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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.
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