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[X. &er-, Ulilch- uno
Uieblipeien.

Bei Gierfpeifen rvechnet man auf die Perjon 2 —3
Gier. Sie follten mit wenig Fett (Vutter) zubereitet
terden, tweil dag Gigeld jehr fertreich ift. Jum Baden
per Mehlipeifen muf dag Fett heiy jein und joll died
in jehtwimmendem Fett gefchehen, jo mup rveichlich Fett ge-
nommen fverden, denn jouft geht die Shpeife nidht jehon auf
und zieht auch toeit mebhr Fett ein. Bei Kibjen ijt jtetd
einer zu probieren. Jft er zu feft, jo fird mit etiwad
Mileh und 1 Ei, jollte ex zu weich fein, mit Weehl over
Wectmeh[, nachgefolfen. Beim Einlegen darf die Fliifiig-
feit nicht jtrudeln, da jonjt die RUbEe zerfallen.

332. Gier zum Sicden.

Frijhe Eier werben gewajchen und zum Weid)fieden
3—4 Minuten in fochendes Wafjer gelegt. WadhBiveiche
Gier miiflen 4—5 Minuten und Harte 8—10 Minuten
gefocht tverden. Qeptere fpiilt man mit faltem Wafjer ab,
pamit fie fich befjer jchilen Lafjen.

333. @pieqeleier pder Dihjenaugen.

Man jehligt die Eier nebeneinander in Heike Butter,
jo baf der Dotter jehiin gans bleibt, beftveut fie mit Saly
und qibt fie, wenn bad Ciweil feft qebacten ift, aleidh
- Tijeh phex :
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Man jhligt bie Eier in einen flachen Teller und
[dpt fie in heige Vutter rutjchen.

337. Vexlovene oder Windeier,

an einem breiten Topf twerden 2 Qiter Waffer mit
2 Rbfiel Salz und 4 Lbffel Ejiig fochend gemadht ; wenmn
¢8 ftart zu fieden anfingt, jhlagt man 3—4 Cier, jebes
an einer audern Stelle hHinein, riittelt den Tobf, damit fie
nid)t anfigen, nimmt die Gier nach ettwa 4 Minuten, wenn
00% CitweiR fejt ift, Heraud unbd legt fie, big alle fertig
find in warmed Safjwajjer. Man verwendet jie ald Be-
leg bon Shinat, getochtem Salat pder Fleijchhajchee. Dber
man qibt fie tn eine mit Zitronenjaft gewiirite BVraten-
jauce oder auch in eine Sardellen- oper Senfjauce.

338. Riihreier.

Die Cier werven mit etwad Saly und Rahm pber
Mild) pro Gi 1 GHlb{fel voll, qut berquirlt, dann in
jwach) gebrdunter Butter auf jehwachem Feler 3u einer
jhwammig [ocferen Mafje gerfifhet, quf heiger Platte an-

gerichtet, nad) Belieben mit feingejchnittenem Sdhnittlauch
beftveut und jofort su Tijch gegeben.

336. Riihreier mit Schinfen.

Die mit Rahm verquirlten Gier werden mit fein-
gejdhnittenem Schinfen vermijeht und das ®anze ebenfalld
in Deifer Butter su einer floctigen Majje geriiprt, Man
fann aud) den Schinfen und Spedidnittchen erft in Fett
angiehen lafien, erft nach dem Umienden die berrithrten
Gier dariiber gieBen und tvie oben fertig bacten.

337. Gierfalat.

Cier tverden bart gefodit, bag Gelbe fein aerdriictt
oder durd) ein Sieb getrieben, dad Weifie fein und gleidh-
miBig berwiegt, dann dad Gelbe in der Witte einer PBlatte
angerichtet, das Weike darum, dad Ganze mit einem
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1D Srang bon *Peterfilie garniert und mit verrithrtem Effig;.
Del und Salj iibergojjen.

338. Iehlbrei.

its Man rvednet auf die Werjon o Liter Mildh und
1 1 fhwacher GRlbffel Mehl. Dad Mehl wird mit einem. ;
0% Teil ber falten Milch zu einem diinnen Teiglein angeviihut;
e pie andere Milch mit Jucter, nach Belieben Fimt, Jitrone
n pber BWanille, fiedend gemacht, Dann dag Teiglein ein:
Iq gerithrt, der Brei langjam auf der Herdplatte oder stohlen=
- glut ‘getocht, bid er den Mehlgejchmact verloven hat unp.
2 nach) Belieben iiber Ei angerichtet.
1=
339. Gricsbrei.
2 Qiter Milch twerden mit Salz und Jucter fochend:
¢ gemacht, 160 Gramm ©ried bineingeriihrt, der Brei
1 langfam auf der Heiffen Herdplatte gefodht, nad) Belieben
v fiber gerflopftes ©i angevichtet und mit Zimt beftvent,
L ferbiert. v
) 340. Reisbrei.
9tann redyuet auf die Perjon 1 jtarfer Eildjel voll
Reiz und Y« Qiter Mildh). Derfelbe ioird gewajdhen,
. bie fochende WMild) davangegojlen, [langjam auf Der
3 Herdplatte weichaetocht, mit Jucer und Jimt beftveut und
i nach Belieben mit heigem Schdufelchen gebrannt.
fli 341. Spiisle.
, Fiiv 8 Perjonen rechnet man 2 Pfund Mehl uny
46 Gier. Davon werden nad) Nr. 22 Spible gemadt.
Mean legt jie noch furze Jeit in Deihes Salzwafjer, [aRt
f jie beim Anvichten qut abtropfen und jhmdlzt jie mit
= Butter und Wedmehl ab. Nian fann bdie Spigle aud
e praten. Sie werden dann nur abgejchoentt und, wenn -
1 fie gut trocfen find in Deifem Fett gebraten. BVor dem ‘
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Anvichten tonnen berflobfte Eier bariiber gegeben und
nod) fury mitgerditet twerben.

