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Liiv Wagere

Blutarme, BlethiiiGtige und Jtervife
empiehlen Taufenbe umd YAbertanfend glingende
Griolge, elde purd) ,Demotog’, Nithr=
prépaat, bei Kindern und Ermadenen beiberlet
Gefdledites, aud durd) Werzte Dber Praxid,
wie aud) in Spitdlern fonflatiert wurben, bemeifen. ,Dematogen’’
aud ber Bentrale €. Balzar, Wien, Giweippraparat, welded alled
in fidy birgt, um in furger Beit Ded ®ebraudjed ein guted, gefunded
Yusfehen zu erveiden. Der Preid ift ber sentbar billigfte. Cin Patet,
250 ®r., fojtet Blog K 9:50, mithin ein leidht tinflicdged Mittel,

melded unerreidt baftehende Erfolge aufmeift.

AT PO S SRS

geruuleuht-gﬂ]uhwimrc gibt tiefjcwaren ®lany und erhilt bad Leber
Dauerhojt-

.ftmml.nmt-(!‘;luug-@irémn fite lichte Scube, qibt fehinen ®lany und fon=
ferpiert das Jeder: Per Glasti &

stiegel 30 Heller.

Fernolendis Nigrin, patent., qibt feinen jdwarzen G lany, fardt feldbit in ber
Stifje nidt ab, Dejdhmutt bie Qleiver nidt, madt dad Qeper wetd, ‘wajjers
bicht und Jutverivitjtlich. Eine g e Doje 30 Heller.

Wardyeleife, Narte Brren, unerveidt i Gyitte- und Wajchfraje, 1 8g. 60 H.
Hyaienildye @oilettefeife, aud gleidiettiy pejte Sinberfetfe. 1 St 40 Heller.
Trimiiert mit golbener Mebaille. ®egriindet 1832.
Fabrifgnicveriage : Mien, 1., Grpulevfivalie 21,

Q. 1. priv. dem. Fabif Stefan Fernolendt, 0ten, t. u, . Hoflieferant. J

Rojtoerfand vor 2 8. bt per Nadahue.
Rarone e e
II. Nachtrag

pen neuen Rejepten 3u allerlei Supypen, Syeifen,
Niehlfpeijen, Gemiiferr, Geback und Backwert,
jowie niiggliche Anvegungen fitr Gejundheit, Hiiche

und Haus.
Said}ingsfmﬁen.

3 Dig. Germ irb abgebrbfelt uno mit 4 Dottern uub
3 ERofiel Dberd qut aerrvithrt, bann jiigh man 1 faffecldifel Sal3,
S Dfq. jerlafjene Butter, 2 Dfg. Jucer, /> k4. glatted Mehl und
3/, Riter Dbersd Hingu und jehlaat bied tiidhtig 1/, Stunbe Tang
ab. Dic 3 GRibifel jur Germ mirben pont ben %/y, Liter ge-
nomnien.  Tad Brett mit NMehl bejtauben, bie Dilfte vom Teig
pavauf fleinjingerbid augrollen, mit bem Srapfenjiecher 01d-
ftechert.  Die HNefte mit demt anberit Teig etwad abjdlagen, bann
alled ausalfen und ausdjtedpern. 9ui bie zuerft ausgejtodencn
qibt man in bie Mitte je eine Mejfetjpibe Marmelade. Die
speiten legt mar mit ber Wiehljeite nad aitfen bavauf. TPun
breft man die frapfen jo unt, bafy die puert gemachten Blatter
aben jind, dritct jie am det Geiten jlad, fHdt jie mit bemjelben
Yusitecher nochutals aus, fegt die Rrapfer nui, der Seihe nad,
auf eing mit Meehl peftaubte Serviette, pectt jie mit einex ebenfalls




mannte faljche Gubpe, ndmlich ohne Rindbjuppe.)
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bejtaubten @erviette zu und (@Bt fie jo an einem fvarmen,
aber nicdht Heifjen Ort 2 CStunben gehen. 1 ®g. Butter-
jymaly ldBt man in einer RKajjerolle jo beif iverben, bdaf
e, menn man ein nafjed Holzden eintaudyt, zifcht, dann
gibt man joviel Rrapfen, aber nidit gebrdngt, als die Sajjerolle
jaBt, mit ber Seite, bie auf der Serbiette gelegen ijt, binein,
bectt jie gu und [Gft jie fo eine IWeile, jieht dann nach, ob
jie unten jchon geld find. Wenn ja, fo preht man fjie mit einec
Weehlipeisichanfel um und [&ft fie nun offen jextig bacen.
Das Sdymaly barf nur gany langfam am Rand des Derdes
fochen.

