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glatten Teigchen verrührt . Das Mehl wird in eine

Schüſſel getan . Dann macht man eine Grube , gießt die

aufgelöſte Hefe hinein und vermiſcht ſie mit etwas Mehl
zu einem Brei . Nun ſtäubt man etwas Mehl darüber ,
deckt alles gut zu und läßt es an einem warmen , zugfreien
Ort gehen , bis es faſt noch einmal ſo viel geworden iſt ,
als es war . Jetzt kann der Teig fertig gemacht werden .

a) Nehlſpeiſen .
1. Dampfnudeln . Man mache am Tag zuvor in

einem Pfund erwärmtem Mehl mit 15 —20 Gramm Hefe ,
die man in 1 ' öLiter lauwarmer Milch aufgelöſt hat ,
einen Vorteig und bringe ihn an einen warmen Ort .

Am andern Tag läßt man einen Eßlöffel voll Butter

zergehen und verarbeitet damit den Vorteig mit 2 —3 Eß⸗
löffel Zucker , einem Kaffeelöffelchen Salz , einem Ei und

ſoviel lauwarmer Milch , daß es einen ziemlich feſten
Teig gibt , der tüchtig geſchlagen wird , bis er Blaſen
wirft . Dieſen Teig läßt man noch einmal gehen . Nun

formt man auf dem Nudelbrett mit Hilfe von etwas

Mehl hühnereigroße Dampfnudeln , die man noch einmal

½ · —3 Stunden gehen läßt . In einer eiſernen Kaſſe⸗
rolle , die gut ſchließen muß , läßt man dann einen Eß⸗
löffel voll Fett in 6 —8 Eßlöffeln ſüßer Milch zergehen
und ſtreut eine Handvoll geſtoßenen Zucker hinein . Wenn

dies tüchtig kocht , ſetzt man die Dampfnudeln hinein und

deckt ſie mit dem heißgemachten Deckel der Kaſſerolle zu .
Das Feuer darf nicht zu ſtark ſein , ſonſt verbrennen die

Nudeln leicht . Nach etwa 10 Minuten ſind ſie gar .

2. Dampfnudeln , gebacken . Der Teig wird genau ſo
vorbereitet wie bei Nr . 1. Man ſetzt jedoch die Dampf⸗
nudeln auf ein gut mit Butter beſtrichenes Blech und

läßt ſie im Ofen backen .

3. Feſtwaffeln . 200 Gramm Butter werden ſchaumig
gerührt , dann gibt man 1 —2 Eßlöffel voll Zucker und

nach und nach 6 Eigelb hinein . Es wird alles ſchön glatt
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gerührt , 3“ Pfund Mehl darunter geſchafft und dann
langſam mit Milch verdünnt , bis man einen ziemlich
flüſſigen Teig hat . Nun gibt man noch eine kleine Hand⸗
voll Salz dazu und zieht das zu Schnee geſchlagene Ei⸗
weiß unter den Teig , der , wenn er dickt , noch etwas ver⸗
dünnt werden muß . Man füllt ihn nun mit einem Schöpf⸗
löffel in das gut erhitzte , reichlich mit Speckſchwarte aus⸗
geſtrichene Waffeleiſen , backt die Waffeln auf beiden
Seiten ſchön gelb , richtet ſie an und beſtreut ſie mit
Zucker . Dieſe Waffeln werden zum Kaffee oder Tee bei
einer feſtlichen Gelegenheit gegeſſen . Durch langes Stehen
verlieren ſie an Geſchmack .

