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(Semüfefpeifen.
eauerfrautfuppe.

Sauertraut, Gupbc ober Suupenerfatj, Kartoffel.
btefer Suppe werben gewöljnlidj>Hefte öon einge=

mortem Sauerfraut öerwenbet; mau fod)t biefelben mit
Suppe ober Suppenerfa$ unb in 4 Steile gcfdjnirtenenSUu-
toffeln1._, Stunbe.
äräuterfuppe.

1 9Junb Suppenträuter, 50©ramm $ttt, ©erftenmcnl
Sals, Pfeffer, 1 eibotter, 1 , ßitcr Suppe ober Suppen*
erfatj, iRabm ober SRafjmerfatj; Derfelbe beftefjt aus:
14 ßiter SDlüd), 14©ramm $armefantäfe, 10 ©ramm
©erftenmehj, 1 9Re"fevfptye$aprifa, 1 Kaffeelöffel ge=
branntem 3urfer, 1 Sitrone.
1 Söunb gewöhnlicher Suppenfcäuter werben, wenn fie

gut gewn'cfjen unb fein gefdjnittcu finb, in 50 ©ramm ach
gcbüuftct, mit etwas Wer[teumet)t geftaubt unb mit l 1,., ßiter
stoppe ober Suppenerfajj aufgegoffen, bann nod) gut oer'=
tofy, gemüht unb paffiert. SBor bem Anrichten wirb 1, ßiter
9ftar)m ober Sftafjmcrfa^, mit einem(iibotter gequirlt/ beigemengt.
Selbe Stü&enfuppe.

6 gelbe Hüben, 1 $eterfUientour}e[, 1 3wiebel, Galj,
100©ramm*$ett, 2 Suppenwürfel.
6 (Srüd gelbe föübeu werben geputu, blättrig geformten

unb mit einer blättrig gcfcfjnitteneûSeterfttienmurjel unb
1 ftwiebel in 100 ©ramm ^ett feljr langfam.uigeberft ges
bünftet; nach unb nad) werbenl 1 /2 ßiter SBaffer barauf;
aegoffen; ba§>(Stange wirb nod) l/a @ruwbe gefacht, hierauf
paffiert, bie Suppe mit 2 Suppenwürfel üerbeffert unb uod)
etwas uerfocfjt. Sollten bic 'Hüben nicht ffijj genug feilt/
|*o wirb mit Quätt nachgeholfen.
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Söeifce Stfiden mit <5;petf.
4 bis 5 toeifee» üben, 1 ftartoffel, Snlj, 40 ©rnmm gett,
40 ©ramm ©erftenmeljl, Spetf.
4 bis 5 Stürf weifteMühen werben gefdjält, nublig

gefdjnttten; ebenjo 1 Kartoffel SBeibeS koirb in Satyuaffet
weid) get'ocf)t. SÖon 40 ©ramm 5ett unb 40 ©ramm ©erften=
me§l lutrb eine fjelfc (Sinbrciin gemadjt, bicfelbe mit bem
(tfemüfcwafjer aufgegoffen nnb gut uerfodn. 5E)a3 (Semiife
ttrirb in ber Sauce nod) 14 Stiuibe gefod)t nnb oor bem
Wnridjten mit tjciftein, würflig gefdjnittcuent Speef überfcfjüttct.

£arotten-J3üree.
1 »unb Karotten, Suppe ober Suppenerfatj, 3ucter,
Sitronenjnft, Sali.
Tic Karotten werben mit pjenig Satyuaffer meid) ges

fodjt nnb bann burefj ein Sieb georefu: mit etwa* Suppe
ober Suppenerfafc übergoffeu, nuter oitgabe tum etwas 3 lt rf cl'
wirb ba8 ©ange nod) einmal get'orf)t nnb bann mit ein wenig
^itronenfaft gefmiert. Signet ftd) betouber» für töranfenfoft.

^oölrüden mit ßaraOeiö.
4 grofte ftofjlrüben, Sfctt, Salj, Pfeffer, ftudzv, ^arnbeis
ober ^ arabeismarf.
Tie >iof)lrüben werben in bünne Scheiben gefdjnitten

nnb in [jeifjcm$ett meid) gebünftet; bann werben ß̂arabetö,
bie nur êrfdniitten of)iie Sßaffer mit etwa* Aett gebünftet
würben, paffiert, nnb mit beit Kohlrüben etwa* Sal& Pfeffer,
nnb oiirfer nermengt. Ta* ©an$e wirb nod) etwa* gc=
bünftet unb bann aufgetragen.

&rautmifcf)ung.
250©ramm Sauerfraut, 250©ramm grofjc gelbe(Srbfcn,
40 ©ramm Srett, 40 ©ramm ©erftenmebj.
Sollt billig nnb fen,r gut ift bie SJHfdjuttg öon gefoditem

Sauerfraut, mit eingebranntem gelben @rbfenpüree. öon
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40 ©Tamm gett, 40 ©ramm ©ernenntet)! unb 250 ©ramm
paffierten Grbfett wirb baS Sßfiree bereitet. 2)a8 ©aucrfraut
wirb iu £al,nuaffer gefodn, gut abgefetbi unb mit bem
(irbfeupüree nod) 1._, Stunbe gebünftei Wtan fann biefe
Speife audj mit gebratenen^ ranunrftfci)cibdt)cit belegen.
(Semüfe foon roten 3Uifcen. («uf potmfaje«rto

4 rote «Rüben, 60©ramm Srctt, 40 ©ramm©erftentnehj,Stoiebel, Snls, Pfeffer, Suppe, ßffig, 3utfer.
4 rote Stüben werben gefd)ä(t, in SBaffer meid) gcfodjt

unb fleinwürfelig gefdjmtten. 3ta 60 ©ramm ŷeit läfjt man
ctroa§ ^ tuicbct anlaufen unb itanbt mit 40 ©ramm®erften=
met)t. 'Sie 9tübcn fommeu nun in bie rjcfle Sinmad), werben
mit JHinb=ober■Dcaggifuppe aufgegoffen unb nacf) ©efd)macf mi
einer SjSrife©afa, Pfeffer, 2 (vfjlöffctûurfer unb Sffig und) S5e=
lieben oerfefet. Siefen©emüfe ift Oor̂figltdEj$u geföntem̂-Iciidie.
<9rüne Sifolenfpeife,

750©ramm Sftfoten, 1 ftnadtourft, 90 ©ramm Jett
Vi 8Hrone, 2 Kartoffel, Sali, Pfeffer.
750©ramm frifdjc ober eingelegte, länglich gefdmitteue

grüne^ ifoten, werben gelobt unb abgefeilt. 28cnu fte ob=
getropft finb, bringt man fic in 90 ©ramm gerlaffeneä[Jett,
gibt oaft unb Schale oon Va Ĵitionc, eine Sßtife$ feffer unb
eöentueÖ nod) Bal̂ bojju. Tann werben fic mit 2 gcfocfiteu,
gefällten, &etfj paffierten Kartoffeln nod) J,4 Stunbe pge=
bedt gebünftet. äftan fann entweber etwas würflig ge=
fctjnittcnen fjeifjen£perf barüber geben ober bie Jyifoten mit
feiugerjadter Ainatfrourft beftreuen.
©efüHte* ßraut.

1 Rauptet Jvraut, 50©tnmm 3fett, 3 Eidotter, 100©ramm©emmelbröfel, 1 ftnatftourft.
SDian löft bie grofjcn SBlätter oon einem.Shanttopf ab

unb läfjt fte ungefähr 10 Minuten in Saljjmaffer fteben:
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bie Blatter bürfen uicfjt gu meid) gefod)t [ein; ba§ übrige
Shunt oljne Strunf tntrb feto gcfyadt unb gebünftet. 9?uu
treibt mau 50 ©ramm Butter ab, gibt 3 (*ibotter, 100 ©ramm
8emmc(bröfe(, 1 fafcf)tertc Vuiadunirft unb ba§ aufgefüllte
.Sirant baju. Citnc Seruiette wirb in ber Dritte gut mit
2cf)tueinefett beftricfjen. 5)ie ftrautblätter merben etneS neben
bem anbern in bie Dritte ber Serüiettc gelegt, unb jjtt>at fo,
bajj bie änderen Blätter bie %ovm etne<§ $ reife§ bilben.
Tie Jfille mirb in bie 9Jcitte gelegt unb bie Blätter tu $orm
eine§ Äirautfopfcs barübergefdjtageu. 'Sie (Seroiette mirb linit
gut oerbunbeu nnb ber ftrantfnöbel 1 Stunbe in ©olgtuaffcr
gefodjt. 'Sie Serm'ctte mufj an einem Äodjlöffet fjängen,
bamtt biefelbe nidjt ben ütoben btä Topfe* berührt. S>a3
fertige>irant mirb auf eine ©djüffel gegeben nnb mit Grafel
unb beiner Stattet begaffen aufgetragen.

