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gang fdhaumia, gibt den Schnee ber 6 Ciweifi dazu und ritht
julett ben etwas erfalteten Jeis behutfam in die Maije, die
man bann in einer qut gebutterten und mit Wecfmehl be-
jtreuten, wohlveridhlofjenen Pudbinaform wihrend 3/, Stunden
fochen lafit; ein [ingeres Kodhen jhabdet aud) Hier nicht. 9n
ftatt Gemiife, su pifanten Saucen ober 3u Gemiifen, Salat,

aud) 3u Badobft zu reidhen.

140. Spinatpudding.
3 Milchjemmel werden abgerieben, das innere in Mild

geweidht. Dann nimmt man 1 Pfund Spinat, britht ihn ab,

wiegt thn fein, viihrt bann 4 Gidotter mit 125 Gramm Butter
ju Sdaum, gibt dbie ausgedriidten Senuneln nebjt bem ni
tigen Sals, bem Abgericbenen der Semmel unbd etwas gamy
fein zerfdnittenen Veterfili

e und Sdnittlaudh) bingu, ulept
ben Sdjnee ber 4 Ehweif, ftvent eine qut gebutterte Form
mit Weifbrotbeummen aus, fiillt die Majie ein und Fodht den
Pudbing wahrend 11/, Stunden. NRiihrei, Ome

etten, Spiegel
cier, audh Mabhmfauce, Bratfartofiel und Frifadellen pafjen
Dazu,

e e T -

Schnitten.

141, Budyweizenjdhnitten.

1 Bund Budmweizengriige wicd mit 1 Liter Wafjer und
Salz su einem fteifen Brei gefodht, nodh Beip mit einem
Stitdden frifdher Butter verelihrt und raid in ein mit Wajjer
Defpiilte, [dnglidh-vieredige Form gegeben. Am anbern Tage
jtiirst man fie, fdhneidet fingerfange, 3weifingerbreite und
fingerdide Sdheiben dbavon, die man in Gi und geriebenes
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Weifbrot taudht und Frof badt. Wer Gewiitzaefdmad [iebt,
fdneibet nod) Peterfilie, vedht fein, in die Weifbrotfrummen.
Man fann fie audhy mit Bucer verfiipen und zu Thee, Com:
pots und Frudtjaucen reichen.

142, Blinde Fijde.

Miirbe Vritdhen werdben in weifingerdide Streifen ge-
jdhnitten, uvor in Mild), alsbann in nidht su diinnen Liann:
fuchenteig aetaudyt und in veidhlich Fett Hithjch gelbbraun ge-
bacen. Mt ucfer und Jimmt befirent ald Nadhipeife mit
Compot oder Frudtiaft, aud) nad) einer fdttigenden bdiden
Suppe ober ofhme Fuder und Jimmt, ju Salat, Shwary
wuriel, Blumenfohl 2.

143. Eierjdunitten.

Von feftent GierFiafe (1. Verfd.) jdhmeide man Streifen,
taudpe fie in cinen nicht su ditnmen Teig von Wild) und
Mehl mit etwas Salz und feingefdinittenem Sdnittlaud) und
backe fie Bellbraun. Gine feine Bufpeife 3u Salat, Gemiifen,
Ragouts w. dgl. A Jufpeife su ThHee oder Compots aibt
man 3u dem Teig Juder, anftatt Saly und Sdhnittlaud), aud
einige  Tropfen Rofemwaffer, nadber jugefept, gibt den
Sdnitten ein feines Aroma.

144, @riesjduitten.

Phund Gries mit 13/, Liter Milch, mit etwas Waijjer
perdiinnt obder hald Mild), Hald Wajfer und etwas Saly wird
weichgefodht, Dann weiter verfahren wie bei Budweizen-
fhnitten Nr. 141. A6 Beigabe zu Juderidhoten, griinen
Grbien, Bohnen, Nagouts oder verfitit ju Apfel, Rbhabarber
und fauerliden Frudytgelees.
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145, Nudeljdynitten.

