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Hanshaltuiiqs)hule

Honswivthaftlide Gratisheilage der Hdpveizer Fronen-Jeitung.

Gridheint am eviten Sonntag jeden Monats.

&t Ballen Nr. +. L Upril 1907

Hicden des Lleifdjes und Beveitung wvon Brithen
e Guppen,

%idﬁig gefottenes Fleifch follte in der Negel alle Vebingungen
» eined guten Bratend erfiillen. Rdamlid): e8 joll jo gefodyt fein,
bafp die Fafern aufgequollen und miirbe jind, dber Saft vollhaltig und
veicdhlich darin eingejd)lofjen ijt. Daf beim Kodjen durd) die Endos-
mode aud) Fletjdhjaft in die KRodhbriihe tritt, fann nidyt ald wirtlidjen
Berluft angefehen werden, diefe fraftigenden Sdfte treten tn die Briile,
weldye wir in Form von Suppen, Saucen und Gemiije wieder erhalten.

1. Borziige ded gefottenmen Fleijhesd auf dben Vrga-
nidmug. Cin qut gefodjtes Stiict Fleifd) Hat eine milbere Wirfung
auf die Sdfte unfered Bluted ald der BVraten, welcher dburd) die Kon-
sentration der Eytraftivitoffe eine erhhte Unvegung auf dasd Merven-
ipjtem audiibt. Veim Siedejleifcy vevteilt jic) das, darvum it die Sitte
in einem BVolfe, mehr gefottened ald gebratened Fleifc) zu efjen, obev
Braten nid)t immer ald Hauptgevidht zu genieBen jondern ald Erging-
ung, vom gejundheitlichen Standpunfte aud eine wohl begriindete.

2. Qualitat ped Fletjdhesd FBundd)jt fommt die Wah!l ded
Stiictesd in Betradht. Kein Fletjd) Toll divett von der Schlacdhytbant weg
gebraud)t werben, e3 mup mindejtend Zwei Tag an der Luft gehangen
haben, damit eine lleberfebung mandjer Stoffe, welde dasd IMiirbe-
werden der Fletfd)fajer bedbingen, vor jich gehen fonne. Fernmer bead)te
man den Unterfchied zwifchen altem und jungem, gut oder {djlecht mit
Sett durdhmwadyienem Fleifdy. Wlted, 3ahes Fleijd) fann mit etwasd
Branntivein betrdufelt werden, damit e3 i) miirber fochen [ipt.

3. Dad Quantum. Man beredjuet im allgemeinen, tvern
feine weiteren Gerichte von Fleijeh folgen, auf die LVerfon 'z Llunbd,
Snodjeneinfage, die '+ ded Gewidhtd nicht itberidyreiten joll, dabei in-
bequiffen. Jn Familien, wo veidhlic) Gemiife genojfen wird, fann man




mit der Hilfte austommen, ohne daf dad Woh{befinben oder die Kir-
perfraft darunter [etdet.

4, Cinflup der Dide dDed Fleijdhftiides auf dad Ko-
chen. Dide Fletjdyjtitde bendtigen [dngere Jeit zum durd) und durd
gar werden, al8 ditnne Stitcfe. Wibhrend ein halbhandhohed Stiict in
2—2'> Gtunden, je nad) dem Stiic vom Tier, durcdhfocdht werden fann,
braud)t ein handhohed 2':—3': Stunden. Kleinere Stiite mup man
nacdy dem RKlopfen jujammenitofen, damit fie nidht gar fo bdiinn jind,
wegen demt Verlujt an Saft einedteil8 und andernteild twegen dem CEr-
gebnid von anjtindigen Sdynittitiicen beim Trandjieren. Grofe Stiicte
joll man teilen, damit jie fjich bejfer durchfochen; bdied ijt namentlic
bet zahem, dalterm Flet{d) durdjaud notiwendig.

