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Mebhlipeifen,

Abgejdhmalzte Nudeln,

%}an mathe von Mebl, Eyerr und etwad Wafjer
einen feften Seig, forme Fleine Laibden davon, walfe
biefe gut mefferefiendid® ausd , fdhneibe Nudeln
bavon und fiede fie in Salzwaffer ab. Nun (affe
man Butter oder Schmaly in einer Kafjerole heif
werben , gebe Gried odev fein geriebene Semmel=
brifeln tarein, laffe fie anlanfen, gebe die inbef
abgefeiheten unb mit frifhem Wafler abgefplilten
Nubeln dbarein, febre fie ein Paavmal um, undb gebe
fie dann gleich ju Kifche.

Audgediinftete Nubeln.

Nachdem die Nudeln auf die obige Art gefchnits
fenn, wird eine Kafferole gut mit Butter beftris
hen, IMilh ober Oberd darin Fodhend. gemadt,
bie Mubeln darein gegeben, und fo lange gediinftet,
~ big bie Mild) verdampft ift, dann Juder baruber

gefirent , und diefelben angevichtet,
8
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Bigcuitnuveln.

- Gin BViecfelpfund frifde Butter witd vecht flaus
mig verriihrt, dann vier gange Cyer und vier Ditter
darein gefchlagen, und wieber jedes befondevd vecht gut
vereiihet. Nun werben zwei CFIGffel voll gut ab-
gewdfferte Germ , drei GRIGfFel voll laurwarmes
Obersd, Bimmt, Buder und ein halbed Biertel:
pfund feingeftofene Biscuitbebfeln daju gegeben,
und mit fechs Loth feinem Mehl au einem Seige qe-
macht. Wenn derfelbe gut abgefhlagen worben,
gebe man ihn auf ein qut mit Mehl beftdubtesd Bret,

*treibe thn mit bem Nudelwalfer fingerdid aus, und

fteche 1hn mif etnem vunden ober langlichen Mobel
aud, beftreidhe cine Sovtenplatte mit Butter, lege
bie Nubeln darauf und laffe fie aufgehn.  Wenn fie
genug gegangen find, werden fie in einem fiberfiihi-
ten Ofen ober in einer Robre langfam gebaden, und

- mit Bucfer und Stmmt Dbeftveut jur Safel gegeben.

Grbapfelnubdeln,

Man treibe ein Bicrtelpfund Schmaly oder But-
ter vedht flaumig ab, vervithre fiinf Eyer damit,
unb gebe eben fo viel gefodyte und geriebene Erddpfel
und Mehl GGwei Sheile Cedapfel und einen Sheil
Mehl) darein, daf es einen Teig in der Fefte dev
gewdhnlichen Mehlnoden dildbet. Nun macdhe man
auf einem Nudelbret, weldhed mit Mehl Deftdubt
with , Elein fingevfange und eben fo dice TMudeln
aus, laffe in einer Pfanne oder eifenen Kafjerolle
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Sdymaly heiff werden, lege die Nudeln bavein, und
(affe fie fchon gelbbraun baden. Sind fie alle ges
bacfen, fo gibt man fie in Eochende MNilch oder Obers,
145t fie bamit biinften big vie Milch verdbampft ift,
und gibt fie bann mit Buder beftdubt ur Tafel.

Topfennudeln.

Gine Maf recht qut abgetrokneter Lopfen wird
mit einem Stiidchen Butter vecht flaumig vereithet,
bret gange Gyer und drei Ditter nebft etwas Saly
dazu gegeben, und mit Mehl cin den Mehinoden
gleicher Reig angemadht, dann wird ein Bret mit
Mehl beftdubt, und von dem Feig fingerlange und
bice Nudeln geformt, diefe in einer Kafferolle in

Butter und Schmaly gelbbraun gebaden, dann in -

fochenve Milch gegeben, und mit Suder befdudt
wobhl aufgefodhf.

Aufgegangene Sopfennudeln.

Gin Biertelpfund Butter wird mit einer hale
ben Maf Topfen, drei gangen Eyern und fitnf Dits
teen vecht fein verrfihrt, bann vier RIS fel voll Germ,
fiinf Wievtelpfund Mehl, etwas Saly und zwblf
halbe Gyerfdalen voll Mildh davein gegeben, und
bicfer Seig recht fein abgefdhlagen, dann [dngliche
Nudeln daraus geformt, diefe in eine, gut mit Buts
tev beftrichene, Kofferolle gelegt, und in gelinte
Warme geftelit, damit fie {dhon aufgehen. LWenn
fie genug aufgegangen , wird fingerhody, fodyended

8*
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Oberd ober Mildh jugegofien, von unten und oben
@ (uf gegeben und diefelben {hon golbbraun gebaden.

KindsEochnudeln.

Man mache von zwei Eyern und Mehl feften
Nubelteig, walfe ihn vecht diinn aus, und fdneide
banbgrofie FlecFen bavon. JNun made man von
rei KodIBffel voll Mehl und Milch auf der Glut
unfer beffandigem Nithren cin ziemlich diced Kodh,
und verviihre ¢8, voenn e8 abgefihlt, mit vier Loth
Butter, ywei ganzen Eyern und jwei Dbttern vedht
flaumig, gebe dann eine Hand voll abzogene und
fein geffofene Mandeln dazu, fiveiche e3 auf die
fhon beveiteten FlecEdhen balb fingerdick, und volle
fie aufammen. © Dann Defiveiche man eine Kaffe-
volle gut mit Butter, lege die Rollen davein, fprudle
einhalbes Seidel Milch mit drei Eyerbottern ab, giefe
fie baritber, gebe, von unten und oben Glut, und \
bade fie langfam. Wenn fie fbdn braun find, wer-
den fie heraus geflodhen, gehauft auf eine Shiifjel
gelegt unbd qut mit feinem Budfer beftdubt jur Fafel
gegeben.

Grofetten von Rudeln (Nubdelwiivjtcdhen.).

Swet Hanbe voll fein gefchnittene Nudeln wer=
den.in Mild) mit etwad Budfer weith gefodht, dann
ein halbes Wievtelpfund Butter mit 3wel ganzen
Gyern unbd jwei Dittern recht gut vereiihet, die in:
vef abgebiihlten Nudeln davein gegeben, wobl ver-
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viihet, mit einem Loffel Eleine Wiiriichen geformt,
biefe in abgefdhlagenen Eyern umgebehre, gut mit
Semmelbréfeln befveut, und aus beifem Schmaly
fdbn golbbraun gebaden, dann auf eine Sehiifjel
sierlich gerichtet , und mit feinem Budier beftdubt.

Auf eine anbderve Art.

Die Nudeln werden, nachdem fie vecht fein ge-
fdhnitten, ziemlich dict in IMileh cingeFocht, dann ein
Stiif Butter und einige Eyerdbtter davan gegeben,
unbd diejelben fo lange fiber dem Feuer gelafjen, bid
fie tedyt bick werben. Nun werden fie auf eine flade
Schiifjel geftiivgt und abgebiiplt. TWenn fie ganjlich
falt geworden, werben fie in bdiinne Streifen ge-
{dnitten, in abgefdhlagenen Cyern umgekehrt, und
qut mit Sommelbréfeln bejtreut, aud redt heifewm
Gdmaly gebaden. Sie werdén wic die Dbigen mit
. feinem Suder, und wenn e beliebig, eben folchem.
geftofenen Simmt beftdubt, und vedht heif gur Te:
fel gegeben. : '

Maccavoni-Nudeln mit Sdhinfen.

Man gibt. Maccavoni i Fochenbed . gefalzened
SRaffer und (Gt fie weich Fochen, fpiilt fie, nadbem
fie abgefeipt, mit Ealtem Waffer ab, und gibt fie
fiber cin Sich. Nua {dneide man Sdyinken fein,
vhfte fic ctwad in Butter, gebe die Nubdeln bdarein
und laffe fie etwad mitdiinfien, giefe ctwad guten
Milchrahm bazu, uad Laffe fie gut auffochen, Nach=
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bem fie vom Feuer geftellf und gut ausdgekiihlt, wird
fein wiirflig gefdnittencs Marf, geviebener Par=
mefanfafe und ctwas IMustatbliithe daju gegeben,
pag Gange in einen gut mit Butter beftrichenen und
“mit Semmelbrofeln befireuten Neif gegeben, und

in einer Rohre oder einem abgebiihlten Ofen langs
fam gebacfen.

Maccaroni= Rudeln. mit Pavmefantdfe.

Nachbem die Nudcln auf die obige Art gefodt
unb abgefeibt, werden fie in frifcher Butter abge-
fhmalzt und dann gut mit fein geriebenem Par-
mefantdfe beftaubt jur Tafel gegeben. Man fann
audh. ein Paar Loffel voll Rabhm mit jwei ober drei
Gyern abfprudeln, und in die abgefchmalzten Nubdeln
geben. Wenn fie efwad damit gediinftet, werben fie
angerichtet und dicf mit geriebenem Kdfe beftveut,
ober biefer befonders beigegeben.

Bairifthe Dampfuudeln (Germnudeln).

SneinPfund lanwarm geftellted feines Mehl wird
ein éBterreIpfunb 5er[aﬂ'cne Butter, ein halbes Seidel
lauwarmes Dbers, vier L8frel voll gut abgewafjerte
Germ, neun Eyerdotter und etwad Saly und Juder
gegeben, und diefer Teig fo lange mit dem Kod-
l6ffel abgefdhlagen, bid ex Eleine Blasdden bilbet.
Nun wird e auf cin mit Meh( beftdubtesd Nubdel:
bret gegeben , fingerbict audgewalfen, unb mit
einem  Finderhandgrofen Ausftecher audgeftochen.
Diefe Pldttchen werden vun in eine gut mit Butter
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beftrichene’ Kafferolle gelegt, unbd halb fingexbody
mit (auwarmer Mifdh begoffen, an einem warmen
Ort gum Gepen geftellt.  Wenn viefc gefdehen,
yoerben fie in cinem abgefiihlten Dfen langfam ge:
bacen, bann vorfichtig mif einem flachen Loffel obet
Sddufelchen aus ber Kafjerolle auf eine Sdiiffel
gehoben, und mit Juder beftaubt sur Safel gegeben.
Warme Mildy mit Suder wird befonders beigegeben.

Sl O 1

Ditcatennudeln.

TWeyden auf die nimiiche Beife Deveitet, nue
with ein Seidel Oberd unbd einige Gyerdbtter
meby dagu genommen , und diefelben Eleiner audges
ftochen af8 die Dampfuudeln. 2

Abgefchmalzte Jwederl.
 Bu diefer Meblfpeife wird dev Reig etwad dicer
al8 ju ben abgefdmalsten Nudeln audgewalfen, vann
auf Eleine Wicrede gefchnitten , wie bie Nudeln in
Salywaffer gefodyt, und mit Bufter oder Schmalz
und Gries abgefdmalzt.

Swecker! mit Rabhm.

GBenn diefelben im Salzwaffer abgefocht, und
{iber cin Sieb gegoffen, wird in einer RKafjerolle
Sdmaly over Butter beif gemacht, bie Swederl
varein gegeben, einigemal davinen umgefebhrt, tann
Sabm mit bret oder vier Eyerdttern abgefprudelt,
cinige SMinuten vor dem Anrichtendiber dicfelben geges
ben, und fobald fie etwas angegogen, gleich angerichtet.
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Raphmiteudel.