Sobald die Rrapfen herausgenommen fwerden, [Aft man
jie auj einem Sieb abtrobfen unbd bejtreut fie mit BVanillezucer.
Alle Jutaten fverden warm gemonumien und in ber fvarmen
ftiidhe gemadht.

Wirmarnen, zum Prapfenbaden etivad anberes
ald Butterjhmaly su nehmen. Man vermeide Bilanzenfett, ob es
stunerol, Laneol ober wad tmmer fiir ein ,vol” fei. Fiv Rrapfen
ijt Pflanzenfett oder Margarine fiberhaupt auggefchlofjen. Wenn
aud) Rrapfen mit einem folchen, Hinjtlich erzeugten Fette um
einige Heller ober Pfennige bifliger Ffommen, mehr madt bdie
Crjparnid ja nicht aus, wird der gute Gejhmad, bdie Fetnbeit
per frapjen mit Butterjhmaly zehufach Hereingebracht. Ginen
frapfen effen, ber in anderem Fett gebacfen als in Butterfchmalz,
ift gar fein Genuf.

Jitronenfuchen.

24 Dlg. Butter werdben mit 28 Dfg. Jucker, 7 ganzen Ciern
gut abgeriifrt; bann fiigt man den Saft von 2 Hitvonen und
21 Dig. Neismehl hingu, fiillt die Mafje in eine ausggeftreite
Form und bddt jie langjam 1 Stunde lang.

Suppen,
Gemiifejuppe.

Stohl, junge Vobhnen, griine Grbfen unbd ettoad farfiol
merbent stemlich grob gefchnitten und it allerhand ujanumen-
gebunbdenen ,Guppengriingeug”, etivad Musfat und _einigen
diden Safran qut gefocht. BVor bem nrichten wird basd Subpen-
gritn herausgenomumen und bie friftige Suppe mit einem lichten

Cinbrenn fertig gemadit.

Griine Erbienjupype,

/o Ziter griine Grbjen twerden in 10 Dfg. zerfaffene
Butter gefchiittet und mit etiwvad Saly und 2 GRldffeln voll
Juder weid) geditnftet; barnad) jtaubt man 3 fleine Lojjel Mehi
baran und vergieBt bosjelbe, nadhdem ed ein twenig gediinjtet
hat, mit 11/, Liter Wajjer. Bulept formmen nod Heine Mehl=
noderin in ein wenig von ihrem Sudiwafjer dbazu, die man in
ber griinen Grbienjubpe fochen [dft. (Dieje Suppe ijt eine joge-




Sanerampierjupye.

Der Gauerampfer wird gut perfejen umb gejpiilt, in
fochenbent Wafjer jhmell toeich gefocht, Damit et jehbn griin
Bleibt, und durchgejchlager. San fut etivad Butter baran unb
pithet thn mit jaurer Safjne unb etwas RWeizentehl att. Beim
Imrichten zieht man Die Guppe mit einem Ci ab. Man gibt
harte Eier oder gerdjteted Brot dajil. (Diefe Suppe fanm, went
matt ettpagd Maggiwiirze bagll qibt, aud) obhne Rindbjuppe ald
faljde Suppe” gemad)t mwerben. Maggimiivze exhilt mat in
©pezerei= DDET Defifatefjenhandlungen.)

Suppe von griiigtingsfr&utern.

