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bletbt mit bem Fett und einem EReftcf)en Subpe big
gum Anvidhten jugededt ftehen. Will man fehr fraff
tige Suppe haben, 1o jebt man dad Fleifch mit tal-"
tem Waifer zu, wodurd feine Safte befjer auégeaoa_;x &
gen yoerben. Dasd Fletfdh it Dann weniger jajtia. ;

Ervapieljuppe.

// Bon runden, mittelgropen Grdipfeln 2 Stitd
fiix jedbe Verfon, Cinbremnn bon. 8 Dar. Buiter, 2
Loffel Rahm, Bwiebel und Peterfilienlonb. :

Die - Groapfel werden robh gefchali, gewajhern
und in Wiirjel gefdhnitten mit etiwas feingehacdtent
Biwiebel und Peterfilienloudb in Dder abgefeihtert
Snodhen- ober jweiten Suppe iveid gefodht. So=
bann wird die Ginbrennn mit Subpe jorgfaltig auj=
geldft, banit feine QUitmpden bleiben, su ben Crd=
dbfeln gefchiittet und damit einige Male aujfodhen
gelafien. Lot Hhem Mnvidben yithrt mon Rabhm daju.

Tauere Eronpielinppe.
Tird wie vorher angegeben beveitet, mur [agt
mort mit den Crodapfeln and 1—2 Lorvbeerblatter in - i
der Guppe Todhen und fduest lestere nad) Gejdhmad i der Firma
mit etivas Gifia. e | i : .

Tebetiuppe, i Mgiksme : 3 : il
14 Qar, Salbaleber, 1 Semmel, 5 Dar. Butter, | Bgmﬂl‘&ﬂha%g @ E Eg ﬁ G ﬂ’
2 2bFfel Meehl, 1 Gi und FRahm. ‘ : ; . : W
Die Leber wird nebjt der Semuel in  fleine
Siirfel gefhnittern und beided am beften in etivas
fehmadhattem Bratenfett mit ein wenig Jiwiebel ge-
viftet; wenn e3 refdh if, wird e3 jami eiem roben
Gt geftopen wnd paffiert. Dann laBt man in der

Heigen Butter dad Mehl zu eimer hellen Ginbrenn

anlmifen, aibt dad Baffierte Hinetn, giept e3 mif ' J Taxa timbrul

Leidhier Suppe auf, und wenn o3 verlodht ift, rithet ‘ adin E;l ] %f‘malgi‘;it Cclf Zfr M. F. No 389.879 I
man Dent Nahm Hinelnw und gibt Semamelwitrfel obet ; Taxa timbrului de aviatie s ac ’}flan;a No 24.820. -
dergleichen dazu. : No 97.714 Ia B. N. R acaitat of. apr, F, N.-A,

1m1§oara cu chitanta No 6822,

o
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68 Ctiict fhine Paradeisipfel, 10 Dar, Gin-
Brenn, 9 Liffel Kahut, 2 Qiter Gupie, Smi'ebel, Be-
tevfilienlouh.

Die Laradeizapiel werben getwajden unp in
2—4 Teile gebrochen, mit Hem adten Teil einer
Biviebel unp etrem Strdugden Peterfilienlaud iy
ein fwenig Wafler oder Suppe iweich aelodst, dann
burchpaifiert ungp. Damit die  Ginbreny aufgeliit,
Wi man auch die nogy nitige Suppe aieBt und fie
nod einige Peale auffochen Tapt.

Man qibt nady Belieben aebabhte Semuiel, et
man fodht Reid opey Semmeltnidel in pie Suppe,
bebor biefelbe eiigebrannt iit. Sie tann burdy Mit
Yodhen eines Stiicchens Sitrowenjchale aewiivst, nad
Gefhmad mit Juder gefitht und mit Rabhm abge-
rudelt werpen.

‘ yutuheisa:gmppe shue Ginbrenn,

O etoas Fett aibt man 1 Wefferipit Laprita,
fiillt e3 gleich mit ber paffierien Paradeis und et
wasd Waiffer auf, Yigt ed gqut anffochen und focht
eie beliebige Veblipeife ein. Sal3, Buder nad) Ge=
fdhmad,

g’mlienne:ﬁuppe.

Man nimmt beridhiedenes Gritngeng, was nan
eben hat, gelbe Riiben, Sohlriiben, Beterfilie, Baijti-
nal, S®obhl, bon jeber Gattung aleiche Teile, fchnei-
bet alled in feine Nubeln, 4 bis 5 Champignons in
* biinne Blitter, etiwas aviitie Grben, aibt in eine
Steirn wenig Fett bas Griingeug hinein und 1ipt es
Wit wenig Baifer und Salz 14 Siunde Diiniften,
fitllt e3 dann mit Kindjuppe. ouf und lagt es foeidh
Yoden. BVor pem Anrichten mifht man etivas weid)
gefodhten Reis biwein, oder in gang feine Wiirfel
aefdnittene Croapfel. :




e

. o )
egliB Cile 203 Foty g, rorg, CHCHe, Tehipy
mebffpai[en_‘ Da ~OPF jum @'infocf).en ber ©
edt man 2y un

Thrubett gy

S T ﬁ’ C @ .

7

31t ei ne;? ;mﬁb’.“ irhe ﬁltppe
28' a ﬁ.e . @fie @ g Fi ) ﬁ e Uf(ﬁ nle'b,m e m an 5

el Den Freire, 935 gut getryp, o0 o=
fie) Beim I‘I%geilfcw D ey Pite Bleijey g

eri ’
; @_’“f”ffwfdjot 6 Sohlritfen, oud) ooy

3 %Iamfdj mit
D ftellt o3 Bi8 2

ift, Dany fein
' f
¢t anfanfey I-aﬂen, Die-

@Etié =

@iefeff}e mi’fb gup‘pe mit mil@' ’ i f

egn;rg;bmacﬁl)afteten, wenn  muy
sy g?iemb' eltnga Sal ii-bei*‘
eftva 19 Winten s . %a‘%ﬂn;

@t unp imy an ge@fbt f)at,iL il |

A
S S

sum Slug ettoasd fouven Rabhm. P

-3

Tifdy-Suppe.

Wan madgt etne duntle Ginbrenn, gibt einen
fein gebactten Shoiebel binein, 1 bid 2 Mefferipib
MNofenpaprifa, fitllt bie Cinbrenn mit der jzveiten
Rindjuppe auf, gibt 2 Lovbeerbldtichen, etivas ganze
Pfeffer- und Neugewitrzlirner Hinein, julest bdie
Fiichitiicde. €3 geniigt audh fiir die Suppe der Kopf,
Shwang und FRoggen von eimem gripeven Fifch,
Lapt alled Yangfam fochen, Hi3 der Fifdh weich it
Man gibt in die Suppenjdhiiifel ein wenig Rahm
und Gijig nad) Gejdhmad. Wan ferviert gebithte
@Gerameljchnitte dazu.