542. Nuveln.

6—8 verflopjte Cier unbd etivad Sal werden mit |
jobiel Miehl ald die Eier annefimen 3u einem Teig ber-
arbeitet, den man auf dem Nubelbrett mit Mehl jo lange
jhaift, bi® er nicht mehr Hingen bleibt und beim Durch-
jhneiden ftleine Lodhlein zeigt. Hievanf jehueidet man ihn
in fleinere Stiicfe, [dft dieje etwad ruhen und wellt jie
pann zu diinnen Kuchen aug, jo daf man Gedructted bda-
purch lefen fanm. Wenn bdiejelben ettvad getroctnet find,
tollt man fie zujommen und jchneidet fie in fingerbreite
CStreifen, weldje man zum Nachtvocknen auf ein rveined
Tud) legt. Dann [dBt man fie in fohendem Wafjer einige
WMinuten ftrudeln, in tocdhendem Salzwajjer 10 Minuten
liegen, nimmt jie mit dem Schaumlbifel Heraus, richtet
fie qut abgetropit auf twarmer Rlatte an und johmdlzt fie
mif Butter und Weckmehl ober gelb gebacfenen Nudeln
ab. Gefaujte Nudeln miiflen 10 Minuten fochen.

344. Maccaroni.

Maccaroni werden in Stiicfe gebrochen, in Eochen-
pem Wafjer beigeftellt und 15 — 20 Minuten gefocht.
Dann it man jie in fodendem Salzwajier 10 Mimuten
liegen, Dhievauf dag Waffer durc) einen Seiher qut ab-
laufen, vichtet fie auj erwdrmter Platte an, twelthe man
mit Pavmejan- oder Schiveizerfije bejtreut, gibt tviedex
Rife oben darfiber, oder jhmilzt fie mit Butter und Wect-
mefhl ab. Gute Griedmaccaroni miifjen ca. Y2 Stunbde
fodjen

noer:

Man rbjtet in zerlafiener Butter 1—2 Lifiel Meeh!
Dellgeld, riihrt e mit faurem Rahm ab, (GFt e& gut auj-
fochen, viibrt nach dem Grfalten 2—3 Eier davam, qibt
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1w | Die gefodhten, gut abgetropten Maccaroni nebjt geriebenent
Parmejan- oder Schiweizertife dazu, (it jie einige Minu-
ten auf Heifem Herd ddmbpfen und richtet fie auf eine
warme tiefe Shiifiel an. Die Maccaroni fdunen auch mue
: mit Butter und Rahm zubereitet und der Kije bejonbers
it dazu jerbiert werden, Man fann fie aud) in eine Auf-
i {aufiorm fiillen, welche gnt geftrichen ijt, nod) mit Wed-
%‘3 mehl Bejtrewen und im Ofen aufjieben.
O 344. Griceflbfe.
ie 9 Qiter Milch werden mit etwad Saly and Fett
2 fiebend gemacht, dann 500 Gramm ®vied eingeriihrt und
D, nach eimgem Sochen 1 vertlopjtes Ei dazugegeben. Wenn
te fich ber Brei von der Pfanne bjt, bricht man mit einem
e3 in feifed ett getauchten Lbfjel runde QIife heraus, die
ge man auf warmer Platte ancichtet, mit Heiper Buiter und
el Wectmeh! abjehmalzt und mit OOt jerviert. Sie jhmecfen
et aud) gqut zu Sauerbraten. €3 [affen fich auch geriitete
jie Sectipiitfel unter den Teig riihren, aud dem man nad e
In Grfalten tunde QUbRden formt, bdiefe dann 10 Minuten
in Galzwafier focht und mit Heiem Fett und SecEmehl |
abjchmalzt. Bu 4 Weden wird 80 Gramm ®ried teniger.
genonumen.
8 345. Gebacfene Gricktlife.
)t G8 ird der in boriger Nummer bezeidhnete Teig
el gemacht, nach dem Erfalten mit der Hand runde KLbRden
b- bavon geformt, weldie maw it jehtoimmenbem Fette bact.
Vite Man famn den Teig auch auf ein leicht benehted Jtubel- .
er brett ftreichen oder ‘audtvellen, in berjchobene Rieverfe i
f- jchneiden, dieje in heifem Fett jehbr gelb bacten und nad) i
be Belicben mit Sucter und Bimt beftreut jervieren. Auch
tonnen bdie Klbge in Ciweif uund LWedmeh! umgeiendet
tperdert.
Bl 346. Wedtlbe.
1 4 Wed texden leicht abgerieben, in Eleine LWiirfel
i gejhnitten, unter 125 Gramm (eicht geriihrte BVutter ge-
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mijeht, nod) 6 -7 Eier, Salj, Mustatnuf und feingefviegte
Peterfilie dagugegeben und bdie Maffe /> Stunbde jtehen
gelaflen. Dann fticht man mit dem Lbffel RKbKe aus,
formt fie mit ber naRgemachten Hand, legt fie in fochende
Fleijchbriihe oder Wafjer, 1djt fie '/« Stunde fochen und
Jdmal3t fie mit Butter und Wectmeh[ oder Stviebeln ab.

347. Zwetjhgentnodel.

Bon 500 Gramm Mehl /s Liter lautwarmer Milch
und 20 Gramm aufgelbfter Hefe wird ein Borteiq gemacht,
Den man an einem Wwarten Drt gehen (4ft. Dann tverden
70 Gramm zerlajjene Butter, 3 Eier, Salz und 500 Gramm
gefochte, falt geriebene Sartoffeln uwter den Teig gejchafft.
Hierauf tellt man ihn diinn aus, jhneidet ifn in bier-
ecige Stiicte, widelt in jeded 1 Bwetithge, twelche gut
veif fein oll, iRt den Teig qut geben, foeht die Knddel
gang furg in Salzuaffer, tweil jonft der Saft berloren
gebt, trocinet fie gut ab, taucht fie in warme Butter,
wilgt fie in Weckmehl, fest fie auf ein Blech, backt fie
[ Stunde im Ofen und beftreut fie mit Jucter und Jimt.

