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oftmaligen Begiéssen schin braun. Der Saft wird entfettet und abgegossen, der Boden-
salz mit Mehl gestaubt, mit Suppe aufgegossen, passirt und mit dem Safte vermischt.
Das Fleiseh wird in Portionen a 10 Dekagr. geschnillen. Dazu giebt man Kartoffel-
schmarn, {Recept 34) Salzkartoffel, (Recept 35) oder Kartoffelsalat, (Recept 37).

Recept 65.
Hirsch-Braten mit Kartoffelschmarn, Kartoffel-Purée, Salzkartoffel oder warmen Krautsalat.
{Die Portion Braten 10 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr, Hirschfleiseh, */, Kilogr. Schmalz, 1 Liter
Rahm, 16 Dekagr. Salz, '[; Kilogr. Mehl, ?/, Kilogr. Speck.

Zubereitung: Zum Hirsechbraten nimmt man eine Keunle, diese wird gut ge-
waschen, glatt gehiiutet und mit Speck weleher in feinen Nudeln geschnitten wird
gespickt. Dann reibt man den Braten mit Salz gnf ein, legt ihn in eine Braipfanne.
giesst zerlassenes Schmalz dariiber und bratet ihn bei fleissigen Begiessen it Suppe
oder Wasser schin braun. Wenn der Braten bald gar ist, wird der Rahm beigegeben (4
und mit demselben der Braten begossen. Der Saft wird kurz eingekocht, mit Mehl
gestaubt, aufgegossen und durchpassirt. Das Fleisch wird zu Porfionen & 10 Dekagr.
geschnitten und beim Anvichten der Saft dariiber gegeben. Dazu giebt man Kartoffel-
Purée, (Recept 33) Kartoffelschmarn, Reeept (34), Salzkartoffel, (Recept 35) oder
warmen Krautsalat (Recept 44).

Mehlspeisen.

Recept 66. '
Reis in der Milch.
{Die Portion 40 Centiliter.) L
Zuthat fiir 50 Portionen: 6 Kilogr. Reis, 26 Liter Mileh, 2/, Kilogr. Zucker,
8 Dekagr. Salz.
Zubereitung: Der Reis wird nach sorgfiltiger Reinigung iiber Nacht
gewiissert, am folgenden Tage wird das Wasser abgeseiht und der Reis in der
angegebenen Quantitit Mileh 1 Stunde unter bestindigen Umriihren und Beifigung
des nithigen Wassers gekocht. Ist der Reis bald fertig, wird das Salz und der Zueker
beigemengt.
Recept 67.
Gries in der Milch,
(Die Portion 40 Centiliter.)
Zuthat fir 50 Portionen: 26 Liter Milch, 6 Kilogr. Gries, 2%/, Kilogr. Zueker,
10 Dekagr. Salz
Zubereitung: Die Mileh wird siedend gemacht, der Gries sehr langsam
unter fortwihrenden Riihren eingekocht das nothize Wasser, sowie Salz und Zucker
beigegeben und hierauf Y/, Stunde gekocht,

Recept 68,
Rosinen-Reis.
(Die Portion 30 Dekagr.)
Zuthat fiir 50 Portionen: 5/, Kilogr. Reis, 6 Liter Mileh, 1 Kilogr. Rosinen,
1 Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 6 Stiick Eier, 12 Dekagr. Salz.
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Zubereitung: Der Reis wird nachdem er rein geklaubt wurde gewiissert und
am folgenden Tage das Wasser abgeseiht. Die Eier werden mit der Mileh und dem
nothigen Wasser gut gesprudelt, das Salz, das Schmalz und [, Kilogr., Zucker
werden beigegeben und der Reis wird in dieser Mischung halbweich bei bestindigen
Riihren auf dem Sparherde in einem Casserole gekocht, alsdann in die Bratrihre
gegeben und darin fertig gediinstet. Der iibrige Zucker wird feingestossen, gesiebt
und beim Anrichten die Speise damit bestreut.

