Liter gutem jaurem
Rahm, Bucker und Sitronenfdjale dazugetan. Dann werden die 8 Ei-
weif 3u dem fteifen Sdnee gejdlagen und daruntergemijdyt, die Niajje in
eine mit Butter bejtridiene Sorm eingefiillt und in einem nidyt 3u heigen
Ofen gebacken, mit Sitronenjucker bejtreut und jur Tafel gegeben.

Heringauflauf mit Karfoffeln

Man vithrt 4 Pjund Butter leidt, [dldgt das Gelbe von 4 Eiern burqn
und riihrt 180 Gramm kalte geriebene Kartoffeln daju. Dann wird eint
Rlein wenig MTehl mit einer Tajje fiigen Rahms glatt angeriihrt und aud) an
bie Mafje getan. Hierauf wird ein Hering fauber gepuft und klein ge
[dnitten, ein wenig gewiegte Swiebeln in einem Stiidden Butter gedampft
und mit 2 ERISffel voll jaurem Rahm aud) an den Rering getan. Hun
witd ein Bled) mit Butter bejtrichen, der Boden mit gerddelten Kartofjeln
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Eele_gt. auf die man den angeriihrten Rering gibt. Unter die geriifrte
Majje mengt man den Sdnee von 4 Eiweiff mit etwas Sal3 und Muskat-
nup, filllt fie auf den Rering und 3ieht das Ganze im Ofen auf.

Rarfoffelauflauf mit Sdhinfen

Ttimm %4 Pfund Butter in eine Kajjerolle, diinjte eine feinge[dnittene
Swiebel mit einem eingeweidyten und fejt ausgedriikten Wecken darin,
gib bdies in eine Sdhiifjel mit 15 Pfund geriebenen gejottenen Yartoffeln,
2 Pfund gewieatem Sdjinken, 4 Eiern, Sdnittlaudy und Sal3, riihre die
Mafje gut, fiille fie in eine mit Butter beftridene Auflaufform und 3iehe
jie etwa 1 Stunde auf.

Rarfoffelbistuif in Aprifofentunte

Yy Pfund gefiebter Sudzer wird mit dem Gelben von 6 Eiern red)t
{haumig gerithrt. Dann nimmt man ¥ Pfund geriebene gejottene Hars
toffeln mit der feingewiegten Sdjule einer 3itrone dazu, mijdit den Sdynee
von 6 Eiweify leifjt darunter, jtreid)t kleine Sormden mit Butter aus,
filllt fie Ralb voll mit der IMafle, badt |ie bei maRiger BHike, ftirst [ie auf
eine Platte und gibt eine Aprikojentunke dagu.

Upritofenaunflauf

Mimm 25 Pfund feinen Reis, wajde ihn und Rodje ihn mit einem
fiter guten fiigen Rafms fteif ein, treibe ifhn durd) ein Haarfieb, riihre
1o Pjund Butter leidit, gib 16 Pfund Sudker, 6 bis 12 Eigelb und den Reis
[6ffelweife nad) und nad) dazu, jdlage 8 Eiweil 3u fteifem Sdnee, menge
in unter die Najfe, ftreidie eine Sorm mit Butter aus, fillle die Mafje
sur Bilfte ein, gib 3 ERloffel Aprikofenmarmelade darauf, lege auf dieje
die andere Rilfte der Maffe und siehe die Speife auf.

Upritofendyarlotte
wird wie die friiher be[dricbene HApfeldarlotte subereitet, mit dbem Unter-
fdyied, bag man hier jtatt der dort angegebenen Hpfel etwa 16 bis 20 ge.
[dyilte, halbierte Aprikofen 3ur Siille verwenbet.

Swetjdgenauflauf

Reibe pon 4 Wedken die Rinde ab, |dneide das Weidie fehr fein und
giehe 14 Liter jiedende Mildy daran. Dann rithre 125 Gramm Butter leidt,
fdlage 4 Eigelb davan, nimm die eingeweiditen Wedken mit 60 Gramm ge=
[ddlten geftogenen Mlandeln, 3imt und Sudier dazu, viifhre es gut und
miffe den Sdmee von 4 Eiern barunter. Dann werben redit reife
Swet{dhgen gefdiilt, ausgefteint und mit 60 Gramm Sucker und einem
Glaje Wein eingekodit; wenn fie erRaltet jind, bejtreidit man eine breite
Sorm didk mit Butter, fiillt die BHdlfte der geriifrten Nlaffe hinein, gibt
bdas 3wet|dgenmus darauf, dedt es mit der anderen RKilfte der NMaffe 3u
Rodbud 11
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und badt den Auflauf im Ofen jhon gelb. Wenn man will, kann man ifn
auf eine Platte jtiiren und mit Sudier beftrenen.

Semmelauflanf mit €ingemadfem

Mimm & abgeriebene Mildbrote, iibergicke jie mit ¥ Liter hodjender
mild), decke fie 3u und lafje fie % Stunde ftehen. Dann rithrt man ¥4 Pjund
leidht geriifrte Butter mit 8 Eigelb jdhaumig, aibt ¥4 Pjund gefiebien Suder
und die Mildbrote dagu, rithrt es redt fein, mengt den Schaum der 8 i
weify darunter, fiillt die Raljte der Miajfe in eine hohe, mit Butter be
firikene Auflaufform, 3ieht jie im Bratofen auf, bejtreidyt fie mit Einge-
madjtem, wie Himbeeren, Erdbeeren, Aprikofen, Johanmisbeeren ujmw.,
fiillt die fibrige Majje darauf und 3ieht das Gange nodymals auf.

AUuflanf von Stadelbeeren

Timm 1 Siter nod) nidyt gan3 reife Stadjelbeeren, jdmeide die Bufen
und Stiele gut ab, lege fie 1 Stunde in lanes Maffer, giehe fie dann ﬂt}f
ein Sieb, kodie 1 Pfund Sudier mit 1 Glaje Wein klar, fiede in diejem die
Stadjelbeeren weid), nimm fie heraus, lafje fie erkalten und kodje den Sajt
nod) linger ein. Danm dlage 10 Eiweil 3u fteifem Sdhnee, mifde die
Beeren mit dem erkalteten Sudker und etwas Sitronenjaft darunter, fiille
fie in eine mit Butter bejtridene Sorm und 3iehe jie langjam auf.

Der Auflanf Rann aud) von Fimbeeren und Erdbeeren hergejtellt
werden; die Sriidte miifjen jedody in reifem Sujtande genommen werden.

Jitronenaunflauf mit €haundeantunte

Riihre 200 Gramm Butter mit 200 Gramm geftofenem Sudier, 9 Ei-
gelb, der abgeriebenen Schale und dem Saft von 2 Sitronen auf dem Seuer,
bis bie Mafje dik wird. Dann 3iehe fie juriick, jdlage fie, bis fie perkilhit
ift, und riihre 60 Gramm Mehl darunter. Hierauf fhlage die 9 Eiweif 3u
feftem Sdnee, ziche ifn unter die Maffe, fireide eine Sorm mit Butter
aus, fiille die Majje hinein, gib die Sorm in eine mit etwas Wafjer ge-
fiillte und weit iiberragende Kafjerolle, jtelle fie % Stunden in einen guten
Ofen, ftiicse dann den Auflauf behutfam auf eine Platte und gib eine

Ehaudeautunke dazu.
Niatronenauflauf

Berbrockle 10 bittere Makronen in 1%/: Citer fiijem Rahm, kode dies
auf dem Kohlenfeuer, riihre 125 Gramm feines Mehl mit Mild glatt, gib dies
3 dem Rahm und Iaffe es 3u einem didken Brei Rodyen; riihre 90 @Gramm
frifdhe Butter daran und lafje den Brei verkiihlen. Dann riifjre 90 Gramm
gejtofenen 3udier und 10 Eigelb mit der gewiegten Schale einer halben
Bitrone daju, fHlage von 6 Eimeifj einen fteifen Scnee, jiehe ifn unter die
mgtgfe. befireide eine Sorm gut mit Butter und badke den Auflauf [HOR
gelb,
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faffeeauflauf

190 Gramm Kaffee werben gebrannt. Der Rellbraune Kaffee wird
in % Liter Rodenden Rahm gefdyittiet, dann deckt man [dynell 3u und lagt
kalt werden. Mun wird die Majje durd) ein Sieb gegofjen, mit dem Rahm
werden 6 Kodoffel Mehl glatt angeriihrt, mit 190 Gramm Butter aufs
Seuer genommen und fjteif gekod)t. Nad) dem AbRiihlen rithrt man 12 Ei-
gelb nebjt dem notigen Sudier dazu, dldat von den 8 Eiweil einen fteifen
Sdinee, durdpieht ihn mit der Maffe, fiillt diefe in eine gut mit Butter aus-
gejtridiene Sovm ein und badkt den Auflauf jdon gelb.

