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G2 1t jdion ticberholt barauf fingewiefen mworben,
bal Wit jelt als Braten baufiger Edyopjerned wablen
follen, ba bied reidlidh borhanben und fid im Cinfaufe
billiger ftellt. Leider Haben viele ein burd) nidyls geredyts
fexiigied Worurteil gegen bicfe Sleijdgattung, bie unge-
mein {madhaft ift, bejonbders wenn man fie nad) Wilb:
bielart gubereiiet, woburdy fidy der [eife ﬂ'a‘e;%cfc{;mai
volltontmen verlierd, der im n::tutgfahrut enen Hujtanbe
bielleidht unangenchm, weil ungerwohnt, cmpiunden mwet:
fen fann. ;

Bebiinficied Edhopferncs Tan Dbereitet !
eine Heize wie ju einem Hajen, nur fiigt man nod) etwad
Baradeis bagu. Darin bdiinftet man bad in Stiide ge:
fbnitiene Edbbjerne ober aud) ben gangen gefpidten
Schlagel. Wenn das Fleifd weidy ift, legt man e8 beraus,
lafit ben etiwa nod) vorhanbenen Eaft berbunften und
das Wurgeliver efoad anlegen, worauf man 3 jtaubi,
und nadibom 8 gelBlid) geworben ift, mit Waffer auf-
gicki. lm mehr Lnnfe su Befommen 1nd berfelben eine
Blinilere Farbe ju verlethen, fann man erira etivad Fett
heig weedent lafizn, cinen Q3ffel Etaubjuder Hineingeben
und bicfen, nachbem er lidhtbraun getvorben, mit Mehl
tie ju  ciner Ginbrenn verriihren und aufgiefen.
Gerftenmedl geniigt su biefem Bived voltommen. Man
mifdt fobann beide Tunfen untereinanber und ireibt fie

it burd) ein €ieh. Nun legt man das Gleifd mwieder in
ie Sajjerolle, piefit die erhaltene Tunfe Dariiber -unb
lafit fic qui aufioden. Stury vor bem Anriditen mijdht
man Rabhm darunter. Hat man einen gejpidten Sdylogel
getvdhlt, fo' fann man benfelben audy eine Weile in i¢
Rahre ftellen, Samit fid) der Sped gelblid) anbrate . lm
ben eftvas unangenelimen Beigeidmad bes Edydpien-
fleifdhed u bermeiden, muf man jorafaltig bad {ett ent-
&c‘hmn, pann Iafit e8 fidy aud praditig alé Gullaid) ober

orfclf verwendei. Nidit minder qui ift ea auf fteirijde
Azt mit Wargeloert in Hald Bafjer und halb Eifiq ge-
fodyt, @8 [aki fid) qudy febr gut mit eingelnen Gemiifen,

toic Sobl, weifien oder gelben Niiben ditnften und liefert

fo ein idhinadNafted Ragout, bad weiter feine Beilage er-
forbert. il die mit Tunfe berfehene Jubereitungsart
empfehlen fidh fartoffel, Malkaroni ober Reid, naticlidy
auch Snidel und Noder], nur dafi biefe wicher ein Meljr-
erfordernid an Mebl unb Gi beaniprudien. Man fann
aber audy hier @rrbarnigc eintreten laffen, Bejonders in
beang auf bie Gier, un {dlicglid) famn man aud) pue
weilen feifie Bufludt au Tarhonha und Polenta 1eh:
men, Wir laffen biesbesiiglidye Reaepte Hiemit folgen.

BWajjeripaben B einem halben  Qiter ,
Gerftenmell rithrt man nad unb nad) einen Viertelliter |
beifies, gefalsencs Waifer und fildgt ben Teig qut ab,
Nachdem man aud demijelben Fleine Noderin gefodit hat,
Iafit mar in heifjem Sdmaly Gries ober @emmelbrofel | _
gelb anlanfen unb witit bdie aut abgeficbten Noderl |
hinein.