10 Perjonett. Rereitungdzeit 20 MWin. — Gine vortrefjlice,
eberitio wohljchmedende pie gejunde Suppe erhdlt man, e
man im Frithjahr, bet bem erjtent jprojjenden ®yriin, folgende
Qrauter jammelt: Grbbeerbldtter, jungen Sauerampier, Brenn=
nefjel, Ganieblitmdpenblatter, Sajqarbe, Gunbermant uno
einige Handbe voll fein gewiegt in 21/, Qiter Wajfer aujfocht,
bemjelben 20 G Qichiga Fleifchertratt sujepend. — RULF
por bem Anmrichten zieht man die Guppe mit 3—4 Eibotterm,
in Gahne verriihrt, ab und gibt jie wmit gerdjteten Semmel=
croutond auj ben Tijh. (Diefe Suppe ift aud) eine faljche
Suppe.  Unter faljchen Suppen perjteht man Suppen ohue
Sletjch gefocht.)

Tleifdyfpeifen.
Gebactenes Lammernes.

Rur gang junged Sai ober Risenfleifd (Fleijdh bon
jungent giegen) eignet jidh pum Backen. Der Sdlegel (Reule)
wird, nachdem exr leidht gemajden ijt, in 3iwei= bid preijingerhobe,
halbhanbbreite Stitde gejchnitten, gejalzen, leicht in Mebl, daun
in zerflopftem @i, bas mit einem GHibffel Wajjer perbitnnt
murbe, suleBt in Gemmelbrdjel biinn eingedreht. Die Gtiide
tecbert in jehr Deipes Fett eingelet, bamn i ber Seite langjamt,
erft auj ber einem, banu quf ber anderen Geite gebacfen. Man
nitmmt fobann jebes gare Sttt mit ber Gabel heraus, [apt
bas Fett abtropfen unbd legt bie Stitcfe gehiujt, die beftaebacenen
su oberit, auj gine erivdrmte Bratenhitijel und garniert mit
einigen fleinen Bitfcheln frangoiijcher Reterfilie.

Gebratener Anerhahn.

e bie jungen Tieve jind fehr jehmadhait. Der Bogel
pirh gepubt, gebriipt unbd gut auagenonmien, geivajchen, mit
Gped und Sdyinfen gejpidt, pani et bis brei Tage in eme
qute friftige Beize gelegt. Jum Braten wmbindet man ihn
mit Spedijtreifen, brat ibn Dei gutem Seuer mit Feft, unter
Feifigem Begiepen mit ber Beize. An Ddie Sauce, die mit
Qronabetbeeven gemiivat jpird, fann man ein Gfasden Rotwein
giepeit.
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wroifete Leber.

11_\L|'umn 3 iq talbs-, Schiveinsd- ober anbere Leber
ird mit jcharfem "“Em]u in jehr biinmne ziweifingerbreite Schnip:
chen quc jnittenr.  Jiwei Jiviebeln jdh meide man fetn, nicht hmhn
fajfe jie tn ctwasd bHeifjemt Fett braunlich ant aufern, bari rithrt
nan die Leber hinein, mwitrat mit Pfeffer, Majoran, [Git etwva
10 Minuten bet bBitexrem Schiitteln 1‘6}’1011, giefit einen fleinen !
Loffel fochenbed Waffer darvan, (4Rt auifochen, richtet bie Qeber
an und jalzt jie auj der Schitfjel. W8 Fugabe pajjen gevdjtete
Erbdpiel, Polenta, Nubeln, MReid 2.

Crivawurit,

®efohted Ninb- ober Erhlm‘ilwffniirll, aud) beibe Sovten
gemijht, nebjt gerdudjertem Sped, Lunge und Leber erben '
MII getviegt, mit Salz, Nelfenbieffer, ifmmmn, geftopenem Pief- |

; fer, Majoran, Mustatnuf, geriecbenem Biotebel und Jitronenjdale

gut gewiivat und durdymijd)t, dann in reine jogenannte Kalbs-
bavme gejtopit und feft zugebunbden. Die Wiirjte werden in
einem  Fleifchiefjel jtart m’[)iijt, follen aber nicht fochen.

(!Iu’mu Je.

