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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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am Bejten abends eingeftellt, dann in eine linglid-vievedige
Form obder Paftetenjdhiiffel gejchiittet, fejt hineingebriidt und
sum Steifverden ftehen lafjen. Am nddhjten Tage jehneidet
man fingerbice Streifen davon ab und badt fie vajd) in Fett.
Wer fie feiner ausjehend hHaben will, taudt fic vor bem
Baden in gefdlagenes Gi und Wedtrumnren.

152, Awicbadjdmnitten.

Juder und fiir 5 PBfg. Vanille odber Vanillin. Die Mild
und Jutaten [t man foden und bdann ctwas abfithlen,

S 20 Jwiebdden veduet nan 1/, Liter Mild), 50 Gramn

Darnad) taucht man die Jwicbdde einen nach dem andern
binein, [aBt fie abtropfen und leat fie auf eine Vlatte. Be:
jonbers ju Obftfdhalen, Marneladen und Obftidrten jehr wohl:
jdmecfend und einfadh 3u bereiten.

153. Bwicbadidnitten, gebacden.

| Die Jwiebdcde werden, naddem fie nur furs in ver
/ fiigter Mildh) getaucht wund qut abgetroprt find, in Ei und

Wedfrummen gewdlzt, dann in Butter oder Sanin gebacten
und nod) Heif mit Jucer und Jimmt Deftvent.

154. Rfeine Gricstudyen.

11/4 Eiter Milh, 1 Pfund Gries, 100 Gramm Butter,
100 Gramm 3uder, 25 Giramm aeriebene Mandeln, 4 Eier.
Mildh, Sucter, Butter und Mandeln (dht man Fodhend werden,
tithet den Gries Hinein und jolanae weiter, bis ficdh die Mafje
vom Topfe (Bft. Naddem fie etwas abaekiiblt ift, aibt man
bie 4 Eier eines nady bem andern in Hen Teig, formt Fleine
flache Kuchen bavom, dritct fie in Gi wnd nadjdem in ge:
ftofenen Swicbad und badt fie in Fett vedt fnufperig. Man
beftveut fie mit Jucfer und Sinmmt,

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



0y
(K3

155, Kleine Kafefudyen.

600 Gramm weigen Kdaje, 1 Bund gericbene, gefodte
Rartoffeln, 125 Gramm Mehl, 50 Gramm frijde Butter,
100 Gramm Juder, 50 Gramm, einige Stunden vorher ge-
wafdhene und eingeweichte Covinthen, die man aber gut ab-
tropfen laft. Die Butter rithrt man mit bem Buder und
ben Gibottern jhaumig, darnad) gibt man den Kdfe Hingu
und rithrt nodymals folange bis Dbie Maffe Vlajen wirft,
vann mijdt man bdie Kavtoffeln, ferner bdie Covinthen und
alet den jteifen Sdmee der 3 Eler davunter. Aus dicjer
etwas weidilihen Mafie formt man, indem man davon 1 Ef-
[dffel voll in Swiecbadsfrummen legt, Eleine Kudjen, bie man
in der Piannfudenpfanne ausbddt. ALS Nadhjpeife allein.

156. Kleine Reistudyen.

1 Pfund Neis wird mit 18/, Liter Mild und etwas
Saly weidaefodit. Ctwas erfaltet, mijdht man 100 Gramm
gericbene Vrandeln, 150 Gramm Juder, 100 Gramm Corinthen,
gemwajchen und abgetropit, und 4 Gier bamit und madt fleine
Sudjen davon, die man in Butter ausbddt.

157. Hafermafrouen.

6 Giweis, 150 Gramm DMandeln, 200 Gramm Jucer
ad 125 Gramm Haferfloden. Die Manbeln werben mit
bem fehr fteif gefdlagenen Sdnee der 6 Eiwei und dem
Buder 1/, Stunbde tiidhtig gevithet, bis die Maile Blajen wirft,
bamn die Haferiloden hinzugemijht auf Oblaten ober auf ein
mit Wadhe beftrichenes Bled) gefeht und bei nidt ju jtazfem
Feuer Hellgelb gebacten.