Weifge Weininppe.
(Fiix 8 Perjonen),

2 Cploffel feines Mehl, 6 Cidoiter, 1 Flajhe
Weipivein, ebenjobiel Waffer und 120 Gramm But-
fer lwevben auf fharfem Feuer Hi3 vor dem SKoden
(bie Suppe Darf nicht Lochen, da fie dann gevinnen
oiivbe) fhorl gevithrt und fhuell in eine Satppen-
tevinme gegebent, fy die man ettvad aeftoBene Mus-
fatblitte gelegt Hat, Man fanp feine SKUBHHen bon
wmit Bucer s Schawm gefchlagenem Giweis dazu
aeben,

Soanerampier-Suppe.

Souber verlefene und qut getwajdene Sauer-
ampfer twerben i heifped fWett gegelben und juge-
bedt tweid) gebitnftet, Hid fich bag Fett fepaviert. un
wird e mit Weehl geftanbt, mit gutem Fond aijge-
goffen und gut verfodht. Man ferbiert pro PVerjon
ein podierted Gi bagu und gebacdene Grbjen, die
man aud einemt Schmavnteiq durch ein groplicheri-
ges Neibeifen tn bad Hethe Fett Yaufen Lapt, in wel-
chem man fie Offer durdheinanber vithrt, damit fie
nicht oneinander feben. Jn die Suppe gibt man
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- SDporvael-Suppe, :
- Wom wimmt Spargel, pubt ihn, {Gneibet ihn
in (analiche Stite und Incht hn in maBig gejalze-
nem Waifer mit Beterfilie. Mam ereitet eine lichte
Ginbrenn, giept diefelbe mit dem Shargelivaiier
ouf, gibt domn Ddie Spavgelftiidden BHinein. Die
Cutppe twith bann mit Gidboter bermvenat und mit
Bitvowenfaft gejtuert. h

HBrant-Suppe,

Die Froutbrithe wird mit Grimgeng und Wurit
gefocht, Kalbfleifch, Dithnerileifd, audy Fifeh (ben
Fiich sulebt), Lipt e5 auffieden wind macht eine lichte
Cinbrenn mit Papvifa. AWnvidhten mit Rahm, Wan
fann bdiefelbe oud) billiger madgen, dboch ift fie dann

wicht jo gut.

Ragout-Suppe.

Dag Junge vom Gefliigel fhneibet wman in
Gtilde und fodt ed mit Salzivaffer. Ginert Heinen
Biviebel, Bfefferfern, Griimgeng langlid sujonmen-
fchmeiben, feparar fodhert umd evjt beim Serbieren
afammengeben. Mit Rabhm abfprudeln und fervie-
vew. Wit ber Sppe twird ein tvenig Paprifa ge-

Lichtgelbe Ginbrenn!

todht, Damit die Suppe eine fHine Farbe belommt.

HBeaftfuppe fitr RBranke.

1 Sgr. mageved Rindfleiich ohre Kuochen und
Fett aevechret, jchmeidet man in Heine Wiirfel, febt
biefe in einem papinionifhem Topf mit 114 Liter
taltem Waffer 0 und lidpt 1 Stunbe, ohne den Topf

s Sffwen, Yocdhen. Dann gibt man ein Hubhn fein

gevichnittery Dagu wnd 2 mit % Riter faltem Waffer
seviprubelte Qlor, und fodht Ha8 Ganze nod eine
Stunbe, Die Suphe ur Gnifethung durd ein Tud
gegofien. Mam falat erit beim Gebroudh, | | .

Hirninppe.

Cin Ralbzhivn witd fauber abgehautei, ver-
Hadt und in vorher in ettvsd Fett weidh) und Gell
gebiinflietem  3tviebel und fein gefadier Leterfilie
gut durchaediinftet, ein wenig geftaubt mit Snodpen-
fonb aufgegoien, mit Gi’ legiert, gepieffert, aejal-
gent, mit in Butter gerditeten Brotftitdden jerviert.

Aepfeljuppe.
Gin Suppentelier volf foatrer, fleingefdmittener
Uepfel, with mit IJwicbad ovder Leigbrot qans
weid) gefodht, durch ein Sieh gegeben, ein Stiidden

Butter, Buder und Salz nach) Gejhmad Hinzuge- ;

tan, nodymalsd aufgefodht und Heim Mnvichben  mit
gei Gibottern abgerithrs,

Aepielfuppe auf andere Avt,

Vot febilt und Jhneidet vecht lic{)*macﬁaﬁle
Aepiel, 1ojt dad KRernhaus heraus und fodht fie mit
bem nitigen Wafler weidh. Dann aibt man ein Bier-
glas weigen Wein, Jimt und Jitronenjdhale Hingu

wnd vithrt alled gut durdeinander. Beim Anridhen

fireut man Sucer und Zimt dariiber, Jlit die Suppe
nidht gebunden genug, fo fann man auch einen Gp-
Iofiel boll Qartoffelmedl daran geben,

Beufdiel-Suppe.

Cin gut gereinigtes Gtitd von einem Qalha-
beujcdhel ober ein Ronimbenfdel ober bvon einem
Gpanjertel, wird in Streifen gejdnitten, mit Ziwie-
bel und Salz gebiinftet. Nun vithrt man guten jau-
ver Nahm mit etiwvas Mehl ab, gibt e3 su dem ge-
bitnjteten Beujchel, qibt ein Stitctdren Lorbeer, ein
wenig Bitronenjdhale, von eimer Halben Jitvoe den
Saft, eimige gange Piefferferne und focht giindhilse
henbicde Nubeln ein, &

g
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Guppen-Ginlagen

Teberknadel,

14 Dar. Kalbaleber pafitert man mit eimer
Milch eviveidhten gut ausdgedriidiem Semmel. Nun
treibt man 3 GRUHiTel jerlafierned Fett mit 1 gangen
- &1 ab, gibt dbie RQeber, Semmtel fvenig gejtopenen
Peffer hinein und joviel jeine Semumelbrifel und
Mepl, dap man fleine Snodel davausd formen fann.

Feine Sdjinkenbknidel,

6 Dgr. Butter treibt man flaumig ab, {dlagt
wach und nad 2 Dotter Himein, gibt ein wenig fein
aetoieate griime Peterfilie, Salz, Pieffer, 8 Dar.
fein getviegten Sdyinfen, den feften Schnee bon 2
Gitlar, 7 Dar. jeine Semurelbrifel und 2 Dar. Wehl
pazu. Man jormt fleine Knbberl, focht bdiejelben in
Salzivafier ein wib gibt fie Dann in die Heie Rind-
fuppe oder andh in Einmacdhiuppe, 3ur Probe Ifode
man suerft ein Kudber! ein, follte e3 3u tweid) fein,
aibt man nod etiwvad Mehl dajt.

Suppen-Ginloge.