MNadhbem: man guten weichen Strudelteig (man
fehe Lungenftrudbel ) beveitet und mit einem warmen
Weidling bedbedt, verviihre man cin Vicrtelpfund
SButter ober gutes Nindbfdhmaly rvedht flaumig mit
fedhd Gyern, gebe dann nady Belieben Rofinen,
Seinbeeren und Judfer darein, vevviihre ed mit ei-
nem Seidel fauren Habhm} und einigen Liffelvpll
Semmelbrdjeln. Nadyvem der Beig wenigfens cine
halbe Stunbe gelegen, witd ev {iber einem mit Mehl
beftdubten Buche audgezogen, die Fille gleich bar-
auf gefteidyen, der eig, wo ev von der Fiille nicyt
bevedt ift, weggefdnitten, uad dann der Strubdel
Tocfer jufammen gerolf, Nun wird er auf einen
Gdnecden gedreht, in eine gut mit Butter beftrichene
Kafferolle gelegt, und auf frifher Glut, weldhe er
audy) von oben befommen muf, balb gebacfen, dann
ein grofes Geivel Eochende Mildh darfiber gegofjen,
“ieder feifche Glut von oben unbd unten gegeben,
und derfelbe gar gebaden. Man fann ihn beim An-
vichten mittelft jweier Backliffel aud der Kaffevolle
nehmen, auf eine Schiiffel geben, und mit feinem
Suder beftauben. Mit Buder verfiifte Mild) wivd
befondberd beigegeben. : :

Gefodyte Griedftrudeln.

~ MWenn der Teig auf die obige Weife bereitet,
wird ein Bievtelpfund Sdymaly mit fiinf gangen
Eyern recht flaymig verviihet, bann ein und ein hals
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pes Seidel Rahm, Salz, und zulest fo pieler Gried
Davein gegeben, bafi ¢é einen stemlich dicfenBrei bilvet;
qun wird der Teig audgesogen, bie dicen Gnben ab-
gesupft, die Fiille gleidy varauf geftrichen, sufammen
gerollt, und auf pierfingerbreite Stiide abgefdhnit-
ten. Diefe werden in Pochended gefalzened Wafjer ge-
legt, bdarinnen abgefocht, (jedod)y muf vadfelbe febhr
reichlich vorhanten feyn, indem bie Strudeln fonft jer-
fallen) dann auf cine S iiffel mittelft einedBackfffels
heraud ge[)«oben,@emme[briﬁeiu inButter braungerd=
ftet,und dieGStrudeln damit beftreut. Man fann braune
Sauce mit Rahn, Sauerfohl oder Linfen vazu geben.

Gebadencr Griedftrudel.

TBird gany auf die Art ded gefochten beceitet,
e wird etwad weniger Gries jur Fille genommen.
9Renn bder Strudel ufammen  gevollt, wird ein
Sdnecten davon geformt, berfelbe in eine gut mit
Butter beftvidyene Kafferolle gelegt, mit einem (18
feten mit @lut Deftreuten Dectel bebe’rft, fiber friz
fthe Glut geftellt,, und cine halbe Stunbe lang ge-
backen. Nun nehme man den Deckel weg, giehe cine
halbe Map Milch baviiber, pecfe ihn wieder ju, und
faffe ibn gor backen. Beim Antichten wird er gleich
vem Mahmitrudel auf eine Scyifjel gehoben , mit
Suder Beftreut und Mildy beigegeben. :

. Grbdpfelftrudel.

Man verviipre ein Biextelpfund Butter mit
fiinf Gyern recht flaumig, gebe dann ein Seivel
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Rahm, etwad Salz und einige weid) gefochte, ge-
fddlte und geriebente Crdépfel daju, und vermijde
s vecht gut.  Nun wird gut abgelegener Strutel-
teig ausgesogen, die Fille gleich davauf vertheilt,
berfelbe jufammen gerolt, in einen Sdnecken ge=
drebt, und in eine redht gut mit Schinaly oder But-
ter Deftrichene Kafjerolle gelegt, dann mit cinem eifes
nen Dectel bedect, Glut von oben und unten gegeben,
und derfelbe, fchon gelbbraun gebacden. Diefer Stru-
bel (4Bt fid) fchwer aud ber Kafferolle heben, indem
er-badburch viel am Anfehen verliert.
Neidjtrudel,

Man 1aft ju diefem Gevichte Reid in Mildy
mit einem Stiid Buder recht weich Fochen ‘und
dann abfiblen, verrithrt dann ein Bicrtelpfund
Butter nebft fechs Eyerdittern vedt flaumig das
mit, fireicdht diefe Fiille auf gut abgelegenen und
pann fein audgezogenen Sivudelteig, rollt benjel:
ben auf, dreht ihn in einen Schneen, und gibt
ibn in einer gut mit Butter befivichenen Kafferole
iiber frifhe Glut, vect ihn wohl ju, gibt oben
ebenfalls Glut, und [4ft ihn halb gar bacen.
Wenn er anfdngt braun ju werden, gicfe man eine
balbe Mafh gute Mild) darauf, laffe ihn fdhén braun
backen, und gebe ihn mit Bucfer befireut jur Safel.

@pinatftrudel.

Bier bid fiinf Hinde voll Spinat werden nadh
veinem Klauben und Wafdhen in Waffer weid) ge-
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focbt , bann abgefeibt, mit frifdyem 9Baffer abge=
fpiilt, gut ouggedriit und recht fein jufammen
gebact.  Nun laffe man QButter ober recht guted
Sdmaly heifi werden, rdite eine gute Hand voll
Gemmelbrbfeln darinen, gebe den Spinat dagy,
laffe ihn auch rdften, Elihle ibu danm ab, und vers
rithre ein halbes Seidel Rahm und vier ober fiinf
~ @yer dbamit. Diefe Fiille wird nun iiber einen aud:
gejogenen Strudelteig gleid vertheilt, derfelbe ju=
fammen gerollt, in einen SchnecEen gedreht, und
in eine Kafferole infodhended Wafler mit Saly ge
geben.  TBenn er audgefodht, wird er mittelft aweier
Back(Bffeln fehe behutfam auf cine Sdyiiffel geho-
ben, mit Semmelbrdfeln beffreut und mit fehr heis
fer Butter fiberbrennt. Lenn man biefen Strudel
gleidy ven gefochten Griesftrudeln in Stiice thei-
fen will, witd ex mit einem in abgefchlagene Gyer
getaudbten Kodyl8ffel in vierfingerbreite Stiice abs
gedritcEt, dann in Salzwaffer abgefodht, und auf
pie obige rt mit Butter und Semmelbrifeln ab=
gefchmalzt.

Spinatwiivftchen.

Man mache von Mehl, Mild)-und Eyern einen
blinnfliiffigen Teig, gebe bann in cine fehr flache
Pfanne cin nufgropes Stiid Sthmaly, laffe e8
peif werben, giefe ein Paar Loffel voll Eeig dar=
cin, brehe bie Pfonne gefchwinbe von cinet Seite
jur andern, daf derfelbe gang blinn audeinander
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lauft, fehre Dad FlecEhen, wenn e3 auf einer Seite
gebadten, fdnell um, und laffe e8 auf bder anbern
cbgnfalls braunlich werben, nehme €8 dann aus ber
Pfanne, gebe wieder ein Stiicchen Sdmal; und
ein Paar LBffel voll Feig darein, und fahre auf
diefe MWeife fort, fo lange noch von demfelben wot-
vdthig iff. Nun madhe man eine Fiille wie jum
Spinatfivudel, fiveiche diefe auf die Slecdden und
volle diefelben jufammen, beftreiche bann eine Kaf:
ferolle gut mit Butcer, gebe efaen Liffelvoll Rahm

“bavein, lege vie Wiirfichen darauf, begiefe fie wie-

ber mit-Rahm, beffreue fie mit Semmelbrsfeln, und
laffe fie entwebder in einer NEbhre, obder mit Glut
von oben und unten fchdn gelb backen,

\ Koblftrudel.

BWird auf die ndmliche Weife wic ber Sypinat-
ftrudel beveitet, nuy Bleibt bev Rahm weg.

Krebsftrudel. :

Man fiedet fiinf und Fwangig bis breii}ig Kreb-

fe in Peterfilienwaffer mit Saly, [6fet dbann bdie
Sdyeren unb Schweife aud, machet von dem 1ibyi-
gen ¢in balbes Pfund Krebsbutter, vervithvt Diefen
techt flaumig mit fechs gangen Gyern, gibt bie flein
gebadten Sdyweife und Scheren und swei in
Milch geweichte und wieber gut ausgedriicdte Sems
meln nebft einem Seivel Rahm bazu, vermifdht e
veht gut, und gibt das Gange vecht gleich vertheilt
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fiber Ben audgezogenen Strudelteig, rollt ifn auf,
und gibt ipn in einen Sdhnecen gedyeht, in eine
mit Butter gut befiridene Kafferolle; gieft Fochende
Mildy dariiber, bebedt fie mit einem mit Glut be=
ftreuten eifenen Decdel , und flelit fie fiber frifche
Glut. Wenn die Mildy verdiinften foIIte", baf der
Strubdel ju troden wiirde, giefie man fodyende Mildh
und etwas Krebsbutter nach.

Mandelftrudel.

Man madt von Tehl, Gyern, einem Stiidden
Butter und fauem Waffer weidhen Strudelteig ,
riibtt vann ein halbes Biertelpfund fein gefiofenen
und gefiebten Budfer, eben fo viele abgezogene und
fein geftefene SMandeln, fiinf GyerdBffer und von
prei Gyern Dad ju Schnee gefdhlagene IReife durd)
cine gute halbe Stunde, und gibt bann fein gebacite
Gitrorienfdalen darunter. Nun wird der indefi abs
gelegene Sivudelteig auf einem mit Meh! beftiud=
ten Tuche audgezogen, die Fiille gleih darauf ge=
firidyen, derfelbe aufgerollt, und in eine mit Butter
beftrichene Kafferolle gelegt, wmit Mildh begoffen,
auf frifthe Glut geftellt, zugedect, und auf dem
Decel ehenfalld mit Glut befireut, langfam gebacten,

Fopfenftrudel, ‘

PMan_ treibe ein BVievtel Pfund Butter ober
Sdmaly mit eben fo pielem Sopfen reht gut ab,
verelifre fiinf gange Eyer barein, gebe proet in Mildh
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geweidyte und wieber gut ausgedriidte Semmein,
einige Loffel voll Rahm, Salz, Buder, grofic und
fletne Rofinen dazu, und bereite ihn {ibrigens gan
wie den Rahmftrudel. Man Fann diefen Struvel
jevoch auch ofhne Mildy bacen.

Aepfelftrudel,

Der Teig wird ju diefem Strudel feffer ald ju
ben dibrigen gemadht, fo daf et fich dhwer audpie-
ben 18Bt, man muf daber licber mit bem Nubel-
walfer nacdhbelfen, damit er feine LEcher beFomme.
St nun verfelbe gleichdlinn audgejogen, und die
vicferen Cnben aﬁgefd)nitten, fo wird et mit in
gany fleine Wikefeln gefchnittenen Aepfeln, gefto-
fenem Buder, Bimmt, Weinbeeren und fein ge:
hacften Gitronenfchalen gany gleich beftreut. Sulest
wird ein Elein wenig jerlaflene Butter darfiber ge-
goffen, dann der Teig aufgerollt, in einen Sdne-
den gedreht, in eine gut mit Butter beftrichene
Kafferolle gelegt , und mittelft eined Feberpinfels
oben audy mit zerlaffener Butter beftrichen. Nun
wird cr in eine Rohre oder, mit einem eifenen mit
Glut befreuten Decel bedecft ,/ fiber frifche Glut
geftellt, und fchén braun gebacen. Man fiiirzt ihn
bann auf eine Scyiifiel, beftreut ihn mit fein gefiofe-
nem Suder und Simmt, und gibtihn warm jur afel.

