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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
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¢) 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.
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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
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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
) LANDESBIBLIOTHEK




	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75

