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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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einem tiefenn Gefdhire ; fepe 4 Maf Mild) auf's Feuer
mit etwas Gitronenfdyale ober Vanille und einem Stiid
Suder; wenn die Mildy foct, lege mit einem Chldfel
dent Scynee in bie Mildy und Lafje ihn einige Mal aufs
foden, nimm die Ballen heraus, fese fie auf ein Sieb,
damit bie Mildh abiropft, fahre mit dem Echynee fo fort,
bis er aufqeht, laf die iibrige Mildy bis jur Halfte ein=
fodhen , riibre al8bann bie 8 Giergelb Darunter und
vithre fie fo lange auf dem Feuer, bis die Sauce didift,
pann feibe fie duvd) ein Sieb, lege die Schneeballen in
cine Salatiere und {dhiitte die Talte Sauce davitber,
jtelle fie hievauf in den Keller und gib fie al8 falte
Sdyaale auf.

300. MNeis - Brei.

Qefe und wafhe 7, Pfund Reid, brihe ihn 3 Mal
mit fochendem Wafjer ab, damit ev gang aufquillt,
fibiitte % Map Mildh davan, focbe 8 langfam auf
Koblen, jdyitte immer ein wenig focdende Mildy bavax,
dodh rithre fo wenig wie moglich dbarin, denn je lang=
famer Der Brei Focht, deffo befjer wird er; wenn bet
Brei weidh gefocht ift, thue Jucer, Jimmt und einwenig
Salj daran, bann gib ihn auf bie Platte.

301. @ago-Bre

Mird anf dtefelbe Art gefocst, nur beim Anrichten
viihre 3 Giergelb daran.

302. Gnries-Brei.

Ii’aﬁx L. Maf Mildh {icdend mwerben, rithre 2 bid 3
Hiandevoll Gries hinein, laffe ein Stiddyen Butter nebt
Buefer und ehwasd Saly mitfodjen; wenn er eine Halbe
Stunde gefocht, ridyte ihn an.
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303. Mandel - Brei,

Rimm 2 Kod)[Bffelvoll weified Mebl, Y, Phund ges
fdydlte geftofene Mandeln, vibre Dlm nnt eitr memg
Mebhl glatt, und thue dad Gelbe vou 6 Giern und eine
Handvoll gejtofenen Juder davan, verdinne ed mit ¥,
Mak Mild), lafes aufdem Feuer unter beftandigem Riih=
ren fodend werben, thue ein Stiddien Butter in ein
Gafjerol, f{hittte den Brei davauf und laf ihn eine
Dievtelftunve fo fodjen.

304. Gitronen - Brei.

Wird wie MandelBret gefocdht, nur fatt Manbeln
wird an Suder abgeriebene Lmumm’d;ale genommen.

305. Kindbs-Brel.

Laffe 1, Mak ‘“u[d) fodhend werden, rifre von 2 ‘
Cod\loml“ol Mehl cin dinnes Teigdhen an, vithre ed J
hinein und laf es langfam Fodyen, E\m ed eine qutc
Edharre hat. ‘Man fann audy ju bem Teigdyen 2 big -

3 Gier rithren und mitfochen lajjen nebjt einem Stircts i
en Jucer und etwas Saly. !

306. Apfel-Brei,

Edyile und fchueide 8 Hepfel, thue [Sc in ein ez
fdhtrr mit etwad Wagfer und »)mm auf’s OLHL’I, vede
fie su und lafje fie weidy damypfen, verribre fie alddann,
rihre von einem Kochloffelooll PMebhl und etwas Mildh
ein Teigdyen Hinein und laffe es mitfodpen.

307, 3wetfthgen - Brel,
LWird auf biefelbe Art geFodt.

BADISCHE
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308, Bibeben- Mus.

RNimm gefchdalte und geftofene Manbeln, gefdinittene
Bibeben und Rofinen, von einem fo viel wie vour ans
pevn, rofte 4 Lofelvoll weifies Mehl fdon gelb, thue
pag oben Gefdmittene daju, [6fde e8 mit gutem Wein
ab, thue Juder, abgeriebene Eitvone dagu und laf ed
tfodyen, bis ed Dic ift.

309. Apfelmus.

Gdyile bie Aepfel, fdhmeide fie in 4 Theile, dampfe
fie in Beifer Butter, giefe 1 Glad Wein und 4 Glasd
Waffer dariiber, thue Jibeben, Rofinen, nebft Juder
und Gitronenfdhale daran; wenn die Wepfel weidy {ind,
wird ed su einem Mus verrdihrt und angeridytet,

310. Swicbactmus.

Nofte 2 Enitd geftofenen Jwiekad jdyon geld, wajde
cine Handvvoll Rofinent, thue fie baju, nebft Jucer und
Bimmt, [6{dhe ¢8 ab mit 41 Glag Wein, ¥, Glad Waf-
fer, und lap ed Did Fodjen.

311. Sdwarzbrodmus,

g Wird anf dicfelbe Art gemadt wie bas vou Jwies
acf,

312, Apfel- Omelettes.

Madhe einen Dmelett-Teig, fhile einige Baddpfel
und jdnige (fie vedt fein, thue fie in den Teig und
bade Omelette davon, aber redyt langfam, damit die
epfel, weidd werden, Dbejtvene fie mit Suder wnd
Jimimt, ?

bie

g
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313. Kiv[chen - Omelettes.

Werden wie die Apfel- Dmeletted bereitet, nur baf
die Rirjhen gany hineinfonmen,

314. Omelettes - Soufflée,

Jerfdlage 6 Gier, viihre unter dad Gelbe 4 GHlbfele
woll geftofienen Juder nebft abgeriebener Jitrone; im
Augenblide, wo man fervirt, wird das Weifre ju Scinee
gefchlagen, menge e8 unter die Dotter, beftreiche eine
gorm mit Butter, fitlle die Maffe hinein, thue einen
Dedel mit Kohlen dbarauf, ftelle e8 auf Soklen und laf
ed fdnell gelb werden; beftreue e3 mit Suder und
bringe e8 in ber Form jur Tafel.