Syrolerftrudel.

Gin Biertelpfund Butter wird mit einem Ey
und fed)s Dottern veht flaumig verviihrt, dann

\
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fechd LHffel Obers, drei Loffel voll gut abgewafierte
Germ, etwad Saly, Juder und foviel feined Mehl
bavein gegeben , daf ¢8 einen Teig bildet , weldyer
fich gut audmadien 16Ft. Nun wird derfelbe auf
einem mit Mehl beftaubten Brete Fein fingerdid
audgetricbent, mit Gingefottenem beftridhen, Dann
aufgeroflf, und in ciner fladen Pfanne mit abge-
fdhlagenen Gyern beftrichen und mit geftofenem Su=
Fer Deftreut, an einen warmen Ort jum Gehen
geftellt. Nachvem der Strudel um die Halfte aufges
gangen , wird er im Ofen langfam fchn braun ge=
bacben, bann abgePihlt in jwei fingerbreite Streifen
gefchnitten, und mif Sucer beftaubf. :

 Derfelbe mit Mandelfirlle.

Man verriibet cin Biertelpfund gefhdlte und
fein geftofene Mandeln mit eben fo vielem fein ge=
fiofenen Suder und fechs Gyerdittern, fdlagt vad
TWeifie bon vier Eyern ju Schnee, und perriibrt eb
auch damit durdh eine halbe Stunde. Dann wird
per auf die obige Weife bereitete und ausgetriebene
Germieig mit jerlaffener Butter beftridhen, und bie
Fiille gleich davauf vevtheilt, derfelbe bann jufams
mengerollt und gleich tem Borigen gebaden.

Mobnftrudel. :

Gin unb cin Halbes Seivel Mobn wird mit guter
Thitdh und Sucer aufgefocht , und dann etwas fein
geftofiener Simmt bagu gegeben. Nun witd ber Germs




128

: teig wie jum Syrolerfteudel beveitet, und ftatt bem

€ingefottenen die Mohnfiille davein gegeben. Wenn
er [hon aufgegangen, vird er gleich jenem langfam

“ gebaden, und nad) gehdrigem Ausklihlen in fin=

gerbreite Streifen gefdnitten und mit Sucer be-
ftaubt.

$proferftmibet bon Butter- Teig.

Nacdhbem bder Butterfeig bereitet worben (man
febe denfelben) wird er gut mefferrlidendic audge-
triecben, tann mit einem warmen Meffer in ungefdhe
adyt Finger breite und eine halbe Glle lange Fleden
gefdnitten, biefe am Ranbe mit abgefdylagenen Ey-
ernt beftrichen, dody muf man Adht haben, daf nichts
Giber den RNond fliefe , weil ¢8 den Teig am Aufges
Den hinbern wiitde. Nun wird entweder Marillen-
oder Swetfdfen-Marmelade dariiber geftrichen, oder
Weinbeeren, Rofinen, und in fhmale Stveifen ge=
fdnittene Manbeln darfiber geftreut, die Fleden
sufammen gebogen, an dbem FRand, b. i. der Linge
nady, mit einem warnten Meffer Halb fingerbreit einge-
fhnitten, oben mit abgefchlagenen Gyern beftrichen,
und auf einem mit Papier belegten Blede in den
Dfen gegeben. Wenn fie halb gar gebaden, werden
fie heraus genommen, mit_ feinem Bucfer beftreut,
unb wieber in den Ofen gegeben, wo bdann bdey
Suder, inbem er gergebt, fidy braunt, undbem Baks
werf ein befonderd gefalliged Anfehen gibt.

R
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Mebinocken in Mildh.
Gin Riertel Pfund Butter ober Shmalz wird

mit fiinf Eyern recht flaumig abgetrieben, vannfechs

Ko Bffelvoll Mehl nebft etwas Salzdareinverriihrt.
Nun fielle man eine Kafferolle mit Milch over Obers
und einem Stiictchen Bucker fiber Gluf, lege, wenn
felbe Pocht, ‘mit einem L4ffel von dem eige Noden
darein, bedece e oben mit einem eifernen mit Glut
beftreuten Decel, und (affe fie mit Glut von unten
langfam augdiinften.

- Griesnocten in Mildh-

Werden auf die ndmliche Art bereitet, nur wird
nach Berhalfnifi etwad mehr Mild) fochend gemadht,
va der ®ries diefelbe mebhr an fich 3tebt.

Meblfchnmoren (Schmatrn).

Man verriihre ungefabhr eirw halbed Pfund Mebl
mit einem Seivel Mildh oder Dberd und fiinf ganz
sen Gyern , und gebe etwad Salzund Jucer dagu.
Nun ffelle man ineiner fladyen Kafferolie ober Reine
Sutter oder quted Schmalyiiber Glut, wenn dadfel:
be beifi ift, itd Der Teig varein gegoffen, und
untee Bfterem Umviihren gerdief. Wenn er feft
vird, hadt man ihn mit tem Sdhdufelden in Hleine
" Stiide. Um ihn wohlfdymecfender ju madyen , Tann
man audh nue einen Theil ded Teiged in bas Schmalj
giefen , ibn, wenn er auf ciner Seite braun wird,
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unwenden, mit dem Schaufeldhen jerfiechen, in
eine andere Kafferslle geben, unb mit dem fibrigen
Feige auf die ndmliche Weife verfahren. uleht
wird er, recht beifi, gebdnft auf eine Schiifjel gerid)-
tet, und mit Suctex beftreut, gleich gur Fafel gegeben.

Semmeljchmarn,

Bier Semmeln, in diinne Scheiben gefrbnitten,
werben mit fechs ganzen, in einem Seidel Obers albe
gefprudelten, Gyern begofienr, und eine Stunbde ba-
mit fiehen gelaffen. Wenn die Semmel weid) iff,
ird in einer Kafferolle Butter ober Schmal; tiber
frifdhe Glut gefiellt , wenn dasdfelbe heif iff , bie
Semmel darein gegeben, und unter Sfterem Ums

" Bebren {chine braune Krufien gerdfict. Man fann
ibn beim Anvichten mit feinem Sucter befiduben, oder
Eleine Rofinen darunter geben.

Griesfdymara.

€3 wird fo viel Gries in fodhende Mildy gege:
ben, daf e8 ein recht dicfed Koch gibt. Diefed wird
nah ganglichem ADbEHIen in heiBe Butfer oder
Sdhmaly gegeben , efwas Buder und Sal vtazuge:
aeben, und dann Elein erfiochen, mit fdonen
gelbbraunen Kruffen gerdftet. Bei dicfem iie bei
jedem anbern Scdhmarn iff su bemevfen , Daf bev
qute Gefdhmad foft gdnjlich verforen gebt, wwenn
er- nicht vecht heiff genoffen wird,

-
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Auf andere Avt.

Swei feinte Munbdfemmeln werden in gany #eine
Wiirfeln gefchnitten , mit einer halben Mah Sries
permengt , und mit fechs in eine halbe Maf Mildy
pber Dberd gefprudelten Gyern begoffen , recht
burdyweidht, dann in heifed Schmaly oder Butter
gegeben, efwad gefalzen, unb damit wie mit jedem
anbern Sdhmarn verfabren.

Stery. e

Ginhalbes Pfund Mehl wird ineinen Topf gepes
ben, weldyen ¢8, wenn man ¢8 {ocder binein fhfittet,
faft filllen muf; mit fochendem MWafjer begoffen, und
mit cinem KodhlifFelfiiet Locher bis an den Bobden
geftochen. Machdem bex Teig ungefabr eine halbe
Stunte langfam gefodt, wird exheraus genomment
und mit bem Sdneivemefier fein gefdynitten , bann
Schmal in einer fladen Kafjerolle erbint, derfelbe
binein gegeben und gerdtet.

Geoapfelfters.

9Beich gefodhte Crdapfel yerden , nadhdem fie
abgetith{t und gefthdlt, auf bem Neibeifen getiebern,
und mit Saly in hinldnglichem Sdymaly auf die
obige Teife gerdftet. Man fant audh einen Mehlteig
gleich dem vorigen beveiten, diefen, yoenn erausges
fodht und gefdnitten, mit eben fo vielen geriebenen
Grdapfeln vermifchen, falzen, und gleich Dem Mebi-

. ftery in beifiem Scdmalie rifren.
g ®




Sdhinten - Fleckhen.

Man madyt von drei Biertel Pfund Mehl, drei
Gyern' und ctwad Waffer recht feffen Nubelteig,
treibt diefen nicht gar ju diinn aus, und fdhmeibet,
nadivem ev etwad abgetrodnet, nagelgrofe Fled-
den bavon, Eocht biefe in gefalzenem Waffer, gibt
{ie auf ein Sieb, und {iberfpiilt fie ein paar Mal
mit frifhem Taffer. Nun verviihrt man ein Bievtel
SDfund guted Schmaly vecht flaumig mit fiinf Eyern,
gibt ein Pfund weid) gefochte, bann abgekiihlte
und fein gehacte Sdhinfen und ein Seibel guten
" Mabm  barein, vermifdht die indeflen abgyfiibl:
ten FlecEdhen damit, fal3t fie wobl, gibt fie in eine
gut mit Butter over Schmaly beffrichene Kafferolle,
Dact fie fchon Brawir, und fifiyst fie dbann auf eine
Shiiffel.

Groapfel mit Schinten.
Werdben gang. auf diefelbe Weife beveitet, nur
werben ftatt der Fleckchen , gefochte, gefchdlte’ und
ingang diinne Spalten gefdnittene Crddpfel genoms-
men,  Diefelben miiffen  jedoch von mehliger Art
feyr,  indbem bei fpectigen dad Geridht u fett aus-
fallen wiirde.

ildy - Reis-
Gine Maf Milch oder Oberd wich in einer Kaf-
ferolle mit etnem Stiidden Butter Fodend gemadyt,
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pann ein halbed Pund NReid , welder vein geblaubt
unb gewafdben, darein gegeben, fftd langfam mit
Suder weith gediinftet. €3 muf, wenn die Mild
su viel verddmpfen follte, wicder immer frifdhe nad-
gegeben werden, fo daf die Mafle fliifjig, und die
Kbrner gany bleiben. Beim Anviditen wird derfelbe
mit Suder und Simmt ober Vanille beffreut, oder
audy mit voth gefdrbten Cidplafichen belegt.

Ausgediinfteter Reis.
9Bird auf die namliche Weife wie die audgediin-
fteten Jiudeln bereitef.

Sdhinken - Reis.

Der Reig wird in Wafler weich gefocht, dann
cin Biertel Dfund Butter ober Schmaly mit fechs
Gyern, gut verriihrt, etwad gefalzen, mit cinem
Dfund fein gehackter Schinken, und dem Neid wohl
vermifdht, in cine mit Sdmal; beftvichene Kafjerolle
gegeben, wnbd gleich Yen Sdyinfenfledhen gebaden.

Drepfarbiger- Reis.

