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Putenbraten

Pute , Salu , Fuüllung nach Geschmacł .

Brathühner

2 Hühner , Sals , Füllung nach Geschmach .

Gekochte Kartoffelklöſße

Ibis 2 łg geſeochte Kartoffeln , 100 his 200 9
Mehl oder Kartoffelmeßl , Salu , I altè Fem -
mel in Murfel geschnitten

Klöße aus rohen Kartoffeln

2 Ig rohe Kartoffeln , 500 g gekochte , ge -
riebene Kartoffeln , Salæ , gerõstete Sem -
melbröckchen .

Semmelklöſßte

6 Brõtchen , 80 g Spech , ] Jwiebel , 150 9
Mehl , Salu , 2 Eier , gehackte Kräuter .

Schwemmklöſchen

als Suppeneinlage

/ Liter Milch , Salz , 20 g Butter ,

J § Og Mehl , 2 Eier , I Prise Musbat .

etοα

Jubereitung : wie bei Gänsebraten .

Jubereitung : wie bei Gänsebraten .
Sind die Hühner sehr klein , empfiehlt es sich , sie im Topf
auf der größten Kochplatte zuzubereiten .

V. KlögBe und Knödel

Jubereitung : Die am Tage vorher geschälten gekochten Kar -
toffeln werden gerieben und mit Salz und Mehl rasch durch⸗
geknetet . Aus der Masse formt man Klöße und tut ge —
röstete Semmelbröckchen in ihre Mitte . Die Klöße werden
in Mehl oder Kartoffelmehl gewälzt ; sie müssen dann etwa
10 Minuten lang in kochendem Salzwasser bei Stufe 1 ziehen .
Die Semmelbröckchen kann man ohne Fett auf dem Bad &-
blech rösten , das man kurze Zeit bei Ober - und Unterhitze 3
in das Backrohr schiebt .

Jubereitung - Die Kartoffeln werden gerieben , der rohe Kar -
toffelbrei wird in ein Sackchen gefüllt und fest ausgedrücłt .
Die ausgedrückte Kartoffelmasse und das abgesetzte Kar —
toffelmehl Werden mit kochendem Wasser überbrüht und
durchgearbeitet , dann fügt man Salz und die geriebenen
gekochten Kartoffeln dazu und knetet alles durch . Aus
dieser Masse werden Klöſßze geformt , in deren Mitte man die
gerösteten Semmelbröckchen tut . Die Klöße lätzt man in
kochendem Salzwasser bei offenem Topf 20 bis 25 Minuten
bei Stufe J oder 2 kochen .

Jubereitung : Die Brötchen werden Zerpflücct und in lau -
Warmer Milch aufgeweicht . Der in Würfel geschnittene Speck
und die Zwiebel Werden glasig gedünstet und mit der Bröt -
chenmasse und dem Mehl gemischt . Mit Salz und gehackten
Kräutern wird abgeschmeckt ; dann werden die Eier unter -
gerührt Aus der Masse formt man Klöße und kocht sie in

Salzwasser.

Jubereitung : Milch , Salz und Butter bringt man zum Kochen
und schüttet dann das Mehl hinein . Unter ausgeschaltetem
Strom wird so lange gerührt , bis sich der Teig vom Topf —
boden löst ( Brandteig ) . In die heiße Masse rührt man 1 Ei ,
später , Wenn etwas abgekühlt , das zweite Ei und das Ge -
Würz . Man sticht mit dem Teelöffel kleine Klößchen ab, die
man in die kochende Suppe tut .



Jubereitung : Alle Zutaten werden zu einem Teig geschla -
gen , bis Blasen entstehen . Die Spätzle werden mit dem
Spätzleseiher geformt oder als feine nudelartige Teig —
streifen von einem nassen Spätzlebrett aus in 3 8
Salzwasser geschabt . Das Wasser mufß stark kochen ; deshalb
schalte man auf Stufe 3 oder bei der großen Platte auf
Stufe 2. Die Spätzle läßt man kurz kochen , nimmt sie
portionsweise mit einem Seihlöffel heraus und legt sie in
eine Schüssel mit kaltem Wasser . Zuletzt werden sie in
einem heißen Topf mit etwas Fett wieder angewärmt , bei
groſzen Mengen im Backrohr .

Spätzle eignen sich als selbständiges Gericht mit Salat oder
als Fleischbeilage .

Jubereitung : Die Brötchen werden in Wasser eingeweicht ,
fest ausgedrückt und mit der gehackten Leber , 1 70
und angedünsteten Zwiebeln vermengt . Man schmedét mit
Salz und Paprika ab und rührt dann die Eier darunter . Mit
einem Etzlöffel werden Klöße ausgestochen , die man in
kochendem Salzwasser bei Stufe 1 ziehen läßt .

VI . Sübspeisen als Nachtisch

Jubereitung : Die Milch bringt man auf Stufe 3 zum Kochen
und streut den Grieſd hinein . Bei ausgeschalteter Platte läßzt
man ihn quellen . Die Margarine wird hinzugefügt und die
Masse bis zum Erkalten mit dem Schneebesen geschlagen .
Der durch ein Sieb getriebene Quark wird gewürzt , mit
Jucker gemischt und schaumig geschlagen , dann mit dem
Grieſoschaum gemischt und 1052 gekochtem oder rohem ein -
gezuckertem Obst angerichtet . Die Speise wird mit Früchten
verziert und gut gekühlt mit Fruchtsaft gereicht .

Jubereitung : Gewaschene Xpfel werden dünn geschält ; Stiel
und Blüte werden entfernt , das Kernhaus wird ausgebohrt .
Sie werden dann in Achtelstücke geschnitten und mit Zucker
glasig gekocht . Nach dem Kochen schichtet man sie auf
eine Porzellanplatte . Das Eiweiſß Wird mit einem Drittel
der Zuckermenge gemischt und möglichst steif geschlagen .
Der Rest des Zuckers wird dann vorsichtig untergerührt .
Der Schnee wird über den Apfelberg gestrichen und nach
Belieben mit abgezogenen , lb Mandeln gespickt .
Im heißen Backrohr werden die Meringen bei Ober - und
Unterhitze 3 etwa 10 Minuten goldgelb überacken .
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Spätzle

575 g Mehl , ½ Liter Wasser , 3 Eier und
1½ Liter Salrwasser zum Kochen , J EPb-
löffel Fett zum Schwenſbeen .

Leberknödel

1 %7 Pfund rohe , durch den Wolf ge —
drehte Kallbs - oden Rindsleber , 2 Brötchen ,
3 Eßlöffel Brötchenmehl , I EPlöffel Mehl ,
Jwiebel , Salz , Papriba , 2 his 3 Eier .

Quark - Grieſispeise mit Obst

50 gfeiner Grieſß , ½s Liter Milch , IEGIõffel

Margarine , 200 bis 250 · Quarſe , abgerie -
hene Jitrone , Jucher nach Geschmacł ſetwa
100 his 150 g) , 500 g rohes oder gehochtes
Obost

Apfel - Meringen

500 g Apfel , 30 his 50 9 Zucher , Enapp
/s Liter Apfelsaſt . Zum Guß. : 3 Eiweiß ,
110 g Zucker , Geschmach nach Belieben ,

einige Mandeln .
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