315, Nudeln in der Mild).

@8 werben Nudeln gerwdllt und gefdinitten, Foce fie f
in Wafjer ab, madye alsbann Mildy fiedend mit Jucer
und Jimmt; wenn die Rudeln aus dem Wafjer Fom-
men, werden fle in die Mild) gelegt, einige Giergelb { B
barvan gerithrt und angeridtet. .

316. Flabdlein in der Milch.

€8 werben ditnne Fliidlein gebadfen und fingerbreit
gefdnitten, al8dann in focdpenbe Mildy mit Sucer und
Jimmt gelegt, darin aufgefodit, mit Giergeld ange-
richtet.

317. ®efiillte Fladlein,

Man badt von 3 bis 4 Glern Flabdlein und fullt fie
mit folgendem @uf: Nimm 3 Kod)lsfelvoll Mehl,

7
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1, Sdyopen Milch nnd rithre 8 glatt, dann lafje ',
iertel Pund Rofinen in Wafjer auffochen, thue fie nebft
3 Giern, 1 Gigrof Butter, U, viertel Pund Juder, ein
wenig Sals hinein, thue ¢8 auf's Feuer und rithre da-
vin, big e8 bict ift, beftreiche die Flablein damit, volle fie
sufammen und giebe fie in Mildy, Butter und Juder
auf, ece einen Koblendectel davauj und lafi fie {dhon |
gelb werben, bejtrene fie mit Juder.

318. Geflillte Flavlein mit Aepfel.

Die Nepfel werben wie ju einem Apfelbrei gefodht, !
die Fiadlein bamit beftrichen, eine Platte mit Butter be !
ftridhen, Die gerollten Flablein darauf gelegt, Danmn et= f
fiche Gier mit etwas fiufem Rahm verfleppert, nebft i<
Suder und Jimmt, diber die FliAdlein gegofjen und das 4
mit aufgezogen. x)

| 9
319. Rabhmftrudeln. (

Sdaffe vor 2 ganzen und 3 gelben Ciern, 4 Gigrof
Butter, etwad fifem Rahm nebjt Saly und Mebhl, ei-
nen Nubdelteig, big er olne Mebl lodgeht, hievauf wers
pent in der Grofie eines Tellers dliinne Kudien ausdges
wallt, vervithre 1 Sdoppen fauern Rahm, 3 bis 4 l r
Giergelb mit Sucer und Rofinen, bejtreidhe Die Kuchen F O

damit, rolle fie sujammen, fese fie in eine Pfanue mit N
.—f Ny ! L F v v — W
serlafiencr Butter, oben davauf wieber ein Stiddyen .

Butter, und ftelle fie in den Ofen oder thue einen Dectel &
mit Soblen davauf und ziche fie halb auf, mace 1 L%
Schoppen Mildy fiedend nebft Jucder und jditte fie l

paran, laf fie vollends fertig werden und ridhte fie an.

320. SKrebsftrudeln. ’
Man madyt eine Krebgbutter, fdyneivet die Schiwdnye
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ber Krebfe in Fleine Stitde, weidt 1 Mildhbrod in

Mildy ein, vabrt die Krebsbutter mit 4 Gidottern ab,

aibt bad Mildhbrod ausdgedriidt dagu, wie audy v,

©dyoppen fitfen Rabhm, etwas Saly, fehr wenig Pief-
) Aot fer, Buder, und vibrt ed fdhdumig; bierauf wird ein
b i RNubdelteig, wie oben gefagt, gefshafft; fie werden wie
) bie Dbigen vollendet.

321. Gebackene Gier-Gerfte.

Bon 4 Ciergeld und Mehl wird ein fefter Teig qe-
madyt und auf dem Reibeifen geriecben, wenn fie getrod-
net, [ajje fie in fodhender Mild) laufen und recht dick
fodpen, ftede 4 Bfund Butter Hinein, thue ed vom
Seuer, laf e8 erfalten, vithre e8 mit 6 big 7 Giergelb
ab, thue Jucer und 3immt bavan, {hlage dad Weife
ber Gier ju Sdinee, menge e8 darunter, beftreiche ein
Kuiyenblech mit Butter, beftrene ed mit qeriebenem
Brod, fitlle bie Mafje hinein und bacde fie {dhdn gelb,
jtidy fie aldbann aud mit fleinen Ringen und beftreue i
¢8 mit Jucker und Jimmt. '

322. Gries- Klde. |

Kodje 4 Piund Kunft- Gries in ciner Mafi Mild
recht Dick nebft 4 Gigrof Butter, wenn er redht didt ift, Lk
lafi ihn evfalten, vibre 40 bis 12 Gier hinein, dodh
barf ev nidyt it Dliinn werden, fepe alddbanu Mildy mit
Jucer und Butter auf's Feuer; wenn fle fodyt, fepe
mit einem Loffel [angliche K6Fe Hinein, einen Dectel
mit Roflen davauf und laf fies; Stunden fodyen; forge
Dafiir, Daf fie von oben eine fihine gelbe Krufte be-
Fommen.

323. Kas- Klofe.
Man rithet 6 Loth Butter weiff, tiifhrt 4 gange und
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2 gelbe Gier bavunter, al8bann riihre 2 Kasden, von
aller Buttermild) befreit, davunter, bid man nichtd mehr
pon Den Kdfen fieht, veibe 4 altbadened Mildhbrod
barunter , abgeriebene Gitronenjdyale, Juder, Salj,
riifyre died Alled yooll unter einanber, fepe mit einem
Gploffel Kofe iw's focdhende Waffer, laf fie Y% Stunde
fodyen, ridhte fie an und madye eine Mild)-Sauce daju.
(Siche ©aucen.)