Man Foche drey Biertclpfund Reis in guter
Mitch mit Sucer und etwad Vanille nicht ju weidy,
und belege den Nand einer nicht gav 3u fladen
Siiffel Franzformig vier Finger boch damit.  Run
begiefie man ihn abwedfelnd mit Marillenz und
Himbeerenjalfe reifenformig , fo daf & einem
tiivEifhen Bunde Ghnlich fieht, In die Mitte dex
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Schiifjel Fommt guter Chaubeau. €3 verfteht fich
von felbft, baf bie ganze Manipulation vom An-
idhiten bed NReifed angefangen, vedht jchnell vor fich
gehen muf, bamit bad Ganze warm jur Fafel
fomme.

Reisnieridon,

Man Fodt ein halbed Pfund Neid in einer Map

il oder Dberd techt weich, treibt tann ein Biertel
‘Pfund Butter vecht flaumig ab, veveiihrt fed)s gange
Gyer damit, gibt dben Neid dazu, und falzt ed ges
porig. Nun wird eine Kafferolle gut mit Butter bes
fteihen und mit Semmelbrdfeln beftdubt, vann auf
bie Hilfte vull Neis gefiilit, mit Oblaten Dbelegt,
auf welche Nibifel= over Kirfhenmarmelade gegeben,
viefe wicder mit Oblaten belegt, und dev iibrige
Seid darauf gegeben wird. Am beffen wird exin emem
abgetiihten Ofen anverthalb Stunden lang gcbadm,
bann auf cine Sdiiffel geftiivyt, mit Sucker beaubt
und gleich jur Lafel gegeben.

meiémetibon- mit Ragout.

MWenn basd Reisfoch auf die vorige MWeife berei-
tet ; wird eine Kafferolle gut mit Butter beftridhen,
und mit Semmelbrofeln beffaubt. Nun flittere man
biefelbe mit pem NReid audy gebe weifed Ragout
¢man febe dadfelbe) barein, ben fibrigen Jleis bavs
auf, und bade ibn gleich bem Borigen.
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Krebsmeridon.

San Eodhe dreifig Krebfe in Peterfilienwafier
mit Salz, IBfe vie Sdpoeife und Sdheren aus,
madye von dem fibrigen ein balbes Pfund RKrebss
butter (wie diefe jumadyen, fehe manbei der Krebs-
fuppe) , verriihre ihn, wenn ev audgebitplt, vedht flau-
mig mit vier gangen Eyern und fechd Dibttern, gebe
fiinf abgeriebene in Mildh) geweichte und wieder gut
audgedyiidie Semmeln, nathdem man fie vorher
flein gebadt, darein, fdneide bie audgeldfeten
& dyweife und Scperen Elein wiivflig, und gebe fie
cbenfalld darunter. Nun beftreiche man eine flache
Kafjerclle oder Form mit Krebsbutter, fiittere felbe
mit bem Feige aus, gebe weifes Hagout mit gril:
nen Grbjen cder Spargel davein , fille ben Reig
vatauf, und bade ihn langfam in einer Rihre. €S
ift ‘am Deflen,, wenn mit dem Baden angetragen
\witd , daf e aud bem Ofen fomnend, gleich aur
Fafel gegeben werden Eanin. 7

Mildy - Gried.
Der Gries wird unter fetem Rilhren in foden=

be Milch oder Dberd gegeben, und dann weiterd
vamif wie Imit bent Mildh - Neis vexfahren.

Kinvstod.

Gin Bievtelpfund Mebl wird in einer Kafjerole
mit cinet nady und nady ugegofienen halben Map
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Milch ober Oberd vecht gut vereiinrt, geucert, tiber
Gilut geftellt, und unter beftandigem Niihren fodhend
gemacht ; ifollte dasielbe ju dic fevn, fo wird Milch
nachgegoffen. €8 muf jevod vedyt gut verfodyen,
pamit ja der Mehlgerudh nicht vor{dhlage.

Kindsfodh mit Rammeln (fogenanntesd
Sdhmanterlfod).

Wenn dad Kody auf die obige Weife beveitet,
witd eine febr flache Pfanne fiber die Glut geftellt, ein
gang Bleined Stiidden Shmals, und wennbdasfelbe
beif ift, einpaariffel voll Roch barein gegeben. Die
Pfanne wird wabrend biefer Seit von einer Seite
gur anbern gebreht, damit dad Kodh) audeinanber
laufe; wenn daffelbevon unteneine Krufte befommt,
wird e8 fogleich umgedreht , auf der anbern Seite
ebenfalls getrocnet, und dann fdnell bag Fleckden
in vier Sheile gefchnitten und in Fleine Staninchen
gedreht. Auf diefe Weife wird fortgefahren, big une
gefahr dev flinfte Theil des Kodhed verbraudht iff.
Beim Anrichten wird bad Kody auf eine Shiiffel
gegeben , und ierlich mit den Stanitschen beftedt,
mit Sucer beftveut sur Tafel gegeben,

%einfbtﬁ.

Man réfte vedht fein gericbene Semmelbydfeln
in Butter [dn gelbbraun, gebe ju gleichen Thei-

Jen-Fochenbes Waffer und Wein dazu, laffe 8 woh!

gesudert bamit aufochen, bis ¢8 ein ziemlich diges
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Koch wird , und laffe €3 dann abithlen. Nun treibe
man ein Biertelpfund Butter redt flaumig ab, ver=
rlihve zehn Gyerdbtter bamit, gebe Dad alt gewor=
bene Kod) nebft dem von fiinf Cyern 3u feflem Schnee
gefdblagenen TWeifen davein, unbd vihre e eine halbe
Gtunbe. Dann wird eine Kafferolle mit Butter be-
firichen, bad Koch darein gegeben, und fangfam
gebacen.

Gefaumted Mavillenfod.

Acht Loth Marillenmavmelade werden mit adht
2oth fein geflofenem Suder vedt flaumig verriihef,

“paun dad Weifie von swlf Epern 3u feftem Schnee

gefchlagen , bagu gegeben, und einne Stunpe lang
vedht qut geviipet. Danm wird ein Neif mit Butter
befivichen , das Kod) darein gegeben, und langfam
gebacken.

Himbeerentod,

gBiyd auf bdie ndmliche Weife von Himbeeven-
Marmelade beveitef.

. Grobeerenfod).

Gine balbe Maf Erdbeeven wird , nachdem fie
vein geflaubt , hurdh ein Sieb getrieben, und mit
cinem Biertelpfund Buder wohl abgeriihrt, dibex
ver Glut fo lange geFocht, bid b recht bick iff. Nun

fdhlage man von dem TWeifien von feds Epern einent
echt fefien Sehnee, gebe 5 nebfi dem @nft von
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einec Gitrone tn die Crbbeeven unb verriihre fie durch
eine Stundbe redht flaumig. Nun fommen von einer
Gitrone die Schalen vecht fein gehackt Larunter, und
vas Gange wird in einen mit Butter beftrichenen Neif
gegeben, und langfam gebacfen, derfelbe dann bey-
abgenommen, und das Koch, mit feinem Sucker be-
ftiubt, gleich jur Tafel gegeben,

Zopfentod.

Sn eine Maf Mild) werden fechd gange Eyer
gefthlagen, und auf dem Feuer mit etwas Gitronen-
faft ju Topfen verelihrt. LWenn derfelbe jufammen
gegangen, witd ev durd) ein Haarfieb gefeiht und
abgefiih(t. Nun wird ein Wiertelpfund Butter mit
dret gangen Gpern und vier Dittern redyt flaumig
verrlihrt, dann gwei ju feinen Brbfeln geriebene
Semmeln nedfi Juder und etwad fein gehacdien
Gitronenfchalen und julesit der opfen daju gege-
ben. - Nun 'wird e in cine mit Butter beftrichene
Safferolle gegeben, und in einem tiberfithlten Ofen
langfam gebaden.

Gefchobenes Mandeltod.

Cin Biertelpfund fein gefofener Sucer wird mit
vem 3u Sdhnee gef&)[ageuen Weifen von brei Eyern
eine Stunde lang verviihet, dann wird ein Biertel-
pfund abgezogene unbd ebenfalld fein gejtofene Man-
peln unbein wenig fein gehadte Citronenfdhale dazu
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gegeben. Nun wird eine Platte und Reifen mit Butter -
beftrichen, der eig parein gegeben und recht langs
fam gebaden.

Martfod).

Gin Biertelpfund Mart wird, nadvem ¢3 gut
audgewdffert und serlaffen, rvecht flaumig perriihrt,
pann ein ganzed Gy und zwei Ditter vaveingefdlaz
gem, und mit cinem balben Seivel abgefiihlten Kindvs-
foch gut vermifcht. Fun Wwird €3 gehbrig geaudert,
Flein wiirflig gefdnittene Gitvonat bavein gegeben,
und in einer mit Butter befirichenen Form langfam
gebaden.

Auf eine andeve ALt

Gin Biertelpfund abgejogene und fein gefiofiene
Mandelnt werden miteben fo viclem Qudfer und fedd
Gyern durdy eine Stunde verylibrf, danw cin halbed
WBiertelpfund fein gefdhnittencs Mart und Elein
witeflig gefchnittener Gitronat vamit vermifcht, die
Maffe in eine mit Butter befirichene Form gefiillt,
langfar golbbraun gebadfen, bann hevandgeftiivyt,
und gut mit fein getofenem Sucer beftreut, jur
Fafel gegeben.

Befohamell-Auflanfmit Himbeerenaufgus.

Man (At ein Biertelpfurd Butter in einer Kaf=
ferolle gergefen, gibt tann fo viel feines Mehf ba=
su, daf ed einem Seige dbnlich wird, ber abey nicht
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braun wexden darf, gibt, wenn dad Mehl {chdumt,
etwad feifde Milch oder Rabim daran (o) mup es
ein_techt dicfer Teig bleiben) und (GGt 8 auf ber
Glut gut audtrocfnen. Nachdem ¢8 fiberkiihlt, wird
e8 mit einem SBlerteIpfunb Dutter redht flaumig ab-
geleieben, adyt Ct)eltutrcr und von vier Cyern dasd
ju Sdnee gefdlagene MWeifie dbamit vereiihet, upo
ba8 Gange mit uder nadh Beliehen [Gf gemnd)t
Nun wird eine Form gut mit Butter beftrichen, der
Zeig hinein gefitlit und entweder im Dunft gefodhtr
ober in einen Ofen fhén braun gebaden. Der Auf-
guB witd auf folgende Art bereitet: Gin halbes
Pfund frifdhe rein getlaudbte Himbeeren werben mit
einem £5ffel gut zerdrfictt, ban mit cinem Bice
telpfund Juder und einigen CE§ffelnvoll guten
ftarfen  TWein gefocht, bdurch ein Haarfieh ge-
trieben, und wieder bis jum Sulen eingefodht. In
ben Jabredseiten , wo man Feine frifdhen Beeren
haben fann, fodit man Himbeerenfalfe mit etwasd
Wein auf, weldes die ndmlidhen Dienfte thut. Beim
Unvichten wird die Form fiber cine Sehiiffel geftiirt,
(folite ter Auflauf nidyt leidyt bemusgeben, fo ftofie
man diefelbe cinen Augenblicf in faltes Waffer),
wenn fie wieber weggehoben, die Himbeeven var-
iber gegoffen und gleich sur Safel gegeben.

