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teilt, in Galwajjer gar gefod)t und einige Nale tiidtig
gejiittelt. Nadybem fie auf der Heiken Herbplatte nod
etwas abgedampft Haben, gibt man fie BeiB ju Tifdh.
Langes Gtehen |dadet ihnen. BVeila gen: Alles
&letjd) und alle Gemiife. Aud) nur Brot und RKaffee.
Jn dicfem Fall gibt man griinen Galat ober Gurfen
ober eine Gped:, Jwiebel-, Mild-, Mehl=, Butter- oder
Genftunfe dazu. Aud) Butter, ausgebratener Sped und
heifes Gpeijesl,

18. Jwicbelfartoffeln. 3—314 PLfund RKartoffeln
werden gewajdhen, gejdilt, in siemlid) dide Sdeiben ge-
jdnitten und in faltes Wafjer gelegt. Cin [ehr grofer
Ehldffel voll Fett ober beffer gemwiirfelter Gped wird fehr
heif gemadit unbd eine qute Tafje voll fleingejdnittency
Jwiebeln darin nur gany Hhellgelh geddmpft. Dann qibt
man  bdie RKartoffeln mit einer Handooll ©al3, fiinf
LBieffertornern und fnapp 34 Liter Waffer Hinein, dedt
st und lapt die Kartoffeln weid) toden, was etwa eine
halbe Gtunbe baert. BVeilagen: Srifanbellen, jede
Whurft und Suppenileild.

5. Mildh:, Mebhl:, Eiet-, Brot-, Reis:,
Griefjpeifen und dergl.

Cier miiflen vor dem Gebraud) immer gepriift
werden. Man fjtelle fid) ein Geiifjelden puredt unbd
jdlage die Cier juerjt da hinein. Giike CGpeifen falze
man immer mit einer Prije Galj.

Borteig mit Hefe ober Hefenjtiid. MehHl und alle
Jutaten miiffen angewdrmt werden. Die Hefe wird mit
lauwarmer Mildh) und etwas Suder gu einem bdiinnen,
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glatten Teigden verriihrt. Das WViehl wirh in eine
Gdiifjel getan. Dann madyt man eine Grube, giekt die
aufaeldjte Hefe hinein und vermijdt fie mit etwas Nehl
gu einem Brei. Nun ftaubt man etwas Mehl bariiber,
pedt alfes gut zu und (ARt es an einem warmen, juagfreien
Ort gehen, bis es fajt nod) einmal jo viel geworben ift,
als es war. Jeht fann ber Teig fertig gemadt werden.

a) Meblfpeijen.

1. Dampjnudeln. Nan made am Tag uvor in
etiem Piund erwarmtem WVeHl mit 15—20 Gramm Hefe,
oie man in 14 Liter louwarmer Mild) aufgeldjt Hat,
einen LVorteig unb bringe ihn an einen warmen Ort.
Wm andern Tag [dkt man einen CRlofiel voll Butter
gergehen und verarbeitet Damit den Vorteig mit 2—3 C-
[6ffel Juder, einem RKaffeeldffeldhen Salj, einem Ei und
jootel Taumarmer Miild), dag es einen jiemlich feften
Teig qibt, der tiidtig gejdlagen wird, bis er Blajen
wirft. Diefen Teig ldkt man nod) einmal gehen. Nun
formt man auf dem FNubdelbrett mit Hilfe von etwas
Mehl hiihnereigroe Dampinudeln, die man nod) einmal
14,—34 Gtunben gehen [agt. [n einer eifernen RKafjes
rolle, die gut jhliegen mup, ldkt man bann einen €f-
[07fel voll Fett in 6—8 Cglojfeln jiiger Mild) zergebhen
und ftreut eine Handooll gejtofenen Juder Hinein. Wenn
bies tiidtig todt, jet man die Dampinudeln Hinein und
dedt fie mit dem DHeihgemadten Dedel der Kajjerolle ju.
Das Feuer darf nidt ju jtarf jein, jonjt verbrennen die
JNubeln leidhgt. MNad) etwa 10 WMinuten jind fie gar.

2. Dampinudeln, gebaden. Der Teig wird genau fo
vorbereitet wie bei Nr. 1. Mlan fest jedod) die Dampi:
nudeln auf ein gut mit Butter beftridenes Bled) und
[kt fie im Ofen baden.