Bon etnem  Klar - feftenn Sdhmee fdhlagen, 1
Raffeelbffel Mehl und 1 Dotter hineingeben, durd-
mijdgen und in abgefeihte fodpende Rindfubpe rafd
oaudgiepen. €3 mup fo lange fodhen, b3 and) die
obere Sdhichte durchgelodht ift, jedodh nicdht umiven=
ben. Dann jertleinert mon bdie Cinfaae it dem
Loffel und ferbiert die Suppe gleich.

ST e
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Sehy guie Grief-AMadexl,
Man Gligt von 1 Gitlar feften Sdhnee, vithrt

11 Gidotter hinein und je nadh der Gripe desd Gies
3 big 4 geftrichene Chibffel OGriep darunter und

aleich einfochen, Wenn fie ausdgefodt {ind, bleiben

fie noch 10—15 Winuten feittodrts ftehen, damit fie

nod beffer anfaufen. Man madht mit einer Noderl

¢cine Probe; find fie zu weid, gibt man nod ein Wwe=

wig Griep Hinein,

Teber-Wodierl ohne €,

Pon paifiert 16 Dar. Kalbsleber, lapt Jwiebel
*uwh Peterfilie i Fett anlaufen, gtfbt 1 Meflerivit
,f’;ﬁfeﬁer, ©alz, wenig Majoran, etwasd Snobdlaud),
i1 i Waifer eriveichbe, aut oudgedriidie Semmel,
etwad Gemmelbrifel, 1 b1z 2 Liffel WMehl dagu,
vermifcht alted febhr qut wid fodhi Died einige Mimu-
tert in Der Guphe.

MWenn Sie gute :

Stoffe fiiv Herrenanziige

und Aberrdde, Damen-
fleider und Viantel

faufert wollen, jo befidtigen Sie unjer
veidyiortiertes Lager.

?Bﬂmmﬂwlﬂ)ﬂllﬁ

Gojej Stoch)|

Simijoarva I, Biote Hnivii 13|
Banats groptes Sextilgeicbaftt‘
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- Gaucen

@urken-Sauce,
 Berbhactte jouere Gurfen oder Paradeis. Made
einte lidpte Cinbrenn, giepe fie mit Fleifdhbrithe oder
Waffer auf unb gebe die gejchnittenen Gurten, qu-

ten Rabhm, etwas Bitvonenfhale ober Pfefferfern

- bimein und auffodhen laffen.

Sonerampier-Sance,
Der Samerampier wird in Sdhymal it
9 in Sdmaly gediinjtet
mit sm;w ab:geftaﬁwbt, cie Weile Ddiinjten I‘aﬁfen:
llbann mit Fletjchbriithe oder mit Waifer au"fg»i'eﬁm
und fochen laffen. 3ulebt aibt man gut Rahm dagu.

Sdpwanumeri-Sance.
Schtvommerl verden gereinigt, Bl
idyni‘i:ten, mit fiedendem %aif'!ge‘r ccbgg'b"rii'f)t ;ﬁgggaf;:
gedritdt. Feingehactter Jwiebel und gritie Peterjilie
h‘aerben in Fett gediinftet, die Schmwdmme unter Hiu-
figem Rithren eime Bholbe Stunde biinjten, - abge-
Howbt und aufgeqofien. Suletst gibt man aixefmfﬁi;f[) jaate=

rent Rabm, Salz,  Bi s o
fDC[)leIt, b &l ‘57 %feﬁer umnd IaBt bie Sauce au;f,

. Auitten-Zance.

€3 twerben zvei groe Quitten twei
ageict;&rf und auf dem Reibeifen vervieben. %aggng?gt'
wan e Geidel Fahm, mit 14 LWffel Mehl abge-
mbﬂ,_ 1 Sadpiloffel Brithe darouf und er diesd
13 ?Jlmutey gelocht Hat, gibt man die geriebenen
Dauitten Hivein und zux Lerfitung Buder.

13

Htadjelbeeren-Sauce.
Man lipt die Otadpelbeeven in Fedt, wenig

 Waffer, griiner Peterfilte und Suder ein wenig ditn-

ften. Mom rvithrt Wehl mit Rahm ab und giept do-
mit die Stachelbeeven aunj, etiwad Sals Wenn Die
Santce s dic ift, gibt man woch TWafjer Dagu. Peant
farm aud) ein Stii Apfel mitbiinften, dann ift pie
Gatce piel befjer.

Gp foerden alle Obf-Saucen gemadt. Jur
RWeidhiel-Sance fommt leine Peterfilie.

Favhellen-Zauce kalt,

Gine halbe Tube Sardellenpajia, 3 hartgetodhte,
pafiierie Gibotter, 3 Loffel Oel, ein fleiner Lisffel
Aucker, 1 Cploffel HRahm, bon einer Bitrone ben
Saft. Solite die Samce s dick fein, witd diefelbe
mit Gifig bevditnnt,

Woinifdie Soauce
e Rindszunge,
Wran laft in einvievtel Liter rofen Wein, Rofi=

nen, Jimt, Gewitvgrellen auffochen  und bergieBt

Sied mit einem Abirieh bon Buiter, Juder, WPieht,
Brifel, bag man braun auffoufen Lkt Man iviirst
biefe Sauce mit Jitronenidalie. ' .

@bf-Zauce. ‘
15 Dar. getrochnete Hojlaumet, frifche ober ge-
teochiete Birnen und Aepfel lipt mon it etivasg
Bitronenidhale,  Jumt, Geiirgnellen weidh fodpen.

Wian berettet eine Ginbrenn von einem gehauf=

ten Gpibifel Mehl, cinem Stitdchen Butter und ver=
glet 3 mit demi Waffer, tn weldgem dad OBt tocht,
su eier bitmen @mce, Dicfe with dann ither das.
Obt gegofien, nad) Gefdymact gesuciert und gefals

sen. Die Sance wird u SHiveine- ober Lot

Braten jerbiert,

-
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MWanounaile,

St eine Seitffel jdglagen wiv fitr 12 Perionen
10 Doiter, vithren diefe miit der Schneerute mit et
wag Salz fehr vajch, 6ia fie dicklich 31t werben be-
ginyen und rithrt Hievauj tropfertiveife foviel Oel
Binein, bis bie DMayonnaife fehr dict und fett gewor-
Den. Dann vithrt man nodh bon 1 Bitvone pen Saft,
1—2 Rbffel feinjte Ciiigefiens, Sals, Biejfer bagu
und jrellt falt. Dotter unb Oef follent fehy faft fein,
Dadurd wird dad rafhere Didroerben geforbert

Gilin-Hicen,

Gepupten, gewajdenen Qren veibt man auf ei-

nen ZTeller, gibt ihn in die Sdhale, fdyiittet 2—3 Lof-
fel boll fochende Suppe daritber und Lapt thn aus-
Hiblen. Dann rithrt man etwas Sal3, Gifig und Oel
Davunter. Lehteres fann man aud weglaffen. Manche
lichen 3 aud), wenn man die Souce mit fetn ge-
Ichnittenem Schnittland) 1np Pabrita obenani . be-
Jtreud, .