©efüKte£of>l&lätter.
2 flofjifötofe, 100 ©ramm Süed, 30 ©ramm »röfel,300©ramm Kartoffel, 1 Bi, 30 ©ramm gett, 1 Gfjam=
ptgnon, 1, ßiter Suppe, Salj, «PeterftUe.
Sie Blätter von 2 ftofjlföpfeu merben gelöft unb in

3a%üraffer einige SDftnuten überfodjt. 300 ©ramm Kartoffel
merben fjetf? gefd)ä(t nnb paffiert. 1 Champignon mirb gan,^
fein gefyatft. HO©ramm gett merben mit 1 ßi gut aboes
trieben, mit bem (irjampignou, etttaS feingebaefter̂eterfiiic,
30 ©ramm Prüfet, ben beiß paffierteu.Siartoffcln unb etftaS
&al%gut gcmifdjt unb bie 2#ifd>ung in bie >iot)lb(ättcr eins
gefüllt. Ser Soben ber .Siafferoüc mirb mit 40 ©ramm in
Streifen gefdjuittenem 2pcrf belegt: barauf ber gefüllte Siofy
bicfjt nebeneinanber gegeben nnb 40 Minuten gugebetft, mo=
möglich in ber M'öfyvcgebünftet. 3Sor bem 3mri(f)ten merben
bie reftiidjen 60 ©ramm Sped mürflig gefdmitten, geroftet
nnb barnber gcfdjüttet.
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3>egetarifcf>e0 CHogout nacf) Saftmann.
2 Sejtliter 5öeiftwein, 1 SlaffeelSffel«ßaraöeismarf,
1 8itrone> 50 ©ramm Butter, 10 ©ramm ©erftenmefjl,
300©ramm Kartoffel 1 rote »übe, 1 Wtofel, 1 Saljgurfe,
12 8fel3ffel ÄotJcrn.
300 ©ramm gefodjte, gefdjälte itartoffet, 1 gefönte

rote s3tübe, 1 gefdjülte©angurte, 1 gefällter Wpfel roerben
roürftig gefdmitten; */a (Sftföffel ftapern roirb fein geroiegt;
man läfjt etroa§ feingeriebenê wiebd m 50 ©ramm B̂utter
unb 1 ßftföffel©erftenmeljt tid)t anlaufen, gibt in bie fjefle
(Xittmacf) % SBetttßlaS?£eifjroein rjinein foroie fo biet@uppe
ober SBaffer, ba§ bie(Sinmadj bie Äonfiften̂ eines StagoutS fjat.
sJäin fommeu bie aubcren gutaten, etroaS girroneitfaft, 1 $ affec=
(öffel öoß ß̂arabeiämarf unb eine ŝ rife @al$ ba û; biefe
iWifdmng roirb 10 Minuten in einer Äafferolle gebünftet.

äoMc&nifterln.
2 ÄoljHötJfe, 3taiebelr 150 ©ramm ffett, 3Jlef)l, 4 <*ter,120©ramm Semmelbröfel.
3roei uid)t gu grofje föofjffößfe roerben roeid) gefodjt unb

fein fafdjierr. 2)a§ $ afd)ierte roirb mit feingeljadter groiebel
in $ ett geröftet, bann mit 3 Giern unb Semmetbröfeln üer=
mengt unb geroür̂t. 3Jon ber SDfaffc roerben Keine©dmi&erln
geformt, biefel6eu erft tu Mehl, bann in © unb öröfetn ge=
brefjt unb gebacfen. £ u °Wen ©djjnifcerln roirb Sa (at ober
gebüufteter 9ftei§ gegeben.

®emüfe-<3rf)möerln.
SuWengrünes, 3 gier, Jett , gtoiebel, IDleöl, » röfel.
2)a§ gefönte Suppengemüfe roirb fein gefjacft, mit etroa*

$ctt, 2 Giern, geröfteter, fein gefjadter 3^ ^ °^ un0 ör &feln
oermengt. %u§>ber s3ftaffe roerben Saibdjen geformt, biefelbeu
erft in äRefjt, bann in Cn nnb 93röfcln gebrefjt unb in rjeifcem
Jett gebaden. SBeim 51t roenig ©uppengemüfe oorrjanbeu
ift, fo fann man and) etroaä get'oduen, gerjarfteu.siot)t beimengen.
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ßartoffelfpeifeti.
^artoffelfuppe.

80©ramm gfett, 300©ramm Kartoffel,«Peterfi lic,80©ramm©erftenmerjl, 1 gelbe<Rübe, 1 GJjambignon, Subbernerfafe, 3raicbel.
3n 80 ©ramm Tvctt wirb fein gefdwtttener Zwiebel

unb fein gerjatfte Sßeterfilie geröftet unb mit so ©ramm
©erfienmefjl eine Qmtmadj bereitet; btcfelbe wirb mit bei;
tön fiell 14 ßiter fairem Sßaffer aufgegoffeu anb uen ütn t:
in bet Suppe werben1 nubelig gefefmittcue gelbe Stube,
300 ©ramm fleinwürfelig geftfmittene Kartoffel unb1 Stjanu
pignon meid) gefönt. Tie Suppe ttrirb gefallen nnb mit
einem Suppenwürfel Derbeffert.

(Semüfefuppe mit Kartoffel.
<j Wofe Karfiol, 3 Grjambignons, 125©ramm Kartoffel,50©ramm Sbetf, ©erftenmerjl, Salj, Pfeffer, Sttbbe oberSubbenerjâ.
Ter Karfiol mirb in Keine Stüde geteilt: bic (itiam

pignon* werben blättrig, bic rolj gctdjälten Kartoffeln Hein
würfelig gefcEjnttteu. Marfiol unb (Srjampignowo merben in
würfelig gefdmtttenem genutetem©peef mit etwa* Suppe über-
bünftet, bann mit©erftenmefjl leiebt geftäubt unb mitl 12 ßiter
Suppe ober Suppencrfarj nbergoffeu. Tie Suppe JDtrb gc=
würgt unb mit ben Kartoffeln nodj 12 Stuiibe gefönt.
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Äartoffetpüreefuwe.
500©ramm Kartoffel, 80©ramm$ett, 80©ramm©erftcmmefjl, 1, ßtter 3Rtld), <ßtter Quppenerfalj, 6alj, Pfeffer.
500 ©ramm Kartoffel meidj forfien, fcfjäteu, papieren;

mäfyrcnb biefer 3eit eine(Sinbrenn machen Don 80 ©ramm
Actt, 80©ramm©erftcnmefyt, biefelbe mit3/4 Siter Sßaffer unb
12 ßtter 3J?t(df) oergiefjen, mit 2 riippenmürfetn oerbeffern,
folgen, pfeffern unb mit beu paffierten.Siartoffeln gut nerfoĉen.

($ute, geröftete Kartoffel.
500©ramm Kartoffel, 70©ramm ftett, 50©ramm Sern«melbröfel, 3hJtebel, Salj, Pfeffer, 1, Citcr Suppe.
500 ©ramm Kartoffel merben rofj gefdtä̂tt unb in feine

Blätter gefcfjnitten. Sine.Vtafferofle mirb mit 30 ©ramm$ett
ausgeftridfjeit unb mit 30 ©ramm SBröfel auSgeftreut. 9iun
merben bie blätterig gefdjnittenen unb gefallenen Kartoffel
hineingelegt, etma§ geriebene, tu 40 ©ramm 5' ctt geröftete
;iiniebel barauf gegeben unb bie reftltäjen 20 ©ramm Söröfel
barüber geftreut. lL Öiter 9iinbfuppe mirb auf bie Kartoffel
gcfdjüttet unb biefelben3/4 ©tunben gugebeeft im Sftofjt gebünftet.

&artoffelnu&eln.
700©ramm Kartoffel, 1 <H, 170©ramm Kartoffelmehl,Salj, 20©ramm©erftenmeljl, 40©ramm$ett, 70©rammMfel
700 ©ramm mit ber Schale gefotfite, Ijeifj paffierte

Kartoffel merben mit 170 ©ramm Kartoffelmehl, 20 ©ramm
©erfteumefjl, 1 ganzen Gi, etmaS Sat,}, fomic 40 ©ramm
Jett |U etnetti glatten Jeig verarbeitet. Statu merben Kettle
(Irbäpfelnubeln geformt, 5 Minuten in ©al̂ maffer gefoetjt unb
fctjrgutabgefcfnticmmt. 8ie merben in geröfteten öröfelu gebref)t
ju £ifd)e gegeben. (£$ empfiehlt fidj, bie Rubeln furj imi
bem Auftragen$u focfjcu.

2*
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äartoffelfnößel.
6 Kartoffel, 200©ramm©erftentneijl, 1 (H, ©rammeln
öfter Spetf.
6 grotfc Kartoffeln werben mit ber 3df>ate gcfodjt, ge=

fdjftlt, warm êrbrüeft, etwas ©0(3, 1 ganzes(£i ltnb fooiel
okrftcnuterjf bamit oermeugt, bafj ein iotfercr Xeig entfielt
ben man gut abfnetet uub fitigerbtef austreibt. 9Kan teilt
il)it in oicrerfige Rieden, gibt in bic Dritte etwas '8oetf=
grammein ober würfelig gefcfjnitteucn, geröfteten@petf, formt
Knöbel unb (ftfjt fie in Sat t̂naffer beiläufig 10 9J?iuntcn
fodjen. Tic Knöbel tonnen and) mit geröfteten Semmelbröfeln
überftreut werben. Ta* Iii tarnt aud) wegbleiben.

