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N Eier⸗, Milch⸗ und

Mehlſpeiſen .
Bei Eierſpeiſen rechnet man auf die Perſon 2 — 3

Eier . Sie ſollten mit wenig Fett ( Butter ) zubereitet
werden , weil das Eigelb ſehr fettreich iſt . Zum Backen

der Mehlſpeiſen muß das Fett heiß ſein und ſoll dies

in ſchwimmendem Fett geſchehen , ſo muß reichlich Fett ge⸗

nommen werden , denn ſonſt geht die Speiſe nicht ſchön auf
und zieht auch weit mehr Fett ein . Bei Klößen iſt ſtets
einer zu probieren . Iſt er zu feſt , ſo wird mit etwas

Milch und 1 Ei , ſollte er zu weich ſein , mit Mehl oder

Weckmehl , nachgeholfen . Beim Einlegen darf die Flüſſig⸗
keit nicht ſtrudeln , da ſonſt die Klöße zerfallen .

332 . Eier zum Sieden .

Friſche Eier werden gewaſchen und zum Weichſieden
3 — 4 Minuten in kochendes Waſſer gelegt . Wachsweiche
Eier müſſen 4 — 5 Minuten und harte 8 —10 Minuten

gekocht werden . Letztere ſpült man mit kaltem Waſſer ab ,

damit ſie ſich beſſer ſchälen laſſen .

333 . Spiegeleier oder Ochſenaugen .

Man ſchlägt die Eier nebeneinander in heiße Butter ,

ſo daß der Dotter ſchön ganz bleibt , beſtreut ſie mit Salz
und gibt ſie , wenn das Eiweiß feſt gebacken iſt , gleich
zu Tiſch oder :
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Man ſchlägt die Eier in einen flachen Teller und
läßt ſie in heiße Butter rutſchen .

337 . Verlorene oder Windeier .

In einem breiten Topf werden 2 Liter Waſſer mit
2 Löffel Salz und 4 Löffel Eſſig kochend gemacht ; wenn
es ſtark zu ſieden anfängt , ſchlägt man 3 — 4 Eier , jedes
an einer andern Stelle hinein , rüttelt den Topf , damit ſie
nicht anſitzen , nimmt die Eier nach etwa 4 Minuten , wenn
das Eiweiß feſt iſt , heraus und legt ſie , bis alle fertig
ſind in warmes Salzwaſſer . Man verwendet ſie als Be⸗
leg von Spinat , gekochtem Salat oder Fleiſchhaſchee . Oder
man gibt ſie in eine mit Zitronenſaft gewürzte Braten⸗
ſauce oder auch in eine Sardellen - oder Senfſauce .

338 . Rühreier .

Die Eier werden mit etwas Salz und Rahm oder
Milch pro Ei 1 Eßlöffel voll , gut verquirlt , dann in
ſchwach gebräunter Butter auf ſchwachem Feuer zu einer
ſchwammig lockeren Maſſe gerührt , auf heißer Platte an⸗
gerichtet , nach Belieben mit feingeſchnittenem Schnittlauch
beſtreut und ſofort zu Tiſch gegeben .

336 . Rühreier mit Schinken .
Die mit Rahm verquirlten Eier werden mit fein⸗

geſchnittenem Schinken vermiſcht und das Ganze ebenfalls
in heißer Butter zu einer flockigen Maſſe gerührt . Man
kann auch den Schinken und Speckſchnittchen erſt in Fett
anziehen laſſen , erſt nach dem Umwenden die verrührten
Eier darüber gießen und wie oben fertig backen .

337 . Eierſalat .
Eier werden hart gekocht, das Gelbe fein zerdrückt

oder durch ein Sieb getrieben , das Weiße fein und gleich⸗
mäßig verwiegt , dann das Gelbe in der Mitte einer Platte
angerichtet , das Weiße darum , das Ganze mit einem
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Kranz von Peterſilie garniert und mit verrührtem Eſſig ,
Oel und Salz übergoſſen .

338 . Mehlbrei .

Man rechnet auf die Perſon Liter Milch und

1 ſchwacher Eßlöffel Mehl . Das Mehl wird mit einem

Teil der kalten Milch zu einem dünnen Teiglein angerührt ;
die andere Milch mit Zucker , nach Belieben Zimt , Zitrone
oder Vanille , ſiedend gemacht , dann das Teiglein ein⸗

gerührt , der Brei langſam auf der Herdplatte oder Kohlen⸗
glut gekocht, bis er den Mehlgeſchmack verloren hat und

nach Belieben über Ei angerichtet .

339 . Griesbrei .

2 Liter Milch werden mit Salz und Zucker kochend

gemacht , 160 Gramm Gries bineingerührt , der Brei

langſam auf der heißen Herdplatte gekocht, nach Belieben .
über zerklopftes Ei angerichtet und mit Zimt beſtreut ,

ſerviert .

340 . Reisbrei .

Mann rechnet auf die Perſon 1 ſtarker Eßlöffel voll

Reis und ¼ Liter Milch . Derſelbe wird gewaſchen ,
die kochende Milch darangegoſſen , langſam auf der

Herdplatte weichgekocht , mit Zucker und Zimt beſtreut und

nach Belieben mit heißem Schäufelchen gebrannt .

341 . Spſtzle .

Für 8 Perſonen rechnet man 2 Pfund Mehl und

46 Eier . Davon werden nach Nr . 22 Spätzle gemacht .
Man legt ſie noch kurze Zeit in heißes Salzwaſſer , läßt

ſie beim Anrichten gut abtropfen und ſchmälzt ſie mit

Butter und Weckmehl ab . Man kann die Spätzle auch

braten . Sie werden dann nur abgeſchwenkt und , wenn

ſie gut trocken ſind in heißem Fett gebraten . Vor dem
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Anrichten können verklopfte Eier darüber gegeben und

noch kurz mitgeröſtet werden .

