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Suppen

Bier-Buppe.

Limm eine Jtarfe Uleffer{pige voll 2tehl,
rithre es in der Pfanne mit '/« Uldfchen
Utilch glatt, vermenge damit 4 Theeloffel
voll Rigelb, etwas ganzen Jimmt, /2 2lak-
den Bier und fo viel Jucker, bis dte Suppe
{ehr fiify {chmedtt und lafje fie unter beftdndigem
Rithren bis zum Steden fommen.

Baumwoilen- Buppe.

8 ®Gramm Butter werden leicht geriihrt,
hierauf {chldat man 4 Theeldffel voll € nach
und nach daran, wenn diejes geriihrt iit,
wird eine ftarfe Ulefferipie oder 'z Thee-
[3ffel voll AUATehl und 2 Theeldffel voll
ATilch dazu gethan nebft etwas Salz. Sos
bald die Slei{chbrithe focht, wird der Teig
mit dem Hochld{fel hineingeftrent. Hat man
feine §leif{chbrithe, jofannmanauch gefalzenes

Waffer dazu nehmen. Diefe Suppe Odarf
nicht lange fodyen.
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Butfer-5 uppe.

£ affe etwas weifes Brot in einem T opfs
chen mit gefalzenem Waffer und etwas Butter

auffochen. Derriihre dte Suppe wolhl, ehe
ou fie verdiinnft und richte fie dann an.

Braune Gerlie.

Alan nimmt ein Rafelnuf grofes Stiickchen
Schmals, Lt es heifj werden und raftet eine
tarfe 2Tefjerfpiie voll UTehl darin braun,
ruhrt es mit Waffer an, verriihrt alsdann
4 Theeldffel voll &t und gtefgt dte Fochende
Suppe nach und nach daran. Damit jie
nicht gerinnt, [dft man fie nicht mehr fochen,
jondern nur noch ein bischen anstehen. Das
Sal3 darf ja nicht vergeffen werden.

Chokolade - Buppe.

Ein Stiickchen Chofolade wird gerieben,
mit e ATagchen UTilch gefocht und fiber fein
gejdinittenes eifbrot angerichtet. Iird
leteres suvor gebdht, (auf einem Roft oder

tm Ofen gelb werden lajjen) fo jhmedt es
um {o beffer.

Gingebrannie Buppe.

2Gmm ein Hafelnuf grofes Stitcf Schmals,
lafje es heiff werden u. rdfte unter beftdndigem
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Rithren eine ftarfe 2tefjeripige voll 2tehl
darin. _yjt es ounfelgelb, {o giefe nach und
nach Waffer daran, lafje dte Suppe mit et-
was Salz auffochen und richte fie itber tlein
gewiirfeltes el oder Schwarzbrot an.
3t es Shwarsbrot, jo mitfjen O1e Wiirfels
cien nod) ein wenig mittochen.

CGrblen-Buppe.

Naft ou ein wenig gefodhte &rbien, fo
veroiinne {te mif Xajjer, lafle fie mit Sals
auffochen und richte diefe Briihe iiber wiirfs

iy gejdynittenes, i Sdymalz gerditetes
Weigbrot an.

Grvapiel -Buppe.

Reibe einen gefochten, jchon falten Erd-
apfel, dampfe ihn nebjt einer fleinen Uteffer-
jpige voll tehl m emem Stiickchen Butter
nur furge Jeit, rithre das Geddmpfte glatt
an mit warmem Waffer, {alze die Suppe
und lafje fie nod)y ein wenig Fochen.

Flavlein-Buppe (Pmeletien).

Die Qdlfte von /2 Ulagchen UTehl wird
mit eben jo viel AUtildy glatt angeriithrt, alss

damn vermengt man 2 Theeldffel voll &1
damit, ldft ein wenig Schmalz n der
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ODmeletten-Pfanne heif werden, giefit etwas
Cetg hinetn und bdact das $lddchen {chon
hellgelb auf beiden Seiten. XReicht der Teig
wetter, jo badt mannod) ein sweites, rollt fie
aufund {chnetdet {ie etwas breiter als LTudeln.
Wenn Ote Sletfchbrithe focht, [aft man fie
etitent AugenblicE darin auffieden und giebt

Ote Suppe damn 3u Tifdh.

Gerichene Buppre,

Limm 3 Theeldffelchen & in eine Schiiffel
und rithre o viel AUtehl daran, daff es ein
gan3 fejter Tetg wird. Alsdann nimm etn
wenig 2lehl auf das Lludelbrett, wirfe den
Cetg vollends fefjt, retbe thn dann anf dem
Retbetjen oder hacke thn fein mit dem Hadt:
mefjer und lafje thn in Fochende §letjchbriihe
ooer gefalzenes Wafler einlaufen und e
bischen damit Fochen.

(ries - Buppe.

IDenn 2 Uldfchen Sletfchbriihe Focht, fo
rithrt man etnen Theeldffel voll feinen Gries
itber Oem Seuer hinein und rithrt fo lange
fort, bis Ote Suppe Focht. Ift fie gehdrig
gefjalzen und did genug, fo wird fie ange-
vichtet. IDillft ou fte dicker haben, fo riihre
suvor noch em Loffelchen &t daran. Soll
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der ®ries um Wafler gefodht mwerden, fo
nimmt man etn fleines Stild Butter oazu.
Utan Fann den ®Gries audy in Schmaljz

ounfelbraun roéften, mit Mafjer abldjchen
uno jalzen.

Deivelbeer - Buppe.

Ein halbes Utldgchen frijche, oder halb fo
ptel Olirre NHetdelbeeren mwerden mit etwas
MWafjer gefocht, mit Wenrveroiinnt, Suder,
Sitmmt und Llelfen daran gethan, noch eins

mnal aufgefodht und durdy einen Seiher nibew
gerdjtetes Xeifgbrot angerichtet.

Bogenmarh - Buppe.
(Suppe von Hagebutten-Compot).

Ulan nimmt etnen Theelodffel voll Hdgens:
marf, verdiinnt es mit Wein und Waffer,
[aft Otefe Brithe mit Jucker, Stmmt und
Citronenjchale auffodhen und richtet {ie iiber
gerdftete IDeifbrotichnittchen an.

Rorbel - Buppe.

Wajche ein Rdndchen voll Korbelfraut,
rofte eine 2tefjeripise voll ZITehl in einem
Stiichen Butter lichtgelb, ddmpfe den ge-
hacdften Korbel darin und giefe §leijchbriihe
oder Waffer daran. Derrithre 2 £3{felchen
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€1 mit ein wenig NTilh und giefe es an
Ote Brithe. Rat fie angesogen, fo richte
jie iiber gebdhtes Weifbrot an.

MWandel - Bupype,

Stofie fechs abgezogene Utandeln, fefse jie
mit 12 Uldfchen UTilch 5u, thue etwas Sucer
und immt hinein, verrithre 2 Theelsffel
€t mn einem Topfchen, giege die gefottene
Ulandelmildh nach und nad) darein und gtef;e
jte itber gebdhte MWedchnitten.

MWildr-Buppe.
du e Aldafchen ATilh nimmt man ein
StiidEchen Jucfer, etwas Simmt und Citrone,
lat fie fieden, verriithrt 2 Theeldffelchen
&1, giefit dte Alilch nadh und nady daran,
Lagt fie nodh ein wenig jieden und richtet
jie itber gemwiirfeltes Ieifbrot an.

XRubdel-Buppre,

Llmm 3 Theeldffel € und vermenae fo
piel 2Tehl damit, bis es einen ganj feften
Ceig gibt.  2Alsdann nimm ithn auf das
Zndelbrett und drehe mit dem MWellhol3 swet
gan3 ounne Kudyen daraus, rolle fie auf und
fchrieide feine YTudeln daraus. Kocht die
Sleijchbrithe, fo ftreue fie hinein. Sobald
jte it der HShe find, Fannft du fie anrichten.
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PDudel-Buppe, geldhmaliie.

Ulan {dhnetdet ans demielben Teig viers
ectige StitcEchen, [agt fie in gefalzenem Waijer
auffochen, réftet etit wenig geriebenes etk

brot in heiffem Schmalz und thut es auf
Ote fertige Suppe.

Hauerampier-Buppe.

Eine Ulefler{pifge voll Ttehl uno 6 Blattchen
fein gehactter Saunerampfer werden n etnem
Stitckchen Butter geddampft und damn mit
Sleifchbrithe angerithrt. Denn Ote Suppe
focht, vermengt man 2 £o6ffeldien &1 uno
etwas UTildy damit, [dt dte Vrithe nody
ein wentg anztefen und giefit jie iiber Brot-
\chnittchen. Utan fann audy Peterfilie anjtatt
Sauerampfer nehmen.