Recept 69.
Reis-Auflauf,
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 51, Kilogr. Reis, 4 Kilogr. Aepfel, Y/, Kilogr.
Rosinen, 1%/, Kilogr. Zucker, |, Kilogr. Schmalz, 6 Liter Mileh, 5 Stiick Eier,
10 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Der Reis wird rein verlesen und iiber Nacht gewiissert; am
folgenden Tage wird das Wasser davon abgeseiht und derselbe sodann in 4 Liter Mileh
und ehenso vielem Wasser auf dem Sparherde in einem Casserole kernweich gekocht,
vom Feuer genommen und zum Erkalten an einen kiihlen Ort gestellt. %/, Kilogr.
Zucker wird in der iibrigen Milch aunfgelosst, die Eier darin abgesprudelt, das Salz
beigegeben und der Reis mit der Hilfte von dieser Mischung gut vermengt. Sonach
wird die Pfanne mit Sebmalz bestrichien, bis znr Hilfte mit Reis angefiillt, mit den
geschillten und in Spalten geschnittenen Aepfeln belegt, mit Zucker und Rosinen
bestreut und sodann die Pfanne mit Reis ganz angefiillt; die iibrige Mileh wird sammt
dem Schmalze daraufgegossen, die Speise in der Rbhre sehon lichtbraun gebacken
nnd beim Anrichten mit Zueker bestreut.

Recept 70.
Semmel-Schmarn.
(Die Portion 28 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 140 Stiick Semmel, 8 Stiick Hier, 1 Kilogr, Sehmalz,
3/, Kilogr. Rosinen, 1 Kilogr. Zucker, 5 Liter Milch, 10 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Semmel werden in feine Spalten geschnitten, die Hier
mit der Mileh abgequirlt, '/, Kilogr. Zucker wird in derselben aufgelosst, das nothige
Wasser und Salz beigegeben und mit dieser Mischung die Semmeln nicht zn nass
eingeweicht. Sodann wird das Sehmalz heiss gemacht, die geweichten Semmeln sammi
den Rosinen, die vorerst rein geputzt wurden, darvin etwas gerdstet, in Pfannen
gefiillf und in der Rbhre ansgediinstet. Die Speise wird beim Anrichten mit Zucker
bestreut.

Recept 71.
Kipfel-Koch.
(Die Portion 28 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 1380 Stiick Semmel, 10 Stick Eier, 1 Kilogr.
Schmalz, Y/, Kilogr. Rosinen, 1 Kilogr., Zucker, 4 Liter Mileh, 4 Kilogr. Aepfel,
10 Dekagr- Salz.

Zubereitung: Die Semmel werden in feine Spalten geschnitten mit 2 Liter
Mileh, dem nothigen Wasser und den Eiern eingeweicht. Die Pfannen werden
mit Sehmalz bestrichen, bis zur Hilfte mit geweichten Semmeln gefiillt, dieselben
mit den gesehiilten und in Spalten gesehnittenen Aepfeln belegt, mit Rosinen und Zucker
bestreut, die Pfannen bis zum Rande mit geweichten Semmeln angefiillt und diese
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mif der iibrigen Mileh, worin ?/, Kilogr. Zucker "aufgelost wurde und dem iibrigen
Sehmalze begossen. Die Speise wird alsdann in der Bratréhre schin lichtbraun
gebacken und beim Anrichten mit Zucker bestreut.

Recept 72.
< Obers-Nudel.
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Macearoni, 4 Liter Mileh, 7 Stiick Eier,
1 Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 40 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Macearoni werden in vielem Wasser mit dem Salze gekocht
und in einen Durchschlag geschiittet; nachdem das Wasser abgelaufen ist, werden
die Nudel in kaltes Wasser gegeben, nochmals in den Durchschlag geschiittet und
mit kalten Wasser abgespiilt. Alsdann werden die Nudel mit zerlassenem Sehmalze
vermengt, die Pfanne mit Schmalz bestrichen, die Maecaroni hinein gegeben und
dieselben mit dem iibrigen Schmalze und der Mileh, worin !/, Kilogr. Zneker auf- &
~ geldsst und die Eier abgesprudelt wurden, iibergossen und in der Rihre schén licht
gebacken. Beim Anrichten wird die Speise mit Zucker bestreut.

