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in einer Fovin ettva 11, Stunbe. Dagu giebt man eine Sance wie swmn
Stodfijd) i v, 800 pder eine Sauce & la Béchamel nady Nr. 107,

925. Fleijd)~Puddbing. Hievzu fann man gebratenes Fleifd aller
Avt nehuten, weldje8 von Hhiuten und Selhnen befreit und feingehadt wird.
Ein wenig feingehacted vohed Rind= oder Kalbfleifd), aud) Sdjinten, ver=
Deffert ben Pudding. Auf 1/, Phuud diefes gehadten Fleifdhes rithrt man
etiva 12 Lot (20 NLLY.) geriebene Semmel mit wenig Mild) auf demr Feuer
ait etnem ftetfen Brei ab, venmijd)t diefen nad) bem Grialten mit 12 Yoth
(20 NLtH.) Butter, 8 Cidottern, Saly, Pfeffer, etn paar feingehadten
und in Butter gefdwipten Sdjalotten, Pusdcatnuf und dem gehadten
Fletjdhe, mifdit auch) nac) Belieben etwas geriebenen Pavmefantife darunter,
perditnnt die Maffe, tenn fie au fteif fein follte, mit ein wenig Sahne
und vevmijdt fie mit dem zu fteifem Sdynee gefdilagenen LWeifen von den
8 Giern. Man fitllt die Maffe in eine Fovm, fod)t ben Pudbbing etwa
1Y/, Stunde und qiebt etne braune Kapern-, Sarbvellen-, Kviuter= oder
Herings-Gauce bagu.

CEASR B

XTI, Abjchuitt.

Pon der Bubeveitung der warmen Mehlfpeifen.

©8 gicht eine fo grofie Anzahl von Meehljpeifen aller Ant, Dafi Die
Mittheihng aller befanmten SRecepte dagu felbft dann unmbglic) fein wiitde,
wenn derfelben ein grofever Faum in diefemn Bude ugetheilt wevden
tonnte.  Diefer Abidnitt wivd fidh baber auf die beliebteften Mehlfpeifen
und bie bewdhrteften Recepte dagie bejdjrinten miifjen. Einige allgemeine
Bemerfungen miifen jedod) hier vorangefdjidt ywerden.
1Das Gelingen der Mehlfpeifen, welde mit yu Sdynee gefd)lagenem
Enveify yubereitet werden, ift von bex Feftigleit defjelben abhingiq; exr muf
beshalh anfevnrdentlich fteif gefdhlagen werden. IBie er gejdlagen twevden
muf, ift in 9. 22 angeqeben.  Nadyftdem it u den eigentlichen Mehl=
fpetfen ein gany bovitghides Mehl exfovberlid), benn ohne biefes mwitrde
aud) devr befte Sdynee nid)ts helfen. Die Ofenbite fei mur mafig, bovaligs
Itcf) au ben Mehljpeifen, welde nidt aus bev Fovm geftituat, fondern a3
einem Teigrande auj der Siiffel, nber i1 einem dazu Beftnnmten ®efdyive
von Povzellan oder Blech gebader und mit demfelben unb einer davum ge
{d)lagenen Serviette auf ben Tifd) gegeben werden. Bejonbers adjte man
bavauf, baﬁ die Dehlipeifen nid)t ju jdharf von unten baden; man fann
bied buvd) ein paar uniergelegte Biegelftitde verbitten. — Soldje Mehl=
fpeifent, weldie qus ber Form auf die Syitffel geftiivyt werden, bade man
in einem Bain=mavie im Ofen, fiveidje bie Form gut mit ungejalzene

/
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Butter qus, und ftvene entweber feingevichene Sentiel hinein, ober vevs
fehe Den Boben mit einer mit Butter beftvicdhenen Patvone. Vian ftitvze
fie aud) nicht gleidh), nachdem fie aus bem Ofen genommien find, jondern
man lafje fie nod) einige Minuten vubig ftehen, damit fie fidh ein wenig
feen. Dbne diefe Vorfidht witrden die Wehlipetfen (Oefonders bie feinen)
leicht auSeinandergehen. — Dev Gefdymact einer jeden Mehlipeife twird
ourd) eine Prife Saly exhioht, weldje jedod) nidyt befonders davangethan
ird, wenn die sur Mehlipeife verwendete Butter falzig ift. — Vian fei
bet ber Bujammenfebung mid)t dngftlid). Wenngleid) die Vorjdyiften in
Betreff bed Deaftes und Gewidted genaw feint ntiiffen, fo Lonunt e3 bennod)
bet nidyt gany fleinen Quantititen nidit davauf an, ob ein wenig Buttex
obex Mehl oder ein €t mely ober weniger davimmen fet, uud man fann
fehr gut die Buthaten, obne fie abyuwdgen, mit einem gemwdhnliden Loffel
meffent. (1 Lofjel Mehl, Buder, Semmel ift ungefihe 1 Loth [Enapp 2 NYUD.],
1 offel Butter 2 Loth [veichl. 3 NUD.]). — Wenn die Mehlipeifen mit
et Selmee vermifd)t find, muf man fie gleid) badfen, weil jonjt bex Schnee
wdfferig wird. ;
926. Auflouj von BVanille. Dagn gehren ¥, Quart (veichl
8/, Riter) Sabne oder Mild), 8 Loth (veichl. 13 NLLH.) Meehl, 8 Lwth
(veichl. 18 NUH.) Buder, 6 Loth (10 NELth.) feine Butter, 1 Stange
Banille, 10 Gier. — Die Salhne ober Mild) LAkt man mit der Vanille
5 Minuten langjam fodjen, ftellt fle dann guvitd, (HFE fie verfithlen und
gieRt fte duvd) ein Sieb. Dann vermijdht man bad Mehl vecht flar mit
dex nad) und nad) dagugegofienen Sahue, fitgt 5 Eidotter, den Suder unh
die Butter hingu, vithrt hievoon auf gelindem Feuer emen glatten Bret
ab, T4Rt Denjelben unter oftevemt Mmvithren vevfithlen und vermijd)t thn
it nod) 5 Eidottevn und dem Fu felyr fteifemn Schnee gefchlagenen Weifet
bet 10 Gier, fitllt die Maffe in eine mit Butter audgeftridiene Form von
Gilber, Porzellan odev Bled), oder in einen auf eine Scitffel aufgefelten
Tetqrand (Nr. 836) und bict fie in einem gelindheifien Ofen etwa dret
Biertelfunben, wobei man Sorge tragen muf, daf ber Auflauf von
witen nicht ut fdarf bade. Dev Muflauf muf gleid), nadbenmt er aus
bem Ofen genommen ift, auf den Tifdy gegeben werden; man beftvent ihn
juvor mit feinem Suder und glacivt thn nad) Belieben mit einer glithen-
den Schanfel.
Unmerfung, Beim Vermifden mit einer Mafje darf ber Eiweifjhuee nicht errithrt werdesn,
vas leid)t Gei feifen Majfen gejdeben Fann, wemn man nidt vorjidtiy 1ft.  Dan vermijde
bedhalh aifangs v etia ven bievien Theil be8 Sduees mit ber Maffe, twobei man, wne

bieje gcitﬁxneibq it madjen, breift ju Werle geben famn, und mijde dann nad und uad
ben itbrigen Sdnee burd) leidte Biige mit bem Holzldffel darunter.

927. Auflani von CHocolade witd beveitet von 4 Loth (fapp
7 NLth.) Mehl, 6 Loth (10 NReh.) Bucler, 4 Loth (fnapp 7 NLtH.) But-
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ter, 8 Qoth (veid)l. 13 NEEH.) Chocolade, Yy Duavt (veidil. Y, Liter)
©abne, 8 Giern. Dad Wehl vevmifdyt man vedt flar mit dex Salhne und
mit 4 Gidottern, fitgt bie geriebene Chocolade, die Butter und den Buder
Bingu, vithet hievvon auf bem Feuer einen glatten Vet ab, [Hft benfelben
pexfithlen und vermijdyt thn mit den #tbrigen 4 Gidottern und bem feifen
Sdynee bon ben 8 Eiweifen. Dad Baden ift bem ded Auflaufes von BVa=
nille gleid).

928, Auflauf pon Mafronen witd beveitet wie dex Anflauf von
Banille; 4 bi3 6 Loth (7 bi8 10 NLLh.) feingebrifelte ober gehadte bitteve
Diafronen werben unter die Maffe gerithrt, ehe ber Sdmee darunterge-
30gen wird.

929. Auflouf oo Mandelnr. 8 Loth (reidl. 18 NH.) feinge=
ftofene fiife Mandeln, worunter einige bitteve, 8 Loth (veidl. 18 NDY.)
Peehl, 10 Gier, 10 Loth (Enapp 17 NVUY.) Buder, 6 Loth (10 NUADH)
Butter, 8, Quart (1 fnappes Liter) Salme. Dagd Mehl vithrt man mit
bex Saljne flav, fiigt bie Butter, ben Buder, 5 Eibotter und bie mit ein
wentq Gimweify ober Waffer feingefiofencn Manbeln bingu, vithet bied auf
Dem Feuer 3u einem Bret ab, vevmifd)t denfelben nad) einigem Berkithlen
mit nod) 5 Gidottern und etwad Citvonenguder, ieht bad zu febhy ftetfem
Sdymee gejhlagene Ciweify leid)t davunter und biickt den Auflauf, wie oben
angegeben,

930. PBunjd)-Auflauf. 10 oth (fnapp 17 NLUH.) MehL, 6 Loth
(10 9t2th.) Butter, 10 Eier, 10 Loth (fnapp 17 NLLh.) Buder, Y/, Duatt
(reidil. ¥/, RLiter) Safne, Y Quart (Y, Qter) Rum, 2 Citvonen. —
Bon dem Mehl unbd ber Sahne wird mit bem Suder, dex Butter und 5 G-
dottexn nad) Nr. 926 ein Brei abgerithrt, welden man nad) dbem Ber=
fiihlen mit ben fibrigen 5 Cibottern, Eitronenzucter, bent Rum, bem Safte
ber Gitronen und zuletst mit dem zu freifem Sdmee gefd)lagenen Eiweif
vermifdyt, in eine Fovm fitllt, mit Sucer beftreut unbetwa 1 Stunbe bidt.

931, Auflauf von Reid mit BVanille. 2, Pfund Reis, 1 Duart
(reid)l. 1 Riter) Mildy, 12 Loth (20 NeH.) Buder, 8 Loth (reidhl. 13 NLH.)
Butter, 10 Gier, 1 Stange Vanille. — Der Reid wird nach Ne. 25
gereinigt, mit bex Mild) unb bexr Banille auf rafdem Feuer angefodt und
auf gelinded Feuter gefetst; nad) einer halben Stunbe wird die Butter und

ber geftofiene Juder davangethan und ber NReid vollends weidhgeddmpft. - |

Dann vithrt man ihn tidtig oder freidyt ihn durd) ein Steh, rithrt 10 iz
botter bavunter, vermifdit ihn mit bem Scjnee bex 10 Eiweifte und badt
i 1 Stunbe, _ .
932. Aujlouf bon Citvonen. Y, Pfund feingefiofienen Buder ritht
man mit 12 Gidottevn unbd ber auf Juder abgeviebenen Scale von 2 Cis
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tronen eine Halbe Stunbe, vermijdt die Maffe mit dem Safte von 2 Ci=
tronen, jieht den fieifen Sdjnee von 12 Giiveifen nebft 2 Loth (veid)l.
8 NLUD.) feinem LWeizen- ober Kartoffelmedhl leicht davunter, fitllt die Maffe
in eine Fovm, beftreut fie mit Juder und Bidt {ie 30 big 40 Minuten in
fehr miRiger Ofenbise.

933. Auflouf dbon Crdbeeven. 1Y, Ouart (veidl. 1Y, Qiter)
{hiiwe Evbbeeven ftreid)t man durd) ein feines Steb. Dann {dlagt man
bon 10 —12 Eiweiften einen fehr feften, glatten Sdynee, vevmifdt thn mit
8/, Pfund (837%, NLtH) fehr feingeftofenemn Buder, sieht die durdge
firidjenen Erbbeeren leidt barvunter, fiillt die Maffe in eime Fovm, fiveut
Buder daritber und badt fie n fehr gelinder Ofenbige etwa 1, Stunbde.