Aufiauf von Kinbsfoch,

Man macht von vier Kody(Bffeln voll Mebl und
s:mu) ein atemlich dices .Smwéfocb, gibt, bevor ¢
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gany Ealt geworben, fechs Qot)h Butter darein, und
verefibet ¢8 mit diefem und fechs Eyerdttern Techt
flaumig), gebe bann fo viel Juder, vaf e recht fiif
wird, und tad ju Schnee gefthlagene PWeife von Den
Gyern barein, und fiille ¢8 in eine mit Butter be-
firichene Kafferolle. €3 wird in einem-abgefithlten
Ofen, ober mit Glut pon oben und unten langfam
gebacenn, und mit Suder beftvent zur Safel gege:
ben.  Bei diefem wie bei jedem anbern Auflauf ift
sit bemerfen, daf man beim Baden genau die Jeit
beobachtet, wo ¢r ju Tifdhe gegeben wird, indem ev,
fhon (dnger audgebaden, bad fhine Anfehen verliert.

Auflauf mit Citronem.

Benn bad Kodh auf bie obige Weife bereitet
und verviibrt, werven pwei- Gitronen mit Bucer abz
gevieben, und diefer ebenfalls tamitvermifdht. Dann
yird ein Reifen mit Butter oder miicbem Teige ges
fiittert, das Kodh darein gegeben, undb oben bie
gefdyalten, und dey Linge nady in Gtreifent gefdinit=
tenen Gitronen jierlich davauf gelegt. €8 wird in
cinem abgefiihlten Ofen oder einer FSortenpfanne
gebacten, der Jeifen beim Amidten weggenoms
men, und tas Kod mit Buder beftreut zur Safel
gegeben.

Auflauf mit Pomeranzen.
Witd ganz auf die ndmliche Weife bereitet, nu
nimmt man flatt zwei Gitronen eine Pomeranse.




B e P — e

142

Auflauf mit Gries.

TWird genan wie jener mit Mehl bebandelt, al-
lein ftatt ves FMehled Gvried in die Milch gefocht.

Auflauf von Himmelthau.

Sn ecine halbe Maf fochended Dbers odver fuh=
warme Mildy wird fo viel Himmelthau gegeben, )
daf e8 cin jiemlich bicfed Koch wird, welthes dann
gut audgediinfiet und ctwad abgebiih(t wird. Dann
werben fechs Loth Butter und fecdhd Eyerdotter nadh
unb nach damif vecht flaumig verriihrt, vas Weifie von
den Gyern ju Sdhnee gefchlagen, damit vermifcht,
vann eine Kafferolie mit Butter befiricher, dasd Kody
darein gegeben, und fo mwie jeber anbere Auflauf . |
gebaden. ‘

Auflauf von Kipfeln (Kipfelfod).

Vier oder flinf Kipfeln werden in LWiirfel gefdnit-
ten, in Mildhy geweicht, dann jehn Loth Butter
mit fed)8 Cyexdittern vedht flaumig verriihrt, dasd
Weifie zu feffem Schnee gefdlagen ; nebfi den gut
audgedriickten Kipfeln darein gegeben, wohl gegu-
cert, und in einer mit Butter gut beftrichenen Kaf:
fevolle gebacken. !

Auflauf von Buttet.

Gin halbed Pfund Butter wird durdy eine halbe
Stunde in einem Leidling recht flaumig verviihrt,
dann fitnfzebn Cyerddtter, eines nach bem andern da=
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vein gegeben und fo lange gerithyt, bi8 ¢8 recht dic
wird, welded wobl ebenfalld wieder eine balbe
Gtunbde betragen fann; nun witd eine Sitrone auf
Suder abgerieben , bdiefe nebft fo vielem anbern
fein geftofenem barein gegeben, daf b {iif genug
wird. Dann wird ein Tortenveif mit Butter befiria
dyen, bas fLodd barein gegeben, und recht langfam
gebacten. Beim Anvichten wird dev Reif herab ge=
genommen, und dasfelbe mit feinem Buder beftaubt
sur afel gegeben.

Aufgelaufenes Crddapfelfod.

Acht Loth Butter werden mit adt Gyerbittern
vecht flaumig veveiibet, dann sroei Héandevoll geltedy:
te und recht fein geriebene Erddapfel davein gegeber,
fechd Loth fein geftofencr Suder nebft dem ju Sdinee
gefdlagenen Weifen von den Gyern behutfam damit
perefibre, eine Kafferolle mit Butter befirichen, bas
Kodh barein gefiilit, und langfam gebacken.

Aufgelanfenes Chocoladetodh.

Man vervithrt vier Kohidffelooll Mebl auf dex
Glut mit fo viel Mildh, vaf ¢8 ein giemlidh dictes
Koy wird, bid 3 ' Lochen anfingt; aibt dann
ein Wiertelpfund fein geriebene Ghocolade dasu,
und [3Ft 8 nebft einem BViertelpfund Butter vecht
gut mit Sucer verfift, verfochen. Nun qibt man
¢5 in einen TWeidling, vervithst fechd Eperdifter vecht
flaumig bamit , fdlagt das Weifie s Sdhnee,
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qibt ¢8 audy varunter, befveicht dann einen’ RNeifen
oder eine Form mit Butter, gibt vas Kodh darein,
und badt ¢5 langfam'in einem abgefiiflten Ofen.
Beim Anridyten wird der Reifen heralbigenommen,
ober badfelbe aus ber Form aquf eine Schifjel ge-
ftiirst und mit Juder beftdubt jur afel gegeben.

Chocolade-Kodh) auf andere Art.

Gin Biertelpfund abgezogene und fein gefiofene
Manbeln, und fechs Loth gefiebter Jucer'wird mit dre
ganzen Gyern und fieben Dfftern eine Stunde lang
gut geriibrt.  Nun mifdht man ein halbes Wiertel-
pfund gericbene Ehocolabe und etwas fein geffofenen
Simmt darunter, fillt ¢s in cinen gut mit Butter
Deftrichenen Reifen und badt es langfam inteinem
tiberBiihlten Ofen. - Wenn ¢5 gar gebadeén, wird
per Reifen herabgenommen und vad Koh mit Buder
beftdubt zur Safel gegeben.

Semmelpudding.

Bier Semmeln werden, nachdbem fie wopl abge-
tieben, in fleine Wiirfeln gefchnitten, und in Mildh
geweidit.  Dann wird cin Biertelpfund jerlaffencsd
Mart vedt flaumig verriihet, feds ganze Eyer
und vier Dobtter nad) und nady darein gefdlagen.
Nun gibt man die wobhl audgevriicften Semmeln,
swolf Roth fein wiirflig gefdnittened Mark, ‘ein
Biertelpfund rein geflaubte und gewafchene Wein=
Deeren, eben fo viele Nofinen, beide wohl von den
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Kdrnern geveinigt und fo viel abgefdhdlte und in
tleine Streifen gefdhnittene Manteln dagu, und ver-
mifcht e3 glled vecht wobl. Nun wird eine Serviette
in der Mitte gut mit Butter befirichen, vie Maffe
darein gegeben, jugebunden, und in Waffer drei
Stunbden lang, wobl bebectt, gefocht. LWenn derfelbe
gut ift, wird die Serviette auf eine Sehiifiel gelegt,
aufgebunden, ber Pudbding fiber eine tlefe Sdhiiffel
gefiurat, und mit Chaudeau begofien.

Gebactener Pudbbding.

Derfelbe wird auf vie nimliche Weife gemadyt,
eine Kafferolle gut mit Butter beftvichen, die Maffe
binein gefiillt, und langfam fhdn braun gebadfen.
Beim Anvidhten wird er auf eine Shifiel gefifivst,
und ebenfalls mit Chaudeau begoffen.

DBrennender Pudding.

LBier Loth candbirte Pomeranzenfdhalen, eben fo
viele Gedbraten werden auf fleine Wikefel gefdhnits
ten, und unter die obige Maffe gemifcht, daun die:
felbe in eine Serviette gebunden und gefocht. Wenn
er durch drei bis vierthalb Stunben gefodht, wird
ev aud ber Servictte auf eine flache Schiifjel geftiirat,
und in fingerdiinne Sdyeiben gefchnitten, Diefe wer-

. ben gierlidh) auf ben Rand einer Schiiffel gevichtet, die

Bertiefung mit Famaifa. Rum angefiillt, angesiin-
et und gefchwind jur Tafel gegeben. Der Chaudeau
wird in befonderer Schale Deigegeben.

10




Fag- und Nadt-Pudding.

Gin Bicrtelpfund Butter wirtd mit vier Eyern
vecht weififlaumig veerithet, bann ein Biertelpfund
abgejogene und recht fein geffofene Mandeln nebft
fo viefem Buder, taff-er hinldnglidh fif wird, und
eine in Mildy gerweichte und wieder gut ausgedriickie
Semmel bagu gegeben, alled wobl vervithet, die
Mitte einer alten Serviette mit Butter beftrichen,
vie Maffe hinein gebunden, und in Wafjer wei
Stunben lang gefocht. Eine Bievtelftunde vor bem
Anvichten gebe man cin Halbed Pfund fein geriebene
gute Ghocolabe in eine halbe Maf gutes Dbers,
[affe fie wobl verfochen und fprudle fie dann fein ab.
Man gibt den Pubding aud ver Serviette auf cine
tiefe Schitffel und die Chocolabe dariiber.

Mandel - Pudding.

Derfelbe wird auf gleiche Art beveitef, wenn ev
; gefoht, auf eine Sehfiffel geftiivst, mit fliftartig

qefchnittenen Mandeln befiect, mit Chaudeaubegof-

fen , ober diefer in befonderer Schale beigefesit.

Plumpudding.

Gin bhalbed Pfund Flein wiicflig gefdnittenesd
Kernfett, ein Halbed Pfund Mehl, ein halbed Pfund
von ten Kérnern gereintgfer Rofinen, von einer
Gitvone die fein gefdhnittere Schale, witd mit einem

Dalben Glafe Kivfdhmwaffer ober Branntwein , vier

e



147
Gyern, etwad Saly, fedhd Loth Bucer und einem
halben Seibel Mild) gut vermifdyt, in eine mif
Butter befirichene und mit Mebl beftaubte Sevviette
gebunden tnd in Waffer zwei big brei Sfunden
fang gefocht. Dann wird bie Sexvietfe aufgebunven,
ber Pudbding in fhmale Streifen gefdhnitten, aterlidh
auf pen Rand eincr Sayfiffel gerichiet, iin dic Wer-
tiefung guter fRum gegeben, anqcﬁunbet, und fo
hochlodernd auf die Safel geftellt. Man’ fmm aundh
Ghaudeans Dariiber geben.

' Butterteig.

Drei BViertelpfund Mebl wird auf einem Nubel-
bret mit ywei Eyerddtiern, etwas Salz und cinem
halben Seidel Dbers obev Iaffer 3u einem Seige
gemadyt, weldyer recht fein gefnetet wirt, und dann
mif emer Geroiette bedet, liegen bleibt. Nun

witd ein Nfund Butter mit einem Biertelpfund - -

Mehl vermifcht, dann der obige Feig in eine runte
Diatte gewalft, von allen Seiten recht gut liber
pic Butter gefchlagen und mit einer Serpiette
bebectt, an cinen Fiiplen Ort geftellt.  Nadb
einigen Minuten wird ‘ter Teig behutfam auf
ein grofes Biered gewalft, biefes von beiven Scei-
fen jufammen gefchlagen, und von oben nad) un=
fen und fo umgefehrt wieder vonr unten uatf) pben
gebogen , baf ex breifach fibev einander 3u liegen
fommt. Diefe Behandlung nennt wan ten Teig
\'d)[éxgeu. Derfelbe wird nun wicder bedectt und falt
10*
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geftellt.  Nadh einigen Minuten wird dasdfelbe voie-
derholt, bis er flinfmal gefchlagen ift.  Nun ift er,
nadyvem cr nodhmalsd geraftet, ald vollendet ju be-
frachten, und farin fowobl ju Pafteten als aud ju
fleinen Badercien verwendet werden. Eine Haupt-
bedingung bei Beveitung diefed Seiged ift, daf dasd
Meht von feinfter Gattung (fogenannted Ausjug-
Meh1) fei, und nicht su frifch von der Miihle fomme,
indem fonft ver eig zu febr nadhlaffen, und bei
ber befien Bebandlung fidh) nicht bldttern wiirde.