158. Neismujdeln.
250 Gramm Neis mird mit 1/, Liter Wajjer, /o Liter
Mildy, einem Stiidden frijher Butter, etwas Salz und
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o0 Gramm Sucder weidhacfodht, dbann, ctwas crfaltet, qibt
man 2 Eier und 100 Gramm geftopenen Bwiebad dazu,
vecatbeitet bies, bis alles gut gemiidt ift. Aus diefer Maije
formt man Kléfe, fo grop, daf man Bwetjhgen hineinlegen
fanm, Diefe taudt man in ein Gemijdh von Suder und

!

Jimmt, oriidt jie in die KIBFe hinein, verjdlieft die Definung
gut mit einem Stitdchen Teig, wdlzt die KbBe nod) in Jwie
bad= ober Weifbrotfrummen, bddt jie rald) in der Bfanne

und bejtreut fic mit Juder. Als Nadjpeife allein.

159. Qleine Anistudyen.

150 Gramm geriebene Miibebrdtden werden mit HO
Gramm Weipmehl, 1 Kaffeeldffel voll Anisjamen, etwas
Juder, 3 Gidbottern und Mild) 3u cinem jteifen Teig ge:
mifht, dbann ber Sdnee ber 3 Eier dazugeriithrt und mit
einem Lojjel fleine Kuchen davon in BHeifes Fett gegeben,
frof gebaden und fogleidh mit Sucer und Jimmt beftvent,

Wit Compot ober Marvmelade sufammen, jehr wohlidhmedend.

160. PBjirjichfonverts.
Teig vont 150 Gramm Butter,

200 Gramm Weimehl und 75 Gramm Sucer, 1 Gi und

Man madt ecinen fitfen
etwas Waffer, vevarbeitet dies ju cinem gefdhmeidigen Teig,
wirft thn gut und rvollt ihn aus. Dann fdneidet man aus
biejem Telg vieredige Stiidchen etwa 10 cm grop, leat
halbievte Pfirfiche, die man jzuvor in geftopenen Juder ge-
taucht Hat, Hinein, Thlieht ben Teiq wic ein Kouvert und Hacdt
fie bet nicht su ftavfer Dite. Als Nadhipeife allein.

161, Hollundertiidlein.

Di

Diefe Speife follte ihres gefundheitlichen Wertes weqen
dfter auj bem Tijdhe zu finden fein, ift aber, wic es fdeint,

noc) wenig befannt.  Jur Hevftellung derfelben nimmt man
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ione volle Hollunderblitten fieht fie jorgfdltia, ver Jujeften
wegen durd, fie ditrfen nidht gewajdhen werben. Danu madt
man einen fiifen nidht s dinen Pfannfudjenteig, taudt die
Bliitenbiifchel, indem man fie am Stiel jaht, hinein und legt
fie in Beifies, jdhwimmendes Fett, worin man fie hitbjh gold-

gelb Dacen [dfit. Als Nadhipeife allein.

162. Apjeltiidel

Man Thalt qrope Aepfel, jdhmeidet fie in fingervide
Scheiben, jdhneidet das Kerngehduje mit einem fpiten Mefjer
vorfidhtig Heraus und [Gpt fie eine fletne Weile in Waifer
mit Gitronenfaft und Jucer auf dem Feuer ddmpfen. Dar:
nad) Teat man fic auf einen Sudjendectel jum Abtrodnen.
Dann madht man einen diden, jitGen Prannfudjenteig, tancht
in und badt fie in reichlich Fett Hellbraum.

bie Sdyeiben Hine
Nod) Heifs, beftreut
und Jimmt. Al Nadipeife allein.