954. Auflauj von Himbeeven witd ebenjo beveitet wie ber Auf-
lauf von Gxdbeeren.

935. Auflauf odex Sdynee pon Aepfeln oder Duitten, Kividen,
Apritojen, Piivjidjen. Man fodit von diefen Fritdten mit etasd Buder
ein jteifed MMuf und ftveicht e8 durc ein Sieh; vevmijdit ettwa ein Halbes

Duart (veid)l. Yy Riter) von diefem Muf durd) fehr leidjted Rithren mit
dem fteifenn Sdynee von 10 Giweifien und 20 bi8 24 Loth (33 6i3 40 NLtH.)
fetnem Buder, vidytet den Fruchtidynee bergfdrmi auf eine Sdiifjel an,
fireicht ibn glatt, madjt ihn mit einem Mefjer bunt, beftreut thn mit Juder
und biidt ihn eine halbe Stumbde in fehr {Hwader Hise.

936. Auflauf bon Frithten auf eine andere Art. Man ithrt
8 Loth (reichl, 18 NUY.) feine Butter ju Sahne, rithet nad) und nad
8 Gidbotter, 8 Loth (veidhl. 18 NVUH.) Buder und Citronenzuder davunter,
bermifdyt e8 mit etwa Y, Quart (Y, Lter) dicfeingefoditem Viu von
Aepfeln, Aprifofen, Rividen, Himbeeven ¢, 4 bid 6 Efloffeln boll wei=
fier: geriebener Gemmel und 4 Loth (Fnapp 7 NUD.) zerbrbcelten bitteren
Matronen, 3icht ben fteifen Sthnee von 8 Eiweifen darunter, fillt bdie
Maffe in etnen Teigrand (Nr. 836) ober in eine Form, ftreut Jucer
tgtrﬁber und bidt fie eine Halbe 03 bdvei Bievtelftunben im mafig heien

fen.

937. Citronen=Dtehlipeife. Man todit von 2 GRIG{feln voll Wehl
mit et wenig Butter und IMild) einen fteifen Brei, thut denjelben in einen
Dapf, YAkt ihn vertithlen, fitgt Y3 Phund feine Butter Hingu und vithrt
ba3 Ganze, bi8 8 redit weify und fdamnig geworden ift. Dann mifdht
man nad) und nad) unter fortoihrendem Rithren Y, Pfund feingeftoRenen
Buder und 16 Eidbotter nebjt der auj Buder abgericbenen Sdale von 2 i
tronen daviinter, vevmijdt bie Mafje mit bem Safte von 2 Citvonen und mit
bem gu feby freifern Scymee gefthlagenen Weifien der 16 Gier, fitlt fie in
eme Fove ober in einen auf eine Syitffel gefelsten Teigvand (f. Nr. 836),
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ftveut feinen 3§der dariiber unbd badt fie etivn eine Stunde in einemn fehy
nidfig hetfen Ofen. Wenn diefe Mehlipeife yu Tange bictt, odex nidt gleid)
aug bem Ofen fommend auf bie Tafel gegeben wir, fallt fie fehr sufammen.

938. Wiehlipeije von Citvonen 4 la Lyonnaise (borziiglid).)
9 @iootter thut man in eine Cafferole, fiigt 8 Loth (veid)l. 13 Noth.)
feine Butter, 8. Loth (veihlic) 13 NLUD.) feingeftofienen und gefiebten
Buder und ben Saft etner grofen Citvone hingu, vithet died auf gelinbem
Fewer {o lange, bi8 e8 einem diden Bret gleidyt, {dhiittet die Maffe tn etnen
apf, vermifdt fie mit bex auf Buder abgeriebenen Sdjale einer Eitrone,
und vithet fie, 6i8 fie falt und ved)t loder geworden ift. Pan berbinbet
oie Maffe al8bann mit bem gu fehr fleifem Sdinee gejd)lagenen Weifen
pon 10 Ciern, fitllt fie in eine mit Butter qusgeftridiene und am Boden
mit einem Papierblatte ausdgelegte Fovnt, bidt fie 11/,—11, Stunbe in
eiremn Bain=mavie im mifiq Heifen Ofen, fHitlpt bie Meblipeife auf eine
Sdjitffel um, Geftreut fie mit feinem Juder, ober itbevicht (maskirt) fie
mit etnert Chaudemt, ben man von 4—6 Ciern nad) Nr. 127 beveitet
Dat, und giebt eine Saucidre mit Chaudeau daneben auf bie Tafel.

939. Mehlipeife & la Dauphin. (Siche Tab. VIL) Man bidt
die nad) der vovigen Numumer beveitete Mehlipeife in ciner Kuppelform
(0. . tn etner Forvm, welde bie Geftalt einer burdgejdnittenen Rugel Hat)
und (Gt fie evfalten, jdyneidet fie dann vorfiditig, daf fie nidyt zerbricfelt,
in ©djeiben unbd legt diefe mit dagwijdyengeftridjency Humbeer- und Apri-

- Tofen=Mavnelade auf eine Sdiifiel wieber pajfend fibereinander. AlSdann

{chlgt marn da3 Weifie von 6 Eiern u einem fehr fieifen glatten Sdnee,
verniijd)t diefen, ofre thn ftarf su rvithren, mit 6 GRlbffeln voll feingefto-
fenem, durd)gefiebtern und an einem twavmen Orvte gefvodnetem Buder, -
beftvetd)t mit dev Halfte ber Sdyneemafie die WMehljpeife vedht glatt, fitlt
dent Reft der Maffe in eine Diite von fteifem Papier, befpript damit bie
Meehlfpetfe vedyt ievlid), beftiubt fie mit Juder, feit fie in einen mdfig
warien Ofen und [GRE fie eine gelblide Farbe nehmen und qut durdy
wivmen.  Beim Auftragen quf die Tafel giebt man einen Chaudear von
6 bi3 8 Eiernt nad) Nr. 127 in einer Saucidve dagu. Wan Fann aud) von
ber Mehlipetjen-Maffe mit getlivter Butter in einer eifernen Pfanne auf
febr gelindem Feuer fleine Omeletted baden, teldye man dann auf etmer
Sdjitffel mit dazwifdhengeftrichener Marmelade fuppelfiirmiq itbeveinanbdey
legt unb nady dev oben gegebenen Anmeifing weiter behandelt.

940, Mehlipeife von Reis. 1, Phund Reis, 1 Ouart (veidhl. 1 Liter)
Mildh, 128oth (20 9RLLh.) Juder, 8 Loth (reid)l. 13 NLtH.) Butter, 10 Giex,
abgeriebette Gitronenjdale. — Der Rei8 wird nad) Nr. 25 geveinigt und mit
ber INild), der Butter und dem Juder nad) Nr. 981 weidgetodst; nady dem




Mehlipeifen. 313

Grlalten werben bie Eidotter unbd die Citronenfdale bavinter gerithyt, bas Gi-
weiff gt febr fteifemt Sdynee gefdilagen und untex die Meajfe gezogen, Ddiefe in
etner Randidjitffel gebacken und mit devjelben aufgetijtht, oder in eine Form
gefitllt, im Vain-ntavie 1 big 1/, Stunbe im Ofen gebacfen und auf eine
Sdjitfjel geftitrat. Dagu giebt man eine Mild-Sauce mit Banille und
- Maradquin, ober eine beliebige Wein- oder Objt-Sauce, von welder man
etert Theil ither Die geftiiate WMeflipetfe fiillt, oder diefe and) mur mit
Buder Beftveut. — Man fann nad) Belieben /, Pfund (127, NLH.) ge=
reiigte Sultanvofinen, ¥/, Pfund (12, NLtH.) Covinthen, ein paar
foth (3 Bi8 4 NV winrfeliggejdmittenen Citvonat, aud) gerbricelte
Matronen ober 6 Stite feingeftofene bittere Meandeln unter die Meblfpeifen-
Maffe mifderr. Sollte dex Rei8, wie e8 mandymal vorfommt, nady dem
Grtalten oder Bevmifdien mit ben Eidottern ein wenig ditnn geworden fein,
fo rithve man etn paar CRLB{fel voll weiffer geviebener Semuel bavunter.

941. Mehlfpeife bon Reis, mevinguivt. Gine nad) voriger Num-
mey in einer Form gebadene Reis-Meehlipeife wird nach dem Berkithlen auf
eine Schiifiel geftiivat, mit einer Schmeemaife wie die Mehlipeife & la Dau-
phin i Nr. 939 iiberzogen wnd duvc) Bejpriten bevziert, in einem fehy
mifig hetRen Ofen 31 blafigelber Farbe gebacfen mnd Falt ober waym mit
einer Weinjdjaun= ober Frudyt-Sauce auf die Tafel gegeben.

942. Mehlipeife von Reis mit Acpieln oder Aprifofen. Die
Fritdyte roerden gejehiilt, in Hilften ober Biertel gejdhnitten 1nbd mit ein
wenig Waffer und hinveidendem Buder halb weidgedimpft. Dann fitllt
man etiad von der nad) Nr. 940 beveiteten Wehlfpeijen-Maffe in eine qut
mit Butter audgeftvidiene Fovm odev in einen Rand, [ift fie ein wenig
backert, ovbret eten Theil der Frithte darauf, fitllt wieder Maffe davitber,
LRt diefe wicderum bacfen, und fifet fo fort, abwedjfelnd Mafje und
Sritdjte in bie Fovm su geben, 63 diefe beinabe gefillt ift. (Wemn
mman bie Friidyte mit dev Maffe ohne Weitered in die Fovm bringen witede,
fo mitvden fie {ic) beim Backen auf den Boben der Form fenfen) Dann
Uit man die Mehlipetfe in einem Bain-marie im Ofen gavbaden, filt
fie aus bev Fovm auf eine Schitffel, Beftrent fie veidhlich mit feinem Sudex,
unb giebt einen Chautbean dazir. prritony

943. Gebaderte Reisjdnitte. Hievsu fodje maly ben Meis wie in
Nr. 931 mit Butter, Juder, einem Stitd Bimmet uh Cit¥onenidjale
weidh; man Yann jebod), weil ex fehr fieif fein muf, einige Lofh Reis mehy
al8 Dbovt mefuen. Tad) einigem Bevtithlen nebme man Simmet wnd
Citronenfdiale fevous und mijde 4—5 gamge Giex, aud) twofl ein pagy
feingeftofiene bittere Manbeln unter bden Reis, fitlle denfelben tn eine mit
Butter ausgeftridiene, mit feinem Jrwiebadt ausgeftrente, wo miglid) iex=
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edige Form, bade ihn im mifig Heifien Ofen gav, fhtvze thn, werm er
halb exfaltet ift, hevaus, jdneide ihn in Vinglid)-bievedige Stiide, panire
diefe mit Gi und Semmel und brate fie in gefldvter Butter auf allen
viev Seiten bréunlid), beftrene fie mit Suder und Bimmet, und gebe eine
Himbeer=, Kirfdh)- ober Wein-Sauce dazu.

944. Mehijpeije bon Gries. 14 6is 16 Lth (23 iz 26 NUP.)
Grie3, 1 Quart (1 veidfl. Qter) Mild), 12 Loth (20 NLtH) Buder,
8 Loth (reidl. 13 NtD.) feine Butter, 10 bi8 12 Crer, — Der Gried muf
grobtbrnig fein; ev wird mit Waffer ein paarmal abgefdwemmt, vein ab-
gegoffen, nad) und nad) mit der fodjenden Mild) vermijeht, mit der Butter
und dem Juder auf gelinbem Feuer ju einem feifen Vet abgeriifrt, wnbd
itbrigen8 behandelt wie der Reid in Nv. 940. Man giebt diefer Mehl-
{peife entweder Banille=, Citronen= oder Ovangenblitthen-Gejhmad, TWie
Dev Banille-Gejdmad ausgeogen wird, ift jdhon in RNr. 926 angegeben.
Det Orangenbliithen-Gefdhmad wird von frifdien oder candivten Ovangen=
blitthen ebenfo audgesogen und muf die Mild) nad) dem Exfalten duvdh
ein Sieb gegoffen werden. Ju einem Quart (reidhl. 1 Liter) Mlch gehiren
etwa 2 Loth (veihl. 8 NLEH.) frifdje oder eben fo viel candivte Orangen-
blitthen. - Aud) fann man die canbivten Orangenblitthen feingeftofen ober
gebacit unter bie Pehlipetie nehmen. Man fann die Gries-Mehljpeife auf
ver{djiedene Art, wie die Reiz-Meflipeife, subeveiten unbd ridytet fid) dabet
nad) Den ‘in ‘den vovigen NMunumern gegebenen Bovjdyriften.