3. Feftwaffeln, 200 Gramm Butter werden jhaumig

nad) und nad) 6 Cigeld hinein. C€s wird alles jhon glatt
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geriihrt, 34 Bfund Mehl darunter gejdhafit und dann
langjam mit Mildh verbiinnt, bis man einen jiemlidh
fliilligen Teig hat. Nun gibt man nod) eine fleine Hanbd=
voll Gal3 dagu und 3ieht bas ju Gdnee gejdlagene Eis
weif unter den Teig, der, wenn er didt, nod) etwas ver-
diinnt werden muf. Man fiillt thn nun mit einem Shopfs
I5ffel in das gut exbiste, teidlid) mit Gpedihwarte aus-
geftrichene Waffeleifen, badt bdie Waffeln auf beiden
Ceiten [don gelb, ridtet fie an und bejtreut fie mit
Juder. Diefe Waffeln werden pum RKajfee oder Tee hei
einer fejtlicdhen GelegenBheit gegefen. Durd) langes Gtehen
verlieren fie an Gejhmad.

4. Hefetldfe. Ju einem Hefeteig miiffen alle Sutaten
angewdrmt werben, jonjt geht er ju langjam ober gar
nidt auf. Man nimmt 3,—1 Biund PMehl und eine
fleine Handooll Salj in eine Gdyiijjel. 20—25 Gramm
$Hefe Iojt man in etwas [aumarmer Mild) auf. RNun
jdhafft man langjam etwa 14 Liter angewdrmte Vild,
2 Cier, einen groBen CRloffel voll Juder, ein reidlid
nuBgrofes Gtiidden Butter oder Giymalz, das man hat
ergehen Iaffen, und die Hefe unter bas Nehl. Der ent-
ftandene Tetg mup stemlid) fteif fein. Gr wird minbejtens
10 Minuten tiidhtig gejdlagen, dann mit einem Tudye 3u=
gededt und gum Aujgehen an einen warmen, gugireien
Ort gejtellt. Wenn er gut gegangen ift, formt man mit
Hilfe von etwas Meh! runde Klife in der Grife eines
Diihnereis, febt fie auf bas Nubdelbrett, bas man gunor
mit Wiehl beftdubt hat, dect fie u und [agt fie nod) ein-
mal eine halbe Stunde gehen. Dann lagt man bie KIbke
in 2—3 Liter Majfer, bem man eine Handooll Saly Fu-
gefet hat, langjam foden, bis jie gar find. Gie werben
mit dem Cdaumlbfiel herausgenommen und auf eine
warme Sdiiffel gelegt. Man [hmélzt fie bann mit einem
Chlbfiel heiem Fett ab. Man fann unter den Teig aud
eine Portion fein gefdnittene, geguderte und ange-
wirmte Aepfel mijden, dann gibt es Upfeltlofe.
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5. Mattaroni mit RKaje. Cin Piund Matfaroni

wird in fingerlange Gtiidden gebroden und in

214 Liter fodhenbem Wafjer, dem man eine gute Hanb=
voll Galy gugefeht Hat, weidy gefodht, was ungefddhr
34 Gtunden bauert. JNun werden die Wakfaroni jum
Abtropfen auj ein Sieb gefdiittet, jedodh) jo, bak bdie
Briihe in eine Sdiiffel Tauft, dbenn man fann daraus
eine Dillige Guppe Dereiten. (Giehe Geite 18.) Die
Yiaftaroni fonnen jeht mit gerdjtetem Reibbrot ab-
gejdhmalzt und mit geriebenem Gdyweizeridaje didt be-
Jtreut werden. DObder man Iigt in einer Pfanne einen
Chlofiel voll Fett heil werden, gibt die Matfaroni hin-
ein und giegt etwa 14 Liter Mildh dariiber. Wenn
biefe ein wenig durdgezogen ift, jireut man 50—70
Gramnt ober mehr geriebenen GSdweizerfife dariiber,
riihrt alles gut bdurdeinander und IdGt es nod
10 Pinuten jdmoren. Man fann audy eine Tomaten-
tunfe daju geben.