HSemmelmeh!( - Bupype.

Zlmm einenftletnen €gloffel voll geriebenes
Semmel: oder Ulilchbrot, rithre es mit Falter
Sletjchbrithe an, und fiille es mit fochender
vollends auf, nmimm audy ein wenig Jwiebel
oder Peterfilie dazu, alsdann wverrithre 2
Theeldffel voll &1, giefe behutjanm dte Briihe
daran und laffe {ie nur noch einen Augenblid
anziehen. Ulan fann zu dtefer Suppe ans



ST I

ftatt Slerfchbrithe anch ATilh nehmen und
Sucter und Simmt anjtatt Salz und Swiebeln.

Waller - Buppe.

Rithre 2 £offelchen voll & mit einem
Topfchen voll FochendenWaffers an und giefe
Otefe Briihe iiber gebacfene Brdcklein von
Weifibrot. Das Salz darfit du ja nicht

vergefjen.

Wein- Buppe.

Rofte eine Ulefjeripitse voll ATehl lichtaelb
i etwas Sdhmal3, rithre nach und nadh
et halbes 2tdfchen Xein und Rhalb fo viel
Wafler daran, nimm Sucder, Fimmt und
etwas an Huder abgeriebene Citrone dasut,
lafje Ote Briihe fochen, rithre damit 3 L£5ffel
Ei recht langfam an, damit es nicht gerinnt,
lajle Ote Suppe noch ein bischen anziehen
und richte fte liber gerdjtetes Brot an.

Bwiebel - Buppe,

Ulan {dhneidet ein Stiick Jwiebel Flein,
rojtet eme tefjeripige voll UTehl hellgelb
in efwas Schmalz, ddampft die Swiebeln dann
etnwentgdartn, fo daf fie ja nicht verbremnen:
glefit Sletjchbrithe oder gefalzenes Maffer
daran, laft Ote Suppe auffochen, nimmt
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oann gejhnittenes Schwarzbrot dazu und
richtet {ie an.

=

Supypen:=Silde.

Butter-RIokdien.

Rithre 15 Gramm Butter bis fie weif
und jchaumig {ind, und vermenge damit
nachy und nady 3 Theeldffel voll &, 32
Cheeldffel voll ATeh! und etwas Sals, drehe
Eletne KSgchen daraus und legefiein Fochende
Slet{chbrithe. Ulache erft mit &inem die

Probe, wenn es zerfallt, muft du nodh etwas
Ulehl dazu nehmen.

Fleild-RIGEd e,

Lamm ein Stiiddyen itbriges §leifch, hacke
¢s femn mit einem Stiidchen Swiebel und
atefge etwas heifes Schmalz dariiber. Wimm
ote KHrume von einer Pfennigfemmel,
weiche fie in ATildh) und vermenge fie dann
mit Oem Sleifch nebft 3 Theeldffeln &,

Salz und etwas Pfleffer, forme FEleine

Blofchen daraus und lege fie in Fochende
Sletichbriihe.
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Gebathene RIGEden von Mildibrot.

Zamm ‘2 Alldhbrot, retbe Ote harte
Rinde davon ab, {dhneide es in 3wet Teile
und weiche es in {iige Uthild). Riihre als-
dann 15 Gramm Butter wetfy, nimm 3 Thee:
[6ffel voll &1, 2 volle Theeldffel Utehl da:
3u und Ote abgeriebene Rinde, Oriicte das
Brot aus und vermenge es nebjt dem
ndtigen Salz auch damit. 2AUlsdann forme
fleine KIofchen Oaraus und bade fie gelb
m  heigem Scdmalz. Die RHalfte Otejer
Portion reicht {chon ztemlich weit.

RIoBEden von Mildpbrot.

Rithre 15 Gramm Butter wetp, nimm
3 Theeldffel & nacdh und nacyh daju, nebit
2 E{lSffel voll geriebenem 2tilchbrot und
etwas Salz und lege davon KISchen m
fiedende Sleifchbriihe ein, suvor aber probiere
mit etnem, ob es nicht zerfahrt, tn welchem
falle noch etwas Ulehl Odarein geriihrt
werden mug.

Gebhakene RIGEden von Rarivifeln.

Yimm eine grofje falte, jchon gefochte
Kartoffel, reibe fie, rithre 4 Theeldffel voll
&t nach und nach darvan, nebjt etwas Salj,
bis dte Utlaffe ganz jchaumig 1jt, mache
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Hidgchen daraus und bade f{ie in heiffem
Shmalz. Ste miiffen mit dem £dffelchen
eingelegt werden.

Der Oritte Teil der vorgejdriebenen |
Portion gibt von allen dtefen Hldgcdhen jchon
etne fleine Sdchiiffel voll, wemn f{ie nidht
aréger gemadht werden als grofze Hajelniiffe.

SEVSS

SuBe Dypeifen.

Ragout — Ulehl{peifen.
Ruflauf.

Zimm ein halbes Utdgchen 2tehl unod
rithre es mit eben jo viel Utildy glatt an,
immer nmur e bischen Ulldy auf etnmal,
permenge 4 Theeloffel woll &1 0amit, nebit
etwas Salz, und rithre den Teig nody etne
Wetle. Ulsdann bejtreiche eine Bratpfanne
mit Sdymalz, fiille fte mit dem Teig
bis zur Ralfte und ftelle den Uuflauf n
Ole Bratrdhre zum Bacfen. Fit ev fertig,
jo beftreue thn mit Sudder und Hunmt, oder
gib gefochte Swetichen dazu.
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HepTel-Ruflant.

2imm Oenjelben Teig wie jum Auflanf,
|chrtetde  etntent  gefchdlten 2Apfel in feine
Schnittchen, vermenge damit etwas Sucker
uno Simmt und rithre fie in den Teia.
Anjtatt der Aepfel Eannft du auch Kirfchen

nehmen.

BAepfelkrapfen.

Lmm ein Utdfchen AUlehl, mache von
2 tlemen Theeldffeln voll RHefe und 4 Ef:
I6ffeln voll [auer UTildh ein Teiglein an
uno lajje es an einem warmen @rte aufs
gehen.  3ft es aufgegangen, fo nimm 2
Cheeldffel voll & dazu und [5 Gramm
serlafjene Butter, ift es ndtig, noch etwas
Ul und befonders Salz, und Flopfe den
Ceig bis er fidh vom £8ifel jchalt. Teile
Oenjelben in 2 ungleiche @eile, welle beide
aus, oen einen nach der BGrdfie der Brat:
pfanne, den andern etwas Fletner, ftreiche
Ote Pfanne mit Schmals und breite den
grofen Kuchen darin aus. Alsdann jdhneide
entenn Apfel in feine Schnittchen, menge
ducter, Jimmt und Weinbeeren darunter
uno lege fie auf den Teig. @ben darauf
fommt als Dectel der sweite fleine Kuchen
o wird mit Butter bejtrichen; it der
Qrapfen nodhmals gegangen, fo wird er in
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der R3hre gebacden. Statt Oer 2Uepfel

Farmft du aucdh Swetfchen nehmen, entweder
frijche oder gefochte diirre.

Buflauf von Gries.

Ein E{l3ffel voll Brieswird tn Oreumal
fo viel fiedender Ulildh zu emem Otcten
Brei gefocht. Hierauf rithrt man 8 Gramm
Schmaly weify, vermengt damit 6 Theelojfel
voll &1, 8 Bramm Juder, etwas Litronen:
bizelein und den erfalteten Vrei, Dbeftreicht
eine Bratpfanne mit Butter, fiillt Ote lafje
hinein und [t fie baden. e mehr &Eier
s allen Auflaufen genommen werden, um
jo beffer gehen fie auf. Immer aber niug
ein Theeldffel &t erft mit dem Schmalz

oder Butter verriihrt fein, ehe der nddfte
hinzu darf.

Huflauf von geriebenem Brof.

Llimmn ein halbes Ulafchen Utildh, Foche
darin geriebenes Xeifbrot zu etnem Oiden
Brei. Rithre 60 Gramm Butter weif, ver:
menge damit nach und nady 6 Theeldffel
voll &i, 8 Gramm geftogenen Juder, etwas
Citronenbizelein und geftoene LUtandeln unod
den erfalteten Bret, fiille das ganze n

einen mit Butter beftrichenen Schart (Blech)
oder i eine Bratpfanne und lafje es baden.



A ) Gl

HepTel-Brei.

limm etnen grofen Apfel, fdpeide ihn -
in diinne Schnichen und lajje ihn mit etwas
Wajjer Weinbeeren, Jimmt und Jucer
fochen. JIjt er weich, fo verrithre man thn.
Diefer Bret ift fehr gut 3u Pfannfuchen,
fann audh itber gerdftetes Meifbrot ange-
richtet werden.