Kleine Butter- oder fogenannte Genuefer-

- Pafteten.

Man fticht mit einer hanbgrofen Form meffer-
riifendicd audgewalfien Butferteig aud, beftreicht
ibn am Ranve mit Epern, gibt dann ein Haufdien
Farfdh (wie diefer ju maden, fehe man die Hafens
vaftete) darauf, gibt dbann ein eben forgrofed PIati=
chen Ddarfiber, {dhneibet ¢8 am Rande bhalbfinger-
tief mit einem warmen Meffer eirt, befireicht fie mit
abgefchTagenen Eyern, und badt fie fhnell im Ofen.
Man fann aud) in jeded diefer Paftetchen einen
gebratenen BWogel geben, diefen wicder mit Favfdh
bededen, und bdann exfi dad Bldtthen Butterteig
tariiber geben.

Blatter- Torte.

Bwei mefferviifendid audgewalfter Butterteig
witd mit einem wavmen Meffer in  telergrofe
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Diatten gefchnitten, und jede Platte mit abgefchlas
genen Gyern beftrichen , eingeln im Ofen gebacken,
PNun wird jede decfelben mit einer andbern Gattung
Marmelade beftridhen , diefelbe auf einanber gelegt,
unb’ die oberfie mit weifem ober gefarbtem Eid ge-
aiexf. ;

Miteber oder fogenannter ‘Pajtetenteig.

Unter ein Pfund feines MehHl werden drei Biers
telpfund Butter gefhnitten, und devfelbe dann mits
telft Ded Tudelwalbers vedht fein bamit abgemifdht.
Nun-ticd ein Krang bavon audeinander gefirichen,
in beffen Mitte werden ywei Eyer, wei Loffelvoll
Rabhm, eben fo vieler Wein und etwas Saly geges
Den , mittel[t eincs Meffers gut mit dem Meb( ab=
gemifdht und dann jufammen gefnetet, doch darf
biefed nichtmit den Hanbden gefchehen. Wenn er gany
beifammen, witd er in ein grofes Biered gevoalkt,
pon Deiben Seiten fibergefdhlagen, und der Ldnge
nach dreintal yufammengelegt, wieber audgewalft,
und bamit fo Tange fort gefahren, bis er Blafen
madht, Nun wird v wenigfiens eine Stunde (je ldn-
ger je beffer) an einen fiihlen Ort mit einer Sers
viette bedect geftellt , und bann nach Belicben ju
Pafteten oder anderem Bacdwerk verwendef.

Butterpaftete.

Bon dem gut bereiteten Butterteig wird ein
Slecten fingerdif ausgewalft, und eine runbde
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Dlatte mift einenr warmen Mefjer Gevausge[dhnit-

teir. Diefe wird auf ein mit Vapicr beleatesd Bled

gc[tgf; tund berum mit vemr Meffer fingertief

cingefdynitten, mit abgefdylagenen Gyern bejiri=

den, und in einem fberfiiplten Dfen goldfard ge-

bacfen. Wenn fie aud demfelben genommen wird,

hebt man den obeyn Dedel-behutfam Herab, nimmt
ven mittlern fetfen Zeig herausd, und fillt Cinge-

machtes, Ragout ober Fauben davein. Aud) juge-
fohdumter Milch ober Aepfel- und Birn-Marmelabe

Bann diele Naflete vermwendet werben.’

Anfternpajtete.

Die frifdy aus den Schalen genommenen Aus
ftern werben in einer SKafferolle vecht heif gemadht,
und mit Pfeffer, Salz und etwas Muskatbliithe
beftreut. Nun walfe man miirben Seig Halb lein=
fingerdict , fchneide eine runve Platte hevaus , lege
oie Auffern famme frifchen Citvonen[cdheiben und et-
was Butter dbarauf, bedecte fie mit einem Deckel
von mitebem Beig, beftreiche {ie mit abgefdhlagenen
Gyern und backe fie in einem fiberfiihlten Dfen.
Das tndef aufbewabhrie %aﬂ'ef von den Auftern
wird mit Semmelbrdfeln, ctiwad Butter und Gitro-
nenfaft qut aufgefocht, und bann enfweder in eiges
ner Sdale beigefetst, ober der Deckel von der Pa:
ftete berab gehoben, die Sauce barein gegeben, und
felbe wicher zugebedt gur &afel gebradt.
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Pajtete mit Hafen,

SRan - iberdiinfte citen in Stilden gebauenen
Hafen in fouver Brithe C(wic diefe ju madyen, febhe
man den gebratenen Hafen), und laffe ihn wic:

bet abfiihlen. Dann fdhneide man ein Stid Kalb-

fleifch , Syped, Swiebeln, eine n vie fauve Brithe
geweidpte und wieder gub audgedritcdte Semmel,
SKappern und Citeonenfhaten vedyt fein jujammen,
auch bie. Leber b¢8 Hafen Fann dazu genommen
werben. Diefes Gebace wird in einem Stitdden
PButter gerdfiet, und bann cin Paar £6ffelvoll Rabm
darein gegeben. JNMun walfe manmiirben Seig (But:
tevteig ift nidyt tauglid) hiegu) halb Fleinfingervid
aus, {hneide eine rmide Platte um einen Daumen

grofer als pie jum Unvichten befiimmte Schiiffel,

gebe eine Lage von tem inbefi abgefiihlten Farfd ,
lege den Hafen gehduft barauf, unbd belege'ihn {hon
gleid) bevgartig mit bem fibrigen Farfch. Nun bebe-
&e-man bad Gange mit einer efwad ditnnerald ic
Bodvenplatte ausgewaltren Platte Teig, bicge die
ithtere hertiber, und briice fie in fingerbreite Falt-
djen vund herum niedey, vevsieve fie.oben mit Stveif-
G, oder {dneide fie mit cinem Mefjer yierlidy ein,
befteeiche fie mit abgefchlagenen Evern, und bade
fiv golobraun im Ofen. Braune Sauce wird in be:
fondever Sdale dazu gegeben.
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Paijtete mit Dchfenfdweif.
Dex Sd)[enfd)meif wird in faurer Briihe recht

weid) gediinftet, und dann vie Paftete auf die nim.
lidhe Teife wie die obige beveitet.

Spanifche Aepfel,

Man fiittert einen Reifen mit mitrbem Zeig qus,
fdalt und fdneidet dann Borddorfer- ober andere
gute Aepfel in gany diinne Syalten, beftreut fie
techt gut mit Suder und Simme, und mifdht einen
guten Fheil Weinbeeren darunter. Nun fiillt man
eine age von diefen Aepfeln in den Reifen, ftreut
nody mebreren Suder bdariiber, legt einige Fleine
Stidden Butter darein, und fahrt fo fort bis ber
NReifen voll ift. Nun wird von dem miirhen Feig
ein Decel dariiber gemadht , verfelbe mit dem aus-
gefittterten Eeig sufamuren gevriict, undbas Gange
in einem abgefiihlten Ofen langfam gebadten. TWenn
ed fdon braun ift, wird der Reifen herab genoms
men, und vad Gericht mit Juder beftreut sur afel
gegeben.

/%epfet i Sdlafroct.

Bon gut bereitetem, etwas mehy als mefjerriiden
bid audgewalften DButterteig werden hanbgrofie
Bievede gefchnitten, diefe an den Gnden mit abge-
fchlagenen Gyern befiriden, ein. fhéner Eleiner
Borsborfer Apfel auf jeves Fledden gelegt, die
vier Enden jufammen gebogen, oben mit Gyern
beftvidyen, und langfam gebacken, '
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Augengldafer-Kedpfchen,

Man ftickt von mefferriicfenbdiinn audgewalftem
Buttertetgq viersig , ungefdhr Finderbantgrofe
Plattchen , beftreicht ywanyig davon am Ranbe mit
abgefdlagenen Eyern, und fticht von den Uebrigen
mittelft einer Eleinern Form runde Fleckdyen heraus,
fo baf fie Mingelchen bitben, legt fie dann auf die
gangen Dlastden, und gibt fie auf ein mit Papier
belegted Blech. Sie werben oben wieder mit abge-
fdhlagenen Gpern beftridhen, doch darfianidtd bavon
1iber den Nand flicfen , weil fie fonft nidt gleidh
aufgebert , und dann in einem nicht gav ju heifen
Ofen gegeben. TWenn fie aufgegangen (ihre Hobe
Tann wohl adhtmal fo viel berragen , al8 da fie in
den Ofen gegeben wurden), werben fie hevausdge-
nommen , mit feinem Bucer beftreut, und dann
fhon golblraun gebaden. Wenn fie ausgebiihlt,
titd in die Bertiefung ecine fchdne eingelegte Kivfche
ober MWeidhfel, oder auch etwad Nibifel, Himbeeren-
ober Marillern-Marmelade gegeben.

Sdyniivfrapfen,

Bwet und ein halbed BVicrielpfund Mehl wird
mit einem balben Pfund- Butter gut auf einem Nu-
delbrer mittelft bes Nudelwalferd vermifht, und
pann mit einem €y, zwei Dittern und drei Loffel-
voll Mildyrahm, 3u einem Jeige gemadht. Diefer
wird nun meflerviifendic audgeteicben, in vier-
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ectige Fleckdhen gefehnitien, tiber die Fovm gelegt,
mit Bindfadben befefliget und aus gutem Shmalze
fehon gelb gebacten. Fun wird der Bindfaden her:
abgelBfet , die Form berausgejogen und die Kra-
wfen gut mit Suder und Simmt beftaubr.

Priigel-Krapfen.

Gin und ein hatbes Dfund feines Mehl wird in
cinem Weidling lawwarm geftellt. Nun fprudle man
pier gange Gyer und fiinf Dotter, cin éei‘éc{ laut
warnted Obers und vier Lofelvoll gut abgewdfjerte
Germ ab, und gebe ¢5 mit gehn Loth jerlaffener
SButter oder einem Biertelpfund Schmaly in dad

Ltepl.  Gin Wiertelpfund Mandeln wird fo" fein
. alg miglicdh gefdhnitten, eben fo viele Weinbeeren
und efwad Saly und Sucer werden ebenfalls bamit
vermifcht. TNun wird er aufeinem mit Mebh! befidub-
tem Bret handbreit und guf fingerdict ausgewalks,
pag Holz mit Butter befividhen, und der Teig

um basdfelbe gewidelt. MWenn bderfelbe aufgevollt, .

with er mit civem gut mit Butter Deftrichenen
Dapier fiberwicelt, und odiefed mit Bindfaden vecht
gut Dbefeftiget. MNun wivd ex bei reche frifchen Holz-
Fohlen odev aud) hellem Feuer jiemlich fchnell ge-
braten. Nady etner halben Stunde wird der Bind-
faden fammt demn Dapier hevabgenommen, ver Kra-
pfen mit evlaffence Butter mittelft eined Federpin:
felé bejivichen , gut mit fein geftofenem Jucter und



Simmt beftreut, und tani wieder juin Kerer geges
ben und goldbraun gebraten.

