X. Abjdynitt.

Anferaeivilmlidie Gevidte,

Maccaroni a la Tarditscheff.

Nadhdem die Niaccavoni weid) gefocht find, (At man in
einem Plat a sauté ein Stitd Butter jevgehen und davin Triiffel,
Champignons, Habhuenfinme, Bries und Favcenoderl, jammtlic
flein gefchunitten, ein wenig vbften, worauf man die Weaccavoni
hingugibt, mit Glace und NMadeira aufgiept, ehwas Parnejan
davuntermifcht und fo bdiefelben anvichtet.

Macearoni a la Napolitain.

Die gefochten Maccavoni werden mit eimem  Stitcchen
Butter abgerditet, worauf man gejchnittene Schinten, Champigrnons,
Parmejan und ein wenig gute Glace gugibt. Statt der lebteren
fann nan auch Poaradeisnart nehmen.

Naccaroni an gratin.

Meehl (aBt man in Butter anlaufen, worauf man mit Peileh
aufgiept, und etwas Salz, etnige Dofter, Pavmejan und die ge-
fochten Maccaront. zugibt ; dann werben diejelben tn etn mit Butter
bejtrichenes und mit Senumelbrdjeln bejtventes Gejdyive gebracht,
nocymals Semmelbrojel und ein wenig Butter daraufaeqeben 1und
die Maccavoni im Roby jdhon gelb gratinivt.

g,
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o

Cimbale von Aaccaroni.

Wie zum Vorhergehenden wivd ein Bejdyamel gemad)t 1nd
bie Meaccaroni nebit gebrvatenem, in Witrfel gejchnittenem Hithner-
fleijeh) und Sdyinfen, jowie etmigen Dottern, Habhnenfammen uud
gevicbenem Pavmejan 3ugegeben, worauj man die Timbaleform
mit Butter  ausdftreicht, nit Maccavoni auslegt, bdie gemijchten
WNeaccaront einfiillt und gratinivt. Statt der Maccaroni ot die
Form auc) mit miivbem Teig audgelegt werben. BVeim Anvidjten
fommt eine pitante Triiffeljarce dazu.

Appefitbrotdien.

Nan (At fich dozu  einen  halbmincben Weden  backen,
weldpen man gut aushohlt. Sodann [dyueide man von Hart
gejottenent Gtern bas Weifie i Eleine Witrfel und gebe 3 1ebit
ebenjo  gefchmittenen Schinten, HBunge, Triiffeln, qgediinjteten
Champignons, Sorvellen, Caviar wnd gebratenem Kalbfleifd,
ebenjo auch der tm Witrfel gejdhnittenen Schmolle ded Wedens
und den Doftern in flaumig abgetriebene Sarbellenbutter, wmit
welcher man nun den Wecken fitllt, worauf man ihu in ein Tud
cinjdhldgt und in Gig ftellt. Su bemerten ift nod), dafy die Butter
nicht i bort jein darf, bamit fie dic Hihhmg qut ausfiillt.
Beim Gebraudje wird der Weden mittelft eined feinen Mefjers
tn ditine Scheiben {dhief gejdhnitten.

WBrofdiivte Eier in [dwarjer Wutfer.

Vean LAt Wajjer mit ein wenig Cjfig und Salz fodhen,
jhldgt hievan die Gier vorfichtig binein und (aft fie 5 Minuten
auftodyen, woranf man gute Butter braun werden [aft, fie mit
einigen. ‘Tropfen Cjfig anfgiet und fie jo iiber die Gier, welche
mittleriveile in einer Sdhiifjel hitbjeh) Formivt wurden, gieft.

Gebadiene Eier mit Spinaf.

Schmaly (dht man in einer ticfen Pfanne heif werden,
jd)ldgt damn jedes €1 eingeln auj einer Taffe auf, jalzt wnd
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itberjdet es mit Semmelbrofeln, und nachdem man mm janmmtliche
Eier in La~« '::djnml,\ gejchitttet Hat, dreht man fie um und vichtet
jie, wenn jelbe braun find, auf Spinat an.

Oefiillte Shnedien.

Die Schnecen, weldje mir vom iépﬁtf)crb]‘t big zum Friih-
jabr geniefbar find, werden vein gewajden, im Salzwajjer gefodyt,
danit aug  ihrem Hans Hevansgenomnen, nebft etwas Bwiebel,
Shampigrons, Sardellen und griiner Peterfilie, Alles fein gejchnitten,
abgevdjtet, und nachdem fie gefalzen und gepfeffert wurden, wicher
m ifjre Hauschen gefiillt, worauf fie in ecinem Gierfpeisreindel

aufgeftellt und mit Semmelbrojeln wnd Butter tm Robr gebacken
Wernen.