. Dad Rlopfen ded Fletjchesd Darf nidht tn der Form
gefchehen, da daburd) die Fafjer zerriffen wird. Einige Schlige mit dex
bretten Fladje ded groBen RKiichenmejjers geniigen, um Ddie Fliche 3u
glatten und dad Stitd gleidhymaRiger zu gejtalten, jo daf €8 fid) mehyr
i Die BVreite legt ald in die Tiefe. Ju diinne oder fepige Stiicte vollt
man und bindet man mitte(jt BVindfaden, damit man {pdter {diinere
Stiicte abjchneiden fann.

6. Dad Waffer. Von Widjtigkeit ijt die Bejdjaffenheit ded
Wailers zum Fleijcd)jieden. Jn mweichem Wafjer wird dad Fleitfd) eher
weicd) al8 in hartem. Swedmdhig ift, dad harte Kodhmwaijer 5 Minuten
fochen zu laffen vor dem JufeBen um Fleifd), damit fic)y der Kalt ded
Wafjerd vorher niederjchlage. Cine fleine Sugabe von doppelfohlen-
jauvem Natron fann aud) Helfen.

7. Dasd YVerhdaltnid ded Wajjersd zum Fleifd. Was
pad Verhdltnis ded Walfers zum Fletjd) anbetrifit, jo fann wman an-
nehuien, dad man eine gute Vrithe erhalte, wenn man tm Verhdltnis
auf einen Gcwichtdteil Fleijd) 4—5 Gewichtdteile Waijer auf fertige
Briihe redhne. Soll dad Fletj) auj Kleinfewer und nidyt im Selbit-
fodher gar gemad)t werben, fo ift eine fiir dad Cinfodjen entjpredjende
Sugabe ju madjen. Diefe mup nad) eigener Crfabhrung reguliert und
sum boraud beigegeben 1ierden, denn ipitered Nadyfitllen madyt die
Brithe fraftlofer.

8. Art und Weije ded WUufjepensd von Fleifd. CEin
fleinered Stiict Fleifh bon 1—2 Pfund wird entjpredhend mit fodyen-
pem Wajjer Degoifen, wdhrend griofere Fwedmdpiger in fodjended
Wajjer gelegt werden. Ein fleined Stiict Fleijd) gleich in dad nitige
Quantum fodjendes Wafjier gelegt, wiirde fich) zu jhnell allfeitiq fclie-
Ben, umgefehrt aber ein griiperes Stiic Fleijd) von fodjendem Wafjer
begojfen, iirde dad Waffer zu fehr abfiihlen, ed gdbe zubiel von feis
nem Safte an dadjelbe ab. €3 darf ein gutes Stitcf Fleijch) wohl etivasd



Saft abgeben, ohne daf e3 an Giite verliert. Die Knodjen werden bei
eiwem  fleinern Quantum Fleifd) mit iibevbriiht, Dbei einem griern
Laantum jebt man jie mit dem falten Wajfer aufs Feuer. Dies ijt die
JNegel fiiv dad gewdhnliche Stedefleijd), - Abweicdhungen bringen die ein-
selnen NRezepte. ,

9. Dasd Salzen der Brithe. Dagd Luantum ded Salzed be-
vedynet man ftetd nad) dem Quantum fertiger Vriihe, die man erjielen
will. 1% Saly auf 100 Gewidytdteile Waffer und Fleiid) Fujammen
(L0 Gramm Salz auf ein Liter Wajfer) ift audreichend, wad weiter
notig ijt, fann bei Tifdye ugegeben werden.