6. Mehlbrei. 3 gute CRloffel voll Mehl werben
gang langjam mit 146 Liter Mild) zu einem diinnen
Teigden glatt verriihrt, das man unter beftanbigem
Riihren in 14 Qiter fodpende IMildy flicken ligt. Dian
gebe eine tiidhtige Prife Salz und 2 Cloffel voll Juder
paran und lafle alles auf fleinem Feuer 14 Gtunbe
fodjen. Je nad)pem man den Brei did ober diinn Iiebt,
nimmt man efmas mehr ober weniger MWehl. Nan
iBt den Brei mit Juder und Jimt bejtreut.

7. Mehliloge. Der Teig wird gemadt wie u
Cpifle, dod) fticht man mit einem Lojfel beliebig grofe
RIicge ab, fodht fie in Galzwaffer gar und ridhtet jie
mit Fett, in weldem man Reibbrot gerdjtet Hat, amn.

8. Mehlwajjeln. 1 Pfunb MWehl und etwas Galy
verarDeitet man mit Mild) und 20—25 Gramm SHefe, die
man mit etwas laumwarmer Mild) aufgeldjt hat, 3u einem
oidfliiffigen Teig und badt fie wie Feftwaifeln. Dan
tann in ben Teig aud) i und geriebene Kartoffeln geben.
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9. Nudeln. BVon 1 Pfund Mehl, 3 gangen Eiern
und etwas Walfer madyt man auf dem Nubdelbrett einen
fejten Teig und |dHafjt ihn fo lange, bis jid) beim durd-
[dnittenen Teig viele fleine Lodyer bilden. Je beffer
ver Teig verjdafft ift, defto belfer werben bie Nubeln,
Die gange Mafje wird nun in 3 gleide Teile geteilt
und jeber mit dem Rollholz fo diinn ausgerollt wie nur
miglidy. Um das WUntleben des jo entjtandenen RKudpens
ou vermeiden, ftreue man zuerjt etwas Wehl auf das
Nubelbrett, Die fertigen Kudjen werden sum Trodnen
auf einem Tifdje ausgebreitet, iiber den man ein reines
Tud) gelegt hat. Gie diirfen aber nidht Jpriode werdben
vor Trodenheit. Bejonders im Sommer lafje man [ie
nidt 3u lange liegen. Sum Gdneiden Jtreut man gang
wenig Neh iiber den Kuden, rollt ibn Toje gujammen
und jdneidet Suppennudeln o fein wie moglid), Ge:
miifjenudeln jedod) halb o bBreit wie ein ginger. Nan
fodt bie Gemiijenudeln in 2—3 Riter [prudelndem
Waffer, bem man eine tiidgtige Handooll Salz jugefest
Dat, ein paarmal auf, Holt fie dbann mit dem Sdaums
[0ffel Deraus, IdBt fie gut abtropfen und legt fie auf
eine erwdrmte Platte. Julet jdhmalzt man fie mit
Brotwiitfeln, bie man in einem CRIofel voll Fett braun
gerdjtet hat, ab, ober auch) mit gerdjtetem Reibbrot. Aus
vem Kodywaljer madt man eine billige Guppe. (Siche
Ceite 18.) Guppennubdeln werben guerjt im Galj-
wafler gefodht, auf ein Sieb gegoflen und in die Fleijdh-
briihe gegeben. Man fann fie aber aud) gleid) in der
Sleijdybriihe fochen,

10. Piann= oder Cierfuden, Ron 34 Biund Wiehl,
2—3 Ciern, etwas Galz und Wiild), oder Halb Wajjer,
halb Mild, wird ein diinnfliijfiger Teig gemadht. Nun
lajje man wenig Fett in einer Pranne heif werden,
gebe einen Sdopfloifel voll Teig hinein, [afje ihn burd)
Bewegen der Pranne fich gleihmibig sum SKuden ver-
feilen, und bode ihn auf beiden Geiten jdhin geld. Nan
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ridhte Plannfuden auf erwirmier Platte an und Iafje
fie nidht lange jtehen. Man fann fie mit Juder und
Jimt Dbejtreuen. Obder man Deftreicht jie mit Cine
gemadtem und rollt fie gujammen. NMan fann in den
Teig ouc) grofere ober fleinere Gtiide Sped mengen
und dbie Kudien dann mit Shnittlaud) bejtreuen. Aud)
Apfelideiben, Kirjden und Swetiden fonnen im Teig
mitgebaden mwerden. Nur gudert man dann den Teig
fo viel wie ndtig, madht die Kuden etwas dider und
badt fie langjam, damif fie durd) und durd) gar werbden.
Ober man [dneide fingerdide Weikbrotidnitten, weide
fie etwas in Mild) an, wenbde fie im Pjanntudenteig
um und bade fie auf jeber Seite [don gelb.

