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117, Weinjauce.

/o Riter Weipwein, 1/, Liter Waifer, 100 Gramm
Buder, 1 Ciffel Weifmehl ober ungeblaute Stirfe, 1 Ei,
1 Stitdden ganger Jimmt und etwas Jitconenjdhale. Sdmt:
lie Beftandteile, dag Mehl mit ctwas Waffer alatt gerithet,
werden jujammen in einem Meffingfeiiel ober glatten Emaille:
topf, auf nidht zu jtarfem Feuer, mit einem Sdymeebefen bis
jum Kodjen tichtig gefdhlagen, das Gewiiry dann Heraus:
aenommen und evfaltet ju Tijd) gebradt. Ju allen Mehl:
fpeifen.
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Croquetten.

118, Kartoffelcroquetten,
(Siehe Kartoffeljpeifen Nr. 47.)

119. - Nudelcroquetten.

lint Nefte von Nubeln auf vorteilhafte Act ju verwenben
nimmt man die gleidhen Teile geriebene, gefocdhte Rartoffeln
und geriebene miivbe Semmel, als man fiberaeblicbene Nubdeln
bat, ferner 2 Cier, Salz, etwas Musfatnuf und fehr fein
gebadte Peterfilie. Dies miftht man qut zu einem glatten
Teig, madht fleine ldingliche Kl6Be davon, taudt fie in Gi
und WeiBbrodleummen und bact fie in veidhlich Fett, am
Beften in jdhwinumendem Fett. Sufpetfen nad Belieben.

120. Reideroquetten.

750 Granum Reis wird mit 2 1/ Liter Halb Mild, Halb
Waffer weidhgefodit, bann mit 300 Gramm trodenen geriehenen
Semmneln, 3 Eicrn, etivas NuGlatnuf, Peterfilie und Sdhnittland
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gut vermijdht, Idnalicge, ftarft daumendide KloBe daraus ge-
formt und in jdwimmendem Fett gebaden. Das Fett muf
febr Geify fein, bamit fich jchmell eine Svufte bilbet, fonit jieht
s viel Fett ein.

121, Bilzcromuetten.

1 Pfund Pilze in Butter weid) gedbiinftet oder in foden:
bem, nidht gefalzenem Wafjer jolange gebriiht, bis das Walfer
wieder fodht und bann fein gewiegt. Man mijdt die Pilze
entweber mit einer Mafje wie ju Kartoffelcroquetten Nr, 47
ober einem Teig wie ju Weikbrottlofen; es miijjen aber bann
alle Britchen gerieben werden, feines geweidht, weil die Pilse
an und fitr fidh wdijerig jind und dadurch bie Majje fdhon
feudhter wird. Die ldinglidhen KIGBchen werden in fdwim:
menbdem Jett fnufperig gebaden. Man fann fie aud) vorher
panieren.
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Srifadellen.

122. Bohuenjrifavellen.

Die Bobhnen, 1 Prund fiix 6 Perfonen, werben ohne
Salz redit weid) gefocht, amt bejten am Abend vorher. Am
anbern Tage [dht man jie abtropfen, vervithet fie ober veibt
fie burch ein Sieb und mijdht damit 4 trodene Semmel, wo
von 2 geweid)t und ausgedriicft werden, nebjt 3 Giern, Saly,
gehadter Peterfilie, 1 zerfdhnittene Jwiebel und 50 Granm
setlafjene Butter. Su flachen Kpchen geformt, bidt man
biefe in Butter hellbraun,
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