542 . Nudeln .

6 —8 verklopfte Eier und etwas Salz werden mit

ſoviel Mehl als die Eier annehmen zu einem Teig ver⸗

arbeitet , den man auf dem Nudelbrett mit Mehl ſo lange
ſchafft , bis er nicht mehr hängen bleibt und beim Durch⸗
ſchneiden kleine Löchlein zeigt . Hierauf ſchneidet man ihn
in kleinere Stücke , läßt dieſe etwas ruhen und wellt ſie
dann zu dünnen Kuchen aus , ſo daß man Gedrucktes da⸗

durch leſen kann . Wenn dieſelben etwas getrocknet ſind ,
rollt man ſie zuſammen und ſchneidet ſie in fingerbreite
Streifen , welche man zum Nachtrocknen auf ein reines

Tuch legt . Dann läßt man ſie in kochendem Waſſer einige
Minuten ſtrudeln , in kochendem Salzwaſſer 10 Minuten

liegen , nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus , richtet
ſie gut abgetropft auf warmer Platte an und ſchmälzt ſie
mit Butter und Weckmehl oder gelb gebackenen Nudeln
ab . Gekaufte Nudeln müſſen 10 Minuten kochen.

344 . Maccaroni .

Maccaroni werden in Stücke gebrochen , in kochen⸗
dem Waſſer beigeſtellt und 15 — 20 Minuten gekocht.
Dann läßt man ſie in kochendem Salzwaſſer 10 Minuten

liegen , hierauf das Waſſer durch einen Seiher gut ab⸗

laufen , richtet ſie auf erwärmter Platte an , welche man
mit Parmeſan⸗ oder Schweizerkäſe beſtreut , gibt wieder

Käſe oben darüber , oder ſchmälzt ſie mit Butter und Weck⸗

mehl ab . Gute Griesmaccaroni müſſen ca . / Stunde

kochen
oder :

Man röſtet in zerlaſſener Butter 1 —2 Löffel Mehl
hellgelb , rührt es mit ſaurem Rahm ab, läßt es gut auf⸗
kochen, rührt nach dem Erkalten 2 —3 Eier daran , gibt
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die gekochten , gut abgetropften Maccaroni nebſt geriebenem

Parmeſan⸗ oder Schweizerkäſe dazu , läßt ſie einige Minu⸗

ten auf heißem Herd dämpfen und richtet ſie auf eine

warme tiefe Schüſſel an . Die Maccaroni können auch nur

mit Butter und Rahm zubereitet und der Käſe beſonders

dazu ſerviert werden . Man kann ſie auch in eine Auf⸗

laufform füllen , welche gnt geſtrichen iſt , noch mit Weck⸗

mehl beſtreuen und im Ofen aufziehen .

344 . Griesklöße .
2 Liter Milch werden mit etwas Salz and Fett

ſiedend gemacht , dann 500 Gramm Gries eingerührt und

nach einigem Kochen 1 verklopftes Ei dazugegeben . Wenn

ſich der Brei von der Pfanne löſt , bricht man mit einem

in heißes Fett getauchten Löffel runde Klöße heraus , die

man auf warmer Platte anrichtet , mit heißer Butter und

Weckmehl abſchmälzt und mit Obſt ſerviert . Sie ſchmecken

auch gut zu Sauerbraten . Es laſſen ſich auch geröſtete

Weckwürfel unter den Teig rühren , aus dem man nach dem

Erkalten runde Klößchen formt , dieſe dann 10 Minuten

in Salzwaſſer kocht und mit heißem Fett und Weckmehl

abſchmälzt . Zu 4 Wecken wird 80 Gramm Gries weniger

genommen .
345 . Gebackene Grießklöße .

Es wird der in voriger Nummer bezeichnete Teig .

gemacht , nach dem Erkalten mit der Hand runde Klößchen

davon geformt , welche man in ſchwimmendem Fette backt .

Man kann den Teig auch auf ein leicht benetztes Nudel⸗

brett ſtreichen oder auswellen , in verſchobene Vierecke

ſchneiden , dieſe in heißem Fett ſchön gelb backen und nach

Belieben mit Zucker und Zimt beſtreut ſervieren . Auch

können die Kloͤße in Eiweiß und Weckmehl umgewendet
werden .

346 . Weckklöße .

4 Weck werden leicht abgerieben , in kleine Würfel

geſchnitten , unter 125 Gramm leicht gerührte Butter ge⸗
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miſcht , noch 6 = 7 Eier , Salz , Muskatnuß und feingewiegte
Peterſilie dazugegeben und die Maſſe ½ Stunde ſtehen
gelaſſen . Dann ſticht man mit dem Löffel Klöße aus ,
formt ſie mit der naßgemachten Hand , legt ſie in kochende
Fleiſchbrühe oder Waſſer , läßt ſie / Stunde kochen und
ſchmälzt ſie mit Butter und Weckmehl oder Zwiebeln ab .

347 . Zwetſchgenknödel .

Von 500 Gramm Mehl ¼ Liter lauwarmer Milch
und 20 Gramm aufgelöſter Hefe wird ein Vorteig gemacht ,
den man an einem warmen Ort gehen läßt . Dann werden
70 Gramm zerlaſſene Butter , 3 Eier , Salz und 500 Gramm
gekochte, kalt geriebene Kartoffeln unter den Teig geſchafft .
Hierauf wellt man ihn dünn aus , ſchneidet ihn in vier⸗
eckige Stücke , wickelt in jedes 1 Zwetſchge , welche gut
reif ſein ſoll , läßt den Teig gut gehen , kocht die Knödel

ganz kurz in Salzu aſſer , weil ſonſt der Saft verloren
geht , trocknet ſie gut ab , taucht ſie in warme Butter ,
wälzt ſie in Weckmehl , ſetzt ſie auf ein Blech , backt ſie
1 Stunde im Ofen und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt .

348 . Leberklöße .

1½ Pfund Leber werden eine Weile in lauwarmes
Waſſer gelegt gehäutet und fein verwiegt oder geſchabt.
5 — 7 Wecken werden abgerieben , in Milch oder Waſſer
eingeweicht , ausgedrückt , gut verrührt zur Leber gegeben,
nebſt feinverwiegten , in Butter gedämpften Zwiebeln und
Peterſilie , gelb geröſteten , feinen Speckwürfeln , 35
Eier , 3 — 4 Löffel Mehl , Salz , Muskatnuß , etwas Majo⸗
ran und Pfeffer , alles gut untereinandergeſchafft , die Maſſe
etwas ruhen laſſen , dann mit einem Löffel Klöße in
kochendes Salzwaſſer gelegt , dieſe 6 —8 Minuten langſam
gekocht und nach dem Anrichten mit Fett und geröſteten
Speckwürfeln oder Zwiebeln abgeſchmälzt .
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449 . Speckklöße .

125 Gramm Speck wird in kleine Würfel geſchnitten
und gelb geröſtet , 3 Wecken werden ebenfalls in Würfel

geſchnitten und geröſtet . Dann macht man von 375 Gramm

Mehl , Salz , 4 Eier und Liter Milch einen dünnen

Spätzleteig , gibt die Speck⸗ und Brotwürfel darunter und

läßt es eine Stunde ſtehen , wodurch der Teig dicker wird .

Alsdann formt man Klöße , kocht ſie / Stunde in Salz⸗
waſſer und ſchmelzt ſie mit Butter und Weckmehl ab .

350 . Bayriſche Knödel .

6 altgebackene Wecken werden in dünne Scheiben ge⸗

ſchnitten , mit ſoviel kochender Milch überbrüht , als ſie

gut aufſaugen können , und 1 —2 Stunden ſtehen gelaſſen .
Dann wird ein Pfund mageres Schweinefleiſch fein gehackt
und mit ein wenig feingewürfeltem Speck zu den Wecken

gegeben , hierauf noch 60 Gramm Mehl , 5 — 6 Eier , Salz ,

Pfeffer , Muskatnuß und feingewiegte , in Butter gedämpfte
Zwiebeln und Peterſilie gut darunter gemiſcht , mit der

Hand große Knödel aus der Maſſe geformt , welche man

in Salzwaſſer kocht und mit Fett und Weckmehl abſchmälzt

oder :

6 Wecken werden mit ½¼ éLiter Milch angefeuchtet ,
untereinander gemengt und 1 —2 Stunden ſtehen gelaſſen ;
dann mit 135 Gramm Mehl , 3 — 4 Eier , Salz , Pfeffer
und feingewiegten Zwiebeln und Peterſilie verrührt ,
Klöße daraus geformt , in Salzwaſſer / Stunde gekocht
nnd mit Fett und geröſteten Zwiebeln abgeſchmälzt .
Unter dieſe Maſſe kann auch 250 Gramm übriges ,
womöglich fettes , feinverwiegtes Fleiſch oder Speck ge⸗

geben werden .

351 . Pfannkuchen .

500 Gramm Mehl werden mit Milch und dem nötigen
Salz zu einem Teig gerührt , 5 — 6 Eier dazugegeben und
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noch ſo viel Milch , daß der Teig dünnflüſſig wird . Man
kann auch etwas ſüße Buttermilch dazu nehmen . Dann
wird in einer niedern Pfanne ein wenigFett heiß gemacht ,
1 kleiner Schöpflöffel Teig hineingegeben , in der Pfanne
herumlaufen laſſen , ſo daß es einen dünnen Kuchen gibt ,
welchen man unter Hin⸗ und Herbewegen auf beiden Seiten
bei nicht zu ſtarkem Feuer ſchön gelb backt , hierauf zu⸗
ſammenſchlägt oder ⸗rollt und auf erwärmter Platte an⸗

richtet . Er kann auch mit Eingemachtem gefüllt werden

Iſt der Teig zu dick, ſo werden die Pfannkuchen zähe .
Hat man eine zu ſtarke Glut beim Backen , ſo lege man
etwas Aſche darauf .

352 . Zerhackter Pfannkuchen , Kratzede .
Von obigem Teig werden Kuchen gebacken , dieſe

mit dem Bratenſchäufelchen klein zerhackt und röſch
gebacken . Man kann auch eingeweichte Waſſerwecke und
unter den Teig miſchen . Doch muß dieſer dann viel
dicker ſein ; auch dürfen die Wecken oder das Weiß⸗
brot nicht zu lang in der Milch liegen bleiben , weil ſie
ſonſt zu weich werden und der Teig zu feſt wird . Sie
werden ſorgfältig ausgedrückt und wenn man ſie in den

Teig gibt , zerpflückt . Man kann ſie auch nur in Waſſer
einweichen und zum Teig ſüßen Rahm oder etwas Butter⸗

milch nehmen .

353 . Feine Omelette .

Zu einem Omelette werden 2 Eigelb mit 2 Löffel
ſüßem Rahm und etwas Salz gut verrührt , das Weiße
zu Schnee geſchlagen und darunter gemiſcht . Die Maſſe
wird in einer flachen Pfanne in heißem Fett aufs Feuer
gegeben und auf der heißen Herdplatte oder im Ofen
gut zugedeckt ohne umzuwenden 10 Minuten gebacken

oder :

Die Eier werden mit etwas Rahm oder Milch und

Salz gut verrührt , in heißes Fett gegeben und auf
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ſchwachem Feuer ohne umzuwenden gebacken , indem man

das Gebackene zerteilt und unter Hin⸗ und Herbewegen
das Flüſſige nach unten fließen läßt , bis die Oberfläche
nur mehr wenig Flüſſigkeit zeigt . Beim Anrichten ſchlägt
man 2 Enden ein , die Hälften übereinander und legt den

Kuchen auf eine längliche Platte . Während des Backens

muß man von allen Seiten etwas Fett hinzuſchieben .

