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i.

SeK^ e^iscde Speise ^on Lk'bsen oäe?
Kodnev.

Man macht aus weich gekochten und passierten
Crbsen ocler Kobnen ein festes Mus dadurch, dah man
die passierte Masse mit gut geröstetem Med! abrübrt.
sal?t unä pfeffert und gut verkochen iaht. Äenn das
Mus überküblt ist. riidrt man ein ganzes 6i Kinein unä
mischt ein 5tückchen rob geschabte Leber gut darunter
bis dieselbe gleichmäßig darin verteilt ist. worauf man
es erkalten Iaht.

Nun macht man einen festen Nudelteig, walkt ihn
gut aus (messerrllckenstark). schneidet die ausgewalkte
platte viereckig und formt aus der passierten Masse
eine dicke(vurst . die man auf den Nudelteig legt, welchen
man darüber schlicht, so dah das 6an ?e wie eine läng¬
liche, dicke Klurst aussiebt. Die ( nden müssen gut ge¬
schlossen sein. Dann schmiert man eine längliche Krat-
ptanne mit einer 5eder mit 5ett ein. legt das 6an ?e
darauf und läftt es eine starke 5tunde backen, indem
man es öfter mit einem cöllel Kadm bezieht. Man
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legt die Seite, die übergeschlagen ist, nach unten, weil
Kier der Leig doppelt ist uncl mehr Me braucht. Man
Kann diese 5peise warm in dicke Scheiben geschnitten
oder Kalt als Aufschnitt servieren.

2.

«Kalbfleisch W sed ^ eiZiseKe? Ar .̂
Man beizt ein Stück Kalbsschulter wie Äildpret

durch 2—Z Lage und stellt das Misch samt der stallte
der durchgeseihten geize ohne ?ett in einer Kratplanne
in die KöKre. Damit der graten in starker Hitze nicht
anbrennt, legt man ibn am besten auf 2—Z Kochlöffel.
Sowie er stark bratet, begießt man einige Male mit
Habm und dann nur mit dem Salt, der sich bildet, lst
der graten schön braun, so versucht man mit einer
Label, ob er durchgebraten ist- Man gibt mittelgroße,
geschält in Salzwasser gekochte Kartoffeln dazu.

Z.

Seefische obne Pell dei-etten.
Man wascht den Seelisch, wenn er ausgenommen

und geschuppt ist, zwei- bis dreimal gut aus, salzt
ibn innen und außen stark und betropft ibn mit dem
Saft einer ganzen Zitrone innen und außen, worauf man
ibn eine Stunde bedeckt Steden läßt, während dieser
Zeit richtet man die grübe. Man Kocht in Äasser Äurzel-
werk, eine ganze Zwiebel, die Schale einer Zitrone und
ein Lorbeerblatt. Äenn clas eine halbe Stunde gekocht
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hat, legt man, falls ein TischKessel mit einsah fedlt. äen
Tisch auf zwei quergelegte Kochlöffel in äie Tlamme.
clamit er sich nicht verkocht, deckt idn zu unä IW idn
in äieser Krude eine (liertelstunäe oäer 20 Minuten,
je nach äer tZro'he äes Tisches. Kochen, fiat man Kein
großes 6efäh zur fianä, so schneidet man äen Tisch in
danägroste Stücke. Ist er fertig gekocht, nimmt man
äie Stücke mit einem Kratlöttel heraus, passiert äie
Krude unä gibt ein wenig äavon zum Tisch auf äie
Schüssel. Man Kann Kleine CssiggurKen dazugeben,
oäer Kleine Kartoffeln.

4.

Wlle ? SeeKseK.
vie Stücke, äie von äem Tisch übrig bleiben, löst

man, wenn sie Kalt sinä, so geschickt von äen graten,
äast sie nicht zerfallen unä macht aus zwei Kartgekochten
unä feingedackten Ciern mit 2 Wöffeln Kremser 8enft.
fein verschnittener grüner Petersilie oäer liellergrün
(Sellerie), etwas Zitronensaft, eine fein abgerührte tunke
äie man äazu anrichtet- Man Kann auch äiese tunke,
über gespaltete Kartoffeln geben unä gut wie Salat
vermischen.

5.

Vödwiscde Speise.
Cin festes Erbsenpüree lästt man einige Stunäen

sieben bis es Kalt unä starr ist. Man schneiäet vier¬
eckige fingeräicke Stücke äaraus (dslbdanägroh ), paniert
sie wie Schnitzel unä backt sie lichtdraun. vies gibt eine
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sebr gute Auflage auf Spinat, Kochsalat oder sonst
ein gemüse.

6.

Reuscdel ( IZ«nse ) w ausKiebisei- Art.
Man Kocht ein ganzes oder balbes Keusche! (Kalbs-,

Kinds-, Schweins- oder 5chöpsenbeuschel) mit Suppen¬
würfeln , Sal?, Zwiebel. Zitronenschale, bis es gan?
durchgekocht ist. Dann stellt man es Kalt, bis es ?um
Schneiden die richtige Festigkeit bat. Nun schneidet man
balbband grohe dünne 5tücke, so glatt wie möglich,
paniert sie wie Schnitzel unä bäckt sie lichtbraun, llon
dem Kest des öeuschels, c!er nicht mebr ?u Stücken
verwendet werden Kann, macht man fein gehacktes, oäer
ein Mus, wie man es ?um Äildbaschee verwendet, ver¬
mischt ciies Mus mit Z LMffel braun geröstetem Mebl
(obne 5ett) unä verzieht es mit der Suppe, in der das
Keusche! gekocht wurde. Nachdem man die Suppe passiert
bat, Iaht man sie dick einkochen, säuert sie mit Zitrone
oder ein wenig Essig, gibt fein geriebenes Kuttel-
Krsut (tbvmian ) und etwas gestoßenen Pfeffer ds?u
Klenn die tunke gut verkocht ist, gibt man sie
auf eine flache Schüssel und legt die gebackenen Stücke
darauf.

