A A

Reisjtrudel reiht man Objtjaft oder gediinjtetes Dbit, ju ®rief= ober
Kartoffeljtrudel griinen Salat. Bei Strubel Nr. 285 und 287 kdnmnen
bie teuren Manbdeln durd) Hafelniiffe und die Rojinen bdurch Seigen.

erfet werden.

50 dkg Makkaroni . .

257. Mattaroni,

10 dikg Magerkije . . , 0.10

K 040 | Die in Gtiicke gebrochenen Makka-

toni werden mit fiedendem Wajjer abge~

5 dkg Pilanzenfett . . , 0.07 | W : !
ibennrinl " 0.02 briiht, in Salzwaffer einmal aufgefotten

—k 05| und in bie Rifte geftellt. Bor dem Anrichten
{chiittet man bie Makkaroni auf ein Sieh,
ubetipn[t fie mit kaltem Wajjer, gibt fie nac) dem Ubtropfen ins
heige Felt, falst nod) etwas, jtreut den geriebenen Kiije dariiber und
riittelt bas Gefdf, bis er Faden zieht. Man reicht die Makkaroni auch
ohne Kije ju Sopenileifd) ober, mit Brojeln abgerditet, su gebdiinftetem
Dbjt ober Salat.
DBorkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 2 Stunden.-

258, WWaffernudeln, *

30 dkg Mefl . . . .. K 0.12 Aus Mebl, 11/, dI Wajjer und Salz
5 dkg Bilamgenjett . ., 007 | yyirty ein fehr fejter Teig gemac)t; man

2dkg Bybiel T, 001 [ Foenia s 1/ 5 :
b B oo It thn 1/, Gtunbde rajten, malkt ihn nicht

;\f 022 34 Diinm aus und fchneidet grobe Nubdeln

bavon, bie, in viel Salzwajjer 1/, Stunde
geintten, mit Raltem Wafjer abgejpiilt und mit Fett und Brijeln
abgerdijtet werbern.

259, Gemiijenndeln,

28 dkg Mepl. . . . .. K011| Aus Mehl, Ciern, etwas Salz und
2iEier o e » 0020 4/ g kaltem Waffer bereitet man einen
Subeh i

— K 024‘ femen feften Teig. INachdem bder Teig
_— | 1, Stunbe gerajtet hat, wird er bdiinn aus-
qemalht eintge Gtunden getrndmet und dann ju Judeln gefchnittert
Jn Galzwaijfer 1/, Stunbde gefotten, mit kaltem Waijer abgeipiilt und
bann abgerdijtet, geben dbie Nubdeln eine beliebte und gqute Veilage zu
Gletichipeifen und Gemiifen.

260. @ticﬁn:ttbe[n._
Der Griep wird im Deien Fett gelb gerdjtet und mit Milch
abgelbjcht. Wenn Grie und Mild) fid) verbunbden Haben, vermengt

1 Rrone (K) = 1'06 Franfen. 1 filogramm (kg) = 2 beutiche Phind,
1 Strone (K) = 0'85 Mart. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
Sduppli-Hinterer, Geabuechof-Mo dgbud. 8
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50 dkg ubetr . ... K050 man. bdie ausgeRiiflten Nudeln, die zu-
10 dkg ®riefy . .. .., 00 Hor i per Kodpkifte in Salzwajjer ge-
e fitanaenielt 00 {otten murden, damit und rofjtet alles gut
1y 1 Magermileh . .. , 0.02 pDONULEURDRAD]IEISAUCS G
Bubehir .. ... ..., ooz 3ufammen ab.

Borkodyzeit 1 Min. — Kochdauer 1 bis 2 Gtunden.

261. Spatzen. *

50dkg Mehl . .. .. K 020 | Mehl, Mildh) und i werben gejalzen
‘lwé%' Pilanenfett , ., 8'853 und zu eimem Teig vermengt, Den man

1 SR CISEAR A S , 006 | % 3 - P
5,1 Magermildy , . . , 0.0 | io[ange'idﬁagt, bis et jich vom Loffel it
Fubehr ...\, ... 004 Das Ci kann aud) weggelajjen werden.

T K039 Darauf nimmt man einen Teil des Teiges
nac) dem anberen auf ein glattes, ling-
liches, feudjtes Brettchen und fdyabt in viel jiebendes Salzwafjjer ling-
lihe Jockerln ein, die man, jobald fie jdhywimmen, mit dbem Schaum-
Bffel Herausnimmt, in Deies Wajjer gibt, abfeiht und nacdher mit
Fett und Brofeln abrojtet. Beim Abrdjten kann man aud) Sauerkraut
ober geriebenen Magerkdje dazu geben. Sdymackhafter wird bie
Gpeife, wenn man nach dem brdjten einige verjprubdelte Cier dariiber=
jchiittet und die Spafen jdnell noch einmal durchriihrt.