Gefiiltte Champiguons.

®Grofe gejdhlofjene Champiguons iwerden rvein geput und
ausgehplt, die Abfalle fein gejchnitten und mit ein wenig Butter
und griiner Peterfilie abgevdftet, worauf man etwas Butterjauce,
Bfeffer, Salz und Citronenfoft ugibt. Sodann beveitet man eine
franzdije Favee und gibt das Haché davunter, worauf die
Champignons abgefdhilt und mut einem Stitckchen Butter, Supye
und - Citvonenjaft abgediinjtet werden. Nun werden fie aqus dem
Sajte genommen, mit dev Favee gefitllt, mit diefer wird audh
eine Sdyifjel ausgejtrichen (fiv mehreve Portionen nimmt man
ein Cierfpeisreindl), und mdem man mun die Champignons jo
fineinlegt, Dap die Stengel nach) oben ftehen, ftreut nan Semmel-
brojel darvauf und gratinivt {ie im Rohr.

Gefiillte Cier.

Dean Lot beifpielsweife fiir 3 Perjonen 10 Gier Hont,
Jhilt fie, jdyneidet fie in der Ruubde ab und [t ben Dotter
aus. Sodam pust man 4 Stiid Sardellen vein, dyneidet jie
und pajjict jie mit den Dottern. Nun tveibt man ein Stiick Butter
ab, und nad)dem man eine abgeriebene, in Mild eingeweidhte und
gut ausgedriicte Semmel dagugegeben Hat, vithet man 4 rofe
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Dotter, it pajfivten harten Dotter und Sardellen, danm Piejfer
und Saly und ein wenig fauven Rahme darunter. Schlielich
freetcht aman ein Gierfpeizreindl mit Butter aus, ftellt die Eiweify
finein, Jitlt diefe mit dem Abgetricbenen an, jtvent Sentmelbrofel
pavauf und badt jie fo.

Gmefefte aux fines-herbes,

it einer Portion  vedhuet man 3 Gier, weldhe nebft dem
nithigen Saly mit einem Safjecloffel voll anpajfivten Krdutern
und etnent Loffel Obers auf einem Teller qut aufgeflopit werben.
Sodannt wird auf einer Fridattopfame Schmaly big zum Rauchen
heify gemadht, die Gier Ddavaufgejchiittet und jo lange mit der
Gabel gejchoben, b1 nichts Flitjjiges mehr vorhanden ift. Schlieflich
werden fie sujammengejhlagen und ihnen eine jdyone lichtgelbe
Farbe gegeben, worauf man jie auf ecine Schitjjel jtitvzt.

Ghenjo nacht man auc

Oueletfe vou Briiffeln, Champignons, Varmefan, Sdinlien,
Sardellen, Caviar, Sads, Spinaf und Sanerampfer.

e

Gefitllte Stohlriiben.

Der mittlere Theil ber fungen Kohlvitben mit den javten
guitnen Bldttern wivd Herausgejtochen, die Nitben dann abgejchilt,
mit einem Gemiifebofrer ausdgehohlt, dreffict und in fodyendem
Salzwajjer blandjict, wobei man wohl beadhte, daf fie nicht zu
weid) werben, und ebenjo blandjive man bdie Decel jommt den
Bldattern. Hievauf mad)t man ein guted Hithner-Haché, fitllt felbes
m bie Soblritben, wenn jie gut abgetvoctnet jind, ein und jtellt
oic lepteren fodamn it einem Cierjpeisretndl mit ein weniy
Butterjouce und Champignons ind NRohr.  Bevor man anvidtet,
macht man die Dedel in Salzwajjer Heip unbd gibt fie davauj.

Gefiillte Crddpfel

werden ebenjo gemadgt.
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Gefiillfe Gurfen und Artifdjodien

werden ebenjo gemacht, auc) fomn man jelbe mit frangdjijcher
Farce fiiller und Dditnften.

Gefiillte 2aradeifer,

Die Paradeifer werden nac) -der Vreite durchgejchnitten,
pie Rerne und der Saft Hevausgenonmmen, jodann ein mit Butter
bejtrichenes Plat a sauté zur eimen Hilfte mit Hithner-Hadyé
gefitllt, wdbrend bdie zweite Hilfte mit Fines-herbes gefiillt wird,
worvauf man fie jujammengelegt, obenauf Semmelbrofel Jtrent und
mit ein wenig Butter im Rohr backt.