Anm. Die Zeit der Siededaner lisst sich bei der Mehlspeise nicht angeben,
da dieselbe von der Frische der Mehlspeise abhiingt; die Mehlspeise muss daher stets
untersucht und wenn sie geniigend gekocht ist, sofort vom Feuer genommen werden.

Recept 73.
Rahm-Fleckerl.
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Fleckerl, 1!/, Liter Rahm, 5 Liter saure
Mileh, 7 Stiick Eier, */, Kilogr. Schmalz, */, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Die Fleckerl werden in vielem Wasser mit Salz gekoecht, gut : L
abgewissert und in einen Durchschlag gegeben. Wenn das Wasser abgelaufen ist,
werden die Fleckerl mit dem Rahm, den Eiern, etwas saurer Milch und dem Schmalze
gut vermengt, die Pfannen mit Schmalz bestrichen, die Fleckerl hineingegeben,- das

iibrige Schmalz sammt der sauren Milch dariibergegossen und die Speise in der Réhre
schon licht gebacken.

Recept T4.
Gries-Schmarn mit Povidel. '-‘
(Die Portion 25 Dekagr. und 12 Centiliter Povidel-Sauce.)
Zuthat fir 50 Portionen: 6 Kilogr. Gries, 1Y, Kilogr. Schmalz, 5 Liter
Mileh, 1 Kilogr. Zueker, 2/, Kilogr. Povidel, 10 Dekagr. Salz.
Zubereitung: Die Mileh wird mit 5 Liter Wasser vermischt, das Schmalz,
1, Kilogr. Zucker und das Salz hinzugefiigt; diese Mischung wird sodann siedend
gemacht, der Gries langsam eingekocht, sodann vom Fener genommen, in der Rohre aus-
gediinstet und fein zerstampft. Der Povidel wird mit etwas Wasser, %/, Kilogr. Zucker
einigen Gewiirznelken und Zimmt gut aufzekocht, passirt und je 12 Centiliter auf
eine Portion Griesschmarn angerichtet und die Speise mit Zucker bestreut. Man
kann auch statt Povidel Zwetsehken oder Kirschen geben; dazu bravcht man 7 Kilogr.
Zwetschken oder Kirschen, welche mit Wasser und Zucker 20 Minuten gekocht v
werden. Von den Zwetsehken kann man auch die Kerne auslisen und mit 1/, Kilogr. !'
Zucker diinsten, dazu braucht man 8 Kilogr., Zwetschken
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Recept 75.
Semmelknddel mit Povidel oder mit Linsen.
(Die Portion Knodel 28 Dekagr., Povidel-Sauce 15 Centiliter.)

Zuthat fiix 50 Portionen: 70 Stiick Semmel, 2!/, Kilogr. Mehl, 8 Stiick Eier,
1 Kilogr. Schmalz, */, Kilogr. Salz, 3 Kilogr. Povidel, |, Kilogr. Zucker, 1 Dekagr.
Zimmt, einige Gewiirznelken.

Zubereitung: Die Semmel werden zu feinen Platten geschnitien und in
lauwarmen Salzwasser, worin die Eier abgesprudelt wurden, nicht zu stark eingeweicht.
Sodann schiittet man das heisse Sehmalz dariiber, fiigt das Mehl hinzn, vermiseht
das Ganze sehr gut und formt aus dem so gewonnenen Teig Knodel & 28 Dekagr.,
welche man in starkwallendes Salzwasser einlegt und 20 Minuten darin kochen lisst.
Der Povidel wird wie in Recept 74 bereitet und 15 Centiliter auf je ein Knodel
angerichtet. Giebt man Knddel mit Linsen, so braucht man fiir 50 Portionen 20 Liter
Lingen (Recept 17).

