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50 Die Gemüſe .

Speiſe ohne Beilage angerichtet . Statt Speck kann auch jedes andere
reine Fett dienen .

Kartoffelform mit
Tleiſch. Wenn man Reſte von Rind

braten beliebiger Art , auch von erbraten , hat , die zu unanſehnlich ſind
um and

＋
verwendet zu werden , ſo nehme man ſie aus der Sauce

und l acke ſie ſammt den weichen Knorpeln , dem etw Je dem fün
Theile Speck , etwas Peterſilie und einem kleinen Stl10recht fein und gebe ſie wieder an die Sauce oder an d
dieſes Gehäckſel gut vermiſcht wird , ohne erwärmt 93 werden.
Kartoffeln werden abgezogen , in ziemlich dünne 5—ͤtter

geſchi
mit ihnen der Boden einer mit Butter gut a isgeſtrichenen un g
riebenem

328 95 dicht beeſtreutern Form zweifingerh * belegt arüber
ſpritzt man (r hlich ) geſchmolzene Butter oder aus gebrn atenen Speck , thut
das Fleiſch 5 ſeiner Sauce darüber und fülle die Formmit Kartoffel
ſcheiben zu . ( Oben darüber giebt man nochmals Fett und ein Täßchen
ſaure Sahne , wenn man ſolche hat Die Form bleibt / — 3 Stunde
im heißen Ofen , wird dann ausge ind zu Tiſch 6 Nan kann
eine Sardellen - , Zwiebel - oder ſäuerliche Speckſau ‚

Oder wenn man keine Bratenreſte im Saft hat, ſo verwende man
Reſte beliebiger Art , verwiegt ſie wie angegeben und kochtſie in folgender
Brühe auf : In gutem Bratenfett oder Butter werden feingeſchni ttene
Zwiebeln und etwas Mehl gelb gemacht „ dann giebt man das Fleiſch
etwas Waſſer dazu und kocht auf . Zuletzt werden einige Löffel ( ſaure
Sahne oder etwas ) Milch 89

V . Klöße , Klößchen , Speiſen von Nudeln und

Makaroni .

A. Kurze Anleitung .
Bei der Teigbereitung iſt darauf zu ſehen , daß ſichalle Beſtand

theile gut mit einander verbinden und die Maſſe recht elaf ſliſch wird . Iſt
ſie zu weich , ſo wird je nachdem noch etwas Mehl oder geriebenes Brot
darangegeben , andernfalls Milch oder Waſſer . Kommen Semmeln dazu ,
ſo müſſen ſie 1 —2 Tage alt ſein . Gut iſt es , erſt ein Probekloß zu
kochen, damit man ſieht , ob der Teig die nöthige Konſiſtenz hat .

Gewöhnliche Klöße kann man mit einem Fülllöffel abſtechen und ein⸗
legen , feine ſowie Klößchen müſſen rund gedreht werden ; letztere macht
man nußgroß und noch kleiner ; man dreht ſie mittelſt zweier in kaltes
Waſſer getauchten Kochlöffel oder mit den Händen , die vorher gereinigt
und dann befeuchtet werden .

In einem breiten Geſchirr man reichlich
Pfatzeneß

Waſſer
kochend , legt ſoviele Klöße hinein , als darin bequem Platz haben , deckt
leicht zu und kocht ſolange , bis ſie inwendig ganz trocken ge wörden ſind .
Man kann dies an einem dünnen Hölzchen ſehen , welches man hinein
ſtößt ; klebt kein Teig mehr daran , wenn man es herauszieht , ſo iſt der
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) jen von Kalbfleiſch . W Rindfleiſckh

6. Klößchen von Schweinefleiſch . 6

7. Klößchen von gemiſchtem Fleiſche . 9

3 . Klößchen von Fleiſchreſten .

78 627 PRN 4 *C. Klöße ju Beigüſſen , Obſt , Gemüſe und Fleiſch.
1. Leber⸗Klöße . 1—6 Perſone hüſſel
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7. Gebackene Reisklöße .
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Zur Beachtung! Alle Klöße verlieren durch längeres Stehen an
Lockerkeit , auch die ohne Hefe bereiteten .