262. Mehlnoderin.

40 dkg Mepl . . . .. K 016 | Mehl, Mild), Cier und das zerlajjente
4 dkg Pilangenfett .. , 0001 it merden mit etwas Saly fdhnell zu
& (:5‘;;1 gy gt v 0121 iem Telg verrithet, aus dem man mit
1, agermildy ... , 002| ~ % :
T e " 004 cinem Eoffel fofort kleine Jtockerln aus-

T K 040 | fticht, diefein jiebendem Salzrwajjer vorkocht
und in die Kijte jtellt. Die Cier konnen
bei der Bereitung des Teiges aud) mweggelajjen werden. Kurz vor Tifd)
werden bie Nockerln aus dem Wafjer genommen, auf einer heiffen
Platte angerichtet und mit fein gefdhnittenem Schnittlaud) ju SoBen-
fleifjch gereicht. Man kann bie Nockerln aud) mit Jwiebeljoge reidhen
pber mit Fett (2 dkg) abrbjten und Salat ober gediinftetes Obft dazu-

geben.

DBorkochzeit 1 Minute. — Kodjdbauer 1 bis 6 Stunbden,

263, Kuovpfli, *
Das Miehl wird kranzfdrmig in eine Schiijfel gegeben, bie Milch
in die QMitte gefchiittet und beides mit einem Kod)loffel fdymell

1 frone (K)==1'05 Franlen, 1 Rilogramm (kg) = 2 beutfde Bfund.
1 ftrone (K) = 085 Marl, 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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30 dkg Mehl . . . . . K O'IEi verriihrt,  Dann fiigt man unter forts
‘? (E[;;u{g'crﬁ .il::i) ----- 8'[1);'; wihrendem Schlagen erjt bas eine, bann das
é;behﬁr ...... S go4 andere Ci und etwas Salz bei und riihrt

—'m ben Teig dburd) ein groglocheriges Sieb in
TR T — |icbenbes Galzmwajjer. Wenn bdie Knopfli
fdymwimmen, nimmt man fie mit dem Schaumldfiel heraus und gibt
fie bis sum Anridjten in heifjes Wafjer. Wird die Speife zu Fleijch
gereicht, jo jtreut man gehacktes Griin oder Kife dariiber. Man kann
fie auch mit Schweinefett ober brauner Butter (3 dkg) abjchmalzen
oder mit Pflangenfett (2 dkg) abribjten und mit Salat oder gebiinjtetem
Objt zu Tifd) geber. Mit weniger Mildh) und mehr Giern bereitet
witd die Opeife nabhrhafter und feiner.

264. Polentanoderin,

30 dkg Polentamehl . K 0.09 Das Volentameh! mird in 17 fieben»
6 dkg Sdyetnefett . . , 0131 5oy Galzmafjer angekocht und in die
R R —';(—g'gi RKijte gejtellt. Kurg vor dem Gijen rbitet
——————— man eine Rleine, in Streifchen gejchnittene
3mwbel im 6d)memefett lichtbraun und fjticdht dann mit einem in
bas heie Schweinefett getaudyten Lifjel Nockerln von der Majfe aus
die auf einer feifjen Schiifjel appetitlich angerichtet und mit Jwiebeln
unbd Fett iibergojien werben. Die Speife eignet jich) jowohl zu Sofen-
fleifch wie auc) su Salat oder zu jaurer Milch.

VBorkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

265. Abgetriebene Griepuocerin.

24 dkg ®riefy . . . .. K 0.10 Jn bem flaumig abgetriebenen Pilanzen-
_égé‘_’fg Pilangenfett ., OAT| fott merden bdie Gier gut verriihrt. Dann
'_311[1::&{ B e e fiigt man ben ®riefy bei, falzt und fjticht

WI Nockerln  ab, bdie man im fjicbenden
s ; ——— OGalzwaijjer nnrkud}en [afgt und in Dbie
Kijte itel[t

DBorkochzeit 1 Minute. — Kocdhdauer 2 bis 6 Stunbden.

266. Kaduoden, *

1 1 etmwas gejalgenes Waffer wird fiedend iiber das Mehl ge-
gojjen, qut burchgeriihrt und bder Kife baruntergemifcht. Von biefer

1 fevone (K)= 105 Franfen, 1 Rilogramm (kg) = 2 beutiche LPlunv.,
1 flrone (K) = 0°85 Marcl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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50 dkg Mehl . . . . . K020
20 dkg Pflangenfett . , 0.28 |
15 dkg Magerkife . . ,, 01-’|
Subehbrnrinis 0.01 |

Seig nehnten.
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Majje jticht man mit dem Rbffel Mocken
ab, gibt fie ins beifte, flache Fett und
backt fie auf beiben Geiten {chon braun
Anjtatt Kidje kann man aud) Scdhwarse
beeren oder fein gefchmittene Ipfel zum

267. Griepplagden mit Kafe. *

25 dkg Griefy . . ... K 0.10 |
22 dkg Magerkdfe . . , 022 |
10dkg Pflangenfett . , 0.14