324, Dampfuubdel.

RNimm 4 Meflein Mebl, ¥4 Pfund Butter, 2 Gier,
1. Sdyoppen Mildy, etwas Saly, fiir 3 Kreuger Eifige
Defe, laffe die Butter vergehen, fhiitte die warme Mildy
dagu, viihre dies Alles unter einander , alddann in dasd
Diehl und fdaffe ihn fo lange, bid er von der Sdiijjel
lodgeht, felie mit einem Loffel runde Kndpfdhen auf ein
mit Mehl Dbeftreuted Bled) und lajje fie langfam 3
Stunden gehn, fepe fie aldbann in fochende Mildy,
Butter und Suder, thue einen Decfel mit Kohlen dav=
auf und lafie fie langfam baden, bi fie eine {dhone
Farbe Haben.

325. Humbes.

¥, Gehoppen Mildy und ¥, Viertelpfund Butter laf
fochen, rithre aldbann 6 Kodybffelooll Mebl nebjt ein
wenig Saly binein, laf 8 foden, bid ber Teig
glangend wird, laf ihn verfihlen , verdinne thn mit 8
gangen Giern und etwas Mildy, daf der Teiq wird wie
ein Omelett-Teig, CStelle 4 Schoppen Mild) auf’sd
Fewer nebft 2, Prund Butter und etwad Juder; wenn
Dies Focht, fdyitte den Teig hinein, ftelle einen Dedel
it Soblen Darauf, baf s Favbe befommt, in Y, Stunde
tjt’s fertig; man fann eine gelbe Mild)-Sauce dagu
qebert.

BadenWﬁ;‘ttcmhtrg



326. Wein-Sdnitte.

Jevichueide ein Mildbrod in 4 Theile, weidie o8 in
! Wein und Jucder weidy, drefie fie in verrihrtem Gi
-y herum, madye Schmaly heif und bade fie auf beiden

i Ceiten {dyon gelb, bejtvene fie mit Juder und Jimmt,
. ober mache eine Wein-Sauce Dariiber.

327. Wein - WMocken.

Werben wie die Schnitte gemadht, nur mit dem Un-
terfchicd, Dafp fie in'd Kreus gerjdynitten werben, ftatt
der Linge nad,

328. Mildy - Mocken.

Neibe 2 Mildhbrod auf dem Reibeifen ab, fdyneide fte
ind Theile, weidye fie in dev Mildy weidy, driice fie aus,
prebe fie im Gi, bann in geviebenem Brod um und hade
fie in fdwimmendem heigen Schmaly, beftreue fie mit f
Juder und Jimutt, ober madye eine Hegen-Sauce dagu.

329. Milch- Schnitte. \ N

Sdynetde 2 Milchbrod der Lange nadh) in 4 Thelle
und weidye fie in Mild), drebe fie alddann in perriihr=
tem Gi um und bade fie inSdymaly fhsn gelb; fie fons=
nen ju Gemiife gegeben, oder mit Jucker und Sttt
beftrent werden.

330. RKaffee- Bridlein.

Wiege 12 Loth Buiter, 12 Lotlh Waffer und 6 Loth

Juder, (af ¢8 auf dem Feuer Fochen, riihre ¥, Pfund

Miehl hinein, [af ed fochen, bid ber Teig glanat, [af ibn

exfalten, rithre 7 bi8 8 Gier hinein, chwas abgericbene

Gitrone, fepe mit einem Loffel den Zely nufgrod auf
e

i
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ein ‘mit Mebl Deftreuted Blech und laffe fi
baden.

e langfam

331, Neig- Auflauf.

Brithe 1, BPrund Reis 3 Mal ab, fditte Mildy daran
und laffe :Im lanafam fochen, fdyitte nie gu viel Milch
baran, audy darf man nicht ju viel darin ri‘i[:rm, Damit
ber Neis gang bleibt, laf il fo lange fodyen, big er
weich und dict ift, laf ihn erfalten, vifre ¥, Pfund But-

| ter yoeifi, tithre Den Hieid hinein, nady und nady audh
10 Giergelb, madie ¥, Bfund Gitronat und BVomerans
genfdyale fein, dad Abgeriebene einer Gitrone, Saly,
Simmt und Jucer, bid e fip genug ift, fdhlage das
Weife von 6 bis 7 Giern ju Sdnee und vihre es
barunter, beftreidye ein Auflaufoled) mit Butter, beftreue
¢8 gut mit geriebenem Mildybrod, fiille die Majje hinein
und bade fie langfam im Ofen; umde gine TWein= ober
Himbeer-Satrce dariiber.

332, Apfel-Auflauf. !

6 epfel werden gefhilt und in feine Blittlein ge-
) {dhnitten, nimm dann 4 {hwade & S‘ncf\liiffa lvoll Miebf,
L | rithre e8 mit Mild) glatt, dap ed wie ein dicder Ome=
1 lette-Teig wird; bann thue Juder, Jimmt, Citrone und
k| von 6 Giern pad Gelbe bnmn, fdlage bas Weife bavon
ju Sdynee, menge e8 nebft den Aepfeln baruntcr, made

12 Loth Butter vedt feify, fd\ﬁth fte nach) dem Sdynee
Daritber, beftreidye eine Form mit Butter, beftreue fie mit
Brod, fille fie und bade ed langfam im Dfen gelb.

333. Apfel-Auflauf andever Art.

Edyile und {dyneide 6 big 8 Aepfel, Dampfe uc in
- einem Glas Wein und verrithre fie, fodje von einer
I ftarfen Hanovvoll weifem Mehl mit Mildy einen biden
it Brei, laf thn verfihlen, menge die Aepfel nebjt 1 Gi=

BADISCHE
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grop serlafjene Butter dagu, vithre ed mit 6 Giergeld
recdht {haumig, thue 4 Bfund geftofenen Juder nebft
Dem ESdynee ber 6 Giermweiff und ctwasd abgeriecbener
Gitrone bagie; mit dem Uebrigen verfahre wie oben.