Recept 76.
Zwetschken-Knidel.
(Die Portion 86 Dekagr.)

Zuthat fiiv 50 Portionen: 9 Kilogr. Kartoffel, 3 Kilogr. Mehl, 3%, Liter
Semmelbrésel, 1 Kilogr. Sehmalz, 7 Kilogr. Zwetschken, Yy Kilogr. Salz.

Zubereitung: Die Kartoffel werden gewasehen, mit der Sechale gekocht,
geschilt und warm zerdriickt; das Mehl wird dariibergegeben, gesalzen und davon ein
Teig geknetet. Von diesem Teige schneidet man lkleine Stiicke, umwickelt je eine
Zwetsehke und formt daraus Knodel, welehe man im Salzwasser etwa 5—6 Minuten
kocht, in einen Durchschlag giebt und mit kalten Wasser abspiilt. Die Brosel werden

im Sehmalze schin gelb gerdstet, die Knidel darin gut umgesehwenkt und beim An-
richten mit Zucker bestreut.

Recept 77.
Kartoffel-Nudel.
(Die Portion 35 Dekagr )

Zuthat fiir 50 Portionen: 10 Kilogr, Kartoffel, 4 Kilogr. Mehl, 1 Kilogr.
Schmalz, 4 Liter Brosel.

Zubereitung: Die Kartoffel werden gewaschen, mit der Schale gekocht, warm
geschiilt und zerdriickt; das Mehl wird dariibergeben, gesalzen und davon ein Teig
bereitet. Von diesem Teige schneidet man ganz kleine Stiicke, walzt dieselben zu Nude),
kocht- diese efwa D Minuten in Salzwasser, giebt sie in einen Durehschlag, spiilt sie
mit kalten Wasser gut ab und giebt sie in gelbbraun gerdstete Brisel, schwenkt sie
darin gut um und stellt sie warm.

Recept 78.
Abgeschmalzene Nudel. (Eigene Erzeugung.)
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 9 Kilogr. Mehl, 20 Stiick Eier, !/, Kilogr. Schmalz,
1/, Kilogr. Salz.

Zubereitung: Von dem Mechle, den Eiern und 10 Dekagr. Salz, sowie etwas
Wasser wird ein fester Teig bereitet, von demselben Laibchen geformt und diese
fein abgearbeitet. Man rollt den Teig alsdann zu runden Flecken nicht zu fein aus,
lisst diese ein wenig trocknen und schneidet davon !/, Centim. breite Nudel. Dieselben
kocht man in siedendes Salzwasser ein, lisst sie 6 Minuten kochen, schiittet sie in
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einen Durchlag, spiilt selbe mit kalten Wasser ab, giebt sie in zerlassenes Schmalz
und vermengt sie mit demselben recht gut.

Bei Verwendung von Fabrikswaare braucht man 7%/, Kilogr. Nudeln, f, Kilogr.
Balz, 1/, Kilogr. Schmalz.

Ziubereitung wie bei den selbst erzengten Nudel.

Recept T9.
Mohn-Nudel (Binder oder Maccaroni.)
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen : 8 Kilogr. Nudel, 2 Kilogr. Mohn, 2/, Kilogr. Zucker,
80 Dekagr. Schmalz, 50 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Nudel werden in vielem Salzwasser gekoeht, in einen
Durchschlag geschiittet, sodann in kaltes Wasser gethan, nochmals in den Durchschlag
gegeben und mit kalten Wasser gut abgespiilt. Das Schmalz wird heiss gemacht
iiber die Nudel gegossen, der feingemahlene Mohn sammt !, Kilogr. gestossenen

-

Zucker beigefiigt, die Speise gut vermischt, in Pfannen gegeben und in der Rohre L2
ausgediinstet. Beim Anrichten bestrent man die Nudel mit feingestossenen Zucker,
Recept 80,

Gries-Nudel oder Fleckerl (Faden Nudel.)
(Die Portion 30 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Nudel, 1 Kilogr. Schmalz, 2 Kilogr.
Gries, '/, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Der Gries wird schin lichtbraun gerdstet mit kalten Wasser
abgekiihlt mit den Nudeln die nach Recept 78 ausgekocht wurden gut vermengt in
Pfannen gegeben und in der Bratrohre ausgediinstet.

