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teilt, in Galwajjer gar gefod)t und einige Nale tiidtig
gejiittelt. Nadybem fie auf der Heiken Herbplatte nod
etwas abgedampft Haben, gibt man fie BeiB ju Tifdh.
Langes Gtehen |dadet ihnen. BVeila gen: Alles
&letjd) und alle Gemiife. Aud) nur Brot und RKaffee.
Jn dicfem Fall gibt man griinen Galat ober Gurfen
ober eine Gped:, Jwiebel-, Mild-, Mehl=, Butter- oder
Genftunfe dazu. Aud) Butter, ausgebratener Sped und
heifes Gpeijesl,

18. Jwicbelfartoffeln. 3—314 PLfund RKartoffeln
werden gewajdhen, gejdilt, in siemlid) dide Sdeiben ge-
jdnitten und in faltes Wafjer gelegt. Cin [ehr grofer
Ehldffel voll Fett ober beffer gemwiirfelter Gped wird fehr
heif gemadit unbd eine qute Tafje voll fleingejdnittency
Jwiebeln darin nur gany Hhellgelh geddmpft. Dann qibt
man  bdie RKartoffeln mit einer Handooll ©al3, fiinf
LBieffertornern und fnapp 34 Liter Waffer Hinein, dedt
st und lapt die Kartoffeln weid) toden, was etwa eine
halbe Gtunbe baert. BVeilagen: Srifanbellen, jede
Whurft und Suppenileild.

5. Mildh:, Mebhl:, Eiet-, Brot-, Reis:,
Griefjpeifen und dergl.

Cier miiflen vor dem Gebraud) immer gepriift
werden. Man fjtelle fid) ein Geiifjelden puredt unbd
jdlage die Cier juerjt da hinein. Giike CGpeifen falze
man immer mit einer Prije Galj.

Borteig mit Hefe ober Hefenjtiid. MehHl und alle
Jutaten miiffen angewdrmt werden. Die Hefe wird mit
lauwarmer Mildh) und etwas Suder gu einem bdiinnen,
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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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