945. Sadyjijche Mehlipeije. 10 Loth (fnapp 17 NLH) Diely,
% Duart (fmapp Y/, Liter) Mild), 10 Loth (Fnapp 17 NOH.) Buder,
10 2oth (Enapp 17 NEEH.) Butter, 12 Gier. — Bon dem Mehl, der Mild
und ein wenig Butter wird ein fteifer Brei gefod)t, weldhen man unter
dfterem Umvithren ertalten Laft. Dann vithrt man die itbrige Butter ju
©alme, fligt nad) und nad) den geftofenen Budey, bie auf Juder abgeviebene
Sdyale einer Citrone, 2 ganze Cier, 10 Eibotter und ben Weehlbrei hingu
und rithrt die Maffe 20 bis 30 Minuten, 3ieht ben fehr freifacidlagenen
Sdjnee on den 10 Chweifen bavumter, fitllt die Maffe in eine Fovm und
bldt fie im Bam-marie im mdifig heiffen Ofen 1 B3 17/, Stunbde.

fibere Miaffe ift: Man ithet einen grofien Taffentopf Diehl
mit 2 Tafentdpfen Mild) redit Hav, fitgt einen halben Tafjentopf ges

Bubter und einen Taffentopf geftofenen Juder Hingu, vithet bied
auf ‘bem Feuer zu einem fteifen Vet ab, Lifit denfelben exfalten, vithet
ibn tidytig in einem Reibenapfe, mifht nadh und nady 12 6is 14 Eidotter,
etiwad ‘Citvontenzucer und guletst das ju fteifem Sdynee gefdilagene Ehweif
barimter, — Bu diefer Mebilfpeife ift jebe Mildy-, Wein- und ObfE-Sauce
pafjend.
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946. Siditide Mehlipeife mit Matvonen wir nad) Angabe der
vorigen Nummer beveitet. Bor ber Bermifdung mit bem Gitoeifjdnee
fommen nod) 4 68 6 Coth (7 i 10 NUN.) feingebriidelte bittere Ma-
tronen uuter die geriihrte Maffe. — Dagut pafit jede Mild-, Obf- mid
Wein-Sance. Auc) fann man eine Sauce caramel auf folgende Weife
bagut Bereiten: Man [aft ein Stitd Banille n Y, Quaxt (Y, Liter) Safne
audgiehen. Dann viihrt man 4 6i8 6 Loth (7 6i3 10 NLLH.) geftofienent
Buder anj gelindem Fewer fo lange, 6i8 er gefdhmolzen ift und fid) hodh=
gelb gefivbt Hat, Ldft ben Judfer mit ein wenig Waffer auf, vermifdt thn
mit bev Salyne, 3ieht biefe mit einigen Gidottern unbd einer Prife Mehl
ab, fitgt etn paar Rbrner Saly hingu, und gieft die Sauce durdh ein Steb.

947. Sidyjijdhe Mehlipeije mit Biscuit und Aepfeln. - Man
fneidet 6 gefdjilte Borsdorfer Aepfel grofiwitrfelig, fdmwist fie mit ein
wenig Butter und geftofenem Buder halb weid) und Gfit fie auf einem
Gicbe abtvopfen. Die nad) Nv. 945 beveitete Meblfpeifen-Maffe wivd
mit den epfeln und eben o viel grofimiiefelig gefdmittenem Bideuit vers
mijdyt, ehe man ben Sdynee davimtersicht. Die Mehlipeife wird im Bain-
marie anderthalb Stunben gebaden unbd ein Chaudean nach Ny. 127 pbex
efne Punid-Sauce nad) Nr. 128 theils daxitber, theils in einer Sanucidre
dazugegeber.

948, Miehlipeife bont Rudeln. Man bereite von 2 gamgen Eiern,
2 Eibottern und dem dagu nithigen Mehle nady Nr. 7 feingefdinittene
Jtudeln; dann laffe man eine Stange Bamlle in 1 Quart (reidl 1 Liter)
Mild) auffodien und verdectt ausziehen, fivene nad) einer Biectelftunde die
Rubdeln unter fortwdihrendem Rithren tn die fodenbde Mild, thue 8 Loth
(veichl. 13 NLUY.) feine Butter davan, laffe dbie Nubeln auf gelinbem Fewer
langfam fteif audquellen, fiige 8 —10 Loth (18 bi8 17 NLD.) geftofe=
ten Buder hingnw mund laffe fiernod) 5—10 Minuten auf dem Feier
ftehen, nebme fie ab, Yaffe fie verfithlen, nehme die Vanille heraus, ver-
mijche bie Nubeln mit 8 —10 Gidottern und dem fehr feif gejchlagenen
Sdymee von bem Eiweify, fiille bie Maffe in eine Fovm, bade fie 17/,
Gtunbe in einem Bain=marie im méifig heifen Ofen, ftitvze die Mehlipeife
auf eine Sditffel, beftrene fie mit feinem SJuder und gebeseine Mild)=
Cance mit Banille-Gefdymad dagn. Man Fann aud) einige Loth feinge-
fiofiene fite Mandeln, worunter einige bittere, unter die Feubdeln mifden,
aud) an Stelle ber Banille auf Juder abgerichene Citronenjdale baran-
nehmen. Jn leterem Falle muf man aud) der Mildh-Sauce einen Gi-
tyonengefdhmat geben.

949. Gebadene RNudeln mit Banille-Créne (Palfy-TRudeln).
Bon 2 gamgen Giern, 2 Gibottern, Mebl unbd einem GRoiTel DRild
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tirh etn feftev Nubdelteig bexeitet, weldjen won diinn audrollt, in finger:
lange, ftrohhalmbreite Streifen fchneidet, in Badbutter Ju jdoner gelber
Farbe bidt und gum Abtropfen auf Ljdpapier legt; eine Stange Banille
L85t man in etwa Y, Duart (veid)l. ¥, Liter) Sabne ausziehen, vers
mijdit die Sahne nad) dem Grfalten mit 3 Loth (5 NCtH.) Mehl, 8 bis
10 Gidbottern und 12 Loth (20 NLth.) Budex, fiigt 2 Loth (veid)l. 3 NLtDH.)
frife Butter hingw und jdhligt dies mittelft einer Drahtvuthe auf gelin-
Dem Feutex it einer Créme ab. Den qrifiten Theil der gebadenen =
beln legt man in einen auf eine Sdjiifjel gefetten Teigrand (Nr. 836),
fitlit die Grame Ddavitber, fest Die Jtubeln tn einen Ofent, wo fie nuy beif
fteben, micht Bacfert, und fiberftvent fie beim Aujtragen auf die Tafel mit
ben {tbrigen tvoden evwivmien Nudeln und mit Buder.

950. Mehlipeife von Fadennudeln. Y/, Bfund (121, NLH.) gute
Fabennubeln werben in Mild) midht su weid) gefodht und zum Abtropfen
in einen Durdidlag gegoffen. — Bon 8 Loth (retchl. 13 NLLH.) Weehl,
8/, Qutart (fnapp Y, Liter) von der Mild), in welder die Nubdeln gefodjt
find, 4 Loth (Enapp 7 NVUD.) fiifen, 6 Stitd bitteren feingejtofenen Wan=
beln, 8 Qoth (reihl. 13 Nth.) Butter und 10 Loth (napp 17 NLLH.)
Buder rithrt man auf gelinbem Feuer eimen glatten, bdiden Vet ab,
vermijdit denfelben nady einigem Bextithlen mit 10 Eibottern, etwad Gi=
tronengudfer und den abgetropften Jtudeln, zieht danm Dad Fu fteifem
Sdymee gejhlagene Eiweify leicht unter die Maffe und bact diefelbe nad)
Belichen it einem Teigrande ober in einer Form tm Bain-mavie 1 bis
1%, Stunde. Man giebt eine Mild-Sauce dazu.

951. Mehlipeije bor Mandelnudeln. Bon 2 gangen Gievn, 2 G
Dottern, 4 Qoth (fnapp 7 NLH.) fitfen, 6 Stiid bitteren feingejtofenen
Mandeln, ctiwas Juder und dem ndthigen Mehl wird ein vecht fefter
Nubeltetg gemacht, welden man ditnn audvollt, in feine Nudeln jdmeidet,
tn ettoa einent Quart (1 veidhl. Liter) IMild) odev Sahne ablodt und um
UAbtropfen in einen Durchidhlag gieRt. Bon ber abgetropiten Mild),
4 Qoth (tnapp 7 NLUH.) Mehl, 6 Loth (10 NLUH) Buttew und 8 Qoth
(reidl. 18 NLtH) Buer focht man einen glatien Brei, vermijht hn
nad) etnigem Berfithlen mit 8 Gidottern, den Nudeln und 4 Loth (tnapp
7 NH.) fetngebritelten Matronen, 3ieht etwasd bon dem ftetfgejchlagenen
Sdnee der Eimweife davumter, fiillt dbann die Maffe in einen Teigrand
(M. 836), ftrent Suder bariiber unbd biidt fie im mufig hetfen Ofen etwa
1 Gtunbe. Dat ift eine Mildh-Sauce mit Banille-Gejdymact paffend.

952. Mehlijpeije vor Semuel mit Aprifojen. 1668 20 Qoth
(26 6i8 88 NP, tweifie geriebene Semnmel wird mit etwa Yy Duart
(veidl. '/y Qiter) Sabue, 8 Loth (reidyl. 13 NEY.) Fuder, 8 Loth (veidl
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18 M2tY.) Butter auf dem Feuer u einem biden Bret abgerithet. Nady
bem Bextithlen vithrt man 10 Gidotter, Citronenzuder und ein Halbes
©los feinen Num darunter, vermijdht die Maffe mit dem fteifen Schynee
bon ben 10 Giweifien, filllt fie in eine mit Butter ausgeftridene umbd
mit feingeviebenen Matvonen audgeftreute Fovm, bidt fie im Bain-marie
1, Gtunbe tm Ofen und iibersieht fie nad) dem Ausftiivgen auf eine
Sdjiiffel mit einer Aprifofen-Sauce nad) Nr. 186, unter weldje man etwas
Junn gemifdt hat.

fnmerlung. Sollte bie "J)?ufpra nad) ber Vermifdung mit Rum ein wenig ditun werben, fo
rilhre man nod ein paar RWffel geviebene Semmel barunter.

953. Omelettes soufflées. Man brenne von 12 Loth (20 NEH.)
Deell, %5 Quart (veil. Y, Liter) Mild), 8 Loth (reidhl. 18 NH.)
Buder, 8 Qoth (18 NLth.) Butter eine Maffe ab (fiche Tex: 898), lafje
fie vexfithlen, vithre 2 gange Gier, 8 Gidotter, Gitvonenzuder unbd julept
ben fehr fteifgefdlagenen Sdynee bon ben 8 Gimeifien darunter. Bon
biefer Maffe bade man in einev eifernen Gievfudenpfanne mit gelltrtex
Butter auf fehr gelinbem Feuer 5 6i8 6 Omeletted anf beiden Seiten
fdin gelbbraun, Yege die exfte, teldje man bidt, glatt auf eine Sdiiffel,
befiveice fie fogleid) mit Upritofen=, Rivfdy=, Himbeer- odex Apfelmuf,
lege die nidyfte Omelette dariiber, beftreidye fie ebenfall3, und fahre fo fort,
die Onelettes itbereinanber 3t legem mmd 3u befveidjen, i3 die Mafje ver=
braudjt ijt (die Yepte Omelette wird nicjt beftrichen), ftveue Feinen Suder
baritber, laffe fie tn einem mifig Heifien Ofen 1/, bi8 3/, Gtunden baden,
unb gebe fie gleidy aus vem Ofen auf die Tafel, nadjdem man fie mit einer
glithenden Sdjaufel glacirt hat. Man fann aud) von ex fachiifchen eehl=
petjen=Maffe nady Nr. 945 foldie Omeletted backem.