Sance tartore.

Pan rithrr 31 einer Mahonnaije von vohen Dot-
tern einige Loffel feinften frang. und SKremjerfeny,
Bertrameljig dazu,

Ober: 6 Cier hart {ochen, die Doter paiiteren
und riihrt fie in einem Weidling mit Oel, ettvad

“Cffig und einigen Lffel fetnem frans. Senf gut ab, .

gibt ein jvenig Buder, etvas Capenne-Bfeffer, fein
gehadte Bwiebel und Veterfilie und einige Tropjen
Waffer dazu. '

@uviny-Sauce,

4—5 DHarte Dotter paffieren, mit Oel und Giiig
o0rithven und nody 4—5 Saffeeldifel voll Caviar
. Dagy, :

Oelordte _!mﬁqummiie.

B ponge Cier, 3 Dotter, 4 Liffel Oel, 4 D3l
Mabhm, 6 Liffel Suppe, Bieffer, Salz und Saft einey .
Sitvone, Jm Wafjerbad prudeln, abjdmeden mit
Sudey wnd Seny. :

Thanbdean-Sauce.
5 Dotfer, 1 Kafjeelvffel Mehl, 5 Cplifiel Waf-
Jer umd 4 Cplojfel Bertrameilig am Feuer im Kefjel
jolange gejprudelt, bi3 die Majje did ift, nun gibt
man 3 Kaffeeldffel feinften fromzodfijdhen Senf, et-
s Salz, 6 Cploffel jerfdnittenes Aipid und frop-
jeniveife 2 Clbfiel Oel darunter.

O Humpignons-Sauce.

Near diinftet feinblatterig gejdhnittene Cham-
piguonsd mit ein wenig gehacdtiein Bmwiebel in ‘{fe'tt
weid, ftaubt mit Mehl gibt fein gehadte %eﬁerﬁ{_t'e
baat, vergiept mit guter Suppe, filgt nodh 1—2 Loj-
fel bicfen fauven Rabhm dagy und etivasd Bfeffer,
Salj.

Wily-Zauce.

Sinodte!l Rarv. Pilse werben gewajden, blitt-
rig gefchnittest und mit Butter gediinflet, bann mit
2 fbffelin Pehl geftaubi, gefalzen und aujgefoddt.
Bor dem Anrichten Lonn man 1 Gt mit der Sauce
beriprudeln. :

IMit Rahm, Man gibt cinige LWifel Rahm daju.

Swichel-Souce,

2 feingejdhnittene Jwiebeln in Butter braunlich
rifben, bann mit Wailer vergiepen, dazu 2 Liffel
Cinbrennt geben, {oivie Saly und Jitvonenaft un‘b
gut verfodhen lajfen, Wirh gefiebt wieift ju Kartoffeln
ober Ruibeln geveidht.
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Ralte Borjpeijen

| Siinken-Paftete.

30 Dar. magern, weid) getodhien Schinfen ober
Seldhileiich, 20 Dar. gefelchten oder fhbien Sdhin-
fenfpect, 3 tn Mildh eviveichte, gut audgedriidie Sem-
meln werden 2—3mal dburd) die Fleifhmiihle getrie-
ben. Jn wird alled mit 3 Glern gut vermijeht und

fallg bie Schinfen zu troden war, gibt man einige

Liffel Nahm dazu. Cie NRein fvird mit JFett aus-
gejchmiert, mit Mehl beftdubt und im Wailerbad im
Jiohr 1 018 114 Stunben gebaden. Die Pajtete ol
gong Licht bleiben, daher man fie auch oben mit Pa-
pier subechen jolf und das Rohr nidht 31t Heil Halten.
Die trodenen Teile vom Schinfen lajfen fich Hieu
jebr gqut berivenden.

Sdyweinsieber-Pafiete.

Wan tretbt 84 Dgr. Sdhiveinsdleber mit 28 Dgr.
gefeldhtem Sped, 7 Dar. frijdhem Schmer, 2 audy 3=
mal dpurd) die Fleifchmithle mit 4 qropeven, fehr
weidy gediinftetert Siwiebeln. Run mijdht wman 12
Dar. feine Brofel, 2 gange Gier, Sals -geftopenen
Bieffer und Majorvan dazu, vervithrt allesd jehr qut.
Cigre Jein mit bem Schiveinnes amslegen, bie Maije
hineinfitllen, nidht gani boll madpen, da die RLeber
anquillt, mit dem MNes ubecten 1und im Wafferbad
Tfanajem 1 bi3 114 Stunden baden laffen. Damit fie
jdgon toeip bleibt, ift ed3 gut, dbie Wajtete mit didem
Papier und einem Decel zubecen, Vebor mun
jie audijtitrat, wuh man jie etivad ftehen lafjent, da=
writ bag Feit einziens, .

Poftete von Hafen- oder Rehjungen,

Das Junge wird in einer Beije mit viel Eifig
unb Griingeng ie"I)r weidh gefodht, abaelsit und jebhr
fetn fafdyiert. €3 twerben 4 Dgr. Butter ober Fett
mit 4 Cibottern abgetvieben und mifcht eine in Mildh
eriweichte, aut ausgenviidte pafiterte  Senmumel
barnter, ebenjo den feften Scdhnee ober 4 Cillor
und 15 big 20 Dgr. in fleine Wiirfel géjchnittenen
gefelchtenn Spect. Salz und Gewiiry nadh Gefdmad
wb bermijht alled gut Cine Rein mit Fett qut.
audjtreichen, mit Mebl beftliuben, die Bajtete ein=
fitllen wnd 34 Stunde tm Rohr im Waljerbad bat-
ter lafjen. Oben mit Vapier sudecten: Die Paftete
folf Ticht Bleiben.

Bullifhe Gier,

Havtgelochte Gier fihreidet nan der Lange nadh
burch, pajfiert basd Gigeld, aibt den dritten Teil von
bem Paffierten anj die Seite, vithrt su dem Reft we- -
g Rabuy, Jitronenfaft oder Effig, etvasd Salz,
grob verhactie Sarbellen, wenig Sucer und Sem-
melbrdfel und fitllt bamit bie Gier. Jn den Relt der
Gitlle gibt mon wm dasd guriictgedblichene paffierte
Eigelb, etoas Robhm und frangditichen Senf, ber=
vithrt e gut, jiveicht e3 auj den Vodern einer flachen
@chitffer, Teat die Gier fhon davauj und befivent fie
it grob gehactten Sappern. Man bergicrt die Sdhiif-
fel mit gritnem Salat. ‘

Wikadojdnitte.

