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lege ben Rummel hinein , thue gelbe Ritben, Swiebeln,
stwad Schinfen, Sped, Peterjilienrouryeln, cin Sti-
den Sdywarybrod, Thymian, Preffer, Nelfen, Saly,
Knoblaudy und ein Glas Wein baran, bede einen Rofs
Tenbecfel bavanf unbd. laf o8 Diampfen; {ditte imnier et
wad Fleifdbribe davan und laf es firy dampfen;
wenn 8 weid) ijt, rofte 2 Loffelvoll Mebl braun, [6dye
fie mit Jus ober Fleifdbrihe ab, {diitte e3 an den
Lummel, nebft bem Saft einer Gitrone und etwas @Gj-

fig, lap die Sauce tedt foden und tidyte Den Lum-
mel an,

273. MNind» oder Ochfenzunge.

Wenn bie Junge weidygefodit ift, wird fie gefdhart
und in Sardellen- ober Kapern-Sauce gelegt. (Siehe
Saucen)

Mebl: und Cierfpeifen nebit
flifen Speifen,

274. Abgefchmelzte Nudeln,

Madye von 6 Giern und 3 Handenvoll Mehl einen
glatten Teig, wille ihn in dinne Kudben aus, lege fie
auf ein veines Tudy, wenn fie getroduet find, fdyneide fie
in fingerbreite Nubdeln, dag Ybgefallene Iaf bavon jut=
viid, Fodye fie in Salzwaffer einige Minuten, ridyte fie
algbann an und réjte die guridgelaffonen Rubeln in
Butter fhon gelb und fchiitte fie dariiber.
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275, @chinten- Nudeln.
Madhe fie wie die gewdhnlichen Rubeln, nur dap

cine Lage Nubdeln auf eine Lage gehadten Schinfen ges

legt wird, big die Platte gefillt ift, alédann werben jie
abgefdhmelzt wie oben,

276. talienifche Nubdeln oder Macavont,

Man fodt in Salywafier 4 Prund Macaroni redt
gut weid, thut in cin Cafjerol *4 Bfund Butter , riibyrk
fie recht fehaumig, mengt ¥, Bfund feingehacten Scyine
fen, 1, Piund geriebenen Parmefankije, 14 Sedoppen
fanern Rabm, efrvas Pieffer nebft den abgefodyten Maca=
roni Davunter, beftreicht ein Gafferol mit Butter, legt e8
mit Butterteig aus, fillt algbann bdie Mafje gany hinein,
vaf das Gafjerol davon voll wird, madyt dann wieber
won demfelben Seig einen Dedel darauf, badt ihn 17,
Gtunben in einem Deifen Ofen und fifirst ihn auf die
Platte. Dan fann fie audy ohne Vol-au-vent geben.

277. Svidyter - Nubdeln.

Rimm 4 Meflein Mebl, 6 Gicr, Sals und Mild,
rithre damit einen glatten Teig an, ooch nicht ju diinn,
Iaf ifn alébann durd) einen Strdubleins-Tridyter in
Iangfam fodyendes Salywafjer Laufen, bleibe immer mit
pem Trichter nabe auf dem Waffer, lafje fie einige Mis
nuten Fochen, vidhte fie auf eine Platte an und fdymelze
fie mit fwadygevdftetem Weifibrob.

278. Gpatlein.

Merben toie dle vorftelenden Trichter - Nubdeln: ges
madyt, nur mit dem Unterjdyied, daf halb Wafjer, halb
Mildy genommen wird; der Teig muf dicer fein und
tird mit dem L6ffel in’8 fodyende LWaijer gelegt:
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279. Leberflofe.

Man Hautelt und hadt eine Kalbsleher redht javt,
weid)t 4 Wede in Wafer ein, wenn fie geweidt, thue
1 EStitdt Butter in dad Cafferol, dampfe 1 Jwiebel und
Peterfilie davin, thue die Wede hinein, damvfe fie mit,
bis fie gany glatt jind, thue fie in eine Schirfjel, (afi fie
erfalten, menge bie gehactte Reber darunter, nebit v,
| Meplein Mehl, etwas feingericbenem Majoran, Pfeffer
.1l und Cals, rithre diefe Mafje mit 6 bis 8 Giern recht

Tt gart, fege alddanm mit einem GRldffel der Lange nady
flofe in’s Fodhende Salywaffer und laf fte langfan fo-
dhen, bis fie fertig find, ridhte fie auf eine Blatte an
und fdymelze fie mit gevoftetem in Wiirfel gefdnittenem
Brob.