D. Speiſen von Audeln und Makaroni .
1 Rudern mit Butter . Mittelfeine Nudeln , ſelbſtgemachte oder

kauft in nes , brauſendes Waſſer gethan und darin abge
2 tügen , denn ſie dürfen weder mehr

ſie dann auf ein Sieb und, wenn

lles Waſ etu luf jedes
Pfund der in kat und Salz dari und läßt
i mit reichlichem Beiguß oder

ebenem Parmeſan - oder Schaf

2. Ciernudeln Wenn die abgekochten und geſeihten Nudeln in
)eiß geworden ſind , ſtreut man Muskat und gießt einige

eschl
ene Eier darüber , unter welche man zur Erſparniß

miſche
nn

75
die Eier geſtockt ieht man ſie51

uer zurück 1 15 rührt die Nudelndurch . Griner S alat iſt paſſend dazu .

Coindecnddeln⸗Die Nudeln werden ganz ſo behandelt , wie

ln mit Butter , nur viel gröber geſchnitten . Wenn ſie in der Butter

ſind , nit gekochtem und feingeh hackten Schinken
em

unfeffer
Eine Form wird mit ge

id mit geriebenem Weißbrot ausgeſtreut

rden

eh kü hlten Nudeln hineingefüllt, oben mit

ger itter beſprengt , worauf man ſie in den

Bratofe etzt und 30 —35 Minuten backt . Will man dieſes Gericht be —

ſond ut bereiten , ſo miſcht man ſie vor dem Einfüllen mit einigen
Löffeln ſaurer Sahne . Grüner Salat kann dazu gegeben werden , doch iſt

er nicht nöthig .
4. Heringsnudeln . Wie oben , nur anſtatt des Schinkens etwa

½ — 1 Hering für jedes Pfund Nudeln .

Zur Beachtung! Die beiden letz Nudelſpeiſen können

auch zu anſpruchsloſeren Geſellſchaftseſſen als Mittelſchüſſel gegeben werden ,

dann aber ohne Salat .
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Klöße, Klößchen , Speiſen von Nudeln und Makaroni .SP
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VI . Fiſche und Schalthiere .

A. Kurze Auleitung zur Sereitung der

Wenn
.

einen lebenden Fiſch hat , ſo wird er zund
eines kräftie n Schlages auf den Kopf mit einem Hammer *
getödtet , wobei man ihn mit einem Tuche feſthalten und kräft d5
drücken muß . Dann macht man mit einem ſpitzen Meſſer einen Ein hnitt
5 den Bauch und ſchlitzt ihn mit einem Ruck vom
Ke s Eingeweide wird vorſichtig herausgenon

der Leber gelöſt , der § ſch.mit 2
t , ſehr gut ausgeſpült , mit Salz 6
einem reinen Tuch sgewiſcht . Hat der Fiſch

ioch vor dem Aufſchlitzen entfernt . Man ſtößt
chalb des Rückgrates tief hinein , um ſich zu

odt iſt und fährt dann mit einem ſehr ſcharfen
er che tig andrückt und ſchräg hält , vom Schwanze nach

dem Kopfe zu, wobei man die Schuppen abſtreift . Hierauf werden Ohren
und Kiemen aus dem

Kopfe geriſſen . — Soll der Fiſch geſpalten werden ,
ſo ſticht man ein ſpitzes , ſtarkes Meſſer von innen , oberhalb des Rückgrates
und dicht am Kopfe hinein und führt daſſelbe , dicht an erſterem entla

ug⸗bis zum Schwanze nieder , den man mit einem kräftigen Zuge ebenfalls
in der Mitte durchtheilt

Etwas verſchieden wird der Aal behandelt . Wenn man ihn auf den
Kopf

geſchle
gen hat . wird dieſer ſowie der Schwanz heruntergeſchnitten

ffen

U wanze bis zum
pfe en, die Galle

welches
ieben ,

und fortgewor Dann nimmt man Salz in die Hand , hält ihn feſt
und ſchn—— gsum die Haut etwa handbreit los ; darnach wird noch
mals Salz gene ömmen und die Haut , während man den Fiſch mit einem

Tuch
feſte

ält , mit der anderen Hand abgeſtreift , indem man kräftig nach
abwärts fährt . An der oberen Floſſe und den Schwanzfloſſen muß die
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