Hepfelmanndien,

Retbe etn grofjes Stitdd {chwarze Brots
frume und vermenge damit geftofenen
Juder, Himmt und gewafchene Wein:
beeren, Alsdann Dbeftreiche eine Vrat-
pfanne ftarf mit Butter, breite einen Teil
Oes gertebenen Brotes daranf aus, jchneide
etitent Apfel in feine Schnitschen oben darauf,
alsdanmn wieder etwas Butter, Brot wnd
Aepfel, bis die Pfanne voll ift. Das Aepfels
mdannchen wird dann in der Bratrdhre ges
bacfen.

Brei von Sdimwaribrot.

Em Hdndchen voll geriebenes Schwarss
brot wird tn Schmals gerdjtet, dann wird
ein halbes ®las Wein und halb jo viel
Wajjer nebjt Suder, Fimmt, Llelfenn und
etwas Citronenjchale daran gethan. Der
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Bret muf iiber dem Seuer fleifig gerithrt
werden, bis er anfdngt zu fochen. Owo

er 3u btcf jo mufy Wafjer und Wein nach
gegofjen merben

Titronen-Bret.

Reibe eine Diertel-LCitrone an einem Stitck
Sucder ab, rithre eine Ulefferipige voll
Ulehl nebft dem CitronensSucter in etnem
Prannchen mit etwas Wein glatt an, mimm
Oazut nocd) 6 Theeldffel voll &, verodiinme
es noch mehr mit Wein und Waffer und
[afje den Bret unter beftandigem XRithren
itber dem Feuer, bis er Oicf wird und an-
fangt su fochen. it er nicht {iif genug,
jo fann Dbet dem Unrichten mehr Suder
oaran gethan werden. Audy muf der Saft
Oer Citrone hineingeprefit werden.

ehl-Brei.

Llimm 2 Hodhloffelchen voll Utehl, rithre
es recdht glatt in der Pfanne mit etwas
Utldy an, daf es ja teine Hnollen aibt, giefie
noch ein halbes AUtdfchen UTildy dazu unod
lafle Oen Brei unter beftanbig.em Rithren
fochen. Stofje 2 BGramm Jucker unod etwas

Sdtmmt und beftrene thn damit, wemn er
angerichtet ift.
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Mandel-Brei,

Rojte einen Theeldffel voll UTehl in etnem
Studdien Butter gelb und nimm dazu acht
abgezogene gejtofene UTandeln. Alsdann
tithre 4 TCheeldifel voll & und 8 Gramm
aejtofenen Sucker mit einem Qalben AUTdg-
chen Tl glatt an, riihre folches an das
gerojtete 2tlehl und laffe den Bret unter
bejtdndigem Riihren Fochen. Raft du Feine
Eter, fo nimm dafiir mehr UTehl und der
Bret wird aud) gut.

Grovapiel-Brei.

Schale ein paar rohe Erddpfel, {chneide
fle m 4 Teile und focdhe fie in MWaffer.
Wenn {ie weich {ind, gieffe das Waffer ab
und jerdriice jte mit dem Kochldffel. Sind
jte glatt, jo rithre nach und nadh ein halbes
Utafchen fiedende UTildh daran, falze den
Brei uno richte thn an.  @Oben darauf
fommt entweder geriebenes, in Schmal3 ge-
rOjtetes IDeifbrot oder gerdftete Jwiebeln.

Swetdren-Puiding.

Es werden frifche Swetjchen ausgefteint
und mit Sucder und Simmt gefocht, bis fie
wetch {ind, alsdann werden fie ftarf ver:
vihrt.  JIndeffen belegt man eine Platte
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mit gebaderen Weifbrot-Shnittchen und
richtet Oen Bret dariiber an.

Englifdier Pudding. ¥

dlan mimmt fiir {2 Pfennig Semmel
(in wohlfetler Heit), reibt dte Rinde davon
ab, {chneidet das Iunere 3zu Schnittchen
und feuchtet fie mit f{iedender 2tildy an.
AQisoann werder 15 Gramm Butter welf
geriithrt, 6 Theeldffel voll &t nady und
nach vazu gethan nebft 6 geftofenen Utans
Oein, etmwas IDeinbeeren und 8 Gramm
sucer. Dies alles rithrt man nebft der
angefeuchteten Senmel noch eine Weile,
fullt dann dte Ulafjfe i eine Pudding:
Rapiel, 0te 3uvor mit Butter bejtrichen wird,
oder n etn Tucd) und hdngt fie in Fochens
Oes MDafjjer. In einer halben Stunde it
oer Pudoing fertig.

Diz Cironuen-Bauce vat.

Ulan réftet etne Ulefjeripise voll Utehl
[ichtgelb 1 etnem Stiicfchen Butter, thut
eitn Glasdien Wein, halb jo viel Waffer
und jo otel Juder dazu, daf oOte Sauce
jehr ity {chmedtt, nebit der Flein gefchnittenen
Schale einer Uchtel-Citrone. Hierauf ver:
rithrt man 6 Theeldffel voll &t und giefit
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Oen Fochenden Wein langjam daran. Wemn
oer Pudding etwas abgefithlt ift, ftiirst man
thn auf emme Platte und giefit die Fochende
Sauce dariiber

Pudbding von Weikbhroft,

Retbe von einer halben Pfennigfemmel die
hartejte Rinde ab, {dhneide das Uebrige in
ommne Schnittchen, das Abgeriebene audh
Oasu. Zumun fie in eine Pfanne, giefe
Utld) Oariiber und laffe fie iiber dem
Seuer efwas weichen, verfnete fie damn fein,
nimm 15 Gramm Butter dazu, etwas Suder,
Wembeeren, Citronen-Bizeletn und riithre
Oen Teig liber Oem Feuer fo lange, bis er
fich von der Pfanne ablsft. Alsdann nimm
6 Theeloffel voll & nach und nach daszu,
rithre es nody fehr ftarf, fiille den Teig in
etite mit Butter Dbejtrichene Pudding-Sorm
uno® ftelle fie in Fochendes Waffer. In
etter halben Stunde ift er fertig. Diefer
Cetg 1t auch tn der Bratpfanne su baden.

Alan macht etne Sauce mit MWein wie

obige, laft aber die Citrone weg.

Pudding von Gries.
Utan {dhnetdet fiir [z Pf. Semmel in
Schnittchen und lagt fie in der Ulildh gang
aufwetchen, dann werden 2 Egloffel voll
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®ries mit %« AUlafchen Fochender Utilch
anaebriiht, 5 Theeloffel voll & damut ver-
mengt nebft dem ndtigen Sal; und ote
Nlaffe in eine Puddingtapiel, dte 3uvor mit
Butter gefchmiert fein muf, eingefitllt und
in fiedendem Wafjer 'z Stunde gefocht.
3t der Pudding abgefiihlt und ange-
richtet, fo roftet man Elein gemwiirfeltes Wetf:
brot in Schmalz und breitet es darauf aus.

Pudding von Weifbrot auf anvere Hrl

Reibe von einem {alben Ulilchbrot Ote
harte Rinde ab; {hneide es in Schnittchen,
giefie iiber die cine Qdlfte heifes Schmals,
iiber die andere Ulildh, mimm das Ubges
riebene audh dazu, permenge, wenn 0as
Brot geweicht ift, 5 Theeldffel voll &1 uno
Salz damit, fiille den Teig tneine Sorm oder
in ein mit Butter beftrichenes Tuch und lafje
es !z Stunde in gejalzenem MWafler fochen.

Wil man diefen Pudding f{itf haben, {o
bleibt das Salz weg und man nimmt da:
gegenn Sucfer und Weinbeeren 0azu und
ipicBt 1hn, ehe er aufgetragen wird, mit
gefchnittenen Utanodeln.

Milh-Bauce 1 [then Puddings.

Limm ein Utdagchen UTildy und lafje es
mit etwas Sucker, Citronenjchale und ganzem
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Smmmt fochen. Riihre 2 Theelsffel voll
&t langfam damit an und lajje die Sauce
unter bejtandigem Riihren nod) ein bischen
auf dem Feuer amziehen.

Ervapfel-RIGEe,

2imm en Uldafchen geriebene Erdapfel
uno jalze fie jtarf, réjte fiir einen Pfennig
gewurfeltes Weifbrot in heifem Scdimals,
permenge alsdann ein Diertel ldgchen
lehl mit dem Brot und den Erddpfeln,
swet Theeldffel voll &t dazu, balle runde
Hlopchen Oaraus und laffe fie Y« Stunde
m Fochendem, gefalzenem IWaffer fieden.
Probiere erft €ines und nimm mehr Atehl
himsn, wemn es nicht halten will.