280. RKartoffelflsge.

RKodie 20 Kartoffelnt ab, wenn fie erfaltet find, reibe
fie auj bem Reibeifen, menge ¥, Meflein Weifmeb! I
Davunter, dampfe Swiebeln und Peterfilie in einem
Stivd Butter, {diitte ¢8 an die Kartofieln, madye 4
Sdyoppen Mildy fiedend, {dyitte thn auc pariiber, tiifre -
algdann 8 bis 9 Gier davan nebjt Sals, fdaffe ben
Teig vedt glatt, febe mit dem Loffel (ange Ridfe in Fos ,
dendes  Salywajjer, lafje fie langfam Focdhen und |
fdymelze fie mit Butter und gerdjtetem Brod.

281, Sartoffelfl6fe auf andere Art.

12 Stird abgefodjte Falte Rartoffeltt werben qefdyalt
und gerieben, dann dampfe eine Jwiebel und Peters
filie in etwad Butter weid), ribre ¥, Bfund Butter
mit 6 Giern jhaumig davunter, nebft etwas Saly unb
Muskatuuf, vithre die gericbenen Kartoffeln darunter,
laf die Majfe vecht fteif werden, formive al8dann in
der Grofe eines Gies Klofe daraus, laf fie ¥, Stunbde
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langfam Fodjen in Salgwaffer, vidte fle wie bie ans 34
dern an.

B
282. Kartoffelflbfe, wieder andere Nrt. bad

MWed
RNimm 20 Stiid gevicbene Kartoffeln in eine Schiiffel, I
weidie 4 Wede in Waffer weid), dride fie aus und
bampfe yie in 3wiebeln und Peterfilie, bis jie gany jart
£ find, menge fie unter die gerviebenen Kartoffeln, fiveue .
- | eine Handvoll Mehl darunter nebjt gehivigem Salz, einen

vithre die Majje ab mit 8 Giern, und lege fie mit einem mel,
Loffel s fodende Ealywajjer, laf fie 4 Stunbe fege
langfam fodyen , vidte fie an und fhmelze fie mit ges paran

roftetemn Brod ab.  G8 joll yur Regel dienen, daf alle Todfe,
K1ofe querft mit einem probirt werden, dbamit man nod
nadyhelfen Fanin.

N 20

283. Laubfrofde. "EL:

Die grofiten Bldatter vom Spinat werben rvein ges qliba

wafchen, algbann mit fodyendem LWaiffer angebritht und fir, o

gugededt, aber nid)t auf bem Feuer ftehen gelajfen; ift nd

L ver Epinat gelind geworden, danu thue ihn in faltes &l
B | Wafjer, nimm die Bldtter wieder heraus, lege fie ne= by |
ben einanber auf dad Nubdelbrett und fitlle fie mit folz milfe
gender Fille: G3 werden nady Proportion 3 bis 4 i

Wedfe in Wafjer geweicht und wieber audgedridt, thue |

1, Biertelpfund Butter auf’'s Feuer, dampfe darin eine &ali 1

Swiebel und Peterfilie, thue die Wede daju, [af fic mits
bdamypfen, rithre hievauf gehacdten Braten darunter, vithre
dic Maiffe mit 5 big 6 Giern an, thiue Salz und Mus-
fatnuj varan, flilfe die Bldtter mit diefer Fiille, fo daf
bag Blatt die Fiille gany bedbedt, fee die Laubjrofde
in cin Etad jeclaffencr Butter, fbiitte etwad Fleifdy=
briibe davan, fete auf dad Gafjerol einen Deckel mit | ;
Kohlen und lap fie Y, Stunbe fodien, made alsbaun ‘
cine Butter-Sauce daviiber und gib fe jur Tafel.
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284, @efiillte Fladlein in der Fleifchbriibe.

Bade mebrere ditnme Omelette ober Flddlein, als»
e bann bdbampfe 1 eingetveiditen, wieder audgedriictten

Wed in Jiwiebeln und Peterfilic, thue rohed gehaiftes
Kalbfleifdy ober Kalbanieren bazu, thue died in cine
Sdyiifiel, rithre 3 GRlbffelooll fanern Rabm nebit 3
gangen Giern bavan, etiwad Sal und Musfatnuf,
riibre 2Ales wohl untereinander, Dbeftreidye bie Flddlein
einen Mefferviiden dicf, rolle fie breffingerbreit jufams-
men, lagin einem Gafferol ein Stivd Butter sergelen,
lege die gefiliten Flavlein binein, fdyiitte Fleifchbriihe
;ﬂcl{'a’lll, thue einen Kohlendectel davauf und laf fie gar
odjen.