man fie mit einer Mijdhung von Jucker

163. Gefilite Miivbebrtdhen 1 (Weifdrotpajtetchen).

Bon Butteriemnteln, Miirbebrotdhen, aud) Widel genannt,
wird bdie Rinde fein abaefchdlt, ein Decel abgefdhnitten und
bie Brotdhen mit einem fpisen Meffer ausgehihit. Diefe
Hohlung filllt man mit einem feinen 2Apfelcompot, dedt den
Decel darauf, beftreicht die Brotdjen mit frijcher Butter und
jtreut Bucfer und nad Belieben feingefdinittene Vtanveln oa:
citber. ispann riftet man die BVritden in einem siemlich
heigen Bacdofen. Kann jowobhl ale Nadipeife nad) Gemiifen,
als aud nadh einer bdicen Suppe gereicht werden. Wer feine
Gelegenbeit lmi im Badofen su bacden, fann die Brdtden
aud) in Fett in der Pfanne bacten. 3u biefem Bwed taudyt
iman die gefitllten Brotdhen einen Vioment in Milh und
Sarnadh in Gi und geriebenes Britdhen und beftvent fie nod)

warm mit Sucder und Jimmt.
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164, Gefitltte Miirbebrotdien 2.

Die Britchen werben vorbereitet wie Ne. 163 und mit
folgenber Greme gefitllt: 3/, Liter Mildh, 6 Cidotter, 125

Gramm Suder, fitv 10 Pig. Vanille, 1 CHloffel voll Starke-
mehl oder ungebliute Stacfe. Man (Gt das Starfemebl
in etwas Waffer auf, gibt es in die Mildh und jhlagt diefe,
fowie die Cidotter, den Juder und bdie Vanille tiidtig, bis
alles gut vermifdht ijt, jtellt nun den Topf auf's Feuer und
jehldgt bis die Maffe anfdngt su Foden, nimmt fie vom Feuer,
vithet nod) eine Weile durd) und fdhiittet nun die Creme in
cine Schitffel jum Crfalten. Mit diefer Creme fiillt man die
Brithen, gibt sulept, ftatt der Decel, 1 Lisffel voll Aprifofen:
marmelabe, Pficfihhdlften ober fonjt Cingemadites dariiber
und verfdbrt weiter wie bei Nr. 163. Als Nadipeife allein
over als feine Veigabe ju Thee, Najfee oder Ehofolabe.

165, Lujtballong 1.

Iy Riter Waffer, 1/ Liter Mildh, 100 Gramm jrifde
ober 70 Gramm ausgefodte ‘l*ulm' 6 grofe ober 8 fleine
Cier, 1 Saffeelsffel voll Salz und 250 Gramm Teines NMiehl
Wafjer, Mild), Butter und Saly ikt man zum Koden fommen,
vithrt bas Mehl vajd) hinein und vithrt nun jolange, bis fidh
oer Teig wie cin glatter KRlumpen vom Topfe Bft. Man
[afgt diefen Teig erfalten und vithet bann ein Gi nad) dem
andern hinein, fo, dafi das cine volftdndig vervithet ift, bis
bas anbere dazu fommd uu;\ jehligt ben Teig nod) tiidjtig.
Alsdann ftidht man mit einem leinen Liffel runbe Klofchen
bavon ab, die man in Geifem, fdwimmendem Fett ausbédt.

166. Yufthallons 2.

Man beveitet alles vor wie bei Nr. 165, nur mit dem
Unterjdiedbe, daf man juerjt nuv bdie céinzelnen Gidbotter mit
bem Teige verrithet, bag Weife 1 Sdhnee fhlagt und sulest
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mit ber Mafje vcm‘lmr JBeiter wie Nr. 165. Ju biefer
Syeife pafien alle Frudhtioucen und Creme. Vian fann die
Ballons aud) im 3 m{w e bacfen, fie mitffent aber febr rajd)
und in jtact geleiztemt Ofen gebaden werden. 3u Frudts

fdften, Gelees, ). wemelaben 2.

