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eifig, Neigholz. Die Sweige und jdhiva=
dyen Wefte der Laub= und Nadelholz3bdume. Sie
werden m 30—36 cm lange, nidht 3u dide
LWellen gebunden und zum Lrodnen aufgeftellt.
Bermbge ihrer bedeutenden Oberflache, mweldye
die bitnnen Holzjtiie dem Lujtjtrom darbieten,
jind fie ein jehr quted, jchnell Hherzended Material
fite fefjel= und Ofenfeuerung und jur Anbheizung
ped Padofens.

Reisigel. Gelefenen Reid fodht nan in
Neild), thut Juder, jerfleinerte Vanille und au
Suder abgerichene Citronenjdyale baju, 1akt thn
fteif werden, beftedt ihn mit linglich gejdnittenen
Diandeln und gibt falte Vanillenjauce dagu.

eishalffdale. Die Sdale einer auf300 g
Buder abgertebenen Citrone ldutert man in
°[5 Litern Waffer, 1dpt verfithlen und bermijcht
damit 1 Flajche Weifwein, jpwie ben Saft von
2 Gitronen und 130 g in Wajjer gequellten
Heis.

eisklofe. Man fodht Neid in VLD und
cttoad Butter jo, daf die Korner gans bleiben,
Jdyittet thn aud und [dkt ihn erfalten; dann jebt
man einige Eier, gewiegte Ntandeln, auf Buder
abgeriebene Gitronenjdjale, geriebene Semmel
und Salj gu, madyt von der Mafje Klbge, fodt
piefe in AWafjer weid), beftreut jie mit Bucker und
Stmmet und qibt Weinfauce dagu.

ANeiskodfopf. Apparat, in dem der Neis
mit Salz an’s fFeuer gefest und derart in Waffer-
vampfen gefod)t wird, daf die Kbrner gefondert
bletben. “Dadburd) erfhilt der Neis einen frdftigen
Gejdhmad, fo daf man ihn tdglidh) geniefien
fann. PNadydem der Neid 2mal Hintereinander in
cinem gewdhnlichen Topfe aqebriiht worden ift,
witd er auf dad Sieb gejdhiittet, diefed auf ben
Untertopf, ber bagd Wafjer enthiilt, gefebt, qut mit
dem Dedel verichlofjen, in’'s Loden gebradt und
1'/, ©tunbden fodjen gelajjen. Der Reis auf dem
Siebe muf juwweilen umgejdiittelt und aleidh=
seitig gefalzt werden. Kur3 vor bem Unridhten
et man thn 1m Siebe ohne Unterfa und Decte!
auf den Herd jum Berdampfen, und jhiittelt ihn
einmal.

eishorbe. Lon mweifer ober buntbhetlebter
Pappe gefertigte Rirbe, auf welde Reistorner
m gefdlligen Mujtern mittels Gummi aetlebt
weren.

Aeiskuden. 200 g Reid werden in Mild
oid gefod)t und erfalten gelajfens dann reibt man
200 g Butter jdaumig, it nad) und nad
14 Cibotter, '/, kg Buder, 260 g fiifie und
33 g bittere, gejtoBene Diandeln, bie auf Buder
abgeriebene ©dyale bon 2 Eitronen und etwas

Jimmet hinein, jdlagt die Mafje 1/, Stunbde
nad) einer Seite, viihrt nad) und nad) den Reis
und pen Sdynee von 8 Eiern hinein, rollt Hefen-
telg dilnn aud, mad)t einen umaebogenen Rand
daran, ftreidht den Nei8 auf den Kudjen, bictt
diefert und bejtreut ihn mit Sucer und Bimmet.

Aeismehl. NMan wajdt von allen gelben
Sdrnern befreitent Neid in heifem Wajjer, reibt
hn 3wijden den Hdanden, jdiittet nodhmals
jiedendes Waifer barauf, gicht dad Wafjer ab,

i | wenn e& laumwarm ijt, HiblE den Neid in faltem

Waffer, [dBt ihn ablaufen, trodnet ihn in einem
lauwarmen Ofen, {topt thn im Morfer und
jiebt ihm.

eismehlanflanf. 1 Liter Mildh, 120 g
Buder und 130 g Butter werden gefodit; man
vithrt jo viel Neidmehl Hinein, daf ein fteifer
Bret entiteht, hiittet denjelben aus, 1aft ihn er-
falten, permijd)t ihn mit 10 Cidottern, bdem
Jietfen ©cdnee der 10 Eier, ber auf Bucter ab-
gertebenen Sdjale einer Citrome und etwas
Salj, und badt in einer mitButter auggeftridhenen
fyorm bei maBiger Hibe.

2eismehlpudding. 200 g Reidmeh! werden
e !/, Liter falte Mild) geriihet, in 4/, Qiter fie=
dende Mild) gefdpiittet, und nad) ujos von 75 g
Butter unter fortgejebtem Umriihren fo Yange
gefodht, bis fid) die WMafje bom Gefih abldit; u
75 g Jdaumig geriifrter Butter jeht man den
Jeidmehlbrer, 130 g SJuder, 8 Gidotter, 30 ¢
sertlemnerten Gitronat, die auf Buder abgeriebene
Sdyale einer Citrone, etivad Sals und den feften
Sdnee ver 8 Eier, thut die Majje lagenmweije
mit bittern Mafronen in eine mit Butter aug-
gejtrichene und mit geriebener Semmel bejtreute
gorm, fodit 2/, Stunden im Wafferbad und
richtet mit LWeinjauce an.

Aeisnehlfpeife. Man fodht '/, kg Neis
in !/, Yiter Rabhm weidy, weidyt bann 66 g Butter,
3 Gemmeln und 2 Eier in Wafjer ein, jebt dazu
33 g geltoBenen Bwiebact, Suder, Bimmet und
fleine Jofinen, vithrt diefe Mafjje unter ben Reis,
legt bon dem diden Bret Haufdyen nebeneinander
i emne mit Butter qusgeftrichene Pianne, backt
und richtet die Speife mit LWein= oder Nabhms=
jauce an.

Aeismellfuppe. Neizmehl wird in Wafjer
gefodht, etwad Buder und Citronenjajt jugefest,
und bie Suppe iiber Semmeljdeiben angerichtet,
Sie it reiymilbernd, fiihlend und ndbhrt mipig.

ANeismehlforfe. 300 g Jucter werden mit
6 Gidottern und 2 GRbfeln Orangenbliiten-
wafer ju Sdaum geriihrt, der jteife Sdhnec
vet 6 Cier, 75 g Uprifojenmarmelade und