Äartoffelfnö&el, füfc.
30©ramm flutter, 1 Gi, 260©ramm Kartoffel, 50©rammKartoffelmehl, »röfel, Jett.
30 ©ramm SButter werben mit 1 (ü gut abgetrieben,

2i)Q©ramm gefod)te, tjeifj paffterte Kartoffel unb~>Ö©ramm
Kartoffelmehl fowie etwaö Saig bamit oermengt. SBon biefem
steige werben Heine, mit Pflaumenmus gefüllte Knöbel gc=
formt, bic 8 9Jtinnten itt Salgwaffer gefodji werben, Tie
Knöbel werben in geröfteten SBröfeln gebrcfjt ju Tiftfjc gebraut.

(gefüllte Kartoffel.
500©ramm Kartoffel, 50 ©ramm Göed, 1 KoJjifouf,
40©ramm»röfel, 50©ramm«Surft, ' , ßiter 9UnbfuU0e,
Salj.
500 ®ramm Kartoffel finb beiläufig5 $rüdjte. Tiefe

werben rot)gefdjült, ausgehöhlt unb gleidj in falten äBaffer gelegt.
1 Kô lfopf wirb nnblig gefdjnittcu unb weid) gefod)t. 3u
bic ausgehöhlten Kartoffel fommt folgeubc Dtifdjung: T>er
f(ein gefjatftc Kohl, 20 ©ramm Söröfel, 50 ©ramm"fein ge=
fjacEte SBurft uub etwa* Sa%. OKn Teil oon ben reftlicfycu
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Kartoffeln wirb auf btc gfüKe als ^ eberfuug gelegt. Die ge;
füllten Kartoffel werben in eine .Staffen)ffe gefteüt unb mit
]/4 Citer flippe übergoffen. Tic ;}Rufcf)enräumc bei beu Äar=
toffeln werben mit ben und) übriggebliebenenKartoffeln au3=
gefußt, bamit bie ^ rüdjtc iit ber %ovm bleiben. Über bie
gefüllten Kartoffel gibt man nod) 20 ©ramm öröfel,
50 ©ramm würfelig gcfd)ititteueu epccf unb büuftet fic ai;
gcberft1 Staube. $ur Söereitung biefer Spetfc berwenoet
mau gelbe Kartoffel

Äartoffelfters mit topfen 06er Olto&n.
500©ramm Kartoffel, ©als, 250©ramm ©erftenmetjl,
60 ©ramm Srctt, üflofjn ober Zöpfen.
500©ramm Kartoffel werben gefdiält̂ uVierteln gefdjnitten

in einen Topf gegeben unb mit fo uiel Söaffer Übergriffen, bafj ftc
bebeert finb; bann werben fie gefallen, meid)gefocfjtunb abgefeilt.
Tic Kartoffel werben mir einem Aiodr)löffcl ein wenig jers
brücfr, mit 250 ©ramm (*krftcnmel)l bebeeft unb etwas feft=
gebrürft: bann madjt man mit beut Äodjlöffelfrielc5 £ödt)cr
bis auf beu ©oben beS Topfet, übergießt baS (Stande mit
bem abgefeilten SSaffer unb läfjt baSfelbe auf beut Staube
ber Patte einfodjjen. Ter Sterg wirb mit einem Äodjlöffel
,m einem glatten Teige abgefdjlagcn: bann werben Keine SKocfen
ausgeflogen, btefelben mit UJcofm unb ;}urt'er aber mit ein
Werna gefallenem, fein geriebenen Topfen ftberftreut unb gut
nbgefd)malten.

ÄartoffelfocD.
60 ©ramm ©eruefauder, 4 Gier, 250©ramm Kartoffel
aeforfjt, öaffiert, Butter.
60 ©ramm ©eruef̂ udfer werben mit 4 (Sibottcr

l/a Stunbe laug gerührt unb mit 250 ©ramm gefönten,
paffierten, ausgerupften Kartoffeln fowie bem ©djnee ber
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4 (üftar uermcngt. SDicfc Waffe wirb iu eine mit Butter
auSneftridjene, nüt lWel)( auSgeftreuie SBadfform gefüllt
74 ©tnnben in ber SR&Ijre gebaden mib mit ßutfer beftrent
jju Jifdje gebraut.

£artoffel-®u!afct>.
80 ©ramm 5ett 3totebel, $ arabeismarf, 750 ©ramm
Kartoffel, Salj, $a|>rifa.
3n 80 ©ramm $ ctt werben2 giemlid) grofcc, fein ac=

tjarfte ßmiebcl geröftet; auf biefe gibt man 1 Kaffeelöffel
^aprifa, 2 üftlöffel p̂arabeiämarf, 750 ©ramm robe, ge=
fd)ti(tc, in grofje SSSfirfcl gefdjntttene Kartoffel, 3al,̂ nad)
SBebarf, nnb (äft bies pgebeeft üerbiinften: bann übergießt
man e§ mit »/a Siter paffet nnb [äfft ba$ ©an̂ c biinften,
bis bie Kartoffel meid) finb.

Kartoffel mit geringen oöer 33ütfiingen.
700©ramm Kartoffel, 2 Sal^ cringe, «a&ern, Stiebet,
Sett, V<ßiter SWUd), 14©ramm Jßarmefanfäfe, V«3itrone,
Wabmerfâ: Sals, ^ atmfn, gebrannter Surter, 10©ramm
©erftenmeftl.
700 ©ramm Kartoffel werben in ber Schate gefodjt,

gefefjätt nnb fein blätterig gefrfmitten. 2 SaMjeringe werben
24- Stunben öorber in © affer gelegt, fo ba$ jte nidjt meljr
troefen nnb ntcfjt fcfjarf finb. 2>ic geringe werben mit 1 Söffet
oott Kapern nnb -jwicbeln fein gewiegt. (Sine SBarfform wirb
mit ^-ett au*geftricrjcn; baranf legt man eine 5 Zentimeter
ftarfc Sage ber Kartoffelreiben, etroaS Pfeffer nnb Saljj
nnb 13 oon beut 9krnnerfa| ; bann fomntt ber britte Icil
ber .S3eringe, bann wieber Kartoffel, ebenfalls mit SHat)m=
eifat; übergoffen nnb fo fort, bi* bie geringe öerbrandn
finb; bann fomntt nad) bie lê te Sage Kartoffel, über
wcldic ber lê te 5)iat)m gefdjüttet roirb. ?(nf ba§ Wange gibt
man etroaS Semmclbröfet nnb ein wenig $ ert nnb bäd't e§
20 hinten bei ftart'er ,£)i|je.
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öröfcöl, Kärntner©peffe, geröftete*Sleifcf)
mit Kartoffeln.
400 ©ramm ftinDfleifcfj, 80 ©ramm SettF 700 ©ramm
ftartoffel, Sola, Pfeffer.
400 ©ramm trocfencö Stinbfteifd), am beften fĉ mar̂ eS

Sdjerjel, roerben blätterte; gefd̂nitten unb mit 1 großen,
blätterig gefdjnittenen ßwiebet in 80 ©ramm$ ett geröftet, bann
gefabelt unb gepfeffert. Stnftroeilen werben 700 ©ramm Mar
toffel mit ben Skalen gefodjt, gcfdjält unb blätterig ge=
fdjnittcn. 2)a3 ©aû e ttrirb rafdj öermengt unb mufj fofort
gegeffen roerben, ba ba* geröftete ffletfdlj fünft £)art mirb.
(i§ tonnen antf) gefod)te§ Stiubfleifd) itnb iPratenreftc 51t
btefer Spcifc öerroeubet werben.

Hamburger OHatrofenfleifcf).
400©ramm Sletfct), 400 ©ramm Kartoffel, 40 ©ramm
«Bratcnfetr, 10 ©ramm « utter, 1 SutoDentoürfel.
tiefte uoit©raten, gefaxtem Siinbfleifdj ober Scldjfteifd)

werben in flehte, gleidjmäfjtge©tücfe gefdjnttten unb mit
eben fo Ittel getod)ten, gerfqjnittenen Kartoffeln ocrmifdjt.
Jyür 400 ©ramm $ (eifd) unb 400 ©ramm Kartoffel nimmt
man 40 ©ramm ÜBratcnfett, errjifcte§ in einem Äodjtopf,
(äfjt etwas geriebene^ mtebel bartn anlaufen nnb gieftt
V4 Siter Stippt ober SBaffer, mit ifiratenfaft öerbeffert,
barauf. 3fn btefer SBrftBe roerben^ (eifd) nnb Äartoffct fo
lange gefoerjt, bi§ fic fid) ooflfonunen oerbunbenr)abctt.
totrb bann mit ©aty nnb geftofjenem Pfeffer gewürgt nnb
erft 3ule£t ein Kaffeelöffel oofl Üöuttcr Ijineingegeben. SBenn
man über gute§ $ teifd) unb träftige Suppe Derfügt, ift bie*
ein oorgügticrjeS©eridjt.
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©peifenam (Serftenmeöl.
(Sinfcrennfuppe.