334. Upricofen - Auflanf.

Driide dad Marf von 416 bid 418 Apricofen durdy
ein Sieb, ftofe die Kerne davon redht fein und menge
fie bavunter; im Ucbrigen verfabhre wie beim Borhers
gehenden.

335. Gries- Auflauf mit Obft.

Kodie in ¥, Mafp Mildy ¥, Pfund Sunftgries redt
weich und did, laf ihn erfalten; rifre 8 Loth Butter, 8
Loth Juder und 8big 9 Giergelb hinein, nebft einer ab-
geriebenen Gitrone; bag Weifie der Cier wird ju Scdnee
gefhlagen und darunter gemengt, beftreiche und beftrene
algdann cin Auflaufblec, fille Den Boben bamit, lege
eine Lage gedampite Aepfel, RKirfhen ober Apricofen,
bann wieber eine Lage Guf; fo fahre fort, bHid dasd
Bled) gefillt ift.

336. Sago- Auflauf.

Wajde Y, Piund Sago 3 Mal aus fodjendem Waf-
fer, [af ibn alsdann in Mild) redyt did und weid) fo-
chen, laf ibn erfaltes, vitbre al8dann 10 Giergelb nebft
Y, Biund Butter, ¥, Pfund geftopenen Juder hinein
nebit einer abgeriebenen Gitrone, {chlage 7 bid & Giers
weif ju Sdnee, menge ibn darunter; im Uebrigen
verfalre wie bei dbem andern Auflauf.

337. Ghocolade - Huflauf.
Nimm 6 Stird abgeriebene Mildbrode, weide fie in

as

LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

116

‘Milds, Fodye aldbann ¥, Pfund Chocolabe tn % Maf

figemt Malhm oder Mildy, thue die geweidyten Mildy=
brobe Dagu und [af fie vedt mzfo*{ur treibe bied burd)
ein Sieb, laf fie erfalten, rithre 8 “ﬂt[a Butter weif,
nimm i‘nﬁ Cm dgetriebene und Y, Pfund feinen Juder
nebit 10 Gicrgeld dasu, fdhlage baﬁ Meife der Gier u
&dmee, menge ihn darunter, fille ifu in ein Bled) und
bade ihn 3/, Stunden im Ofen.

338. Kartoffel - Auflanf.

Ve Pfund Butter wird weif gerlthrt, menge 42 ge-
{dhilte, gefochte und geviebene Rartoffeln darunter, vihre
6 Giergeld Dinein, nebft %, Rfund feinem Suder, 3
Loffelvoll fauerm Rabhm u:ﬁ pen Gefdhmad einer Gi-
frone, mcngc Alfed wohl untereinander, fiblage bad
Weife ter Gier ju Sdynee und menge ihn baumhr,
fu fe ifn in ein Blech und bacde ihn 3 Stunben im

Dfen,

339. Mandel-Auflauf.

Rihre 1, Bfund Butter weiff, 12 Loth gefdalte unbd
art qt|tnmnc Manveln, ‘1‘11111‘\ feinen Juder, den
Gefdymacd einer Gitrone, nebjt 2 eingeweidyten und wie-
ber augqedriicten Mildybréden mit 9 Giergelb; wenn
bie Mafje leidyt gevitbrt ift, {dhlage basg IWeife von 5
Giern g einemn fteifen Schnee, menge ihn bavunter und
bade iln s, Stunbden im Ofen.

340. Gitvonat- Anflauf.

Lafic % Sdoppen Mild nebft 1 Gigrof Butter
Fodhend werben, rithre eine Handvoll weijed Viehl hin=
ein, laf ed Fodhen, bi8 der Teig gldnst, und dann erfalten,
vithre %/, PBfund Butter weip, thue die Mehlmafie dagu,
vithre bieg mit 8 bis 9 Giergelb ab, menge dag Abges
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riebene efner Gitvone, 4 Loth Flein gefdnittene Gitronat,
6 Loth Juder darunter und rithre es leich, jdblage
hierauf a8 Weifie von 6 Giern u Scynee, menge
g darunter und bade ed wie die andern.

341. Sdywarzbrod-Auflauf,

Ritlre ¥, Pfund Butter weif, veibe 12 Qoth Shwarys
brod und thue e8 dagu, nimm Y, Pfund feinen Juder,
vas Abgeriebene einer Gitrone, Jimmt und Nelfen,
vithre bies mit 9 Giergelb rvecht leicht, {dhlage died Giers
weif su Sdnee, menge ihn leid)t darunter, fitlle e jn
ein Bled) und bade ihn {hon geld ; man Fann eine
Rirjdyen-Sauce dartiber macden.

342, Siifer Pomeranzen-Auflauf.

Lafle 4 Sdyoppen Mildy und Y, Biund Butter fos
dyend werben, rithre 6 Kochlbffelvoll weifes Mehl hin=
ein, laf 8 focdjent, DI e8 gany did ift, [af es erfalten
und rithre vad Selbe von 6 Giern hinein, veibe alddann
von 3 Orangen dbas Gelbe an einem Gigroj Butter
ab, gerftofie Died und menge e8 dbarunter nebjt bem Saft
ber 3 Orangen, verrithre died Alles recht leidt, fhlage
bievauf daé Weife der Gier ju einem fteifen Sdynee,
menge ihn darunter und bade ihn gar wie die andern.