348. Leberflife.

1z Pfund Leber werden eine Weile in lauivarmes
Wajjer gelegt gefiutet und fein bermiegt nder gejchabt.
b—7 Wecen terben abgerieben, in Mildh) oder Waffer
eingetveicht, auggedriictt, gut bervithrt zur Qeber gegeben,
nebjt jeinbertviegten, in Butter geddmpiten Swiebeln 1und
Peterfilie, qgelb gerbjteten, feinen Speciviirfeln, 3 -5
Cier, 3—4 Lbffel Wehl, Salz, Mustatnui, etivasd Majo-
Tan und Piejjer, alled gut untereinandergefhafft, die Maije
etivad tuben laflen, Dann mit einem Lbffel KIbFe in
fodjendes Salzwafjer gelegt, diefe 6—8 Meinuten langjam
gefod)t und nacj dem Anrichten mit Fett und gerditeten
Spediviitfeln oder Jviebeln abgejehmilst.
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449. Spedilife.

125 Gramm Sped wird in fleine Wiirjel gejdnitten
und "gelb gerbitet, 3 Wecten twerden ebenfalld in Wiirfel
gejchnitten und gerditet. Dann madht man von 375 Gramm
Mehl, Salz, 4 Gier und Y2 Liter Mild) einen diinnen
Spiileteig, gibt die Spect- und Brotwiirfel darunter und
(dft eg eine Stunde ftehen, woburd) der Teig dicfer wird.
Aledaun formt man KIoke, tocht fie /s Stunde in Salz-
wafjer und jhmelst fie mit Butter und Weckmehl ab.

350. Bayrijdhe SKnidel.

6 altgebactene Wecken twerden in diinne Scheiben ge-
jhnitten, mit joviel fochender Milch dftberbriiht, al3 jie
gut aufjaugen dnnen, und 1—2 Stunden ftehen gelajjen.
Dann wird ein Pfund magered Sehveinejleijch fein gehactt
umd mit ein foenig feingewiivfeltem Spect u den Wecken
gegeben, Dievauf noc) 60 Gramm Mehl, 5—6 Eier, Salz,
Reffer, Mugtatnuf und feingeiegte, in Butter geddmpite
Biebeln und Peterfilie gut darunter gemijht, mit der
Hand grofie Snddel aud der Viafje geformt, welde man
in Salzwafjer focht und mit Fett und Weckmehl abjchmalzt

nbet;

6 Tecten terden mit Yo Liter Wilth angefeuchiet,
untereinander gemengt und 1—2 Stunben ftehen gelafjen ;
pann mit 135 Gramm Mehl, 3—4 Gier, Salz, Pjeffer
und feingetviegten Stviebeln und Peterjilie nerviihet,
RKibie darausd geformt, in Salzwafjer Y+ Stunve gefod)t
mb  mit Fett und gerbjteten Zwiebeln abgejdymalt.
Unter diefe Majie famn aud) 250 Gramm iibriges,
wombglich fetted, jeinberwiegted Fleijeh vder Sped ge-
geben fverdeun.

351, Pyanuntudhen.

500 Gramm Niehl werden mit Mild) und dem nbtigen
Sals 3u einem Teig geriifhrt, 5—6 Eier bajugegeben und
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nod) o, biel Mild), dak der Teig bdiinnfliifiig twird. Man ic
fann auch ettwad fiige Vuttermilch daju nehmen. Dann D
it in einer niedern Pfanne ein wenig Fett heif gemacht, D
1 fleiner Shopilbifel Teig hineingegeben, in der Pfanme n
hexumlaufen [afjen, jo Dap e3 eimen diinmen Kuchen gibt, m
welchen man unter Hin- und Herbewegen auf beiden Seiten bl
bet nicht au jtarfem Teuer jehon gelb backt, Hievauf zu- i

jammenfjhlagt ober -rollt und auf ectwirmter Platte an- |
vichtet. Cr fann aud) mit Cingemachtem gefiillt werden ‘
St ber Teig zu dick, jo twerden die Piannfuchen zihe.
$Hat man eine zu jtarfe Glut beim Bacten, jo lege man
etiwad Ajche darauf. :

T
Di
352. Ferhadter Piannfudhen, Krakede. :1
Bon obigem Teig twerden RKudhen gebacfen, Ddieje m

mit dem DBratenjdhdujelchen Flein zerhackt wmd rbjch e
gebacfen. Man fann aud) eingeweidhte Wafjerwecte und by
unter den Teig mijchen. Doch mup bdiejer danm viel | b,
pifer fein; aud) bdirfen bie Wecden oder dag Weik- q
brot nidht su lang in der Milch) liegen bleiben, teil fie fl
jonjt zu tveih werden und der Teig u feft wird. Sie
werden jorgfaltis audgedriicft und wenn man fie in den
Teig aibt, zerpfliictt. Man fann jie aud) nur in Wafjer
einweichen und zum Teig jiifen Rahm oder etwad Butter- '
mild) nehmen. | g|
353. Jeine Dmelette. s
Bu einem Dmelette twerben 2 Eigeld mit 2 Liffel
fiilgem Rahm und etwad Saly gut verviihrt, dad Weife
st Sdhnee gejchlagen und darunter gemijcht. Die Majje m
witd in einer flachen YPfanune in HeiBem Fett aufs Feuer 1
gegeben und auf der HeiBen Herdplatte ober im Dfen it
guf zugededt ohne umzuwenden 10 Minuten gebacfen it
pber: ¢
Die Eier erden mit etwad Rabhm oder Mildh und i}
©aly qut berviihet, in Dheifed Fett gegeben und auf 1
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jhivachem Fewer ohme umgzuivenden gebacfen, indem man
pag Gebacfene zerteilt und unter Hin= und Herbewegen
bag Fliifjige nach) unten fliefen ldpt, bid bie Dberflache
nur mehr tenig Flijjigteit zeigt. BVeim Anrichten jehlagt
man 2 Gnoen ein, dbie Hilften iitbereinander und legt ben
Kudhen auf eine ldngliche Platte. Wihrend ded Vacend
mup man bon allen Seiten etwad Fett hinzujchieben.