354 . Schaum⸗Omelette .
100 —125 Gramm ( 8 Eßlöffel ) Mehl werden mit

Milch zu einem Teig gerührt , 8 Eigelb , der Saft und

die feingewiegte Schale einer Zitrone darunter gegeben
und der Schnee der Eiweiß dazu gemiſcht , von der Maſſe
Omeletten auf ſchwachem Feuer gebacken , jede mit Einge⸗
machtem beſtrichen , in eine runde feuerfeſte Platte auf⸗
einander gelegt und wenn alle fertig ſind , in einem mittel⸗

heißen Ofen / Stunde aufgezogen . Es iſt gut , beim

Backen die Omeletten nach dem Umwenden zu bedecken .

Von dieſer Maſſe laſſen ſich ſtatt der Omeletten auch
kleine runde Küchlein backen .

355 . Ommelette souflée .

60 Gramm Zucker werden mit 4 Eigelb ſchaumig
gerührt , Zitronenſaft und der Schnee der Eiweiß darunter

gemiſcht , in eine beſtrichene Form gefüllt , in abgekühltem
Ofen gebacken und ſofort zu Tiſch gegeben

oder :

3 Eigelb werden mit 3 Löffel Zucker ( 60 —-70) Gramm

und 1 Eßlöffel Waſſer ſchaumig gerührt , Zitronenſaft ,
1 Löffel Mehl ( 20 Gramm ) und der Schnee von 4 Ei⸗

weiß dazugegeben , in einer beſtrichenen Omelettepfanne
im Ofen 10 Minuten gebacken , dann mit Aprikoſen oder

einer andern Marmelade beſtrichen , zuſammengerollt und

gleich zu Tiſch gegeben . Die Maſſe gibt 2kleinere oder

1 ſehr großes Omelette .
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356 . Omelette mit Aepfel .

5 — 6 Aepfel werden in feine Stengel geſchnitten ,
mit Zucker und Zimt beſtreut und ſtehen gelaſſen . In⸗

zwiſchen macht man von 250 Gramm Mehl , 6 Eigelb ,
Milch und wenig Salz einen dicken Pfannkuchenteig und

miſcht die Aepfel und den Schnee der Eiweiß darunter .

Dann wird in einer Pfanne Fett heiß gemacht , ein Schöpf⸗
löffel Teig hineingegeben , dünn auseinandergeſtrichen , auf
beiden Seiten auf ſchwachem Feuer oder im Ofen ſchön

gelb gebacken und mit Zucker und Zimt beſtreut , ſerviert .
Statt Aepfel können auch Kirſchen in den Teig genommen
werden . Am beſten eignen ſich die ſchwarzen , welche man

entſtielt , waſcht und gut abtropfen läßt .

357 . Omeletten⸗Strudel .

Es werden 3 — 4 Aepfel geſchält , fein geſchnitten , ge⸗

zuckert und / Pfund Weinbeeren verleſen und gewaſchen .
Dann werden nach Nr . 354 Omeletten gebacken , welche
man mit folgender Maſſe füllt : 2 Eigelb werden mit

½ Liter ſaurem Rahm und 2 Löffel Weckmehl gut ver⸗

rührt , die Omeletten damit beſtrichen , dann die Aepfel
und Weinbeeren darauf gegeben , die Omeletten zuſammen⸗
gerollt , in eine tiefe , feuerfeſte Platte gelegt , mit Butter⸗

ſtückchen belegt und etwas Rahm begoſſen und im Ofen
Stunde aufgezogen .

358 . Weck⸗Omeletten .

Wecken werden in kleine Würfel geſchnitten und mit

ſüßer Milch oder Rahm gut angefeuchtet . Dann backt man

ſie in heißem Schmalz zu einem Kuchen , gibt mit Salz
und Schnittlauch verquirlte Eier darüber und backt ſie

nur noch kurze Zeit mit , damit ſie nicht zu hart werden .

Zum Anfeuchten können an die Milch auch einige Löffel

Zucker , etwas Zimt und nach Belieben Rofinen gegeben
und der Kuchen dann mit einer ſüßen Sauce ſerviert
werden . Man kann die trockenen Brotwürfel auch in
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einen dünnen Omelettenteig geben und damit zu Omeletten

ten, backen .

In⸗ 359 . Aufgezogene Omeletten .

elb, Dünne Pfannkuchen werden zuſammengerollt , in feine
und Nudeln geſchnitten und in eine tiefe Platte oder Form
ter . gegeben . Dann bereitet man einen Guß von ¼ Liter

öpf⸗ Milch , welche man mit 1 Stückchen Vanille oder Zimt
auf kocht , nach einigem Erkalten mit einigen Löffeln Zucker
hön und 2 —3 Eiern gut verrührt , dann über die Fädlein
ert . gießt und das Ganze im Ofen aufzieht .
nen oder :