Recept 81.
Brisel-Nudel (Biinder.)
(Die Portion 30 Dekagr.)
Ziuthat fiir 50 Portionen: 8 Kilogr. Nudel, 1 Kilogr. Schmalz, 3 Liter Brisel,
1, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Die Brisel werden gesiebt im Schmalze ein Wenig gerostet
und mit den Nudeln die pach Recept 78 ausgekocht wurden gut vermischt, in Pfannen
gegeben und in der Bratrohre ausgediinstet.

Recept 82.
Topfen-Nudel (Biinder.)
(Die Portion 30 Dekagr.)
Zuthat fiix 50 Portionen: 8 Kilogr. Nudel, 1 Kilogr. Schmalz, 2 Kilogr.
Topfen, */, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Die Nudel werden sowie in Recept 78 gekocht, abgeschmalzen,
in Pfannen gegeben und in der Rohre ausgediinstet. Beim Anrichten werden die Nudeln
mit feingeriebenen Topfen bestreut.

2

Recept 83.
Zwetschken-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Mileh, 5 Stiek Eier,
10 Dekagr. Germ, 3, Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 7 Dekagr. Salz, 7 Kilogr.
Ziwetschken.
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Zubereitung: Man stellt das Mehl warm, weicht die Germ in lanwarmer
gezuckerter Mileh ein und lisst sie aufgehen. Sodann quirlt man die Bier mit der
iibrigen Milch, worin ?/, Kilogr. Zucker aufgelost wurde. gut ab, giebt das nithige
Wasser, welches lauwarm sein muss bei, ldsst '/, Kilogr. Schmalz warm werden,
giebt Alles in das Mehl, fiigt das Salz bei und knetet davon einen Teig. Derselbe
muss so lange geknetet werden bis sieh Blasen zeigen, muss weich sein, darf jedoch
nicht fliessen. Man deckt den Teig mit einem reinen Tuche zu und lisst ihn auof-
gehen. Sodann nimmt man den Teig u. zw. soviel, als zu einem Strudel nithig ist,
auf ein Kiichenbrett, staubt Mehl darunter, walkt den Teig zu liinglichen Flecken
aus, belegt dieselben mit Zwetsechken, welche von den Kernen befreit sein miissen,
bestreut sie mit Zucker und rollt sie zu Strudeln; dieselben legt man der Reihe nach in
mit Schmalz hestrichene Backbleche, bestreicht sie oben mit Schmalz, lisst sie fertig
gehen und backt sie schon liehtbraun in der Rihre. Vor dem Gebrauche werden die
Strudel zu Portionen & 25 Dekagr. geschnitten und mit Zucker bestreut.

Recept 84.
Kirschen-Strudel
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fiiv 50 Portion: 7 Kilogr. Mehl, 8 Liter Mileh, 5 Stiick Eier, 10 Dekagr.
Germ, %), Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 7 Dekagr. Sals, 7 Kilogr. Kirschen.
Zubereitung: Die Kirschen werden von den Stielen gepflickt, im Uebrigen
bleibt die Zubereitung, wie bei Recept 83.

Recept 85.
Aepfel-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr, Mehl, 3 Liter Mileh, 5 Stick FEier,
10 Dekagr. Germ, 2/, Kilogr. Sehmalz, 1 Kilogr. Zucker, 7 Dekagr. Salz, 6 Kilogr.
Aepfel, 2 Dekagr. Zimmt.

Zubereitung: Man schilt nnd schneidet die Aepfel in Spalten, im Uebrigen
bleibt die Zubereitung dieselbe, wie in Recept 83, nur mit dem Unterschiede, dass
iiber die Aepfel, mit dem Zucker, auch fein gestossener Zimmt gestreut wird.