Willjt ou die KISFe backen, fo nimm
wentger Ulehl dazu und fein &i.

EGierkudien (Plak),

Siir 2 Pfennig UTilchbrot {chneidet man
m Olinne Schnittchen, giefit Ntilch dararn,
oapy jie weichen Ednnen, vermengt dann
4 Theeldffel voll & und etwas Sal; das
mit, lafit etwas Schmal3 in etner Mmeletten:
Pramme heify werden, breitet die Ulaffe darin
aus uno ldgt jie langfam bacden. it der
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Eterplaly auf Oer etnten Seite {hon hells
braun, {o wird er umgeftitrzt und auch auf
Ocr andern Sette gebacden. Zliimmt man
3u wentg Shmal3, jo bremnt er leidht an.

EGierhudien mit Arepizin.

ZUmm Oenjelben Tetg wie 3um Eterplat,
jchnige aber einen Eletnen Apfel hinein uno
thue anftatt Salz, Suder Oazu; dann be:
jtreue thn, wenn er fertig 1ift, ftarf mit
ucer und Srmmt. |

Diefelbe Alafjefannit dOu auch in etne mit
Butter bejtrichene Bratpfanne fiillen und im

ODfen baden und, anftatt Wepfel, Hir{cdhen
nehmen.

EGierhraut.

derlajje in einer Pfanne 15 Gramm Butter
uno rojte darin etnen ERLSfel voll geriebenes
Brot und einen Theeldifel voll AUTehl; ver:
rithre dann 6 Theeldffel voll & mit |
Ulagchen Alilch, giefe fie an das gerditete
tehl uno lafje es unter beftandigem Riihren
auffochen. &he Otefe Speife aufgetragen
wird, muf jte mit Sucker und Fimmt beftrent
weroen.

Fleildr-RIGRe.

~ Zumm ein Stiid iibrigen Braten, hade
ihn fein, weiche fiir | Pfennig gejchnittenes
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eiggbrot in NTilch emn, ddmpfe das §leifch
mit etitem StiicE fein gefchnittener Jwiebel
i etwas Schmal3, ninun audy den gewetchten,
ausgeoriictten Wed dazu und etwas Salj,
vermenge 4 Cheeldffel voll & damit 1nd
etwas 2Utehl; forme Etleine KISHchen daraus
unod lafje jie m gefalzenem Waffer fochen.

IOt du die Hidge backen, jo wende fie
. Etwet wn und dann in geriebenem
Weibrot und bade jie in heiffem Schmal;
auf betden Setten {hon gelb, das AUlehl
mufy weg bletben und dagegen etwas mehr
Brot genonumen werden. Erddpfel=Salat
fchmeckt fehr aut dasu.

RIEe von Weigbrot.

Siur 1 Premnig Semmel wird in Waffer
eingeweicht, feft ausgedritcft, tn [5 Gramm
Butter geddampt und dann in etne Schiifjel
genomimern; oazu fommt gefchnittene Peter-
filte undSchnittlauch (eder gedampite Swiebel)
und Sal3, etwas Ulehl und jechs Theeldffel
voll &. Dann legt man davon KISfchen
. Jedendes gejalzenes MWaffer ein und
lagt j1e fawm aufjieden, damit fie nicht 3er-
fallen, Bet allen Kldfen muf erft mit Einem
probtert werden, ob fie halten, damit dem
Cetg noch mit mehr Ulehl nadygeholfen
werden Fann.




Boten-RIGEe, gebarkene.

Zimm 3wei grofe, ungefochte Kartoffeln,
retbe fie in eine Schiiffel mit Waffer und
prefle fie durdh ein Tudy; alsdann rithre fie
mit etwas fiedender UTilch oder Waffer an,
rofte fiir | Pfennig gewiirfelte Semmel in
Schmal3, nimm fie nebft dem nédtigen Salj
aud) dazu, beftreiche eine Bratpfanne mit
Butter, fiille die Alafje hinein und laffe fie
baden. — Du fannjt audy Kldge daraus
formen und fie in Salzwafjer Fochen.

Gemiile von Rofinen.

[5 Gramm Rofinen werden mit Waffer,
Wein, etwas Jucder und einem Stiickdhen
ommmt gefocht; von einer Pfenniafemmel
werden Schnitten gemacht und in Sciymals
gerojtet. Sobald die Rofinen eingefocht 1inod,

werden fie auf eine Platte geleat und die
Schnitten dariiber angerichtet. AUtan Fann

aud) anftatt Rofinen Briinellen oder MWein-
beeren nehmen.

Gerifete Ravtofeln,

Lafle ein Stiidchen Schmals heify werden,
|dineide vier gefochte Kartoffeln tn ditnme

Scheiben, beftrene fie mit Sals und lafje f{te
ichén gelb roften.
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Goldene %rﬁniﬁen.

Sdinetde Y2 lilchbrot in halbe Scheiben,
gtege 2tldy daran, Ote mit etwas Sucker
verjiifit e muf; lajfe {ie etmwas weidyen,
doch fo, daff du fie noch mit dem ELoffel
herausnehmen fainft, wende jie m & um
und bade jie aus heifem Schmalz. Beim
Anrichten miiffen fie ftarf mit Sucder und
Simmt beftrent werden. Du famnjt fie als
Riuchlemt auftragen oder folgende Sauce
Oaritber machen.

Bogen- (Bagenbutien-) Bauce daju.

Limm | Theeldjfelvoll Hogenmart (Hagen-
buttensCompot), verditie es mit efwas
Wein und Wafjer, lafje dte Saunce mit efrwas
Sucer und Summt auffochen und richte e
iber Ote Schnitten an.

Bali.

&in Stiick 1ibriger Braten wird mit etwas
Swiebel fein gehacdt und ein Egloffel voll
geriebenes IDeibrot {chon gelb tn Schmals
gerditet. Alsdann vermenge das §letjch mit
dem Brot, gaiefie etwas heifje Sletjchbriihe,
ein wenig Efjig wnd Salz daran und lajje
es Fochen.
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RailerkRuden.

Lamm filr 3 Pfennig Semmel, {chneide
fie fen, {chiitte Ttildh daran und driicke fie
aus, wenn fte weid) {ind. Dann rithre 15
Gramm Butter {haumig, giefe Fochendes
Waijjer fiber 15 Gramm Utandeln, 3iehe
Ote Rdute davon ab, ftofe die abgezogenen
Utandeln fein, verrithre 6 Theeldffel voll
&t nach und nad)y mit der BVutter, nimm
Ote Ulandeln, das geweichte Brot, etwas
ducer und Citronenbizelein auch dazu, ver-
rithre alles wofl, beftreiche ein Kuchenblech
oder Bratpfamne mit Butter, fiille die Ulaffe
hinetn und laffe fie im Ofen baden. Die
Dalfte Otefer Portion reicht auch fchon weit.

HOilljt ou etnen Hir{chenfuchen daraus

machen, fo vermenge ein halbes Utdgchen
abgezupfte Hir{chen damit.

Wil pahle.

19 ®Gramm Butter werden {haumig ge-
rithet, 4 Theeldffel voll & nach und nach
Oaran gethan nebft 6 Theeldffeln voll 2Tehl.
Diefer Teig wird dann noch mit AUTildh 3u
einem Spadfleteig verdiinnt und gefalzen.
Dann fchmiert man ein Kafferol mit Butter,
{tedet ein Uldfchen AUTildh darin und legt
Ote Spdfzle mit dem Theeldifel hinein. Wenn
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e recht Fochen, {ind fie fertig. Du fannit
auch Sucder und Jimmt n dte Utilch thun.

Pmeletfen in dver MWildy.

Limm e Ulagchen ATehl, rvithre es nut
eben fo oiel UTilch glatt an und vermenge
damit 4 Theeldffel voll &t nebijt etwas Sals.
$affe dann in der Omeletten-Pranme etwas
Schmalz heify werden, giefe jo viel von
dem Teig hinein, daf der Boden der Pranne
davon bedectt wird und bade die Kudyen,
die du auch umwenden muft, jchon gelb.
Raft du alle fertig, fo rolle f{ie auf und
[ege fie in eimmen Tiegel. Lafje Oann
1, Mdgchen UTildh mit etwas Sucker und
Zimmt {ieden, iibergiefe damit die Omeletten

und lafje fie auffochen.

Ragoui.