Sdyofoladenauflauf
2 abgejdyilte Mild)brote werden in feine Sdeibdien gejdmitten und mit
1 [fwadjen Liter Mild), in der 100 Gramm geriebene Sdhokolade gekodyt
wurden, angebriiht. Mad)dem das abgekiihlt i|t, wird es mit 6 Eigelb ab-
wed)jlungsweije an 100 Gramm leidt geriihrte Butter geriihrt, Suder
nady Gejdymadk, Sitronenfaft und sulest der Sdynee von 6 Eiweif darunter
gemenagt, die Mafje in eine dik mit Butter beftridjene Sorm gefiillt und

aujgezogen.
186308 Wiener Jiudeln

MMadye von 2 Eiern einen IMudelteig, [dneide daraus redt feine Mudeln
und badie fie in vielem Sdymalj jdhon gelb. Dann wird ein guter diinner
fogenannter Hindsbrei (fiehe Niepibrei) gemadyt und mit 4 Eigelb abge-
3ogen, Sudzer und Danille hinzugetan, bis es [iif genug ift, der Sdnee von
4 Eiweifj unter den Brei gemengt, ein Teil hiervon in eine beftridiene Sorm
oder auf eine Platte gelegt, dann von den gebadienen, mit Sudcker bejtreuten
Nudeln und fo fort, bis die Mudeln den Sdhluf bilden. Sie werden didk
mit Sudier bejtreut, mit Papier bededt, im Ofen aufgezogen und heip

u Tijd) geaeben.
ke Jtudeln 2 la Palfi

Made von Nehl und 6 Eigelb einen feften Teig, volle ihn diinn aus
und fdneide feine Mudeln. Die Kilfte davon wird in gutem Sdymalz [don
gelb ausgebadzen, die andere Hilfte in NMild) und Danillenzudier kurj ein-
gekodit. Dann riifre 100 Gramm Butter mit 5 Eigelb und 100 Gramm
Budier, reinige 60 Gramm Rofinen und nimm fie mit dem Sdynee der Eier
da3u, vermenge diefes mit den gekoditen Mudeln, ridite auf eine Platte
einen Teil dbavon an, gib von den gebackenen Mudeln darauf und made fo
fort, bis die gekodhten HMudeln den Sdyluf bilden, beftreue fie gut mit
Budter und ftelle fie 14 Stunde in den Ofen.

Jtudelfuden mit Vanillenfunle

Madye von 3 Eiern breite Mudeln, kodye fie in Mild) ab und jdiitte fie
auf ein Sieb jum Ablaufen. Dann rilfre an 126 Gramm leidit geriifhrte
Butter 6 €igelb und 125 Gramm Sudier, gib die Mubeln, 126 Gramm ge-
teinigte Rofinen und gejtogene Danille dazu, made es ganj leidyt untes
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einander, jdhlage 4 Eiweiff 3u jteifem Sdnee, vermenge ihn mit der Miafje,
fiillle dieje in eine qut bejtridene Sorm, backe fie gelb, jtitrze den Huden
auf eine Platte und gib eine Danillentunke dariiber.

Sdinfennudeln

s Pfund breite Mubdeln werden juerft im Salzwafjer einige Male
aufgekodyt, auf einem Sieb abgetrodinet und dann in % Liter Mild) jolange
gekodyt, bis die Mild) daran gar ijt. Dann wiegt man Swiebel und Peter-
filie redit fein, jdyneidet das Magere von Schinkenabfall in kleine Stiid-
dien, ebenjo das daran befindlidhe Sdjinkenfett. Das Sett dampft man mit
3wiebeln und Peterjilie in einem Stiikden Butter. Mun riihrt man ein
Stiicdyen Butter leidyt, riihrt das Gedampfte in den Sdyinken, 4 Eigeld,
[wady ¥4 Liter jauren Rahm (kann man aud) weglafjen), 50 Gramm ge
tiebenen Parmejankije, etwas Sal3 (jedody mit Dorfidyt, da Sdjinken und
Hdfe an und fiir fid) jhon herb find), den Sdnee der 4 Eiweif und uleht
die Mudeln darunter, fiillt dies in eine mit Butter bejtrichene Aujlaufs
form, legt Butterjtiikdien oben daraufj und backt den Auflauf [don gelb.

Niandelanflanf
Don 1 Liter Mild) und etwas Mehl kodt man einen feinen, diden
Mehlbrei und ftellt ihn 3um Erkalten beifeite. 1nterdejjen rithrt man

s Pfund Butter leidyt, jdildgt nad) und nady 7 Eidotter davan, rithrt 3u
jedem Ei einige ERloffel von dem erhalteten Brei, 100 Gramm Suder,
Y Pfund gejdalie und geftofene fiie und 10 bittere Niandeln, jowie etwas
gewiegte Sitronenjdale darunter, mengt den Sdnee von 7 Eiweif Teidht
ein, filllt die Maffe in eine gebutterte Auflaufform und 3ieht jie auf.

Mandelbrei

4 Kodldffel Nehl werden mit etwas kalter Mildy und 4 Eigeld an
geriihrt und unter bejtindigem Umriihren in 1 Citer kodjende Mild odet
jiljen Rahm gegeben. Hadydem der Brei langfam und didk ausgekodit
wurde, riihrt man 1% Pfund gejdilte gejtofene Mandeln und 60 Gramm
Budier ein und kodyt damit den Brei nod) eine Seitlang, wobei fleifis
barin geriifrt werden muf, damit er nicht anhiingt. Beim Antidjten bes
fteent man ifn didyt mit Sudker, den man mit einem im Seuer glithend ges
madyten Sdyiirhaken oder einem gliihenden Sdaufeldyen brennt.

Gefiilite Fladle
Riihre 3 Kodyloffel Mehl mit 4 Giern und etwas Mildy 3u einem
fliegenden Teig an und backe von diejem diinne §lidle. Dann kode eme
fteife Apfelmarmelade mit Sudker, ftreide fie durd) ein Kaarfieb, m‘jd?e
% Pfund geveinigte und blandjierte Rofinen darunter, fiille in jedes Sladle
1 Ejloffel davon, beftreide fie mit &, rolle fie auf, bejtreide fie aud cben
mit @ und jtrewe grob geftofenen Suder davauf, lege fie auj ein Badk
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bled), jteile jie 14 Stunde lang in einen mdBig Reien Ofen und gib fie

warm 3ju Tijdpe.
Fladlenauflauf mit Fleijdfiille

Man badkt etwa 7 §ladle und jtreidt eine Sorm mit Butter aus. Wun
weid)t man 2 Wedzen in Wafler ein, driickt fie gut aus, ddmpft jie mit ges
wiegter Peterfilie und Swiebel, etwas iibriger Bratentunke und 15 Eg-
[6ffel voll Ejfig und viihrt ein Ei daran. Dann wiegt man ungefihr
1> Pjund iibriges Sleijd) mit etwas Hapern und vithrt an diefes ebenfalls
ein Ei, belegt den Boden der Auflaufform mit einem Siddle, ftreidit von
oer Wedzfiille darauf, dann von dem Slei[d), hernad) wieder ein §ladle ujf.,
jedod) fo einteilend, daf ein Sladle den Sdluf bildet. Jeht [tupft man
mit einem Niejfer mehrere Male in den Auflauf hinein, giept ftark 1/ Liter
jauren Rafm, den man mit 2 ERloffeln geriebenem Emmentaler= oder
Parmejankdje vermifdit hat, dariiber und 3ieht das Gan3e etwa Yy Stunde
im Ofen auf.

Raffanienauflanf

Nimm 1 Pfund Kajtanien, [ddle die Sdale mit einem [darfen Nieffer
ab, jiede die Hajtanien etwa 3 Minuten in Wajfer, jiehe die weite Haut
ab, kodye jie mit 14 Liter |iigem Rahm oder Mild), einer halben Stange
Danille, die man in der Mitte gefpalten hat, und Sudter weidy, treibe die
Sriidte durd) ein Haarfieb, rithre jie nebft 5 Eigelb an ¥ Pfund leidt
gerithrte Butter und gib nod) etwas Sudker dazu, jdlage die Eiweif 3u
fteifem Sdnee, menge ihn unter die Najfe, fiille fie in eine mit Butter
bejtridiene Sorm, backe fie 2 bis 34 Stunden und reide 3u dem Auflauf
eine Danillens oder Srudittunke.

Rarlstuber Spyeife
4 Hodyloffel Niehl werden mit einem Stiidk Butter, 4 Eigelb und
Y, Citer Mild) und Rahm auf dem Seuer 3u einem gebriihten Teig geriifrt.
Wenn er verkiiblt ijt, kommt der Sudker mit dem Sdnee dazu; dann
wird die Mafje in eine mit Butter beftridjene Sorm gefiillt, mit gehaditen
Mandeln bejtreut und langfam gebadien. — Wenn man will, kann man
ein Likorglisdien Hirjdengeift dazu nehmen.