354.fSdyanm-DOmelette.

100 —125 Gramm (8 CERlifel) Miehl tverden mit
Milch 3u einem Teig geviihrt, 8 Cigelb, der Sajt und
bie feingetwieate Schale einer Jitroue barunter gegeben
und per Schnee der Eiweif dazu gemijdht, bon der Wiafje
Omeletten auf jhimachem Feuer gebacten, jede mit Einge-
machtem bejtrichen, in eine yunde feuerfejte Platte auf-
einander gelegt und wenn alle fertig find, in einem mittel-
heigen Ofen 1/:+ Stunde aufgezogen. €3 ift qut, beim
Bacfen die Dmeletten nach vem Wmivenden zu bedecfen.
Bon diefer Piafje lafjen fidh ftatt ber Dmeletten auch
fleine runde Kiichlein bacten.

355. Dmmelette souflee.

60 Gramm Bucfer werden mit 4 Cigelb jchaumig
geriihet, Bitronenjaft und ber Schnee der Eiweif darunter
gemijeht, in eine Deftrichene Fovm gefiillt, in abgefihltem
Dfen gebacfen und jofort ju Tijch gegeben

Dber:

3 Gigelb werden mit 3 Liffel Juder (60 —70) Gramm
und 1 Cpldffel Wajfer fehaumig geriihrt, Jitronenjaft,
1 Qbfiel Piehl (20 Gramm) und der Schnee bon 4 Ci-
tveif Dazugegeben, in einer bDeftrichenen Dmelettepjanne
im Ofen 10 Minuten gebacden, dann mit Aprifojen odev
einer andern Marmelade beftrichen, zujammengerollt und
gleid) zu Tijd) gegeben. Die Majje gibt 2 fleineve oder
1 jehr groRed Lmelette.

9
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8356. Dmelette mit Wehjel. .

5—6 Aepfel werden in feine Stengel gejdhnitten, |
mit Jucder und Jimt beftreut und ftehen gelajjen. Jn-
swijdhen madht man von 250 Gramm Mehl, 6 Eigelb,
Mildh) und wenig Saly eimen bdiden Pfannfuchenteig und
mijcht die Aepjel und den Schuee ber Citwei bdarunter. :
Dann wird in einer Pianne Fett heik gemadht, ein Schopf-
[ofiel Teig Hineingegeben, ditnn auleinandergejtrichen, auj
beiden Seiten auf jhwachem Feuer oder im Ofen jdhbn
gelb gebacten und mit Sucer und Jimt bejtreut, jerbiert.
Statt Uepfel tonmen audh Kirjchen in den Teig genommen
mwerden. Am .bejten eignen jich die jchwarzen, welthe man
entftielt, wajeht und gqut abtvopfen lagt. \

357. Dmeletten-Strudel. :

&3 terden 3—4 Aepfel gejehilt, fein gejchnitten, ge-
sucfert und Y« Piund Weinbeeren berlefen und getvajdjen.
Dann werden nach) Nr. 354 Omeletten gebacfen, weldje
man mit folgender Mafje fitllt: 2 Eigelb twerben mit
1y Qiter jaurem Rahm und 2 Lojfel Wedmehl gut ber-
tiihrt, die Dmeletten Ddamit beftrichen, dann die Aepjel
und Weinbeeren daranf gegeben, die Omeletten zujonmen-
gerollt, in eine tiefe, fewerfefie *Blatte gelegt, mit Buiter-
ftiicEchen Helegt und etiwad Rahm begojien und im Ofen
/s ©tunde aufgezogen.

358. Yerf-Dmeletten.

eden toerben in fleine Wiirfel gejdhnitten und mit

jiiger Milch oder Rahm gut angefeuchtet. Dann bact man
| fie in Deigem Sdymaly u einem Kuchen, gibt mit Salj
und Synittlaudy verquirlte Gier bdaviiber und badt fie
mir noth furze Beit mit, damit fie nicht ju Hart werden.
Aum Anfeuchten tonnen an die Mild) anch einige Lofjel
Bucfer, ettvad Jimt und nac) Belieben Hojinen gegeben
und der RKuchen bdann mit einer fiifen Sauce jerviert
erden. Man fann Ddie trodenen Vrotiwiirfel aud) in
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einen diinnen Omelettenteig geben und damit zu Omeletten
bacten. :

3569. AUnjqezngene Omeletten.

Diinne Plannfuhen werben ujammengerollt, in feine
NRubeln gejchmitten und in eine tiefe Platte oder Form
gegebenn. Daun Dereitet man einen Guf bvon /2 Liter
Milch, welche man mit 1 Stiicchen BVanille oder Bimt
fodht, nad) einigem Crfalten mit einigen Lofjeln Sucder
und 2—3 Eiern gut verriihrt, bann {iber die Fddlein
giegt und dad Gange im DOfen aufjieht.

