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66. Kartoffeltorte, vorsiglich.

Oiergu 450 Gramm am Tage vorher in der Shale
gefodjte geriebene Kartofieln, 275 Gramm Juder, 150 Gramm
Mandeln, 1 fleine Citrone, 50 Gramm Puder, 12 Gier.
Die RKavtoffeln mitfien redht trocfen fein und erft nady vem
NReiben gewogen werben. Die Cidotter, Juder, der Saft der
Citrone, aud) etwas von der Sdale abgerieben und die fein-
geviebenen Mandeln vithrt man 1o Stunbde ununtecbrodyen,
bann gibt man den Puder unter beftandigem Rithren binein,
varnad) die Kartoffel und sulet ben Sdhuee. Die Maffe
wird fdhnell in eine jhon vorher gut hergeriditete Springform
gefiille und wdbhrend 1 Stunde gebaden. Die Hie muf
gleimaBig fein und wihrend der erften Halben Stunde darf
die Form widt geviittelt werden, fonft fillt die Torte s
jammen.

Kldge.
67. Apfelfldfge 1.

1 Pfund miirbe, in fleine Wiicfel aejhnittene NAepfel,

1 Pfund gericbene Miicbebritchen, 4 -Gier, etwas Rimmt,
ein Ctiidden frijhe Butter, 125 Gramm Bucfer, Mildh und
Mehl. Die Aepfel biinftet man in wenig Wafjer Halbweid,
bevor man fjie su ber Maffe qibt. Butter, Juder und Gier
viihrt man gut !/, Stunbe, jobann fitgt man die Miiche:
brotchen, Jimmt und foviel Milh und Mehl Hingu, baf es
einen nidht su fejten Teig gibt. Suleht mijdht man die Aepfel
barunter unbd fticht mit einem Loffel KivHe davon ab, die man
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in fdwad) gefalzenem Waffer vafd) fodt. Die Aepfel miiffen
bevor man fie in den Teig gibt, gut abgefropit jein, den Saft
fann man als Limonabe {Mlmt‘tntll ober anftatt Mild) zu
bem Teig mifden, was jedenfallds vorsuziehen ift, beffer it
jebodh, wenn man nur joviel Waijer zum Diinften vermenvet,
bak es qgevabe mit den Aepfeln auffodt.

68. Apjelflvge 2.

G trocfene Mitebebrothen, 3 Gier, 100 Gramm Buder,
eigrofi frijche Butter, etwas Jimmt, Diehl bis ber Teig gut
ift, 1 Pfund in gang feine Wiicfelden aefdhmitten, wmiirbe
epfel. 3 von den Brdtchen werden in Mild geweidt unbd
nachbem gqut ausgebriicft, bie anderen 3 gerieben. Gier,
Butter und Suder werden ju Scdhawm geriihrt, die Vrotden
bamit vermengt, Simmt, Aepfehwiicfel und joviel Mehl da-
runter gemifdt, daB es cinen fteifen Teig qibt, aus dem man
KRidBdhen formt die man in fodpended Waffer gibt und un-
gefibr b Minuten, bis fie an bdie Oberjlidhe fommen, fodjen
[dt. Sowohl warm als falt, jehr wohljdymecend. Zu Objt:
jaucen, Friihtegelees, Vanillecreme.

69. Briihflbpe.
(Siehe unter Kartofjeljpeifen Nr. 45.)

70. Giriestlvfe.

11/, &itex Mildh, 1 Pfund Givies, Salz, 100 Gramm
Butter, 4 Eier. Die WMild), Salz und Butter [t man
focdhen, gibt ben Gries Dhinein und vithrt folange bis jich die
Maffe vom Topfe [bft, jilgt die Gidotter Hingu und [dht nod
etwas nadydampfen (in dber Kodhfifte). Nad) /o Stunbe vithrt
man die 3u Sdmnee gefdhlagenen Eiweil durvd), ftidht wmit
einem Ubfjel K6Be davon ab, indem man jedbesmal den

Baden-Wiirttemberg



hne i 1y e

Loffel in heipe Butter taudht und qibt die K(de gleid) auf

bie Platte, auf der fie jerviert werben; den NRejt der Butter
aieht man itber die Kldfe.

71. Gicbacfene Griestlofe.

Maife Ne. 70 mit nodh 25 Gramm Weifmeh{ vermijdht.
€5 werden ldnglide K(6fe dbaraus gejovmt, die man eut:
weber gleidh) in Fett ausbdacdt oder vorher nod) in G und
aeriebenes MWeifbrot taudyt. Veide Sovten KIbHe onnen zu
GSemiife, Salat, Compots und fiifen Saucen gegeben werden.

T2. Kartoffelflofe.

(Siehe Kartoffeljpeifen Ne. H6.)