Ritferfudien mit Weinfunle

Sdneide von 3 Wedken Sdnitten in der Didke eines Ralben Singers,
lege fie auf eine Platte und giefe 12 Liter guten [iigen Rahm Odariiber, vers
jdlage 4 ganje Eier mit geftogenem Simt, Sucdker, Sitronen|dale und
i, Titer fiigem Rahm. Dann bejtreidit marn eine Sorm mit Butter, legt
eine £age Sdynitten hinein, jtreut einen Teil von ¥ Pfund gejdydlten ges
wiegten Miandeln und 1 Pfund gereinigten Rofinen darauf, gibt von der
angeriifirten Majfe dariiber, legt wieder eine £age Sdmnitten hinein, jEreut
Mandeln und Rofinen darauf, giet von dem Angeriihrien dariiber und
fahet jo fort, bis alles gar ijt. Oben Oarauf jdmeidet man Butter in
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Sdeiben, badt den Xudien im Ofen gar, ftiirzt ikn auf eine Platte und
giept eine Weintunke dariiber.

Niatfaroni (Jtalienijde Jiudein)

Die Makkaroni werden in Salmajjer weid) gekodit und anf ein Sieb
gejdyiittet. Dann Iift man ein Stiik Butter in einer Hajjerolle jergehen,
pertiihet hiermit ein paar Ejloffel jauren Rahm oder Mild), jdywenkt die
Makkaroni einige Minuten auf dem Seuer darin, ridtet fie auf eine Platte
an, fdmal3t fie mit Butter und bejtreut fie mit Parmejankdje.

Mattaroni mit Sdinfen
Y3 Pfund Makkaroni wird in Salzwafjer weidgekodt; dann madt man
ein Stii® Butter heifj, dampft darin 3% Pjund gewiegten Sdjinken jowie
bie Makkaroni und vermijdt fie mit /s Pfund geriebenem Parmejankaje.

Maftaroni a I'ltalienne
Nian kot */, Pfund MakRaroni in Salzwafjer weid). Inywijden
biinjtet man 4 bis 6 Tomaten (Paradiesipfel) in ihrem eigenen Saft, treibt
Jie durd) ein Sieb, [Gft in einer kleinen Hajferolle ein Stiik Butter jer-
gehen, dampft die durdygetriebenen Tomaten darin und rifrt 1 Ejloffel
Meimehl ein, mit dem man die Tomaten einmal aufkodien lift. Die
MMakkaroni werden, nadidem fie weidy gefotten find, sum Abtrodknen auf

ein Sieb gefdjiittet, wieder sur Warme geftellt, mit den Tomaten und 2 Ej-
[6ffel voll Parmefankije gut vermengt und aufgetragen.

Mattaroniauflanf mit Sdinfen

/s Pfund Makkaroni wird in Salzwafjer weid) gekodt und auf ein
Sieb jum Abtrodinen gegofjen. Dann gib in eine pajjende Hajjerolle drei
Hodyloffel Miehl, rithre fie mit 1/, Liter jiiem Rahm obder Niild) und einem
Stiidk Butter 3u einem jteifen Brei, lafje diefen verkiiblen, falze ifn und
riljre 3 bis 4 ganze Eier, 1/, Pjund gewicgten Sdhinken, /, Liter jauren
Ralm unbd die NMudeln dazu, fireide eine Sorm gut mit Butter aus, fille
die Niaffe ein und badke fie im Ofen jdon gelb.

Uufgejogene fiie Maltlaroni
Hodye 1/, Pjund Makkaroni, die klein gebrodien werden, 5 Minuten
in Waffer, giefje diefes ab und kode fie mit 1 Liter Niildy, einer halben
Stange Danille und Sucker weid) und dick ein, viihre ¥/, Pund Butier
leidyt mit 6—10 Eigelb, jdhlage das Weifje hiervon 3u Sduee, menge alles
mit den eingekodyten Nudeln, fiille fie in eine mit Butter beftridene Sorm
und bade fie jdon gelb im Ofen.

Spagbetii
®ib in eine Hafferolle 60 Gramm Butter, rifte darin 3 Exloffel Mehl
bellgelb (wie ju einer Buttertunke), vilhre dies wmit Sleifdbriife 3u einer
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dichen Tunke ab, und mijde etwas Bratentunke, gewiegte Swiebeln, drei
ERI6fTel voll Tomatenpiiree, etwas Ejjig und 3 Eloffel geriebenen Hdfe
darunter. Injwijdien lajje man bdie in Stiikden gebrodjenen Spaghetti in
Salzwafjer nidt ganj weid) kodjen, auf einem Sieb abiroknen, und dann
in der jubereiteten Tunke vollends weid) werden.

farlsbader Auflauf
Riifre 8 Eigelb mit ¥4 Pfund Sudker 1/; Stunde, gib 45 Gramm feines
Ntehl und 30 Gramm gekldrte Butter dazu, jdlage die 8 Eiweil ju fteifem
Sdynee, vermenge diefen mit der Nlaffe, ftreidje eine Sorm mit Butter aus,
fillle die Najfe ein und badie jie jehr langjam im Dfen.

Rabhmitruodeln

Don 3 Eiern, einem nufgrofen Stiikden Butter, ein wenig Sal3
und 1/y Liter NMild) wird ein NMudelteig gemadyt und tellergrofe Iudels
Eudjen ausgewellt, die man auf einem Tijdytudye halb trodnen laft. Dann
rithre etwa 60 Gramm leidit gerithrie Butter, 1 Hod)loffel Biehl, 4 Eigelb,
1/, Liter jauren Rahm, 1/, Pjund Sudier, die abgeriebene Sdyale einer
Sitrone, Rofinen und 3ibeben unbd den Sdnee von 4 Eiweif, gib davon
auf die NMitte jedes Kudjens, rolle jie ujammen, lege [ie [dnedenartig in
eine mit Butter beftridjene Auflaufform, verrithre nody 1/, fiter [iigen
Ralhm ober Mild) mit 4 Eiern und Sudier, giefe es iiber die Mubeln, lege
einige Butterjtiidjen darauf und siehe dies etwa 3/, Stunden lang auf.

Nliindyener Zpfelfirudel

Der Strudelteig wird wie der vorige gemadt und ausgeweilt, 18 Stiid
#pfel in Sdyeiben gejdnitten, 1/, Pfund gehadite Nlandeln und Sudier dars
unter gemengt, der ausgewellte Teig mit zerlafjener Butter bejtridien, die
Hpfel nebjt dem iibrigen |gon gleid) dbarauf gegeben, sufammengerollt und
Jdnedtenartig in eine mit Butter beftridjene Sorm getan. Dann werden
4 Eier mit Rahm und Sudier angeriifrt, an den Strudel gegofjen, diefer
j@on gelb gebaden und, mit Suder bejtreut, sur Tafel gegeben.

Uufgesogene Fleijdffrudeln

Don 3 bis 4 Eiern verfertigt man feine Mudelbdden und bereitet fol-
gende Sarce: 180 Gramm Halbsbraten und ein Stiiddien Sdyweinsbraten
hackt man fein, desgleiden Swiebeln und Peterfilie, diinjtet alles in 30
Gramm Butter und wiirst es mit Sal3, Pieffer und Muskatnuf, nimmt
es in eine Sdyiiffel und quirlt 1/, Liter fejten, fauren Rahm daran. Wenn
die Tubdelbdden halb getrodinet find, bejtreidyt man fie alle mit der Sarce,
jdneidet auf einen jeden Boden wenige diinne Butferf&;mben,. rollt
jeben leicht und lofe auf, fest die langen Rollen Ereisformig in ein mit
Butter bejtridjenes Aufzugbled), giept Y/, Liter fauren Rahm bdariiber und
jieht die Mudeln in ftarker Rife auf. 2
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Burgunder Brot

Don 6 Bledymedien wird die Rinde abgerieben, dbas Weidie in Sdyeiben
gejdnitten und dieje in Rlarer Butter jdion gelb gebadien. Dann wird in
eine mit Butter bejtridene Sorm eine £age Sdnitten eingelegt, diefe mit
Sudker bejtreut und mit eingemadyten Sriidyten iiberjtridyen, darauf wieder
Sdnitten gelegt, mit 3ucker bejtreut und Eingemadytes darauf gejtriden
und fo fortgefahren, bis die Sorm wvoll ift, worauf roter Wein oOariiber
gegoffen, die Sorm 1/; Stunde in den Ofen geftellt und dann jur Tajel

gegeben wird.
Fleijdtuden

Sdneide von 4 Wedken die Rinde ab und das Weidye in feine Sdyeiben,
oie mit 1/, Liter kodjender Mild) angefeudhtet werden. Dann nimmt in
eine Hafjerolle /; Pfund Butter und bdiinjte 1 ERI6ffel Peterfilie und
Swiebeln darin, gib dies 3u den MWedken mit iibriggebliebenem, fein ges
wiegtem $leifd), 4 Eiern, Sal3 und Peffer, riihre es redyt gut miteinander

| und fiille die Naffe in eine mit Butter bejtridiene Kudyenform ein, bade
fie im Ofen |dion gelb, ftiirse den Kudien auf eine Platte, [dyneide ifn in
Stildze und gib ifn 3u Salat.