Dber:

Jad) Nr. 351 werden Dmeletten gebacten und beifeite
geftellt. Dann vertviegt man iibriged Fleifch und Braten-
refte redyt fein pber treibt fie burd) eine Fleijchhacmajchine,
dimpft hierauf in Heipem Fett fein gejchnittene Biviebeln
und Peterfilie, qibt dad Fleifd) dazu, ftreut 2 Liifel Mebt
dariiber, [aRt ed ujammen nod) eine Weile dimpfen, qibt
ettnagd Fleijdhbriihe, MRahm, bad ndtige Salz, Piejjer, Wius-
fatnupp, nad) Belieben ettvad Wein bdaran und Idjt es
auffochen. Nun twird bdie Fleijehfiille am bie Omeletten
geftrichen, aber ip, bal tingBum ein breiter Nand frei
bleibt, worauf man fie jujammenyollt, in eine flache Form
gibt und qut getiirzte Fleijehbriihe daran g,ic.i';r, o baf
jie Dabon bededt find. Wian ldpt fie dann im Ofen auf-
%iC[Cll biz bie Flilfjigteit aujgejogen ift und gibt jie in
der gyorm, ober auf einer Platte zu Tijd). Die gt‘rv[{tcn
Dmeletten fonnen auch, ohne daf man fie aujziehen [dRgt,
s Tijd) gegeben fiverben; doch muf man dann Sprge
tragen, baf fie recht BeiR find. Wan fann fie aud) in
Stiide jchueiden, dieje in berflopjtem €Ei und Wectmehl
umienden und in heiRem Fett Hellbraun Hacen. Sie find
pann feimer. MWan fann Gemiije oder Salat dazu geben.

360. Brottiidhlein, gebadene YWedjchnitten.
LBon 250 Gramm Mehl, 6 Eiexr, WMild) und Salj
ird ein ettvad - dicter Piannfuchenteiq gemacht. Dann

o
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jehneidet man auf die Berfon einen Wed in dide Sceiben,
feuchtet fie mit tvenig il an, tvendet fie im Teig um
und bact fie dann in heigem jchwimmendem Fett jchon gelb.

361. Goldjdnitten.

Man fchneidet abgeriebene Mildhwecten in Schnitten,
riihrt 2 GRlbffel Mehl mit Mildh glatt, gidt 10—12 Ciex
und etiwad Saly dazu, wendet die angefeudhteten Schnitten
parin um, nach Belieben auch in Weckmeh[, bactt fie in
Peifem Fett und deftreut jie mit Juder und Jimt. Die
Sthnitten fonnen anch mit Wein befeuchtet, und in Ei
umgetvendet und mit Weckmehl nach Belieben aud) mit
geviebenen Mandeln paniert, gebacfen toerden.

362. Nubdelfiidhlein.

65—75 Gramm Nudeln tverden in fochendem LWajjer
beigeftellt, 5—10 Minuten getocht, 10 Minuten in fochen-
bed Galzwafier gelegt, mit faltem Wajfer gut abgejpiilt
und abtropfen lajjen; dann werden 6 Eigeld gut berflopjt
mit etwag Sal an die Nubdeln geriihrt und bder Schnee
bon 10 Giteil jorgfiltia dazu gemijeht. Nun [GRt man
in einer flachen Pfanne etivas Fett heif werden, fest mit
pem GRBifel fleine Hauflein Hinein und ldt fie im Ofen
10 Minuten bacten, Hid fie jchon geld jind.

363. NReistiidhlein.

375 Gramm MReid wird gewajdhen, dad Wafjer ab-
gejehiittet, und mit 21/+ Riter focjenber Mildh, Jitronen-
jthale oder Vanille langfam geddmpit, bie die Wild) qut
eingefocht ijt. Hievauf gibt man 90 Gramm Butter, 4 Lofjel
Buder und 1 Mefjeripige Saly an den Reid, lapt ibn
noc) Y= Stunbe ddmpfen, ftellt ihn Hier auj bei Seite,
tiifhrt nach einigem Grfalten 5—6 Cier daran, ftreicht
ibn bid auf Dag Nudelbrett, fticht nadh ginzlichem Cr=
talten mit einem Glafe RKiichlein aud, wendet fie in Ei
und Weckmehl um, backt fie in Heifem jdhwimmendew Feit

i = 8 e

v B Gy i

gy g A

e A L e 3P




er=, Milch- und Utehljpeijen. 133
¥ 5555555599999 9999FFFFSFSIISIIIIIIIS
en, und bejtreut fie mit Bucer und [imt. Man fann ausd
1;{)“’- per Maffe auch Wiirftchen formen
L pber:

Man focht einen dicfen NReigbrei, formt nac) dem
en, | Grfalten Wiirjtchen oder RKiichlein davaud, weldhe man
ier mit Gi und Wectmehl paniext, in Heifem Fett backt und
ten mit Bucter und Jimt beftrent.
in . B o
ie 364. Geriifhrie Siid)lein.

Ei 125 Gramm Butter werden jdhaumig geriihrt, 100
mit Gramm Jucer, nach und nach 4 Gier, 1 Pacichen Bactpulber,

500 Gramm Neehl, 2 GRIBTTel Wildy, etwad Jitronenejjen
' pder Banillezucter dazu geben, auf dem Nudelbrett u einem
\ Teig erarbeitet, derjelbe diinn audgewellt, in Rierecte ge-

er videlt und diefe in Heifem johwimmendem Fett jhdn geld e

en=- | gebacfen. 5

filt | & & e e i

it 365. Apfeltiidhlein. !

1ee ®ute Aepfel werden gefchdlt, vom Kernhaus bejreit

an in Scheiben gejchnitten, gut mit Sucfer bejtreut, mit ;

mit 3 CGRIbffel FRum odber Rirjdentvajier iibergofjen und |

en 2 GStunden ftefen gelaflen. SJuztvijchen wixd 1 Pjund
Mehl mit Yo Qiter Wein zu einem dictflilffigen Teig f
angeriifrt, 1 20ffel Jucter, etivad Salz und 8 zu Scnee ‘
gejhlagene Eiweik darunter gemijcht, die Aepfelidheiben

16~ | oarin umgetvendet, in heifem jehwimmendem Fett gebacten

o11= und noch Heif mit Sucfer und Bimt bejtrent. Statt Wein i

qut fann auch Vier zum Teig genomumen iverden i

el poer : '

i Man macht einen bdicen Dmeletteteig, bon Mehl,

ite, Mildh, einigen Gigelb, eiwad Fucer und Salz, fchligt

Mt P08 Giweiy zu Schuee, viihrt e darunter, fehrt bdie

Sr- Aepfelfeeiben darin um und bacft fie in Deifem Fett. ;