BeElery g ileea i s Q12
L1/, 1 Magermilch. .. , 0.10
Subehire i e , 005

K 073 |

Wenn fie fteif ijt, jticht

Die Milch witd mit 8 dky Fett und
@alz aufgejotten, der Griefy langjam ein=
aeriihrt, vorgekocht und in Ddie Kijte ge-
ftellt. JMachdem bdie NMajje etmwas ausge=
Riilt ijt, gibt man die Cier und 12 dkg ge-
riebenen Kdfe Dei, verciihrt alles gut und
jtreicht die Majfe auf ein befeuchtetes Brett.
man tunbde Plachen aus und {dhichter fie

siegelartig in eine mit Fett ausgejtrichene Form. Das Ganze wird
mit Kdfe beftreut, im Heigen Rohr */; Stunbde goldgelb gebacken und
gu griinem Galat gereicht. Weil die Speife jchon durch Kife und Mild)
nabhrhaft ift, o kann fie auc) ohne Cier bereitet werden.

268. Gediinjteter Neid.

40 dkg Reis . .. ... K 020 |

5 dkg Bflanenfett . . , 0.07 |

FltbeljDratetRtRietiinne 0.04 |
K 0.3

Der Reis witd im heigen Fett etwa
1 Minute lang gerditet, danm mit /s I
heijern Waifjer oder Fleifchjuppe aufge=

-—| goffen und gefalzen. MNun fiigt man eine

Rleine Jmwiebel hingu, [dft den Reis gut aufRochen und fjtellt ihn in
pie Kijte. BVeim Anrichten witd die Jwiebel entfernt und der Reis mit
feinge{chnittenem Griin bejtreut. Auch geriebener Kife ijt eine wohl-
fchmeckende Beigabe.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kodybauer 2 bis 6 Stunbden.

269. Ehinefijeher nud indifdher NReid,. *

god‘f{ggg}is """ g g'g?} Man [dft den Reis in 5 7 Salzwaijer
Gje -aodae o 0,061 . : : :
5 ik Stiter (hbed 20 Minuten fieben, fafyt ihn bann mit

Sehmeinefett) . . . . , 015 Dem Odyaumldifel moglichjt trocken auf
DD HBEEE s e 002‘ eine Schiifjel heraus und giept die jers
~ K 043| [affene Butter dariiber. Obenauf mwird bie

Gpeife mit dem Kife unh fein gehacktem Griin bejtreut

1 Strone (K) = 1'05 Franfen.
L ftrone (K) = 0'85 Mart

1 Rilogramm (kz) = 2 deutidje Piund
Delagramm (dkg) = 10 Gramm
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Auf indifdhe Art bereitet man den Rets, indem man ihn mit 5 7
Waijer zufeht, jalst, 15 Minuten fieden Idft, dann das Wafjer ab-
gieBt und die Butter beifiigt, ohne fie vorher zu zerlaffen. Das Kodh-
gefap wird nun mit einem Deckel fajt volljtindig bedeckt und 3war
fo, daj bie verdampfende Fliifjigkeit noch durd) einen Spalt ent-
weichen kann, Die Reiskorner quellen auf foldhe Weife zu jdhoner
®riope an.

270. Griepinddel.

50 dkg ®riefy ... .. K 020 Das Fett witd in . I gefalzenem
éodf‘g;j"[“‘,‘3“;"1‘;“ o g-ég; Whaijer aufgefotten, der Grief unter fort-
3 dikg Schweinefett . . , 0.06 | a o ey

e " 002 wdhrendem Riihren Hineingetan unbd

—K 04> iolange geriifet, bis fich bie Maffe von det
i ——  Pjanne 5§, oder Fett und Wajjer werben
fiedend gemac[jt der gefalzene Grief damit abgebriiht und alles gut
verriihet. Aus ber noch warmen Majfe formt man 6 Knbdel, die in
5 [ jiedendem Galswafjer vorgekod)t und in die RKijte gejtellt werden.
Man jhmalgt jie mit in Sdyweinefett gerdjteten Zmwiebeln ab und
reicd)t @Galat dagu. Mit Fett und Brbfeln abgejchmalzen, [hmedken
die Knodel auch) gut ju gediinjtetem Objt.

BVorkodyzeit 1/, Minute. — Kochpauer 1 bis 6 Stunben.

271, Neidtuvdel,

0 dkg Reis . ... .. K015 Der Rets wird mit 1/, I Wajjer obder

ig’;{ E’%RSEL S 8-82 leiichuppe und etwas Saly im Robr
3 @:;r 3 " 012 20 Minuten gebiinjtet. Hierauf wird das

STibehar hae e e 0.01 1 Sett abgetrieben und mit den Eiern, dem et

~ K036 mwas ausgekiihlten Reis und dbem Mehl qe-

g — mijdht. Aus diefer Maffe formt man fechs

Knddel, fiedet jie in 51 Salzwajfer an und jtellt fie in die Kijte.