Gefiillte Hariuge. '

Die Hivinge werden jhon einen Tag frither in frijhes
Waffer gelegt und einige Male abgewdfjert, dann abgetvoctnet,
et gepubt und bdie Griten ausgeldjt, worvauf man Sardellen,
Rappern, Champignons, Citvonenjdhalen und quime Peterfifie
fein  gujommenjchneidet, jie in Butter anlaufen lift und Ddie
Pivinge damit fitlt. Die lebteren werden nun jujammengendnt,
i Papier wie bie Coteletts eingemacht, auf der Fridattopfanmue
jchnell gebraten wnd jammt dem Papier fervirt.

Gefiillfer Stofil.

Der Kobhl wird in der Mitte Nivchjchnitten und in Saly-
waffer blandyivt, dann die Bldtter eingeln genommen und Salz
und Pfeffer daraufgejtvent, worauf man gute Kalbsfarce aufitreicht,
dbie Blitter zufammenrollt wnd in eine Pfanne, in weldher man
frither in Butter feingejdhnittene Bwiebel, Champignons, guiine
Peterjilie und Majoran anlaufen lef, legt, mit Senmelbrifeln
beftvent unbd in zevlajjener Butter jdhon gelb backen (dft. ¥

Oefiilifes Straut.

Gelbes wivd wie der Kohl gemadht, muwr fommt fein
Majoran dazu.
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Favcirte Erodpfel.

Die Crdipfel werden gefodht, gejhdlt wund flein  gehadtt,
hievauf (aft man qrime Peterfilie in Butter anfaufen, jchiittet jie
itber  die Grbapfel, jalzt dieje, und nadpdem nan noc) jehuell
eiige Gier davangibt, vollt man fie in dev Avt wie Martfroel
it Semmelbrojel ein und bact fie in heifem Schmals,

Geditnfete Sdimwarywuriehn.

Man vithet Mehl auv einen Hiljte mit Wafjer, guv andern
mit Gijig zu etmem Ddimnen (Scmarn-) Teig ab und gibt die
vein abgejchabten Schwarzonvzeln jogleid) in jelben Hinen, Damif
fie nicht braun yerden, worauf i e wenig Suppe, etmein Stitct
Butter, Jucer und Saly die vein gewajdhenen und fleine Stitcte
gejchuittenen Wzeln nach) Bugabe von ein wenig Citvonenjajt
weich) geditnjtet werden.

Gebadene Sdiwarywuryedn.

Werden fo wie die vorhergehenden behanbdelt, nur jdhneidet

man fie (inger, tunft jie dan in den Bacteig ein und backt jie
i beifemn Schmalz. Sind vortrefjlich zu Garnivungen.

Shwarywurjel-Salaf.

)

i Schwaravzeln werden ebenjo behandelt, wie vorher=

gehend Oejchrieben, nur fommten fie Damu in etne Schnittlauchjamuce.

Carfiol au gratin.

Der rein gepupte und gewajchene Carfiol wird m Salz-
wajjer weich, jedoc) nicht au weich gefocht, worauf man ihn auf
ein Sieb legt, damit dag Wafjer ablduft; damn [aBt man ein
Sttt Butter zevgehen, gibt je nach Vedarf Weehl binein, und
inbem man mit fochender Mildy aujgiept, (Bt man e3 verfochen
und ftellt es zuriic, worvauf man einige Dotter, gericbenen
Larmejon und Saly zugibt. Dod) Hat man u beacdhten, dap die
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Sauce nidht - dinn wird, damit fie nicht ablaufen  fanm.
Sdylieplich wivd der Cavfiol auf eine Blatte gelegt, auf weldjer
er gleic)’ jerbirt werden fann, die Sauce daritber gegeben, noch-
malg ‘geriebener BVarmefan und Semuelbrijel daraufgeftvent wid
i Rohr gratinict.

DregRobl.

Derfelbe wird zu den Veilagen ebenfo gemadht wie 3
Suppe, nur fommt ein Spectblatt und ein wenig jarer Rahm
pavauf und wird er i Semmelbrbjeln im Rohr gebacen.

Nofhhraut.