farfoffelnudeln
1/; Pfund Butter wird leidyt geriihrt, mit 6 gangen Eiern, 1 Kodyloffel
Niehl und 8 Stiik geriebenen, gefottenen Hartoffeln und Salj gut vets
mengt. Hieraus werden fingerdicke und 2 Singer lange, runde Mubdeln ges
madyt, mit NMehl leidyt bejtaubt, in ein Aufugbled) ein Stiidk Butter nebjt
/s Liter Nlild) getan, die NMudeln kreuzweife hinein gelegt und im Ofen
aufgejogen. Wenn fie eine gelbe Xrujte erhalten haben, werden fie 3u

Tijdye gegeben.
Saure Rahmnoderle (Hoden)

Made 1/, Liter guten, jauren Rahm mit einem Stiik Butter und
einem Stiik Sudker fiedend, viifre Niehl hinein, daf es einen gebrilhten
Ueig qibt, lafje diefen, wenn er gut verarbeitet und glatt ijt, verkiiflen,
riifire Jodann 6 Eigelb und 2 ganze Eier daran, madie 1 Liter NTild) fiedend
mit einem Stiik Sudker, madie von dem Teig linglide Modken, lege fie in
bli_! Mild) ein und lafje jie darin aufkodien. Sofort verrithre nun 4 Eigeld
mit der Nild), gib diefe und die Modken in eine mit Butter bejtridyene
Sorgidgniie jie im @fen Sarbe nefmen, ftreue Sucker darauf und gib fie
ju Tifdpe.

Parmejantife-dioderle
. Madye von ¥ Liter Mild), 60 Gramm Butter und 4 Kodloffeln Neh!
einen gebrilhten Teig, riilhre, wenn er abgekiihlt ift, 4 bis 5 Eier nebjt
1 Miefferfpife Sal3 davan, madie 1 Citer Mild) fiedend, fertige aus dent
ﬁ:'eig mit bgm Eloffel langlidhe Modken, lege fie in die Ntild) ein und lajle
fie darin einkodjen, ridyte fie dann auf eine Platte an, trdufle 2 EIOfiel
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klare Butter dariiber und ftreue 1/, Pfund geriebenen Parmejankdje dar-

ik Darmjtidter Joden

IMadye */; Liter Mild) mit einem Stiikdhen Butter [iedend, rithre 6 Kod-
[6ffel MTeRl hinein und arbeite es ju einem guten gebriihten Teig, den
man verkiihlen [aRt, und dann 6 ganze Eier und etwas Sudier darunter
riifrt. Dann werden 11/, Liter NMild) fiedend gemadit und 1/, Danillen-
jtange, die man der Linge nad) fpaltef, nebft einem Stiik Sudier darin
aufgekod)t, von der obigen MMafje kleine Iodken gefertigt, in die Ntildy
eingelegt und jo lange gekodit, bis nur nod) die BHilfte der Mild vor-
handen ijt. Dann riihre 6 Eigeld mit 3 Loffeln geftofenem Sudker 1/,
Stunbe, jdlage das Weike der 6 Eier 3u jteifem Sdynee, menge diefen 3u
dem Gup, rithre alles leidt unter die Moden, jtreidie eine Sorm gut mit
Butter aus, fitlle die Mtafje ein, jtelle jie 1/, Stunde in einen guten ®fen
und gib fie auf die Tafel.

Rahm-Chocadeau
3 gange Eier und 3 Eigelb werden mit 1/, Liter gutem, fiifem Rahm

/g Stunde geriihrt und Sudker, mit etwas Danille vermifdyt, dbaran getan,
bis es il genug ijt. Dann werden Rleine Bedjer mit Butter bejtridien,
mit diejer Majje gefitllt und in kodjendem Wafjer an der Seite des Seuers
gejtodat, auf eine Platte geftiivzt und mit Danillentunke ferviert.

Sdyeiferbeugen
NMan [dneidet Wedken in feine Sdeiben, madit Sdmalz heiff, taudit
die Sdynitten, eine um die andeve, hinein und legt jie kreuzweife in eine mit
Butter bejtridhene Sorm, ftoft Y/, Pfund Mandeln fein, verrithrt |ie mit
4 Eiern, duder und 3imt mit etwas [iifgem Rahm, gieft dies iiber die
Sdynitten, badt jie im Ofen [dyon gelb, ftitrst jie auf eine Platte und be-
treut fie mi .
IR Jlc it Suger Banillenfoufflé
= 90 Gramm Niehl und 90 Gramm Sudker werden in der Nlefjingpfanne
mit 1/, iter Mild) glatt gerithrt und mit 1/, Stange Danille, die man der
fange nady fpaitet, auf dem Seuer 3u einem gebriihten Teig gekodyt, in
den man, nadydbem er didk geworden ijt, 30 Gramm Butter einviifet (jollte
er Hnollden bekommen, was leidit moglid) ijt, fo [d)ldgt man diefe Jofort
mit dem Sdyneebefen wieder glatt). Wenn fid) die Nlaffe von der Pfanne
losjdhclt, nimmt man fie vom Seuer weg in eine Sdyiiffel, verriihrt jie mit
1 Eigelb, [GRt fie abkiihlen und gibt nad) und nad) 5 Eigelb und 1 ganges
Gi davan, wobei tiidytig geriihrt werden muf. Hur3 bevor man bdie Naffe
in den Ofen gibt, mengt man den fjteif gefdlagenen Sdinee der 6 Eiweif
darunter, fiillt fie auf eine mit Butter bejtridiene Platte und 3ieht fie
etwa 20 NMinuten in mdRig heifem Ofen auf. Ulan gibt das Soufflé fiir
fidy, mit Danillenzucker bejtreut, ju Tifdje, oder man reidyt eine Ralte
Bimbeertunke dazu. — Um Porzellanplatten, Jolange [ie im Ofen ftehen,
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por dem Serjpringen 3u [dyiiken, legt man ifmen ein bdidt mit Saly be-
jtreutes Bled) unter.
Sdyneeberg

1 ERIoffel StirkemeRl (am bejten Nlondamin) wird in der Niefjing:
pfanne mit 1/, iter Mildy, 4—8 Eigeld, /s Danillenjtange, die man in
der Nlitte erfpaltet, und Sudker glait geriifrt, auf dem Seuer unter be-
ftandigem Riihren 3u einer @reme gekodit umd hernady verRiihit. Ihin
jdidytet man auf eine bejtridiene Platte 170 Gramm Budkerbrot ober in
Sdeiben gefdinittenes Biskuit (Biskuittértdien), feudytet mit etwa Orei
ERloffeln Arrak an, gibt die Danillencreme daritber, [dlagt das Gimeif
ju fteifem Sdnee, vermengt ifn mit Sucker und Jefit ihn mit einem Haffee:
T6ffel haufdenweife bergartig auf die Creme, jtreut einige fein gejdynittene
Niandeln darauf, 1kt die Speife im Ofen eine jdone Sarbe bekommen
unb gibt fie jogleid) 3u Tijdye.

Jifronencreme

Reibe das Gelbe einer ganjen Sitrone an Suder ab; hierauf nimm
in eine Nefjingpfanne 2 ERI5ffel voll Weimehl (nod) bejjer Mondamin),
rithre es mit einem geringen Teil von 1 Liter NMildy glatt, gib 4—6 Eis
gelb und die iibrige Mild), jowie den Sitronenzudier da3u, veriijre es gut,
kodje es auf dem Seuer unter bejtindigem Umriifren 3u einer Creme, die
man, nadpem fie einigemal aufgekodyt hat, vom Seuer nimmt, auf die
fiie den Tijd) bejtimmte Porzellanplatte anridytet und abkiiflen Lajt. In:
awifdien jdneidet man 1 Handvoll rohe Niandeln redyit fein; den fteif ges
jdhlagenen Scynee der Eiweifj vermengt man mit etwa 60 Gramm Sudier,
fetst ihn bergartig auf die @reme, ftreut die Mandeln darauf und jtellt die
Speife in den Mfen, bis fie j&on qelb ift, worauf man fie nod) mit Sudiet
bejtreut und 3u Tijdhe gibt. — Hat man vom Tage vorher Eiweifj Hbrig,
jo Rann man es dazu jdlagen, wodurdy der Schneeberg um fo ohet und

jdhoner wird.
Omelette foufflée
Riihre 3 ERloffel gejtofenen Sucker mit 3 Eigelb und 1 Kaffeeloffel
Arrak redt fdhaumig, menge den Sdinee der 3 Eiweif leidyt darunter, fir
alles in eine mit Butter bejtridene Schiifjel, beftreue es mit Suder unb
bade es etwa 10 Miinuten in maRiger Bike.