Nach Nr . 351 werden Omeletten gebacken und beiſeite
geſtellt . Dann verwiegt man übriges Fleiſch und Braten⸗

reſte recht fein oder treibt ſie durch eine Fleiſchhackmaſchine ,
dämpft hierauf in heißem Fett fein geſchnittene Zwiebeln

ge⸗ und Peterſilie , gibt das Fleiſch dazu , ſtreut 2 Löffel Mehl
hen. darüber , läßt es zuſammen noch eine Weile dämpfen , gibt
lche etwas Fleiſchbrühe , Rahm , das nötige Salz , Pfeffer , Mus⸗

mit katnuß , nach Belieben etwas Wein daran und läßt es

85 aufkochen . Nun wird die Fleiſchfülle auf die Omeletten

pfel geſtrichen , aber ſo , daß ringsum ein breiter Rand frei
en⸗ bleibt , worauf man ſie zuſammenrollt , in eine flache Form
ter⸗ gibt und gut gewürzte Fleiſchbrühe daran gießt, ſo daß
en ſie davon bedeckt ſind . Man läßt ſie dann im Ofen auf⸗

ziehen , bis die Flüſſigkeit aufgeſogen iſt und gibt ſie in

der Form , oder auf einer Platte zu Tiſch . Die gefüllten
Omeletten können auch , ohne daß man ſie aufziehen läßt ,

1 zu Tiſch gegeben werden ; doch muß man dann Sorge

Falz tragen , daß ſie recht heiß ſind . Man kann ſie auch in

ſie Stücke ſchneiden , dieſe in verklopftem Ei 10 Weckmehl
901f. umwenden und in heißem Fett hellbraun backen . Sie ſind

ffel dann feiner . Man kann Gemüſe oder Salat dazu geben .

ben 360 . Brotküchlein , gebackene Weckſchnitten .

iert Von 250 Gramm Mehl , 6 Eier , Milch und Salz
n wird ein etwas dicker Pfannkuchenteig gemacht . Dann

5
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ſchneidet man auf die Perſon einen Weck in dicke Scheiben ,

feuchtet ſie mit wenig Milch an , wendet ſie im Teig um

und backt ſie dann in heißem ſchwimmendem Fett ſchön gelb .

361 . Goldſchnitten .

Man ſchneidet abgeriebene Milchwecken in Schnitten ,

rührt 2 Eßlöffel Mehl mit Milch glatt , gibt 10 —12 Eier

und etwas Salz dazu , wendet die angefeuchteten Schnitten
darin um , nach Belieben auch in Weckmehl , backt ſie in

heißem Fett und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt . Die

Schnitten können auch mit Wein befeuchtet , und in Ei

umgewendet und mit Weckmehl nach Belieben auch mit

geriebenen Mandeln paniert , gebacken werden .

362 . Nudelküchlein .

65 —75 Gramm Nudeln werden in kochendem Waſſer
beigeſtellt , 5 —10 Minuten gekocht, 10 Minuten in kochen⸗
des Salzwaſſer gelegt , mit kaltem Waſſer gut abgeſpült
und abtropfen laſſen ; dann werden 6 Eigelb gut verklopft
mit etwas Salz an die Nudeln gerührt und der Schnee
von 10 Eiweiß ſorgfältig dazu gemiſcht . Nun läßt man

in einer flachen Pfanne etwas Fett heiß werden , ſetzt mit

dem Eßlöffel kleine Häuflein hinein und läßt ſie im Ofen
10 Minuten backen , bis ſie ſchön gelb ſind .

363 . Reisküchlein .

375 Gramm Reis wird gewaſchen , das Waſſer ab⸗

geſchüttet , und mit 2¼ Liter kochender Milch , Zitronen⸗
ſchale oder Vanille langſam gedämpft , bis die Milch gut

eingekocht iſt . Hierauf gibt man 90 Gramm Butter , 4 Löffel

Zucker und 1 Meſſerſpitze Salz an den Reis , läßt ihn

noch / Stunde dämpfen , ſtellt ihn hier auf bei Seite ,

rührt nach einigem Erkalten 5 — 6 Eier daran , ſtreicht

ihn dick auf das Nudelbrett , ſticht nach gänzlichem Er⸗

kalten mit einem Glaſe Küchlein aus , wendet ſie in Ei

und Weckmehl um , backt ſie in heißem ſchwimmendem Fett
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en , und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt . Man kann aus

lb. der Maſſe auch Würſtchen formen
8

oder :

Man kocht einen dicken Reisbrei , formt nach dem

u . , Erkalten Würſtchen oder Küchlein daraus , welche man

ier mit Ei und Weckmehl paniert , in heißem Fett backt und

ten mit Zucker und Zimt beſtreut .

91 364 . Gerührte Küchlein .

Ei 125 Gramm Butter werden ſchaumig gerührt , 100

mit ( Gramm Zucker , nach und nach 4 Eier , 1 Päckchen Backpulver , 0
500 Gramm Mehl , 2 Eßlöffel Milch , etwas Zitroneneſſenz
oder Vanillezucker dazu geben , auf dem Nudelbrett zu einem

TDeisg verarbeitet , derſelbe dünn ausgewellt , in Vierecke ge⸗

ſſer rädelt und dieſe in heißem ſchwimmendem Fett ſchön gelb

en⸗ gebacken.

bit 365 . Apfelküchlein .

nee Gerute Aepfel werden geſchält , vom Kernhaus befreit

an in Scheiben geſchnitten , gut mit Zucker beſtreut , mit

mit 3 Eßlöffel Rum oder Kirſchenwaſſer übergoſſen und

fen 2 Stunden ſtehen gelaſſen . Inzwiſchen wird 1 Pfund
Mehl mit ½ Liter Wein zu einem dickflüſſigen Teig

angerührt , 1 Löffel Zucker , etwas Salz und 8 zu Schnee

geſchlagene Eiweiß darunter gemiſcht , die Aepfelſcheiben
ab⸗ darin umgewendet , in heißem ſchwimmendem Fett gebacken
en⸗ und noch heiß mit Zucker und Zimt beſtreut . Statt Wein

gut kann auch Bier zum Teig genommen werden

fel oder :

ihn „ Man macht einen dicken Omeletteteig , von Mehl ,

ite, Milch , einigen Eigelb , etwas Zucker und Salz , ſchlägt
cht das Eiweiß zu Schnee , rührt es darunter , kehrt die

Er⸗ Aepfelſcheiben darin um und backt ſie in heißem Fett .