Nian jdhneide das Kraut eimige Stunden vorher, ehe man
es  Dimjtet, feuchte e3 gut mit Cffig an, lege e3 damn in eine
gut emaillivte Gifencajjerole, in weldher man vorher ein Stiid
Butter zergehen [ie, gebe Salz, Bucer, in BViertel gejdnittene
Aepfel und, wenn mbglid), auc) ein Stitd Schweinefletjch, jowie
ven guriicEgebliebenen Effig und vothen Wein s und lajfe e nun
gut biinften. Sodann wird dag Fleifch wieder Herausgenommien,
Dag Stvaut jedoc), wenn  es von den Wepfeln nicht dicf gemug
fei jollte, mit Mehl gejtaubt, aber nicht zu viel, damit e8 nicht
pappic) wicd; jdhlielich gibt man nod) etn wenig Rothwein u
und (6Bt e nodjmals auffochen. Nean Lewalhrt e3 in cinem gut
glafivten eifernen ober irdenen Gejdhirr auf, demn in einem
jolcgen vou Jinn firbt e3 ab und verfiert dag jchome NRoth.

Strapburger Stranf.

Gped fjchneidet man in Winefel und (@Bt ihn in  einer
Cajjerole gelb yerden, [dfst BHierauf Bwiebel anlaufen und gibt
bos Sauerfraut nebft Kimmel wnd einem Stickhen Jucker wd
Salz, fowie in Wiinfel gejchnittenem Schwetnefleifch Hingu, Takt
¢%, mbem man mit Weifjwein aufgiefit, ditnften, qibt jehlieflich
bldtterig gejcnittene Franffurter und vorher ein wenig abgebratene
Bratwiirjte su und jervivt dag Kvaut fo am febjten 3u Schweine-
braten.

[
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Angarifdies Strant.

Spe jchneide man wie oben in Witrfel und laffe ihn gelb
aus, fafje damn Bwicbel Ddavin iweid) werden, gebe ferner das
SQraut nebjt Paprifa, Salz, Kitmmel, ein wentg Suppe und in LWiirfel
gefuittenern Schweinefleifch dazu und lafje e3 ditnjten; nachdem
e qut eingebiinftet ift, gebe man fauven Rahm zu wnd lafje das
Gamze nocdhmald auffochen.

Bahmifdes Straut.

Das Sauerfraut werde wie oben mit Sped, Swiebel, Salj,
Siimtel und ein wenig Suppe qut geditnjtet, dann veibe man
eliien oder pwet vohe Crddpjel und vithre fie jdjmell mit dev
Gyabel darunter, wobei man, wenn das Kraut nod) zu dick fein
follte, ein wenig Suppe nachgieBt, gebe auch einen Wiivfel Jucter
davetnt 1md laffe e3 nochmals aufloden.

Garnirtes Straut,

Man madht guted Naturtrant (fiche »Bohmijdhes Kraute),
tocht Dievauf Raiferfleijch) und Kvenfleijd), brdt Bratwiivjte und

~

macht Franffurter heif und garniet wmm dad Kraut mit diefen.

Dillenhraunt.

Sn einer Cafferole Gt man  Jwiebel in Schmaly an-
(aufen und diinftet dann das Kraut nebjt Salz, Kitmmel, ein
wenig Suppe und der Hilfte des feingejdhnittenen Dillentraites,
wihrend bdie andere Hilfte desfelben erft zuleht mit ein wenig
jouren Jahmed dazufommdt.

Fildrogenkrant.

Dag Saunerfraut wird ebenfo behandelt al3 das Dillenfraut,
nur it ein Theil des Nogens gleid) mitgeditnjtet, wihrend
die anbere $Hilfte exft mit dem Rahm dazufommt.
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Gedituftetes Sanerkrant.

| Ju feth genadgted Schmalz gibt man Jucker, worauj man,
l wenn er it jchwimmen anfdngt, bdie Deveits gejchnitterre Swiebel
pavin anfaufen (ARt Daun  [at man dad Krvaut nebjt Sals,
Stiinmeel, Sucder und e wenig Suppe gut - ugedectt diinften,
rithet e3 jedoch) ofterd auf, wovauf man e3 mit einer Wenigfeit
Butterjouce aufgieft obder.in deven Crmanghing mit Neehl ftaubt
und e3 qut verfochen [dft

| Sitfes gediinffefes Strauf.

Dasfelbe, zu weldhem jedoch) frijches Kvaut genommen
! witd, wird ebenjo gemadht wie dag vorige, dod) bleibt der
Aucker weg, wemt e8 weify bleiben joll.

o

Stiirbiskrant.

Die Sticbiffe werden gejdjilt, gehobelt und gejalzen, woraij
man Jwiebel in Schmalz anloufen [aft und die qut ausgedvicten |
stirbiffe nebjt fein gefchnittenent Dillenfraut Ddaveingibt und i
emme Aeit lang dimften (aft. Schlieplich wird mit ein wenig '
bicfer Butterjauce b Rahm aufgegoijen.
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