343. Bladlein-Auflauf,

Bade von 3 6i8 4 Giern diinne Blibdlein, fdhneide fie
in fingerbreite Niemen, beftreiche eine Auflaufform mit
Butter, lege eine Lage Fladlein unbd ftreue Nofinen,
Buder und Jimmt darauf, dann wieder eine Lage Flad-
lein, fo falre fort, bi8 Dag Bled) gefillt ift, verrithre
alsbann 6 Gier, 2 Lofelvoll fauern Rabm, 1 Sdyoppen
Mild) und jdyitte e davauf herum, und bade e8 efne
halbe Stunde im Ofen.
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344, Flablein mit einer Simmitvufte.

Bade ditnne Fladlein in der Grofe eined Tellerdund
mache folgende Fille: ¥, Pfund geftofene Manbeln,
6 Qoth geftofenen Suder, 3 gange Gier, 3 Giergelb;
weidie dasg Junere eined Kreuger-Weds in Mildy,
oriidfe ibn wicber aud, rihre ihn ju Obigem, fdhneide 2
Loth Gitronat und eine halbe Citronenfdyale, menge ed
barunter, beftreidye ein Blech mit Butter, lege ein Flad-
lein barvauf, fiveidye einen Loffelvoll Fiille darauf, wieder
ein Fladlein und fabre fo fort, bid Alled vertheilt ift ;
madye folgende Jimmifrufte davauf: Sdylage 2 Cier=
weif ju ©dynee, rihre % viertel Bfund Jucker hinein,
rithre 8, bid e did dft, %, vievtel Phund gehactte Man=
beln, % Loth geftopenen Jimmt, rithre Alled unterein=
anber, beftreicdye bie Flablein oben und jur Seite einen
Fingerdick und bacfe ibn im Ofen {dyon gelb. Man
fann eine Hegen= odber Himbeer - Sauce dariber mas
den. (Siehe Saucen.)

345. Kartoffel-Sortlein.

Kartoffeln werden roly gefhdlt und nidt gang weidh
gefodst, auf cine Platte gelegt, wenn fie evfaltet find,
auf dem NReibeifen gevieben 3 rithre ¥, Pfund Butter
weifi und 6 Giergelb hinein, 4 Loth gefdhilte und ge-
ftopene Manbeln, 6 Loth gejtopenen Juder nebft
Pfund geriebenen Kartoffeln, etwad Citronenjdhale und
Bimmt, fdlage dbas Weife von 5 Ciern ju Schnee,
menge ihn barunter, Deftreidhe Fleine Formdyen mit
Butter, Deftreue fie bid mit geftofenen Mandeln, fiille
und bade fie.

346. Weck - Auflauf,

Nimm 2 Wede, {dneide die untere Krufte davon,

briibe ¢8 mit ficbender Milcy an, ftofe ¥, Pfund ges
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fhalte Mandeln gart, driide die Wede aus, nimm fie
und die Mandeln in eine Schiiffel, thue Y, viertel Pfund
Butter, Juder, Jimmt, Gitrone und Gitronat nebjt ¥,
Pund Rofinen, ribre dies Alled mit 6 Giergelb redht
fdhdumig, fdlage 6 Gierteifr ju Schnee, thue ¢8 yor
pem Ginfiillen Hinein und bade ihn.

347, Upfel-Charlotten.

Sdyile und fyneide 412 Aepfel gang fein, thue Y,
Piund feinen Juder, ehwas Jimmt, die Sdhale efner
Gitrone vedit fein gejnitten, nebft dem Saft einer Gis
trone, 2 Cpioffelvoll Rirjchenwajier recht wobl gemengt
unter die Aepfel, laffe died eine halbe Stunde ftehen,
beftreidhe eine Form mit Butter, fhneide &dynitten von
Wed oder Weiftbrod in der Dide, wie man fie jum
Baben {dneidet, wende fie in gerlaffence Butter um,
lege Das Gefdhirr dbamit fo aus, daf der Bodben und die
©eiten gany bededt find, man darf nichtd mehr von
der Form felen; lege Die epfel hinein, fditte den
&aijt dariber, driide e8 feft sufammen, Dece e wieber
mit in Butter umgedrehten Schnitten ju, ftelle ed eine
Stunde i einen beifen Ofen, nimm al8dann die Form
aus dem Ofen, laf fie einige Minuten ftehen, made
bie Charlotten mit einem Meffer am Rande (08, ftitrze
fte auf eine Blatte und gib e3 jur Tafel.

348. Nudeln 2 Ia Demidoff,

@8 werden Nudeln vou einem @i gemadht, in {hivfms
mendem Scdmaly gebaden, alsdbann von Mild) und
2 Rod(dffelvoll Mehl ein Brei gefodht, mit 4 Giergelb
abgerithrt; nimm eine Salatiere, madye eine Lage Brei,
fteene Juder und Jimmt darauf, eine Lage Nubeln,
wieder Suder und Jimmt, falre jo fort, bis bie Salas
tieve gefiillt ift, lege fleine Studden Buiter davauf und
ftelle s auf Saly in einen gelinden Ofen, bid 3 eine
ek
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jdyone gelbe Farbe Bat, bejtreue ed mit Juder unb
Simmt und gib ed gur Tafel.

349. @dnitte mit vothem Wein.

Sdyncive 2 Mildybrode der Linge nady in mefhrere
Fheile, lafie ein Stid Juder in cinem Scyoppen rothen
WWein vergehen, fdyifte ihn daviber, wenn jte geweidyt find,
prebe fie in Viehl um, und bace fie in heifjem Sdymals
jchon gelb, lege fie auf eine Platte, bejtrene fie mit
Buder und Jimmt, ftelle fie in einen gelinben Badofen,
bis fie glafict {find; man fann eine Rir[den-Eauce
bazu geben.

350, Gebactener Créme,

Rerriihre %, Prund Butter, 1 LWfHelvoll Mehl, 4
Edyoppen Mildy, 5 Giergeld, Jucker bid e8 fiih genug
ift, thue dies Alles in ein Cafferol auf’s Feuer, vihre
barin, bid ¢8 dicf genug ift, fhlage dad Weifie ju Scynee,
menge ¢8 darunter nebjt ehwad Vanille, - fdyiitte ed auf
eine Blatte, frene Mandeln davauf, bacdeihn {hon geld
im Dfen.