50 Dgr. Butter twerben flammia qevithrt, daj
fommen 18 Dgr. gefoditer Schinte, 10 Dgr. Salami,
10 Dav. gerducherte Junge, 10 Dar. Cmmentaler Rife;
3 Gtitd Sardellen, 3 Havigefodhte Gier, alled iwird
fletn gefchnitten, mit der Butter gut vermengt, auf
@emmelichnitte  geftrichen, obenaui ein iwenig
RKaviar, W -
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S Bandanidy

wennt wman Butterbrothen, wenn 3iwei belegte Sem-
mel- ober Brotidhwitten mit der Fitlle nadh inpen
afeinonber geleat find. Mo jchneidet fie 31 diejem
Bivede biinner al3 bie Buttevbrother, Lann audh die
Jtinde abichneiden unbd die Sandividh3 in verjdiche-
nen Formen, tvie Streifen, jdhiefe Bierede und Wiir-
fel jchneidenr, ober mit Ffeinen Badereiformden
ausjtecdjent, Die meift erft diimn mit etivas gefalze-
ner Butter bejtricheren Brithen belegi wman mit
jolgewben Fillen: fein gehactten, fetten Schinten
wijdht man mit gefodhtem Cidotter, efvas Gen,
Sl wnd tweiBem Pfefjer, lebterer fein geftopen und
gefiebt,

Ober: Man wijdht 3u dDer mit Salz gerithrien
Butter den fein gebadien Sdinten,

Obers Man reibt einen weiden Kaje mit ets
was Rabhm ob und ftreicht e3 siemlich did jivifchen
ble Semmeljdmitten. Nach ameritanijher vt leqt
man cin Salatblattden dagivijden. Aauch fann man
ftatt Qaje eine feine, fejte Maphonmefe 3twvifchen die
gebutterten Schnitten ftreichen, :

Man rvidtet Sandividh auj fladhen Shitijeln
ober Tabletten, die mit geftictten Serbietten beleat
fverden fomwen, in {diefent Reihen odber Sternform,
eftvas iiberetwander greifend, nad) Gadtung gejon-
Dert, foie auch in gemifdhter Wnorbnung, an.

Herving-Creme,

Swet Oftfee-Haringe, 4—5 gelodhte Grdapjel
fwerden mit der Fleijhhadmaidine gemahlen. 2 Stitd
gejduerte Gurfen fein gebhackt, qibt dann jwei Lifiel
Milch oder Rabhm, bon 3 getochten Eiern das Gelbe,
aber pafitert, mit bem itbrigen bermijhen, -etwas
gesuderten Cifig fanw man dajn geben, wenn  die
Majfe zu jtetf ift. Pian fann Dbergartig in einer
Sdyitfjel fervieren, Hadt das Citveip flein, beftreut
dent Berg damit, ober auf Semmeljchnitten gejtridhen.

19)
Ralbspudding.

1 fgr. Ralbileijch vom Schlegel, 5 Dar. Sped,
Diotebel, gelbe Ritbe und Peterjilie je 1 Sthid, eime
b Mildh) getveichte Semmel, 5—6 Gier, einbiertel
Siter Nahm, 1 Dyl. Fett, Semmelbrifel, Sals.

Der Gped wivd fleiniviirfelig gefdmitten und
gevlajien, bann gibt man die Hilite ded Dblitterig
gefdnittenenn Gemiifed hinein, legt dad Fleijeh da=
voutf, bebecdt e3 mit dbem ithrigen Gemiife und lakt
€8 tweid) bitnften, doch ohie, dap e3 Farbe befommnre.

Wenn basd Fletfch ausgetithlt ift; treibt man e3
8—4mal duvch die Fletjdhmajdhine, gibt dbann bdie
burdhpafiierte Semmel, den ebenfalld pajjierten Bra-
tenfaft, bad nbtige Sals daju und rithrt nad und
nach bie Gibotter, Rahm, Fett, Brofel und gulest
bas ju Schee gejchlopene Citlar Hinein, jitlt die
Waffe tn eine mit Fett audgeftrichene, mit Diehl
ausgeftiubte Pudbbingform und fodht jie 2 Stunben
i Dunft.

Fleijdghaje.

Beliebiges Fleijd), 3. B. Rinbfleijh, Kalbfleijcy
nber Wildbret, with mit Sped und Wurjelwert ges
biittftet, i3 es febr tweich ift, bann [6ft wman alle
Swodyen ausd, treibt dag Fleifd) 4—bmal durd) Bie
Hoctmajdhine, wiirst ed3 nad) Sejdhmad niit Saly und
Pieffer, bermifdht e3 mit einem GStitd flavmig ges
vithrter Teebutter, fovrmt einen Biegel daraud umd
ftellt ihn 613 3um Gebroud) redyt falt. Sn Halbe Bens
tineter dide Schuitten aufgefcgnitten, funn ex su Tee
ober al3d falter Auifhnitt gegeben fwasben,

Qeien Ste die

Jienejte Radyridyten

und Sie werden jufricten jein.
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Lefinken in Puddingfovmm,

Bon dem gefodhten Schinfen [b6ff man Sdhins
fenbein und Stelzbein aus, zieht die Schivarte ab,
- fchreidet die Fetifchichte alatt und prept den nodh
heigen Sdhinfen in eine Pudbingjorom ober W ein
entiprechend tiejed Porzelamwmodell jejt einm und be=
{dhivert ihn mit ctwem Breitchen ober Sfeim. Lor
bem Unrichten wird er auf einm netted ujjchneibe-
tablett aud Porzelan oder eine flade Sdyitfjel ge=
ftiirst und bei Tifch nach Bedarf aufgeidhuitten, Die=
fer gefiiivgte Sdhinden ficht febhr {dhom aus, eignet
fich demnad audh fitr Gafitajeln. Fiir den Familien-
ttich ift er praltifch, weil ein  etivaiger Feft Dded
Sdyintens, wieder in dag Modell zuriidgegeben, fich
gut aufbeivabhren lipt.

Spontidje Sidpnitte.

Weipbrotidnitte, 15 D3l. Mildh, 2 Cier, 40 Dt
Qalbfleifdh, eine fletme IJiviehel, Sal3, Piefier, Yo
terfiliengriin, Rahm, Rettige, 1 BVit{chel Nabiedchen,
1 @Galatfop], 2 Gler, 20 Dar. Brofel, 15 Dgr. Jelt.

Rezept: Man jdhneidet ditnne WeiBbrotjchnitte,
iiberatept fie mit gefalzener, verfprudelter Mildh und
Gier. A3 gebratenem Kalbfleijch ober Bratenrefte
madht man eine jhmadhaite Fajche, ftveicht auf jes
ben Sdnitt unbd leat einen anbdeven darauf, paniert
fie in Gt und Brifel, badt fie in Heigem Fett und
garniert jie mit Radiedchen.