Stiifjel-=Kedpfehen.

Der Teig ju diefem Gerichte wird ganj fo wie
jener au den @yprifrapfen (man fehe piefen) berets
tet, unb bdann mit einem efffel flein nufgrof mn
heified Sdmal; gegeben, fhin gelbbraun gebacten,
wnd die Krapfchen dann mit feinem Suder beftaubt
sur Tafel gegeben.

Tafching-Keapfen:

Auch bdiefe E8nnen gleidy dem SKugelbupf auf
crbindre oder feine Art gemadyt werden. Die ges

- gewphulichfte und aud pic befte Weife fie su verfertiz

gen ift folgenve : EinPfund feines Mehlwird, nad)-
pem ¢6 einige Stunden [auwarn geftellt , burd) ¢in
feines Sieb in einen IWeidling gefchlagen. Ruwwei-
ben swblf Eyerditter, cin Seivel lauwwarmes Oberd
unbd vier Gliffelooll guter Germ abgefprudelt und
mit einem Bievtelpfund serlaffency Butter, efwad
Saly und Suder in dad Mehl gegeben. Diefer Beig
witd mit- einem Koddfiel vedyt fein gefdhlagen, bis
cr feine Blasgdyen pefommt und fich gany vom Lof=
fel ablift. Pun wird ein erwdrmted Bref {eicht
mit Mehl beftaube, ein Theil ded Feiqed vavauf
gegeben, und Halb fingerbict audgewaltr. PBet ver
Bereitung ved Gerichres fommt<fehr viel darauf
an, vaf cine geiibte, gefchicte Hand biefelbe fibey
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fih nehme, indem dad Bret wobl mit Meh! beftdubt

witd , felbes aber ja nid)it ju bic aufgetragen und'

ber Zeig doch nicht ankleben darf. Wenn derfelbe
ausgewaift, werden mit einem Einderhandgrofen
Audftecher runde Flecen audgeffochen, auf jedesd
ein hafelnufgrofes Haufden eingefottene Maril-
len oder Himbeeren gegeben, unbd diefelben, mit ¢i-
nem cben folchen FleckEhen bedett, nohmal mit ei-
nem um eine Schneive fleineren Ausdftecher fiberfto-
den. Die Uebervefte werben wieder jufammen ge-
nommen, und fo lange auf diefelbe Weife verfal)-
ren ald nod) Beig vorethig ift. Dic Krapfen wer-
ben nun auf ein erwdrmeed Bret, weldes mit einem
wohl mit Mehl befidtbten Fude bedeckt ift, gege-
ben, und zum Gehen an einen warmen Ort geftelit.
MWahrend viefer Seit wird eine flache Kafjerolle ober
Planne mit Schmaly iiber Glut geftellt, ~und nidt
gar zu beif gemacht. Den rvedhten Grad von Warme
bat 5 erveicht, wenn ein in daffelbe gefprister Sro-
pfen Wafler wobl Uufbraufen, aber Fein gar u gro-
Bes Gerdufd) verurfadt. In diefes Sdymaly werden
nun die genug aufgegangenen Krapfen gelegt , ¢3
vlirfen jeboch nicht u viele in die Pfanne Fommen,
pbamit fie hinldnglich Raum baben. Die obere
Seile der Krapfen muf beim Cinlegen nach unten
fommen. 9un werden fie mit einem paffenden
Dedel. bevedt auf einer Seite {dhon rothbraun
gebaden, dann gmittelft eines Stabdyens von Hol
umgewendet, und wenn bie andere Seite bie gleiche

e e
'
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Farbe at, mit cinem Bad(Bffel aus dem Sdmal
genommen, und fiber ein Sich gelegt. Wenn fich dies
felben im Sdymalze von felbft umbrehen, ift 8 ein

" Beweis, baf fie nicht genug gegangen find, unbman

(affe fiebann nody etwas gehen. e befjer die Germ ift
und je grofer die Keapfen audgeffodhen werden, um
fo Teidpter exbalten fie in der S)Jhtte bad beliebfe
weifie Nandchen.

Diefelben auf anbere Art.

Man vewriihrt ein Biertelpfund Butter redt
flaumig mit einem ganzen Gy und fechs Dittern,
gibt dann cin Pfund lauwarmgeffelted und ourd
¢in feined Gich gefdylagened feined Mehl, ein Sei-
vel laumwarmed Obers, etwas Salz unt Suder und
pier LBffel voll recht gut abgewdfjerte Germ darein,
verriibrt .alled , GGt ¢8 an einem warmen Oyt ge:
ftelit nochmal fo boch aufgehen, nimmt den Feig
vann auf ein Bret, fidt bie Krapfen wie die 02
rigen aus, und legt fic auf ein, mit einem mit Mehl
beftdubten udpe bedeted Bret. Bon da werden
fie ohne weitered Gehen gleidy den obigen aus dem
Sdymaly gebaden.

Spris=Krapfen.

Man Lot von einem Seivel feinem Mebl und
Mildh ein recht bickes Koch, gibt ein engrofes Stud .
DButter darein, und verriihrt ed mit fieben gangen
Gyern recht wohl. Nunwird ineiner Pfanne Sdymalj
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heif gemadht, die Sprige fhnell davein geftofen,
bann ungefahr jwei big drei GHHfel voll Feig in
biefelbe gegeben , und in dad heife Schmalz fhne-
denflrmig gedbriidt. Wenn'fie fdon braun gebaden,
werben fie hereusd geuo'mmeu, und auf diefe Weife
fortgefabren , bis aller Feig verbraudit ift. JMun
werden fie auf eine Schiifjel gerichtet , und gut mit
Bucer beftdubt redht heif jur Safel gegeben.

Dicfelben mift IMilch,

© PWenn dex Teig gleich dem obigen beveitet, wird
in einer-gut mit Butter befrvidenen]Rafferolle Mildy
ober Dbers fodendigemadyt, der Feig durdh die
Gyrise fdnedenfbrmig darein gedriict, gutmit Su=
@er Deftreut , und mit. Glut von oben und unten
langfam gcbac?en. Diefes Gericht foll eigentlidy in
einer Porvcellan-Kafferolle gegeben werdben, da €8
fich nidht wobl anridten [Aft.

Laffeln (Waffenfrapfen).

Adht Loth Sdmaly unbd eben fo. viel Butier
werden mit drei gangen Gyern und acht Dittern
wobl vervithrt, dann fltaf Liffelvoll Germ, eingutesd
Seibel lattwarme Milch) und drei BViertelpfund feinesd
Mebl nebft etwad Saly und fein geftofenem Buder
pamit gut abgemifiht, dann (dft man die Mafje an
einenwarmen Drfe nechmal fo hod) gehen. Nunhalfe
man vad Gifen Gtbey frifhe Glut, beftveidhe e, wenn
e8 Dheifi ift, mittelfi eined Federpinfeld inwendig mit

/




159

Schymaly ober Butter, gebe einen Loifelvoll Teig
parein, halte es fiber bie Glut, drebhecd nach einigen
Augenblicen wm und faffeed auf beiven Seiten fdHin
golbbraun baden. TWenn fie aus dem Gifen genoms:
men, werben fie heif fiber einen Nubelwalber geges
beft, bamit fie halbrunde Bigen formiven. Man
vithtet  fie gehduft auf eine Schfifiel, und Deftaubs
fie mit feinem Sucer.

Wafentrapfen auf andere Avt.

- Adgt Loth Mundmehl werden mif bier Loth gu=
fom Rindfdhmaly in cinem Hafen gut abgebrifelt
und dann mit fieben oth fein geftofenem Juder,
orei €offelooll gutem Rahm, vier Gyern , etwad
geffofenen Mandeln , Jimmt und cinem Lofrelvoll
Wein gut vervithrt. Beim Baden wird ganj wie
bei ben obigen ju Werke gegangen.

Sdyneeballen.

Die Schnecballen find, trofs ihrer wenigen Koften
und leichten Bexeitungdart eine fehr belicbte Mehl-
fpeife, und werben felbf auf grifeven Eafeln mif
Bergniigen gefeben. Man nimmt auf etn Nubelbres
swei Handevoll feines Mehl, gibt vier Eperdotter,
brei R6felooll Wein , jwei Lofelooll Rahm und
etwad Saly daju, und arbeitet diefen Teig fo lange
vecht fein ab, 018 ev Eleine Bidschen befonmmt. Nun
treibt man ibn in die Lange, und formt fiinfebi
Pleine Laibcdhen davon. Dicfe werden mefferriicdens
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bid audgewalft, und mit einem fogenannten Kra-
Pfenviddyen die Mitte in Elein fingerbreite Streif:
dhen getbeilt, boch miiffen die Gnden unverfebrt
bleiben. RNun flellt man eine fleine Pfanne mit
Sdymaly diber das Feuer, 136t ¢5 heif werben, gibt
ein Fledden durdy die Streifen auf einen Kohl6f=
felftiel, und (GGt ¢8 von diefemin Das feifie Sdymal;
rollen. Wenn daffelbe auf einer Seite goldbraun,
wird & mittelft eines hilzernen Stibdyens umge-
Eehrt, auf der anberen Seite eben fo gebadfen, mit
einem Bad(dffel hevaus genommien, und fiber ein
Sieb gelegt. Das. Pfanndyen muf lein feyn, ba-
mit tiefelben eine angenehme Form erbalten. Aud
varf bas Schimalz nicht gar ju beif feyn. Wenn fie
auf diefe Weife alle gebacden, werden fie gebauft
auf eine Sdiiffel gelegt, und mit feinem Suder
befiaubt.

Drdindrer Kugelhupf.

Man treibt ein halbes Pfund Butter oder fehy
guted Scymaly recit weiiflaumig ab, verriihrt nach
und nady vier gange Eyer und vier Ditter darein,
gibt ein Seivel gute Mildh, vier CHBFelvoll Germ
(Defend und fo viel Mehl darein, daf b ein jiem-
lid) fefer Seig wird , mifdt etwas Salz undnach
Belieben Weinbeeren und RNofinen darunter, und
falt ibn in die guf mit Butter beffrichene und mit
Semmelbrifeln beftrente Form. Gr wird nun fo
lange an einen waymen Ort geftelit, bis die Form,
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weldbe fréiiher halb voll war, faft gany angefilit
iff. Nun wicd ev in einem nicht gar zu heifien Ofen
fhiin gelbbraun gebacfen, bann aus ber Form iiber
cin Sieb geftitrgt und abgebiihlt.

Kugelhupf mit Rabhm,

Man vetrdhrt ein halbes Nfund Butfer redyt
flaumig, gibt dann adt Eper und mif jebem Eo
cinen Liffelooll Meb! davein, Ddiefe miifjfen jetodh
nue von Seit ju Beit darein gefdhlagen , und iebed
fehr gut verrfipet werben. Suleft ibt man nod) bret
Lhffelooll gut abgewdfierte Germ, awei Loth ge-
ftofienen Suder, von einer Citrone die fein geback:
ten Ghalen, ein halbed Seidel Rabhm und fiinf
L6felooll Mehl dazu, g¢ibt den Reig in die gut
mit Butter beftridhene und mit Semmelbrdfeln be:
ftreute Form, [aft ibn an einem warmen Orte auf:
gehen, und badt ihn dann mit fhdner golobraune
ner Krufte. Su diefem wie ju jedem anbern Kugels
hupf, ausgenommen Dden Kaifer-Kugelbupf, ton=
nen nach Belicben Nofinen und Weinbeeven ges
nommen werden.