Raijt du itbrigen BVraten, jo jchneide fleine
StiicBchen davon, nimm etwas Butter n
eine Pfanne, rdfte darin einen Theeldjrel
poll geriebenes Weifbrot und eine 2tejjer:
ipige voll ATehl jchdn goldgelb, nimm andh eI
wenig feingefchnittene Jwiebeln dazu, rithre
das ®erdftete mit §letfchbrithe oder IDajjer
und etwas Efjjig oder Citronenrindchen an
und laffe diefe Saunce ein wenig Ffochen,
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dann [ege den Braten hinein und lajje thn
noch etn bischen auffochen. erdjtete Har:
toffeln {ind fehr gut hiezu.

Grroffete Rarfoffeln als RioRden.

Suche gan3 fleine rote Hartoffeln aus,
jchdle fie ab und beftrene fie mit Sals.
£afle damn in einem Tiegel Schmal; heif
werden, lege Ote Kartoffeln neben einander
Qinein, dedfe Oen Tiegel feft 3u, lafje fie
gelb werden und wende fie fleiig um, daf

jte auf allen Seiten etne hellbraune Krufte
befommen.

Reis-Mebahenes.

Weiche fiir 1 Pf. Semmelbrofe (Hrume)
m 2ld) und ftofge 4 Gramm, aud) weniger,
abgezogene Ulandeln fein. Rithre 15 Gramm
Butter {chaumig, nimm dazu nad) und nadh
5 Theeldffel voll &1, das ausgedriickte
Brot, dte Ulandelin, 8 Gramm geftofenen
ouder und eine Theetafle voll iibrigen
Reisbret.  Beftreiche dann eine Kudhen-
form mit Butter, fiille die Ulaffe ein und
lafje {ie badten. Du fannit eine Hdgen- oder
Citronen-Sauce dazu aufftellen.

Bdfioemm - RIGHe.
15 Gramm Butter werden {haumig ge-
rithrt, 4 Theeldffel voll &t nady und nadh
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unter beftdndigem XRiihren oamit vermengt
und noch 2 £offel voll Bries, nebjt dent
notigen Salz dazu gethan. Hodit Oas ges
jalzene Wafler, fo werden mit dem Theeldftel
KIdfe von Otefer 2lafle eingelegt. Ste jinod
gut 3u Ragout oder gefochter Deteryilie.

Hnfereinander.

€in halbes Ulagchen Utehl rithre mit ebens
joviel Utilch an, nimm 4 Theeldffel voll &t
dazu und das ndtige Salz, giefe diefen Teig
in heiges Schmalz und 3erjtoge thn, wenn
er auf einer Seite gelb ift. 2Upfelbret tft
fehr gut dajzu.

OO

gorten.

HypTel-Torie, geriifirie.

&in halber Apfel wird gejchdlt, su gans
ditrmen Schetbchen gefchnitten und mit Hucter
und geftofenem Jimmt jtarf bejtreut; damn
wird die Brofe von einer Pfennig-Semumel
inAtilch geweicht, 15GBramm Butterjchaumiq
gerithrt, nacdh und nach 4 Theeldftel voll
&t und jpdter 8 Gramm abgezogene, ge:-
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ftogene Ulandeln und 8 Gramm gejtofener
sucker damit vermengt. Sulefzt Fommt auch
Oer ausgedriicfte Wed (Semmel) und 0d1e
Aepfel darunter, es wird etn Kudgen-Schart
mit Butter beftrichen und mit gertebenem
Brot beftreut, dte 2Utaffe darin gefiillt und
m 3ztemlich heigem Ofen gebaden.
Biagquit-Torie.

Rithre 8 Gramm gejtofenenn gefiebten
Hucter mit einem &i eine halbe Stunoe
lang, vermenge Odamn damit 8 Gramm
Starbmehl und etwas, an einer Hitrone ab-
geriebenen Sucker, beftreiche ein bis zwei
Gugelhopfenformchen (Llapftuchenformdcyen)
‘it Butter, {treue geriebenes Brot darauf,
fitlle {ie mit dem Teig halbvoll und lafje
Ote Torten baden.

Alan fann aud)y ein&offelchen eingemachte
Sohannis: oder Himbeeren vor dem &in-

fitllen 0azu thun, aber nicht viel, fonft bleibt
Ote @orte fifyen.

Rixldh-Torte.

8 Gramm Butter werden weif geriifrt,
& Theeldffel &1 nach und nach damit ver-
mengt und dann 8 Gramm unabgezogene

gejtogene Ulandeln, 8 Gramm geftoffener
duder und etwas Hunmt dazu gethan, zu-
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leit Fommt nod) ein geriebenes halbes
tlchbrot dazu, etwas ATilch und ' ag-
cdhen Hirfchen. Die Ulaffe wird in etnen
mit Butter beftrichenen und mit MWeifbrot
beftreuten Schart gefiillt und gebacfen.

Rarioifel-Torte.

30 Gramm gefochte, geriebene Kartoffeln
werden mit 20 Gramm geftofernem Jucker
uno 4 Cheeldffel voll & eine halbe Stunde
gerufrt, dann wird der Schart mit Butter
beftrichen und mit Semmelmeh! beftrent,
ote laffe eingefiillt und gebacken. Der
Schart darf ja nicht von Kupfer fein, fonit
bletbt 0te Torte fifzen.

Bweildien-Rudien von Butferieig.

Emn halbes Atdafchen UTehl wird auf
etn Zludelbrett genommen, 15 Gramm Butter
Oarauf gefchnitten, 2 Theeldffel voll &i,
% Gramm Juder und ein bischen Sals
dazu genommen und der Teig fo lange
unter emanoer gehacft, bis er fich auswellen
lagt.  IDilljt du Fetnen Sucker dazu nehmen,
lo nmuft du ihn mehr jalzen. &r darf mur
lefferriicken dick gewellt werden. Damn
wird er auf ein mit ATehl bejtreutes Vlech
gelegt und mit ausgefteinten Jwetfchen
belegt.
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Befeniein.

Llimm ein Utdchen Utehl, mache von
2 Fletnen Theeldffeln voll fgefe und 4 &g-
[6ffeln voll lauer UTildy ein Terglemn an
und ftelle es warm. Wenn es aufgegangen
ift, nimm 2 Theeldffel & dazu, 15 Gramm
3erlaﬁene Butter nebit etwas Sa13 nmnd noch
etwas Ulildh, wenn der Teig 3u feft jein
jollte, alsdann tlopfe thn, bis er fid)y pom

§3Fel fehalt.

Hepiel-Rudien.

Welle einen Butterteig, Utefjerriicden
Oicf, auf einem mit Ulehl beftreuten Bad-
bledy aus, belege thn mit gejdydlten Uepfel-
ichnigen, beftreiche Otefelben mit heiem
Sdymalz, beftreue fie mit Sucker und Hrmmt
und lajfe Oen Huchen baden. Um Rand
mupt ou den Teig aufbiegen.y

Auf gleiche Weife Fannft du Kir{den:
uno Swetidhen-Ruchenmachen. Die Hwetjchen
werden ausgeiteint unod in Diertel gejchnitten

und weder Swetjdhen nody Kirfdhen mit
Sdymalz beftrichen.

Rale-Ruden.

dwet €gloffel voll UlilhEaje weroden
mit | Theeldffel Ulehl glatt gerithrt, dann
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fommen [5 Gramm jerlaffene Butter und
2 @Cheeldffel voll &, etwas MWeinbeeren
|2 €Bloffel voll 2Tildh und geftofener
ducder nach Belieben daran. Damn wird
e Butterteig ausgewellt, die Ulaffe darauf
ausgebreitet, der Kuchen mit jerlaffenem
Schmal3 bejtrichen und gebaden. &s Famn
auch, wie 3u allen Kuchen, BHefenteig ge-
nomimen werodern.

Epeﬂz-ﬁuﬂlm mit Bwiehehn,

Dampfe eine flein gejchnittene Swiebel
in Butter und laffe fie Falt werden, riifre
Oamn ein wenig Kiimmel, Sals, 2 Theeldjfel
voll €i, ' E§lSffel voll 2Tilch oder Rahm
mit Oen Swiebeln, breite fie auf einen auss
gewellten Kuchenteig aus, {dhnetde 8 Gramm
gewirfelten Sped darauf, ftupfe den Teig,
oafy er feine Blajen befommt und backe thn.

Traunben-Rudien.

Emen mit Butter bejtrichennen und mit
geriebenem Brot bejtreuten Kuchenjchart
legt man mit Butterteig aus, rithrt 15
Gramm gefchdlte, jartgeftofene UTandeln,
ebent fo viel Jucer und | Theeldffel voll
&1, | Fleinen E€gloffel voll ATilch wnd etwas
otmmt, breitet diefes auf dem Boden des
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Butterteigs aus, 3upft Trauben ab und
leat die Beeren ganz dicht auf den Ulandeln
herum, rithrt 6 Theeldffel voll Et mit etnem
Theeldffel voll Jucker, 12z Eploffel voll

Rabhm, giefft dtes itber dem Kuchen uno
badt ithn gelb.