954. Sdynee-Omelettes (Omelettes a la neige). Sp einfad)
bie Beveitung berfelben aud) ift, fo gerathen fie Dennod) mur dannm, wenn
ber Sdjnee dazn aufierovdentlic) fteif- und glattgefdilagen ift. — Auf 12 Loth
(20 NLth.) feingeftofenen Suder nimmt man 12 Gier wnd eine Citrone,
bexen Sdjale auf Buder abgerieben wirh. Dev Buder wird mit ben Ei-
bottern unb bem Gitvonenguder vedjt bict gevithrt, wozu bei qutem Rithren
eliva 1/, Stunve erforderlid) ift; alSbaun wird ber Sehmee von den 12
Cimeifen nebjt 1 68 1Y, GHlbffel voll Ravtoffelmehl odex feingepulverten
Matronen leidjt bavumtergemijdyt, und nun bidt man von diefer MNaffe in
emer eifevnen Eleviudjenpianme mit geflivter Butter auf fehr jdmachem
demer  Omelettes (von 8 Giern 1 Omelette), weldie auf beiden Seiten
{tyfine gelbe Farbe haben mitfjen, Tegt fie auf etite Schiffel, body nuv Hieh-
ftens 8 iibeveinanber, weil fie feby Leidht qusfliefien, dritdt Citvonenfaft da-
tiiber, Beftveut fte mit feinem Buder und bt fie tn einem felr mafiq heifen
Ofen etwa eine Biertelfunde. Gine foldjeOmeletten-Daffe von etiva 6 Giern
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fann man aud) auf eine andeve Nrt baden. Man fdhitttet die gange Maffe
in etne etwad tiefe Eierfudjenpfanne, nadydem man diefelbe heifigemadyt und
mit gefliivter Butter qut audgejividien hat, fest fie gleidy in- einen fehr
méifig Deifien Ofen, it fie etwa eine Biertelftunbde fadyt bacen, fHilpt die
Omelette beim Anvidjten behende auf eine Sdjiiffel um, daff die braune
eite oben fommt, betviiufelt fie mit Citronenjaft, fiveut Buder bavitber
und glacirt fie mit einer gliihenden Sdhaufel.

955. Omelettes aux confitures. 3u einer Omelette nimmt
man 8—4 gamge Gier, quirlt diefe mit einem GRlbffel voll Mild) ober
Waffer und ein paar Kornern Salz vedyt Mar, Laft alsdann etwa 2 Loth
(veid)l. 8 NLUH.) Butter in einer eijernen Cterfudenpfonne gelb werden,
giefit die Glermaffe hinetn und Hadt e auf giemlid) ftavlem Feuer, b8 bie
unteve Seite der Omtelette gelbbramne Farbe genommen hat.  Man TEFE
nun die Owmtelette aud dev Pfanme auf einen Bogen Papter gleiten, beftreidyt
bie ungebadene weidje Seite mit einent beliebigen Confect, rollt bie Omes
Lette gujammen, legt fie auf eine Sdjiifjel, Beftrent fie mit Buder und glacivt
fle mit einer glithenden Sdaufel ober brennt mit einem gliihenden Spiefi-
den gefreuste Streifen daviiber.

956. Mehlipeije bon Semurel 1und Aepfelin. Dean brate etwa einen
Teller voll abgefdhiilter und in grofe Witefel gejdynittener Semmel in
8 Qoth (veid)l. 13 902th.) Butter gelbbraun und fdjiitte fie sum Abtvopfen auf
¢in Gieb. Ghen fo el abgejdyiilte und witrfeliggeidnittene Aepfel fpmwite
man mit etwas Butter und Suder Halb weid). Dann quivle man /g Lnart
(veidl. Y, Riter) Sahne mit 8—10 Gidottern, 8—12 Loth (13 bis
20 NLH.) geftofenem Buder und der auf Juder abgeriebenen Schale einer
@itrowe vedt flar, mijdhe die Aepfel, die gebratene Semmel und 1/, Pfund
(127, NAD.) gereinigte Covinthen darunter, bade die Dafje in einev mit
Butter ausgeftridieren und mit einer Patrone verfehenen Fovm in einem
Bain-matie in gelinder Ofenbie etwa eine Stunbe, ftiirze die Mehlipeife
auf eine Sdjitffel und gebe einen Chaubeau nad) Nr. 127 theil3 daxitber,
thetl8 tn einer Saucidre dazu.

957. Mehlipeije bor Krebjen. Bu diefer bereitet man von 3 Wean=
beln fleiner Rrebfe RrebSmatte nad) Nv. 815 unbd von etner Manbdel Krebfen
unb 12 Qoth (20 NLUH.) Butter Krebsbutter nady N, 9. 1251516 Loth
(20 58 26 N2th.) abge|dilte Semmel fdneidet man in Stiide, weid)t fie
in etwa Y, Quart (Y, Liter) Mild) auf, viihvt fie mit einem Halben Ef-
Tifjel voll Qebsbutter auf dem Feuer s einem feifen Brei ab, fiveidht
biefer burd) ein Sieb, veibt ihn in einem Reibenapfe mit 6—8Loth (10 bis
13 NLth) Lrebsbutter und ber frebsmatte tedt fein, fest nad) wnd nadh
unter fortgefestem Riibren 8 Loth (veidl. 18 NH.) fetnen Juder, etwas
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Citronenguder unb 8 — 10 Gidotter hingu, und mijdt sulest dag su fehr
fteifem Sdynee gejdlagene Eimeif leidt bavunter. Vian firllt die Waffe in
eine mit rebsbutter qusgeftridiene mnd mit feiner geviebener Sentmel qus-
geftreute Fovm, bidt fie im Bain-mavie in einem mifig heifen Ofen etwa
1%, Gtunbe, ftitvgt bie Mehljpeife auf eine Sitfjel, bejtreut fie mit: feinem
Buder und tifdht fie mit einer wie jum RLrebspubdding in Nv. 908 beveiteten
Sauce auf.

958. Rahmitrudelrr. Man (Gt ¥, Quavt (reichl Yy Liter) Mildy
wit 8 Loth (veichl. 13 NLUG.) Butter und 8 Loth (reichl. 13 NLtH.) Suder
fochen, fdyittiet 12 6i8 14 Loth (20 bi3 28 NLth.) Mebl dagu und bremnt
vavon etne fieife Maffe ab (fiche Nr. 898), Lifit diefe unter Biterem Um-
vithren eint twentq vertiihlen, vithvt 2 gange Gier und 6 5i8 8 Gidotter
bavunter, fiillt die Maffe in eine mit einer Tille verfehene Sprise und
fprigt fie gu langen Wiirftden tn 2 DOuart (27, Liter) fodjende Vil obex
Galne, in weldjer vorhev ber Gefdhmad einer Stange Banille ausgesogen
ift. Wenn die Witvfiden, welde man in Crmangelng einer Sprise mit
Mehl auf eimnem Brete formen fann, einige Minuten langfam gefodyt Haben,
hebt man fie mit einem SchanmlBifel aus der Mild) auf ein Sieh, wiebex=
holt a3 Abtodjen foldjer Wiivtdhen mit dem Refte des Teiges und Leqt
fie fodann nady gutem Abtropfen Freuziweife ibereinander in eine mit Butter
ausgeftridene Povgellan- oder Bledform odex in einen Teigrand (Nr. 836).
Die Wildy (Rt mon 6i8 auf etwa ¥, Ouart (veidhl. &, Liter) einfodjen,
gieht fie mit 4 gangen Glern und 4 Gidottern glatt ab, giebt eine Prife
Caly davan, fitfit fie hinlinglidy mit Suder und giefit fie itber die Stru=
beln, bidt biefe eine gute Stunde im méifig Geiflen Ofen, ftvent Deim Auf=
tragen auf bie Tafel feinen Buder batitber, glacit fie mit einer glithen-
ben Sdjaufel unbd giebt eine mit Banille gewiivgte MilG-Sance nad
Nr. 124 oz

959. Rafhmftrudeln auf eine andere Art. Die gang nadh der
%ngabe bev vorigen Jtumumer beveiteten unb abyefodjten Stradelit werden
in ein breites, mit Butter ausqeftridenes Gefdjive (ettwa in eine Bratpfanne)
gelegt, mit der mit Glern abgezogenen Mildy itbergoffen und tn quter Ofen-
bie ungeféibyr eine halbe Stunde gebadenr, fo bafi fie unten und oben eine
[diine gelbbraune Favbe exhalten, damm mit einem LBffel bon dem Boben dex
Pfonne tn hitbjden Stitden losgeftodien, bergfsemig auf eine Sehiifiel an-
gevidytet, mit Buder itberftrent mnb mit einer Banille-Mild-Gauce quf
bie Tafel gegeben.

960. epfel & la eréme. Man {dilt mittelgrofe Bovsborfer
Yepfel vedyt glatt, fticht mit einem Ausjtedier b8 Rernbaus hevaus, bimpft
fte n wenig Wafjer mit Buder uwnd Citvonenfoft weid) und fillf fie wmit
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eingemaditen Rivfhen.  Hievauf beveitet man eine Auflauf-Dafje nady
Nr. 926, fitllt etwas davon in eine mit Butter audgeftvidene Fovm odey
in einen Teigrand (Nr. 886), fetst die Aepfel barauf, grebt bon bex itbrigen
Maffe foviel daritber, baf die Form ober ber Rand nidht gang voll wird,
fiveut fetnen Suder davitber unbd bidt die Mehlfpeife etwa eine Stunbde
i einem mafig Heifien Ofen. Aus bem Ofen fontmend, wird fie mit dev
glithenden Sdyaufel glacixt.

961. Linger Acpfelipeife. Dan veibt 1/, Phumd (127/, NLLH.)
fiffie und 6 Stiidt bitteve Mandeln in einem Retbenapfe mit ein wenig
Eiweifg fein, vithrt nad) md nad) 5 hortgetodyte, duvd) ein Sieb geftridyene
Gidotter, 10 Loth (fnapp 17 NUH.) Buder, Citronenzuder, 5 vohe Eidbot-
tex, 6 Qoth (10 NVH.) gefhmolzene feine Butter, 4—5 Liffel weife ge=
vieberte Gemmmel, ben Saft einer Gitrome und dad febr fteif eingefodyte
burchgeftvihene IMuf von etva 2/, Mebe (Enapp 1 Liter) Aepfel darunter,
permifcht die Maffe mit dem fehr fteifgefdhlagenen Scmee vou 8 Eiweifien,
fitllt fie in eine Porzellan- ober Bled)-Form ober in einen Teigrand
(M. 836), frrent Bucer dovitber umd it die Speife eine gute Stunbde
i etnent mipig heifen Ofen. ;

962. Charlotte bon Aepfeln. (Siche Tab. VIL) Man fdmeidet
frifjgebadene, abgefdilte, Mildbrode ober weiden Bwicbad in dimme
Sdyeiben, fticht cinen Theil derfelben mit einem thalevgrofien vunben Aus-
fedier aus und fdjneidet die itbrigen Sdjeiben in fingerlange, et Vuter=
finger breite, gleidgrofe vievedige Stiide.  Dann fiveicht man eine runbde
Form bon Kupfer ober eine Cafferole it gefltivter Vutter aus, unbd be=
legt guerft dem Boben berfelben mit, bew vunben und bdann Ddie Seiten
mwande mit den Linglid-vierectigen Mild)brodidjeiben (nachbent man die=
felben in gefltivte Butter und demmbidyft in geftofienen Buder getaudyt hat),
unb 3war auf die Axt, daf die Kanten der Sdjeiben {ibeveinander greifen
umb baf nivgend8 eine Liide bleibt. Hievauf jdyneidet man gefdiilte, ges
biertheilte und von ben Revngehiufen befreite Aepfel in Sdjeiben, dimpit
fic mit Buder, ein wenig frijcher Butter unbd ein wenig Wein halb weid),
fdiittet fle yum Abtropfen anf ein Sieb, fodt den abgelaufenen Saft mit
etivad Apritofenmup unter beftindigem Rithren fuvy etn, mifdyt bie Aepfel
wieber darunter, (Gt fie exfalten, fitllt fie in Die ausgelegte Fovm, bedt
in Butter getaudyte Mildybrodjdyeiben bavitber 1und bidt die Ehaxlotte in
einem mfitg heifen Ofen etwa cine Stimbe.  Sie muf, aus bem Ofen
fommend, gleid) auf eine Sditffel geftiivst werben und fpiegelblant ausd=
feher.  Man Tann aud) die Mildhbrod= ober Jioiebadidymtte, mit weldyen
man dic Fovm auslegt, nur in Butter tauden, die Charlotte nad) dem
Yusftitvzen mit feinemt Budey Hberftrenen und mit einer glithenden Schaus
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fel glaciven. ®Bisweilen vevmijdht man bie geblimpften Aepfel mit ges
reinigten ©Sultanvofinen, Covinthen, Citronat, eingemadyten Kirjden, aud
mit gerbrdelten Makronen und ein wenig Rum, wumd itberzieht bie Char
lotte vor Dem Auftvagen auf die Tafel mit verbinntem Apritofenmuf.