Himbeerberg
Shlage 8 Eimei ju einem fteifen Schnee, menge ¥i Pfund Himbeets
mark und /s Pfund Sudker leidyt darunter, ftreiche eine paffende Platte
mit Butter aus, jege die Malje bergartig darauf, laffe es im Ofen bet
miRiger Hie trodnen und gib es nady 1/; Stunde ur Tafel.

2pfelberg
_Kodhe von 12 grofen, ge|ddlten Hpfeln eine fteife Narmelade, fereidie
fie durd) ein Sieb und gib 1/, Pfund gereinigte und in Waffer aufgekodhte
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Rofinen daju. Sdlage von 8 Eiweil einen jteifen Scinee, vermijche ifn ‘
mit 1/, Pfund gefiebtem Sudker und der Ralt geworbdenen Nlarmelade, |
jtreidie die NMafje jd)on hod) auf eine mit Butter bejtrichene Platte, ftelle
Jie auf einem Salzbled) in den Ofen, damit die Platte nidt serfpringt, ,
und gib fie nady /> Stunde jur Tafel. — Mian kaun dieje Speife von allen .
eingemadyten Sritdjten maden. l

Nieblbrei (findsbrei)

s werbden 6 bis 8 ERL6ffel Ulehl mit etwas Nild) glatt geriihet, in
einer Niefjingpfanne oder einem emaillierten Topf etwa 11/, Liter Mildy
init ein wenig Sal3 fiedend gemadyt. Der kleine Teig wird unter bejtin- |
digem Riihren vorfidtig hinein gegeben, damit es keine ¥nollen gibt: )
dudier kann man nad) Belieben hinein tun, oder in einem befonderen Ge- '
jdyire auf den Tijd) geben. Der Brei muf langjam Rodjen, wobei er dfters i
umgeriifhrt wird, was man jedod) julelt unterldft, damit er eine Hrujte b
bekommt, die man mit eirem Sdjdufeldien loslé)t und in dem Brei auf '
den Tijd) gibt.

Jjt der Brei ju didk, wird wihrend des Hodiens heife NTildy nadyge-

goffen.
Niehlbrei (Kindsbrei) mit Ciern
Uladie von 4 Hodyloffeln Niehl, 1 Liter Mild) und etwas Salz einen
Brei, lafje ifhn gut kodjen, gib 1 ERloffel Sudier daran und jiehe ihn mit 5 :
3
|
{
|
!
}
f

4 Eigelb ab, ridyte ihn in eine Sdiiffel an und bejtreue ihn gut mit Sudker
und Simt.
Aufgejogener Brei

1/, Liter Mild) wird mit 60 Gramm Butter [iedend gemadyt: Unters
bejfen riihrt man 4 ERI67fel NTehl mit 1/, Liter NTild) glatt, riihrt diefen
kleinen Teig in bie jicdende Ilild) ein und Rod)t Oies unter beftandigem
Riithren 3u einem Brei, den man jogleid) in einer Sdhiifjel mit 1 Eigelb
und nad) dem Erkalten mit weiteren 7 Eigelb verriihrt, hievauf mit 5 Ef-
[6ffeln Sudzer, etwas Danille und dem Sdynee der 8 Eiweiff vermijdyt und
im Ofen aufsieht.

Wiener Butferbrei :

Riifjre 1/; Pfund Butter mit 90 Gramm gefdydlten Nlandeln und 45 {

Gramm geftoenem Sudker vedt jfhaumig, gib 4 Eigelb und 4 ganze Eier

daju und riifre dies, bis es gan3 weif wird. Dann fiille diefe Nlaffe in

ein mit Butter bejtridienes Bledy und laffe fjie [don aujjiehen, {treue
Sudker und dimt darauf und gib den Brei 3u Tijde.

faffanienbrei

Nimm 1 Pfund Kajtanien, {dydle fie mit einem jdarfen leffer, kodje

fie in Wajfer weid), bejreie fie von der 3weiten Haut und treibe fie durdy
ein Sish, Dann rofte Sudzer hellgelb, [6fche mit etwas Waffer ab, und gib

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



172 Eier-, Mild)- und Mehljpetfen

in diefen Sirup 11/, Liter Nlild) oder |iigen Rahm, lafje dies fiedend
werden, tu ein Stilk Butter unbd die Hajtanien hinein, laffe jie aufhodyen,

rilhre 3 Eigelb daran, ridite den Brei an und gib die Krujte darauf.
Jtudelmus
[ Madie von 3 Eiern feine Mubdeln, lajfe fie gut abtrodknen und badke
[ jie in Sdymalj jdyon gelb, kodye fie mit [iigem Rahm oder Niild) und Sudker
! gut ein, 3ieke jie mit 3 Eigelb ab und ridyte fie an.
|
] Weljdyfornbrei
I Es werden 2 Liter Wajfer {iedend gemadyt und leidyt gefalzen; wenn
es kod)t, wird fo viel Weljdykornmehl eingeriihrt, daf es einen redt diden

Brei qibt. HBierauf giegt man Nild) nad)y und [igt ihn mit diefer nod)
ldngere 3eit kodjen. Dor dem Anridyten |dmdlzt man den Brei mit Rind-
[d@mal3 ober Butter.

Hirjenbrei 2
1/, Pfund Hirfe wird ausgelefen, gewajden, mit lauem Wajjer ans Bitr tdm?éjs.
Seuer gefelst, 8 bis 10 Nlinuten gekodyt und das Waffer abgefdyiittet. Dann T e
werden 2 Liter kodyende NMild) daran gegofjen, unter dfterem Umriihren
etwa 8/, Stunden nod) gekod)t und mit Sudker und 3imt u Tijd) gegeben.

Haferbrei
Haferfloden werden in Nild) 3u einem Brei gekodit, aefalzen und mit
Butter ober Rindjdymal3 gefdymalst. — Mlan vedynet fiir jede Perjon ein

Eploffel Stoken.  yetiger Reis (Rifotto)

Eine fein gewiegte Swiebel wird in reidylich Butter oder Ocdyfenmark
und 2560 Gramm bejtem Reis unter 6fterem Umrithren gelb gerdjtet und
nad) und nady mit kodyender Sleijdbriihe aufgefitllt und weidy und didk
gekodyt, dann Rommt etwas Bratentunke, Sal3 und Pfeffer, geriebener
Parmefankije und nod) einmal ein Stiikden frijde Butter dazu. — Ris
jotto foIl nur 30 Ninuten, ofme ihn uzudecken, Kodjen und darf nidyt u
weid), aber aud) nidt hart jein.

Jtalienijder Reis

/2 Pfund Reis wird gut gewajdjen, in Salzwajjer aufgekodyt und auf
einem Sieb abgetrodinet; dann gib ifhn in eine pajjende Kafjerolle mit
Sleijdbriihe, lafje ihn jdmell einkodien, mijdhe ihn mit ftark 1/; Citer
guten, .faurem Rahm, 1/, Pfund geriebenem Parmejankdfe, etwas Sal3
und weifem Pleffer, fiille ifn in eine qut mit Butter bejtridiene Sorm,
nerk[qpfg 1 ganges Gi, bejtreidje ihn damit, ziehe ihn im Ofen auf, bis
das Ei eine fdione Krujte erhalten hat, und gib ifn dann ju Tijde.

i Reistand F-‘fi"ml-b
- Dieje als Sdyiifjeltand 3u Srikafjees von Kalbleijdy und Geffiigel, L
aud) Ragouts dienende Speife ftellt man am einfacbjten fo her: NMan driidt it
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in eine mit Butter bejiridiene Ringform aus Bled) einen, wie in S. 172
jubereiteten, weljden Reis fejt ein, belegt ifhn mit einigen Rleinen Butters
jtiiedyen, ftellt ifhn /s Stunde in den Ofen und jtiicst ihn auf die fiir das
Srikajjee bejtimmte Platte. Hat man Reine foldje Sorm 3ur Derfiigung,
jo felst man den welfden Reis mit swei EBI6ffeln, die man juvor in Raltes
Wafjer taudt, Branjartig auf eine tiefe, runde Platte, bejtreidit ihn mit
Eigelb, bas man mit etwas jerlaffener Butter vermi|dyt hat, jtreut Parme=
jankdfe darauf, gibt die Platte, damit fie nidt 3eripringt, auf ein didt
mit Sal3 bejtreutes Bled, ftellt fie jo lange in den Badofen, bis der Reis
eine {dione Sarbe hat, und ridtet in die Nlitte des Kranzes das Srikalfee

oder Ragout an.
Maultajden (gefiillte JTudeln)