€1 Man fann auch frifehe Hollunderbliiten ober gewvajchene i

ett Salbeibldtter in den Teig tauchen und zu SKiichle bacten,

BADISCHE
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366. Sdjerben. ;

6 Cier, 8 CRlDffel fiiger Rahm, 125 Gramm zer- |
{afjene Butter und etwad Saly werden verrviihrt und joviel
Weehl darunter gejchajit, daf ed eimen leichten Nubdelteig |
qibf, weldyen man bdiinn austwellt, in verjchodene Vierede
vibelt, dieje in Heifem jhwimmendem Fett bactt, und nodh
heiff mit Sucer Dejtreut. Statt den ganzen Giern fann
auch) nur Citweil zum Teig genommen twerden

pbex :

75 Gramm Butter twerden abgeriihrt, 9 Eigelb und
per Sehnee von 3 Giweif, 45 Gramm Bucter, 1 Lijfel
heiRed Rirjdjentvafjer und joviel Miehl dazu gegeben, Hiz
ed ein [eichter Nubdelteig ift, den man diinn augiwelt, in
Stiicte rdpelt und auj obige Weife beendet. Aug bdiejem
Teig laffen fich aud)y Schneeballen machen. Man fticht
ibn dann in runbe Stiicfe aud, welde man jo in Riemen
vitbelt, bag Die Enden noch ujammenhingen. Diefe backt
man in einer Kugeljorm oder man jhiedt 2 Holzjtabehen
gitterarttg durch die Riemen, qibt fie in heiRed Fett und
badt fie auf Deiben Seiten hellgeld.

367. Sprisfiichlein.

o Liter Milch ober Waffer iwixd mit 100 Gramm
Butter, 100 Gramm Bucfer und wenig Saly aufgefocht,
375 Gramm Miehl bineingejchiittet, auj jehwadem Feuer
au einem glatten Teig gejchafft und zum Crfalten gejtellt.
Dann vithrt man nad) und nach 7 Eier darunter, fiillt die b
Mafle in eine Vactjprige, an ieldher vorn ein Stern I
eingejchraubt ift und jbrigt nun Kranzdhen auf ein iw | f
oett getauchtes Pabier, jtiivst bdieje in jehiwimmended
dett, entfernt dbag Wapier jo bald ed fich (Bt backt die
Riichlein jehbn gelb und Deftvent fie mit Bucker.

368. Windbeutel.

e Riter Mild) wicd gefocht, 70 Gramm Butter und I
300 Granum Mehl hineingegeben und jolange auf jhwadhen: 1

et BB il N B = BV Y =] o 7 ]
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Feuer geriifct, 0id Der Teig glatt ift umd fich bon der
i Bianne (B, Dann bringt man ihn in eine Schiifjel, riihrt
| 3—4 GRlbffel Reidmehl, eitwvad Salj, je nadh Bertvendung
aud) Bucer darunter und nach ginzlichem Crialten 8—10
J Gier, legt Den Teig [bffeliveife in heiRed jdhivimmenves
p | Sett, badt Die Rugeln jchbn gelbbraun und ferbiert fie
' nad) Belieben mit Bucer und Simt. Beim Bacten jollen

i fie auffpringen und mntwendig Hohl werden. Man fann fie
auch im Ofen bacden, inbem man fleine Hiaufchen auf ein
5 |  Dejtrichenes Blec) fest, und bdieje mit Eigeld beftreicht.
1 Auch mit dem Loffel lege man mur fleine Hiujchen ind
3 Fett ein. Gehen fie nicht jehbn -auf, jo rvithrt man nod) ‘

I 1 Gi in pen Teig.

‘;_ 369. Strauben.

: o 1 Pfund Nehl, Mildh, 4—6 Gigelh, etwas Sals,

¢ uach) Belieben audh) einigen Lojjeln boll zerlajjener eiger

¢+ Buiter oder heifem Fett ird ein didjliijjiger Teig gemarht I
) und der Sthnee der Einweil darunter gegeben ; dbann iwird ki

ein Schdpfldffel Teig durc) einen Trichter in jehwimuended
Fett einlaufen [affen, die Strauben auf beiden Seiten 4
jchon gelb gebacten und mit Sucfer beftreut. Die Mildy 1
nefhme man anfangd lauwarm, nad) und nach aber jo warm LIk

i

: alg mbglich, wodurch die Strdaublein miirber twerden i
SR ober: b
: Bon Yz Qiter Mileh H0 Gramm Butter und |
: 300 Gramm Mehl macht man einen gebriihten Teig, viihrt

1 nath dem Erfalten 50 Gramm Jucder und 8 ganze Eiex
¢ | binein und bacft Strauben auf die pben angegebene TWeife. i

370. Grbbeerjdnitten.

Grdbeeren werden mit Bucfer und Eitveif vermijdht,
dann von Ginbact oder Mildybrdtchen, welche man vorher
abgerieben hat, Sdynitten gemacht, diefe rajeh in Meild) ge-
! taucht, auf jede Sdynitte ein Lifjel Crdbeeren gejtrichen
und in Heiger Butter auj der unbejtrichenen Seite jhin

BLB BADISCHE 2
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gelb gebacfen. Man Fann die Grdbeeven auch) nur mit

Bucer vermifchen, dad Ciweify su Schnee jhlagen und mit |
Sucfer bermijcht exft auf die gebacfenen Sehuitten ftreichen. ‘.
Pean Ligt fie dann im Ofen nodhmals ettvad geld werden. |

371. Savthinjertlife.

Bon 8 Mildhivecten toird die Rinde abgerieben und
jeder in 4 Teile gejchnitten. Dann macht man einen Guf
von 4—6 Gier, °/+ Liter Mildh und 125 Gramm Jucker, -
fegt bie KIbge Dhinein, Lafje fie aber nicht su weich werden, a
wendet fie in Wekmehl um, bact fie n Heifem ober
idhiwimmendem Fett und beftreut fie mit Buder und Jimt.