965. CGharlotte von Aepfelnt mit Shhwargbrod (A la pay-
sanne). Gerichene8 Shiwarabrod wird mit feingehadten fiifen Man-
velt, Buder, geftoflenem Bimmtet und Nelfen vermijht. Dann ftreidje
man eine fladje Fovm bic mit Butter aus, belege ben Boden 1nd die Sei-
tenmwdnbe bevfelben bid mit dem geviebenen Brobe, tréinfle Butter day-
itber, fiille bie Fovm mit Uepfeln, welde wie in ber vorigen Tmmmer
Dagu borbeveitet find, bede wieder Brod davitber, lege etwad Butter in
nufigrofen Gtitden davauf und badle die Eharlotte ettwa eine Stunde im
heifien Ofen, ftitvze fie auf eine Sdiiffel, befiveue fie mit Bucer und gla-
cive fie mit einer glitbenden Sdoaujel.

964. Brod-Speife mit Aepfehr. Man vermifde geriechenes SHmars=
brob ober Pumpernicel mit Buder, geftofenenm Bimmet und Nelfen.
Dann fdnetde man gefdyalte Aepfel, aus weldhen man dasd Kerngehiiufe
geftodjent Dat, in dide Sdjeiben unbd marinire fie eine Stunbe mit Juder,
geftofienem Bimmet und Fum.  Hievauf fiveidle man eine tiefe eiferne
Gierfudjenpfanne redht fett mit ungefalzener Butter aus, belege fie finger-
bidf mit bemt geriebenen Brobe unbd lege bie Aepfelidieiben nebft geretnigtent
Gultanvofinen und Covinthen in quter Ovdnung dbavauf; Hedede die Aepfel
mit Brod, triufle Butter davitber, bade bas Ganze etiva ¥, Stunden in
quter Ofenbite, ftiivze die Speife qefdidt auf eine Schiifjel um, beftveue
fte mit Bucer 1md glacive fie mit einer glithenden Schaufel.

965, Miehiipeife bon jdwarzem Brod, 12 Loth (20 NUY.)
geriebened GSciiarabrod wird mit etiva 8z Quavt (fnapp Y, Liter) Salie
auf dent Feuer au einem fteifen Vet abgerithrt, nad) dem Berkithlen mit
8 Qoth (veidhl. 13 NVUDH.) Butter in einem Napfe zufammengeriehen 1ubd
nad) und nady mit 8 Eidottern, 4 Loth (fnapp 7 NLD.) geriebener Choco=
labe, 8 Loth (veidil. 13 NY.) Buder, Eitronenucer, geftofenemt Sintmet
und Nelfen vermifdit. Bulett zieht nmian den fieifen Sdnee von 8 Ei-
weifien leid)t unter die Maffe, fitllt diefe in eine Fovm, bidt fie n einem
Bain=marie n guter Ofendise etiwva 11/, Stunde, ftivat die Mehlipeife
auf eine Sdliffel unbd libersieht fie mit einem Chaubeau wad)y Ny, 127.

966. Mchljpeije bon Gries mit Confitiives. Man fodit von
4 Qoth (napp 7 NUH) Gries mit I, Owavt (reidhl. Y, Liter) ML,
et weniq Butter und Buder einen fleifen Brei, rithrt einige Eidotter bav=
uitter, fiveidyt bie Hilfte davon auf eimen mit Butter Yefividienen Dedel
bitnn aud und bAct fie im Ofen hellgeld ab.  Unter bie anbeve Hilfte

©deibler's Kodbid. 21
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withet man eftoas gertebene Chocolabe und Béidt fie ebenfalld ab.  Nady
bem Grfalten dneidet ober fiidjt man den gebaderen Gried in beliebige
Streifen obev Stitde und Yegt eine mit Butter ausgeftridiene Mehlipeifens
Sovnt damit ieclichy aus.  Dann quillt man 8 Loth (reihl. 13 NLLD.)
Gries in Yy Quart (veidl- Y, Riter) Sahne mit 6 Loth (10 NVD.) But
ter und 8 Loth (reidhl, 18 NLh.) Buder fteif ous, rihrt nad) dem Vet
fithlen 6 hig 8 Gidotter und Citronenzuder darunter, vermijdt die Mafje
mit 4 Loth (tnapp 7 NLH.) Sultantofinen, 4 Loth (Enapp 7 NLth.) Co=
vinthen, eingemadyten Friidyten, als: Kividyen, Apritofen, Reimecladen .
sieht e feften Sdnee von 6 —8 Eiweifien davumnter, fiillt fie in die aus=
gelegte Fovm unbd bidt fie 1%, Stunde im Bain-mavie, ftilrst die Mehle
fpeife auf eine Schitfjel unb giebt einen Ehaudean nach Nr. 127 dag.

967. Mehlipeije & 1a Figaro. Dazu quelle man 14—16 Loth
(23 bi3 26 NUD.) Grics mit Jimmet und Citvonenjdjale, ein wenig
Saly und 12 Loth (20 NLtH.) Buder in 1 Duart (eid)l. 1 Liter) Mildy
fteif aus, [laffe ihn vevfithler, nehme Bimmet unbd Gityonenjdyale mwiedex
Heraus unb theile ben ®xie in 4 gleide Theile. Den exjten Theil vermifde
man mit 8 Loth (5 NEth.) Butter unb 3 Eidottern; er bleibt gelb; den
ameiten fivbe mon mit @pinatmatte nad) Nr. 84 griin und vermifdje
ihn mit 8 Gidottern und 3 Roth (5 Nth.) Butter; unter den dritten
rithre man etwas geviebene Chocolade, 3 Eidotter und 3 Loth (5 Nth.)
Butter; ben vierten Theil endlid) rithre man mit etwa 4 Loth (fnapp 7 NLLH.)
Rvebsbutter und 3 Eidottern sufammen; dann jdlage man das Eirweis ju fehy
ftetfern. Sdynee und mifdie den bierten Theil bavon umter jede Der bier
verjdicbenen Maffen, ftreiche cine Form mit Buttev aud, jdneve nadh
ber Grbfe derfelben 3 vunde Biben von Oblate, fitlle die IMehlipeifen=
IMaffe in den Farben abwedfelnd fdidtweife mit bazwijdjengelegter
Oblate tn die Fornt, bade fie in einem Vain-marie tm mifiq heifen Ofent
ungeféhr 17, Stunbe, ftitre fie auf eine Scitfjel und gebe eine Mild)-
Sauce nad) Jtx. 124 mit Banille= ober Citvonengefdnmad dagit. Man fanun

bie Maffe audy bffelioeife in ben Farben abwedfelnd in bie Fovm fitllen,

968. Biscuit-Mehlipeife & la reine. Ein nad) Nv. 1281 odev
1282 i1t einer yunben Form gebadener Bideuit wivd bon ber Draunen
Finde befreit und in 4 big 5 Schetben gefchmitten. Damm madje mon
von Buder, Wein, Gitronenfaft und Mavadquin eine Limonabe, lege Die
qubfite dev Biscuitjdeiben auf eine Shiiffel, trtinte fie mit Limonabde,
beftreiche fie mit Himbeex= obev Uprifofenmuf, lege die nidtfolgende Bid=
cuiticheibe baviiber, trinfe aud) biefe veidylid) mit Limonade unbd beftvetde fie
mit Feudtmufi, und lege fo nady und nad) ben Bisauit wwieder gufammern.
TWenn ev bom ber Lintonade vedyt exmeicht ift, fo giefe man die fidy unten
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gefammelte Flitjjigleit ab, itberiche und befprie ben BViscuit twie die
mevingquivte Reid=Wehljpeife in Ny, 941 mit einer Maffe von Giweif:
fdhmee und Bucker, beftaube ihn mit fetnem Juder, Yaffe ihu in Jehr gelin=
der Ofenbitse Jdyiine gelbe Favbe nehmen und gebe ihn lowwarm mit etnem
Choubdean nad)y Nr. 127 auf die Tafel.

969. Semmel=Biscuit-Mehlipeife mit Kividen. Y Phund
feingeftofienent Buder vithrt man mit 10 Gidottern vedht jhawmiq, mijdyt
Citronenguder, 10 5i312 Loth (17 i3 20 NLLH.) weiRe gericbene Semmtel,
2 Obertaffen voll ausdgefteinte foure Rivichen und den fteifen Scnee bon
10 Giweifen davumter, fitllt die Maffe in eine mit Butter aunsgeftridjene

| b mit Semmel ausgeftrente Fovm, bidt die Speife  gelinder Ofen=

bige eting etne Stunbe, ftitvat fie auf eine Schiiffel und itbersieht fie mit
tiner Rirfd-Sauce nady Nv. 182, ober beftveut fie reidlic) mit Juder
und- gtebt bie Rivfd=Sauce bejonderd bagu. Nad) Belteben fann man
aud) 8 Loth (veid)l. 18 NUD.) feingefiofene Manbeln, worunter einige
bitteve, mit dem Juder und ben Eiexn bid vithren unb mijdit dann einige
foth (ungefihy 5 NLY.) geriebene Semunel weniger unter die Maije,
al3 oben. angegebern.

970. Kirjden-Speife. Gine Halbe Mege (Fnapp 2 Liter) ausge-
fetnte jaure Kirfden fodht man mit Buder, Sumnet und Citronenjdale
wie sum Compote wnd thut fle um Abtvopfen auf ein Sieh. Die firfdh=
fteine ftift man fein, fodit fie mit cin wenig Waffer aus, giefit die Fliif=
figeit buvch e feine8 ©ieb, fod)t fle mit bem von ben RKirjden abge-
tropften Saft sufammen fiuvy ein, [Gfit den Sajt evfalten, fitgt ein Hal-
be8 Quart (veid)l. Y, Liter) dide faure Sahne, 2 gange Cier und 4 Gi-
totter Bimgu, quirlt Aled jujommen vedht Flav und mijdht die Kivjden
tavimter. Dann legt man eine mit Butter andgeftricdene Fovm mit Sem-
mel= ober Bwiebadideiben, weldje in Butter gelbbraun gebratent find, aus,
fitlt die Rivjdien {dhidytweife mit gebratenen Bwiebacdeiben in die Fovm,
bidt bie Speife eue Stunbe in etnem méfig heifien Ofen unbd beftveut fie
veidilidy it geftofienem Suder.

- 9. ddyitiche Mehlipeife mit Fritdhten. Man legt Den Boben

ener mit Butter audgeftridenen wnbd mit einer Patrone verfehenen Form

vedyt sievlic) mit qut abgetvopften eingemadyen Fritdhten, al8 jdhwavzen

tnd vothen Rividhen, Apritofen, Reineclauden 2., aus, fitlt gefdyct, obhme

bt; Sritdhte gt vevjdyieber, eine nad)y Nv. 945 bereitete, mit eingemadyter
Rirfden vevmifdite facfifche Mehlipetfen-Deaffe in die Fovm, bicdt fie 1Y,

Stunbe im Bain=mavie in einem mifig heiffen Ofen, fhitvzt die Speife e

futfom auf etne Schitffel um und giebt eine Himbeeren=, Apritojen= obev

Rivih-Sauce n einer Saucidre DL

21*
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972. Pilaunen-Speife. Man dueibet fitv 2 Grojden Mildbrod
in Sdjeiben und bratet fle in Butter gelb. Ein Pfund gebadene Pflau-
ment fodjt man nacy e, 877 redht teid), nimmt die Steine Heraud und
Tegt bie Pflawmen mit dem Brode {dicdtiveife in ene mit Butter ausges
fividene Fovm. Die Pflaumenbrithe wivd Fury eingefodt, nach dem Eve
falten mit einem Balben Outaxt (veidl. Yf; Qiter) fitRer ober jartrer Salne,
ein paar feingeftofenen bitteven Mandeln, 4 ganzen Eievn, Buder und
Gitvonenguder zujammengequivlt, itbev die Pflammen gegofien, die Speife
in einem mifiq heifen Ofen eine Stunbe gebaden und mit Jucker beftreut.