Man reicht die Knddel ju SGofzenfleifc) oder qibt fie, wie Griefknddel
abgefchmalzen su Salat ober Obijt.

Borkochzeit 1/, Minute, — Kochdawer 1 bis 6 Stunden.

272, Semmelfnodel.

Das in Wiirfel gefchnittene Kndbelbrot wird mit etmwas fein ge-
Dackter Jmwiebel und Griinem im Fett gerdjtet und kalt gejtellt. Milch

1 ftrone (F)=1-05 Franlen. 1 Rfilogramm (kg) = 2 deutfche Pjund.
1 $trome (K) = 0 85 Marxt 1 Defagramin (dkg) = 10 Sranm.
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65 dkg fnddelbrot und Cier werben verjprubdelt, gefalzen und
(GO0 v - o K031 iiber bas Brot gefchittet. Wenn fich bie

10 D mshamid Flitffigkeit in bas Brot gut eingezogen hat,

10 dkg Pflangenfett . , 014 | =

B @il s ) , 012 riihrt man das Mehl darunter und formt

1,1 Magermildy ... , 004 6 Knbdbel, die in 5 jiedbendem Salzmwaifer

Subehor DETREIRETT, » 002 | porgekocht unbd in bie Kijte gejtellt werden.

K 057 | E
i Borkochzeit 1/; Min.— Kochdauer 1 bis 6 Stunben.

273. Bohmijdyer Knvdel.

50 dkg Knibelbrot ! Aus Milch, Mehl, dem Ci und Salz
U S e KOIT| macht man einen Teig und mengt bas zu
20 e Nieh il . » 0.08 |

. e : Fi e ;
5 dig Pilangenfett . ¢ 5 007 | %Bu_tfe[n gefdzmttene, im Sett mit etwas
3 dkg Scpweinefett . . , 0.06| Owiebel gerdjtete  Knbbelbrot darunter.

MG e , 006 | Aus der Mafje formt man einen Knobdel,
el Magermileh . .., 0021 ber in 5! Salzwajjer vorgekoc)t und in
Bubehr """”—}’(%% bie RKijte gejtellt wird. BVor bdem Eifen

jchneidet man den Knddel in Scheiben,
vichtet ihnt appetitlich auf einer Gdhiifjel am, gibt in Schweinefeit
gerdjtete Fmwiebeln ober Brojel bdariiber und reicht ihn zu Salat
oder gediinjtetemt Objt.

Borkochzeit 3 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunbdemn,

274, Tiroler Knoddel.

60 dkg Snbbdelbrot | Das wiirflig gefdhnittene alte Knodel=
(9}:- 370) L K g-gg brot rdjtet man in Fett mit etmas fein
40 dkg Seldyiletich . ., O8] 0op0diter Smiebel und Griinent. Hierauf

10 dkg Mehl . . . . . , 004 | ! : ;
ﬁdkgé'w[;iﬁwfm .., oos| mwerden Eier und Mild) verfprubelt, bdie
AT R Sl , 012 Majje dbamit angemweicht und zuleht das
°/sl Magermildy . .., 003I in Rkleine Wiirfel gefchnittene, gefottene
dubehr ... ... 2t ‘1)2? | Geldyfleifc) nebjt Mehl und Salj beigefiigt.

e Sl e L — | Die Menge ergibt 6 Knobdel, die man in
51 fiebenbem ®a[g,maﬁer vorkocht und in bdie Kijte fjtellt. Tiroler
Knidel hmecken am bejten mit Sauerkraut ober Galat.

Borkodyzeit /. Minute. — Kodybauer 1 bis 6 Stunbden.

275. Semmelflof.

Qn kleine Wiitfel gefchnittenes altes Knidbdelbrot weicht man in
Milch. an. Dann witd das Fett heify gemadt, fein gehackte Fmwiebel

1 frone (K= 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) == 2 peutfde Liund.
1 ftrone (K) = 085 Marl. 1 Delagranmm (dkg) = 10 Gramm.
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20 dicg |nddelbrot | barin qedampft, dem angemweichten Brot
: (3“' f‘o)‘ """" K ggél famt Giern beigemengt und gefalzen. Nun
4£':£if;rq.f[ﬂlht‘ﬂ[€h ' 0'24| legt man ein Sud) in eine Sdjiifjel,
i/sL Magermildy . . . " o1 | fchiittet die Mafje darauf, binbyt bas Tudh
RNUBEABET Lt i , 003 | zujammen, Rkocht den Klof in 57 Salz=

K041 | maffer vor und jtellt ihn in bdie Kijte.

TE : ~ Beim AUnrichten [BHfi man den Klof vor=
jichtig aus dem Sudh, jchneidet ihn in {chone Scheiben und reicht
Galat odber Objtjoge dazu.