Recept 86.
Mohn-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fiir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 4 Titer Milch, 1 Kilogr. Schmalz,

10 Dekagr. Germ, 5 Stiick Eier, 1 Kilogr, Zueker, 2 Kilogr. Mohn, */, Kilogr. Rosinen,
1 Stiiek Citrone, 1 Liter Brosel, 7 Dekagr, Salz.

Zubereitung: Der Mohn wird gemahlen, mit den Broseln, ?/, Kilogr. Schmalz,
!l Kilogr. Zucker, der feingehackten Schale und dem Safte der Cifrone in einen
Liter Milch gediinstet. Die iibrige Zubereitung  bleibt dieselbe wie in Recept 83.

Recept 87.
Topfen-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 8 Stiick Hier, 1 Kilogr. Schmalz,

1 Kilogr. Zucker, 3 Liter Mileh, 10 Dekagr. Germ, 7 Dekagr. Salz, 3 Kilogr. Topfen,
/s Liter Rahm, */, Kilogr. Rosinen.
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Zubereitung: Der Topfen wird fein gerieben, mit 3 Stiick Eier, 7/, Kilogr.
Schmalz, ¥/, Liter Rahm, ein wenig Salz und Y/, Kilogr. im Wasser aufgelisten Zucker,
gut verriihrt. Beim Fiillen der Strudel wird der Topfen leicht iiber den Teig ge-
strichen, die rein verlesenen Rosinen daviiber gestreut und die Strudel leicht zusam-
men gerollt, Tm Uebrigen bleibt die Zubereitung dieselbe, wie in Recept 83.

Recept 88.
Povidel-Strudel.
{(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 5 Stiick Eier, 3 Liter Mileh,
1 Kilogr. Zucker, 1 Kilogr. Sehmalz, 10 Dekagr. Germ, 7 Dekagr. Salz, 2 Kilogr.
Povidel.

Zubereitung: Der Povidel wird passirt, mit etwas Wasser, 1. Kilogr.
Zucker, der feingehackten Schale und dem Safte der Uitrone und ¥/, Kilogr. Schmalz
gut aufgekocht; sodunn lisst man ihn auskiihlen, Beim Fiillen der Strudel streicht

aan den Povidel leicht iiber den Teig und rollt ibn zusammen. Im Uebrigen bleibt
die Zubereitung wie in Recept 83,

Recept 89.
Kartoffel-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Mileh, 10 Stiick Eier,
1 Kilogr. Sehmalz, '/, Kilogr. Rosinen, 1 Kilogr. Zuecker, 10 Dekagr. Germ, ?/, Liter
Rahm, 7 Dekagr. Salz, 5 Kilogr., Kartoffel.

Zubereitung: Die Kartoffel werden in der Schale gekocht, gesehiilt und
durchpassirt, */, Kilogr, Schmalz wird gut ahgetrieben, 5 Stiick Dierdotter nach und
nach hineingeriihrt, die Kartoffel samint Rosinen, etwas Salz, dem Rahm und %/, Kilogr.
feingestossenem Zucker beigemengt und das Ganze gut verriihrt. Im Uebrigen ist die
Zubereitung, wie in Recept 83.

Recept 90.
Rosinen-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Milch, 5 Stiick Eier, 1 Kilogr.
Schmalz, 1/, Kilogr. Rosinen, 17/, Kilogr. Zucker, 7 Dekagr. Salz, 10 Dekagr. Germ,
4 Dekagr. Zimmt.

