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[ | Zubereitung: wie bei Ginsebraten.

Putenbraten ‘

I Pute, Salz, Fiillung nach Geschmack,

bereitung: wie bei Ginsebraten.
| Brathiihner | bln‘d die [-}1.1l|>m'r.5c]u‘ klein, L'mpfluh.:: es sich, sie im Topf
| auf der grofiten Kochplatte zuzubereiten.

2 Hiibner, Salz, Fiillung nach Geschmack

V. Klo6Be und Knodel

Z.’:b[’?'r”l‘f.’."?f”.’ Die am [age vorher "L'Sl."hfll[&.‘i'l £
| = & B B ]
Gekochte Kartoffelk I(”E(‘ toffeln werden 5

| geknetet. Aus der

kochten Kar-
eben und mit Salz und Mehl rasch durch-

Masse formt man Kléfle und tut ge-
——  rostete Semmelbréckchen in ihre Mitte. Die Kléfle werden

1bis2 kg gekochte Kartoffeln, 100 bis 200 ¢ in Mehl oder Kartoffelmehl gewilzt; sie miissen dann etwa
Mebl oder Kartoffelmebl, Salz. 1 alte Sens- 10 Minuten lang in kochendem Salzwasser bei Stufe 1 ziehen.

Die

blech ro

ann man ohne Fett auf dem Back
n, das man kurze Zeir bei Ober- und Unterhitze 3
in das Badkrohr schiebt.

mmelbréckehen

mel in W

irfel geschnitten

Zubereitung: Die Kartoffeln werden gerieben, der rohe Kar-
KloBe aus rohen Kartoffeln r\>lh|_|l1.u m.r_d in ein S kchen gefiille und fest x'lL].'s__‘Ldlll-d\t.
Die ausgedriickte Kartoffelmasse und das abgesetzte Kar-

————————————  toffelmehl werden mit kochendem Wasser iiberbritht und

¢ ' lurchoearbeite ] - £i30r . 5a - 1o oariahene

2 kg robe Kartoffeln, 500 g gekodbte, ge- durchgearbeiter, dann fiigt man Salz und dic :,ul}[um_n
gekochten Kartoffeln dazu und knetet alles durch. Aus

riebene Kartoffeln, Salz, gerdstete Sem- Bl o SR : ;
e o dieser Masse werden Klofle geformr, in deren Mitte man die
gerosteten Semmelbrodkchen tut. Die Klofle 14t man in
kochendem Salzwasser bei offenem Topf 20 bis 25 Minuten
bei Stufe 1 oder 2 kochen.

Zubereitung: Die Brotchen werden zerpfliickt und in lau-
SemmelkloBe warmer Milch aufgeweicht. Der in Wiirfel geschnitrene Speck

und die Zwicbel werden glasig gediinster und mit der Brie-

chenmasse und dem Mehl gemischt. Mit Salz und gehadkten

6 Brotchen, 80 g Speck, 1 Zwiebel, 150 ¢  Krdutern wird abgeschmeckt; dann werden die Ei

&

er unter-
gerithrt Aus der Masse formt man Kl6fe und kocht sie in

Mebl, Salz, 2 Eier, gehackte K 2
Salzwasser.

= |  Zubereitung: Milch, Salz und Burtter bringt man zum Kochen
SchwemmklBchen und schiitter dann das Mehl hinein. Unter ausgeschaltetem
als Suppeneinlage Strom wird so lange geriihrt, bis sich der Teig vom Topf-
— — boden 16st (Brandrteig). In die heifle Masse rithrt man 1 Ei.

spater, wenn etwas abgekiihlt, das zweite Ei und das Ge-
r M etwa  wiirz, Man sticht mit dem Teeléffel kleine Klofchen ab, die
150 g Mebhl, 2 Eier, 1 Prise Muskat. man in die kochende Suppe tur.
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Zubereitung: Alle Zutaten werden zu einem Teig geschla-
gen, bis Blasen entstehen. Die Spitzle werden mit dem
Spitzleseiher geforme oder als feine nudelartige Teig-
streifen von einem nassen Spitzlebrerr aus in kochendes
Salzwasser geschabt. Das Wasser muf stark kochen; deshalb
schalte man auf Stufe 3 oder bei der grofien Platte auf
Stufe 2.
portionsweise mit einem Seihloffel heraus und legt sie in
kaltem Zuletzt
einem heiflen Topf mit etwas Ferr wieder angewiirme, bei

Die Spirzle liflt man kurz kochen, nimmt sie

eine Schiissel mir Wasser. werden sie in
grofien Mengen im Backrohr.
Spatzle eignen sich als selbstindiges Gericht mit Salar oder

als Fleischbeilage.

Zubereitung: Die Brotchen werden in Wasser eingeweicht,
fest ausgedriickt und mit der gehackten Leber, Britchenmehl
und angediinsteten Zwiebeln vermengt. Man schmedkt mit
Salz und Paprika ab und riihrt dann die Eier darunter, Mit
einem Efl6ffel werden Klofe ausgestochen, die man in
kochendem Salzwasser bei Stufe 1 zichen lifir.

V1. StiBBspeisen als Nachtisch

Zubereitung: Die Milch bringt man auf Stufe 3 zum Kochen
und streut den Grief
man ihn quellen. Die Margarine wird hinzugefiigr und die
Masse bis zum Erkalten mit dem Schnecbesen geschlagen.
Der durch ein Sieb getricbene Quark wird gewlirzt, mit
Zucker gemischt und schaumig geschlagen, dann mit dem
sriefschaum gemischt und iiber gekochtem oder rohem ein-

} hinein. Bei ausgeschalteter Platte 148t

d mit Friichten
verziert und gut gekiihlt mit Fruchtsaft gereicht.

gezuckertem Obst angerichtet. Die Speise wi

Zubereitung: Gewaschene Apfel werden diinn geschilt; Stiel
und Bliite werden entfernt, das Kernhaus wird ausgebohrr.
Sie werden dann in Acheelst

<e geschnitten und mit Zucker

scht. Nach dem Kochen schichter man sie auf

glasig
eine Porzellanplatte. Das Eiweifl wird mit einem Drittel
der Zuckermenge gemischt und méglichst steif geschlagen.
Der Rest des 7 's wird dann vorsichtig untergeriihre.
Der Schnee wird iiber den Apfelberg gestrichen und

nach

Belieben mir abgezogenen, paltenen Mandeln gespickr.

Im heiffen Backrohr werden die Meringen bei Ober- und
Unterhitze 3

etwa 10 Minuten goldgelb iiberacken.

39

Spitzle

375 g Mebl, Vs Liter Wasser, 3 Eier und
1

liffel Fett zum Schwenken.

Liter Salzwasser zum Kochen, 1 Ef-

Leberknodel

1%+ Pfund rohe, durch den Wolf ge-
drebte Kalbs- oder Rindsleber, 2 Britchen,
3 Efliffel Brotchenmehl, I E

, Salz, Paprika, 2 bis .

i Quark-GrieBspeise mit Obst

50 g feiner Griefs, /2 Liter Milch, 1 ERl6ffel
Margarine, 200 bis 250 g Quark, abgerie-

bene Zitrone, Zucker nach Ge

1ack (etwa

100 bis 150 g), 500 g robes oder gekodhtes

Apfel-Meringen

00 g Apfel, 30 bis 50 g Zucker, knapp
Zum Gufi: 3 Eiweif,

ach Belieben

Ys Liter .'f,fJ_J'.<'.".<.:__.’J".
110 g Zucker,

g Geschmack n
einige Mandeln.
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