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Mildyfpeifen.

Sagofod.

156 Deta Sago werben in eimem Liter Wilh gelfocht,
bi¢ bdie Rbrmer flor find, dann mit einem Stidden Butter
und ein wenig Saly verrithet, nad) Belicben aqud) mit etnem
ober zwet Eiern abgejogen und mit Buder angeridhtet.

Geftiirgter Reis,

25 Defa Reis, 12 Deta Mandeln, 11/, Lter Mild,
Gitronenjdhale, Suder. Der Rei8 wird mit einem Tude rvedi
fauber abgerieben unbd geftojjen, bi8 fein gonzer RKern mehr
davin ift; dte Manbel werden gefchdlt und ebenfalld groblid)
geftoffens, bann wird beide8 mit der Mild) angerithrt, mit
dem ndthigen Buder verfiifit und unter beftindigem Rithren
gang bic eingefodyt. Nun wird eine halbe Citrone am NReiber
abgerieben und unter den Brei gevithrt, welder davanf in eine
mit Waffer ausdgefdwentte Form gefiillt wird. Nad) dem
polligen Crfalten wird er auf eine Platte geftitrst und mit
einer falten Sance fervirt.

Gries als AlmPoch.
3n 2/, Liter gute Mild) fodyt man, wenn fie ficbet,
1/, Riter Gries ein, gibt Buder, Anis und geftoffenen Btmmt
bazu, unbd wenn er bict und weid) gefodht ift, ein Stitd frifdjer
Butter und (dft thn Rammeln befommen, die man mit dem
Sdjauferl ausftidt,

Dampfaudeln a la Créme.
Man mad)t einen arten Germteig von 3/, Kilo Wiehl,
4 ganzen Eiern unbd dem Gelben von 2 Gtern, 7 Defa Buder
und 12 Deta Butter, Winstatblitthe, Stmmt und geriebener
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Gitronenfchale, 2 oder 3 Loffel voll guter Prefhefe und ent-
fpredende Mildy, {chldgt bdiefen Telg tiidhtig durch, madht alles
pom Boben unbd Rand ab, beftrent den Teig untenn und oben
mit Peh(, dectt thn u und fefit thn an etnen warmen Ort,
damit er aufgehen fann; dann nimmt man diefen Telg auf
benr Tifch, arbeitet ihn aus und fdhneidet fleine, wie Nitffe
grofie Stiiddien bavon, dreht joldje mit den Handen rind
und fest fie nebeneinander auf ein Bled), welded mit einer
Serplette, die man mit Mehl bejtreven muf, bededt ift. Nun
[t man da8 Bled) an einem warmen Ort ftehen, damit
bie aufgefetten Stitddyen, welde nun {don den Namen , Dampf-
niubeln® erbaften, aufgehen. Dann beftretdht man eine reine
Torvtenpfanne mit Butter, vangirt die aufgegangenen Nubeln
nebeneinander davein, gieft jo viele focdjende Witld) bariiber,
baf Wil und Nubdeln gleich find, fetst die Tortenpfanie
dann auf den zum Baden befttmmten Blay, gibt Feuer oben
und unten und badt foldhe in einer halben Stunde fertig.
Wenn man dad Feuer gut abpafjen fann und ntdt i oft
bent Dedel von der Tortenpfanne aufheben muf, jo werden
bie Dampfnudeln fehr gut. Veim Anvidhten bderfelben [aft
man nod) Veild) mit Buder, Stmmt und Citvonenjdjale anf-
fodhen, legirt foldhe mit dem Gelben von 4 bis 6 Giern ab
und gieft etwad itber bie angeriditeten Dampinitdeln. Die
itbrige legivte Diild) gibt man feparat dazu. Uudy fann man
die Pfanne mit den Dampfnudeln zugedectt tm heifen Ofen
badfen.

Milchipeife von Faden-Nubeln.

Pian 1aft Milh, 12 Defa Butter und ebenfoviel Buder
mitetnander auffodien, plidt 1/, Kilo Faden-Nubdeln aqus-
einauber und gibt e in die fodhenbe Milch, liRt folde ein-
mal unter beftindigem Rifhren aufloden, und jest es jodann
anf beifie Gluth zugededt, bamit die Nubdeln auequellen, dann
vithet man nod) 12 Defa Butter und das Gelbe von 16
Giern zu Scdaum, etwad Diusfat und Bimmt bazu, bdie
Mudeln dagu gethan, jhldgt oudy das Ciweify su einem fteifen
Sdynee und gibt alled jujommen in einen auf einer Sdiifjel
gefetten Jand und (dfit e8 11/, Stunden baden. Bon gejdnit-
tenen Nudeln madht man e8 eben auf diefe Art.

—_—
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Milchfpeife von Gries.