Sparael,
©pargel foden

Spargel mwird bon etmwa \IULHIIH]L‘M\H‘[T unter dem Ropfe
an abwdrts bis auf bas Sajtige gejdhdlt, joteit er bolzig
ijt, abgefdnitten und gleich in frifches Wajjer gelegt. Pan gibt
pen ©pargel in ivallend fodjendes Wajfer, nur jo viel, baff e
eben bebdectt ift, unb erft nadibem ex lut ftetem, aber ftillem

Stochen lmu.[} mulmbm, et nmu wenig Salz, ettvad Butter und
%tufct 3u. Banger als 15 bis 20 Minuten oll dad Gemiife nicht
rmfml, worauf man es ﬂi’ltwpft auj eine eviwdrmte, langlide

Sdyiifjel bringt und mit gerdfteten Gemmnte bm)a[n und fHeifer
Butter obenauf anridhtet.

Gebitnjtete :;,Uﬁ"*sl.

Rleine griine, aber zarvte Spargel twerbem, tvie oben be-
{dyrieben, gepubt, in Hilften gejchnitten, mit tvenig Wajjer
und einem Gtiid Butter fveid) gebiinjtet, worauf man einen
Staffeeldffel Mehl bavan {tdubt, mit tenig fochenber NRinb-
juppe ober Wajfer verbiinnt, Salz und Buder aujest b ein-
piinjten [dft. A8 Jugabe zu gebactenem Hivn ober Kalbdmilch
(Bries) ijt bies ein pajjendes Gemiije.

e A g e
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Spinat.
|; (E)L;mhrc Spinat, am bejten nu])b dtteriger, fettgldngenber,
i wird in fochenbem Salziwajfer einige Minuten wallen gelajjen, -

pani nage]wl}m, mit faltem Wafjer {ibergojjen, ausgebriict
unb gehadt. Jn einer ditnnen Cinbremme mit viel Fett ull)lr
man ben Spinat ein, mijht geviebenen Knoblauch, Bieffer und ;
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jo viel Milch alz nitig ift, bamit er bid, breiartig ioird, DAzl
an [t den ©pinat gut quffochen.  Audgiebiger gemacht
tpird bad Gemiije, wenmn man einige tn Mildh geweichte Semmeln
einriifhrt.

Spinat auf e rglijche Art.
& in @alzwajjer gefodte, gehadte Genritje toicb in
utter durchgerithrt und Fu Tijche gegeben.

Griine Erbien.
Griine Grbjen mit RNeisd
(Rijibiji) Fitir 4 Perjonen. 1/, §g. Schotenerbjen iperden
auageldjt, mit Wajjer cben bebedt, ©als, gebacter griiner Pe-
terfifte und einem Stitd Xett meid) gebinjtet, 1 bis 11/, Stun-
pen. 1/, Wilo . Neid, ausgejucht, aber nidht gewajdhen, Tocht
man mit Salz, Fett unb 98ajfer nebjt einigen gejchnitterten
Schwammen 20 Minuten, mijdgt bann Erbjen und Neid Fu-
janumen, [apt jie Ditnjten, pig fie nicht mehr juphig finb, richtet

jie in einer tiefen Schiifjel an und jtreut Bucter ober geviebenen

Rarmefanfdfe Ddavitber.
Griine Exbjen als Gemiife.

BDie Erbien iverden audgehiitit. Die Schoten ipdfcht man,
jest jie mit Wajjer zu b lapt jie ausfochen. Die Erbien toerben
mit twenig Wajjer, gehadter Reterjilie und wenn moglich etnigen
Qalbstnochent weid) gefodht, mit pictlicher Ginbremme verrithret
und mit bem Schotentvajjer aufgeqofjen, mit Salz und Buder
gemiirzt und 3u Gemiifedicte eingefocht. Ju gebadenemt Lamm-=
fleifch, Salbsbraten ober dergl. FH geben.