Porzellan- und Glaswaren,
wie Speise- und Trinkservice,
Figuren usw. bei ;

Timisoaral., Str. Lonoviei3.
(gegeniiber dem Eingang des Bischofspalais.)
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Wavme Borjpeifen

Sehr feine Worfpeife.

oIt 88 Dar. Webl verhackt man wiit eivem gro-
e Meffex 25 Dgr. Butter oder 15 Dar, Feit, gibt
bomit 1 Dotter, Saly dazu, madt mit Sauermild
rajeh dew Tetg anw wnd lagt thn  an  einew fithlen
Ot etige Stunben vaften. Joun teilt man ihn in 3
Letle, walft dabon bdret vumde ober bierecige Plat-
fen aud unb bact fie tiw gut bHeibem Rohr.  Unter-
bejfen Hat mur et Rinbshirn mit  felngehacttem
Sivtebel unb aritner Peterjilie geditnjtet, ebenjobiel
@chinte fetn verhadt und mit einigen Lofjeln Fahm
pereithet, Y winunt man dasd eine Blatt, bejiveicht
o8 mit bem Hirn, legt dad ziveite davauj, beftreicht
8 mit bem @chinden, gulet gibt man dag  drifte
Wlatt, Geftreicht ed mit pang wenig Rahm und be-
jtreut e bavauf fejt mit geriebenem ‘Parmejan. Lor
bem Serbieven it e3 in Das Nobhr gejtellt damit
e8 warm witd. BVeim JSujanmuuenitellen mup Hirn-
wp Schinteniiille Heip fein

Fuccaroni-Pajiete.

Pon 6 Dar. Butter 4dmal eimgefdhlogenen Buis
ferteia beveitert wnd etne Foyvmr dDamvit - fiittern. 14
Nar. Sdiveinefleijch flein zerfdhmeiben, mit Biwichel
auf Paprita=Fett dimjten. 20 Dar. Maccaroni weid
fochen nub auj 1 Bentimeter grope Stitdchen [chunei-
ben, micht fte sum Fleifdh, 4—5 gediinjtete Cham-
pignonsd, 10 Dar. dbuvd) die Majdine getviebenen
Sehinden, Solz, Bieffer und 2—3 Loffel guten Rahm
bagu, tn dte Form geben unbd dhon geld bacfen.
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Topfenkrapfen,

Wan nimmt 26 Dgr. Mehl, 20 Dgr, Butter pver
16 Dgr. Fett und twenig Salz. Die Butter wird mit

bem Mehl leicht in Bldtter gewaltt, adyt geben, dap

e3 nidgt berbrofelt; vermifht ihn dann rvajd mit ei-

nent Meffer mit jo viel Rabhm ald dber Teig  auf-
wimmt, formt ibn, ohue fveiter abjuarbeiten, ju ei-
nem Zaibden unbd (GBt ihn 1 Hi3 2 Stunben rajten.
Run walft man den Teig mefferriicendicd und fticht
mit etitem mitielgropen Ausjlecher eine beliebige
Anzahl aud. In ber Mitte wirtd jeded Blattchen mit
Citlar bejtrichen, dann werden mit einem mir ctivas
fleinevem Ausfteher ebenjoviel Blitthen ansdge-
flochen und dieje auj die erjten aelegt, jedboch nicht
ambriiden. Mnterbeffen Hat man 6 Dar. Butter mit
4 Cibotter jehr gut abgerithrt und mifcht ein Heines
RKaffeetipdhen voll guien pailierten Zopien, wenig
Hahm und Salz darunter. Die Maffe mufp Teijt feint,
bamit man in der Mitte der Rrapfen mit einem
Prefier, Dag mam in Rabhm taudt, einen jugefpibten
Berg anfhaufen fann. Nun fticht man mit dem Mei-
weven Stedper ebenfoviele Blitter und in der Mitte
bon Ddiefen lebten Blattern mit einem gang Heinen
Stedher noch eéin Blatt aus, jodbap ein Ring bleibt,
weldyen man itber den Berg bon Topjen legt, damit
er gleidjam eingejdhiofien ift. Dann beftveicht man
ihn mit Gi und badt ihn jhon lichtaelb im Heiper
Robhr.

Vihante Rindunge,

Die Junge wivd tm Salgwvaiier fehr weid) ge~
fodht und gefdhilt. Dann mit in Streifen gejdnit-
terenn Gavdellen und Sped gefpictt, dann wird die
Bungre in eirter PFanne gebraten. Rabhm mit etwasd
émef)l abriihren, etivasd Bratenjaft iiber Ddie
Bunge giepen und unter ofﬁerem ?Begtegen unge
itihr 15 Stunde braten, -

98

Tletl thpitta,

Wian madyt einen Strubelteig, 3ieht ihn  {ehr
el aud unb LGt thn fvoctnen, doch niht fo fiark,
Bbajy er bricht, Nun befpritt man thn qut mit Fetd,
Hberjdhligt Den Tevg am duperen Rand ded Tifchesd
fleich fo Dreit, twie bag Badbledh ift und Hefpritt
ben Wmfdhlag toieder mit Fett, Nun fohueider man
ben gangen Teig in fo grofe Blitter, wie dasd Back-
blech ift, legt bie DHalfte ber Vlatter in  bas Biled,
[tretht ble Fitlle gut dbaumendid davauj, legt dew
gloeiten Teil ber Wildatter davanf, driitt den Rand
ringdum das BVlech nieber, Lejtveicht oben mit Fett,
i heifgen NRolhr vajd) bacen, dbamit die Fitlle nicht
trocen wirb,

aitlle, an brate eiwen Tag frither ald man die
wletjdypitta madyent 1ill, fitr ein miltelgrofes Bledh
1 Sar. ©dyveinefletidh, treibt e3 bdann durd) bdie
wletjdymithle; mittleviveile biinjtet man nadh e
fhmact mehr ober weniger Siviebel jehr tveidh; der
Bivtebel twith jebr fein gehartt, dag Fleijh Hinein=
gegeben, Salz, twenig Pfeffer und jo viel Rabhm,
bap man die Fiille gut fivetchen fann. Die Fiille 1ol
gut jaftig fein, dod) daxf {te nicht fliegen. Ju Diejer
Weenge Fleifh madt man von 30 Dgr. Mehl bden
@itrudelteiq an.

it Sidjinken gpeyiillte a;iulut[dﬁniem :

Wean badt von ungefdahr 7 D3l Mildh, 3 gangen
Giern, 3 D3l Mehl, Sals und wenig Suder vedht
bitrine Palatichinten, Fiir 12 Palatihinten nimmt
man 15 bis 20 Dar. mageren Schinden, verhadt ihn
fein, gibt ein ganzes Ei und 3 Cplofiel voll Rahm
Dinetn, vermifdht e3 felhr gut, beftreicht die etngelnen
Waladichinten damit vollt fie sufommen, Yegt fie auf
elne lingliche Schitfie!, befeuchtet jede Lage mit et
Wwasd NRabhm, gibt anch oben Rahm und Buttevfttiic-
then, ftrent ettvad Brofel davauf und badt fie im
MRobhr, Acht geben, dap fie nicht austvodnen.