10. Suppenmwiirge. Man bevedynet auf L—2 RBiter fertige
Sletdbriibe 2'/:—5% (26—50 Gramm folgender Bejtandtetle: '/+ Bivie-
bel mit einer Mtelfe Dejtectt, '/ Knoblaud)zebhe, ein Stilc Laud)jtengel,
Gellerie und Peterfilien (Blatt oder Wurzel), ein Kohlblatt oder ein
Stitctchen vom Kobhlhery), eine gelbe Niibe und ein Shid weife Niibe
oder Bobenfohlriibe). Won Wurzeln (Gt man nur die Herzbldattdjen
jteben, vom Lauc) jdyneidet man die Wuvzeln und die quBern Spigen
ab, vom Kobhl nimmt man die innern, weniger jharf griinen Blitter,
Peterjilie und dhnlidhed Blattgriin wird vein erlefen, zu Strdupden
gebunden und alled Fujammen dann gqut gewajdjen. Lon diefen HJu-
taten find Rrduter mehr tm Sommer, Wurzeln mehr vom Hevbit bis
drithjabr erhaltlid). — Jwiebel, Sellerie und NRitben lajfen fidh) nad)-
her al8 IMived-Pitled in gewiirzten Ejfig legen, oder man jer{dneide
jie al8 Suppeneinfagen ober ferviert jie ald Garnitur zum Rindfleijd).
Su dem Jwece verftdrtt man namentlich tm Winter die Wurzelzugaben
oft bi8 aufd Doppelte.

11. Bugaben an Kunodyen. Will man bdie Brithe jtrecden, das
hetpt, mehr erzielen afl8 dag Luantum Fleifd) erlaudbt, jo fauft man
evtra gute Suppentnodjen, hiitet jich aber vor jolden, welde Knorpel
enthalten, da diefe eine tritbe Brithe geben. Erfennt man foldje, jo mup
man fte juerit gelb anbraten, wad itberhaupt zur Krdftigung undiFdr-
bung der Briihe dient. Ju flaven Suppen fann man nur gute Mart-
tnodjen, feine Gelenffnocdhen braucdjen. WAud) ein Stiictdjen Leber oder
Milz mad)t vte Brithe fraftiger.