fodjalat mit griinen Erbjem

itr 4 Perjonen. 5 piz 6 SHauptel Gnbibienjalal wajcht
man grimblich ous, ofne mehr ald bie unteren Striinfe abzu-
jhnetben, (dpt fie in fochendenm  Salzmajjer einige Minuten
jiebew, jetht ab und hackt ben Salat mittelfein, Ldft ihn_in
ofinmer, gelblicher Einbrenm, nicht zu viel Dbaboi, anfaufen,
pergiefst banm mit Rindjuppe oder fochendent Wajjer, miirat
mit etiwad fein geriebenem Guoblowch und Pieffer.  Ya Litex
guiine Erbjen DHat man jehon jriiher mit veidhlich gewiegter
Weterjifie, etwas Fett, Saly, Rajjer und zwel Wiirfel Sucter
weich gebdmpft, mijdht dann peibe Gemiife gut zujanmunen, (Gt
jie einbiinften 1und gibt fie mit gefodytem pber gebratenem
Tleifche au Tifche.

@ofhlpflangengemiije.

Die fohlpjlanzen mwerden {eicht gemajchen, eventuell etwas
sexjchnitten, wmit Rindjuppe ober Wajjer, nebjt einem Stid
Tett, wentg Salz wnd Pieffer weich gebdampit, mit eineim fleinen
epffel Mehl geftaubt und 3u Gemiijedicde eingefodt. Vor bem
dnrichten rithet man nupgrof frifche Butter in das ®entitje.

Gedbampite Sellerie (Bellex).

Gute fejte Selleriefnollen iverben gewajdyen, gepubt, in

Sititne Gaheiben erjchuitten, nodmals auggeivajdjen, mit Butter

Da
feiger B
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geiniegter gritner Peterjilte, Salz, Pieifer, mit Wajfer obern
bebectt, tweich gebiinjtet, mit etmemt Raffeeloffel Mehl geftaubt,
mit einigent Qoffeln Jahm gemwiirat. Au gebratenem ober ge-
pacenem Fletjd) ald Beigabe pajjend.
TiJdye.
Gebratener Sdhill

Gin griferer ober tleimerer Fijeh, je nad) Bebarf, fiir
jebe Perfon jind 25 Dig. ju redmen, wicd jauber gepupt, aus-
genommen, tiidtig ausgewajchen, eingejalzen, 1 Gtunde liegen
gelaffen. Jn einer Pratpfanne (Gt man Butter Deiy werden,
Tegt ben Fijch auf bie Geite, im gangen hinein, reibt eine Bimtebel
pbenauf und brat ihn bei gutem Feuer und djterem Begiefen
95 bhiz 30 Minuten. Jn Salzmwaijfer gefodhte gejchilte Grdapjel
mwerben um die Schitffel, in welcher ber Fijd aujgetvagen mwird,
garniert.
Gebadene Forellen.

Dean verivendet bazu die feinjten Forellen. Sie jwerben jorg-
faltig gejdhuppt, ausgenomien, gewajchen, gejalzen, */, Stunde
faltgejtellt, bann exjt in Mehl, pann in zertlopjtem Gi, sulest in
Gemutelbrdjeln feicht eingedbreht, in Butter, Tett ober Speijedl
Bellbraun gebacfen, auf einex eripdrimten langen Sdiijfel iverden
jte angerichtet, mit Bitronenjcheibchen und griiner PLeterjilie gar=
niert. Griimer Salat mit € wird bazugegeben.

Gefochter Ehmarziijd.