Reinige 1 Handvoll Spinat, wajdje und wiege ihn mit Peterfilie und
1 3wiebel, jowie iibrig gebliebenem Braten redit fein, weidje 9 Wedken
in halb Wafjer, halb Mlild) ein und driicke fie fejt aus, nimm 70 Gramm
Butter, ddmpfe das Gewiegte darin, gib die Weden, Sal3 und Pfejfer das
ju, laffe es verkiihlen und rithre 6 bis 8 ganze Eier und etwas Nlild) dars
an. Hierauf madt man von einem Pfund Nlehl, 4 Eiern und 3 halben
Gierfdyalen voll TMild) einen Iubdelteig, wellt davon Kuden aus, [aft [ie
Ralb trodken werden, bejtreidyt die eine Hdlfte mit etwa 2 ERlofjeln Siille,
fdldgt die andere Hiljte daritber her und dritdt fie am Rand herum leidyt
aufeinander. NMun legt man den Stiel eines Rithridffels in gerader Rid-
tung auf den gefitllten Kudjen, driidt ihn leidyt darauf, jo dap es eine
fidgtbare Sinie gibt, [aft eine Handbreit frei, driidit den Stiel wieder ein
und fahet fo fort, der Cinge und Breite des gefilllten Kudens nad),
Linien 3u 3iehen, nady denen man mit einem jdarfen Meffer jdone Stiidk=
den herausidineidet. Man legt fie in fiedendes, gejalzenes Wajjer ein und
lagt fie 1/, Stunde darin kodjen; dann nimmt man fie heraus und gibt bie
etjte Hilfte mit der an Eigelb gezogenen Brilhe in eine Sdjiijfel, die andere
Rilfte ojne Brithe auf einer Platte, beides mit Sdmal3 und Brojamen
— Statt fibrigem Braten kann man 3ur Sillle 100 Gramm rohes, gehadates
Sdweines und ebenfoviel Halbfleijh ober 3 abgehiutete Bratwirte

nehmen.
Maultajdhen, gerdjtet
fibrige Maultafden werden in Streifen gednitten und in heifer
Butter unter ofterem Umwenden gerdjtet. Dann verriihrt man 2 bis 3
Eier mit etwas Mild) und Sal3, fdiittet dies iiber die Maultajdyen und laft
fie damit fon gelb werden.
Bayrijde Dampfnudeln
Nimm 1 Pfund gqut getrodinetes NTehl in eine Sdyiifjel, madje in der
Mitte eine Dertiefung, [6fe 256 Gramm gute Refe in lauer Mild auf,
madie damit in der Dertiefung einen Dorteig (fiehe Hefenteig) und lajfe
ihn aufgehen. Riifhre 100 Gramm Butter, 1 €, 1 £5ffel Sudier, etwas

S —————
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Sal3 und fo viel Taue NTild) ein, daf der Teig wie ein didker Hudpenteig
wird, den man jo lange jdldat, bis er fid) von dem Loffel und von der
Sditfjel [6ft, und lajje ihn wieder gut aufgehen. Unterdejjen gibt man
100 Gramm Butter und 100 Gramm Sucker in eine etwas fHohe Hadyel
und Taft es unter bejtandigem Rilhren mit 1/, Liter Mild) aufkodpen. Jjt
dies etwas verkiihlt, dod) nidyt Ralt geworden, nimmt man den Hefenteig
auf ein Badbrett, wellt ifn fingerdidk aus, jticht mit einer kleinen, runden
Ausftederform Hudeln aus, et diefe didyt nebeneinander in die Mild
und laft fie sum drittenmal gehen. MMan bringt nun die Mubdeln auf jtarkes
Seuer, dekt fie mit einem Dedkel, dben man mit Biigeljtahlen bejdywert,
3u und badkt die Mubeln ungefihr 14 Stunde, wobei man fie, naddem fie
einige Minuten aufgekodyt haben, ein wenig auf die Seite jtellt oder die
Rife etwas mifigt, wodurd) jie oben weify bleiben und unten eine braune
Hrujte bekommen, Man darf die Hudeln nidit aufdecken, ehe [ie fertig
jind, muf jedod) die Hadyel dfters drehen, damit fie nicht anhingen, Wenn
jih kein IMehlgerud) mehr verbreitet und der Dampf wie gebrannter
Sudker riedyt, jind die Mudeln fertig, werden mit einem Schiaufelden here
ausgejtodien und mit Danillentunke ferviert.

Wer die Dampfnudeln gefalzen haben will, nehme keinen Suder,
fondern nur Salj in den Teig und badke fie ftatt in NTild) in gefalzenem
Waffer und Butter oder Rindsidymals.

Gewohnlide Dampfnudeln

Rimm 1% Pfund gejiebtes MieR!, ftelle es warm und laffe mit
40 Gramm guter BHefe und 1 Glas lauer Nlild) einen Dorteig an. Wenn
diefer gegangen ift, nimm 2 ganze Eier, ¥4 Pfund 3erlajjene Butter, Suder
und Sal3 da3u, bearbeite den Teig mit nod) etwas lauer Nild), bis er [id
von der Scyiiffel I5]t, und laffe ihn nodymals gehen. Bringe ifn dann auf
ein mit Mehl bejtreutes Backbrett, arbeite ihn mit der Hand redt glatt,
madye eigroge Kugeln davon, lafje diefe wieder aufgehen, gib dann in ein
da3u pajjendes Gejdirr 15 Citer Mild), ¥ Pjund Butter und 60 Gramm
Sudzer, lajje dies alles aufRodjen, feBe die NMudeln eine an die anbdere
hinein, deche fie mit einem genau pajjenden Deckel 3u und ziehe fie jdon
auf. Wenn fie eine gelbe Krufte haben, [tidy fie mit einem Sddufelden
auf odie Platte und gib gekodytes Objt dazu.

Dampfnudeln, gebaden
_ Die NMudeln werden aus einem Teig, wie oben bejdjrieben, hergeftellt,
in eine mit Butter bejtridene und mit Sudzer bejtreute Sorm getan und,
naddem fie in diefer nod) einmal aufgegangen find, mit Ei bejtricyen,
mit Sucker bejtreut und im @fen gebacken.

. ‘ Dampfnudeln mit Badpulver
Diefe find fefhr fdmell auf folgende Weife ju beveiten: 100 Gramm Rify
Butter und 100 Gramm Sdweinejdmalz werden leicyt geriifrt und mit i, mﬁ
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100 Gramm Sudker, 1 ftarkem Pfund Nlefl, 150 Gramm NTild), 2 arofen
Giern gut untereinandergemengt. Dann bejtreidit man ein tiefes Bled)
mit Butter oder Sdyweinejdmal3, rithrt unter den Teig 30 Gramm Badk-
pulver und formt nun daraus, die Hinde immer ins Mehl taudyend, kleine
Mudeln, fekt diefe auf das Bled) didit nebeneinander, bejtreidyt fie oben
mit & und jdidt jie jogleid) in den Bddkerofen.

Faljdher Rebhriiden (fiige Speife)

5 Eigelb und 2 gange Gier werden mit ¥4 Pfund Sudker [haumig ge-
riihrt, nad) und nad die abgeriebene Sdyale einer halben Sitrone, 5 Gramm
dimt, 120 Gramm geriebene Miandeln, 40 Gramm Wedkmehl, 90 Gramm
gericbene SdjoRolade und etwas linglidy gefdynittenes Sitronat daju ge-
tithrt und juleft der Sdmee von 5 Eiweify darunter gemengt. Diefe Miajje
filllt man nun in eine mit Butter beftridiene und mit Wedmehl bejtreute
jogenannte ,Refriidenform” aus Bled) und badkt fie 34 Stunden im Ofen.
Inzwifdien jdneidet man 60 Gramm abgejdjdlte Mandeln in Stiftden,
bereitet einen Guf (80 Gramm Sdokolade mit 1/, Liter Waffer ju ge-
niigender Dide eingehodit) und iibersieht damit den fertigen Hudyen.
Dann brennt man in einem Pfinndien etwas gejtoenen Sudker unter
jtetigem Riihren 3u Qellbrauner Sarbe (Karamel), taudt das Ende jedes
Mandeljtiftdens in den Suder, Jtecit es, mit dem eingetaudten Ende nady
oben, in die gebadkene Speife, fahrt fo fort, bis die ganze Oberflide ge-
jpidt ijt und wie ein gejpickter Refriidien er|deint, und gibt jie mit
Sdlagralm umgeben 3u Tijdye.