73. Krinterflofe.

Diefelbe Majje wie zu IeiRbrotilofdhen unter Hingu-
fligen von je 1 Kaffeeldffel voll Kerbel, Dill, Vovetidh und
Sdmittlaud), recdht fein gehact. Eine vorziigliche Fleifherfab:
ipeije 3u Gemiifen, Salat und Saucen.

74, Mandeltlofden,

40 Gramm frijdhe Butter, 40 Gramm Suder, 50 Gramm
jiige Pandeln, 2 Gier, 2 in WMildh) geweidhte und ausge:
briifte Miichebrotchen und foviel geriebene Bwiebdde ober
Miirbebrotdhen bis der Teig gut ift sum KloBdhen formen.
Die Butter wird zu Schaum gevithrt, dann Juder und Man:
peln damit vevarbeitet, ferner nod) die gangen Eier unbd ju-
lept bie Brotdhen. €3 werden gany fleine Kdhen davon
geformt und in leicht gejucfertem und etwas gejalzenem
Wajfer wdhrend ungefihe 5 Minuten gefocht. Dlan gibt jie
in Obftiuppen und aud) als Nadtijd) su Hagenbuttenjauce,
Rhabarbercompot, Johannisbeergelee ober Kaltejchalen. Suppen.
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5. Mehltoge, mit Hefe.

11/, Pfund Mehl, 150 Gramm Butter, 150 Gramm
gemajdhene und getrocnete Korinthen, 4 Gier, fiir b BPig. Hefe,
etwas Saly und WMild) bis ber Teig gut ijt, etwa 1y Liter.
Borgenanntes wird zu einem glatten Teig verarbeitet, nad)
Gejdymadt etwas Sucer beigemifcht und an einem warmen Orte
gut aufgehen laffen. Man ldBt jdhwad) gefalzenes Wafjer
fochend werden und gibt mit einem Lofjel bie KI6fe Hinein.
Sie brauden ungefihr 1/, Stunde sum Garwerben und miijjen
pann fofort su Tijd) gegeben werben. Bacodjt und Compots
Dag,

76. Meistlbfe 1.

750 (S}rmmn Reis with mit 2!/, Qiter Halb Mild,
halb Waffer, 1 Stii€ Butter und 100 Gramm Jucer oder
follen hit. .\\ nf;v st Gemiife geveidht werben, Salz, in der
Kodfifte qefodht. Nad) einer Stunde mijht man 3 Eier und
100 Gramm geriebenes Milchbrot durd), ftellt fie wieber in
ble Rodfifte und [dBt fie nod) cinige Minuten nachbdmpien.
Kury vor dem Unridhten nimmt man den Topf Hevaus, ftidt
mit einem in GeiBe Butter getaudyten Lofiel von der MHeis-
maffe Kl6fchen ab und legt fie fogleid) auf die Platte, auf
ber fie ferviert werben. 3Ju ODft, jdvteren Gemiifen und
Frifajfees.

Jeisflofe 2
Die gleidhe Menge wie bei Reistlbpe 1 mit Hingujiigen
pon o) 100 Gramm Butter, ju Scdhaum geviihrt, {tatt
100 Gramm 125 Gramm geriebenes Mildhbrot und etwasd
Weifmehl. Davon madht man Kibpe, fodt fie in Salz-
waffer und iibergift fie mit brauner Butter, worin Wed:
foummen  gerdjtet und 1o Taffe fouerer Rahm verriihrt
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wurde.  Wan laffe die Klbhe nidt ju lange fochen, fie zer-
Tallen jonjt gern; jobald fie auf der Dberflédhe Hes Waifers
jdwimmen wimmt man fie beraus. Bufpeifen wie bei Re. T6.

78. Sadyjijde Klbje.

4 Pfund gefdhdlte, qut gewajdene, rohe Kartoffeln werden
gevieben, ausgeprefit, ber Sap, der fidh aus dem ausdgepreften
SKartoffelwaijer bildet, wieder bazu gegeben. Mit den o vor:
geridteten Kavtoffeln vermijht man Salz, den fodhenden Brei
von ®/g ¥iter Mild) und 125 Gramm Gries, ferner 4 frodene
in gany feine Wiirfeldhen gejdnittene und in Butter qerditete
WMildbrothen und nad)y Gefdhymad eine fleine feingefdnittene
Bwiebel. Aus diefem Teig formt man KIsFe, die man in
Salzwajier 1/, Stunbde fodit und beim Anvidhten mit heifser
Butter iibergieit. Man reidht Objt, Sauerfoll ober braune
Sauce daju.

79. Sdwannmflopden.

150 Gramm Butter, 300 Gramm Diehl, 1/, Liter
Waijjer, 8 bis 10 Gier, Musfatnuf und Salz. Die Butter,
Sals und Wafjer [dBt man fodhend werden, fhiittet das
Diehl Hinein und vithrt nun vajd), auf dem Feuer, folange
bis fid) die Maffe vom Topfe [6jt. Dann [4Ft man fie etwas
abfiihlen und gibt die Gidotter cinen nadh bem andern unter
bejtdndigem Miihren dagu, sulest den fehr fteifen Schnee der
Ciweifie. Von bdiefem Tefg fiht man mit einem Loffel
tleine Kl6fchen ab und Fodht fie in Salzwaijer etwa 10 Mi
nuten. Sie mitfien Jofort ferviect werden, denn bei [dugerem
Stehen werben fie feit. JIn Suppen, zu Ragouts, Frifajjees
ober Obft, gleidh welcher Art.

