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Paraguaythee.

Gntgegen der Gebraudsanweijung auj den Padeten,
habe i) bdiefen Thee nur 1 WMinute zichen lajfen und jo vor-
siglich gefunden. Der Thee befist nidht die aufregende Eigen-
jdhajt der dinefijhen und ruffifdhen Thees und ift im Ge:
braudie duferft fparfam. 1 Chloffel voll geniigt fitx 6 Tajfen
Thee. Cin l[ingeres Jiehen als angegeben {dadet bem Ge-
jdmad; man fann aber zweimal aufgieBen und ift dev jweite
Auiguf dem exjten vollftandig gleicdh im Gejdymade.

]

Derjchiedenes

Maccaronianflanf.

Piund Maccavoni werben in Fodjendes Wafjer ge-
fdhiittet, aber nidht gans weidgfoden laffen. Jachbem fie gut
abgetvopft find, aibt man fie lagemweife in eine gut vor-
gerichtete Form, ftreut jedesmal fleine Witrfelchen Weifsbrot,
bas in Butter gerdftet wurde, daritber ujw. bis bie Form
aefitllt ift. Bulest madt man einen Gup von 1/, Liter jaueren
Rabhm, 3 Eiern und 100 Gramm ju Schaunm geviiheter Butter
parfiber und bdadt den uflauf wdhrend einer 1/, Stunbde.
Salat und zdvtere Gemiife dazu. Aud) Saucen pajjen dazu.

Mildynudeln,

Gute Glernudeln gibt man in fodende Mildy mit etwas
Saly; s 1 Bijund Nubeln, 11/ Liter Mild), Saly oder Suder.
Sie brauchen jum Weidhwerden 1/; Stunde. Man fann fie
befonbers als Abendioft mit ﬁmfnﬁft fernieren ober aud) ju
Salat geben, in lepterem Falle itbergiept man jie mit Butter,
in der geriebenes Mildbrot gerdjtet wurbe. (I
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Mildyreis.

3u 1 Pfund NReis 2 ¥iter Mild), etwas Saly unbd ein

Stitdden Butter. Jm dibrigen gany wie die Wildnudeln
Gintterpeifc.

Geviebenes Simons-Gemwitrzbrot wird mit etwas Frudt
jaft angefeuchtet und mit geftofienem Zwiebad gemijeht. Beim
Anridten qibt man auf jede Portion 1 ERIGffel voll einge
madyte Pfivjide, Aprifojen oder jonjt Cingemadies und zu
lett noch 1 GElofrel voll Schlagjabne. Vorzitglidh.

Eier in Gelee.
6 bis 8 Cier, 11/, Stange Agar-Agar, 1 Citrone, nad
Beliecben Kitchentrduter, 11/, Liter Waffer wird mit 1 Swiebel,
Sals, bem Sajt ber Citrone, einer fleinen Sdeibe Sellerie,
1 Lorbeerblatt, /s Nelfe, 1 Cavotte, jolange fodjen [lafjen,
big bie Gewiivge weid) find. Die Eier werden Hart gefodht.
Untecdefjen jeiht man bdie Bouillon durch jtellt fie auj dbas
Svener und [Bjt dbas Agar-Agar davin auf. Die Eier (dneidet
man in Sdeiben oder Wiirfel, gibt fie in eine Pubdbingform
ober tiefe Lorzellanjchiifjel und jchitttet die BVouillon dariiber,
Man ikt das Gelee in der Form erftarven und ftizt es
fury vor dem Ghebraud), indem man bdie Form nur furg in
fodjenbes Waijer taudht. CEine jehr angenchme Speife 3u
Ravtofreljalat, allen Kartoffeljpetjen und Frifadellen ober
Croquetten.
Fierfife
6 arofe CEier werdben mit Enapp 1/s Liter Mild, 1 €F
[6ffel ooll Mehl, das man mit ein wenig von dber Mild) zu
einem Teiq vercithete, etwas Saly ober Suder und Vanille,
ie nadypem man den Kdje verwenven will, tiihtig gejdhlagen.
Dann ftreidht man einen Topf qut mit Butter aus, fiillt die
Maffe hinein und ftellt ihn in einen mit fochenbem Waijer
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gefiillten, aroferen Topf. Davin [kt man mun die Mafje
fejt werben und ferviert Heif oder falt. 3Ju Salat, griinen
Gemiijen, audy als Beilage ju Kartoffeln. Wenn der RKife
mit Juder jubeveitet wurbe, jo paffen am befien Fruchtjaucen
dagu. Vel fparfamer Cinridtung nimmt man 1 Gi weniger
und dafit 1 ERloffel voll Mehl mehr.