Ei MWan kann auch friſche Hollunderblüten oder gewaſchene
ett Salbeiblätter in den Teig tauchen und zu Küchle backen,



366 . Scherben .

6 Eier , 8 Eßlöffel ſüßer Rahm , 125 Gramm zer⸗
laſſene Butter und etwas Salz werden verrührt und ſoviel
Mehl darunter geſchafft , daß es einen leichten Nudelteig
gibt , welchen man dünn auswellt , in verſchobene Vierecke

rädelt , dieſe in heißem ſchwimmendem Fett backt , und noch
heiß mit Zucker beſtreut . Statt den ganzen Eiern kann

auch nur Eiweiß zum Teig werden

oder :

75 Gramm Butter werden abgerührt , 9 Eigelb und

der Schnee von 3 Eiweiß , 45 Gramm Zucker , 1 Löffel
heißes Kirſchenwaſſer und ſoviel Mehl dazu gegeben , bis

es ein leichter Nudelteig iſt , den man dünn auswellt , in
Stücke rädelt und auf obige Weiſe beendet . Aus dieſem
Teig laſſen ſich auch Schneeballen machen . Man ſticht
ihn dann in runde Stücke aus , welche man ſo in Riemen

rädelt , daß die Enden noch zuſammenhängen . Dieſe backt

man in einer Kugelform oder man ſchiebt 2 Holzſtäbchen
gitterartig durch die Riemen , gibt ſie in heißes Fett und
backt ſie auf beiden Seiten hellgelb .

367 . Spritzküchlein .
Liter Milch oder Waſſer wird mit 100 Gramm

Butter , 100 Gramm Zucker und wenig Salz aufgekocht ,
375 Gramm Mehl hineingeſchüttet , auf ſchwachem Feuer
zu einem glatten Teig geſchafft und zum Erkalten geſtellt .
Dann rührt man nach und nach 7 Eier darunter , füllt die

Maſſe in eine Backſpritze , an welcher vorn ein Stern⸗

eingeſchraubt iſt und ſpritzt nun Kränzchen auf ein in

Fett getauchtes Papier , ſtürzt dieſe in ſchwimmendes
Fett , entfernt das Papier ſo bald es ſich löſt , backt die

Küchlein ſchön gelb und beſtreut ſie mit Zucker .

368 . Windbeutel .

½2 Liter Milch wird gekocht, 70 Gramm Butter und⸗

300 Gramm Mehl hineingegeben und ſolange auf ſchwachem
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Feuer gerührt , bis der Teig glatt iſt und ſich von der

Pfanne löſt . Dann bringt man ihn in eine Schüſſel , rührt
3 — 4 Eßlöffel Reismehl , etwas Salz , je nach Verwendung
auch Zucker darunter und nach gänzlichem Erkalten 8 —10

Eier , legt den Teig löffelweiſe in heißes ſchwimmendes
Fett , backt die Kugeln ſchön gelbbraun und ſerviert ſie

nach Belieben mit Zucker und Zimt . Beim Backen ſollen

ſie aufſpringen und innwendig hohl werden . Man kann ſie

auch im Ofen backen , indem man kleine Häufchen auf ein

beſtrichenes Blech ſetzt, und dieſe mit Eigelb beſtreicht .

Auch mit dem Löffel lege man nur kleine Häufchen ins

Fett ein . Gehen ſie nicht ſchön auf , ſo rührt man noch
1 Ei in den Teig .

369 . Strauben .

Von 1 Pfund Mehl , Milch , 4 — 6 Eigelb , etwas Salz ,
nach Belieben auch einigen Löffeln voll zerlaſſener heißer
Butter oder heißem Fett wird ein dickflüſſiger Teig gemacht
und der Schnee der Einweiß darunter gegeben ; dann wird

ein Schöpflöffel Teig durch einen Trichter in ſchwimmendes
Fett einlaufen laſſen , die Strauben auf beiden Seiten

ſchön gelb gebacken und mit Zucker beſtreut . Die Milch

nehme man anfangs lauwarm , nach und nach aber ſo warm

als möglich , wodurch die Sträublein mürber werden

oder :

Von ½ Liter Milch 50 Gramm Butter und

300 Gramm Mehl macht man einen gebrühten Teig , rührt

nach dem Erkalten 50 Gramm Zucker und 8 ganze Eier

hinein und backt Strauben auf die oben angegebene Weiſe .

370 . Erdbeerſchnitten .

Erdbeeren werden mit Zucker und Eiweiß vermiſcht ,
dann von Einback oder Milchbrötchen , welche man vorher

abgerieben hat , Schnitten gemacht , dieſe raſch in Milch ge⸗

taucht , auf jede Schnitte ein Löffel Erdbeeren geſtrichen
und in heißer Butter auf der unbeſtrichenen Seite ſchön
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gelb gebacken . Man kann die Erdbeeren auch nur mit
Zucker vermiſchen , das Eiweiß zu Schnee ſchlagen und mit
Zucker vermiſcht erſt auf die gebackenen Schnitten ſtreichen .
Man läßt ſie dann im Ofen nochmals etwas gelb werden .

371 . Karthäuſerklöße .
Von 8 Milchwecken wird die Rinde abgerieben und

jeder in 4 Teile geſchnitten . Dann macht man einen Guß
von 4 — 6 Eier , Liter Milch und 125 Gramm Zucker ,
legt die Klöße hinein , laſſe ſie aber nicht zu weich werden ,
wendet ſie in Weckmehl um , backt ſie in heißem oder
ſchwimmendem Fett und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt .

372 . Rahmſtrudel .
250 Gramm Mehl , 30 Gramm Butter , 1 ſtarker

Eßlöffel ſaurer Rahm , etwas Zucker , Salz und 4 — 5 Ei⸗
gelb werden zu einem leichten Nudelteig geſchafft . Dann
wellt man ihn zu einen oder zwei Kuchen recht dünn aus ,
zieht ſie ſo dünn wie nur möglich auseinander und legt
einen auf ein Tuch. Nun wird das Eiweiß zu Schnee
geſchlagen , 70 Gramm Zucker , 1 ſtarkes Weinglas voll
dicker , ſaurer Rahm und Roſinen dazugegeben , der Kuchen
damit beſtrichen und zuſammengerollt , indem man das
Ende des Tuches in die Höhe hebt und den Teig über
ſich ſelbſt zuſammenrollen läßt . Die Strudel werden nun
ſchneckenförmig in einen butterbeſtrichenen flachen Topf
gelegt , / Liter Milch oder Rahm , welcher nach Belieben
mit Eier und Zucker verrührt wird , darangegoſſen , im
Ofen /4 —1 Stunde aufgezogen und inzwiſchen mehrmals
mit Butter beſtrichen . Man kann den Teig auch zu 8

tellergroßen Kuchen auswellen , nach dem Beſtreichen zu⸗
ſammenrollen und im Ofen aufziehen .

373 . Pfitzauf .
Man rührt 250 Gramm Mehl mit der Hälfte von

2½ Trinkglas ( 16 Liter ) Milch glatt an , gibt dann 5
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Eier und 125 Gramm zerlaſſene warme Butter , etwas Salz
und die inzwiſchen warm gemachte Milch vollends dazu ,

füllt mit Butter beſtrichene Förmchen halb voll , backt ſie im

Ofen bei guter Hitze ſchön gelb und beſtreut ſie mit Zucker
und Zimt . Zu 20 Förmchen .

374 . Rahm⸗Ringle .

1 Taſſe Rahm , 2 ganze Eier , 1 Trinkglas voll Zucker ,
1 Briſe Salz , Saft und Schale / Zitrone , 1 Päckchen
Backpulver und 1 Meſſerſpitze Natron werden gut ver⸗

rührt und mit Mehl ( ca. 1½ Pfund ) zu einem lockeren

Teig verarbeitet , dieſer ausgewellt , Ringlein ausgeſtochen
und ſolche in heißem ſchwimmendem Fett hellbraun gebacken .

375 . Reistörtchen .

125 Gramm Reis wird gewaſchen , und mit Liter

kochender Milch im Ofen weichgedämpft , ſo daß er gut
trocken iſt . Dann rührt man 90 Gramm Butter leicht

ab , gibt nach und nach 3 Eigelb , 3 ganze Eier mit je
1 Löffel von der erkalteten Reismaſſe , 3 Eßlöffel Zucker ,
etwas Zitronenſaft , Sultaninen und den Schnee der 3 Ei⸗

weiß darunter , füllt die Maſſe in butterbeſtrichene , beſtreute

Förmchen und backt ſie in heißem Ofen ungefähr 1 Stunde

goldgelb . Zu 12 —14 Förmchen .

376 . Rahmtörtchen .

Ein eigroßes Stück Butter wird ſchaumig gerührt ,
nach und nach 8 Eigelb , 8 Löffel Mehl , 8 Löffel ſaurer

Rahm und nach Belieben Zucker dazugegeben , die Maſſe

nochmals recht ſchaumig gerührt und der Schnee der Ei⸗

weiß darunter gemiſcht . Man füllt damit butterbeſtrichene ,

beſtreute Förmchen halb voll , backt ſie im Ofen ſchön gelb
und ſerviert ſie mit Milch oder Weinſauce . Statt Zucker
kann auch Salz genommen und die Törtchen dann zu

Ragout gegeben werden .
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377 . Waffeln mit ſaurem Rahm .

Zu 250 Gramm leicht gerührter Butter werden nach
und nach 8 Eigelb , 375 Gramm Mehl , 1 Eßlöffel Zitronen⸗
oder Vanillezucker und /s — ) Liter ſaurer Rahm gerührt ,
ſo daß ſich der Teig gut ſtreichen läßt . Man macht dann
ein Waffeleiſen heiß , gibt einen Schöpflöffel Teig hinein ,
ſtreicht ihn auseinander , ſchließt die Form und backt die

Waffeln auf beiden Seiten ſchön hellgelb . Sie müſſen
mit Zucker und Zimt beſtreut gleich zu Tiſch gegeben
werden . Während des Backens darf man ſie nicht warm
ſtellen , weil ſie ſonſt zähe werden

oder :

Von 375 Gramm Butter , 9 Eigelb , etwas Salz ,
375 Gramm Mehl , etwas Rahm oder Milch wird auf
obige Art ein dickflüſſiger Teig gemacht , 1 Eßlöffel Va⸗
nillezucker und der Schnee der Eiweiß dazugegeben und
Waffeln davon gebacken .

378 . Holländiſche Waffeln .
500 Gramm Mehl werden mit ½ Liter Milch , 20

Gramm äHefe, etwas Salz und nach Belieben Zucker zu
einem Teig geſchafft , dann 250 Gramm Butter leicht ab⸗

gerührt , nach und nach 6 Eier dazu gegeben , das Ganze
unter den Teig geſchafft , derſelbe tüchtig geklopft , zum
Gehen an einen warmen Ort geſtellt und alsdann auf
oben angegebene Weiſe Waffeln davon gebacken

oder :

500 Gramm Mehl , 125 Gramm Butter , 4 Eier ,
nach Belieben Zucker und 20 Gramm aufgelöſte Hefe
werden zu einem Teig verarbeitet und Waffeln davon
gebacken .