Unter gefochtem Schwarziijd) perfteht man einen Fijd) nit
einer delifaten, jauerfitf jhmedenden fchmarzbraunen Sauce. €3
jpird augjdlicplid) Karpien perivendet.  Fijche, awijden 2 und
4 R®g. jdhwer, jind bie beften. Bur Berettung Der Sauce, je
nachbem man biel Graudgt, nimmt man Mohrritben, Jeller,
leteren in fleine, Halbe Geiben gejdjuitten, Jiviebeln in Sdyei-
ben gefchnitten und alled anbere ®eiine, etivad THymian und nidt
st piel Qorbeerhidtter, auch) bad Grine wird flein gejdhnitten,
qibt alfed in eine Kajjerolle wid bitnjtet e8 auj Butter geld,
fibern man auch Nelfen, Tieffer, Neugemwiirs, alfed in Korumern,
gleich bazugibt. Gediinjtet muf bann alled in ber fajferolle
ferden, i eldher bie Sauce ju Gnbe gefocht ivird. Wenn
alled goldbgeld gebiinjtet ift, gibt mram, je machbem mian biel
Sauce haben mwill, bie Hiljte fiifes Bier und die Halite Wajjer
bazu und Laft alles gut fodjen, hid bad ®rime meid) ijt. Dann
tpird ed pajjiert, und vom bem Grimen (ARt man bie groferen
©tiite, bejonbers den Peller, zuviid. Dann iz ur berbleis
Penbenn ©auce tieber fo viel mwarmes ajjer aufgegoffen, als
man Gauce braudt. Ein Stitd Lebfudien (fitc 10—12 fr. gleidh
20—25 Rfennig auf Sauce jiir 10 Rerfonen) twith zevrieben, in
etnem biddhen Efjig und Wajjer aujgeiveicht und mit bem suriick=
hehalteren gefochten Griinen in bie Sauce gegebert und verrithrt.
Dann gibt man 8—10 Stiick vorher gefochte Swetjchfen, ca. 16
Gtk in bie Hiljite gefdnittene Mandelr, von 6—7 Niijjen
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pent Sern, fleine Rojinen (Guftaninen) ofjune Kern, grofe No-
finen mit fern, jeingehacte Jitronenjchale und etivas geftopenen
Rfeffer bazu, fjalst es, gibt bie Sftiife bed Fijches Dinein,
wtd Weint oper feinen LWeinejjig fo piel dazu, ald man bie Sauce
faucrjiip Haben ill, dann [dft man alled jo lange foden,
big ber Fijch tveid) it

Der Fijch wurde vorher gut abgejdhubpt, ausgenontmen, i1
atpei Hdlften geteilt, Diefe in fingerbreite ©tiicfe gejchnitten,
aber it getvajchen, jonbdern mit Gifig abgefpitlt. Bur Sauce
serben. Sinboel gegeben. Bu bemerfen ift noch, bap micht au
piel Qorbeerbldtier und Bitvonenjdale u nehmen tjt, berm zu biel
poit beiben fonnte ber Satce einen bitterfichen Beigejhmad
geben. it fein fiifses Bier in einem Brauhauje zu haben, jo ge-
wohnliches.

* +
@ier[peifen.
Gefodhte Cier.

Diefe miijjen ganj frifeg gelegt umd porher gany jauber
getoajdjen jeir, fal(3 died nbtig. RKodt man jiiv piele ‘Berjonen
Gier, die gani gletch fein follen, jo binbet man fie am bejten
in ein Ditnnes Tuch, mit dem jie aud alle auf einmal aus=
gehoben merden fomnen. €3 fochen ganj weiche Eier 2 bid 21/,
Minuten, getwdhnliche tweiche Gier 3 bid 38!/, Minuten, fern-
eiche Gier 4 bis 41/, Minuten. @erniveiche Gier zum Abjdhdlen.
Die Schalen mwerden fiberall leicht eingefnictt, in faltes Wajjer
mehrmald getaudyt, fochen 5 inuten. Gany harte Eier fodjen

8—10 Minmuten.

0o

@ooleter.
$Hartgefodhten Eiern ferben burd) Hins und Herrollen
mit der leicht aufgedriictien $Hand die Schalen eingedritctt, nidt
abgelbft. Dann bepectt man fie wmit gut gejalzenem Wafjer
und fjtellt jie il Gie Balten jich, jo borbereitet, jefr lange
und jind eine gute BVeigabe zu Butterbrot und Bier.
Gierjpeife mit ©dmwammel.

- Alle Avten efbaver Pilze fomnen pazu perivenbet oerden.
Die Pilze werden gepupt, gemwajdpen, gejchnittenr, i Butter,
wiit gehacter, griiner Peterjilie, Salz und etwas Lieffer etiva
20 Minuten gebdmpft, dann jdhligt man 5 biz 6 Gier eim,
ithre feicht wm und LiRt noch 3 big 4 Minuten pampfen.

udh mit Beigabe vorn gritnem Galat ald Faftenjpeife zu geben.

Grefiillte Cier.