1/, Rilo Gries wird juerft gemwajdhent und dad Schiu-
mige weggegofferr, dann mit fodjender Mild) angefitllt und
1/s ®ilo Buder und cbenfoviel Butter dozu gegeben. Wenu
¢ angefocyt Hat, [3ft man eé auf dem Feuer sugedect ougs
queffen; 1/, Rilo anbere Buiter wird mit dem ®elben voit
16 Giern 3u ©djaum gerithrt, das Weife der Eier zu eittem
feften Schnee gefdhlagen, alled unteveinander geriifrt, abgeviebene
Gitronenfdhale, Stmmt, und wenn e8 nidt fitf genug ift, 1nod
etwad Buder dazu gethan und nun ausbacen gelaffen. Man
fanu aud) von allem nur die Dalfte nehuen.

Bienenneft in Milchjace.

1/, Rilo Mehl wird in eine Sdiifjel gethant und mit
1/, Qiter (over Mild und einigen Loffeln voll Prefgerm ein
Vortetg gemadyt. Wenn er aufgegangen ift, werden 13 Dela
serlaffene Butter, 3 Gler und ein wenig Salj davan gerithrt,
und wenn der Teig zu did ift, wird nody ein wenig laue
Milch dagu genommen, und der Telg fo lange gefchlagen, bis
er fich om Laffel {dalt, 12 Deta gewajdene Rofinen vermengt
man mit 6 Defa geftoffenem Buder und ctwasd gejtoffencm
Rimmt, walft den Telg aus, fdmeidet ihn ju 4 Cent. breife
und 16 Gentimeter lange Streifen, beftreut fie mit den
Dofinen, vollt fie ju einer Schnede auf und fegt fie auf ein
mit Butter beftridhenes Potagenbleh. Wenn fie nod) einmal
aufgegangen find, werden fie mit Gigelb beftricyen, im Bad=
ofent gebadten und folgende Giermild) dazu gegebem: ein Liter
Milh) wicd mit Buder und Citronenjdale fiedend gemadt,
mit 4 Gigelb abgezogen und bejonders baju aufgejtellt.

Gebackener Brei mit Milchfauce.

Bier Kodbffel voll feines Mehl, 3 Defa gejtoffenen
Buder riihrt man mit ein wenig Mild) und 6 Gtern an,
idhiittet nody einen Halben Riter Mild) dazu und fillit ed in
ein mit Butter beftridhenes Potagenblech, ftellt e auf heife
jche, einen Dedel mit Kohlen dariiber und (dft e8 langfam
baden. Der Brei darf nur feft werden und feine Farbe er
Halten. Wenn cv fertig unbd erfaltet ift, werden ywetfingerbrette
und fingerlange Stiide gefdymitten, in Brehl umgefehrt und
tm Sdmal gebacfen. 1 Liter Mildh) wird mit Buder, etwasd
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ganzem 3Btmmt ober Citromenfdhale fiedend gemacht, mit vier
Eigelb abgezogen und fiber dbas Gebadene angeridtet.

Sdhaum-Brei.

3 GRI5fel voll fetnes Mehl wird mit etwad von wei
Liter Mildh) angerithet, 6 Cigelb nebjt dem ndthigen Buder
daran geriifrt, 1nbd bie fibrige fiebend gemadyte Wtlch langfam
bz gegoffen, dann [dft man e8 unter beftinbigem Rihren
fodjen, fdhlagt von den 6 Giwelf einen jteifen Schnee, ritfhrt
ibn nebjt etnigen GRloffeln voll RNofenwaffer an ben Bret und
ridgtet ihn auf etne Platte an.

Y Y Y R Y B ERVE SR RUp SV 0 SV RV SV ST R R SV A s LT BT Y

@Creme, Backwerk, Deffert.

Gréme aué Cbhocolade-Beloute,

Bu alfem Créme Velouté hebt man fidy die in dem
Magen der Hithner, Kalfuten und Kapaunen befindlidien
Magenhaute auf; wenn diefe rein gewajden find, laft man
fie troder werben, ftofit fie zu Pulver, und wenn e8 fein
durchgefiebt iff, verwahrt man die geftoffenen Wiagenbiute jum
anderweittgen Gebraud). Nun (6t man 12 Defa Ehocolade
tn Rahm anf; jugletd) thut man abgeriebene Citrome umbd
12 ©efa Buder dazu und [EFt e8 durdyfodjen und ablithlern,
big ¢8 mildwarm wird, fo daff man einen Finger, ohne den-
felben i verbrennen, darin leiben fann. AlBdann nimmt man
fo viel von oben gefagtem Pulver der Hithner-Wiagenhaute
alg etnen mipigen Mundldffel voll, jtreicht mit diefem bie
Ghocolabenmild) etlidemale durd) ein mnewed oder vielmehr
retnes -Daavtud), gieft baé Durdygelaufene in eine tiefe Por-
cellan - Galladiére oder Affiette, fest diefe Afjiette auf cin
@ajferolfe mit fodjendem Waffer, dedt einen Dedel, weldjer
gerade paffen muf, daritber unbd legt etn paar glithende Koflen
daranf; in einer Bievtelftunde wird dber Gréme feft und gut
jein. Wlan garnirt ihn beim Ancidten mit Eleinen Bisquits.
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