7.

Line Piwhe 2« Kedi-sjeveo Hgi-loffely
Man bratet Kartoffeln im Kohr, so wie es in

diesem Such bei den Lemüsen angegeben ist. Aslirend-
dem dereitet man folgende tunke » die man auch ?u
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Kindfleisch oder Schöpsenfleisch anrichten Kann. Man
zerhackt irgendwelche Pilze : Edelpilze, Cierschwämme,
Champignon ganz Klein, oder noch besser reibt sie auf
dem Reibeisen, wiegt eine gute Handvoll grüne Petersilie
lein, gibt diese 8achen mit Salz und Pfeffer und einem
Schöpflöffel Klasser in ein 6efäh und läht es eine starke
halbe Stunde gut dünsten, m besseren leiten Kann man
anstatt des (vassers ein Stückchen Kutter nehmen. Dann
rührt man einen starken Wölfe ! geröstetes Mehl mit
Klasser dünn ab, gibt es dazu und Iaht es gut ver¬
kochen. Man muh, um nicht zu venig cunke zu be¬
kommen, mindestens ^ 4 Kilo Pilze haben.

8.

T «!e Halle Schüssel.
Man nimmt 4 schöne Salzheringe, schneidet

Köpfe und Schwänze weg und legt sie in einen 5opf
mit viel Assser . Nachdem sie einige Stunden im (vasser
gelegen haben, zieht man die haut ab, nimmt die Lräten
heraus und gibt die Heringe, in zwei Hälften geteilt,
wieder in Kaltes Aasser und wässert sie so lange aus.
bis der Salzgehalt fast weg ist. vann legt man sie auf
ein Sieb zum Abtropfen. Nun schneidet man gekochte
Kartoffeln in Scheiben, ebenso Kleine Essiggurken, weich¬
gekochte weihe Lohnen: die Kartoffeln muh man ein wenig
salzen. Das alles mischt man mit einem harten gehackten
6i, einem Löffel Kremser Senf, etwas feingewiegterZwiebel
(nicht viel), gut durcheinander, gibt es auf die Schüssel
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und legt obenauf die geringe, von denen man jeäen
halben fiering in Z Stücke schneidet.

9.

Ai^ ZpfelpIMshe.
Man macht aus Mehl unä gekochten, äann Kalt

geriebenen Erdäpfeln einen teig (gesalzen) wie zu Erd¬
apfelnudeln, derselbe must gut abgewirkt werden, dann
schneidet man 8lücke wie zu mittleren Klößen herunter,
gibt Mebl auf das Kreit und walkt sie mit dem Nudel-
walker zu runden Scheiben von halber fingerdicke aus.
Dun schmiert man eine flache Pfanne mittels einer 5eder
mit ?ett ein, damit der 5eig nicht anklebt, legt die
Scheiben darauf und gibt sie auf mWges 5euer. (denn
die Scheiben auf der einen Seite braun sind, wendet
man sie um und gibt sie. wenn auch die Zweite Seite
schön hellbraun gebacken ist, auf einen warmen Keller
(Venn die Scheiben alle fertig sind, bestreicht man sie
mit 6wetschKen-(pflaumen-)Mus oder sonst einer Mar
melade und rollt die Scheiben zusammen. Man Kann
diese Speise auch Kalt essen.

l0.

Ap^Zpfelpu^äwK.
Cin Kilo grofte. runde, mehlige Erdäpfel werden

gekocht, geschält und wenn sie Kalt sind gerieben und
gut gesalzen,' dann mit zwei, eventuell einem ganzen
rohen Li gut vermischt. Man schmiert mit einer gefetteten
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?eder gan? schwach eine 5orm aus. Dann ärückt man
die Erdäpfel so in die Zorm, daft der Loden und äie
Zeilen stark bedeckt sind, in äer Äeise. daß ein Kodier
Kaum bleibt, welchen man mit vorder gedünsteten, se!̂
Klein gebackten Pilsen anfüllt, doch muß die Feuchtig¬
keit, resp. äer Salt derselben wegbleiben. Letzterer Kann
in jede 5uppe gegeben werden, dieselbe wird dadurch
nur besser. Äenn die pilxe eingefüllt sind, drückt man
den Kest der Erdäpfel darauf, so daß dieselben gan?
eingeschlossen sind. Nun stellt man die 5orm in ein
gefäß mit Kochendem Wasser und Iaht den Pudding
eine Kalbe 5tunde sieden.

1l.

Ri^ äpfelpa ^äinK auf andere
Cs ist dieselbe Zubereitung wie im vorbergebenden

l̂ e^ept. nur Kommt anstatt der pil?e feingewiegtes 5elch-
fleisch in den Pudding.
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