Borkodyzeit 3 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden,

276, Topfenfuodel,

42 dkg Topfen . . . . K 023 | Dem flaumig abgetriebenen Pilanzen»
?riiig‘r?;lr;;%m}fl-i I g?g fett mijcht man 1 Ei, 2 Eidotter, den durd)
5de, Mehi "‘. "t‘_ i 0.02 ein Sieb geiriebenen Topfen, 2 dkg Brifel,
4 dkg Brifel . .. .. © 002 ®rief, Mehl und Galz bei. Die Mafje

3 dkg Scjeinefett .. , 006 | wird gut erriihrt; dann formt man 12 Kno-
2 Gibdotter . . ... .. ,» 0.06 | bel baraus, die in 57 Salzmafjer norgekod)t
LGl e e R » 006 ynb in bie Rifte geftellt werden. Die
BHBEDE ey ——K—-—ggi Knodel werden auf einer Schiifjel ange-
s | richtet, mit Brofeln bejtreut und mit dem
Heifen Co'd)mcmefett abgejchmalzen. Topfenkndbel reicht man ju gebdiin-

ftetem Objt oder Salat.
BVorkodyzeit 1/, Mimite. — Kochbauer 1 bis 4 Stunden,

297, Jwetidhentnodel. *

1 kg Bwetjhen . .. . K 0-30‘ Aus ben geriebenen Kartofjeln, aus
44 dirg gekochte Meh!, €, Salz und 3 dig zerlafjenem Fett

artoffeln . . . . . . 00T ¢ .
92532309];;:;;1 . : 809| wird rafd) ein Teig zujammengeknetet, den
16 kg Bréfel . ..., 010| man auswalkt und in Rleine Bierecke jer-
11 dkg Bitangenfett . , 015 [dhneidet. Diefe belegt man mit je etner
8 dkg Jucker . . . .. » 006 | Bmetfche und bdriickt den Teig gleichmipig
IaPlisie i T oaiag v 006 rings um bie Frucht. Man legt diefe Knddel
SUDEROL e TS 0.02

nacheinanbder in jchmwach gefalzenes, jieden=
bes Wajfer ein. Sobald fie jchmimnien,
werben ftc ljerausqenﬂmmen und gleich in bdas Dheie Fett, worin
die Brojel mit 6dkg Jucker und etwas Jimt gerditet rwurden, ge-

1 $trone (J() == 105 Franfem. 1 ftilogramm (kg) = 2 beutjde BPiunbd.
1 $trone (K) = 0°85 Mark. 1 Delagramm (dig) = 10 Gramm.
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geben und in Der Pfanne geriittelt, bis fie eingebrdfelt find. Man
kann jtatt Jwet{hen aud) Marillen verrvenden. BVeim Anrichten bejtreut
man bie Gpeife mit Jucker.

278, Strudelteig. *

22dkg Mehl .. . o .. K 0.09 Das kranzformig auf bas Nubdelbreit
3 gfﬁ[?_"?;[ quics o0e Segebene OMehl wird gefalen, in die Mitte
3"‘3]:;3: " gop | werden 3 CRIBffel Olunbd reichlich 1 df lau-

~ i o20| warmes Wafjer gejchiittet. Dann riihrt
A T — man Ol und Wafjer gut durdh, gibt
bas Mehl nad) und nad) Dagu und Enetet den Teig, bis er
Blafen wirft. Jur Bereitung des Teiges kann aud) 1 Ei vermendet
werden; Ddann nimmt man nur einen {hwaden CRlBffel OL Darauf
bejtreicht man den Strudelteig oben mit laumarmem Waifer und laft
ihn, mit einer Sdyiifjel jugedeckt, 1/; Stunbde rajten. Nad) diefer Beit
malkt man den Teig aus, gibt ihn auf ein bemehltes Tuch und zieht
ihn gleichmdfig diinn aus.

279. Jwetichenjtrudel, *

Otrudelteig (Nr. 278) K 020 | Die Friichte werden entkernt und in
éz'?cg?];lctti]tf:m T ggg 6 _QEHB E[:?i[:f)nitfen, bie Brifel in 6 dkg
8 dkg ‘-I.'Sflml.serlliéitl ' 011 DeiBem Fett geri_iitet. Mit dem Reijt
6 dkg Brojel . . ..., 004 Des (Fettes beftreidht man bie Pfanne
BUBCHIE A 002 | ober ein Kuchenblec). Nun werden

K072 die Brojel gleihmipig auj den ausges

gogenen Teig gefjtreut, bdann bdas Objt

darauf verteilf, iiber alles 4 dkg Jucker gegeben und der Strubdel durch

langjames Aufheben des Tuches zujammengerollt. Vorfichtig in die

Pfanne gelegt, wirtd er im heifen Robhr */, Stunden gebacken, beim

Anrichten in appetitliche Stiicke gefchnitten und mit 2 dkg Bucker
bejtreut. Kir[chenjtruvel bereitet man auf gleiche Weife.