11. Spiglein mit Mild) oder Wajjer. Ein Phund
Mehl witd mit 2—3 Eiern, einer Hanbdbooll Salz und
Taumarmem Wajjer ober Viild) langjam Fu einem fejten,
siben Teige verarbeitet. Nun [dHligt man ben Teig fo-
lange, bis er Blajen wirft. Dann ldkt man thn jwei
Gtunben rubig jtehen. Drei LQiter Wafjer werden jeitig
mit einer Handvoll Salz aufs Feuer gejtellt. Wenn das
Wafjer todht, nimmt man einen Teil bes Teiges auj ein
Riidjenbrett, verteilt thn diinn und gleidmafgig und fragt
mit einem grofen Mefjex feine Gpislein in das Waljer.
BVon Jeit u 3eit mup aud) das Defjer in dbas Waljer
eingetaudt werben. Wenn fie einigemale aufgefodyt
Haben, fommen die Spiflein nad) oben und Hnnen dant
mit bem Sdoumldffel auf einer erwdrmten Platte an-
geridhtet werben. Wian jdhmdlzt Jie mit Reibbrot, das
man in einem ERIofel voll Fett gerditet Hat, ab.

12. Gpiitglein, gebraten. 1ebrig gebliebene Spak:
Tein werben in nidt ju wenig Fett jdhon braun ange-
braten. Wenn fie faft fertig find, gerjdligt man, je nad)
pet Menge der Gpiflein, 1—2 Eier mit gang wenig
IBafier, aieht dies auf die Spiklein und wenbet fie jo-
Tange mit ber Badjdhaufel um, bis das €i angetrodnet
ift. Dann fdnnen fie angeriditet werden.

e e e - o -

Baden-Wiirttemberg



i

b) Cietfpeifen.
1. €ier ju fodien. Die Gier werben gewajden und
in fprudelnd fodendes Waljer gelegt. Weide Gier
braudjen vier, harte niemals lEnger als aehn Minuten.

2. Riihrei. 6—8 Cier werden mit 3wei Prijen Galj
in einer Gdiiffel tiihtig geldhlagen, bis fie jhon glatt
Jind. Dann werben Jie mit einer halben Tafje Mild
oder Wajjer gut verriihrt. Nun [dft man einen Eploffel
oll gewiirfelten Gped ober Fett jhon Hellgelb werben,
giept bie Cier bagu und riihrt die Mafje immer wieder
von ber Panne los. Man nehme die Riihreier iedbod
nidt gu [pdt vom Feuer. Gie jollen nod) ziemlich nap
und breiig, nidht troden fein, wenn fie auf den Tijd
fommen.  Man fann mit den Ciern jugleid biinn-ge-
[dnittene Gped- ober Shintenfdheiben, aud Wurjtridden
jeder Art oder Snittlaud) in das Fett geben.

3. Gpiegeleier oder Odjjenaugen. In einer Pianne
wird ein CRloffel voll Fett heil gemadyt und die Eier jehr
vorfidtig unb tubhig jo hineingegeben, baf das Eigelb un-
bejdyabtat in bie Mitte des Ciweil su Tiegen fommt. Das
&Feuer fei dagu nidt jtarf. Man [iBt die Gier langjam
baden, bis bas Weike fejt ijt. Das Gelbe ol nod) etwas
fliiffig, aber dodh) jhon warm jein. Man ridhtet die Eier
auf einer exrwirmien Platte an und beftreut jie leicht mit
ChHiER

¢) Broffpeifen.

1. Urme Ritter. 6—8 altgebadene Gemmeln

werden in nidt ju diinne Sheiben gefdnitten, auf eine

Platte gelegt und mit etwa 14 Liter Mild, die mit 3wei

Cploffeln Juder gefiit wurbde, iibergoflen. 9ad) zehn

Ainuten werben jie umgewendet, damit jie gut weidjen

fonnen. Gie miifjen bie Fliiljigeit jo diemlid) aufjaugen.