830. Tomatentlvfe.

8 trocfene Semmel, 3 Eier, 1 Liund Tomaten, 1 grofe

Swiebel, Peterfilie, Salz, 100 Gramm Butter. Die Tonaten
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werben mit der in Streifen zerfdhnittenen Swichel, Peterfilie,
Salz und Butter, ,obhne Wafjer” gefodht und durdygejdhlagen.
it diefer nod) heifen Sauce werden die in feine Wiivjel ge:
fchnittenen Semmel jogleid) su einem Brei verviihrt, darnad
dic 3 gangen Gier und joviel Weifmehl dazu gegeben, daf
man mit dem Loffel KlBFe daraus formen fanm, die man in
Salzwaffer gar fodht. Beigaben wie Nr. 81,

81. Weijbrottlofe (bayerijche Kndbdel).

10 trocfene Semmel, b Gier, 200 Gramm Diehl, 1 Swiebel,
2 Cploffel voll feingehadte Reterfilie, 125 Gramm Butter,
Mustatnup, Salz, 1 Mefferfpite voll feingeriebener Najoran.
Von ben Senmeln weidht man 5 in Waffer und dritct fie
qut aus, bie andern werben gerieben. Die Jwicbel wird fein
gefdnitten und in ber Butter weid) geddmpft. Dann madt
man aus jdmtlichen Sutaten einen feften Teig, aus bem man
fK[ofe formt, die man in Salswajjer gav fodht und mit heiper
Butter iiberaiet. Sauerfobl, Notfohl, Weigfohl, Salat,
braune Sauce, aud) Compots und Bacdobft paljen daju.

82. Bwicbactlope.
125 Gramm Butter wird mit 3 Ciern {dhaumig geriibrt,
1 geweichtes und ausgedriicites Mildhbrot unbd joviel zerftopene
Bwiebdde nebjt etwas Salz, feingehadter Peterfilie und Vius-
fatnuf Hinjugegeben, baf s einen nidgt fehr feften Teig gibt,
von bem man mit einem Lofjel K6Hden abfticht und fie in
Fett hitbjd) frof badt. Cine feine Sugabe zu Gemiifen ober

Salat.

83. Bwetjdgenflofe. .
/4
Man madt einen Teig nad) Nr. 53 ben man halb:
fingerdic ausvollt und mit einem Glafe fleine Kuden ausfticht.
Man verwenbet veife halbweich gefochte Jwetjdhaen taudyt fie in
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Buder und Jimmt und wicelt fie in die Eleinen Kuden ein,
fodit fie in Salzwajjer und dibergieft fie mit Butter in bex
man geriebenen 3wiebad oder Semmelfeummen gerdjtet Hat,
aibt fie fogleih su Tijdh ober biinjtet jie nod) im Badofen.

Salate.

84. Ypfeljalat, fiif.

Sduerliche Wepfel werden gejdhdlt, vom Kerngehauje e
freit, in /g gefdmitten und mit etwas Waffer Halbweid) ge-
biinftet. Orvangen werdben ebenfalls gefdhdlt und bdie weife
Sdyale vorjidhtiq abgejogen damit die Scdhnise gany bleiben.
Man gibt nun eine Lage bder erfalteten Apjelfdyeiben in eine
flacje Schiiffel und fjtreut Jucfer baritber, dann eine Lage
Crangefdnitten, ebenfalls mit Suder beftreut und fihrt fo
abwedyjelnd fort, bis bdas ganze Duantum verbraudyt ift.
Der Salat mufy mindbeftens 1 Stunde vor dem Efjen 3u
bereitet werden. it Jwiebad ober Bisquitihnitten audy
irgend einem Pubdbing ferviert, vorsiiglich.

85. Bunter Salat.

2 mittelgrofie Selleviefnollen, je nad der Grofe 3 bis 4
rote Ritben und 3 bis 4 mittelgrofe Salatfartoffel, werden
jebes fitr fidh weichgefocht. Die Selleviefnollen und rote
Ritben {hneidet man alsbann in diinne Scheibhen und legt
beibes, wiever fiir ficdh, eine Weile in Citronenfaft, damit fie
genug fauern. Den Saft fann man nadher ju ber Salat:
fauce verwenden. Man reinigt nun einen gehauften Teller voll
Rapiingchen (Feldjalat), jchneidbet die Kartoffeln in Sheibden,
aibt eine feingefdnittene Smwiebel Dingu und mifdht alles mit
ber Citronenfauce v, 103, .
*
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