280. Peidelbeer:, Shhwary: oder Blaubeerftrudel.*

Gtrudelteig (Ir. 278) K 020|

; ey :
1'% Gtliiribeeve ity Der diinn ausgezogene Teig wird mit

8 dkg Jucker ... .. 5 8(11(;‘ pen in Fett gerdjteten Brijeln, dem Objt
Bdie %SJL?;?E“W“ " " o4 unb Bucker beftreut, sufammengerollt und

AT e et s T 002 meiter behandelt wie Bwet{chenjtrudel
KB 279,

I strone (K =105 iiranfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutide Biund.
1 Ruune (S = 085 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.




281. Jhabarberjtrudel. *

Gtrudelteig (Nr. 278) K 0.20 o -
Ty TS }0\ ; (H‘S)er ausgesogene "‘Ietg wirh mj‘t ben
%zj gig %;lchfcr[ ..... g é?; in Fett gerditeten Vrdjeln, 16 dky Jucker
o dkg Brifel .... , 0.0 : 1 :

g dko Bilangentetiin . SrOL | und den 3u Rleinen Gtiicken gejchnittenen
Buhehi S srraraihhs 0.02 Rhabarberjtengeln bejtrent, zujammenge-

K i-Of_i___; ollf und nad) . 279 weiter behanbdelt.

282, Apfeljtrudel, *

Gtrubdelteig (9. 278) K 0.20 Die Ipfel fchdlt und hobelt man,
-é ;é%amqsin;ﬁa'e:{fe't{ dat 0?1 vermifcht fie mit 4 dkg 3uch.er, ?Beiu_heeren
6 dikg Brofel . . . . . . , 004 und etwas Jimt und ftellt fie feitwdrts auf
g giﬁ E{%ﬁ? """ » 0051 ben Herd, Der ausgezogene Teig wird mit

Meinbeerern . - . . . , 007 benin Fett gerditetenn Brijeln und dem Obit
Bubepir .. .... ;1';‘,—3'{7}% J bejtreut, zujammengerollt und wie der Jwet=

fchenftrudel Ir. 279 fertig gemadht.

283, Cinfadyer Apfeljtrudel, *
110 kg pfel . .. .. K 0.33‘ Aus Mehl, 2 di lauwarmem Wajjer

:;g gﬁg 3;;;“1 ot g'ﬁ und etwas Salz bereitet man einen Strudel-
g angzenfett . , 0. : SE R G
Stz Besfels . Ao 005 | teig und [dft ihn ?/; Stunbde rajten. Die

Bubehsr . L o i " 002 mit der Schale gefhnittenen dpfel werden
T K 060| im Fett gediinjtet, mit ben Brifeln ver-

3 mijcht, in Dem Dbiinn ausgejogenen Feig
gegeben und der Strubel */, Stunbden gebacken.

284, Neidftrudel. *
Strubdelteig (M. 278) K 0.20 | 4 d,l’.eg gett’ bie Dotter und 6 dkg

15 dikg Reis . . . . . 'y 0081 3ycker treibt man ab und vermengt den in
10 dkg Rojinen . . . . , 020

3, 1 Magermild) mit etwas Salz und

8 dkg Jucker ..... , 0.06 | ° : ;

6 dkg Pilanzenfett . . , 0.08 | Jitronenjchale weid) gEiDttE]‘IEI:L Reis 111?'0

B Cieb =i oy 018 bernach bden Schnee der 3 . Ciklar bamit.

11 Magermild) . . .. , 008| Diefe Fiille wird auj bem ausgezogenen

Bubehdr .. ... e ;(_g_gg | Seigverteilt, mit den Rofinen bejtreut und der
|

ol 7 | Gtrudel gufammengerollt. In der mit 2 dkg
Sett uusgeitnd)enen Bratpfanne backt man den Gfrudel bei guter Hike
20 Minuten, giet 1/, ! fiedende Milch dariiber und bickt ihn jolange
weitet, bis die Mildh fich ganz eingezogenhat. IJn hiibjche Stiicke erteilt und
mit bem Rejt des Juckers beftreut, wird der Strudel {dynell aufgetragen.

1 §ivone (K) = 105 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutiche Pfunbd.
1 frone (K) = 0°85 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.




285
Gtrubelteig (Ir. 27
8 dkg Jucker .. ... » 0.06
6 dicg Pilanzenfett . . , 0.08 |
5dkg Rofinent . ... , 0]0|
5 dkg Weinbeeren . . , 0.07;
5 dkg Mandeln . .. . , 016 |

SlGtertmn iy v , 018 |

[ Magermileh) . .. , 002 |
3 d! jaurer Rahpm .. , 036
A T e R » 0.02

K125'

. Rahmftrndel. *

Bu einem Abtrieb aus 4 dkg Fett,
6 dkg Sucker und den Dottern mengt man
ben Wahm und dann den Schnee Dder
3 Giweify. Damit bejtreicht man ben ausge=
sogenen Gtrubelteig gleichmifig, jtreut die
fein gefchnittenen Mandeln, Weinbeeren,
Rofinen und etwas fein gewiegte Jitronen=
fchale bariiber, rollt ben Teig sujamnien und
bickt ihn in der ausgefetteten Bratpfanne
20 Minuten. Hierauf giefst man '/, ! fiedende

‘JIII[(IJ iiber ben Gtrubdel und Idpt ihn im Rolhr, bis bdie ‘JIhIrf] ein=

gezogen iff. Der NRejt des

Buckers witd, nachdem bder Strubdel in

sierliche Otiicke geteilt worden ift, dariibergejtreut.