285. Maultafchen.

Made einige Nudelfudyen unbd lafje fie ein wenig abe
trodnen, body fo, bap fie nidyt yu fpréve werben, fodye
aldbann etwas Spinat ab, ziche ihn durdy's Falte Waj '
fer, wiege ibn redt fein, dampfe alddann eine Swiebel
in Butter nebft einem Rodyléffelvoll Mehl, thue den 1
©pinat dasu und [Gidhe im mit ein weniy Fleijdbrithe \ '
ab, dody nicht ju viel (wenn man fibriges Spinat-Ges
mitje hat, fann man e8 aud) dagu verwenden) thue
alsbanu 4 eingeweidyte und wieber ausgedriidte Wede
darunter, wenn e8 erfaltet, vihre 5 bis 6 Gier nebft
Sal; und Musfatnuf redyt vobl darunter, fdhueide die
Nubdelfudien in langlidy-vierectige Etiicte, fiille fte damit,
orite ringsherum den Teig feft jufammen und lege fie
in focdjendes gefalzencs Wafjer, [affe fie langfam Fochen,
ridte fie an und fchmelze fie mit in Butter gerdftetem
Brod.

286. Flei[chilofe von fibrigem Fleifdh.
Weidye 4 Wed in Waifer, drirde fie alsdann ausd
[t
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und dampie fie in Butter, Jwiebeln und Peterfilie recht
sart, menge alddann dad gehadte Fleifdy (var] audy
Gdyinfen fein) darunter, thue eine Handooll Mehl, 5
bis 6 Gier, nebft Saly und Pfeffer daran, rithre Alled
rect unter cinanber und fodye fie wie die anbern Klofe
im Waijer.

287. ©pinat- Pudbing.

Fir 6 Perfonen werden 2 Hindevoll Spinat gebritht,
fein gebadt, in cinem Etad Butter mit Jwiebeln, Chars
Yotten und Veterfilie geddmpft, 1 Wed abgerieben, in
melyreve Theile gefdmitten, in Mildy eingeweidt, alles
sufammen in cine Scyitffel gethan nebft Sals und Mug-
fatnufi, rihre dies Alled mit 6 Ciergelb ab, jdhlage dasd
eife der 6 Gier ju Schnee und vithre ibm Darunter.
Beftreide alédann eine Serviette mit Buiter, lege in
Gdftein gefdhmitfene Fladlein daritber, fiille bie Maffe
Binein, binde bic Serviette feit au, laffe noch etwad Rauut,
pamit ber Pudding aufgelen fann, hange ihn in fochens
bes Salywafjer, laf ihn eine Stunde fochen , ftitege ihn
auf eine Platte und madye eine Butterfauce paritber.

288, ' Krebs - Pudding.

Rode 25 Ctitd Krebfe in Salpwafier ab, nimm die
&dwinge davon, bie fbrigen Theile ftofie und bampfe
in 4, Pfund Butter, giepe 2 Schiopfléffelvoll Fleijdy=
briihe davan, laf 8 auffodsen, fdittte ed durd) ein
©ieb, hebe die Butter davon ab, thie nod) 4 Loth Bui-
ter Dasu, vithre e mit 6 gangen und 6 gelben Giern
redt fchaumig, feudpte 3 gange Milchbrode mit S Ef-
[Bffelvoll {ilfem Rabhm an, menge fie unter die Butter
mit Giern, thue die fein gejdnittenen Kredsjdhwange
nebft feiner Peterfilic, Saly und Musfatnuf baran, be-
ftreidie eine Gerpictte mit Butter, Dbeftveue fie mit
Weigmehl und laffe fie eine Stunde in Salywajer

fudien,
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fodyen, madye von der dburdygelaufenert Rrebsbrithe eine
Butterfauce nebft feingebadter Peterfilie, rvidte den
Pudding auf die Platte, foicte thn mit Krebsjdhmangen
und {chutte die Sauce dartiber,

289. Omeletted auf gewdhnliche Art.

&iir & Perfonen nimm 5 bis 6 CHIGTFelvoll Mehl in
. eine Sdyiijfel , thue ein wenig Salz dagu, rithve e8 mit
tin Gl Mildy an, jdlage nad und nady 6 Gier davan, ver-
Ttk biinne den FTeig mit Mildy, dody nicht fo diinm , wie ju
einem Fladbleinteig, thue ein Stid Sdymal in bie
Pfanne, lafi e8 heif werben, giefe von dem Teig hin-
ein, laf ihn burd) Gftered Schirtteln fdyon gelb werben,
orebe ihn um, lafi ihn wieder gelb werden 1nbd vidjte
ibn-auf die Platte, die folgenden madye ebenfo.

290. Frangofifche Omelettes. f

Lerrithre 6 gange Cier mit 6 Loffelpoll Mildy, etwasd
Saly und gefdnittenem Sdnittlaudy, lofi ¢in Stid ¢ i
Butter fn der Pfanne vergehen, und die Gier hinein= .
laufen, bann laffe thi auf einer Seite gelb werden, dody
fo, bafi bie Gier faftig bleiben, und ridyte ibn vollends
auf bie Platte.