JNun badt man fie in heifem Fett auf beiven Geiten

| jdin gelb. Gie werden mit Juder ober mit Juder und
Jimt beftreut.

BADISCHE
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2. Bettelmann, 6—7 altgebadene Semmeln werben
in diinne Sdeiben gejdnitten und mit 14 Liter warnter
Mild), einer Prife Salz und einer Handooll Juder iibers
gojjen. Wihrend die Semmeln weiden, ftreicht man eine
Muflaufform gut mit Butter aus und wijdt jwei Hanbe
poll Korvinthen in marmem Waljer. IWenn dies gejdehen
ilt, bann ftreut man bie Korinthen iiber das Brof, mijdht
alles burdjeinanver und fiillt diejes in die Form. Nun
werben 2—3 Eier mit Mild) tiichtig zerflopft, mit einer
Sandooll uder gefiigt und dariibergegojjen. Das Gange
[agt man nmun etwa 14 Gtunde im Ofen baden, bejtreut
dann mif Juder und bringt es in der Form auj den
Tijd). Die Gpeije tann ohne und mit Frudtiajt oder
Kompott gegefjen werben. Man fann fie aud) jo dnbetn,
baf man eine Lage Brot in die Form Dbringt, dariiber
eine Qage Apfelfompott ober gang feingejdnittene Wpfel-
jheiben legt, die natiirlic) gegudert werden miifjen, und
das Gange dann mit Brot bededt und fertig madt, wie
oben angegeben ijt. Dazu gibt man dbann aber feinen

Frudtiait.

3. Brotfloge. Man jtellt 214—3 Liter Wafjer mit
einer ftiichtigen Hanbdooll Galy aufs Feuer. 6 alt=
gebadene Mildbritchen werden auseinandergebroden
und in faltem MWafjer gut eingeweidht. Dann driidt man
jie tiidhtig aus unb verriihrt jie mit einer Hanbooll Salj,
2 Ciern und 3—4 CRlifjeln voll Meh! ju einem glatten
Teig. Dann formt man, wenn ndtig, mit Hilfe von
etwas Plehl, beliebig groke KIdke und legt jie in bas
fodende Galwajjer, wo jie in 10 PMinuten gar foden.
Man nimmt fie mit dem SHaumlsffel Heraus und
fhmdlzt jie mit Reibbrot ab, bas man in etnem Lobfjel
Fett gebrdunt hat. Wil man die Brottlhe ohne Fleifd),
nur 3u Galat ujw. efjen, dann riilhre man folgende
Mafie unter den Brotteig: 2 CRlofjel voll gewiirfelter
Gped wird mit ober ohne flein gejdnittene Jwiebel jdhon
bunfel gebrdunt, vom Feuer genmommen und mif einer

Badcnbcrg
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Handooll fein gejdnittener Peterjilie odber ShHnittlaud
und etwas Mustat dburdygeriihet,

4. Brotpudding, warm. 200 Gramm Brot, es fann
Weik- ober Sdhwarzbrot oder beides fein, werdben mit
o Liter IMild) und 3—4 ERIGTfel voll Suder ju einem
weiden Brei gefodht. Nun riihrt man 2 CRIoTfel Butter
red)t dhaumig und gibt 2—3 Eigelb, einen CRloffel voll
gewafjchenner Korinthen und einen jolden voll Rofinen
und gulet ben Brotbrei dagu. Ulles wird tiidhtig ge-
mengt, das ju Cdnee gejdlagene Cimei darunter-
gegogen unbd alles in eine gut mit Butter bejtridene
orm gefiillt. Man [kt es eine Stunde foden und gibt
eine Frudyt- ober Weintunte daju.