167, Kleines Safjecqebid.
1 Bfund ‘“m 150 Gramm Butter, 125 Granum Juder,
4 quofe ober D fleine Cier und Mild) nad) Bebarf, auper:
vem 1 Pidden Badpulver. Butter, Jucer und Cier werben
i/, Stunbe gerithet, dann das Badpulver und Nehl abwed)-
felnd mit Mildy in den Teig gegeben, bis er jum Ausrollen
redht ift. Dan [ift den Teig eine Stunde ruben, die Kuden
fo [leidht riffig. Sie werden mit einem
Fett oder im Badofen

werbent dann  nidt
Gilas ausgefiodyen und entweber in
gebaden.

=

168. Qleine Mandelfudyen. (Falihes Marzipan.)

150 Gsramm Butter, 150 Gramm Fucker, 100 Gramm ge-
richene Manveln, 1 Mefferfpite voll geftofenen Jimmt, 6 Ciex
und N]‘mfswa‘n Swiebacf, werden verarbeitet, bis man aus
ber Maffe fleine Kudpen formen fann. Butter, Bucfer, 3 €i:
dotter und 3 gange Gier riihrt man jhaumig, gibt bann die
Mandeln und den Jimmt bdazu, rithrt eine Weile alles zu:
jammen, gibt den Sdnee ber 3 Giwei barunter, julest jo-
viel Bmwiebad, Dap man eine agefdymeidbige Mafje daraus er-
hilt. Nun formt man Pldgden, pie man in der Pfanne
ober audh im Badofen ausbicdt. Ju Rhabarber pder Wein-
fauce, Preifelbeeren, Johannisbeeren und allen jduerlidhen
Fritchten.

169. Bisquitrollen,

5 Gier, 100 Gramm Suder, 100 Gramm Mehl.  Juder

und Cigelb vithrt man bis es weif witd, mijdt dbann ben
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fteif gelchlagenen Sdnee der H Eiweif darunter, sulest bdas
Deehl. BVon diefer Mafje badt man auf einem qut beftdubten
Backbled) diinne Kudhen nuv gang [hwachgelb, fireicht, Jolanae
fie nod) warm find, irgend eine fduerliche Marmelade, nidt
jehr bid, bdavitber, rollt fie auf und jdneidet fie, wenn er:
faltet, in Sdeiben. Wer feinen Badofen ur Verfligung
bat, fann die Sudjen aud) in einer Lfanne mit wenig Fett
hellgelb baden.

e A i

Pranntuchen.

170. Sdanmpfannfuden.

Muf die Perjon rvednet man 1 gqrofes Gi, 26 Gramm
Mehl, 1 Ehlofel voll Mild) und 1 Kajfeeldfiel voll Wafjer,
etwas Saly oder, joll der Pfannfudhen als Nadipeife geaeben
werden, Suder und nad) Gejdmacdt audy etwas Vanillin.
Milch, Mehl, Waffer und Eidotter vitbrt man miteinanber,
big e5 Blafen wirft; die Cimeif HlEat man su Feftem Schnee,
gibt es gu dem Teig, von bem man dann [Bffelweife in eine
Pfanne mit wenig heifem Fett qibt. Die Kuchen miiffen fehr
idhnell bacfent, fonft nehmen fie su viel Fett auf. Sie miifien
heify ferviert werben, am beften mit einer Falten Creme, Dbt
marnielade, Rbabarberfauce ober mit frifdhen Beerentalte
jhalen. Gine johnell bereitete und febhr jhmadhafte Nadyipeife.

171. $Haferflodenpfanntudyen.
250 Gramm Haferflocen werden mit 3 y Liter Halb Milch,
halb Wafler zu einem fteifen Brei gefodt. Gtwas abfitblen
laffen, mifdht man 100 Gramm Buder, 25 Gramm MWan

deln und 3 Gier bazu, veravbeitet alles st einem glatten
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