Erdibfelnoder]l Man aerbriidt heife Grh-
apfel, - falat fie und formt. Heine Noderl ober runbe
Leibdien, bie man in Heifem wett anf beiben Seiten
braun riftet. Jn der gleiden Weife fann man mit itbrig
geblichenen Erbapfelpiiee verfafiren, dag fomit nod eifie
{dmadhafte Beilage licjert. : '

~teidpillam. Diefe Beilage fann man auf goeier: |
lei Urt jubereiten, auf tiirfijdie und italienifde. Jn s
erjterem Falle gibt man ben Reid in bas boppelte Maf. |
bon gejalzenem jiebenbem Waffer unbd laft bas Tedstere |
?gna einfodien. Dann zicht man ben Topf auf eine
iihlexe Stelfe unb gibt einige L6750 poll wett Bingu, bie
man langjam berrithrt, wotauf man ihn nod) eine Halbe
Gtﬂnhe_juqebgdi fteben [Gft. . Sm 3weiten talle Iafst.
man Zwiebel in Fett anlaufen, nimmt biefe aber wieher
heraus, bevor man ben borher in Baffer getodien Reis
bideingibt. Vor dem Anridten mifdt man Parmejan:
fafe: battnter, ol

—

%) Giche , Reiddpofi®, 30, Yanner.

W e, |
Aot sk Oeraudgeber Dr. §. Junber, Wuen, -

‘Edymaly davitber und lakt

ett fein geidinittene Peterfilic ober

Neiswiritden Aus gebiinftetem, ausgetiihls
tem Reid formt man Feine Biiritdyen, widelt fie in ges

Todite SohIblatter und biinftet fie in ctivad et

Griedfnodel 3n beifed Smalj qibt man fein-
gefdnittene Peterfilie unbd iirfelig gefdgnittene Eem-
mel, tbftet fie ein wenig, mijdjt ben %}tieﬁ bingu, laft
aud) biefen eine Weile rdjten und jdiittet bann bas
Gange aum Ausfithlen in eine Ediifjel.  Eine halbe
Etunbe bor betn Einfodien britht man e8 mit jiebenbem
Waffer ab, jalzt & und formt bie Stndbel baraus. Auf
einfadiere Aret ftreut man fein gejdnittene Beterfilie auf
gejalgenen Gries, brennt Feifes Edmaly bariiber unbd
bejeudhtet baé Gange mit fichenbem Wafier, bevor man
bie Snobel formi,

Rfannjters Man jalt ecine Mifdung  von
Weizen- und Gerftenmebl wund rithrt jo biel fieDendes
Baffer bagy, bafy ein Ioderer Teig enijteht, den man in
Pc{?’geé Sdymalj gibt und jugededt cin wenig antammeln
afit.

Heibenftery Man jdiittet iiber
Beildufig bad bierfade Quantum jiebenbed TWafjer unb
lafst e8 gehn Minuten foden, worauf man bie Mafie nm-
brebt unb wieber ebenfo lange fodien laft. Wahrend bies

eibenmehl

| jer Beit muk man aber einige Male mit dem Lodldfel

burdhjtedien, bamit das Mehi bued) ben Dunft beffer an-
laufen fann. Dann giefit man etivad von dem Waffer ab
und [aft nur fo viel guriid, ald yum DBerriihren des Meh- -
[ed notwenbig ift. Jum Sdluf fihitttet man eifjed

ben Zopf jugebedt nod) eine
Bierteljtunbe feitwdirts ftehen. _

Peidbentndbel Mit mviirfelia  gefdnitiener

Eemmel vermengt man etivas Edmaly und baé ents .

fpreciende Quantum Heidenmedl, briiht s mit qefalzes
nem, fiebendem Waffer ab und jormt daraus Fleine
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~ Zarhonva. Diefe beliebte ungarifche RNationalipeif
liefert gleidifalls cine fdmadbhafte Beilage. Man Taft in¥
ebel anlaufen, §
qibt fobann bie Tarhonna Hinein un gieft nad) ge-§
falzencs, ficbendes Waffer Hinzu, bis fie teid ijt.
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