5. Rartaujerfloge. 6 Mildhbrotdhen werden auf
dem Reibeifen gerieben, bis alle Rinde entfernt ift, und
jebes in vier gleide Teile geteilt. Ein gejtridener
RKaffeeldffel voll Jimt, 2 Ehloffel voll Juder und 2 Eier
werden tiidhtig miteinanber gejdlagen und langjam mit
14 Liter Mild) verriihrt. Diefe Briihe wird iiber bdie
Britdyen gegoffen, die datin weiden miiflen. WUm beften
fiilllt man fie einmal um, bamit aud) die oberen unten
bin 3u liegen fommen. Nun madyt man in einer Pianne
gwei ECRloffel Fett Heil, dreht die eingemweidhten Klbke
in der abgeriebenen Rinde ber Semmel um und badt jie
auf allen Seiten jhon braun. Beim Unriditen werden
jie mit Juder und Jimt bejtreut.

d) Grie-, Reisfpeifen und dergl.

1. Graupen mit Pilaumen. 145 Piund gedbrrie
Pilaumen wird am Abend vor dbem Koden tiidhtig ge-
wajden und in 14 Liter faltem Wafjer eingeweidht. Die
Graupen mwerdben vor bem Roden ebenfalls gut ge-
wajden. 15 Piund Graupen et man mit 11, Liter
faltem Wajjer, einer jehr fleinen Handvoll Salz und
einem eigrogen Gtiidden Butter ober Fett aufs Feuer.
Die Pilaumen werden ebenfalls mit dem falten Weid)-

BADISCHE
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wajler aufgefeft und mit 3 Ekofjel voll Juder und
einemt fleinen Gtiidden 3Jimt weidgefod)t. Bis bie
Graupen weid jind, was etwa 114 Stunden dauert, jind
aud) bie Pflaumen weid). Die beiden Geridhte werben
sulegt einfady durdeinanber gemijdt. Nad) Belieben
fann man bann mit Wafjer nod) verbiinnen. Bei-
lagen: RKaltes Fleifd, frijdhe W)t und Raud)- oder
Potelfleijd). Das Gericht fann aber aud als Suppe ge-
gejjen ober auch als eingiges Geridht zu Tijd) gebradyt
werden,

2. Griegbrei. 1 Riter Mild) wird mit einer Prife
Calz und beliebig Juder um Koden gebracht. Dann
gieBt man Tangjam unter beftandigem, tiidtigem Riihren
5—6 CEplifiel Griep daran und I[6jt fortwahrend bdie
Mafjfe vom Boden Ios, weil Jie leidht anbrennt. Jn
10 Minuten etwa it der Brei fertig, den man falt ober
warm ju Xijd) bringen fann.

3. Griegjlammeri, falt. 114 Qiter Mild, es barf
aud) 1 Liter Mildh und 14 Liter Wafjer fein, wird mit
einer Prife Galz unb 4—5 CRloffeln Juder jum Koden
gebradht. Dann giet man langjam, unter beftanbigem,
tiihtigem Riihren 200 Gramm Griel (bas find 10 Ep-
[5ffel voll) daran und I6)t fortwdbhrend bie Mafje vom
Boben [os, weil fie leidht anbrennt. Nad) etwa 10 bis
15 Minuten gibt man jwei Eigeld dbaju und verjdafjt
piefe iiber dem Feuer mit vem Grieg. Das Eiweil wird
su ©dnee gejdlagen, unter die NDiafje gezogen, und alles
in eine JForm gegeben, die man uvor mit faltem Wafjer
ausgejpiilt hot, Wenn der Griek erfaltet ift, wird er
gejtiitat. Beilagen: JTedes Kompott und jeder
Srudtiaft.

4. Griehilofe, gefodht und gebraten. Wil man fie
toden, bann ftellt man guerjt 214—3 Liter Waljer mit
einer fiidtigen Handovoll Salz aufs Feuer. 1 Liter
Mild) wird mit einer tiihtigen Prife Salz und 2 Ef-
[6ffeln voll Juder gum RKoden gebradt. Dann giekt