351. Wein-Créme,

RNimm 12 Gierqelh, einen Kochlbfelvoll Mebl, dbas
Ybgeriebene von 2 Gitronen, Y4 Pund Juder, ribre
¢8 mit Wein glatt, lajje e8 unter bejtdndigem Mithren
Fodyend woerben; wenn e8 gefodht ift, vifre von 42
Giern den Scynee hinein unbd vidyte ¢8 an.

352. Kaiferfuden.

Rithre Y, viertel Bfund Butter leicht, weide 2
Rrewger - Wede in Mild) ein, fdneide juerft die untere
Kruftebavon; wenn fie geweidyt find, drade fie aud und
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ritfre fte mit der Butter, ftofie 2 Phund gefdalte Man«
beln, menge fte darunter, rithre 6 ganje Cier nebft einet
Handovoll NRofinen, einer Handwoll Jibeben, Juder,
Simmt, abgeriebener Gitrone nady Belicben davan;
wenn died Alled gut gevithrt ift, bejtreiche eine Form
mit Butter, beftveue jie mit Brod, fitlle die Mafie Hins
ein und laf ibn bacen; fyide ihu alsdbann mit Mans
veln und madye eine Hegen-Sauce dariber.

353. Himbeer-Anflauf.

RNimm 3 ChloFelvoll eingemachte Himbeeren, 3 Gfis
[offelvoll geftofenen Suder, vilhre dies mit 2 Giermeif,
fdhlage 5 Glertweif ju Sdhnee, menge ihn barunter, fiille
die Maffe in eine Schyiifjel, thue unten und oben Kolilen
laffe ihn aufjiehen und gib ihn in der Schijjel zur
Tafel.

354. Rirfdhen-Mus.

Nofte einen Kodyldffelvoll Mebl in einem Stiddyen
Butter jchon gelb, thue abgesopfte fdwarze Kivjden
binein, bampfe ed ein weniq, [odhe ed alddbann mit- 2,
®Glas Wajjer ab, {dyitte ein Glad Wein nebft Suder
und Jimmt davan, laf e8 Fochen, bis die Kirfchen weid)
{ind, ridhte e8 an und {dhitte in Schmaly gerdftete Wee
broclein darauf.

355. Rahm-Sulz.

Minme einen Kohloffelvoll Mebhl, tiihre ed mit fiifem
Rabm glatt, verdlinne ed mit cinem Sdoppen Ralhm
ober Mildy, {hlage 6 Cieviveiff ju Sdynee, menge ihn,
nebft Juder und Rofenwafjer , barunter, ftelle ¢8 unter
beftdnvigem Rithren auf’s Feuer, lap 8 Folyend mers
den und richte ¢8 auf eine Platte; ed fann warm und
Falt gegeben yoerben.
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356. Warmer Quittenfdyaum.

Lege 8 Quitten in Heiped Wafjer, bis fie Syriinge
befommen, {dhle fie und (af fie exfalten, alébann wers
ben fie gefdhabt in eine Sdyiffel gethan, eine Viertels :
3 ftunde zart geriibrts {dhlage 10 Gierweil 3u einem ftei- |
£ fen ©dynee, ribre immer ecinen Gplifelvoll Schnee ¢
E unter bie ‘:uiitcn, big er aufqeht, viihre e3 bis ed weif
ift, menge 42 Qoth feinen Sucfer nebft ciner fein ge- |
fdhnittenen Gitr unuut[}alu barunter,  Dbeftreidye eine
Platte mit Butter, fhirtte die Maffe davaui, laf ed in
gelinbem Ofen gelb baden, bid ¢ Riffe befdmmt.

357. Mandel-Sdhnitten. |

1. Pfund qcﬁ\&{tc und geftofiene Manbeln , 2 alts
gebactene Wede mwerden gevieben, mit muu“cr Ml 3
angebriiht und jugedecdt, aldbann unfer die “‘hannln gl
gemengt, nebjt Jucer, Jimmt, | Silrom'u: und Pome= ;-A'.
rangenicale, 111[_\19 Diefe Mafje mit 4 Giern nh, fihueide i
Wede in Sdynitte, beftreiche fie mit obiger Maffe und iy
barfefie in Scmals {dysn gelb; made eine Sauce bars e
fiber.

358, Pfannfudyen von NRofinen.

Meidhe ein ‘.‘J?ifd;[‘rvb in Mildy ein, vihre 8 Loil

Butter weif, menge das m:nqul&tﬂr Weilchbrodb dar= Bl

unter, nebjt 8 Lotfy qefchdlten und geftofenen Mandeln, :
' rithre bied mit 8 Giergelb ab, {dlage basd “'Ncu‘;c u | !
! Edynee, menge diefen darunter, nebft 2 Loth Rofinen und | 18
pem Abgericbenen eciner Gitvone, gielie den Teig in [ Jud
. heifie Butter, dete einen Kolylendedel bavauj, wenn er [ e
il {dhon gebaden ift, wird er mit Juder und Jimmt bee | Gir
f ftveut jur Tajel gegeben. 4 g
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359. ®efiillte Wecte,

PBon 4 Kremzer-Weden fdyneidet man bie obere Rinbde
ab, Dhoblt bie Wede aus und weidht fle in Mildy ein,
Driict fie wieder aus, vifhrt daran 4 Loth gejdydlte und
geftofrene Manbeln, cine Handyoll Juder, 3 Eier, etwas
Jimmt, 4 Loth grofie und fleine Rofinen, rithre dies
Alles wobl untereinandber, fille die gehdblten IWede
Damit, lege bie vbere RNinde wicder darauf, binbe fie
mit einem Faden ju, verriihre 3 Gier mit etwas fligem
Rabm, Fehre fie darin um, big fie weidy find , und bade
fie in ©dymalz, made eine Wein-Sauce dagu und lafje
fie nod) einmal darin auffoden; man fann fie audy
mit Juder und Jimmt beftreut geben.