86. Mildhftrudel, *

Gtrubelteiq (9. 278) K 0.20
10 dkg Pflanzenfett . , 0.14
10 dikg Weinbeeren . , 0.13
8dkg Brdjel . .. .. , 005
6 dikg Jucker .. ... » 0.05
ZE(Gle P i IRIST N2
11/ 1 Magermile) .. , 012
e I jaurer Rahpm .. , 0.15
JIbehor S ..y 003

K 0.99 |

Qn 8 dkg Fett rijtet man die Brijel
und ftreut fie famt bden Weinbeeren
auf den bdiinn ausgejogenen Strubelteig.
Rahm, Cier und JBucker werden gut
verjprudelt und ebenfalls auf dbem Teig
verteilt, Der Strubdel wird zujammenge-
rollt, in eine mit 2 dkg Fett bejtrichene
RKafjerolle gegeben und im Rohr ° , Stun=
ben gebacken. Bevor man bden Strubel

su Tifch bringt, wird er mit der fiedenden Milch iibergoifjen.

28%7.

Strubelteig (Jr. 278) K 0.20
50 dleg Topfen . . .. , 028
8dikg Bucker .. ... » 0.06
T dkg Pilangenfett . . , 0.10
5 dkg Weinbeeren . . , 0.07

S TR i Sk » 018
"ol Magermileh ... , 002
gl jaurer Rafm .. , 0.15
Subehr <. ... ok 002|

/\ 1.08 J

{trudel 9Jtr. 285.

Topfenftrudel. *

Nus b dkg Fett, ben Eibottern, 6 diy
Bucker, dem jauren Rahm und dem durch
ein Gieb geriihrten Topfen wird ein feiner
UAbtrieb DHergejtellt und zuleht bas 3zu
Gdynee gejchlagene Ciweify leicht darunter-
gemengt. Mit bdiefer GFiille beftreicht man
ben biinn ausgejogenen Sfrubdelteig, ver=
teilt die IVeinbeeren barauf und behan-
pelt ben Gtrudel weiter wie Rahm-

1 Strone (K)=1'05 Franlen. 1 flilogramm (kg) = 2 beutfde Tfund.

1 ftrone () = 0'85 Marxl.

1 Pefagramm (dkg) = 10 Brammn.
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288, Tivolerjtrudel. *

Gtrubelteig (Jtr. 278) K 0.20 Man treibt 5 dig Fett, die Dotter
fogﬁi:f?:];{ 'g.“.'c_bc_"‘e o3| und 10 dky Buker fhaumig ab, mifcht
12 dkg Bucker . . . . . " 00| Die Kartoffeln, den Rahm und ben jteifen
8 dikg Rofinen . . .. , 0.16‘ Gierjchnee leicht burdheinanbder und verteilt
7 dkg Pflangenfett . . , 0.10 | bdiefe Fiille auf dem ausgezogenen Strubdel-
4 dkg Mandeln . . . ., 0131 toig Rachdem auch die Brojel, Rofinen unbd
el : 0% bie feintiftlig gejdnittenen Manbefn gleic)-
i/, 1 Magermiley . .. , 002 | MiBig bariibergejtreut worden find, wird
1/, 1 jaurer Rahm .. , 030 Der Strudel ujammengerollt und *. Stunbde
Jubehor . ... Killgg im Rohr gebacken. Wenn er Farbe ange-
|

S Y = | nommen fat, begieft man ihn mit Y/, ¢
Milch und mud)t 1E]n fertig wie ben Rahmitrudel Nr. 285.

289. Germijtrudel, ¥

50 dkg MY . . . . . K 020 Sus Mehl, Germ, 4 dkg Fett, 1 Gi
38 dkg Powidl 2 dkg Budier, etmas Salz, Jitronenjdyale
e . 03| L B o S e G
6 dkg Jucker . . .. . ' 005 teig unbd ldft ihn 1 Stunde aufgehen. In-
2dkg Germ .. . ... ., 006 3wijcdhen witd der Powidl (Jwetjchenmus)
e » 006 | mit 1 dl warmem Wafjer und 2 dkg Jucker
Uyl Magermileh . .., 0021 foin perriihet, dann auf ben diinm auss
SN v ’—'—",'(—g-'g%‘ gewalkien Teig geftrichen und sujammen-

----- gerollt, Jun muf der Sfrudel in einer
mit 2 dlcg ,5ett ausgejtrichenen Pfanne nodhymals 1 Stunde aujgehen, ehe
er in pen Ofen kommt. Seine Vackjeit betrdgt ungefihr 1 Stunbde, Der
etkaltete Strudel wird gefchnitten und beim Anrichten mit Jucker be-
jtreut, Germijtrudel ijt auch mit Topfen oder WMohnfiille fehr Jchmackhajt.