Sdneeballen (Sdneeeier)

2 geftridjene ERIGffel NTehl oder Mondamin werden mit etwas Mildy
und 4 bis 6 Eigelb verriifrt und bis Jum Gebdraud) beijeite geftellt. Mun
[dgt man 2 Citer NMild) mit einem Stiiddyen Danille und Sucker Jum Kodjen
kommen, [dyldat ingwijdien 4 bis 6 Eiweif 3u einem fteifen Sdnee, mengt
ungefdhr 100 Gramm Sudier darunter und legt davon mit einem -
16l KIBfden in die kRodende Mildy) ein. Hadydem fie auf der einen Seite
etwa 2 Minuten gekodt haben, ldjt man fie auf der anderen Seite eben-
falls fteif werden und nimmt die KI6fe mit einem Sdaumlidffel auf ein
Sieb, das man mit einem Teller untetlegt. Dann rithrt man die Eigeld in
bie fiedende Mild), worin die Sdneeballen gekod)t wurden, ein und Rodyt
dies unter beftandigem Riifjren 3u einer Creme, gibt die injwifden !‘mcE}
von den Sdneebillen abgetropfte Niild) dazu, riditet die Creme in einer
Sdiiffel an, felt die Sdneeeier darauf und garniert ie nad) Belieben mit
eingemadyten Himbeeren. — Damit die Ki3he jdhon aufgehen Ronnen, Rodyt
man Jie nidyt alle auf einmal, fondern in 3wei Riljten.

Piigaui

Rilhre 90 Gramm Butter leidit, gib nad) und nady Ya Pfund Mehl,
8 Eier und 1 Prife Sals dazu, verdiinne die Maffe mit 3 Liter iild), fiille




BLB LANDESBIBLIOTHEK

176 Eiex-, Mild)- und Mebhljpeifen

fie in gut beftridiene Sormdyen (halb voll) und badke fie in guter Hike. —
Man qibt gekodytes Objt oder eine Danillenmild) dazu.

Weidygefottene Eier
TNimm gang frijdhe Eier, gib [ie langjam auf einem £offel in jiedendes
Waffer und lafje fie 2 bis 3 Minuten Rodjen, oder: fehe fie mit Raltem
Wajfer 3um Seuer und nimm fjie heraus, wenn das Wafjer 3u fieben an:
fingt. Man riditet die Gier in einer gebrodjenen Serviette an. Alle Eier,
die mit der Sdhale auf den Tijd) Rommen, werden vor dem Hoden in
Salwaffer rein gemajden.
Wadysweide Cier
miifjen 5 Minuten Rodjen.
Hartgefottene Cier
Man feht die Eier mit Raltem Wafjer iiber das Seuer und Iapt jie,
wenn das Waffer fiedet, nody 10 Minuten darin kodyen; dann legt man
fie in Raltes Wafjer, damit fie fid) bejjer jdilen lafjen.

Berlorene Eier in faurer Tunfe
3 Eploffel Ejjig werden mit 2 Liter Waffer und Sal3 zum Sieden ge:
bradyt und die Eier vorfidhtia fo hineingelegt, daf man immer eins in den
Sdopfioffel |dldgt und Odiefen damit untertaudyt. Hadydem fie etwa Orei
Minuten geRodyt haben, werden fie mit dem Scdhaumldffel herausgehoben,
in laues Waffer gelegt und mit einer guten jauren Tunke angeridtet.

Gebadene Cier
Die ndtige Angahl Eier wird hart gefotten, in kaltes Wafjer geleat,
abgejdyilt und guerjt in 3erquirlten, gejalzenen Giern, dann in Wedimehl
umgewendet, was nod) einmal wiederholt wird, damit die Krujte redt
bidk witd. Dann backt man fie in heigem Sdhmal3 und reidyt fie, mit Peters
filie (die man 3uvor in Sdymal3 ausbackt) garmiert, als Swijdengeridt
oder verwendet fie 3um Garnieren von Gemiifen.

Fiinfminufen-Cier mift Tomatentunfe
Srifjde Gier werden 5 Minuten gekodt, nad) Einknickung der Sdale
behutjam gejdyilt und in warmem Salzwafjer erhalten, bis man fiebraudt.
Dann madjt man eine gute Tomatentunke, ridytet fie auf der Platte an und
legt die Eier kran3. oder fternartig davauf.

Gefiillfe Cier
8 Eier werden hart gefotten, der Linge nad) in jwei Teile gejdmitten,
das Gelbe herausgenommen und durd) ein Sieb gejtridhen, dann mit 1 ein=
geweiditen und fejt ausgedriihten Wedken, einem Stiik Butter, Peterfilie,
Sal3 und 3 Eigelb 3u einer Sarce geftogen, unter die man nady Gejdmadk
gewiegte Sardellen oder Champignons geben kann. Damit fiillt man die
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Eier und jtreidyt fie {don glatt. Die iibrige Sarce ftreidye auf ein mit Butter
bejtridenes Bled), fefe die Eier davauf, betrdufle fie mit erlaffener Butter,
verriifre 2 gange Eier mit 1 Liter jaurem Rahm und etwas Sals, gib bdies
auf die Eier und ziehe es im Ofen auf.

Befiillte Cier anderer Utk
Hadydem Bartgejottene Eier wie die vorigen in 3wei Kilften geteilt
wurden, nimmt man die Dotter heraus, verriithrt fie mit Olivendl, Senf,
einigen Tropfen Effig, Sal3, gewiegten Sardellen oder Hapern, fiillt das
Weifse der Eier damit, fet jie in ein mit Butter bejtridenes Bled), gibt
jauren Rahm, ein wenig geriebenen Xife und Sdnittlaud) dariiber und
jtellt die Eier 10 Miinuten in den Ofen.

Riihreier
Ttimm fiir eine Perfon 3 Eier in eine Pfanne, quitle fie mit 2 Ef.
[8ffeln [iifer Mild), gib ein Stiikdien Butter, Salz und Pfeffer, nady Bes
lieben aud) feingejdnittenen Sdnittlaud) dazu, rihre dies auf dem Seuer
ju einer lokeren Hlajje und gib fie fofort 3u Tijde.

Riihreier mit Champignons
IMan bereitet Riifreier ofne Sufahy von Mild) oder Rahm und riihrt
auf dem Seuer 4 bis 5 in Stiieden gejdynittene Champignons (3u3 Eiern),
die man juvor in Butter und Salj bdiinjtete und dann abkiihlen lieh.

Riihreier mif gevdudjerfem Cadys
Serquirle 8 bis 10 Eier mit 1, Obertaffe Rahm, 1 Prije Sal3 und ein
wenig weifem Pfeffer, jdneide 100 Gramm gerdudjerten, von der Haut
befreiten £ad)s in feine Stiikdjen, lege jie in eine Pfanne in jerlafjeme
Butter, gieBe Oie Eier dazu und Iaffe fie auf dem Seuer gerinnen.

Siifie Riifreier
Ilan zerquirle 6 bis 8 Gier mit 14 Liter fiifgem Rahm oder Mild,
riihre fie auf dem Seuer mit dem nédtigen, an einer Sitrone abgeriebenen
Sucker, 1 Meffetfpite Sal3 und 13 Gramm Butter ju einer lockeren Maffe
und beftreue |ie mit Sudker. Diefe Speife Rann, wenn man unermartet
Bejud) bekommt, an Stelle einer Iiefljpeife gegeben werden; fie [Gmed:t

Jehr gut. Fransdfijde Eieripeife

3 bis 4 Eier werden mit etwas fiiffem Rahm oder NMild) und 1 NMeffera
fpie Sal3 3erquirlt, in einem tiefen Teller 3ugededat iiber ficdendes Wajfer
geftellt, bis fie gerinnen, mit Sudker beftreut und mit einem gliihenden
Sdydufeldjen gebrannt.

Omeletfe (franéfijher Cierfuden)

Man verklopfe 6 Eier mit etwas Sal3 und 1 ERIG{fel Mild), gebe nady
Belieben feingejdnittenen Sdnittlaud) darunter, madye ein Stiik Butter
Sodybudy. 12
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in einer Omelettepfanne heily, giefe die Eier hinein, badke jie unter fleigigem
Bins und Herbewegen der Pjanne jdon gelb und gebe [ie, fiberjdlagen
ongevidytet, su Tijdye.

Omeletfe anderer Art

Man nimmt fiir eine Perfon 2 bis 3 Eier, 1 Haffeeldffel Niehl und
ein klein wenig Nild), rithrt das Niehl 3uerft mit der Miildy und etwas
Salj glatt, [dlagt die Eier Rinein, madt in der Omelettepfanne ein Stild-
dien Butter fheifs, gibt den Teig dazu, [djt ihn etwas angiehen und badkt
baraus unter bejtandigem BSujammenjdieben des Teiges mit dem Bads
[diufelden einen ungefdfhr handbreiten Streifen, Idjt ihn auf beiden
Seiten [d)on gelb werden und ridtet ihn auf einem heigen Plitiden an.