372. Rabhmitrudel.

250 Gramm Mehl, 30 Gramm Butter, 1 jtacter
Chloffel jauver Rabhm, etwad Jucter, Salz und 4—5 Gi-
gelb werden zu einem leichten Nudelteig gejdhafit. Damn
ellt man ihn 3u einen ober jwei Kuchen redyt dlinn aus,
aieht fie fo piinn wie nur moglid) auzeinander und legt
einen auf ein Tud). FNun wird bad Ciweif zu Schnee
geihlogen, 70 Gramm Sucer, 1 jtarfed Weinglad voll
pider, jaurer Rahm und Rofinen dazugegeben, der Kuchen
pamit beftrichen und sujammengerollt, indem man DaB
Cnde ded Tudhed in die Hihe hebt und bden Teig fiber
fich felbft sujammencollen [GRt. Die Strudel werden mum
idnecteniirmig in einen butterbeftvichenen flachen Topj
gelegt, '/> Liter Mild) oder Rabhm, weldher nach Belieben
mit Cier und Jucfer verriihrt tvixd, darangegojien, im
Dfen *l«+—1 Stunde aufgezogen und ingwijchen mehrmals !
mit Butter beftvidhen. Man fann den Teig auch ju 8 |

' tellergrofen Ruchen audwellen, nach dem Bejtreichen zu- |
jammenrollen und im Ofen aufziehen. ‘

373. Pibauf. |

Man cviihrt 250 Gramm Mehl mit der Hilfte vou
2%: Trintglad (16 Liter) Mileh glatt an, gibt dann 5

RAATI R e
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Gier unbd 125 Gramm jeclaffens warme Butter, etivad Salz

und die ingiwijchen warm gemachte WMild) bollendd dazu,

fitllt mit Butter beftrichene Formdhen Hhald voll, bactt fie im

Dfen bei guter Hite jchon gelb und beftreut jie mit Jucter
und Bimt. Su 20 Fdrmden.

374. Rahm-NRingle.

1 Tafie Rahm, 2 gange Eier, 1 Trinfglad voll Fuder,
1 Brife Salz, Sajt und Sdhale Y2 Jitrone, 1 Piddhen
Badpulver und 1 Peefjerjpige Natron twerden gut ber-
tiihet und mit Mehl (ca. 142 Pfund) 3u einem loceren
Teig berarbeitet, diefer audgewellt, Ringlein audgejtodhen
unbd jolche in Heifem jehivimmendem Fett hellbraun gebacten.

375. NReistirtdhen.

125 Gramm Neid wicd gewajdhen, und mit Yo Litex
fochender Mileh im Ofen tveichgeddmdpft, jo daB er gut
trocfen ift. Dann rifhrt man 90 Gramm Butter leicht
ab, gibt nach und nach 3 Gigeld, 3 ganze Eier mit je
1 Qbifel bon der erfalteten Reidmaife, 3 CRIBfel Juder,
etivag 3Jitronenjaft, Sultaninen und den Schnee der 3 Ci-
weif darunter, jiillt die Mafje in butterbejtrichene, bejtreute
Fdrmcjen und Dbactt fie in heifem Ofen ungefdhr 1 Stunbe
golbgelb. Zu 12—14 Fdrmchen.

376. Rahmtvrichen.

Gin eigrofed Stiid BVutter ird jhaumiq gerithrt,
nad) und nac) 8 Cigeld, 8 Liffel Mehl, 8 Lbffel jaurer
Rabhm und nach Belieben Suder dazugegedben, die Wajje
nochmal® rvecht johaumig geviihrt und der Schnee der Ei-
weify darunter gemijcht. Man fiillt damit butterbejtrichene,
bejtreute Formehen Haldb voll, bactt fie im Ofen jehdn gelb
unbd jerviert jie mit INildh odber Weinjauce. Statt Fucler
farn aud) Salz genommen und die Tortchen dann Fu
Ragout geqeben tverden.
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377. Wajfeln mit jomrem Rahm. 1

Ju 250 Gramm leicht geviihrter Butter werden nach
und nad) 8 Cigelb, 375 Gramm Meh!, 1 Exlifiel Jitvonen-
pder Vanillezucfer und '/s—* Qiter januver Rahm geriihut,
io baf jich ber Teig gut ftreichen [dgt. Man macht dann
ein Wafjeleifen heip, qibt einen SHipjlbfiel Teig hinein,
jtreicht ihn audeinander, jehliefit die Form und bactt die
Waffeln auf beiden Seiten jhin Hellgelb. Sie miifien
mit Buder und Jimt beftvent gleidh zu Tijoh gegeben
erden. Wiihrend ded Badend darf man fie nicht warm
jtellen, tweil jie jonft 3ihe twerden

pher:

Bon 375 Gramm Butter, 9 Cigeld, etiwad Salz,
376 Gramm Mehl, ettwad Rahm oder Mildh) oird auf
obige rt ein didfliijjiger Teig gemacht, 1 ERIDffel BVa-
nillesucter und der Schnee der Ciweiff bdazugegeben und
Waffeln davon gebacten.