291. Aufgezogene Omelettes.

Rithre von 4 big 6 Giern, 2 Lofelvoll Mehl und
jitfem Rabm einen Teig, bid er dinn genug ift; dasd
Weige der Gier wird ju Sdinee gefdhlagen, audy ein
wenig @aly hinein gethan, laffe Butter heif werben,
G ben Jeig himeinlaufen und ftelle cinen Decel mit Kolh=
Calondit len Davauf.  WMan fann aud) Suder darauf frenen.

ADISCHE i

LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiitteemberg



202, Omeletted von Fleifch.

Wiege gebratened Kalbfleifd) vedt fein, fdymeide ein

Mildbrod in eine Sciifjel, {dyiiite lauwarme Mildy &

pariiber, [affe ¢8 weidien, driide ed aus, thue ed ju dem oy

verwiegten Fleifch, dampfe etwas Jwiebeln und Peters ¢

filie in einem Stidchen Vutter, menge bad Fleijd) nebip f

einem £0ffelyoll Mehl darunter, jdlage 4 bis 5 Gier N B

iy basu, laf die Omelette in einer Omelett-Pfanne auf |
| Beiden Seiten {hon gelb werden und ridyte fie an. ‘ %J

r

203. Gebactene Gier. (Ochfenaugen.)

Qaffecin Stird Butter in der Grofie einedCied vergehen,
fehlage ein Gi nady dem anbern hinein, dod) fo, daj jie nidyt
su nabe aufeinander Fommen, aud) muf man Ayt geben, |

baf bas Gelbe in die Mitte fommt, ftreue ein wenig i
aly barfiber; toenn fie on unten Farbe haben, wer= i i
ben fie auf bie Platte ober das Gemiife gelegt. ] ?EE

| |

: 3 |
204. Weich gefottene Cier. | 1
i MWenn dag Whaffer fodyt, lege frijche Sier hinein und Pt
L | laffe fie 3 Minuten Fochen, gib fie in Gierbedern mit E
| Saly und Wee{dnitten gur Tafel. : f
{
i : o B
295. Harte ud wachdweiche Gier. g
. 5 | 1a
Harte miifjen eine BVievtelftunde Ffocien, waddweidie |
5 Minuten, ¢
! 206. Verriihrte Gier. i
¢ Qaffe ein Stidden Butter wvergehen, verrihre 3 |
Gier mit 2 Loffelvoll Mildy, etwad Saly und Sehnitts
Tauch, vithre e8 in die Butter hinein, und falre jo lange
| mit Ribren fort, bié die Gier gerinten, aber fajtig
i Bleiber. 1
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297. Verlorne Gier.

72 Map Waiier, 4 Trinfglas Gjfig, efne Hanbdvoll
€als werben in einem Gaijferol fochend gemadht, fihlage
eint Gi auf unbd thue eé fdynell in’s fodende Waffer mit
Gijiig undfo 3 nadyeinander; lafje fie 4 bis 6 Mal aufs
fodyen, nimm fte langfam Beraus und lege fie in frifdhes
Waifer; hat man auf folde Art 42 big 16 Gier fo ge=
madht, dann wird das Herumbingende weggenommen,
vaf fie fhon rund bletben; fie werben bid jum Ges
braudye in ein Gefaf mit frifem Wafjer gelegt.

298. Gefiillte Gier.

©8 werben 8 artgefottene Gier gejdhalt, Der Lange
nad) gerjdnitten, bie Dotter heraus genommen, aber
bag Weifie darf nidht erreifien; das Gelbe wird ge=
ftopen, ein Mildybrod abgerieben, mit Milch eingeweicht,
dann ein Stitd Butter 2 Gi grof, fein gehadte Peter=
filic, al3, Peffer und Musfatnuf unter die Gierbotter
und bas ansgedriicfte Mildhbrod vermengt, ritfre 2
rohe Giergelb nebjt 2 Gilofelvoll fauern Rahm dars
unter, fiille die halben Gier damit, bag Uebrige freiche
fingerbid auf die Platte, fese die gefitliten Gier darauf,
gib einem feben nody ein wenig Butter, ftelle e in einen
gelind Beifen Ofen unbd [laffe fie fteben , bid fie eine
{dhome gelbe Farbe haben,

Siifie Meblpeifen.

209. Gierfdynee ober Schneeballen.

©dylage won 8 Giern bas Weife ju Sdynee und
vithre 2 Hanbevoll fein gefiebten Suder davunter, in
ﬁ*#l*
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