Eiernuflanf.

Diersu 6 Eier, 150 Gramm Dehl, /s Liter Mild) und
etwas Saly. Die Cidotter werben mit der MilY, dem Saly
und Wehl titchtig wverviihet, julest den fteifen Schnee ber
6 Ciweif damit vermijdht. Cinen eifernen Brattopf ftreicht
man mit veichlich Butter, gieht die Maffe hinein, dliekt den
Topf mit einem Decel und [AHt den Auflanf wdibhrend einer
1/, Stunde tm Badofen baden. o

JNeidqeniife.

1 Bjund Neis, 2 Liter halb Mild), Halb Waffer, Sal;,
50 Gramm Butter, 1 Bwicbel werden in der Kodlifte ae-
fodt (). 2Anbang). Beim Unvidten nimmt man die Swichel
heraus, viihtt das Gemiife ctmad durd) und gibt es ju Tifd).
Wer nidht su jpaven braucht, riftet geviebenes Beifbrot in
Butter und giept es daritber. 3u Salat, Badobjt ober
Compots ober brauncr Sauce.

Jeid mit Kije.

I Pfund Heis, 2 Liter halb Wild), halb Wafjer, etwas
Saly und 1 fleine Fwicbel. Den Neis [dft man in bder
Rodhtijte weid)fodyen und etwas abfithlen. Dann jpilt man
den Topf mit faltem Waffer aus, gibt den Neis lagenweife
hinein, fteeut swifdhen je eine Lage eine Hand voll geriebenen
Sdyweizerfdje und einige fleine Stiidden Butter, [dft alles
nochmals durchfochen und jtellt ihn auj 1/ Stunde in die Kifte.
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®ig in der Kodfifte.

277 Man madpe eine Vanillecreme wie in ben Hezepten unter
9. £35 angegeben, laffe fie erfulten und fiille jie in eine
Pubdingform - oder Ilaffe fie in ber Pubdingform erfalten.
Jtun ridhte man fich einen Topj, der mindeftens 6 cm hiher
ift, als dic Vubdingform; bdiefen Tovf fitlle man 3 cm hod)
mit Gisbrodden, ftreue ziemlich viel Saly daritber und felle
bie Puddingform gejdhloffen hinein. Den freien Haum zwijden
der Sorm und dem Topfe fiillt man mit Eisbrocddhen bis an
ben Manbd, inbem man itmmer etwas Saly dazwifdenftreut
Nad) einer 1/, Stunde Hfinet man_ben Decel und rilhrt die
Creme um, damit fie gleidhmdpig falt werde, j@liept wieber
und legt nod) Cisbrocdden auf den Decel ber Pudbingfornt.
Nun fhliept man den Topfdedel, bededt ihn gut und jdhlieht
aud) die RKifte. Nad) 4 Stunden Hhat man feftgefrovenes €is,
nad) 2 Stunben eine Ciscreme. Sollte dad Cig fid) nidyt
gut [6fen oder foll 5 in einer feften Fovm 3u Tijde gebradht
werden, fo taudit man die Form einen Moment in Heifies
Waffer. Bu Frudteis nimmt man Himbeer:, Erdbbeer= und
Sobannisbeerjaft und behandelt auf bdie gleihe Weife wie
vocftehend ebenfo Chofoladeeis, Dhiersu verwendbet man die
Chofolabecreme wie in ben Negepten angegeben. Vel jebr
grofen Portionen dauert dbas Gyefrieren etwas ldinger.
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