11/; Pfund Nubdeln werden in Salzwajjer gar gefodt,
in ein Sieb gejchiittet und abtrovfen I[afien, ls8dann qibt
man fie in eine ldngliche, moglichft vievedtige Fovm' und [kt
fie barin volljtindig erfalten. Am Dejten ijt es, man [dRt
fie minbeftens cinen Halben Tag ftehen, fie find dbann fo jtacr,
baf fie nur nod) eine fejte NMaife bilben. Von biefer Maiie
ichneidpt man fingerdice Seeiben, dic man in 1 gejdhlagenes
Gt mit ctwas Shnittlaud) und Peterjilie, nadident in ge
riebenes Weifibrot taudht und Bibid) gelbbraun badkt. Gine
gute Sufpeife ju Spinat, Grimfohl, Salat und Ragouts,

146, Diuvelwiivitdyen,

Man madht aus 3 Eiern, 1 ERGHel voll Rabhm, HO Gramm
jrifjdhe Butter, etwas Salz und Mehl einen zavten Nubelteiq,
veit man oinn ausrollt, in 8 cm qrofe Stitce Jdhneidet und
mit folaender Maffe fiillt: mitcbe, nicht fiike Brotden werden
i fleine Wiirfelhen gejdhnitten, in Butter aerbjtet, darnad
mit Peterfilie, Musfatnuf und Gidotter vermijcdht, in  Ddie
Telgftiide gefillt, diefe wie Witrjtchen zugerolt, an den Enbden
sujammengetnifien, in fodendes Salzwafier geworfer und un:
aefdbr 10 Minuten gefodht. Man ithergieht fie nody mit

brauner Butter und richtet fie an. Ju Gemitfen, Salat und
Saucen.

147, Maisidnitten.
1 Liter Waffer wird mit 1 Theeldffel voll Saly und
50 Gramm Butter jum Koden aebradyt, 1 Bfund Maismehl
ober Flocen Hineingerithet, bis fih die Mafie vom Lopfe
[6ft. Dann madt man eine linglicdg-vievectige Sorm naf,
briidt den Teig mit nafgemadhten Handen Bineln und Lft
ibn fteben b6i8 jum andern Tag. Alsbann fdhneidet man
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fingerdide Scnitten davon ab, taudt fie in € und geviebenes
Weif: oder Schwarzbrot und badt fie jhon gelbbraun. Frucht:
jaucen oder Bacdobjt dbazu.

148. Neisjdynitten.
Diefelbe Subeveituna wie Griesicdhnitten Nr. 144, aud

als Beilage wie bei Gries.

B s ]

Ylachipetfen.

149. Brotjdmitten.

Sdeiben von trodenem Schwarzbrot (Simonsbrot) weid)t
man furge Beit in Himbeer: oder Johannisbeerjaft, fo dap
fie nidht serfallen, Idfit fie abtvopfen, taudht fie alsvann in
Weifibrotbeummen und badt fie in veihlich Fett oder reiner
Butter und beftvent jie mit Sucer und Jimmi.

150, Gerijtete Weipbrotjdnitten.

WMiirbe 3 Pfg.-Brotden werden halbiert, mit Butter be:
ftrichent, cin Gemijdy von Bucer, Fimmt und gebacten Man-
beln dariiber geftreut und im Badofen hellbraun gerditet.
Bei fparjamer Cincidhtung, ohne Manbdeln. Nady diden
Suppen als Nadhipeife mit Vavmelade, frifdhen Beevenkalte-
jdhalen ober Frudtdften. Auc) eine angenehme Bugabe zu
Rafiee, Cacao ober Thee.

151. MNeisjduitten.
Phund Neis wivd mit 11/, Liter Mildy, 125 Gramm

Auder, HO Gramm qeviebenen Manbeln, cinem Stitcichen
ganzen 3inunt und etwas Sals, in dev fochtifte weidhgefocht,
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