4. Hefeklöße . Zu einem Hefeteig müſſen alle Zutaten
angewärmt werden , ſonſt geht er zu langſam oder gar
nicht auf . Man nimmt 3/ —1 Pfund Mehl und eine
kleine Handvoll Salz in eine Schüſſel . 20 —25 Gramm
Hefe löſt man in etwas lauwarmer Milch auf . Nun
ſchafft man langſam etwa Liter angewärmte Milch ,
2 Eier , einen großen Eßlöffel voll Zucker , ein reichlich
nußgroßes Stückchen Butter oder Schmalz , das man hat
zergehen laſſen , und die Hefe unter das Mehl . Der ent⸗
ſtandene Teig muß ziemlich ſteif ſein . Er wird mindeſtens
10 Minuten tüchtig geſchlagen , dann mit einem Tuche zu⸗
gedeckt und zum Aufgehen an einen warmen , zugfreien
Ort geſtellt . Wenn er gut gegangen iſt , formt man mit
Hilfe von etwas Mehl runde Klöße in der Größe eines
Hühnereis , ſetzt ſie auf das Nudelbrett , das man zuvor
mit Mehl beſtäubt hat , deckt ſie zu und läßt ſie noch ein⸗
mal eine halbe Stunde gehen . Dann läßt man die Klöße
in 2 —3 Liter Waſſer , dem man eine Handvoll Salz zu⸗
geſetzt hat , langſam kochen , bis ſie gar ſind . Sie werden
mit dem Schaumlöffel herausgenommen und auf eine
warme Schüſſel gelegt . Man ſchmälzt ſie dann mit einem
Eßlöffel heißem Fett ab . Man kann unter den Teig auch
eine Portion fein geſchnittene , gezuckerte und ange⸗
wärmte Aepfel miſchen , dann gibt es Apfelklöße .



5. Makkaroni mit Käſe . Ein Pfund Makkaroni

wird in fingerlange Stückchen gebrochen und in

2½ Liter kochendem Waſſer , dem man eine gute Hand⸗
voll Salz zugeſetzt hat , weich gekocht , was ungefähr
34 Stunden dauert . Nun werden die Makkaroni zum
Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet , jedoch ſo, daß die

Brühe in eine Schüſſel läuft , denn man kann daraus

eine billige Suppe bereiten . ( Siehe Seite 18. ) Die
Makkaroni können jetzt mit geröſtetem Reibbrot ab⸗

geſchmälzt und mit geriebenem Schweizerkäſe dicht be⸗

ſtreut werden . Oder man läßt in einer Pfanne einen

Eßlöffel voll Fett heiß werden , gibt die Makkaroni hin⸗
ein und gießt etwa MLiter Milch darüber . Wenn

dieſe ein wenig durchgezogen iſt , ſtreut man 50 —70
Gramm oder mehr geriebenen Schweizerkäſe darüber ,
rührt alles gut durcheinander und läßt es noch
10 Minuten ſchmoren . Man kann auch eine Tomaten⸗
tunke dazu geben .

6. Mehlbrei . 3 gute Eßlöffel voll Mehl werden

ganz langſam mit Liter Milch zu einem dünnen

Teigchen glatt verrührt , das man unter beſtändigem
Rühren in ½ Liter kochende Milch fließen läßt . Man

gebe eine tüchtige Priſe Salz und 2 Eßlöffel voll Zucker
daran und laſſe alles auf kleinem Feuer ö Stunde

kochen . Je nachdem man den Brei dick oder dünn liebt ,
nimmt man etwas mehr oder weniger Mehl . Man

ißt den Brei mit Zucker und Zimt beſtreut .

7. Mehlklöße . Der Teig wird gemacht wie zu
Spätzle , doch ſticht man mit einem Löffel beliebig große
Klöße ab , kocht ſie in Salzwaſſer gar und richtet ſie
mit Fett , in welchem man Reibbrot geröſtet hat , an .

8. Mehlwaffeln . 1 Pfund Mehl und etwas Salz
verarbeitet man mit Milch und 20 —25 Gramm Hefe , die

man mit etwas lauwarmer Milch aufgelöſt hat , zu einem

dickflüſſigen Teig und backt ſie wie Feſtwaffeln . Man
kann in den Teig auch Ei und geriebene Kartoffeln geben .