Omeleffe aux fines herbes
Swiebel, Peterfiliec und Champignons werden gewiegt und in Butter
gerditet, Hierauf verriihet man 3 Eier mit etwas Sals, gibt fie mit heifer
Butter in eine Pfanne, badt fie jedbod) nidyt 3u Rart, ftreidyt die Krduter
bdarauf und [dlagt die Omelette Jujammen,

@Gewdhnlide Planntuden

Mimm 8, Pfund Mehl und etwas Salj in eine Schiijjel, madye in der
Utitte eine Rleine Dertiefung, giefe etwas Niild) hinein, riihre 3uerft in
Rleinerem, dann in groperem Kreife herum, damit das Niehl langfam
nad) und nady eingeriihrt werde und der Teig keine Knollden bekomme,
fhlage 3 bis 6 Eier finein, verdiinne nod) mit Mild), fo daf der Teig didz
fliffig wird, und menge ¥s feingejdynittene Swiebel darunter. Mun [aft
man in einem Sdmélzpfannden ein Stiik Sdmalz jergehen, ftellt es auf
bie Seite, dod) jo, dag man es leidyt erreidhen kann, gibt davon mit einem
£offel, fo oft ein Pfannkudien gebadken wird, in die Sladlespfanne, ldft es
bﬁarin vollends heif werbden, bringt in einem Sddpfldffel etwas Teig dazy,
laft ign [don gleidymdpig in der Pfanne verlaufen und badt einen Huden 3
baraus, wobei man die Pianne fhin und her bewegt und den Kudyen djters 1 eingy
[dhiittelt, damit er nidyt anbrennt. 3t er quf einer Seite gelb, wendet man ;4-'3 Ty
in mit dem Badk|dyiufelden um, gibt nod) etwas Sett davan, backt ihm @ Jelt pig,
aud) auf der anderen Seite und ftellt ipn warm. Beim Anvidyten [dldot
man die Pfannkudien ujammen, o daB fie einen Halbmond bilden, umd
legt fie auf eine heife Platte.

i

i ®efiilite Planntuden Y
i _ Rilhre 4 Kodlofiel Mehl mit 4 Giern, etwas Sals, Scnittloudy und Ry g
{4 IMildy 3u einem fliegenden Teig an und badke daraus diinne Pfannkudert. | Miyy .
Dann [dneide ein abgekodytes Briesle in kleine Wiirfel, vermenge es mit .
1 £5ffel guter weier Buttertunke, ziehe es mit 2 Eigelb und dem Saft
einer falben Sitrone ab, fiille die Omeletten damit, rolle fie auf unb gib
fie ju Tifche.
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Spedpjannfudyen
Rimm 3 Hodloffel Mehl, viihre fie mit Sal3, 3 Eiern und Mild) 3u
einem Rlaren Teig, jdneide Sped in kleine Wiitfel, brate fie auf dem Seuer
ein wenig, qib fie mit Sdnittlaud) 3u der Majfe, badke in einer Omelette-
pfanne jwei jdione, gelbe Kuden davon und gib fie mit Gurkenjalat 3u

Hidge. Hefenpfanntuden

Man madt aus 12 Pfund Meh, lauer Mtild), Sal3, 1 E und fiir 5 Pfa.
Befe, die man 3uvor mit Mild) verdiinnt, einen Raum didkeren Teig als 3u
gewdhnliden Pfannkudyen, ftellt ihn 3 Stunden warm, damit er gut aufs
geht, und badkt in heifem Sdymal3 Pfannkuden daraus.

Upfelpfanntudien
Riifre einen gewdhnlidien Pfannkudyenteig ofne Swiebel an, menge
einige gejddlte, in Sdeiben gefdnittene Apfel darunter, badke in reidhlid)
heijem Sdymal3 Kudjen daraus und bejtreue fie mit Sudier.

Piannfudien von iibrigem Karfoffelpiiree
Man madyt aus iibrigem Kartoffelbrei mit etwas weifem MeRl, einigen
Gigelb und dem Eiweifjnee einen Pfannkudjenteig, verdiinnt ifm mit
ber ndtigen Mild) und badkt done kleinere Omelettes daraus, die 3u Ge-
miife oder Salat gegeben werden konnen.

fdfe-Cierfudyen
Yy Liter Mefl wird mit einem Ralben Liter Nildy, 6 bis 8 Eiern, einer
Prile Sal3 und 175 Gramm geriebenem Sdyweizerkife gut jufammens
gerithrt. Aus diefer Majfe werden in heifer Butter und heifem Sett diinne
Eierkudien gebadken, mit geriebenem Hife beftreut und aufgerollt,

Kirjdenpfannfuden
3n einen Pfannkudienteig aus % Pfund Mehl, 3 bis 6 Eiern, Salz
und Mild) rithrt man 1Yz Pjund ausgefteinte Kirjden ein, badkt in reidys
lid) Sett Pfannkudjen darvaus und beftreut fie mit Sudier.

Cierhaber
Man madyt einen Pfannkudienteig aus 3% Pfund Nehl, v Liter Mildy,
etwas Sal3 und 3 Eigelb und fiigt den Sdynee der 3 Eiweil dazu. Dann
lagt man in einer Pfanne Sett heif werden, gibt einen Teil des Teiges
hinein, badkt ihn auf einer Seite gelb, wendet ihn um, jerftift den Kudjen
mit der Bak[dyaufel in kleine Stiicke und laft Jie goldgelb braten.

Cierhaber anderer Uct
1 altbadiener Wecken (Semmel) wird in Mild) eingeweidt, fein vere
3upft und in einen Pannkudyenteig eingeriihrt. Mun madyt man Sdymalsz

BadenWiirttemberg
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heif, tut mehr Teig Rinein als bei den Pjannkudien und verfdhrt im
iibrigen wie oben.
Omeletfe mit Zriiffeln

3 Triiffeln werden gejdyilt, in Sdpeiben gejdynitten, mit einem Stiick
Butter, Peterjilic und Swiebeln gediinjtet, mit 1 Kodyloffel NMeRl bejtiubt
und mit einem £offel Sleijdertrakt einige Minuten verkod)t. Dann nimmt
man 3u der Omelette 1 Haffeeloffel Nehl, etwas Mild), 3 Eier, Sal3 ‘lil'.b
Sdnittlaud), verklopft dies gut, backt eine fdone gelbe Omeletle, itllt
die Triiffeln fHinein, [dlagt den Huden sujammen und gibt ihn 3u Tijde.

Sdyinfenomeletfe
Wiege ¥4 Pfund Sdhinken ohne Sett fein, verjdhlage 3 Eier mit einem
£6ffel Rahm, vermenge damit den gewiegten Sdjinken und Sdnittlaud),
gib in eine Omelettepfanne ein Stiid Butter, badke eine jdhone gelbe Ome-
lette darin, ftiire jie halbmondartig auf die Platte und gib fie u Tijde.

Omelettes aux confitures
Nimm 3u einer Portion 3 Eier und erquirle jie mit etwas Mild und
1 Kaffeeldffel Sucker; gib dann in eine Omelettepfanne ein Stiidt fﬁBE
Butter, bade die Omelette auf einer Seite jdyon gelb, iiberjtreide Jie mit
Aprikofen-, Himbeer- oder Kirfdenmarmelade, rolle fie auf, gib Jie auf
die Dlatte, jtreue gejtopenen Sudker darauf, brenne ifn mit einer glithens
den Sdiaufel und jerviere die Omelette fogleid).

Reisjdmarren
Man kodt 150 Gramm blandjierten Reis mit ungefihr 1 Liter Mild
weid) und Taft ihn auskiihlen. Unterdefjen {dneidet man einige gejdyilte
Apfel in Wiirfelden, viihrt den Reis 3uerft mit einem ganzen i und 1 Gis
gelb ab und hernady mit den Hpfeln, Suder und Sultaninen nad) Belicbfll
und badt dies, wie einen Gierhaber erftiickelnd, in Reifer Butter jdon
gelb.
Raiferjdymarren
250 Gramm Mehl, 1 Liter Mildy, 6 Eigelb, eine Prife Salz und 2 €
[6ffel voll Sucker rithrt man 3u einem Teig und mijcht den Eiweiffdmee
darunter. JIn einer fladjen, weiten Hajferolle Idft man Butter heiff wers
den, giekt die Mafje Hinein, fjtreut Sultaninen dariiber, bacat den Kuﬁf}_@“
auf beiden Seiten jdon gelb und 3evitiickelt ihn wie den Eierhaber. Beim
Anvidten bejtreut man ifn mit Sudker.

i

f
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