Vorjpeife. 4 bis 6 Cier [apt man Havt Tochew, fehalt
und jehretbet jie im DHilften, ben Dotter nimmt man heraus,
vithet ihn mit etnem migrofien Stitde Butter, etivad in Mild)
gemweichter und audgebriiciter Semmel ab, iiirzt mit Sals,
feingemiegter Teterjilte, etiwas Milchrahn und ftreidht die PNajje
aufgehauft in bie Giffare, jtreut geriebene Gemmelbrijeln ober
®dje dariiber und Dbact jie 20 Weinuten bei guiem Feuer.
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EepfeuitvubcIf—ﬂirici;,itmth.
(Gefocht ober gebaden.)
Gefodter Topfenjtrudel
atan madt gemwodhnliden Strubelteig von 1/, Liter Mehl,
1 Gi, (quem Wajjer unbd Saly unbd laft ihm, iwenn ex Blajen
pefommt, rajtemn. Sridpejfen [aft man in 3 Dfg. Rindjdmaly
fein geiviegte, griine Peterfilie webit veichlichen Brojeln an=
{qufen und mifdt /s Ka. picchpajjierten Topfensd und 2 gainje
Gier bazu. Dem Teiqg aieht man fein aus, jdneibet ben pictern
Sland tveq, jtreut bie Topfenjitlle barauj, rollt ben Teiq Fu=
jammen, breht ipn jdnedenjdrmig, binbet ifn in ein Tud) und
fodht 16n in Salzwajjer ein. pgejeiht, mwird er mit Draumner
Butter abgejhmalzen. Dber: man madt die Fitlfe nux aus /o K4
pajfierten Topfens, einigen Lofjeln jauren Rahmes und 2 bid
3 Eietn.
Bebadener Topfenjtrubdel
ui fein aouggezogencin Gtrubelteig ftreicht man einen
9btrieh von 3 Dfg. Butter, 2 Giern, 2/yo Liter fauren Jtahmes
wnd 25 Dfg. geviebenen Topfend, mif welden mai Auder, Wein-
peerent und Jibeben ftreut. $tan gibt fwie betmt borigen &trupel
etipad Mildy in bie peftridhene Stein und beftreicht auch nod
oben et Strudel mit serlajjener Butter. — Ym Dunjte g e-
Fodter Griesftrunel mit jourent Rahnt.  Man  madt
Strubelteig von '/, Liter Mehl, | Gi, einem Otiicchen Butter

with etivad [awmarment Rafier und [dpt thn 10 Minuten raje.

Srbefjent jprubelt man 1/, Qiter guien, jouven Nahm  mit
3 Dottern qut ab, rithrt 1/, Qiter Gries hinein und mengt jehlieh-
fich Den feftaeichlagenen Sdnee voun 3 Klar barunier. Die
Miijchung jtreicht man aif ben fein auggezogenci Strubelteis,
pollt biejen Dartn aujamnen, firltt thn in einen mit Butter
bejtrichenen Dunjtmodel und fodt ibn 1 Stunbe int Dunijte.
(Jejtitrat, mwivd er entiveber mif Sompoit jerpiert ober ald Bei=
fage i einer Tletfchjpeife mit Sauce gegeben. — Ge badener
Griedftrudel it jaurem NRahme: 9Rird tpie Der borige
,im Dunjte gefochte $riesftridel” gemacht, nur gibt man ibhn
in eine mit Butter bejtrichene Qafiernile und Dt ihn it Detjien
Nofre.
Topfentoch.

10 - Dfg. Butter iwerden mit 4 Dottern 1, Stunde
abgerithrt, 10 Dig. ourdh cin Sieb pajjierter Topfen, 10 Dig.
qeftofener Jucter, 10 Dfg. geriebene, gejchilte Nianbeln, etwas
Banilfe und ber Edynee bon ¢ Giffaren zugemijht. Die Bad-
ober Tovtenform muf mit Butter gut ausgejiricden und mit
Mehl oder jeimen Brijeln peftrent jein. Tas Kod) iitb bet
mapiger Hibe fangjam gebacen und it ober ohne Sompott
s Tijche gegeben.
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