9. Nudeln . Von 1 Pfund Mehl , 3 ganzen Eiern
und etwas Waſſer macht man auf dem Nudelbrett einen
feſten Teig und ſchafft ihn ſo lange , bis ſich beim durch⸗
ſchnittenen Teig viele kleine Löcher bilden . Je beſſer
der Teig verſchafft iſt , deſto beſſer werden die Nudeln .
Die ganze Maſſe wird nun in 3 gleiche Teile geteilt
und jeder mit dem Rollholz ſo dünn ausgerollt wie nur
möglich . Um das Ankleben des ſo entſtandenen Kuchens
zu vermeiden , ſtreue man zuerſt etwas Mehl auf das
Nudelbrett . Die fertigen Kuchen werden zum Trocknen
auf einem Tiſche ausgebreitet , über den man ein reines
Tuch gelegt hat . Sie dürfen aber nicht ſpröde werden
vor Trockenheit . Beſonders im Sommer laſſe man ſie
nicht zu lange liegen . Zum Schneiden ſtreut man ganz
wenig Mehl über den Kuchen , rollt ihn loſe zuſammen
und ſchneidet Suppennudeln ſo fein wie möglich , Ge⸗
müſenudeln jedoch halb ſo breit wie ein Finger . Man
kocht die Gemüſenudeln in 2 —3 Liter ſprudelndem
Waſſer , dem man eine tüchtige Handvoll Salz zugeſetzt
hat , ein paarmal auf , holt ſie dann mit dem Schaum⸗
löffel heraus , läßt ſie gut abtropfen und legt ſie auf
eine erwärmte Platte . Zuletzt ſchmälzt man ſie mit
Brotwürfeln , die man in einem Eßlöffel voll Fett braun
geröſtet hat , ab , oder auch mit geröſtetem Reibbrot . Aus
dem Kochwaſſer macht man eine billige Suppe . ( Siehe
Seite 18. ) Suppennudeln werden zuerſt im Salz⸗
waſſer gekocht , auf ein Sieb gegoſſen und in die Fleiſch⸗
brühe gegeben . Man kann ſie aber auch gleich in der
Fleiſchbrühe kochen .

10 . Pfann⸗ oder Eierkuchen . Von 34 Pfund Mehl ,
2 —3 Eiern , etwas Salz und Milch , oder halb Waſſer ,
halb Milch , wird ein dünnflüſſiger Teig gemacht . Nun
laſſe man wenig Fett in einer Pfanne heiß werden ,
gebe einen Schöpflöffel voll Teig hinein , laſſe ihn durch
Bewegen der Pfanne ſich gleichmäßig zum Kuchen ver⸗
teilen , und backe ihn auf beiden Seiten ſchön gelb . Man



richte Pfannkuchen auf erwärmter Platte an und laſſe
ſie nicht lange ſtehen . Man kann ſie mit Zucker und

Zimt beſtreuen . Oder man beſtreicht ſie mit Ein⸗

gemachtem und rollt ſie zuſammen . Man kann in den

Teig auch größere oder kleinere Stücke Speck mengen

und die Kuchen dann mit Schnittlauch beſtreuen . Auch

Apfelſcheiben , Kirſchen und Zwetſchen können im Teig

mitgebacken werden . Nur zuckert man dann den Teig

ſo viel wie nötig , macht die Kuchen etwas dicker und

backt ſie langſam , damit ſie durch und durch gar werden .

Oder man ſchneide fingerdicke Weißbrotſchnitten , weiche

ſie etwas in Milch an , wende ſie im Pfannkuchenteig
um und backe ſie auf jeder Seite ſchön gelb .

11 . Spätzlein mit Milch oder Waſſer . Ein Pfund

Mehl wird mit 2 —3 Eiern , einer Handvoll Salz und

lauwarmem Waſſer oder Milch langſam zu einem feſten ,

zähen Teige verarbeitet . Nun ſchlägt man den Teig ſo⸗

lange , bis er Blaſen wirft . Dann läßt man ihn zwei
Stunden ruhig ſtehen . Drei Liter Waſſer werden zeitig

mit einer Handvoll Salz aufs Feuer geſtellt . Wenn das

Waſſer kocht , nimmt man einen Teil des Teiges auf ein

Küchenbrett , verteilt ihn dünn und gleichmäßig und kratzt

mit einem großen Meſſer feine Spätzlein in das Waſſer .

Von Zeit zu Zeit muß auch das Meſſer in das Waſſer

eingetaucht werden . Wenn ſie einigemale aufgekocht

haben , kommen die Spätzlein nach oben und können dann

mit dem Schaumlöffel auf einer erwärmten Platte an⸗

gerichtet werden . Man ſchmälzt ſie mit Reibbrot , das

man in einem Eßlöffel voll Fett geröſtet hat , ab .

12 . Spätzlein , gebraten . Uebrig gebliebene Spätz⸗

lein werden in nicht zu wenig Fett ſchön braun ange⸗

braten . Wenn ſie faſt fertig ſind , zerſchlägt man , je nach

der Menge der Spätzlein , 1 —2 Eier mit ganz wenig

Waſſer , gießt dies auf die Spätzlein und wendet ſie ſo⸗

lange mit der Backſchaufel um , bis das Ei angetrocknet
iſt . Dann können ſie angerichtet werden .
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