Katjer-Kugelhupf.
Nachdem ein halbed Dfund Butter vedht flaumig

_verefihret, wirh von Beit ju Reit ein Epdotter tay:

ein gegeben, bis ihre Sahl vierzehn betragt. Jun

fommen nach und nah drei BVievtelpfund feined Mehl,

orei 267l voll Germ, etwas Saly und nath Belies
11
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ben Suder bazu. Um vortheilhaftefien ift e3, wenn
man mit jedem Eybotter einen L8ffelvoll Meh! in
bie Buiter gibt, diefes einige Minuten lang ver-
tiibrt, und bann wieder einen Dotter und einen

- 26ffel Mehl nachgibt. Wenn das Mehl und die Dit-

fer auf diefe Weife verriihrt, gibt man die Germ
und von fechs Gpern tas ju Schnee gefdhlagene
TWeifie daju, flillt eine mit Butter beftrichene und
mitMehl ober Semmelbrffeln beftdubte Form halb
voll , 1aft ihn mit einem Suche bedadt noch einmal
fo.boch aufgehen , badt ibn in einem {iderfithlten
Ofen {dhdn golbbraun, und fifiryt ihn diber cin Sieh.
3u diefem Kugelbupi Fonnen Ffeine Nofinen und
TWeinbeeren genommen werden, indernt der Seig 3u
fein ift unbd diefelbenbabher bad Aufgehen verhindern
wiitden. :

Farfh- (Hafdhé:) Brandeln.

PWerden auf die ndmliche TWeife toie die Genues

fer Paftetdhen beveitet, toch werden bie PiGttchen
nur findberhandarof auggeftocyern.
Germmandeln,

RNacdhdem der Teig auf’ die namliche Aet wie
gum Kaiferfugelbupf Geveitet, weiben die Fleinen
Sormen (IWandeln) mit Butter befirichen, mit Meph!
ober Semmelbrofeln beftdubt, Lalb voll geflillt, unbd
nahdem fie an einem warmen Orte voll aufgegan:
gen, langfam gebacfen, dann Dheraus geftiir;t und
abgefiiplt mit feinem Sucder beftdubt.
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Gebactene Mandeln im Butterfeig.

Gin Biertelpfund gefddlte Manbdeln werden,
nachdem fie fein geftofen, im Morfer mit einem
palben Biertelpfund eben foldem Buder, jwei Eyers
bhttern und einem StitEchen Butter vermifdht, und
su einem Feige geftofen. Dann fhneivet man von .
mefferriiendict auggemwalften Butterteig Eleine viers
ecfige Fleckdhen, befiveicht fie mit abgefdhlagenen
Gyern, gibt auf jedes derfelben cin Haufden von
ber Mandelmafje , nimmt oben bie vier Eden 3u-
fammen und Flebt fie an einander, beftveicht fie mit
Gyern und badt fie langfam im Ofen. Wenn fie
ausgebacen , werben fie mit Suder. beftveut , warm
aur Zafel gegeben.

é)JtcmbeImau‘it‘af then.

Man bereitet gute Manbdelfiille  (wie diefe au
madben, fehe man bei bem Eyrolerfirudel von ®erms
teig) walft dann guten Butterteig mefferriicendiinn
- aud, fdmneidet ihn in handgrofie Fleddhen, beftreicht
diefe mit abgefdlagenen Cyern, gibt auf jeded der=
felben einen guten bhalben EPHlEfFelvoll von ber
Mandelfiille, dldgt fie von bdeiden Seiten iber
einander, befireicht fie mit (E\)ern, tmb badt fie
Tangfam.

Butferf d)nitten.

@ut beveiteter Butterteig wird balb fingerdid

audgewalff, .und mlt cinem warmen Meffer in
11*
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fingerfange unbd efwasd breitere Streifen gefchnitten,

~ diefe mit abgefdhlagenen Eyern beftrichen, und in

cinen alemlzcb bclﬁcn Dfen gegeben. Wenn fie auf-
gegangen, werden fie mit feinem Suder beftreut,
nochmald in den Ofen gegeben und fehin goldbraun

gebaden.

Diefelben mit Mandeln,

Wenu die Sténgelden gejdnitten und mit abs
gefchlagenen Gyern befiridien, werden fie auf fein
Qeﬁoﬁme und mit eben foldhem Bucer vermifchte
Mandeln gedriicdt, welded ziemlich feft gefcheben
fann, bamit viele-Eleben biciben, mit diefer Seite
nach oben in .eine mit Papier belegte Pfanne gelegt,
und im Ofen fdhnell gebacden.

Kolatfchen,

Man. veeviibrt fechd Loth Butter vecht flaumig
mit einem ganjen Gy und drey Dibttern, gibt dann
vrei Loffelvoll Milch, eben fo viele Germ, Suder,

etwaé Galy und ;wilf Loth Mehl bavein, und - -

ftellt es jum Gehen an einen warmen Ort. Nun
nimmt man ven Keig auf ein mit Mehl beftaubtes
Bret, walft ihn halb fingerdict ausd, fdhneidet viers
ecfige handgrofe Fledchen davon, befteeicht diefe
mit Svoetfchfert oder anderer Marmelade, und biegt
vie vier Guden nady mitten jufammen. Wenn fie
auf diefe Avt 3ieslich geformt, werden fie mit abge-
fhlagenen Eyernbefirichen, mit griblich geftofenem

—




Buder befiveut, unbd in einen fiberfiiblten Dfen ge=
baden. Die Fulle Tann auch von Sopfen, welder
mit efwas Butter, Suder und cinigen Eyern ved)t
fein verviiprt wicd, beveitet werden. Audy fann man
fein geftofene Manveln, Rofinen und Juder gut
vermifcht davein geben. \

Auf andere At

Mair vermifdht 3ol Loth Mehl mit fechs Loth
Butter auf einem Nudelbrete , madht dann mit viex
GyerdBitern ,  jwei Loffelvoll Germ und efwasd
Rahm den eig davon mit dem Meffer ujamnren,
fthlaat thn dann yweimal nad) Art des Butterteiges,
walfe ibn lein fingerdid aud, fiicht ihn mit einem
handgrofen Krapfenftecher aus, und [t i gehen.
Nun werden viex Loth fein geftofener Juder, vier
Soth eben foldhe Mandeln mit dem Weifen von
ywei Eyern vedht flaumig vereiibrt, und auf vie
Tleddyen ein Krany davon gemadht. Jn die Mitte
gibt man, nachbem fie langfam gelbbraun gebacten,
mit Buder eingefochte Weidhfel oder NRibifel.

WKeichielEuchen.

Man verviibre ein halbes Nfunb Butter durd
cine Wievtelfiunde vecht flaumig mit vier gengen
Gyern tnd fiinf Dttern, dann gebe man ein Bier:
telpfund redyt fein gefioferen Juder unt pierzehn
Loify Mehl bagu, und verviihre e nur fo viel ald
nithig.  Nun beffreiche man einen Reifen gut mit




Butter, gebe die Halfte bes Teiged davein, belege
ihn mit von den Stdngeln gejupften &Bei&)feln,
gebe den fibrigen Reig barauf, und laffe ihn fo
wieder mit Weichfeln belegt langfam bacen. Wenn
et audgebaden, wird ber NReifen weggenommen
und ber Kuchen abgetiihlt mit feinem Sudter befiaubt.

Gevithrter Weichfelfuchen.

Gin Biertelpfund Buder, adt Cyerdstter und das

' 3u feftem Sehnee gefhlagene Weifie von vier Eyorn
werben burd) eine Stunbe vecht flaumig verriihrt,
bann vier Loth fein geriebene und gefahte Semmel-
brifeln nebft einer Handooll von den @tﬁnge[u ge=
supfter Weichfeln barein gegeben. Nun wird eine
Sugelhupf- Form odereine Kafferolle gut mit But-
tex befirichen, der Eeig darein geflillt, und langfam
in einem tiberkiiplten Ofen gebacen. Diefer Kudhen
muf frifch gebacfen genoffen werden, indem er tros

dent wird, wenn exfiber cine Nadht fieht.

Crddpfelfuchen.

Man vereiihre ein BViertelpfund Schmals mit
acht mittelgrofen gefochten und fein geviebenen Grd-
apfeln vecht flaumig, gebe acht Gyer, etwad Mus-
tatbliithe , Buder, fein gebacdte Citronenfchalen,
unb ein Bivetelpfund abgesogene und fein geftofiene
Tandeln dazu, flille diefen eig in eine gut mit
Butter beftrichene und mit feinen Semmelbrifeln
beflreute Form , bade ihn langfam im Ofen {hon

-
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golbbraun, und filirze ibn dann Hiber cin Sieb.
Auch unter diefen Kuchen Eonuen von ven Stangeln
gesupfte Kivjchen ober Meidhfeln gegeben werden,
man madi dbann den Teig mit einer Handvoll Sem-
melbrbfeln etwas fefter, mifdt bie Kivfchen barunter,
und backt ibn auf die angegebene Weife:

Suckerftvauben.

Bon 3wdlf Eyern wird dasd IWBeifie ju vedht fes
ftem Sdynee gefchlagen, dann mit cinem Bievtels
fund Suder, swei CHlEffelvoll MWein und fo vies
fem SMehl verriihrt, daf ¢8 ein Feig in der Dide
bes eingetrauften werde. Jtun ftelle man Butter
in einer Pfanne #her das Feuer, laffe, wenn Ders
felbe heif ift, ben Feig purd) die bazu befiimmie
Fsichterform binein laufen, fehfittle die Kafjerolle
fleifig , und faffe ihn, wenn er hellgeld gebaden,
mit dem BadlBffel auf einen mit Lo{dpapier fiber-
punvenen Nudelwalfer. Man nimme ju jeder el
selntn Straube ungefdhr drei Galbffelvoll von dem
Feige, und halt vor die Deffnung ein Kavtenblatt,
weldhed fiber der Butter weggezogen wird. 3 Gt
manglung der bicgu eigend peftimmten Form mit
brei Deffnungen fann  jeder gewbhnliche Sridyter
pie némlichen Dienfle leiffen, nur fabre man bamit
fchnell fiber bie Butter bic Kreu; und bie Duere.
“Renn ber Seig verbraudht, werben fie auf etne
Cﬁd)iiffelgc!}&tlft angeridhtet, und mit feinem Suder
beftaubt.
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ﬁi%efpenneft.

LWenn der Germteig gleich jenem jum Syroler:
ftendel bereitet, wird er efwas diinner ausgemwalff,
i brei fingerbreite und zweimal fo lange Bieredre
gefdmitten, und Iinglich gefdnittene’ Mandeln,
Weinbeeren und Rofinen ohne Kerne parauf geftreut.
Die Streifchen werden dann aufgerollt, unb in eine
mit Butter befivichene und mit Meh! befidubte Kaffe-
volle geftellt. Jeded derfelben wird, wenn 6 aufge=
ftelit, rund berummit gerlaffener Butter mittelft eines
Sederpinfels befirichen. Wenn die Kafferolle voll ift,
wird fie gum Gehen an einen warmen Ort gegeben.
Sind die Rollen genug aufgegangen, fo werben fie
im Ofen fdon gelbbraun gebacfen, dann ausd ber
Kafferolle geftiivyt, und in die fich leicht darbietens

ven Fovmen gebrochen. Wenn fie gan ausdgebiiblt,

werden fie mit Suder beftdubt,
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