973. Mebhlipeife von Nitfjen. 12 Loth (20 NY.) geviebene Sem=
el viftet man auf gelinbem Feuer mit 10 Loth (napp 17 NLAD.) Butter
gelb, fiigt etwa ¥, Duart (reidl. Yf; Liter) Safe unbd 10 Foth (tnapp
17 Meth.) Buder hing, focht hievvon einen fiveifen Brei, vermifdyt denfelben
it 4 Qoth (tnapp 7 NLLH.) abgehiiutetert und mit einigen bitteven PDandeln,
fetngeftofienen TWall- oder Hafelnuffernen, Citvonenucer wnbd 10 Eibottern,
itk A00e8 qut gufammen wnd mifdt gulest das ju fehr fteifem Sdynee ge
fehlagene Weifte bon 10 Eiern und einige in Witrfel gefdjnittene eingemadte
TBaliniiffe bavunter. Dean fiillt die Maffe in eine Fovm, biidt fie im Bain=
marie it migig heifen Ofen etwa 11, Stunbde, fhiirzt die Mehljpeife auf
eite Schiiffel und giebt eine Sauce caramel (Nr. 946) ober eine il
Gance mit Banille-Gejdhmad theild daritber, theils in einer Saucidre dayt.

974, Mehiipeije mit Butternodeln. Die nad) Nr. 57 eingeriihre
ten Modelii werben mit einem Loffel abgeftoden, it gefitfte fodjende Meildy
gelegt, gavgefodjt, mit dem Sdjamldffel audgefobert und uert gunt Ab=
tropfen auf ein Sieb, bann it einenTeigrand (jiehe Nr. 836) gelegt. Die
L, in welder die Nodelnt gefodht worden find, Lifit ntan bid auf eint
Balbes Qutart (veidhl. Yy Liter) eintodien, giebt nody Juder, ein wenig Saly
snb Gitvonenguder daran, ieht fie mit 6 Gidottern ab, mijdjt nad) etmigen
Bertithlen ben Schnee von ein paar Giweifen danunier, gieft fie iiber die
Rodeln und bict biefe im miifig beifen Ofen etwa 8/, Stunbden. Beim
Auftragen auf die Tafel fiveut man feinen Suder itber die Mehlfpeife wnbd
glacirt fie mit einer glithenden Scjaufel.

975. Meringuivte Butternodeln. Die nad) Angabe der vovigen
Nutmmer gefodyten, it einen Rand gelegten und mit bex abgezogenen MRl
ibergofjerten Nodeln werben mit dem fieifen Sdymee von 3 Citveiften, welz
dhen man mit ¥/, Pund (12%/; NLY.) geftofenem Juder permijdht hat, {tbers
aogen, mit Buder beftdubt und fefr Tongjam 8/, Stunben gebacten.

976. Mehiipeiie bon jauver Safhne. Man rithre 6 bid 8 Loth
(10 58 18 9Lth.) feines Weizen= ober Ravtoffelmehl mit Sy Quaxt (Enapp
1o Riter) fourer Sahne flar und auf dem Feuer gt einent fteifen Bret.




G e O v QO = % W - W

=N =

eplipeifen. 325

Dann quirle man Y, Quart (Y, Liter) jaure Sahne mit 10 Eibdottern,
ein wenig Saly, 8 Loth (veidhl. 18 NEth.) Buder, Citvonenguder und ge-
foRenem Bimmet gut duvd), tithve hievmit den gefodyten Vrei vedht ar,
mijdje bag au fteifem Sdjnee gejd)lagene Ehweify bavunter, fitlle die Maffe
in eine Porzellan- oder Bledjfovim odex in einen Teigrand (Nx. 836), ftreue
Buder bavitber und bade fie in einem mifig heifen Ofen eine qute Stunbe.

977, Mehlipeije von Kavtoffeln. Dazu fode man die Kavtoffeln
am Zage uoor in dex Sdale ab unbd reibe fie nady dem Erfalten auf einem
Reibeifen fehy fein. Dann vithre man 12 Loth (20 NLtH.) Butter u Sabne
und nady und nad) 2 gange Gier, 8 Eidotter, 12 Loth (20 NLth.) Buder,
Citronenzuder, eine Prife Saly und gulept 1 Pfund geriebene Kavtoffeln
und ein paar Loffel Salhne bavunter, vevmijche bie Maffe mit dem fehr
feifaejchlagenen Scjnee von 8 Eiweifien, fitlle fie in einen Teigrand, fireue
Budex davitber und bade fie in einem méfig heifen Ofen etne Stimbe.  Man
tann diefe Meblfpeife aud) nod) anbevsd zujammeniesen, inbem man redit
mehlige Kavtoffeln zu ber Beit, wo man bie Mehlipeife einviihren will, in
ber ©dyale abfodjt, fie gleid) heify abjdhilt, mit einem Rollboly auf einem
Stitdjenbrette fein gevquetidt, 1 Pfuud davon in einem Reibenapfe suerft mit
12 foth (20 NLH.) Butter und bann mit den itbrigen oben angegebenen
Buthaten feinveibt und guleht mit dem Schnee permifdit. Man fann oud)
ant Stelle be8 Citvonenguders feingehadte candivte Ovangenblitthe davinter=
nehuten.  Dazu giebt man eine Mild-Sauce. '

918. Mehlipeife bon Apfelfiner. Van rithre 8 Loth (reid)l. 18 NAH.)
feines Mehl mit ¥/s Quavt (Enapp Y, Lter) Sabne und 3 Eibottern flar
unb mit 6 Loth (10 NYUD.) frijder Butter auf dem Feuer 31t einem fteifen
Brei ab, laffe thn exfalten, vithre ihn in einem Reibenapfe mit 8 Loth
(veid)l. 18 NLUD.) Buder, dev auf Buder abgeriebenen Sehale einev Apfel-
fine, 6 Gidottern unb dem Safte von 2 Apfelfinen sufommen, 3iehe den
feften Sdjnee von 8 Gimeifen darunter, fiille die Maffe in einen Teigrand
(ERF. 836), ftreue feinen Suder davitber und bade fic eine qute Stunbde in
gelinber Ofenhitie. Dogu giebt man einen mit Apfelfinengucer wnd Apfel=
finenfoft nacy Nr. 127 bereiteten Chaubdeat.

; 979. Sdymanterle. Man vermifdjt 16 Loth (veidil. 26 NLLH.) Meh!
mt Yo Quart (veidl. Y, Liter) Mild) ugd 6 Loth (10 NLtH) Buder,
fitgt 12 Loth (20 NLth) Butter himgu uubd rithet e8 auf dem Feuer u
enem fieifen Brei ab; nad) dem Verfithlen vithet man 4 ganze Gier und
4 Gibotter bavuntex, fiveidit die Maffe in Danbdbreiten, vedyt ditnnen Strei-
fen auf mit Butter beftridjene Backbledje unbd badt fie im mafig heifien Ofen
dox ud gelbbvaun; fdymeidet fie warm von ben Vleden ab umd in jwei=
ﬁngergitebfange, fingevbreite Streifen, legt fie mit quigeveinigten Covinthen
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fdhichtroeife i eine Gafferole, gieft etwad lmuwarme gefiifte Mild) darvitber,
fest fie verbectt in einen wavmen Ofen, giet bann b wann 1od) ein toenig
Pild) davitber und it fie Langfom aufweidien, ridytet fie fo loder al8
mbglid) auf eine Schiifiel am, fivent Buder unth Bimmet daviiber unb giedt
etne Mild)-Sauce bazu. |

980. Wiildhjhnderle. Man vithet 12 Loth (20 NUD.) Butter ju
Safjne wnd nad) und nady 6 idotter, 4 Loth (tnapp 7 9Reth.) Juder, Ci-
tyonenguder, 4/, Phund (12, 9NLth.) Deehl und ulept Dem Schnee von
6 Giweifen bannter, fitllt die Maffe in eine mit Butter auggeftvidjen
Sovmt, die nure Halbuoll davom wirh, wnd bidt jie im miifig Heifen Ofen
gav. Dann madyt man mit einem Deeffer Sdnitte in ben Kudjen, giet
Talte gefiifite Mild) davitber und fept thn sugedect in méfige Wiivme, Went
bie MNild) eingezogen ift, gieft man nad) und nad) foviel {aumarime gefitfite
Mildy auf den Kudjen, ald ev nuy immer annehren will, Taft hn vedt
Beifs wevden, ftiteat ihn auf eine Scyirffel unt, beftveut i mit Gucker wmd
Stmmet, und giebt eine Mildh=Sauce dagi.  Wan fann audy -eine falbe
Stange Banille tn Y Quart (veid)l, Y, Liter) Mildy ausgichen Laffen uud
von diefer Mild) gum Aufguf nefmen.

981. Dampfnudeln, Bon 1 Phund fetvem DL,  ement gangen
Gi ober 2 Givottern, 4 Loth (fnapp 7.90H.) Buder, ein twenig &al,
6 Loth (10 9Lth) Butter, 3 Loth (5 NUD.) trodenen Hefen odex. 8. Ef:
[Bffeln Ddicfen Biexhefen und etwa /g Duart (/g Qiter) Mildh Deveitet
man folgenbevmafien einen Teig: Wan fdjitttet das Tau evwarmie SPebl
in einen Napf, madyt tn bie Mitte bed Mehles eine Grube, thut bie it
etwad fohwad) fawwarmer Mild) Har anfgelbften Hefen m die Grube,
vithrt fie mit etwad Mehl zu einem weidjen Teige an und LGt biejen
ait einem twarmen Ovte gut aufgefen. Dann figt man den Juder, as
Sal, bie Butter und dasd mit etrwad IMNild) tlavgequirite i himgu, withe
bies (fles mit bev Lur erwirmten I 3u etnem nidt ju weiden Teige
an, fdligt diefen mit der Holztelle fo lange, Bi8 er vedt flax b fei:
Blafiq ift, befttubt den Teig mit Dehl, bevedt thn mit einem Tuche wnd
[Gfit thn etwad oufgehen. Jun fovmt man von et Teige anf bem mit
Mehl beftiinbten Thjche Linglich=vunde Kudjen non Dev Dide unb Ldnge
eined Darmens, legt diefe quf ein mit Prehl beftliubtes Bret, Dedt fie
wit eitem Fuche 3u und Lift fie wiebev aufgehen. Hievauf gieft mon i
¢ine Dampfnudelpfanne ober in eine breite Cafferole mit niebrvigen Ranbe
fo viel INild, daf die Cafferole einen Halben Boll hod) bamit angefitllt
mwitd, fitgt ein wenig Suder und 6 Loth (10 NLth) frijdhe Butter Bz,
Lt bie Mildy fodent, Yegt bie aufgegangenen Nubdeln nidt it bidyt meben
einanver in die Eodbende Mild), bededt die Eajjerole mit thvem Deleh
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Tegt glithende Roblen auf Denjelben und it die Nubeln auf midyt zu
ftaxfermn Roflenfeuer fo: lange blimpfen, 618 die Mild) gany fury eingetodht
ift, die Nubeln gor find und unten und oben eine jdyine golbgelbe Farbe
Daben. Man fann die Dampfnudeln aud), naddem man fie in die fodende
Mild) gelegt Hat (anfangd verdedt, dann ohne Dedel, bamit bie Vudeln
oben Farbe nehmten), tm heifen Ofen gar madyen, woju- etivg 20 Mi=
nuten evforderfid) find. it bie Mildy al8dann nod) nidyt fo weit einge=
fodit, Daf fid) unten an den Nubdeln gelbe Rameln angefeist Haben, fo
fest man bie Cafferole auf Sohlenfener. Man fHdt die Dampfrudeln
mit einem fleinen eifernen Gpaten aud ber Pfanne, vidjtet fie sterlic
aufgehduft auf eine Sdhitffel an, beftreut fie mit Judev unbd giebt eine
Milth=Sauce mit Banille=Gefdymad dagu.

Bu bemerten ift nod), dafy die Pfanne odex Cafferole, in weldier man
bie Nubeln dimpjt, nidt grdfer fein baxf, al3 baf die Nubdeln gerade
Plays darin finden.

982. Sirebs-Dampinudeln. Man beveite von einem halben Sdjodt
ungefo chter Svebfe nad)y Angabe der Nr. 815 Kreb3matte und madye bie
rohen Krebsjdjminge mit ein wenig Butter und Saly gar. Gine Wandel
Rrebie Todie man ab unb beveite pon diefen mit 16 Loth (veid)l. 26 NLLD.)
Butter redyt rothe Krebsbutter (Nr. 9).  Die Matte tithre man mit etvad
Ryebsbutter, den feingehactien Krebsjdhitingen, etwasd Juder, Citromen=
juder, 3 Eidottern, ein paar feingehadten, in Vutter gejdwibiten Sdja=
Iotten, Muscatnuf, ein wenig Saly und ein paar LWwffel voll geriebener
Gemme!l fein sufamuten.. Dann rolle man einen nady Angabe ber vorigen
Pummer beveiteten Hefenteiq su einer Uinglid)=vierecigen diinnen Platte
aus, ftreidhe bic Rreb3=Favce biinn davither, beftveidje fie mit Krebshutter,
volle ben Teig zu einer langen Wnft auf, fdyneide diefe tn anderthalb
Fingevr breite Stitde, lege fie nicht gany didyt nebeneinanber i ein mit
Srebgbutter ausgeftvidienes Gejdyivy, laffe fie aufgeben, beftreidie fie mit
Srebsbutter, giefie etwas febende gefitfte INild) daxitber und madje fie
wie die Dampfnudeln i voriger NMunmey gav. WMan giebt eine Mildy
@auce mit BVanille-Gejdimad daz.