80©ramm3d)meinefett, 80©r.©erft enmef)l, Hümmel,Sali.
3it 80 ©ramm Sdjrocincfett gibt man 80 ©ramm

©erftenmefjl, (äftf e8 jicmlid) braun rocrben, röftet noclj
l/s Kaffeelöffel öofl Mmmel mit uttb begießt bie$ unter
ftetem Stühren mit lVa ßtter IBaffer, Tic Suppe roirb cnt=
fprecfjcnb gefallen, 12 Stunbe gefodjt uub oor bem 8fa=
ridjten paffiert.
OTleeifpeiönuDein.

190©ramm ©erftenmcfjl, 40©r. Srctt, 18 ßiter OTildj, 1 ©t.
ŝ ou 190 ©ramm OkrftenmenX1 Cri unb 40 ©ramm

in Ys 8ite lauwarmer iWildj getönem$ ett roirb ein glatter
ÜRubelteig gemalt , gut gefnetet unb 1/i Stunbc raften ae=
(äffen. Ter Teig wirb gu beliebiger Starte aufgerollt; bte
gleden toerbeu uocrmtal*, unb r̂oar länger cdk ber Teig
raften gelaffen, e(je man jie fdmeibet. Tie 9cubeln müffen nacr)
bem$ oct)en mehrmals mit faltem SEBaffer abgegoffeu roerbeu.
Stotferl.

80 ©ramm Jett 180©ramm Kartoffelmehl, 120©ramm
©erftenmerjl, 74 ßitet SRildj, 1 m, Sals.
iWan treibt 80 ©ramm $ett wit einem(*i uub einer

$rtf« Saig gut ab, rüf)rt V8 ßiter Detlef), 180 ©ramm
$artoffe(mef)( unb 120 ©ramm ©erftenmef)( ein uub gibt
unter ftetem©erlagen be§ TetgeS nod) Ys Siter SOWldj ba*u.
T)er Teig muf? fidt) oom Löffel (Öfen. Tie Reinen9£ocfer(
merbeu in Salgroaffer5 Minuten (aug gefod)t, fefjr gut ab=
gefdjroemmt unb bann abgefefmm̂eu. (£troa3 s}Wmefanfäfe
roirb baraufgeftreut.
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<&erftenmef>Htiö&el, gefüllt.
3 Söei&gebäd, 150©ramm ©erftenmefjl, 60©ramm Syett,
1 ei, 1*5 Sestliter 3JWcf), » actyulber, 1 ftnacttmirft.
3 Stüd föriegSgebaa* (SScifjgebärf) werben fleiu iüürfelig

gefd̂nittett unb mit 1 ©egiRterWild) übergoffen. 0-5 Te^U
Itter 3ftilcfj werben mit 1 Cn berrfiljrt, 60 ©ramm Tveit gut
abgetrieben. Tas Tvctt roirb erft mit ber Wiid), bann mit
ben Semmeln ocrmcngt, tjterauf ba§ ©erftenmetyl bap*
gegeben unb bor Teig gut abgearbeitet; berfelbc inufj einige
Stunbcu raften; bann gibt man ctroa§ 93acföufüer bap . 58on
beni Teig werben nidfjtm grofjeMnobel geformt, mit ge=
l)arfter Äuacfiunrft gefüllt unb 12 Minuten in Sal§toaffer
gefocfjt. Ter Topf barf nidjt gugebeeft Werben. 'Die Äiuübel
Werben mit Tvctt nnb ©rdfeln abgefcfynalgen.

©cöleflfc©e &nööe( fcon<$erftenmef>(.
300©ramm ©etftenmetjl, GaU, 80©ramm Sbed, Smleoel.
SBon©erftenmefit, ©atj unb faltem SSaffer Wirb ein

weicher Teig gemacht nnb fingerbitf auf bein SBretta\i&
getrieben. Ter Icig wirb mit braungeröfteten Spcdumrfcln
ober ©rammeln gut beftreut, [trubetartig gnfammengcroUt
nnb in brei fingerbreite Stüde geteilt. Tiefe Stüde luerben
in Sal m̂affer gcfodjt, mit geröftetem, würfelig gcfdjnittenem
Specf unb etwas gerotteter Gniebel beftreut.

(Serftengiie&bret.
1fiiter SRila), 22>ejiltter©erftengr ieft,6al§, 70©ramm SHerf.
3fo 1 ßiter fiebenber Wild] werben2 Te îltter ©erften=

griejj langfam îemltd) bitf ehtgefodjt. Söeuu ber Brei gar
ift, mirb er gefallen, gut oerrürjrt, auf eine Sdmffel gc=
geben unb mit Ijeî er Butter ober mit geröftetem Soerf
übergoffen; auf biefelbe 9lrt roirb «£>trfebrei bereitet.
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33ucf)teln.
160©ramm©erftenmeljl, SO©r.9tet8meljl, SO®r.Startoffcl=
meljl, 15 Or. äefe, 70 0r . gctt 90©r. 8ucfer, Vs ßtter amidj,
1 Ct, Solj, 3imt 8itrone, « um, $otoibl.
160 ©ramm erwärmtet ©erftenmeljl, 80 ©ramm 9̂ et§=

mef)l unb 80 ©ramm Kartoffelmehl werben gefiebt unb in
einem SBeibling oermengt. 3n bie Sftitte be3 35?efile§ roirb
eine ©rube gemacht; in biefelbe werben 15 ©ramm in
Vs Öfter 9D?iIdj aufgelöftê efe gegeben, ba§ ©an-je wirb an
einen warmen Drt gefteflt, bamit bie § efe aufgeben fann.
Cnnftmeiten werben 70 ©ramm$ ett 3erlaffen unb mit einem
ganzen(Si berrürjrt. SSenn bie $ efe geftiegen ift, wirb fie
mit bem üßeljl üermengt, bie aufgeführte Butter mit bem
Gi, 90 ©ramm $ ucfer, etwas Saig, ,3imtputüer, ®aft unb
(basale einer falben Zitrone unb ein wenig 9!um eingerührt.
®er Xeig wirb gut abgefdjlagen, bi§ er fein ift unb fid£)
dorn Söffel löft. ftuv Sßerbefferung ber $ arbe fann ein Sfc
löffei 3Kai§me£)l eingerührt werben. 35er j£etg wirb abenbs»
bereitet unb über ÜJtodjt ftef>en gelaffen; wenn er noch einmal
fo fyod) geworben ift, fo formt man baöon Süchteln, füllt
fie unb legt fie in eine Äafferofle nebeneinanber; an ber
Seite, wo fie aneinanberliegen, muffen fie mit 93utter be=
ftridjen werben. Sfflanläfjt bie Suchtein bann nochmals ein
wenig aufgehen unb fct)ört golbbraun in ber !Röt)re baefen.

©cöneebalTen.
240©ramm ©erftenmeljl, 120©ramm Butter, 2 eibotter,
aJMldj, 2öein, Sactpulöer, 300©ramm %ztt, Suder.
240 ©ramm ©erftenmeljl, 120 ©ramm Söutter werben

mit 2 gtbotter, etwa§ $ ucfer unb ©dj , 2 (ĝ löffet DoE
9J?ilch unb 2 ©Blöffel öoH Söein gut Derarbeitet, fo bafj ein
weicher£ eig wie für einen (Strubel entftef)t. SSenn ber
Steig Slafcn befommt, fo läfjt man ihn an einein fuljlcn Drt
raften; bann formt man fteine Saibdfjcn, treibt biefe mcffer=
rücfenbia* au§ unb rabelt oiereeftge glecfen au§, bie finger=

3
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breit in fünf Sinien burchgerabelt roerben; bann giefjt man
bie (Streifen burd), formt Schneebällen barausl unb bädt fic
fd)ön fjellbraun. Die (Schneebällen oon ©erftenmehl finb
ebenfo fchmadljaft roie bie bon SSctgenmc^I/ laufen jebodt)
nidt)t gan# fo f)od) auf; bamit fie leichter roerben, fann man
eine 9Jcefferfpifce öoH Söadpulocr,31t bem £ eig geben.