Zubereifung: Man bereitet einen Germteig wie in Recept 83 rollt ilm, nach-
dem er aufgegangen ist in limgliche Blitter aus, bestreut dieselben mit reingeputzten
Rosinen, feingestossenem Zucker und Zimmt, tropft zerlassenes Schmalz dariiber, rollt
die Strudel zusammen, legt dieselben in mit Sehmalz bestrichene Backbleche, he-
streicht sie ebenfalls mit Schmalz, lisst sie noch gehen und bickt sie schin. Beim
Anrichten wird die Speise mit Zucker bestrent,

Recept 91.
Gugelhupf (Rosinenkuchen.)
(Die Portion 22 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mell, 4 Liter Milch, 8 Stiick Eier, 1/, Kilogr.
Schmalz, 1Y, Kilogr. Rosinen, 1'/, Kilogr. Zucker, 14 Dekagr. Germ, 7 Dekagr. Salz.
Zubereitung: Die Germ wird in etwas lauwarmer Milch eingeweicht, das
Mehl gesiebt, der Zucker in der Milch aufoelst, die Eier heigegeben und gut gequirlt,
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das Sehmalz zerlassen nnd Alles sammf Salz und verlesenen Rosinen mit dem Mehle
gut vermengt und daraus ein feiner Teig abgeschlagen. Sodann werden die Becken
mit Schmalz bestrichen, mit Mehl oder Brosel bestreat, der Tejg wird hinein geschiittet,
alsdann liisst man denselben in die Hohe gehen und biickt ihn sehon lichtbraun.
Beim Anrvichten wird die Speise mit Zucker bestrent.

Recept 92.
Gefiiilte Buchtel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Mileh, 8 Stiick Kier, 1Y/, Kilogr.
Schmalz, 1/, Kilogr, Zucker, 14 Dekagr. Germ, 2 Kilogr. Poyidel, 1 Stiick Citrone,
7 Dekagr. Salz. ]

Zubereitung: Von dem Mehle, der Milch, 8 Stick Kier, */, Kilogr. Schmalz,
[y Kilogr. Zueker, der Germ und dem Salze wird ein Teig nach Recept 83 bereitet,
zugedeckt und zum Aufgehen an einem warmen Ort gestelll. Den Povidel passirt
man durch und kocht ihn mit etwas Wasser, 2/, Kilogr. Zucker, der feingehackten
nchale und dem Safte der Citrone guf auf. Von den gegangenen Teige nimmt man
Stiicke auf %®in Kiichenbrett, stoubt Mehl darunter, walkt fingerdicke Flecken aus,
schneidet davon Vierecke & 12 Centimeter, giebt auf je ein Viereck einen Kaffeeldffel
voll Povidel und formt diese zu linglichen Buchteln, legt sie der Reihe nach in mit
Schmalz bestrichene Backbleche, bestreicht sie oben ebenfalls mit Schmalz, lisst sie
noch gehen und biickt sie schon lichtbraun . Auf je eine Portion gibt man 2 Stiick
Buchtel und bestrent sie mit Zucker,

Recept 93.
Fasching-Krapfen. (Nur fiir Faschingsonntag.)
(Die Portion 20 Dekagr.)
. Zuthat fiw 50 Portionen: 5 Kilogr. Mehl, 8 Liter Mileh, 20 Stiick Eier,
2 Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 5 Dekagr. Salz, 10 Dek

oy, (term.
Zubereitung: Das Mehl macht man lauwarm, vithrt die in etwas lauwarmer

Mileh aunfgeloste Germ in der Mitte des Mehles zu einen sehr weichen Teige und
Liisst denselben aufgehen. Dann fligh man '/, Kilogr. Zucker, 20 Stiick Eidotter, !/, Kilogr.
erweichtes Schmalz, 3 Liter lauwarme Mileh und etwas Salz bei, rithvf hievon einen
etwas weichen Teig an, schligt diesen mit einen Holzloffel so lange, bis er ganz klar
und feinblassig geworden ist, deckt den Teig it einem reinen Tuehe zu und liisst
ihn aufgehen. Nachdem giebt man den Teig, auf ein mit Mehl bestaubtes Kiichen-
Lrett, vollt ihn fingerdick aus, sticht mit einen Ausstecher, der 8 Centimeter in
Durchimesser haben muss, Krapfen aus, lisst dieselben an einen warmen Orte zuge-
deckt stelien, his sie schin aufgegangen,: backt sie in nicht zu heissem Schmalze,
schiin vithlich brao und bestreut sie beim Anrichten mit Zucker. Will man die
Krapfen fiillen, so braucht man [, Kilogr. Frachfmarmelade.