983. SKrebswudyteln. Hierzu bereite man einen Hefentely nach
Tev. 981, aud) eine Rrebs-Favce und Krebsbuiter wie gu den Kreb3=-Dampf-
mideln in voviger Tanmmer. Den Hefenteig volle man quf demn mit Dehl
befttiubten Tifdye gu einer fehr binnen vievedigen Platte aus, feke auf dad
unteve Enbe devjelben, 1 Boll (veid)l, 2 Centimeter) von ber Kante uud
1Y, Boll (fnapp 4 Centimeter) von einanber entfernt, Hiufden Farce von
ber Grife etner Heinen Hafjelnuf, bejiveidie den Teig rings um bdie Hauf=
den leidht mit Waffer, [dlage das untere Ende dev Teigplatte itbexv die




328 Wiehlipeifen,

Plufden Farce, duitde den Teig vings um diefe feft aneinanber, feche die
PWudyteln mit einem paffenden runbden Ausftedjer wie Eeine Pfonntuden
von ber Grife eined Vievgrojdenitiides aus unbd lege fie auf ein mit Diefl
Deftubtes Bled). Man jdmeide al8dann bie unteve Teiglante wieber gerade,
unb fafre fort, joldje fleine Wudjteln auf die angegebene Art zu formen,
bi3 ber Teig unb die Favce verbvaucht find. Nad)dem die Wudyteln ein
wenig aufgegangen find, lege man fie in guter Ordbnung in eine mit Krebs-
buiter fett ausgeftvidyene Napfudienform, beftveidhe dabei jebe eimgelne
Wudytel mit Frebsbutter und fitlle die Fovm nuy guv quten Hilfte damit,
laffe fie an einem wavmen Orte gut aufgeben, bade fie in einem: mifig
Beifien Ofen etwa anberthalb Stunben, ftitvze fie behutfam aufeine Sditffel,
beftreue fte mit Suder und gebe eine Mild-Sance mit Banille-Gefdymad dagu.

984, Dufatemmudeln. Bon dem nad) Nr. 981 beveiteten, ditnnaus=
gexollten Hefenteiq fticht mon mit einem vunden Ausftedier von der Grijpe
eines Dufatens Scheibhen aus, legt fie auf ein mit KrebSbutter dimnbe-
ftridenes Bled), Laft fie aufgehen, beftveicht fie mit Kvebsbutter, bidt fie
tm mifig Heifen Ofen zu jhiner goldgelber Favbe, legt fie tn guter Ord-
nung in eine Fovm, dibevgiefit fie mit etwad lauwavmer gefiifgter Wiild),
in weldyer man vorfer ben Gejdymad einer Stange BVanille ausgezogen hat,
Lift fte unter toiedevholtenm Buguf von Mild) in gelinber Ofenhite auf=
wetdhen, fHivat fte auf eine Seiifjel wm, beftveut fie mit Juder und giebt
etne Banille-IMild)-Sauce dazu. '

985. Mehljpeife bon Marvonen. Mon dimpft 1 Piund gefdlte
und durd) Abbrithen von der Haut befreite Pearonen mit wenig Mild) wnd
einer Stange BVanille weid), [teeidyt fle burd) ein Steb, veibt fie mit
Y PBid. (127, NVUP.) fiiflen und einigen bitteven feingeriebenen Mandeln
und 12 Loth (20 NLLH.) frijdher Buiter in einem Retbenapfe, rithrt 10
Gibotter, 12 foth (20 NUY.) Buder und etwad Marosquin davumier,
vermifdyt die Maffe mit etwasd weifier geviebener Senmel und mit den u
fteifem Sdynee gejdlagenen 10 Eiweifien, fitllt fie in einen Rand, beftreut
fie mit Buder und bidt fie etwa 1 Stunbe in emem méfig Heifen Ofen.
Mean giebt dazu eine Weinfdjaum-Sauce.

986. Mehlipeife von tweifjem Kije (Dasark). Man vithet 12 Loth
(20 N2UH.) Butter su Sahne, giebt nad) und nady 10 Eidotter, 12 Loth
(20 %Lth) Bucer, Citvonenguder, 4 LWifel weiffe geviebene Senumel,
1. Biund weifien Niife, 4 Loth (Enaph 7 NLUY.) zevbridelte bitteve Ma=
Fronen Doz, und vermifdt sulept die Maffe mit bem fteifgefdylagenen
©dynee ber 10 Giweifie, fitllt fie in einen Rand, beftvent {ie mit Juder
und bidt fie 17/, Stunbde in etnem mdfig hetfen Ofen. — Dant tann aud)
geveinigte Covinthen unter bie Maffe mijden.
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987. Mehlipeife bon Hivie. 18 Loth (30 NLth) Hirfe werden
abgebritht, gewajdien, in einem Quavt (1 veid)l. Liter) Weild) bick audge-
quollen und durd) ein Sieb geftridien. —Dann vithrtman 12 Loth (20 NLLH.)
Butter ju Salhne, vithrt nad) und nad) 10 Eidotter, 10 Loth (fnapp
17 N8th.) Buder, Citvonenguder, eine Prife Saly und ben abgetithlten
Hirfebret davunter, vermijd)t die Maffe mit dem fteifen Ciweifjchmee, fitllt
fie in einen Rand, bidt bie Speife etwa 1 Stunbe, bejtreut fie mit Bucer

und giebt eine Mild-Sauce mit Geliebigem Sejdymad dazu.

988. Mehlihmarven. Diefe ziemlicy einfacdhe Mehlfpeife Hereitet
man folgendevmafen: 12 Loth (20 NLH.) Vbl vithvt man mit 10 Gi=
bottern, % Quart (Enapp Y, Liter) Sabhne ober Mild), ein wenig Saly
und Buder redyt flax, und vermijdjt die Maffe mit dem jut fteifem Schnee
gefhlagenen MWeifien dev Gler. Dann Lt man 8 Loth (veidhl. 18 NLUH.)
getltivie Butter i einer fladen Cafferole oder in einer Bratpfanne heify
werden, giefit bie Maffe hinein, bict fie auf gelinbem Feuer, bis fie unten
fdhbne Farbe genomumen Hat, theilt bie Majfe mit einer Heinen eifernen
Danpfnudeljdyippe in fleine Stiide, dreht fie um, badt fie auf dex anbeven
Seite gleidfalls su jdiner Farbe, fdmort die Schmarven unter wicherhol-
tem Ummwenbden, indem man fie dabet mit der Sdhippe Hleinbridlid) Hadt,
nod) fo lange, bi8 fie fchon gelbbraun geworben find, beftiubt fie mit feinem
Buder, ber mit geftofienem Zimmet oder Citronenguder vevmijdt ift, vidtet
fie gehduft auf eine Sdhitffel an unbd giebt fie jogleid) auf die Tafel:

989. Fudeljdmarven. Dan beveitet von 3 Eiern und dem nbthi=
gen Mefhl nad) Nr. 7 Nudeln und quillt fie in 1 Duavt (L reid)l. Litex)
Mildhy mit ein wenig Saly und Juder fteif aus, fdiittet fie in ein breites
Gefdjive, in weldhem man 8 Loth (veid)l. 18 NVUH.) geflivte Butter heif-
gemadt hat, fiveut ein weniq feingehacdte canbdivte Orangenbliithe davitber
und behanbelt fie weiter nad) Angabe der vovigen Rummer.

990. Semmeljhmarven. 4 gange Gier und 6 Eidtter werden
mit Y, Quart (veidil. Y, Liter) Mild) obexr Sabre, einer Prije Saly und
etivad Buder flavgequivlt; man [ifit Hierin etwad Heinwiirfeliggefdnittene
Germmel aufweidjen, fitgt ein paar Lth (etwa 5 NLUY.) gutgereinigte Covin=
then Bz, und behandelt die Maffe weiter nad) Angabe Dev N, 988.

991. Aepfelidintarven. Die nad) N, 988 eingevithrte Maffe wird
mit witrfeliggejdmitterien und in Butter mit ein wenig Buder Halb weid-
gedtimpften Wepfeln vexmijdjt unb wie bie Mehlfdmarvern in geflivter Butter
auf beiben Seiten fdyn gelbbraun gebacten und gefdmort. Nady dem An=
tidhten toerben bie Aepfeljhmavven didf mit Buder und Simmet beftveut.
Gollte fid) die Shmarvenmaffe beim Baden nod) nidyt genug verdidytet
faben, wenn fte auf dev unteven Seite fthon braun wird, o fese man fle
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fivge Beit tn etnen méifitg. heiften Ofen; obev nehime fie bomn Fewer ab und
Tafje fie verdedt fid) vexdidyten.

992. Blinjen. Man quirlt 8 Loth (reid)licy 18 NLth.) Debl mit
8 ganzen Giexn, eimwentq Saly und Juder und ungefihr %/g Quart (fnapp
o Riter) lonwarmer Ml suformuen, mijdt 4 Loth (napp- 7 NUD.)
gefdhmiolzene Butter unter die Maffe und badt davon mitungefalzener Butter
i etner etferiten Gievfudjenpfonne auf nidt gu favfemn Feuev 8 Plinfen,
toelche Trr meffecviidfendid fein ditrfen. Man bddt fie auf beiden Seiten
qelbbrain, legt fie auf eine: Sdjiifjel mit dagwifdhengeftreutem Buder und
Bimmet fibeveinander, beftreut die oberfte Plinfe fravt mit Jucer, glacist
fie mit einer glithenden Sdjaufel und tijdt fie fo wavm wie moglidy auf.

993. Prinjerr mit Maudel-Créme. Man ftéft 4 Loth (tnapp 7 NLLH.)
Tiifie unb einige bittere Manbeln vedt fein, vevmifdjt fie mit 6 Cidottern,
6 ERI6ffem voll Buder mid 1 ERLHfel voll MMehL, T6ft bie Mifdung mit
ettoa 17/, DObextaffe voll Sabne vedt tlar auf, vithet died auf bem Feuer
au einem Brei ab, Lfit denfelben etnmal auftoden und vermijcht ihn mit
pem 3u fteifern Schnee gejdhlagenen Weiflen von 8—4 Eiern. Dann rithrt
man nad) Bor{dift der vovigen Tunumer eine Plinfenmafie etw, Hidt da-
von ditune Plinfen, legt fie ausd der Pfanne auf einen Bogen Papier, be=
ftveidjt fie bid mit ber Créme, vollt fie gufammen, legt fie auf eine Sdiifiel,
feftvent fie mit Buder und glacivt fie mit etner glithenden Schanfel.

994. Blinjen mit Confititres. Bon der Plinfermaffe in Nr. 992
Biicet man mit ungefalzener Butter bitnne Plinfen auf beiden Seiten gelb=
bramm, legt fie aus bev Pfame auf einen Bogen Papier, beftreidyt fie mit
Himbeer= ober Johannisbeer-Gelee, ober mit Aprifofen= oder Apfelmuf,
vollt fie gufammen, legt fie in quter Ordmung auf eine Schiifjel, beftveut
fie mit Buder und glaciet fie mit einer glithenden Sdjaufel.