360. Plum-Pubdbding,

4 Pfund Nievenfert wivd abgehiutet, fein gebadt, in
eine Saitfiel gethan, dann werden 1 Pfund Rofinen,
% Bjund Gibeben in %, Maf Wein gefochit, auf ein {
Eieb geftellt mit 54 Bfund Mehl, 8 Lotl feinem Juder, !
4 gangen und 4 gelben Giern, 2 ®las Rofenmaijer,
e mit Dent Fett untereinander gertibyrt, beftreue eine dop=
pelte Serviette mit Meh(, fitlle die Maife hinein, binde
fie gut ju und hange die Serviette in einen Keffel mit
fodyenbem 2Wafjer, lafje ihn 5 bis 6 Stunden Fochen. :
Madye eine Weinjauce dagu, au diefer Fann ein Glas
Rum gegeben werben,

361. Guglifcher Pudding. (Plumpudding.)

34 Biund Nievenfett wird gehautet und fein gehadt,
46 Loth Meb( davunter gemengt, thue dies, nebjt 8 Loth
Juder, 5 Giern, 1 Glas Rum oder Branntwein, Y,
geviebenen Mustainuf, der abgericbenen Schale einer
Gitrone, 4 Pfund Rofinen und Sibeben , etwasd Salz,
in eine €dylifjel, rabre e8 gut unteveinander, beftreidye

wEpRE
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eine Doppelte Serpictte in ber Mitte mit Butter, bes
ftreue fie mit Mebl, {dirtte die Majfe hinein, binbe die
Serpiette 31 und Fodye die Mafje 6 Stunbden in Focdyen-
bem Waifer, wende ihn ofterd um. Madye folgende
Sauce dagu: 42 Loth frijdye Butter werben mit 1
Gplofelooll Mebl qerithrt, nebit 6 Giergeld, Suder, et
wad Saly, 1 Bouteille Mabeirawein, laf ed auf bem
Feuer unter beftanbdigem Rithren heifi werben, aber nidyt
foden. Man fann aud) nur Juder und Rum daju
thun,

362. Gin anderer Plumpubdding.

Mifdie gerichened Brob, Sdmaly, NRofinen, von jes
bem 4 Loth mit 2 verrithrten Giern, 3 ober 4 Loffelvoll
Mildy und 4 Ghloffelvoll Suder, etwasd Salg unterein=
anber; fode ihn wie bie Obigen, aber nur 4 Stunben.

4 Soffelvoll Branntwein, Suder und Musfatnuf in .

sevlafjener Butter Fann ald Sauce dienemn.

363. RNational - Pubdding.

Mifche Rindfett, Rofinen, Korinthen, von jedem 4
PBfund, ¥, Pfund Mebl, 8 Loth Jucer, 4 Cploffelvoll
geriebene Gitronenfdyale, eine halbe gericbene Mnsdfat=
nufi, ein fleined Blattdyen Muskatbliithe, 1 Theelofs
felvoll Sngwer und 6 verriihrte Gier davunter. Laf
ihn wie bie obigen Pubdingsd 5 Stunden fodjen.

364. Manbdel- Pudding.

Kodie von ¥, Piund Butter, Y, Liund Mebl, 1
Sdoppent Mild) einen diden Brei, lak ihn erfalten,
tithre thn ab mit 9 Giergelb, menge 6 Loth gefdyalte
und gejtofene Manbeln, etivad abgeriebene Eitrone,
Bimmt, Juder, bid ed {iip genug ift, {Hlage basd Weife
ver Gier ju Sdynee, menge ihn davunter, beftreidye eine
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X, fy, gorm mit Butter und gericbenem Brod, fille die Mae
) hinein und fodye fie 4% Stunden. NMadie eine Lelie-
bige ©auce daju.

365. Sdywarzbrod- Pudbding.

JRiibre ¥, Bfund Butter weif, veibe 12 Loth Shwar;-
brod darunter, ¥, Bjund feinen Juder, 4 abgeriebene
Gitrone, Jimmt, Nelfen, vibhre dies mit 9 Ciergeld vecht
lange, {hlage bad AWeifte yu Scynee, menge ibn dbarun-
ter, fitlle die Form und wollende ihn wie den Brei-
Pudbding.

366. Weck-Pubdbding.

€8 werden 6 LWed in Mildh eingeweicht und wieber
audgebriidt, vithre 9 Giergelb nebjt Y, Biertelpfund
geftofrene Mandeln, Jucer, Jimmt, Nelfen, dag Abge-
viebene einer Gitrone, vedht gart untereinander, {dlage
pag Weifse der Cier ju einem jteifen Schnee und menge
ihn darnnter, Verfahre damit wie bei den vorherges
benben; made eine Sauce dasu.

367, Bisquit - Pudding.

Vs Pfund Juder riilre mit 5 Gicrgeld ¥ Etunbe,
und ven Gejdymact einer Gitrone nebjt dem Sajt einer
Gitrone, fhlage dbad LWeifie der Gier ju Sdnee, menge
ihn davunter nebft 2 Gploffelvoll feinem Mebl, fiille bied
in eine Form und fodye 8 %, Stunden. Mache einen
Gdyotto dariiber.

368. Meisd-Pudbing.

Ve PBrund Reid wird in einer Mah Mild) redt
teic) und dic gefodyt, jopfe bag Junere vou 2 Kreu-
aerwecen bevaus, Dribe 8 mit 4 Trinfgladvoll {iifer
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Mildy an, vihre ¥, Bfund Butter weif, menge die aus.
gevriicten TWece hinein nebit dem Neid, riibhre 4 Hands
poll gefdalte unb geftofene WVeandeln, 1 Handyoll
Aibeben, Buder, Jimmt, Gitronenfdale, 6 gange Eier
Darunter, rithre bie Mafje recht untereinander, bejtreidye
bie Fovrm mit Butter, beftreue fie mit Mandeln, Fode
ven Pudbding 1% Etmzbcn, made einen Gd)vttu bﬂgu.