Recept 94.

Ausgezogener Aepfelstrudel.

(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fiir 50 Portionen: 2%/, Kilogr. Mehl, 5 Stiick Fier, 1"/, Kilogr. Schinalz,
5 Liter Brosel, */, Kilogr. Rosinen, 7 Kilogr. Aepfel, 1%, Kilogr. Zucker, 2 Dekagr.

Zimmt, 6 Dekagr. Balz, :

Zubereitung: Von dem Mehle, den Eiern, 12 Dekagr. Schmals, 6 Dekagr.
Salz und etwas lanwarmen Wasser wivd ein weicher Teig bereitet, in Laibehen fein

i




geknetet, sodann inil einer Schiissel zugedeckt und etwa 25 Minuten stehen lassen.
Alsdann breitet man ein weisses Tuch iiber einen Anvichttisch, stiubt Mehl davauf,
walkt den Teig ein wenjg aus, bestreicht ibm mit Schmalz, zieht ihn dann wit den
Hinden fein aus, tropft zerlassenes Sehmalz dariiber, bestreut den Teig mit geschiilten
und in Spalten geschnittene Aepfel, feingestossenem Zncker, Zimmt und mit den, im
Sehinalze zeristeten Briseln, rollt den Teig mit Hilfe des Tuches zu Strudeln, legt
dieselben in die mit Sechmalz bestricliene Pfanne, bestreicht sie gut mit Sechmalz und
hiaekt sie schén liechthrann in der Réhre. Man schneidet die Strudel in Portionen
4 25 Dekagr. und streat Zucker dariiber.

Thee und Kaffee.
Recept 95.
Thee.
(Die Portion Thee 23 Centiliter, Rum 2 Centiliter.) .

Zuthat fir 130 Portionen Thee mit Rum: 10 Dekagr. Thee,
3 Kilogr. Zucker

Zubereitung: Der Thee wird in einem schliessbaren eiformigen Siebe in
ein Samovar gehiingt und durch lingsten 10 Minuten i heissen Wasser gelassen,
Wird der Thee zum Nachfiillen in der Theekanne bereitet,— so wird das gefiillte,
geschlossene Theesieb gleiehfalls * nicht linger als 10 Minuten in der Theekanne
gelassen und diese nicht nur wiihrend der Zubereifung sondern auch bis zun den

’[, Liter Rum,

Augenblicke wo der Thee in den Samovar geleert wird, auf das sorgfiilligste geschlossen
gehalten

Portionivung: 25 Centiliter Thee und 3 Stiick Wiirfelzucker auf die Portion
vu 3 kr, — 23 Centiliter Thee, 2 Centiliter Rum und 3 Stiick Wiirfelzueker, auf die
Portion zu 4 kr.

E:{h:l?['l 6.
Kaffee.
(Die Portion 25 Centiliter.)

Ziuthat fir 20 Portionen: 6 Dekagr. Kaffee, 2 Liter Milch, 1/, Kilogr. Zucker,
31, Liter Wasser.

Zubereitung mittelst der atmosphiivischen Kaffeemaschine: Der Kaffoe wird
fein gemahlen, 3

¢ Liter kochendes Wasser eingekocht und einige Male aufwallen
gelassen, sodann giesst man einige Tropfen kaltes Wasser zu, nimmt denselben vom
Feuer und giesst ihn in die Aufzugmaschine welche man in die Hohe schraubt. Die
Mileh wird aufgekocht, dureh ein feines Sieb passivt und in den Kaffec geleert; diese
Melange schiittet man in die Einschiinkmaschine, wo sie mittelst Rechaud warm ge-
halten wird.

Beim Einschinken kommen & Stiick Zucker auf eine Portion.
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