995. Plinjenipeije & la reine. Dan durdjmenge ungefahe 1, Diee
(fnapp 1 Qiter) vexlefene, gerajdjene und abgetropfte frijdhe Grdbeeven oder
Himbeeren mit feingeftofenem Fuder. Dann rithre man eine Plinfenmaffe
von 8 Loffeln Mehl, 4 gangen Giern, 8 Gidottern, etivad Saly und Judey,
Gitronenguder, %, Ouart (napp Yp Liter) lawvaynter Safhne und 4 Qoth
(Enapp 7 ML) gefcmolzener Butter ein unb vermijde fie mit dem feifs
geidlagenen Sdjnee von 4 Giweifien, bade davon mit ungejalzener Buter
bitme Blinfen auf beiden Seiten gelbbraun, laffe die juerit gebaderne Plinfe
gleich aus der Pfanne auf eine Scyitffel gleiten, belege fie mit Erdbeeven
pber Himbeeren ober mit gejchmovten Rixjdien, lege die nddyjte Plinfe dar=
iibex, belege fie wieder mit Fritcjten, unb fafhre fo fout, bis die Maffe alle
ift. Dann jdlage man einen fehy freifen Scinee von 4 Giweifien, vermijde
ihn mit 4 Lffeln feinem Bucer und tbergiche unbd befprige damit bie Plin-
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fen nad) Angabe dex Nr. 939, beftiube fie mit feinem Juder unbd 'Iaﬁe' fie 11

in gelinder Ofenbise {dhine gelbe Farbe nefhnen.

996. SHefenplinjenr. 1 Pund Daideforn= ober Weigemmell vithrt

man mit etwa %, Ouavt (Enapp 1 Liter) lauwarmer Mild), die man nad) |

und nady hingugicht, vedit Har, mifdt 6 gange Eier, ein wenig Sals und
Buder, 4—5 GRIGffel voll dide Bierhefe obexr 2Y, Twih (4 NLH.) mit
ein wenig ML) aufgelfte Plundhefe und gulest 8 Loth (veichl. 13 NLEH.)

serlaffene Butter unter die Maffe, Jdligt diefe titdhtig mit der Holsfelle,

fet fie sugebedt an einen wavinen vt und [Gft fie aufgehen. Der Teig

muf fliefend fein. Dann exhibst man ein Plinfeneifen, odex eine Crerfuden- |

pfanne, ober ein foubeved eifernes Badbled) auf dem Feuer, beftreidt e3

mit gerloffener Butter obev mit Sped und thut einige Loffel voll bon bem =

Teig davauf, {o daf ein runder:ditnner Kudjen gebilbet wird. Wan L4t
biefen auf der unteven Seite jdjn gelbbraun bacen, wenbdet thir mit einem |

Meffer wm uud Lift die andeve Seite ebenfallszu fdhiner Farhebaden, Die ge=
bagenen Plinfen legt man eine iibex die andeve mit Davitber gefiventem Buder,

et man nac) Belieben Jimmet betmijdhen fann, auf eine Schisflel und fdht

fte warm auf. Man Lann die gebadenen PBlinfen aud) mit Butter beftretd)en,
mit Buder befiveen und zu einer Rolle aufammemmfe[n Fitr den ein=

faden Etjdh ntmmt man ju bem Plinfenteig wenigev Eier und wenig oder |
qor Yeine Butter. — Auf einem eifernen Badbledje famn man mehrere

Plinfen auf einmal baden.

997. Pancafes (Pannequets) nennt aman eine feinere vt Plin=
fen. Die Maffe dagu wird quf fehy verjdjiedene Weife jujammengefest.
Bu den fogenannten

998. Hollindijden Pancafed tithrt man 8 Loth (veichl. 18 NELH.)
Mehl, 8 Loth (veidhl: 18 NUH.) Buder, Citvonenzuder, 4 Cidotter, eimen
Sdﬁe[ frifher Butter mit 3; Ouaxt (Enapp 1Y, Liter) Sabne auf bem Feuer
au-etnem Brei ab, vermifdyt ihn, wemn e vertihlt ift, mit 2 gangen Eiern,
2 Gibottern und bem fteifgeidlagenen ©dynee von den 6 Ciweifen, badt

bavon in einer eifernen Gievfudenpfonne mit ungefalzener. Butter diinne ¢

RKudjenaufbeiden Seiten gelbbraun, legt fie auf eine Schitffel mit baﬁimfd)cn‘
aeftveutern, femge[)adten bitteven Wiafvonen itbereinanber, YRt fie in einem
warmen Ofen ein wenig badern, beftreut fie mit Juder und glacixt fie mit
einer glithenden Schaujel. uf etne gang anbdere Axt wivd bie Maffe 3u den

999. Cuglijdien Pancaled jujommengefest. Dagu vithre man 1/, Bib.
(12, NLh.) Butter u Salne, riihre nad) und nady 2 gange Eter,
6 Gidotter, 6 Loth (10 NLth.) Buder, Citvonenguder, 10 big 12 Loth
(17 big 20 MNLtH) Mehl barunter, verinifde die Maffe mit dem Schnee

ber Giweifie und verdiinne fie mit ungefihy 3y Quaxt (Enapp Yy Liter) |
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Mild) ober Safie. Die Pancated werden bon dicfer Maffe ebenfalls febhr
ditnn unb auf beiben Seiten [djin gelbbvaun gebacen, auf eine Sehiiffel
itbereinander gelegt und mit Juder beftvent. BVou allen Arten Pancafen
find bie beliebteften bie

1000. Baicafes & la rocher de Cancale. Bu bdiefen quirltman
2 Loth (reichl. 3 N¥H.) Mehl mit 2 gangen Eiexn, 6 Cidottern, /, Quart
(reid)l. 3, Riter) Salue, etwad Orvangenbliithen-Eifens, 2 Loth (reid)l.

. 8 Nh.) feingehadten bitteren Matvonen, 2 Loth (veidil. 8 NLtH.) Suder
und einer Prife Saly vedjt Wax, bidt davon mit gefldvter Butter redt

bitnne Plinfen nur auf etner Seite gelbbraun, legt fie (mit ber braunen
©eite oben) itbeveinander auf eite Sdjitffel, beftreut eine jede mit Juder,
glacict bie oberfte mit einer glithenden Sdhaufel und giebt fie fo warm als
miglid) auf die Tafel, weshalb man fie nad) beendigtem Baden nod) eine

- furge Beit in einen mifig heifen Ofen feyt.

1001. Auflauf bon Kifje. 6—8 Loth (10 bis 13 NAY.) feines

- Weizen- ober Kaxtoffelmehl wird mit einent fmappen Quart (8, Liter)

Sabne vecht Margevithet und mit 12 Loth (20 Neth.) Butter auf dem

. Feuer zu einem Brei abgevithrt.  Nadhdem derfelbe verfithlt ift, vermifdht
- man thn mit Y, Phund qgevieberemt Parmefanttfe (ober halb Parvmejon=
L amb Halb Sdweizertiife), 10 big 12 Gidottern, Pfeffer, Saly und einer

Prife Buder, aieht den fteifen Sdinee der 12 Giteife leicht unter die Maffe,

| fitll biefe tn eine Fovm oder in einen Teigrand (Nr. 836) und bidt bdie

Speife efroa 1 Stunde in einemt magig heifen Ofen.

Ynueriung, Diefe unb bie folgenden Kije-Mehlfpeifen toerben bor bem Braten auf ben
Zijd gegeben, wdhrend die jilfen Meflipeifen gewdhnlid) nady demjelben folgem.

1002. Miehlipeife bon Fijd). Man jdneide einen Hecht odber Jan-

* ber von ettoa 2 Pund aus Griten und Haut, jdneide die Hilfte babon

fleinte hiibjdhe Stiide, wafjdje diefe und made fie mit Butter, Saly und

¢ Gitvonenfaft gar. Bon dev anveven Hilfte bed Fijdhes made man nad)

M. 16 eine Farce und foche KL fe davon ab. Dann rithre man 8 Loth (veidhl.

L 13 N2H.) Mehl mit %3 Duart (fnapp Y, Liter) Sahue, 4 Eidottern wid
. 6 Roth (10 9Nh.) Butter auf dem Feuer zu einent Brei, vevmijdie diefen
* nad) dermt Vexfithlen mit 4 Gibottern, 8 Loth (veidhl. 18 NYULY.) geviebenent
. Darmejantife, Pfeffer, Muscatnu, Salz und feingehadten Kriutern, ald:

Peterfilie, Schnittlaud) ober eine Sdjalotte, Eftvagon und Ehampignons,
und ztehe ben Scjnee von den 4 Eiweiffen darunter. Nun fitlle man etwad
von der Maffe in einén Teigrand ober tn eine Fovm, lege Fijd) und KLoRe
paritber, Befivene o3 miitifeingebadtent gefodyten Sdhinfen, gebe wieder Maffe
bavitber, und fitlle o abwed)felnd bret Bievtel dev Fovm voll, backe die
Spetfe 17, Stunbe tn eivtem miiftig Heiflen Ofen 1 fhiiner Farbe und gebe
fte mit einer Champignons= pher frtiutev-Sauce auf die Tafel.
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1003. Miehlfpeife bon Macavoni mit Kdje. Man todt Yy Pib.
Macavoni in Wajjev halb weid), gieft fie jum Abtvopfen auf ein Sieh,

foneibet fte in 2 Boll (veidil. b Centinteter) lange Stitde, quillt fte mit

etad quter Fleifchbrithe und 8 Loth (reid)l. 18 NRLh.) Butter auf gelin-
bem Feuer fleif aus, Lafit fie ein wenig vertithlen, vermijdt fle mit 8 Gi=

bottern, Pfeffer, Salz, usdcatnuf, ¥, Pfund (127, NLH.) geriebenem
Pavmefantdfe und Y, Pfund (127, NtH.) gefoditem und feingehadtem

mageren Sdyinfen ober Pitelfletfd), sieht Den freifen Sdnee von 6 Eimet= |
flen davunter, fiilt fie int eimen Rand, ftveut Pavmefontdfe baritber, betrlin-
felt fle mit Buiter oder Kvebsbutter, und bidt fie in einem mifig heiffen

Ofen etne Stunbe,

1004, Gries-Mehlipeife mit Niife. 8 Loth (reicil. 18 NEUY.) Gries

quillt man wit Y, Quart (veid)l. Y, Riter) Fleijdybrithe, ein wenig Sabne
und 6 Loth (10 NUD.) Butter auf gelindent Feuter git einem %

aud. Nady bem BVertithlen rithrt man 6 Cidotter, Saly, MuScatnuf und
6 Loth (10 ND.) gericbenen Parmefantdfe bavunter, vevmijdyt die Maffe
mit bem Sdjnee von ben 6 Ciweifen, fillt fie in eine Form, badt fie tm
Bain=marie un maifig heifen Ofen dret Bievtel= b8 eine Stunde unbd fHivat
bie Mehlipeife beim Anvidjten auf cine Schitffel.

1005. Kartoffel=Mehlipeije mit Kije. 10 wth Enapp 17 NEtH)

Butter werden ju Salhue gevieben und nady unbd nady unter ftetem Rithren

it 8 Gidottern, Saly, Muscatnuf, 1 Biund auf dem Reibeifen feinge= |

richenen Ravtoffeln (weldie am Tage zuvor in ber Scdjale abgefodit feirn
miiffen), einem fleinen Taffenfopf voll dider fauver Sabue und */, Phumbd
(121, NUD.) gerichenem Pavmefantife qut vermifdit; dann wird der rvedit
fteife Scjnee bon ben 8 Eitweifen leidt unter die Maffe gevithet, bdiefe in
eine mit Butter qut ausgeftvichene Fovm gefitlt und im Bain=marie in
einem mafiq heifen Ofen eine qute Stunde gebaden. Beim Anvidten flilvze
man die Rartoffel=DRehlipeile auf eine Sdhiiffel.

Unmerfung., Diefe Lartoffel-Dehlipeife, aud bie Gried=Mehljpeife in Nr. 1004, lann man ¢

31t Sdyuntorfleifd), gebimpftem Rinver-Filet, audy i Fricandeaur vom Hivjd gc ¢H.

1006. Srebs-Mehlipeiie mit Kaje. Krcbsmatte, nad) Ny 815 bon
einem Halben Sdod Rrebjen bexeitet, wird mit einer gleidjen Menge Sen=
melbret (den man von gchyaIter unb fleingefdnittener Semmel mit wenig
MMl vedht freifgefocht und burd) ein Siebigefiridien Hat) unb 8 Loth (reic)l.
18 Meth.) Kreb3buttervedtfein gemﬁen Dann fitgt mantad) wnd nad) unter
beftindigem Rithren 8 Eidbottex, diefeingehactten Rrebsfhivtinge, 8 Loth (veidhl.
13 9eth) Pavmejontife, Saly, Pieffer, Mascatpufy und fetngebactte
Rriuter wie in Ny, 1002 hingut, vevmifdjt ulest die Mafje mit dem redyt
fteifen Sdynee von 8 Eiweiften, fitllt fe in einen Rand, frveut Kfe daviiber,

i A
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