QSIIIIge epriöftraufeen.
40©ramm «Butter, 3 Scjilitcr ©erftenmefjl, 1®l 1Dotter,
300©ramm Jett , 3»utt, 3ucfer, Srurfjtfaft.
3n 3 De-jititer focr)enbe§ Söaffer roerben 40 ©ramm

SButter gegeben; bi§ biefe êrfct̂Iid̂en finb, roerben unter
ftetem 9tü£)ren 3 Deziliter©erftenmef)l eingefaßt. Die $ affe=
rolle roirb nun etroa3 feitroärt§ gebogen unb ber £ eig fo
lange gerührt, big er glatt ift unb fid) bom Söffet (oft. Siftan
vermengt mit bem Xeig fer)r gleichmäßig erft einen Dotter,
bann ein gangem(Si unb rüfjrt bcnfelben nochmals feljr gut
ab. @3 empfiehlt fid), ba§ £ oljj be§ SprifcerS oor bem
ÜBacfen ctroa§ in fjeî eö (Scrnnal-j 31t tauchen, ©olbgelb ge=
baden, mit gimtpder beftreut ober mit grudjrfaft über=
goffen, fĉ mecfen bie frifcfjgebacfenen(Strauben oorgüglidt).

duter 3ft>tef>atf.
3 eiflar, 60 ©ramm ©erftenmefjl, 60 ©ramm 3utfer,
30 ©ramm Butter, Streu$ucfer.
$on 3 ©iflar roirb fef)r fefter Scr)nec gefcfjtageu,

60 ©ramm $ uder foroie 60 ©ramm ©erftenmefjl leicht ein=
gerührt. 2ll£ lejjteä mifcfjt man 30 ©ramm gerlaffettc, lauroarme
Butter ein. Die gan̂ e SKaffe roirb in eine mit Söutter au&=
geftridjene unb mit SOce^l auSgeftreute groiebadform gegeben
unb barin beiläufig eine fjalbe Stunbe gcbaden. Slm nächften
Xag roirb ber $ roiebad m bünne, gleichmäßige Stüde ge=
fdjnitten, gut mit Qudtv beftreut unb eine (Stunbe gugebecft
fielen gelaffen. Dann roirb ber groiebad überbaut unb nod)=
mal§ leicht gepudert. ,£>ält fid) in 23led)büchfen rood)en(ang.

3*



36



87

31taismef)l-(# olenta-)6peifen.
onaiömeö(fcf)öderI aur (Suppe.

30 ©ramm«Butter, 1 Gi, <3alj, 1/mßiter OJWcfj, 50©ramm
lltitmetl.
30 ©ramm Butter roerben mit einem Sibotter gut Der*

rürjrt unb bann mit etroaS©atj unb 1/16 ßiter 9Jfilcf>, bem
feft geflogenen ©djnee öon einem(Siflar unb mit 50 ©ramm
SftaiSmefjl oermengt. £)er 3̂ etg roirb in eine auggefettete
flacrje fleine Pfanne gefüllt unb bei mittelmäßiger^jifce
20 Minuten gebatfen. £)a§ ©cfjöberl rotrb in fcf)öne öier=
ecfige©tücfe gefcfynitten unb ûr ©uppe ferüiert. GS ift nocf)
beffer, roenn man baS ©Robert einmal in bei ©uppe aufs
fo<f)en läßt.

ßolenta.
1 ßiter ORtttsmefjl, 20 ©ramm Sutter, 20 ©ramm «ßar-
mcfanfäfe, Salj.
Sn einen ßiter focfjenbeS, ftarf gefallenes SBaffer gießt

man langfam Ys ^ er ^olentamefjt (SftaiSmerjl), rüfjrt eS
unb fliegt öftere in bie äftitte beS SftelJleS mit bem Äodjlöffel
ein 2od), burd) roeldt)eö baS Sföaffer auffodjt. £ )ie ß̂olenta
roirb gut gerüljrt, bis fie bid roirb, roaS betläufig 15 Minuten
bauert, worauf man fie burdj ©cfjütteln ber Pfanne unb
üßadjfjilfe mit bem Söffet gu einem runben Saib formt. Sn
bie 9J2itte gibt man ein ©tücfcfjen Sutter. 2)ie ß̂olenta muß
bann gugebeeft nodj eine SBiertelftunbe an ber (Seite beS
«£>erbeS ftefjen bleiben, roirb rjernad) auf einen ^ olgteßer
geftur̂t unb in breite©Reiben gefdjnitten. Diefelben roerben
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auf bie Sdjüffel gebraut, mit Sßarmefanfäfe überftrent unb
mit SButter übergoffen. 2Benn bie ß̂olenta 311m©aftfleifdj
a(3 Beigabe ferüiert mirb, fo brauet mau fie uicrjt mit
Sutter gu übergießen.

ßolentanocfen.
1 ßiter «Polentamefjl, » utter, $ett, ^ armefantäfe, Salj.
£>ie ß̂otenta mirb, tote angegeben, bereitet; bann gibt

man in ein ^ afferoüe etmaS gett, läßt e§ f»eî merben, taudjt
einen Gßlöffel ein unb ftidjt bamit doofen au3; biefelbcn
merben in baS fjeiße$ ett gelegt, geröftet, mit ^ armefanfäfc
überftreut unb bann mit SSutter ober #ert übergoffen.

#olentafnö5el.
100©ramm «Polentameljl, Va ßiter aRUd), 2 Kartoffel,
1 Ct ettoas ©erftenmefil-
100 ©ramm s$oIentamefjl läßt man in 1/t ßiter 9Md)

gut üerfocfjen; 2 große, gefachte, paffierte Kartoffel, 1 gange£
(Ii unb etroa§ ©erftenmef)! werben mit bem aufgefüllten SRild^
brei üermengt unb gn Änöbeln geformt; biefelben roerben
20 Minuten in Sal t̂uaffer gefocf)t, mit Söröfeln beftreut unb
mit fytt übergoffen. $)ie $ nöbel fönneu auefj mit ß̂omibl
ferüiert merben.

Srucötfcönitten Don 31taiömeF)I.
150©ramm Surfer, 3Gier, 100©ramm 9RaisttteJ)l,30©ramm
%ttt, gfrurfjrfoft
150 ©ramm^ uefer merben mit 3 gangen ßiern flaumig

gerührt unb 100 ©ramm 9}caifmê l leicfjt eingemifcfjt. 3n
einer mit öutter beftrierjenen länglichen$ orm roirb bie 9J2affe
25—30 Minuten gebaren. 2)ann mirb bie 9EJtef>Ifpetfe in
(Schnitten gefdjnitten unb mit rotem $ rudjtfaft übergoffen.
9Jcan fann auef) 60 ©ramm SOcariHenmarmelabeoerbünnen
unb al§ Überguß Oermenben.
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6üfle OWate-örieMcönftten. (@̂ r wnig.)
7 Sestltter SHIift, 140 ©ramm anatsgriefi, 80 ©ramm
Stoubsucfcr, 50©ramm ftofinett, Srangenfcfjalen, SaniHe*
Surfer.

3n 7 SDêittter SD̂ttd̂ » erben 140 ©ramm 9)cai§griefi
geJodt)t bi§ er roetcf) ift, roa§ beiläufig 20 Minuten bauert;
fobann mit 80 ©ramm ©tauQuerer, 50 ©ramm SRofinen unb
feingefjaeften Drangenfcfjalenüermengt unb ausfüllen gelaffen.
©in SBacEbtedt) roirb fefyr gut mit SButter beftridjen, bie erfaltete
9Kaffe fingerbidE baraufgeftridjen unb bei ftorfer § i^e bei=
gäufig 30 Minuten in ber Sftöfjre gebacken. 2)ann roerben
Icfjöne üiereefige©rüde gefcrjnitten unb biefelben mit SBanifle=
fuefer überftreut mann $u Xifcfj gebraut.

OttatemeFrt-lDunftfocf).
V, ßtter SBaffer, 100©ramm 9Raisme&I, 40©ramm ftett,
40 ©ramm $armefantSfe, 9 Kaffeelöffel̂ arabeismarf,
2 <*ter, Salj, «Pfeffer.

100 ©ramm$0cai§mefjl roerben mit*/«Siter faltem 3Baffer
glatt abgerührt unb in V* &ier fodjenbem Söaffer unter
ftetem Ŝ ürjren bief berfoerjt, öom £ erb gegogen unb mit
40 ©ramm %ttt öerrürjrt. Sföenn ba$ Äodj ausgefüllt ift,
fommen nadjj unb nad) 9 Kaffeelöffel$ßarabet$marf, eine
Sßrife@al<$ unb Pfeffer, 40 ©ramm geriebener$ armefan=
fäfe unb 2 Dotter rjinein. Sft biefe 9)cifcrjung gleicfjmäfjig
berrüfjrt, mengt man leicht ben feftgefdjlagenen©cfjnee oon
2 Stfiar baju. Sine ®unftform roirb gut mit $ ett au§ge=
[trieben unb mit SKaiSmecjl auSgeftaubt. ®ie gange SJcifdjung
roirb eingefüllt unb 1 ©tunbe im S)unft gefoefit. ©eftür?,t
roirb hak ®odj mit golbgelber 95utter übergoffen unb mit
geriebenem̂Sarmefanfäfe beftreut ju Stifdt)e gegeben.
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3Watöme&I-3Iuflauf.
Vi fiiter SJWtfj, 160©ramm Surfet, 1 Sitrone, 3 Gier»
botter, 30©ramm 3ett, 4 ©tflar, «Butter.
120 ©ramm 9Katömerjl roerbeu mit V* Stter falten

i)J?ilcf) glatt abgerührt unb unter ftetent Olüljreu in 1Ji Siter
focfjenber TOttcg bicf unb glatt öerfodjt. 80 ©ramm gett
roerben flaumig abgetrieben unb nacr) unb nad) 3 (Sibotter
unb 160 ©ramm Quererf)ineingerü£)rt unb ber (Saft unb bie
©cfiale*LZitrone bagugegeben. dlmiroerben ber Abtrieb unb
ba§ 9#ailmef)ifocf) gut gemengt unb ber fefjr feft gefdjlagene
Schnee oon 4 Gsiffar untermifdjt. 3)ie 90k[fe roirb in eine
mit Butter ober gett ausgetriebenêor-jeilanfdpffel gegeben,
Ha ©tunben im Sftofjr gebarfen unb gteidt) 31t Xifct) gebraut,
tiefer Sluflauf fdjmerft gang öorgüglict).