369. Nudel- Pudbing,

Mache von 2 Giern einen Nubelteig, {dneide und
foche ibn in %, Map M ildy, fchittte fie in eiuen Sei=
ber, bafp die ‘)h:lr{) bavon ablauft, thue fie in eine
Edyiiffel nebft einer ,)mwvu[[ gefchdlten und geftofienen
’JJEm:u 1, bag ‘]tbqerubene einer Gitrone, Suder, Jimmt
und ¥ ‘.Bnmb serlaffener Butter, riihre dies J([ILB mit 6
ganzen Giern, fitlle bie Mafje in cine Form, am fie
17, Stunben fodyen, madye eine Mandel= oder Wein=
Gatce bagu.

370. Gries-Pudding mit Kicfchen.

Lafie 3 Sdoppen fifen Nabm oder Mildy fodyend
werben, ribhre 12 Loth Kunftgries hinein, lap ihn did
und weich fodyen, lege 412 Loth Butter dagut, lafi 8 ers
falten, rifre 8 Giergelb hinein, nebft ¥, Piund Suder,
efwas abgeriebene Gitrone, {dhlage basd Weifie ju Schnee,
menge ihn nebft 4 Pfund ausgefteinten Kivfden daruns
ter und behandle ihn wie Den vorhevgehenden,

371, Brand-Pudding.

Qaffe Y Pfund Butter, 1 Scdhoppen Mildy fodjend
werden, rithre Y/, Pfund Mebl binein, Iu{; e fodyen,
big der Teig glingend und vict ift, laf ibn nfaltcn,
tithre algbann 10 Giergelb darunter, den Saft von 2
Gitronen, 4 Glas Arac, uder big o8 {if genug ijty

g
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rithre bicd Alled 1 Stunde lang, beftreiche eine Form
mit Butter, foche ihn wie die andern.  ALB Sauce wird
Ys Bfund Juder mit ¥, Schoppen Wajfer Ffodjend ge-
madyt, daritber gejdyiittet, mit Arac angezindet und fo
brennend fervirt,

372. RKartoffel-Pudbding.

Rithre 37 Pfund Butter weif, menge 41, Pfunbd qe-
fodyte geriebene Rartoffeln darunter, nebft 4 Lotly feimem
Mebl, 1, Pfund feinem Suder, von 2 Gitronen bdie
Sdyale, Jimmt, rihre dies Alled mit 412 Giergelb recht
glatt, fhlage dag Weifie der Gier ju Scynee, menge ihn
Darunter und fodje ihn wie die andern. Madhe eine
Rirfchen-, Sago- ober Weinjauce dagu.

373. SKartoffel - Pubdbding mit Manbdeln.

Nimm 3, Pund gefodite und geriebene Kartoffeln,
Yo Plund Juder, 4 Loth geftofene Mandeln, 4 Lfel-
voll Rabhm, Jimmt, Citrone, riihre bies Ales mit 8
Giergelb, fdhlage dag Weifie su Schnee, menge ihn dar-
unter und fodje ihn wie die andern; madye eine belies
bige Sauce bagu.

374. Chocolade-Pudding.

Reibe 3 Tdfelden Chocolade am Reibeifer, menge
einen ftarfen Gploffelooll Meh!l darunter, rithre dDied
mit einem Sdjopyen fiifem Rahm vedit glatt, rithre es
auf dem Feuer ju einem dicfen Bref, rithre 7, Pfund
Butter weif, und nad)y und nady 5 bis 6 Gier binein,
menge e3 unter den Brei nebjit Juder und Banille,
went Alled recht gerithrt ift, firlle e8 in die Form und
fodye den Pudbding 114, Stunbde; madse folgende Sauce:
GinTafeldyen geriebene Chocolade lafje tn einem Sdyop-
pen firgem Rabhm fochen, rithre alsdann 3 Giergelb, ein
8
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Gtiddien Jud er und BVanille hinein, [af e rnter be
ftanbigem Mithren bict werben. Ridyte Den Pubbing

an und {ditte bie Sauce dariiber.

Siifie Sanecen.

375. CSdyotto.

Thue 8 Giergell, 2 Loth geftofenen Juder, 4 Sdyops
yen guten Wein, ein wenig Citronenfdyale, in ein Eafjes
rol, verrithre ed vedit fhaumig, nimm e8 auf’d Feuer,
fteudle darin, big ed did ift; ¢8 barf aber nidyt Fochen.

376. Citronen-Sauce.

3 Giergelb werben in ein Cafjerol gethan, ¥, Sdjop-
pen Mildy, 2 Loth geftofener Jucer und eine Gitronens
{hale baran geriihrt; nimm died auf'd Feuer, laf ed
i terben, aber ja nidyt fodyen.

377. Hegen-Satice.

Nojte % Kodylofelvoll Mehl fchon braun, [dfde ed
mit 4 Sdyoppen Wein ab, thue 2 Efloffelvoll Hege=
Mart, Juder, Citrone daguw und laf es fodyew. Mian
fann audy frijdhe Hegen in Waffer abfoden und durd)
ein Haarfieb treiben.

378. SKir[den-Sauce.
MWajde 2 big 3 Hanbevoll diirve Kivfchen, alddbann

werden {ie grob geftofen, mit 1% Map Waffer ge-
focht, D8 fie dict {ind, und mit einer Bouteille Wein
purd) ein DHaarfieb getrieben; rofte 4 Socdhldfelvoll
Mebl fhon braun, dic durdgetrieberen Kivfden thue
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