Bniskrani.

Dermenge 2 Theeldffel voll Qefe muit
g Egloffeln voll laner Ulildh, rithre damut
ein Utagchen Alehl an und laffe den Teig
an einem warmen Drt aufgehen. XRithre
22 Gramm Butter jhaumig, mmm fie 3u
dem anfgegangenen Teig, nebft etrwas Huder,
Salz und Anis, Elopfe ihn, bis er {ich von
der Schitffel {chdlt, mache Oret runde lange
Streifen daraus und flechte damit etnen
breiten Jopf, den du auf ein mit Atehl
bejtrentes Blecdh wie einen Kran3 auslegen
mufit. Bejtreiche ithn hierauf mit &, be
ftrene thn dann mit gefchnittenen Ulandeln,

Zuder uud Jimmt, laffe ihn nochmals anf:
gehen und dann baden.

Budiffaben von vbigem Teig.

NMache pon demfelben Teig allerlet Buch:
ftaben, beftreiche fie mit Butter, ftreue Suder
und Jimmt darauf, lajje {ie gehen unod oann



bacten. ZUimmft du ein paar Cheeldffel voll
€t in den Teig, fo werden fie um jo beffer.

Hepfelldiffe 1 batken.

Scneide einige fleine Aepfel tn Schnitte,
rithre einen &{I3ffel voll Utehi mit stwas
aldy oder Wein an, nivent 2 Lhasdaffel
&1 und etwas Salj dazu, Fehre die Schnittdien
tn Otefem Teig um, badke fie gelb in hetfiem
Schmals und beftrene fie dd mit Jucker
1o Himmt, nachdem du jie aus der Pfanne
genomnten haft.

lan Eann anch grofie Aepfel su Scheiben
[chnetden und fie mit Eleinen Atodeln (Sormen)
ausjtechen, im Teig ummwenden und backen.

Falnadpis-Ritdlein.

2 Theeldffel voll &t verrithrt man mit
2 Egloffeln voll UTilh und mengt etwas
Sal3 und fo viel ATehl hinein, bis der Ceig
su wellen ift; nimmt ihn auf ein Bretf,
wellt thn aus, {hneidet 15 Gramm Butter
auf Oen halben @eil, fchldgt die andere
Halfte dariiber, wellt ihn sweimal und das
lefgte 2Tal Alefjerriicken dick aus, macht mit
oem Bacfrddchen vierecfige Kiichlein oaraus,
bact jie in Schmals und beftreut fie nach-
her mit Sucker.
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Gugelbhopfen (Rapfhudien).

Nian rithet 15 Gramm Butter jdhaunug,
thut 9 Theeldffel voll & nach und nadh
daran, nimmt 38 Gramm UTeh!, einentlemen
Egl3ffel voll gefiebten Suder Oa3n unod {o
piel Rahm, bis der Teig wie ein Spafen-
teig ift. Alsdann rithrt man ihn nody etne
Diertelftunde, thut mun erft swei fleine Thee-
[6ffel voll Refe darein, fitllt ihn in etnen
mit Butter beftrichenen und mit gertebenem
Brot beftreuten ATodel (Sormy), Lift ihn
aufgehen und backt ihn hierauf in fchneller
Hifye.

Befenhrange mit Gingemardiient,

15 Gramm Butter werden weify geriihrt,
dann & Theeldffel i langfam daran, rnebit
etwas Salz, 30 Gramm Utehl, 2 £3{felchen
dicke Refe, die ndtige laue Alildh und etnen
Theeldffel gefiebten Sucker. Ulan {chlagt
dies zu einem Teig, [dft thn recht gehen,
nimmt ihn auf ein mit tehl bejtrentes
Bled), {chneidet Stiickchen davon, driict fie
ldnalidy, legt eingemachte Kirfchen darauf,
liberfchldat beide Seiten gegenetnander uno
leat dte- Krdnzlein auf ein mit AUtehl be:
ftreutes Blecdh, dann [dft man fie wieoer
aufgehen, beftreicht fie mit &i, itberftrent
ite mit Suder und laft fie bacen.
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Birv[dihirnlein,

Rihre vier Theeldffel voll &, ein Stiick:
chen Butter, 27 Gramm Fuder wnd 52
Gramm UTehl wohl untereimander, forme
Rornlein oder Ringe oaraus, bade fie in
Schmalz und beftreue fie ftarf mit Sucer.

Ruthenbrof.

Jamm etnen gewdhnlichen, etwas feften
Hefenteig von einem Uldfchen eh!, vers
menge oamit [0 Gramm Schmalz und |2
Gramm Rofinen, vergiff das Sal3 nicht!
Jorme aus dem woblgeflopften Teig ein
$ atbchen, laffe es aufgehen und dann backer.
Streiche es auch einmal mit retjchem Waijer,
damit es nicht fpringt.

RivdiloeifiRiichlein,

Ulache einen Hefenteig, wie er 31 den
Ruchen vorgefchrieben ift, welle thn 2lTefjer:
ritcten Oidf aus, fchneide mit dem Bacdkrids
chent fleine Kuchen daraus, backe jte in
hetfem Schmalz und beftrene jte mit Sucker
o Simmt.

Rolinen - Gebakenes,

Ulan Focht ein Bandchen voll Roljinen
t Wein und Waffer. Sind fie weich und




ein wenig erfaltet, fo werden fie in dem Tetg
wmgewendet, der bet Oen AUepfeljchnien an-
geaeben ift, und aus heiem Scdhmal3 ge:-
bacten.

Smeeballen.

Nian nimmt & Theeldffel voll &1 uno
2 E&glsffel voll UTilch, ein Stiidchen Butter,
etwas Salz und fo viel ATeRl, daf man oen
Teig auswellen Fann und formt Eleine Kuchen
daraus, wie der Boden eines fleinen Hlajes.
Wemn fie alle fertig find, fchneidet mamn mit
dem Badrdadchen durch jeden Huchen Eleine
Streifen, aber nicht gans durdh, macht Schmals
hei3, fat mit dem Kodhldffelftiel den etrien
durdhaefchnitterten Riemen, [dft den andern
liegenn und fo fort, bis alle gefaft o,
leat fie dann mit dem Stiel s Schmalj
ein und [Gft fie bacden, fehrt fie hierauf
jogleich um, damit f{ie ja nicht braun werden
und ftreut fie mit Sucker, fobald fie fertig
find; die Pfanmne darf nicht gréfger fein als
ein Huchen.

Wein-Geharthenes.

Zu 20 Gramm Butter nimmt man eben:
fooiel Utehl, | Theeldffel MWein, 2 Thee:
[5ffel &1, 1 Theeldffel geftofenen Huder,
macht alles wohl untereinander, wellt es




fingerdict ans, driicft den Cetg mit Pleinen

todeln (Sormen) oder einem Singerhut aus,
legt Ote Plagcken auf ein mit tehl beftrentes

Blech beftrent fte mit &, Jucker und Jimmt

Sudier=-2Badiwers.

Anis-Binifiden.

19 ®ramm gefiebter Jucker wird mit
2 Cheeldffeln &i geriibrt. Atan ichretdet
[0 Gramm gefchdlte UTandeln jart, nimmt
ie nebft etwas Citronenbizelein ,  dimmt,
dimis und 15 Gramm UTehl in den ges
rithrten Sucler, thut Otefe taffe auf ein
Jrett, madyt etnen runden langen Streifen
oaraus, {hneidet Schnitten Oavon, legt fie
auf ein mit Butter beftrichenes Blech und
bacft fie gelb.

Cifronen-Bisquit.

Don 5 Theeldffeln voll Emvety |hlaat
man emen fteifen Schaum und menagt fo
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ptel fein gefiebten Suder darein, bis er zu
einer feften ftafje wird, weldie ausgewellt
werden fann. Hierauf retbt man /s Citrone
am QJuder ab, thut das Ubgeriebene aud
311 Oem Tetg, wellt thin mit gefiebtem Sudcker
2 Uleflerriicten 01k aus, beftrent etn mweifzes
Papter mit Jucter, fticht O1e aunsgewellte
Ulafle mit einem Singerhut aus und backt
jie in {chwacher Hige. Sie ditrfen nur gelblich
werden.

Titronen-Brofdien.