ßo(enta-£orte.
160 ©ramm Surfet, 120 (Stamm JJDtaismefjl, 4 Gier,
3itronenfcf)alen, 9tum, ebent. OJlartUenialfe.
4 ©ierbotter roerben mit 160 ©ramm ^ urfer, fein

getieften 3itronenfcf;aIen, 2 Coffein Stum unb 120 ©ramm
Sftai3merjl gerührt unb mit bem feften Scfmee bon 4 Gitta1
oermengt. Sie SOcaffe roirb in eine mit 93ntter auggeftridjene
Xortenform gefüllt unb fdjön gelb gebarfen. 28enn bie Sorte
gar ift, roirb fie mit ßurfer überftreut, ebentuefl ber Taiere nad)
burdf)fdc)nittett unb mit Salfe gefüllt.
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SifcDfpeifen(©eefifcDe).
©totffffc©mft 6ouerfrout.

500©ramm Storf fif dj, 250©ramm Sauerfr aut, 100©ramm
Sett, Stoieoel, Salj, 500 ©ramm Aartoffel, 40 ©ramm
©erftenmefjl.
500 ©ramm ©tocfftfdj raerben tu (Saljmaffer, 1/4 Kilo=

gramm Kraut mie gemörjnlicf) gefodjt; 1/2Kilogramm Kartoffel
tnerben in ber ©cfjale iretcfjĉefod̂t. ®a§ ©auerfraut tütrb mit
40 ©ramm $ ett "n0 40 ©ramm ©erftenmefyt leitfit einge=
brannt. 3n 60 ©ramm $ ett roirb etttm§ ^ roiebet geröftet,
bie gefönten, gehalten, blättrig gefdjjnittenen Kartoffel mit=
geröftet; nun roirb ber in fleine ©tücfdjen gefcfjmttenefttfd)
unb ba3 eingemachte Kraut p ben Kartoffeln gegeben unb
ba3 ©an̂ e 10 Minuten lang am <£jerb feittüärt§ ftefjen ge=
taffen. 2)ann mirb ber $ ifc£) gu Sifclje gebraut.

gifcOfoteletten.
750©ramm Geefjetfjt%ttt, Saröcllcn, Sitronenfaft, Sali,
«Pfeffer, OJJefjl.
$ifd£)toreletten merben au3 bem Oiücfen großer ©ee=

ftfcfje, g. 33. ©eerjedjt ober©eefcfjifl, gefcfjnitten, öorficfjtig oon
ber § aut befreit, leidet mit ^ itronenfaft eingerieben, mit ©alg
beftreut unb ein SSeildjen beifeite geftellt. 33or bem©ebraudje
roerben bie Koteletten nodj mit pafficrten©arbeiten einge=
rieben, etroa3 in 90M)t gebreljt unb bann in rjeifjem$ ett ge=
braten, bi3 fie fdjön golbgelb auSferjen.
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©cöertfiM) mit ©arßeCfen.
750 ©ramm Sdjellftfd). 2 SaröeUen, 90 ©ramm 5ctt,
1U ßttet Wafjmerfati, 60 ©ramm Semmelbröfel.
(Sin auSgetöfter©c£>eF(fifd̂ wirb im ©aljroaffer5 üDiinuten

überrbdjt. 2 ©arbetteu roerben gepu£t unb fein gef)acft.
60 ©ramm Sröfel in 60 ©ramm gett geröstet. Sine $ affe=
rotte mit 30 ©ramm -jertaffenem$ ett au^geftricfjen unb
eine Sage gleichmäßig gefdmittener©crjeHfifdj, etroa§ ge=
röftctc8}röfet unb ein Xeil ber gefjacften©arbeiten barüber
gegeben. $)ie§ wirb roieberrjolt, bi§ aöe§ berbraucfjt ift. SJcit
Ŷ ßttcr Dforjmerfâbüuftet ber$ \)ä) gugeberft nocf) */a ©tunbe.

Sifc&fpeife.
500 ©ramm ScfjeUfifö), 50 ©ramm gett, 50 ©ramm
©erftenmefjl, 1 Citer SDiilrf) (Srotfenmücf)), 6 ©ßlöffel
*ßar ab etsmarf, 30©ramm ^ armefatt, Gal$, Pfeffer; Slar=
toffelrano: 3 Sartoffel, »tild)r Sals , 10 ©ramm «Butter,
10 ©ramm «Parmefaniäfe,
^on 50 ©ramm $ ett unb 50 ©ramm ©erftenmefjl

roirb eine helle (iinmach gemalt unb unter langfamen$ u=
gießen bon 1 £iter falterMild) gu einem bieten glatten ®odj
gefocf)t. Ŝ ad) ©efehmaef mifajt man beiläufig 6 Gsjjlöffet
$arabei§marf, etroa§ geflogenen Pfeffer unb Saig, foroie
30 ©ramm geriebenen Sßarmefanräfe barunter. 500 ©ramm
in ©alsroaffer gefachter©djcüfifdj, ©eefduTl ober Slngter,
roirb ausruhten gelaffen, entgrätet unb in gleichmäßige
©tücfchen geteilt, @ine ©cr)üffel roirb mit SButter ober $ ett
auSgeftrichen, mit einem Steil be§ ®oche§ bebeeft unb mit ben
gifcf)ftücfen gleichmäßig belegt; bann roirb ber Üieft be§
$od£}e§ gum böüigen 93ebecfen be3 Sifcfjeg berroenbet.

2lu§ 3 Kartoffel, 10 ©ramm Satter, 10 ©ramm Sßar=
mefanfäfe unb ber nötigen Wild) roirb ein bietet Äartojfefc
püree bereitet unb ber 9tanb ber ©Rüffel mittels einer
©prit>ftrauben=©pri|je bamit gleichmäßig bergiert. ®ie $ tfcfj=
fpeife roirb */s @tunbe lang im Ütofyre gebaefen.
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Äapuainer-etotfflM).
750©ramm Stocfftfcfj, Semmelbröfel. Stoiefcel, Snobloudj,
$Uronenjöjalen, $feffer, Salj, $ armef antäte, «Butter
ober St.
2)er ©tocffifdj roirb mit faltem, gefallenem SSaffer gu=

gefteKt unb erroärmt; roenn ba§ SSaffer IjeijB ift, läfet man
ben $ ifcfj noct) 10 Minuten barin liegen unb bvefjt ifjn
roäljrenb biefer $tit einmal oorfidjtig mit einer breiten
©djaufel um. SDer$ ifd) roirb bann in Heinere©tücfe#er=
teilt; bie©türfe merben in ein©emenge öon geröfteten©emmel=
bröfeln, feingeriacfter̂ roiebel, etwas gerbrücftem̂ noolautf),
^itronenfcrjalen, Pfeffer, ©al̂ unb geriebenem̂ßarmefanfäfe
gebretjt unb in eine mit Öl auSgeftricfjene©djüffel neben=
einanber gelegt; bann roirb nudj feinet Öl barübergegoffen
unb ba§ ©ange 7a ©tunbe in ber 9̂ öt)re gebaefen. liefen
©totffifdj bringt man mit ©auerfraut unb ß̂olenta gu £ ifd)e.
(Statt bes ÖleS fann frifd̂e 23utter berroenbet roerben.

#aprifafifcf).
900©ramm Scfjellftfrf), JWrone, ffett, 8toicbel, «Poprita,
JRaömcrfalj, XU ßiter 97Ulcf), 14 ©ramm «Parmefantäfe,
10 ©ramm ©erftenmefjl, gebrannter Surfer, 72 8ttrone.
Der %\\6) roirb mit ^ itronenfaft abgerieben unb einge=

fallen; etroas liegen gelaffen. 3n einer Jlafferolle läfct man
$ett fjeifi roerben, blättrig gefdmittenen groiebel i>avm
röften, gibt eine gute 90?efferfpi£e öoll ß̂aprifa unb ben in
©tücfe gefdjnittenen$ ifcf) baranf unb läftt ifjn unter öfterem
Übergießen mit fjeifjem Söaffer unb 3ftarimerfa$ langfam
bünften. ®er fertige $ ifcfj roirb auf bie ©djüffel ge=
legt; bie ©auce roirb noef) mit ein roenig 3i tronerifaft ge=
fäuert unb über ben paffiert. fflan fann bie ©auce
aucr) mit 2 Dotter unb etroa§ 23utter foroie gitronenfaft üer=
rühren, über ®lut roie(Sreme mit ber ©cfjneerute fernlagen, bis
fie bief roirb unb bann erft über $ ifc£)ftücfe geben.