Sehinken-Noulabe,

Pean tveibt 10 Dgr. Butter over § Dar. Fett
flowmig ab, vithvt nadh) wnd nady 5 Ciootter, etiwas
Sals, 7 Dgr. feines NMehl und suletst Dben  feften
Sdynee boww 3 Giflar Hineinw; Deftveicht ein Badhledh
mit Fett, bejtaubt e3 mit Mehr, jtreicht bie Maiie 2
meffevviichendict  jchom  gletchmihig Davauf - und
badt e bei gelinder Warme, Unterdefien hact nman
¢in Stitd Sdhinben fehr fein. Wenn der Tetg fchon
1B femmelgeld i, wimmt man ihn heraus, be-
ftreut ihn gut mit dem Schinten, gibt um Beferch=
ten einige ¥offel Rabhm dbavauf, fellt pas Bled) noch
ein wenig in die Nohre, bamit e3 amgieht, nwimmt ed
hevaus, [}t die Cnden bes Teigesd mit einem Wiej=
jer ab und vollt e3 nicht su feft sujanimen, beftveicht
bie Noulade wit efivas Rahm, firut Schinfen
ober geriebenen PLavmefon davauf und ftellt jie in
bie nidht gu twarme Rihre, Vor bem Wnrichten
idgneidet man fie in fingerbreite Stitde und legt jie
{renaiveife auf die Sehirifel.

Dilaf.

- 1% Rar. fettes Scpiveimefleifh wird in  feine
Wiirfel gefdmitten, mit gditopenem  Bieffer 1nd
mehr oder weniger fein gehactier Siviebel eich ge-
Diinjtet. Wenn e3 halbiveich ift, gebe man 20 Dar.
" Swid unbd eintae Sdopildfiel Suppe Hinein, decte e
utit eintem qut paffenden Dectel su und diinjte e, big
aud) der Neid weid ift. Der Reis mup tornta, nidht
reitg verfocht fein. Dann dritdt man ¢3 in  eine
&ovne und ftitvst €3 erft bor Dem Anrichten Herans.

Spiegeleier a ln Jokoi-Blub,
Witebe runde Semmel in diinne Scheiben jdnelz
ben, auf frifdhe Butter vajch gerditet mit Ganslebers
piitee bejtvichen. Auj eine vunde Platte ordwet mar
pie Scheiben fransfdrmig, belegt jedbe Scheibe wmit
einem Gpiegelei, -

25

Syinhen-Dipiel.

Wor 21 Dgr. Mehl, 14 Dav, Butter oder 9 Dgt.
Jett, | Gibotter, Sals, 2 bis 3 Liffel Rabhm wird
et lelchter Teig gemadht und mit  einem  grofen
Wiefler rafdh) abgearbeitet; dann Ilagt moan thn 4
@hube vaften, Nun wird er jo ditnn ald  mbalich
musgealft, wie ein Butterteiq eingeichlogen und
Wieber 10 Minuberr vajten laffen. Died twieberholt
wiaae noch etmmal, Dann wallt man ihn meijervitt
feudict ons, fticht thn mit einem grogeven Srapfen-
fecher aud und mit nadfolgender Fitlle gefitlit; mun
wird er jdhdn geformt, mit Gi beftridgen und in gut
hethem NRobhr rvajdh gebacben. i

Wiille: 15 Dar. nageve Sdhinte wird fehr fein
gehactt, mit 1 gougen Gi und 2 LWifel Rahm gut
vereiihrt.

Tleifhpudding,

316 Dar. Butter pbexr 2 Dar. Fett werben mit 4
Bibotter gut abgerithrl. Run aibt man eine BHalbe,
e Ml eriveichte, gut andgedriicte, pafjterte
@enumel  unb 28 Dar.  fein gebhadtes gebratenes
Bletfch dazu; mifeht ein wenig geftoBewen Bfefrer,
@alg und julest den feften Shnee der 4 Giflar da-
nter. Dte Puddingform wird gut mit Feit befiri-
den, mit Mehl Heftaubt wnd 34 Stunbde in Db
fochen gelaffen. Wit gefalzener Nabhm-Sauce, bie
s cinem Stiiddgen Butter oder ett, einigen Lof-
fel voll Kahm, allenfalld aud) etvad Parmefon aes
uadgt foird, Jervieren.

Hirn-Omelette,

4 Gibotter mit 2 Chloffel voll Mehl gut ber=
vithren, dann von Hen 4 Giflar den fejten Schnee
Dagie. Bon Diefem Teig badt man  3wei Onveletten
myf ber vunben Lfonne, fiillt diefelbe b3 jur Mitte
mit Divnfiille, wie oben angegeben, leat die unge=
fllilte Hiljte daritber und richtet fie aleih an,
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: Broandteig-Noulade,

_ Man vidhrt 12 Dgr. Butter ober 7 Dgr. Fett ntit
6 Gibotter felhr Thapimia. Nadh und nad) aibt man
obivedfelnd 4 CRIBfFl voll Mild), 4 gehintite Gp-
£offel hpt,t%‘.p{@b& und den feften Schnee der 6 Gitlar
bozu, Rimmt man Fett ftatt Butter, jo nehnte nran
2 bi3 3 Loifel voll mehr Mild). Gin griperes Bad-
Gled) befireicht mom mit Fett, Deftaubt e3 mit Meby,
fitlit ben Tedg aut fingerhod) ein und badt ihn in
wicht su Heihem Rohr. Fiillt thn mit Fleifdh und
Simfitlle, Die Fiille mup noch DbeiB gefiillt uwd
aleid gerollt jwerben, dann fann die Roulade (an-

gere Jeit jtehen, ohne Schaben ju leiden. Die Fletich=

fitlle wird bon 14 Rar. Fleifh jo wie jur Fleijch-
pitta gubercitet, Dag Hirn wird vein gepust, dbann
lin jiedenbes Wailer gegeben bis e3 jdhin tveip ift.
Untevbejtenn dinjlet man  eine fleinere Bwiebel,
bie mom in etivad griiner Peterfilie fein berhadt
Dat, gut veid), gibt dann dad Hirn Hinein und fipt
e3 ecine Weile binmjlen, qibt etivad aeftopenen Pfej-
fer und Salz dazu. ,

Hisn-Pudbing.