Baden-Wiirttemberg
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man langjam, unter beftdndigem, tiidhtigem Riihren
2 fleine Tafjen voll Grieh daran und 15t fortwdhrend die
Najle vom Boden Ios, weil fie leidht anbrennt. Man
Lkt fie jo Tange auf bem Feuer, bis fie fid) vom Topje
loslojt. Man [dpt die Mafje nun verfiihlen und ver-
arbeitet 1—2 Cier hinein. Den Juder fann man aud
weglajien, dbod) nehme man dbann etwas mehr Salj.
Dann jticht man mit einem ERISffel beliebig grofe KUbRe
ab unbd [dpt fie 7—10 Minuten im Salzwafjer langfam
garfodjen. Beim Wnridhten werden die Kvge mit dem
Cdjaumlsifel herausgenommen und auf eine ermdrmte
Platte gelegt. Gie tonnen nun mit einem Chlofiel ge-
briaunter Butter ober Shmalz mit und ohne Reibbrot
abgejdmalst werben. Statt fie im Waffer su fodhen, tann
man fie in heiBem Fett auf jwet Geiten [hon braun
braten. Beilagen: Alle Arten gebratenes Fleijd, Sped-
tunfe ober aud) jebes Kompott und jede Frudttunte.

5. Griegpudding, warm. 3IJwei Tafjen voll Gric
werden unter bejtandigem Riihren in 1 Liter fodende
mit 3—4 CRloffeln voll Juder gefiifte Mild) geftreut.
Man  tann aud) 14 Liter Mild) und 1, Qiter
Wajjer nehmen. Nad) etwa 10 Minuten nimmt man
die Maffe vom Feuer und (dft fie abfiihlen. Nun riihrt
man 2 €jlofiel Butter jhaumig, gibt 2—4 Eigeld daran,
jhafft den gefoditen Grie mit einer Handovoll ge-
wajdener Korinthen dbarunter und jieht das ju Sdnee
gefhlagene Ciweily mit einer guten Prije Salz hHinburd).
Jeft gibt man die Maffe in eine gut mit Butter ausge-
jtrichene Form und lapt jie eine gute Gtunde im Wajjer-
babe tiidhtig fodhen. Man reidht Frudtiaft daju und
Kompott,

6. Reisbrei, warm und falt, Eine groRe Obertafie
voll Reis mwird gewajdhen und mit einer guten Prife
Galz und 2—3 Eploffel Juder in 14 Liter MWaffer um
Rfoden gebradit. Darnad) giet man bis ju 1 Riter
Mild) etwa dazu und [dkt ben Reis gar werden. Man
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riibre nur wenig und jehr vorfidtig darin, fonjt jerjallt
er. Befjer ijt es, man [diittelt ihn nur. Jum Koden
rechne man etwa eine Stunde. Reisbhrei wird mit Juder
und Jimt bejtreut oder aud) mit Frudtiajt gegejjen.

6. Kompoffe.

Qompott barf niemals in einem eifernen Topf ge-
fodht werden.

1. Apfelfompott. Wepfel werden biinn gejdalt, in
Gnige gefdnitten und vom Kernhaus befreit. Die |o
vorgeridhteten Wepfel werden mit wenig Wajfer aujs
Feuer gefelt und ganz weid) gefodi, jo dak fie gerfallen.
Dann verriihrt man jie tiidhtig, bis fte jdhon glatt jind,
pber man treibt fie durd) ein Sieb und fiikt fie nad) Ge-
jhmad. Das Kompott wird falt gegefjen.

2. Birnenfompott. Jwei Piund Birnen werden diinn
aejdalt, Halbiert ober in Sdnike gejdnitten und vom
Rernhaus befreit. Nun bringt man fie mit reidlid)
PWafjer und 3—5 ERloffel voll uder, aufs Feuer und
[t fie |hon weidfoden. Wer es liebt, fann ein
Gtiidden Iimt mitfoden. Die genaue Nenge des Juders
richtet Jidh nacd) der WArt ber Birnen; das fann ja aber
leidit abgejdmedt mwerben. Ganj vorziiglid) jhmedt
Birnenfompott, wenn man die Birnen jo lange fochen
lift, bis fie bunfelrot werben, was aber bis 3u zwei
Gtunben bauern fann. Wenn ndtig, mup dann einmal
etwas Heifes Waffer jugegojjen werben. Die ridtigen
Rodbirnen brauden dann nur jehr menig ober gar
feinen 3uder. Birnenfompott wird warm und falt ge:
gefjen. Man fann aud) einen fleinen Chloffel NMehl in
etmas Fett Hellgelb rojten, mit ber Birnenbriihe ab-
I5jchen, gu den Birnen giegen und jamig Lodyen lafjen.

Baden-Wiirttemberg
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