4
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(SinfacfK, naörfwfte epeifen.
©aferfcölefmfuppe.

gafergrütje, 9tittbfuHtier 1 6t
Die | jafergrüfce wirb 2 ©tunben fê r tangfam in guter

>)linbfuppe ober in SBaffer mit 3ufa|$ oon f $ietfd̂ejctratt ge=
iocf)t unb bann burdj ein feinet| jaarfieb paffiert. ®ie©uppe roirb
gehörig gefallen unb oor bem Slnricfjren mit einem@t öerrüfjrt.

So &nenfuppe.
250©ramm «Boljnen, 30 ©ramm gfctt, 30©ramm ORefjl,
«Petcrfilie, OJtaiotan, Satj, 1 Heiner Sellerie, 1 Häuptel
3ititeael, 2 Suppenwürfel, 1 Kaffeelöffel«Paraöeismart
250 ©ramm 5öor)nen roerben am SMbenb oor bem

©ebraudje in SBaffer eingeroeidjt. 2lm nädjften %ac\ in
©al̂ uiaffer roeidj gefodjt, bi§ man fie mit ber ©abel gerbrücfeir
fann unb paffiert. 3n einer listen (Sinmadj üon 30 ©ramm
gett unb 30 ©ramm ©erftenmefyl Iftjjt man etroa§ ger)acfte
Sßeterfile, Majoran unb ein bi| cf>en Pfeffer anlaufen, gtefjt
bie (Sinmacf) mit SSaffer auf, gibt bie paffierten Sonnen mit
ber glüffigfeit, einen Kaffeelöffel̂ arabei§marf unb 2 @uppen=
roürfel^tnein.

OTtaffaronifuppe.
Fett, ©erftenmejjl, WmDfubpe, 150©ramm 9JJattaront,

Ciootter, 20 ©ramm $artnefantlfe.
SSon gett unb etroa§ ©erftenmerjl roirb eine lichte Huts

macfjfauce bereitet unb biefelbe mit Sftinbfuppe ober mit 3Baffer
unb $ ufafc oon $ leifgestraft aufgegoffen. 3n biefe Suppe
gibt man bie in gefallenem SBaffer roeidj gefodjten 150 ©ramm
9Jcaffaroni, 1 (Sibotier unb entfpredjenb̂ armefanfäfe.

4*
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3tetegneMcf>marrn.
1 ßitet Srotfenmilcfj, V»ßitct Heisgriefe, 70©ramm gett,
SO©ramm Surfer, «Prife Sal$.
3n 1 Siter fodjenbe, gefallene SDcilcf), 30 ©ramm $ ett

imb 30 ©ramm gucfer wirb unter ftetem Sfrüfyren*/a £üer 9fai8=
griefj eingefod)t, bi3 ba§$ od) fo bid ift, baft ber®od)IöffeI barin
fteden bleibt. Sftun fommt ber ntdt)t äugebedte©cfymarrn in ba§
9ftof)r unb mufc unter raieberf)oltem Slufftedrjen unb£od ern mit ber
©djmarrnfdjaufel 20 Minuten lange bünften. ®ann werben
40 ©ramm gett in einer anberen̂ afferote erf)i£t, ber <3d)tnarra
wirb f)ineingegeben; er mufj braune ^ ruften befommen unb
mieber fleißig gemenbet werben, hierauf fommt ber (Sdjmarrn
nocf)inat§ nidit gugebedt für 10 Minuten in ba3 9tof)r unb
bleibt bann gugebedt auf bem ^ erbe bi3 gur SSermenbung
ftetjen. SDie©peife tt)irb gut angerudert#u Xifdt) gegeben.

ftetefocf), Falt.
80 ©ramm «Betsmeljl, 80 ©ramm » antUejuder, 3/4 fiiter
2RUtf), anarmelaöc, Srutfjtfaft.
80 ©ramm 9to3mef)t werben mit 1/4 ßiter 9Jcildj glatt

öerrütjrt, in lL Siter fodjenber ÜDcUd) mit 80 ©ramm 2kniüe=
•mder eingefügt unb folange gerührt, bi§ bie 9Jcaffe glatt unb
genügenb bid ift. 9£un wirb eine beliebige$ orm mit faltem
SCöaffer auggefpült. £)a§ ®ocr) wirb mit einem (Sjslöffel
Sftarmelabe öerfefct, eingefüllt unb 2 bis 3 Stunben falt
gefteflt. ®ann wirb bie ©peife auf eine©taSfcpffel geftürgt,
mit Kompott öergiert unb mit $ rudjtfaft übergoffen aufgetragen.
$8orgüglid)er 9Zadt)tifd̂ für Äinber.

Sttoöntorte.
100©ramm » utter, 120©ramm 3uder, 150©ramm 9Rof)tt,
8 (Her, 4 (fillar.
100 ©ramm 23utter werben mit 120 ©ramm $ uder

VâStunbe gerührt, 3 Gsibotter, unb gwar eines nad)bem anberen,
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oon4 (£iflar ber fefte©cfmee unb 150©ramm 9Jcor)n eingerührt.
Der Hbtrieb roirb in eine mit Söutter au§geftricf)ene, mitQn&tv
aû geftreute Tortenform gefüllt unb % ©tunben in ber
Siörjre gebacfen.

&aftanientorte.
1 miogromm ftaftanien, 2 ©War, 280©ramm Suder,
1 dränge, Sanifle, Srfjofolabeglafur.
1 Kilogramm Äaftanien roerben gefodt)tr gefcfjält unb

paffiert. 28Ö©ramm ^ ueferm&SSaniHegerudt) roerben mit
bem feften©dmee oon 2 Criftar, bem©aft einer Drange fo
tauge roie gu einer (Siäglafur gerührt. (3/4 ©tunben.) T)ann
werben bie paffierten̂ aftanien bagu gerührt unb bie 9EJJaffe
in einer mit Sutter auSgeftridjenen unb mit Söcer)! au§geftreuten
Tortenform tangfam gebacken. 33eim Gntfernen be£ Torten=
reifet oon ber Torte mufj mau fefjr üorftcfjtig fein, ba bie
Torte leicfjt reifct. SEßenn fie au£gefur;lt ift, roirb fie mit
©cfjofolabegiafur überwogen.

©(örotmeftl-Äucften.
4Wer, 160©ramm 3utfer, 170©r. Gdjrotmefjl, 1 gitrone.
4 ©botter mit 160 ©ramm $udev fefmumig rühren,

oon 1j2 Zitrone ®aft uno feingetjaefte©egalen beimengen.
$on 4 Gtiffar feften©efmec fcfjlagen, erft bie | ><Hfte baüon,
bann 85 ©ramm ©djrotmefji, hierauf bie groette Hälfte
oon bem©djnee unb gulêt roieber 85 ©ramm©djroimerjt
gu bem Abtriebe rütjren, bie 3Jcaffe in einer mit 23utter
auSgeftridjenen, mit guefer auägeftreuten Tortenform 30 bi3
40 Minuten bei nierjt 311 ftarfem$ euer baefen. T)en näcfjften
Tag bie Torte ber Quere naefj burdjfdjneiben unb mit
©aife fußen.
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aipfeltorte.
130©ramm ©erftenmefjl, 100©ramm »utter, 20 ©ramm
3ucfer, 1 Gtbotter, 1 Gl 3ttronettfdjaien, 600 ©ramm
anofctjonsIcräUfet, 40 « ramm 8uder, 2 GfclBffel 9tum,
30 ©ramm ftofinett, 8imt.
130 ©ramm ©erftenmefjl, 100 ©ramm Söutter,

20 ©ramm guder, 1 ©ibotter, etroaS feingeljacEte Zitronen;
fcbalen werben auf einem Sörette$i einem glatten Seig be=
arbeitet, ben man an einen falten Ort gibt unb eine Ijalbe
Stnnbe raften läfjt. Unterbeffen roerben ungefähr 600 ©ramm
9J?afcr)artäferäpfeI gefdt)ätt, blätterig gefdjnitten unb mit
40 ©ramm Qudtr, 2 Sfjlöffel 9tum in einer ®afferoHe über=
bünftet, roorauf man fie ausfüllen läfjt. S)ie | )älfte ber an=
gegebenen Straffe roirb nun auf einem Brette mefferrücfenbi<f
aufgetrieben unb mit einer Sortenform auggeftocfjen. $)er
au§geftocr)ene Seig roirb in eine mit SButter au§geftri<f|ene,
mit SÖcefjl auggeftreute Sortenform gebracht, mit ben Steffeln
beftricfjen, mit Ütofinen unb ßimt beftreut. 23on ber groeiten
|jälfte be3 Seigeä roirb ein ©itter über bie Sorte gemacfjt
unb biefelbe mit einem aufgeflopften Gsi befinden. S)ie Sorte
roirb bei mäßiger ,£ijje 1/2—3/4 ©tunben gebacken.