15 Gramm gefiebter Hucfer wird mit
2 Theeldffeln voll &t eine Diertelftunde
gerithrt und wenn Ote lafje o1t ift, etwas
abgertebene Citrone und 15 Gramm Ulehl
daran gerithrt. Don dem Utlehl muf fo
viel wegbletben, dafy man den Teig damit
wellen famn. Sobald er Ulefferriicken dick
ausgewellt 1jt, wird er mit Eletnen AUtodeln
(§ormen) ausgeftochen, ein Blech mit Butter
bejtrichen, ftarf mit grob geftofienem 2Unis
beftrent, 0as Brot darauf gelegt und gelb

gebaden. &s oarf nicht lange ftehen, bevor
es m den Dfen fommt.

Chokulade-Brot.

4 Gramm Chotolade wird mit 22 Gramm
gefiebtern Suder vermengt, damn {dldagt
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man etnen reichlichen Theeldffel &aweif 5u
ftetfem Schaum, rithrt ihn idyeell an die
Ulafje, fest Eleine Rauflein davon auf weifjes
Papier und backt fie in einem ganz Eiihlen

Dfen.

Ahokolade-Brof anderer Art.

Schlage 2 Theeldffel voll Etweif 3n
Schaum, vernenge damit 30 Gramm ges
jtebten Juder und 4 Gramm Chofolade.
Welle den Teig aus, fteche thn mit Fleinen
SJormen oder Singerhiitchen aus, ftrene Suck

fer
auf et weifes Papier, fese die Plagchen
oarauf und laffe fie im Ofen bei geringer
Wdarme backen.

+ Raffee-Kitdilein.

$afje ein Qalbes Utdfchen ATilch, 38
Gramm Butter und [5 Gramm Sucker
mit etnander {ieden, rithre fiber dem SFeuer
00 Gramm 2tehl hinein und [affe dtefen
QCetg Fochen, bis er fich von der Pfanne
ichalt. TJit er etwas erfaltet, fo rithre 16
Cheeldffel voll & nad) und nadh daran,
bejtrene etnn Blech mit ATehl und jee immer
etn. Theeldffelchen voll Teig, nicht 3u nabhe,
Eines neben das Andere, beftrene die Kiich:
letin mit &€, Jucder, Jtmmt und grob ge-
ftofenen Utandeln und laffe fie backen. Die
Halfte Otefer Portion reicht jchon weit.




:J‘i Rleten-Riichlein,

48 Gramm 2tehl, 22 Gramm Butter,
2 @heeldffel &i, 15 Gramm geftofener
duder werden zu einem Teig ausgewellt,
mit Eleinen 2t6delchen ausgeftochen, mit &t
beftrichen und mit Sucker, Fimmt und ge-
geftofenen Utandeln beftrent, auf ein mit
tehl beftreutes Blech gefest und gebacken.

Manveln, gebarkene.

15 Gramm Atlehl, 15 Gramm gefiebten
ducter und etwas flein gefchnittene Citronen-
jchale wirft man mit ['2 Theeldffel voll
&t 3u einem Teig, wellt thn tn der Dicke
eines fletnen Singers aus, fticht mit dem
Ulandel-UTodel Eleine Stiickchen aus, backt
jte it heifem Schmaly und ftreut fie mit
oucer und Stmmt.

Wanveln, gerifiee.

Lamm in eine Pfanne 15 Gramm ge-
oterteilte Utlandeln, [2 Gramm Hudler,
emmen fleinen Theeldffel voll MWaffer und
etwas gefjtofenen Simmit, Riihre dte Ulan-
Oeln itber dem Seuer, bis fie troden und

wieder feucht und etwas gldnzend werden,
oann nimm f{ie f{dmell heraus auf eine
Platte und lege fie auseinander, dafj fie

jich nicht sujammenhdngen.
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Mandelbrut.

[0 ®Gramm gejchdlte und jartgeftofene
Utandeln, 15 Gramm gefiebten Jucker, eben
fo btel AUtehl, gleich viel Butter und etwas
gejchnittene Citronenfchale rithrt man mit
2 QCheeldffeln voll &t an. Jft die Ulaffe
jum Auswellen 3u feft, fo nimmt man nod
etn bischen IDafler dazu, wirft fie und
wellt fie Ulefferriicfen dif aus, fdhneidet
oann fletne langliche Stiickchen daraus, bes
ftreicht {ie mit &i, ftreut Sucfer und Jummt

oarauf und bacPt fie agelb.

Plagdpen.

Dier Theeldffel voll &i werden mit 22
Gramm gefiebtem Sucker eine halbe Stunde
geruhrt, etwas Citronenbizelein und

Uldgchen 2UTehl darunter gemengt, dann anuf
etn mit Ztehl beftrentes Blech mit einem

$ offelchen Eleine Pldatichen aufgefest 1nd in
mdgiger Dige gebacken.

Ringle.

8 ®Gramm gefiebter Sucfer wird mit 4
Cheeldffeln voll & s+ Stunde geriihrt,
oamnt fommt 2 Utdfchen AUtlehl und etwas
grob gejtoferter 2Anis daszu, der Teig wird
swet 2lefjerriicen didf ausgewellt und mit
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etner Ringform oder aucdh in Ermangelung
Oeflen, mit etnem Stngerhiitchen ausgeftodien
und in fodhendem Iajfer einmal aufge:
jottert; dann f{dhnell auf einem Bled) aus-
etnandergelegt und gebacten.

Sy gebiarkene.

mm 30 Gramm Ulehl, 22 Bramm
Butter, 12 Gramm gefiebten Sucker mnd
6 Theeldffel voll &1, wirfe alles wohl unter
etnander, mache davon runde lange Streifen
und forme S daraus, beftreiche fie dann mit
&t und bade fie in nicht ftarfer Bife auf
etnem mit 2lehl beftreuten Bledh.

Wiener-Brotflein.

Don 'z Theeldffel voll Eiweif wird
ein. Schaum gefchlagen und oderfelbe nodh
etrie Diertelftunde mit 30 Gramm gefiebtem
ducter gerithrt ; dann das Abgeriebene vom
Achtel einer Citrone, etwas Citronenfaft und
12 Gramm AUlehl darunter geriihrt. BHier:
auf wird ein Blech mit Butter beftrichen
und mit einem £o6ffel Kilchlein in der Brife
etnes ®Brofchens aufgefesst.

Tifronen-Bierne.

15 ®Gramm gefiebter Sucker werden init
Oem Schaum von einem Fleinen Theeldifel
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Eiweify etite Dierteljtunde lang geriihrt, dann
19 Gramm unabgezogene geftofene Ulans
Oelit nebft dOer fein gefchnittenen Schale pom
Achtel etner Citrone in die Ulaffe gethan,
halb fingerdid ausgewellt, mit einem Sterns
(S0elchen ausgejtochen und auf einem, mit
Butter bejtricheiten Bledh in nicht fehr heifem
Ofen gebaden. &s it gut, fie vor dem
Baden noch ein wenig ftehen 3u lafjen.

Burker-Brekeln.

Ztmm [5 Gramm feines Utehl, 8 Gramm
Butter, | Theeldffel voll 2Tilch, eben fo
viel € und 8 Gramm geftofenen Judker,
rithre Otes alles 3u einem @eig an, {dhneide
fleme Stiicfe davon, nimm fie auf ein mit
AUlehl Dbeftreutes BVrett und forme Fleine
Brefeln daraus. Bejtreiche dann ein Bledh
mit Butter, {effe die Brefseln darauf, be
jtreiche fie mit & und ftreue fie mit ges
ftofenen 2tandeln und Fuder. Gefchdlte
bittere landeln find beffer dazu, als fiife.

Ainuni-Brot.

Utan {dneidet 15 Gramm ungejchdlte
Utanoeln m Eleine IDiirfel, nimumt ebenfos
viel gefiebten Fucter in eine Schiiffel, {chldagt
I @heeldffel voll Emweify su Schaum, riibhrt
oen Hucter emige Heit damit, mimmt dann
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Ote Ulandeln und eine ftarfe UTlefferipize
voll geftofenen Summt dazu, jet anuf weifes
Papter Hitchletn in der Brofe non Chofo-
lade-Brot und backt f{ie gelb.

Bukerfitkdien oder Bpringerlein,

30 Gramm gefiebter Huder werden mit
2 @heeloffel voll &t /2 Stunde geriihrt,
dann mit 30 Gramm feinem, gefiebtem 2tehl
vermengt, '/« Theeldffel Arraf uno etwas
abgeriebene Citrone dazu gethan, ausge:
wellt und mit fleinen Ulodeln ausgedriickt.
Der Teig darf ja nicht oiinn fein, aud
fann Oer Arraf weg bletben. Sind die
Springerlein alle fertig (man fann {ie audy
mur 3u ldnglichen Streifen mit dem Bad-
rdochen {dinetden) fo nmimmt man ein mit
wetgem adys befjtrichenes Bledh, ftremt
arob geftofienen Anis darauf, felst fie darauf
und badt fie in mdfiger Hife.

e+ Qe—fjli—erOne-

Warme Gefranke.