379 . Dampfnudeln .
Man nimmt 2 Pfund Mehl und macht mit / Liter

lauer Milch und 30 Gramm Preßhefe einen Vorteig , den

—
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man in der Wärme gehen läßt . Den andern Tag löſt

man in lauer Milch ( ungefähr / Liter ) 6 Efßlöffel

Zucker , 1 Kaffeelöffel Salz und 125 Gramm Butter auf ,

rührt 2 ganze Eier und 4 Eigelb dazu , ſchafft es unter

den Vorteig , ſo daß es einen ziemlich feſten Teig gibt ,
den man ſo lange klopft , bis er ſich von der Schüſſel löſt

und Blaſen bekommt , worauf man ihn an einem warmen

Orte gehen läßt . Dann nimmt man ihn auf ein mit Mehl .

beſtaubtes Brett , zieht ihn fingerdick auseinander , ſticht

mit einem , in Mehl getauchtes Glas Dampfnudeln aus ,

bringt ſie in eine dick mit B utter beſtrichene und Zucker

beſtreute , gut verſchließbare Pfanne und läßt ſie an einem

warmen Orte gut gehen . Hierauf gießt man ſoviel

warme Milch daran , daß ſie bis zur Hälfte an den Nudeln

heraufgeht , deckt die Pfanne gut zu und läßt die Nudeln

auf ſchwachem Feuer oder der heißen Herdplatte aufziehen .
Wenn die Milch e ingekocht iſt und die Nudeln praſſeln ,
ſind ſie fertig u nd dürfen erſt dann aufgedeckt werden .

Man kann ſie auch mit Waſſ er , Butter und Zucker

aufziehen . In dieſem Falle brennen ſie weniger an .

Auch können ſie in einer Auflauf form im Ofen auf⸗

gezogen oder auch nur gebacken werden . In letzterem
Falle werden ſie auf ein beſtrichenes Blech geſetzt mit

Eigelb beſtrichen und in guter Hitze gebacken .

380 . Schneckennudeln .

Man macht einen Teig wie bei den Dampfnudeln
Wenn er gut gegangen iſt , wird er auf einem mit Mehl

beſtaubtem Blech halbfingerdick ausgewellt , mit Zucker und

Zimt beſtreut , in 4 Zentimeter breite Streifen gerädelt ,

dieſe mit kleinen Roſinen belegt , aufgerollt , auf ein be⸗

ſtrichenes Blech geſetzt , nochmals gehen gelaſſen , dann mit

Man kannEigelb angeſtrichen und im Ofen gebacken .
die Nudeln auch mit einer Zuckerglaſur ( Nr. 572 ) über⸗

ziehen . Die Teigſtreifen können auch mit zerlaſſener Butter

oder Rahm beſtrichen und dann erſt beſtreut werden .



140 Eier⸗ , Milch⸗ und Mehlſpeiſen .
5οffεfε9999f9f9εεfεfεε99ε

381 . Hefenküchleiu .
Es wird ein Teig wie für Dampfnudeln bereitet ,

nur Rahm ſtatt Milch genommen . Iſt der Teig gegangen ,
ſo wird er fingerdick ausgewellt , mit einem Glaſe Küchlein
ausgeſtochen oder verſchobene Vierecke gerädelt und wenn

dieſe noch etwas gegangen ſind in heißem ſchwimmendem
Fett ſchön gelb gebacken . Man legt ſie zum Abtropfen
in einen Seiher oder auf Weckſchnitten und beſtreut ſie
mit Zucker .

382 . Berliner Pfannkuchen .

Von 500 Gramm Mehl ½ Liter Milch oder Rahm ,
75 Gramm zerlaſſene Butter , 4 Eigelb und 2 ganzen
Eiern , 2 —3 Eßlöffel Zucker und 20 Gramm Hefe wird
ein Teig gemacht , wie bei den Dampfnudeln . Wenn der⸗

ſelbe gegangen iſt , wellt man ihn fingerdick aus , ſticht
mit einem Glaſe Plätzchen aus , beſtreicht ſie mit Eigelb ,
legt auf das eine ein nußgroßes Häufchen Marmelade ,
ſetzt das andere darauf , drückt es gut an , ſtellt die Kuchen

zum Gehen nochmals zur Wärme , bringt ſie dann in heißes
ſchwimmendes Fett , ſo daß beim Einlegen die obere Seite

nach unten kommt , bedeckt die Pfanne einige Minuten ,
kehrt die Kuchen um , backt ſie ſchön gelbbraun ohne ſie
wieder zu bedecken und gibt ſie mit Zucker und Zimt
beſtreut zu Tiſch .

383 . Kartoffelnudel mit Hefe .

Man nimmt 500 Gramm Mehl und macht mit
J Liter lauwarmer Milch und 40 Gramm Hefe einen

Vorteig . Den andern Tag werden 70 Gramm zerlaſſener
Butter , 3 Eier , 500 Gramm gekochte , feingeriebene Kar⸗

toffeln und ein wenig Salz dazugegeben und der Teig tüchtig
geſchafft . Dann formt man fingerlange und fingerdicke Nudeln

auf einem mit Mehl beſtaubtem Brett , läßt ſie gut gehen und
backt ſie in heißem ſchwimmendem Fett . Dieſer Teig kann
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auch zu Krapfen verwendet werden , welche man auf gleiche
Weiſe wie die Berliner Pfannkuchen zubereitet . Man
darf ihn aber nicht zuerſt gehen laſſen , ſondern erſt wenn

die Nudeln oder Krapfen gemacht ſind . Er läßt ſich ſonſt

nur ſchwer verarbeiten , weil er durch das Gehen zu dünn

wird . Auch müſſen die Kartoffeln kalt gerieben werden ,

oder wenn man ſie durch ein Sieb oder die Maſchine
treiben will , gut abgekühlt ſein .NF
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