378. Hollandijhe Wajfeln.

500 Gramm Mehl twerden mit /> Liter Mildh, 20
Gramm Hefe, ettwagd Saly und nac) Belieben Sucter ju B ¢
einem. Tetg gejhafft, dann 250 Gramm Butter leicht ab- %
geriihrt, na) und nad) 6 Cier dazu gegeben, Hag Gange {
unter den Teig gefhafft, berjelbe tiichtig geflopft, zum
Gehen an einen warmen Ot geftellt und al@dann auf
oben angegebene Weile Waifeln dabon gebacten

poer: ‘

500 Gramm Mehl, 125 Gramm Butter, 4 Gier, . |
nad) Velieben Sucer und 20 Gramm aujgeldfte Hefe ;
werden 3u einem Teig berarbeitet und Waffeln Ddabon |
gebacten. |

e e L L A P Ry o i ey |

379. Dampinudeln.

Man nimmt 2 Pfund Mehl und madht mit Y+ Liter
lawer IMild) und 30 Gramm Preghefe einen Borteig, den

BADISCHE
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man in ber Wirme gehen [iRt. Den andern Tag [Bft

man in lawer NIl (ungefihr '« Riter) 6 Eplbijfel

Sucter, 1 RKaffeeldffel Saly undp 125 Gramm Butter auf,

riihet 2 ganze Gier und 4 Eigeld daju, jdjafjt ed unter

4 den Borfeig, jo dap s einen giemlic) feften Teig gibt,

pen man jo lange flopft, big ev fich von der Schiifjel LBt

wnd Blafen befommt, worauf man ihn an einem armen

Orte gehen ldfkt. Dann nimmt man ihn auf ein mit Nieh!

beftaubted Brett, zieht ihu fingerdict auseinander, fticht

mit einem, in Mehl getauchied Glad Dampinudeln aus,

bringt fie in eine dif mit Butter beftrichene und Jucler

beftrente, qut verjdliefbare Pfanne und Ligt fie an einent |

parmen Orte qut gehen.  Hievanj giekt man fobiel ;

parme Milch daran, daf fie bie zur Hiljte an den Nubdeln

feraufgeht, dectt die Piamme gut zu und LABL die Judeln I

; auf jehwachem Feuer obder der heifen Herdplatte aufziehen.

’ Renn pie Mileh eingefocht ift und die Nudeln prajjeln, |

jind fie fertig und diirfen erjt dann aufgedectt werden.
Man fann jte aud mit Wajjer, Butter und Jucer
aufsiehen. - Jn diejem swalle brennen fie weniger an.

b o A L BB o SRS DL L

J uch tonuen fie in einer Auflanfform im Ofen auf=
: | gesogen ober auc) nur gebadfen werden. Jn (eterem

Falle wetden fjie auf ein Deftrichened Bled) gejeht mit
Gigelb beftrichen und in guter Hie gebacten.

380. Shnedennudeln.

Man madht einen Teig toie bei den Dampinudeln -
FWenn er gut gegangen ift, wird er auf einem mit Meehl Hi
bejtaudbtem Blech Halbfingerdict audgewelt, mit Buifer und i
5 Jimt beftrent, in 4 Bentimeter breite Streifen gerdbelt,
|_ biefe mit fleinen Rofinen belegt, aufgevollt, auf ein be-
ftrichened Bled) gejest, nohmalé gehen gelajjen, damn mit _
Gigelb angeftrichen und im Ojen gebacten. Ntan faun L
bie Nudeln auch mit einer Sucterglajur (Nr. 572) iiber= LT
siehen. Die Teigftreifen thnnen aud) mit sexlaffener Butter
pper Jahm beftvichen und dann erjt beftreut werden.

a1 £ b 1 AR oo B
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381. Hefentiidlein.

€% witd ein Teig tvie fiir Dampfnudeln beveitet,
nur Rahm ftatt Wilch genommen. Jijt der Teig gegangen,
o witd er fingerdict audgetwellt, mit einem Glaje Kitchlein
audqeftochen oder verjchobene BVierecfe geriidelt und wenn
diefe noch ettvad gegangen find in heifem fhiwimmendem
gett jehon gelb gebacfen. Man Tegt fie zum Abtropfen
in einen Seifjer oder auf Wectjchnitten und beftrent fie
mit Bucer.

382. Berliner Piannfudhen.

Bon 500 Gramm Weehl /2 Liter Mild) oder Rahm,
75 Gramm getlajlene Butter, 4 Cigelb und 2 gangen
Ciern, 23 CRIbffel Bucer und 20 Gramm Hefe wird
ein Teig gemacht, wie bei ben Dampinudeln. Wenn der-
jelbe gegangen ijt, wellt man ihn fingerdic aud, jticht
mit einem Glaje Plibchen aus, bejtreicht fie mit Eigeld,
fegt auf Da& eine ein nuBqroed Hiufdhen WMarmelade,
jet da3d anbere barauf, driictt ed qut an, jtellt bie Kuchen

Fum Gehen nochmald zur Wirme, bringt fie dann in heigesd

Jhwimmended Fett, jo baf beim Einlegen die obere Seite
nac) unten fommt, bebecft die Pfanne einige Minuten,
fehrt Ddie Kuchen um, bact fie jchon gelbbraun ohne fie
tieder zu bedecten und gibt fie mit Sucer und Jimt
beftrent Ju Tifeh.

383. QKartoffelnudel mit Hefe.

Pan  nimmt 500 Gramm Mehl und madht mit
Y4 Liter lauwarmer Mild) und 40 Gramm Hefe einen
Lorteig. Den andern Tag werden 70 Gramm zerlafjener
Butter, 3 Eier, 500 Gramm gefochte, feingeriebene RKar-
toffeln und ein tenig Salz dazugegeben und der Teig tiichtig
gejchaiit. Dann formt man fingerlange und fingerdicte Nudeln

«auf einem mit Neehl bejtaubtem Brett, laft fie qut gehen und
Dacft fie in heigem jehiwimmendem Fett. Diefer Teig fann
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auch 3u Srapien vertendet terben, weldhe man auf gleicye
Weife ie die Berliner Pfannfuchen subereitet. Wian
parf ihn aber nicht guerft gehen laffen, jondern erjt tvenn
pie Nudeln oder Krapfen gemacht find. Cr IEBE fich jonijt
nur jdhiwer berarbeiten, tweil er burch dag Gehen Fu dinn
fitd, Auch mitfien die Kartoffeln falt gerieben iverden,
pper twenn man fie durd) ein Sieb ober die Majdhine
treiben foill, gut abgefithlt fein.
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