Chokolave mit Waller.

Ulan reibt 30 Gramm Chofolade n

ein Topfchen, giegt 1%z Ulagchen Fochendes
Wafjer daritber, f{tellt es auf Kohlen obder




gelinde Weingeift-Slamme und fingt gleich
mit. dem Chofoladequirl an 3u  quirlen.
Sobald es Schaum hat, wird derfelbe fo-
gleich mit einem £3ffel abgejchdpft und damn
wieder gequirlt, bis man eine jweite Caije
mit dem Schaum fiillen Fanmn und fo fort.

Uhokolade mit MWildp.

30 ®ramm Chofolade werden gerieben
uno mit 2 Uldfchen ATildh gefocht. Alss
oarn wird ein ganzes €i verfleppert (vers
quirlt) und mit der Fochenden Ehofolade
angerithrt, Zlun wird fie nodh einmal in
Ote Dfanne gethan und muf unter bejtans
orgem XRiihren nodh ein bischen anziehen,
ja nicht fochen, fonft gerinnt jte, sumal wenn
)t nur 0as BGelbe, fondern audy das Weige
oes Ei’s dasu genommien wird.

Qontent.

dwet EGlSffel voll Content-Pulver werden
mit 2 Aldfchen ATildh in einer Pfanne an
geriihrt und gefocht. MWenn es ein wenig
gejotten hat, werden 6 Theeldffel voll &
verfleppert (verquirlt), dann mit der Tilch
angerithrt und nodh einmal zum Anzichen
it Ote Pfanne diber das §euer gethan unter
beftdndigem XRiikhren.
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@hee, reformierier.

ATlan macht 2 Alachen hld) {tedend,
thut eimwas Thee, ein Stiiddien ganzen
Simmt, etwas Citronenjchale und jo viel
Sucker hinein, bis es {iify ift. Wenn es ein
Weildhen aefodht hat, verfleppert (verquirlt)
man | &1, rithrt es mit dem Thee an, ver:
rithrt ithn ftarf mit Oem Quirl unod fillt thn
agleid) in Ote Ranne.

MWanvelmild;.,

15 Gramm Ulandeln wdjcht man jauber,
16t {ie mit etwas Mafler fein, gieft en
Crinfglas Waffer oariiber, preft e durdy

etne Serviette und verfiifyt {ie nady Belieben
mit Sucker.

Bier, Wwarmes.

Hoche | Uldfchen Vier mit 3wet Stiick-
chen Sucker (aucdh mehr), etwas ganzen
dimmt und Citronenjdhale, verfleppere (ver-
quirle) 1 &1, rithre es mit dem Fochenden
Bier an und laffe es nody anziehen, wie

Ote Chofolade. Simmt md Citrone Fann
wegbletben.

Chaudeaun (5c)000).

Ein Ulagchen Wein wird mit etwas an
ducdker abgeriebener Citrone, ein wenig
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Citronenfaft und 30 Granm Fucker gefocht.
Hterauf | & in einem hohen Topf vers
fleppert (verguiclt) und mit dem IWein
langjam angeriifet. Rierauf [t man ihn
unter beftdndigem XRiihren anjiehen und
gtefi ihn in Taffen. Er muf jehr jchaumia
jetn, folglich fehr ftarf geriihrt werden, che
er etngejchenft wird.

Punld.

Lamm ein 2tdfchen {hwachen Thee und
giefe thn fiedend iiber 30 Gramm Fudfer,
Ote {chon in der Punichichiifjel liegen miifjen.
imm dazu etwas Citronenfaft und | Eg-
[6ffel voll Arrat, rithre alles durcheinander

uno dem Punich ijt fertia.
EGier-Mildh,

owet 2ldagcden Ulilch werden mit etwas
ommmt oder Danille und Sucfer fiedend ges
macht; dann verfleppert (verquirlt) man |
Eidotter oder etwas weniger, rithrt es mit
oer 2llilch an und [dft es unter beftandigem
Rithren ansiehen.
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HAepfellupype.

Schnetde etnen Apfel von etnander und
foche 1hn mit etnem halben Atagchen Waffer,
etnem Stitcfchen Sucler, Fimmt und Citronens
|chale {dhnell weich, nimm auch etn Schnitt-
dhen etngeweichtes Ieifbrot dazu  und
tretbe das alles durch einen Seiher. SHer:
laffe dann etwas Vutter, rdfte eine Ulefjer-
|pige voll AUTehl hellgelb darin, nimm nodh
em Stildd Jucdder und ein BGldschen Wein
ooer auch Wafler dazu, laffe alles zufammen
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ourchfochen und richte es iiber Brotjchnitts
chen an, dte juvor in Schmalz gerditet
weroern.

Gierhaber.

Em halbes ATilchbrot wird su Suppen:
jchnittchen gefdinitten und auf ein Plattchen
gelegt; alsdamn werden 6 Theeldffel voll
Et jtart verriifrt und ein halbes Uldfchen
Gl nebft etn wenig Salz und Jucker dazu
gethan. Qlun beftretcht man einen Kuchen-
|chart oder ein Bratpfdnnchen ftarf mit
Bufter, legt die Schmitten darein und giefit
ote verrithrte Eiermilch dariiber, fdhneidet
nod) etwas Butter darauf, badt es im
ODfen gelb und beftrent es vor dem AUn-
richten mit Sucer. Diefe Speife ift jehr
jchiell gemacht.

Ragouf von Balen- oder Ganlebrafen.

Zlan rdjte eine ftarfe Alefferfpige voll
lehl in etnem Stiickchen Butter braun,
[Ojcht es mit ein wenig Faltem Effig ab,
thut einen Theelsffel voll Senf, ein Stiick:
chen Suder und etwas $leifchbrithe oder
auch Waffer dazu, ldfit die Sauce durch-
fochen und legt dann ein Stiicfchen ge-
jchnittenen Hafen: oder Gdanjebraten hinein.

It er heiy, fo richtet man an.
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Grebarkene Rudeln.

Derfertige etnen Jtudelteig von drei
Cheeloffel voll &1 und dem ndtigen Ulehl,
nimm aud) ein bischen Salz dazu, {chneide
thn in brette Stiidchen, foche Otefe Lludeln
i einem halben tagchen fiedender Utilch
mit etwas Suder ganz 01k ein und lafje
jte erfalten. Rierauf madge in einer Pfanne
Sdymals heifs, thue dte Ltudeln hinein und
wende fte mit einer Gabel ofter um, daf
jie durchaus gelb werden. Sie werden damn

auf emmem Plattchen angerichtet und mit
sucer und Himmt beftrent.

Caffeller-Plaken.

dwet Theeldffel voll &t werden mit 15
Gramm Suder '/« Stunde ftarf geriihrt,
dann Fommen 15 Gramm feines UMehl und
eine 2leflerfpige voll Anis oder Flein ae-
|chnittene Citrone dazu; ein Badblech wird
mit 2lehl beftrent, von dem Teig Fleine
Hiichlein mit 0em Theeldffelchen auf das
Blech gelegt und in der REhre gebacken.

Brineeherg.

Zlimm einen halben @Theeldffel voll eine
gemachter Humbeeren oder Johannisbeeren,
vermenge fjte mit [5 Bramm gefiebtem
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duder, nimm noch 5 Theeldifel voll Eiweif
oazu, {chlage diefe Ulajje mit etier Babel
jo lange, bis es ein fteifer Schaum wird,
Oen Ou alsoann auf ein Plagchen fegen und
mit fem ldanglich gefchnittenen Utandeln be-
jtecten muft. Raft du fein Eingemadhtes,
jo nimm efwas Citronenfaft dazu und 3iere

Oen Schneeberg mit roten Sucterfchdufelchen
aus. Das 1t em agutes und {chénes BGericht.

Maccaronen.

Schlage 2 Theeldffel voll Eiweify 3u
Schaum und vermenge damit 15 Gramm
gejtebten Sucker und 15 Gramm abgezogene
geriebene 2tandeln; rithre diefe Ulaffe Y/«
Stunde, lege ein Stitck Mblate auf ein Back:
blech), fefse mit einem £5ffelchen Eleine Plat:
chen von dem Teig darauf und badfe fie
m Oer Rohre. Diefe Ulafje giebt wohl 18
tletne AUtaccardnchen.

Eﬁringhuﬂﬂr?,.

Hade ein Stid Hdring ganj fein auf
etnem Brett, nimm thn dann in etn Schiiffel-
‘chent und verfnete mit etnem Kodhlsffel ein
Stidd Butter damit. Richte es in einer
Salatjchitjfel an und gieb dazu fleine Stiick-
chen Schwarsbrot.
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