3toggenmef)nafe&
250 ©ramm 9toagemneIjl, V4 ßiter SDMtf), Staubjuder,
Sals, 4 (S&löffel Scfjtoemefett, £ itfajfjornfal3.
9luf ein Sftubelbrett gibt man 250 ©ramm Stoggenmerjl,

madjt eine ©rube unb gibt folgenbe<3 rjinein: 4 (Sfjtöffel lau=
roarmeä gerlaffene3(Sdjroeinefett, 1/4t Sitcr SDcilcr), 1 (Sfjlöffel
00H©taub̂ uefer, etroa§ <SaH%, 1 Seelöffel boH^ irfcrjfjornfalä.
S)ie SDcaffe roirb gut bermengt unb am SÖrett feft abgearbeitet.
9cun läftt man ben Seig 1 ©tunbe lang raften unb treibt
irm bann au§. $)ie ®afe3 roerben mit einem runben SKuSftecrjer
ober audfj mit einem SSBafferglafe ausgeflogen unb auf einem
mit 2Sadf)§ ober $ ett beftridjenen SSacfblecf) l/i ©tunbe lang
gebacken. 5)ie $ afe£ galten fiel) in SBledjbofen üoqüglicf).
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OttUjnotfeit
150©ramm Winbsleber, 50 ©ramm amij, 100 ©ramm
Sett, 3wtebel, ^ eterftlte, OHaioran. — Wocferltetg: 1 ti,

) ©ramm ftett, l/L ßtter «Olilcfj, 180©ramm flartoffel=mebj, 120©ramm ©erftenmebÂ armefanfäfe.
©rft werben geroofinlid^e Sftocferl gemalt (ficfje9?ocfert).®ann werben 150 ©ramm Sftnbjöleber unb 50 ©ramm

9!J?ilg fafdjiert; ba<§ ©ange wirb mit 100 ©ramm $ett, in
bem man etwas $ wiebel unb Majoran anlaufen lief?, betläufig
10 Minuten geröftet. £)ie abgefeilten unb mit SBaffer gut
abgefcfjwemmten, abgetropften9£ocferl werben mit ber ge=
röfteten Seber unb 9ftilg 8 bi§ 10 Minuten gugebecft ge=
bünftet (legt fidt) leidjt an!) unb mit ^ armefanfäfe beftreut
gu 2ifa)e getragen.

Äuttelfletfe.
750 ©ramm fluttelflerfe, 80 ©ramm Sett, 40 ©ramm
©erftenmehj, Vs ßtter Ütatjmerfafe, 1U 3ttrone, $ eterfitte,Rnoblaud), Salj, 20 ©ramm qjarmefanfäfe.
750 ©ramm gut gereinigte unb in größere ©tücfe ge=

fdt)nittene Kuttelflecfe werben in bem nötigen Salgmaffer
gang lueicx) getoa)t. Beiläufig 3 ©tunben. ©obann werben
fie | crau§genommen unb gang fein nubelig gefdmitten. SSon
80 ©ramm gett unb 40 ©ramm ©erftenmeljt wirb eine
fjefle©inmaaj gemacht, in ber man etwa£ ß̂eterfilie, erwaä
ifnoblaud) unb ein wenig gitronenfdjale anlaufen läfjt. 2)ie
Gittmacr) wirb mit bem SSaffer, in welkem bie $ uttelflecfe
gefönt mürben, langfam aufgegoffen unb mit bem Saft
einer V* 3ü rone 9 "t aufgefocfjt. *£)ann werben bie ge=
fctjntttenen$ uttelflecfe rjineingegeben, 1/8 Siter 9raf)merfa£
bamit üerrüfjrt, wenn nötig, nodj gefallen. S)a3 ©ange wirb
nocfj1j4 ©tunbe gefodjt. 2)ie ®uttelflecfe werben auf einer
runbcn ©Rüffel angerichtet unb mit 20 ©ramm geriebenem
^ßarmefanfäfe beftreut. ®ef)r gut bagu finb fjeife abgefocfjte
Kartoffeln.
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Äuöeuter, ge&atfen.
600©ramm aufteiltet, SRe&I, 61 «Bröfel, Sfett, Gal*.
SSenn ba§ ßuter gut au3geroafd)en ift, roirb e£ in

Sal m̂affer öoflfommen roeid) gefocfjt. hierauf giefyt man bie
$aut ob, gibt ba§ (Suter nochmals in faltet Sßaffer unb
fdmeibete£ in fjanbbreite©tücfe. $)ie ©tücfe werben ge=
fallen, ûerft in Süßer;!, bann in einem aufgeklopften@i unb
fd)üej3licrj in ©emmelbröfetn gebrel)t unb in fet)r rjeifjem$ett
tüte©djnifcet gebatfen. — ®a§ ©ebacfene mirb mit «Spinat
ober Äurtoffelfalat 311£ifd)c gebraut.

SttnDer&ers aW» eufcöel.
V»»inberöera, 50©ramm Srett, 50©ramm SWeljl, V2 3i=trotte, ffiuraelroerf, ©etoürj, 8rotebel.
Ya^ inberfier̂ roirb mit feingefcfjnittenem SBur̂etroerf

unb 1j2 feingeriebenen̂triebet burd) 4 (Stunben in ©alg=
maffer gefocfyt; bann roirb einet)eUe(finmacf) üon 50 ©ramm
$ett unb 50 ©ramm@erftenmer;t gemacht, mit bem©0(3=
roaffer aufgegoren unb mit bem ©aft 1/2 $itrone fott:ue
Pfeffer, $ aprifa, etroa£ äftuSfatnufc1j2 ©tunbe lang
gut gefönt. j£>a§ ^ inberfjerä roirb fein gefjacft in bie ßin=
madj gegeben unb mujj nodj 1/4 ©tunbe fodjen. 2)a-$u
roerben ÜKocferl gereift (fielje ÜTCocfert).

2öüögulafcf).
600©ramm fnrfdjfletfcf), 400©ramm Sartoffel, 70©ramm
ftett, Sroiebel, «Pfeffer, flaHrila, flümmel, GuDbe, lUßiterWafjmerfatj.
®a§ | jtrfcf)fleifcf) wirb in gtemtidr) grofte, roürfeläfjnlidje

©tücfe gefdjnitten. 3n eine Ifafferolle gibt man 70 ©ramm
$ett, 1 Rauptet ganj fein gefdjnittene groiebelun0 läfet
bieg röften. 2)ann roirb ba£ f$Ieifdj, etroa§ s$aprifa, Hümmel
unb ein bifjdjen Pfeffer in bie ÄafferoHe gegeben unb
mit 9tinb)uppe raeidt) gebünftet. Söeüor jebocf) ba§ ©ulafdf)
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ooüfominen meid) ift, werben 400 ©ramm gefdjälte, rofye,
würfelig gefdjnittene Kartoffeln bagugegeben unb mitgebünftet.
,3ulefct wirb 1ji Siter 9?af)merfafj barübergegoffen unb ba§
gleifii bamtt gut aufgefodjt. ©efjr gut ift gu Söilbgutafd)
gebünfteterHütte.

SöurftpufcDing.
60 ©ramm Butter, 60 ©ramm ©erftenme&t, V2 Citcr
aJlilrfj, 3 Gier, 1 flnadtourft, 5ett, !Wef)l.
SBon 60 ©ramm Söutter unb 60 ©ramm ©erftenme£)(

luirb eine fjeHe©inmadj gemalt, mit l/j fiiter Md ) (£ roden=
mild)) unter ftetem 5Rü̂ren bid berfodjt unb gum Hu§füf)len
beifeitegefteßt. ^ ann werben3 (Sibotter fowie etwa§ ©alg
bagugerürjrt unb ber fefte©dmee öon 3 (Stftar barunter=
gemengt. ®ie «£jälfte ber TOaffe mtrb in eine mit SButter au3=
geftridjene&unftform gefüllt, eine gefjadte Änadwurft barauf=
gegeben, ber 9teft be§ $ocfje§ in bie ®unftform gefüllt unb
ba3 Äod) 3fi ©tunben im 3)unft gefocfjt. 3J?it golbgelber
93utter unb geriebenem̂ßarmefanfäfe wirbe§ gu£ ifd) gegeben.

ßotpttti mit JSolenta.
500©ramm fttnbfleifaj, Salj, Pfeffer, Änoblttudj, 9Jlusiat=
nuRr Semmel: ober Srotbröfel, 2 ganje Gier, ftett «Parabetsmart
600 ©ramm feinfafdjierteä£?Ieifd) wirb gefallen, mit

etwa§ Pfeffer, gerbrüdtem$noblaudj, etwaä SDhtSfatnujs,
80 ©ramm©emmelbröfeln unb 2 gangen(Stern bermengt.
äftittetö eine§ Sfjlöffete werben au3 ber 9J?tfd)ung Sooden
geformt unb in Sröfeln gebref)t; in einer$afferoüe wirb
§ett erfjifct; bie Sooden werben nebeneinanber eingelegt unb
geröftet, bi3 fie golbbraun ftnb; bann werben fie oon ber
ftarfen^ î e genommen, langfam mit öerbünntem̂ßarabet§=
inarf begoffen unb bei fdjwadjem geuer eine Stunbe gebünftet.
£ic ^ otpetti werben mtt ß̂olenta gu $ifcf)e gebraut.



ßfterretcf)tfd)e 3ettung§=u. $ ru<Ietet=9ltttcn=®efettfct)oft, SSten, III. OtübengaffeU
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