Man rivhrt 9 Dgr. Butter jebr gut ab, riihet
nach und nad 6 Cibother Hinein, nach) dem Fweiten
Dotter 1 CEploffel diden Rabhm, im Sangen 3 Ef=
Aoffel volf, bann 15 Dgr. in Wiild) eriveidhte, gut aus-
gebriicie paffierte Gemmel, wenn alled aut vermijcht
ift, den feften Shuee der 6 Giflar. Dad Hirn hat
man borher in Fett mit Stwiebel und fvenig Vieffer
gebiinftet. Nun fiillt man den dritten Teil der Pubd-
bingmaife in die Form, gibt bie Halfte bon dem
Siten darvauf, dann ivieder Puddingmaife, darvauf
Den weiten Teil bom Hirn, obenanf Puddbingmafie;
wirh eine Stunbde tm Rohr in Dunit gebaden. Man
ferbtert etivasd jerfaffee Butter mit Nabwm aelocht
bagu. Man fann ibn ouch mit aeriebenem Barme=
fowt Deftvewen, ~ © . i ‘

@efiillte Gier.
Mit Saxdelfen,

Won 6 Harkgelochten Giern ftigt mon bie Dot=
for mit tn MM aetveichter, aut audgedriidier Sem=
mel, mifcht ed, paffiert ed au einem Abtriebe bvon
814®ar, Budber, 1 G und 1 Dotter, aibt miirie:ﬁg-
aefchnittene Sarbellen, Saly wnd Phefjer ?aau, fﬁ?tt-r
ble Ghex, Detrenfelt fie mit Partter b Brofel darii=
Der, Den Meft der Fitlle mifeht  man mit famem
PMRahm, aibt ihn in bie @dyitffer, legt anf thn die ge«
fiilben Eier und boett fte mux fitrg tm Rohr,

Nindsunge,
®le Hunge with tn Salzivaffer iweid getocht
Wb abpegogen, blitterig anfaejchnitten. R'cmn mit
farioffeln und Sauce, ober mit Kren ferbiett jvers
ben, ‘

@ier-Vorjpeije.

5 Dartaefochhe Gier werben Der Linge nad) in
ber Stitte durchgefchnitten. Dann nimmt man bie
®otter Heraus, freibt jie mit 15 gebiinjterem Ralhs-:
Bienw und 3 big 4 Lifjel voll Rahm ab und fitllt pasg:
WMeihe der Gier mit diefer Maffe, ftreicht die Schiti-
fel mit etwad Rabm aud, arvangiert jie dann Do
roatf, qibt die fibrige Fillle mit wenig Rahm ber-
biinnt, 3wifhen die Gier, jtrent rvenig Semmelbri=
fel barvauf, gibt fie in Dag Rohr jum Baden 1nd:
ferbiert fte in berfelen Sehiiffel, A

Hirn-Pofejen.

Sdon  agepupted Him  mit feingejchmittener
Divtebel, Sals, Bfeffer und gritner Peterfilie, Sem=
melfdinitte, dre in ein iwenig gefalzeme Milch ge-
taudt, mit bem Hirn beftreidien, 3tvei sujarmmentle=
Bew, in Gi und Mehl drehen, in heibem Fett bale-
R @hinat. T T
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@Eediipfelpndding wmit Sdyinken,

10 Dgr. Butter freibt man mit 6 Gidotter qut
ab, viihrt bon 6 Giflor den feften Sdynee Hinein und
mijcht 28 dar. gefodhte, falt geriebene Grdipiel Leicht
Davunter. Nun beftretcdht man eiwe Pubding-Form
gut mit Fett, beflanbt fie mit Vieh! und fitlt ben
britten Teil der Maiffe Hinein. Gibt dann eine Lage
fein aebhactten Schinben etiva pavmvenhod), den man
etwad mit Rahm befeichtet bat, davouf bdamn fwieber
-eine Qage Pubdingmaiie und wicver Schinfen da-
bouf. Oben muf Budbingmaife fein unb fodht ihn
Y Stumbden in Dunft. Auf Hie Schitflel geftiirst, jer-
biert man in Butter ober Feit aujgetodhtenn Rabhm
bogu. Schinten Hrawdt mant ungejahr 20 Dar., dbodh
bavf er nidht u fett fein, Wofille eignen fich am be-
jten basgu. — Vom Seldher ein iogenanntes Schin-
Penbein gefoujt, dect veichlich ben Bedarf Hiesu und
ift auch Heute berhalinisntibia billiq 31 Defommen.

Hienpaftete
(fann auch falt ferviert werden.)

Dide Plomwbuchen werden der Lnge nod ein-
gelegt mit Hivn, D03 ivie gerwdhnlich mit Hett,
Biviebel, Sal, Pieffer, Peterfilie beveitet ift. Glei-
es Gewidgt Sdinten, 2—3 gange Gier. Gebacten,
filrgent und mit Parmejan beftrent, jervieren,

@rviipfel mit Sdyinken b Gier,

Cine feuerfefte Schiifiel beftveicht mam gqui mit
Fett, Regt mun abivedyieind Schichien von gefochlien,
fein gejchnittenen nod) fwarmen Gidapfeln und grob
gehadten Scyinfen ober Seldfleifh ein, gibt amf
jebe Sdyichte weniq serfafiene Butter und mit Rabhm
abgeviihrte Gler, Wuf 145 Riter Rahm berrithrt man
1 bi3 2 Gier gut mit dem Rohm. Man gibdt reichlidy
Falm, fein geftopere Semmelbrifel. Jm Rohr wird
€3 gut gebaden uwd in Derfelben Spilifel ferviert.

Fleifdyhvosly,

1 Phnd Ralbs und 1 Biund  Schiweinefleifch

DRl man gufamnen weid, Wenn  e3  audgetiiblt,

Wb o8 fein fafdhtert, 1 nuparofed Stitd Buiter
Bogl, 4 Gidbotter, 2 mefferipiten  Pieffer, Sals, 1
S gertebene Smiebel bagu, 1 eingetveichte Sem-
mel, 14 @etbel guten Mabhn, alled gut  vermengen,
ben feften @dnee von 6 Gitlar, Die Fovm agut mit
utter audfirelhen, mit: Brofel  beftrewen wnd 1
m‘ I Dt Mt feinem Gemiife  garnieven,
gribne Webfen, Starfiol, Sohifproffe, Shargel uj.

Dinxfiol-Pudbing,

Elnen gropen Sarfiol jwetd) tochen, die Halite
ber fdpbmen Modchen Herunternehmen, die andere
Dilfte dburch Sieb paffieren unb itn  folgende Mi=
fehauing gebert, Von eiwenm achtel Ngr, Butter joviel
weanebmen, tvieviel zum Ausjdhmieren der Form
notty it ©as itorige mit 3 Gigeld flawmiaq rithren,
B mifct man dag Pafjierte dagu, die Roschen,
Wﬁ Wl Rabhm, 3 aroke Loifel Brofel, 10 Dar. Par=
mefan gevieben und 5 Gi Schnee, 34 Stunbde i
Dunjt Inchen. :

Hartofiel-Pudding.

14 Dgr. paffierte Kartoffel mit 7 Dar. V?Butter,‘,’
3§ Gibotter, 1 Roffel Rahm gut abiveiben, dann von 2
Blern Sdnee, 3, Stunde fochen ftitvzen, mit gehac
o @chindenn ober Bawrmejan bHeftremen. 4

Gmenthuier Rijeanflanf, i
2 gonge Gier, 2 Dotter, mit 4 Gplofiel Wehl
abrithren, verbitnnen mit 2 Dzl Milh, 7 Dgr. But=
oy bagu, @alz, am Feuer rithren bid s fich von Der
Slafferolfe [6ft. Kalt vitpren 2 Dotter, 7 Dgr. Emen-
thaler, 4 Eifchnee dagu, bact im Rohr, mit geriebe
e fafe beftreuen, heify su Tijd, g