290, Griefiftrudel.

Gtrubelteig (r. 278) K 0.20 | Das Fett wird abgetrieben, die Dotter
;Sd?;zgq:?;[i?e{:f'et't Lo g?ﬂ wetben fein Damit verriihrt, Grie, Rahm
> dkg Gd)me?ncicti " gy fomie der Gchnee vom Gimeify beigemengt
T e o " 04g| und alles mit etwas Saly gewiirgt. Jtun
Vol jaurer Rahm .. , 015| verteilt man bie Fillle gleihymdpig auf
Subehpr ... ... .., 004 pem diinn ausgeogenen Strudelteig, gibt

K079 ihn  sufammengerollt auf ein feuchtes

éi'luzb_{ﬂﬁzn"innnswint)et ibn mwie eine lange Wurjt mit einer Schnur.

1 frome (K) =« 1'06 Frunlem. 1 Silogramm (kg) = 2 beutfdie Rfund.
1 flrome (K) = v'85 Dozl 1 Delogramm (dbkg) = 10 Eramm.
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An 51 Galzmwajjer 5 Minuten vorgekocht, kommt er in bdie Kijte.
Beim Anrichten {cdhneidet man den Strudel in bdiinne Scheiben und
gibt bas ©dymweinefett und die darin gerdjteten Fwiebelringe datiiber.

Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunbden.

291. Kartoffelfirudel mit BVrifjeln.

75 c!kgbgehoc;%tc,t ot ri | Kartoffeln, Mehl, das zerlajjene Pflan-
36 kg bl - offels " 014 senfett und Gi werden mit Salz gemiirzt
15 dkg Brojel . . . . . » 009 b rafch ju einem Teig verarbeitet. Der

,ﬁ"di’g,gc_ﬁ{ﬂ,’;iﬁiﬂi‘t e 3‘3& Teig wird auf dem gut bemehlten Strubdel-
1 Gi

---------- » 006 tuch o diinn als moglid) ausgemwalkt, mit
DUHEE s A - 001 g kg fliifiigem Gchweinefett bejtrichen, mit
' Brofeln  beftreut und zujammengerollt.
Der (Zztrubel mtrb weiter wie Griefjtrudel . 290 behanbelt.

DBorkodyzeit 5 Winuten. — .ﬁud}bmler 2 bis 6 Gtunden.

292, SKarfoffeljtrudel. *

‘iatr&lEerItem (. d27?i) K 0.20 | Die RKartoffeln mwerden nudlig ge-
')Raﬁn?e?ﬁ_%e’_ WRE 23| {chnitten oder gehobelt und mit in GFett

10 dkg ©cymeinefett . , 0.21 | qerBiteten Bmwiebeln und Galz auf bem
2 dikg Pilangenfett . . , 0.03 | gerdf 5 f3 i 2

S ey o by i " 012 | Ddiinm ausgejogenen Strubdelteig wverteilt.
s I Magermileh ... , 001 Dann fprudelt man bdie Cier mit Milch
3ube[)nr ........ 0.04

K 054 ab, verteilt fie itber ben Teiq und rollt ihn
S @) s gujamnien. Der Strudel wird in bie mit
‘Briungenfett a115ge11rtrhene Pfanne gelegt und im Robhr lichtbraun

gebacken,
293. Qrautjtrudel. *

Gtrubdelteig (. 278) K 0.20 | U heiften Fett braunt man den
S dLoRasioritence Bucker, [aft feingehackte Bmiebel darin
Weifkraut . . .. . , 0.09 0 Lt TeingeD 3

95 dit gefeldhtes an[qufen und fiigt bas fein Igeid)nitten-e
Sdyweinefleiich . . . , 055| Weikraut nebjt Salz und Kiimmel bei,
4 dlkg Pflangenjett . . , 006 mijcht alles gut, laft bas Ganze 20 Mi=
3dkg Jucker .. ... » 002 nuten bdiinjten und qut auskithlen. Dann
Subehr .. .. ... i "%f witd die Majje famt Dem gefottenen, fein
& | gemiegten Gelchfleijch auf den fehr diinn
au5ge30genen Gtrubelteig gejtreut. Der Strudel wird hernach jujammen=
gerollt und lichtbraun gebacken.

1 $ftvone (JO) = 1'05 Franlen. 1 filogramm (kg) = 2 beutide Fjund.
1 ftrone (K) = 085 Diact. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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