12. Die Rodymethode. Dasd AUnfocdjen ded Wafiferd, bis es
pen Siedepunft hat und nachher ded Fleifches bid vor den Kod)grabd,
gefchieht Deided auj Wollfeuer. Abgejdhdumt wird nicht, da fid) bei
forgfiltigem Kodjen die Flocten wieder aufldjen. €8 muB nod) nad)-
geholt werdben, daf dad Fleijd) nad) dem Jufepen zum Feuer jofort
gedectt it und ed follte der Dectel wdhrend der Kodyzeit gar nicht
ober nur miglid)jt wenig geliiftet werden, damit weder Fu veid)lich
Avoma nod) Dampf verloven geht Jft einmal der Kodygrad erveidht,
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jo wnterhdalt man denjelben durcd) Rleinfeuer in der Weife, dap Dder
Topfinbhalt nie zum Ueberwallen fonumt, viel weniger nod) zum lleber-
fodhen. Unaudgefest mup ed flangjam dem Ranbe nad) fdcdeln bid 3u
Cnde der Rodyzeit, d. h. bi8 Funt Weid)werden, wad beveitd duvd)y An-
gaben beim Herlegen der bverjcyiedenen Fleijchftiicte zur Sprache fam.
Jn exrfter Linte fei aber hervorgehoben, dafy bei jo jorgfiltiger Jubereit-
ung ded Siedefleijches wichtige Bejtanbdteile Schaden leiden. CEinerfeits
baben wir e8 mit dem Werlujte der avomatijdjen BVejtandieile zu tun.
Man braud)t nicdyt gerade ein feined Riedhorgan 3zu haben, fo fann man
pod) im Hauje wabhrnehmen, daf Fleijd) gefod)t wird, und wie viel geht
jo im Berlaufe von 2—3 Stunden an Sdymadhaftigfeit verloren. Der
andere, nod) widhtigere Fattor ijt der, daB bei jtundelanger Audjepung
per Siebehipe ein Tetl der Eiweiditoffe jo erhartet, dap jie je nad) dev
Berdauungdtdatigleit nicht mehr aufnahmsiahig jind. Je Eivzer bdev
Siedegrad beim Fleifhe andauert, wenn e dann unter dem Kod)grade
gar wird, dejto nahrhafter und verdaulicher ift ed. Ullen diejen Schywie-
rvigfeiten geht man aud bem Wege, wenn man betm Fletfchjieben ben
Selbjttocher berwendet. Bundd)jt jet hervorgehoben, dap in dem Falle
nur jo biel Jugabe an Wafjer iiber dad fertige Timantum Vriihe, die
man ju ecztelen wiinjcht, ecforderlidh ift, al8 die EinbuBe wegen dem
allfdlligen Bovenjape und derjenigen wdabhrend dem Vorfodjen betragen
mag. Dad Vorfodjen auj Kleinfeuer, nadydem bder Topfinhalt Fum
Sochen gefommen ijt, mup in der Regel fiix Fleifd) eine halbe Stunde
paunern. Wer auf Gad- ober Petvolfeuer foc)t und freie Jeit jur Ber:
fiigung hat, der fann dad (dngere Vorfodjen zum Teil erfpaven. WMan
jet bag Fletfd) ein, jobald ed fiedet, nimmt e8 nad) 1 —1'> Stunden
wieder hevaud und fept e8 nodymald aufs Feuer, in wenigen Minuten
ijt der Siedbegrad erreidht, dann felt man e8 wieber ein. Nach weiteven
1': Stunben wird e8 im Kodjer gar. Hat man ficd) einmal verfpitet
oder weif man, daB man jdbhed Fleifd)y hat, fo fann man ed wdihrend
diefer Feit 3wei bid dreimal in Jwifdjenpaujen wieder zum Sieden
bringen und aufd neue cinfepen. Fleifd) von dlteren Tieven fodhe man
am Borabende fdjon eine halbe Stunde an und feBe ¢8 auf heifed
Waffer in den Kodjer ein, fo daf e ldnger den hohen Hipgrad be-
hatt. €3 it bann am Morgen ein Leidtes, eS8 nodymald zum Sieden
s bringen und wenn erforderlid), aud) ein wenig linger zu fochen.
Dag jweimalige Auffodjen und beibemal wenige Minuten Siedenlaffen,
gefdjehe e8 abendd und morgend oder morgend und vormittags, it
ungemein fordernd auf dad Weidywerden hivterer und gevdud)erter
Sletfchforten,

=SS -




Mezepte.

Erprobt und guf befunden.

Gemitfcfuppe. 2 gelbe Mitben, 2 Swiebeln, 2 Sellevicwurgeln,
2 Laud)jtengel, 1 Hand voll Peterjilie, 1 tleined Kohltdpfden, 2 Kohl=
vaben, 2 Ravtoffeln, alled3 dad wird gang fein in fleine Stengeldyen
gefdhnepelt, 1 Hand voll audgefdjoteter Erbjen, BVlumentohl in fleine
Nosdyen geteilt, Spargelfopfe, wenn man hat, zugegeben, 5 Minuten
tn jiiger Vutter geddmpft, hievauf wdhrend 1 Stunde mit Fleifcbriibe
aufgefodyt, und fiber gerdjtete Brotwiivfel, Musdtatnuf und Scnittlaud)
angeridytet.

Baumwollenfuppe. Man viihre 80 Gramm Butter jd)aumig,
nad) und nacd) 4 Cier dazu, hievauf 80 Gramm Mehl, gulehbt 3 Liffel
falte Mild). WVon Ddiefem Teig jticht man KUGHden ab und gibt fie
in focjende Fletjchbriihe. Lift jie zugedectt 8 Minuten gang leidyt
wallen.

*

Gehivntotelettd ' Kilo Ralbfleifcd)y wird mit 80 Gramm in
Wailer gemweidytem und fejt audgedriicttem Mundbrot duvcd) die Ma-
ihine getvieben. Auf Butter (Gt man feingefdnittene Siviebel an-
(aufen, gibt jum Dampfen dad feingewiegte, blandjierte Gehirn davauf,
nebjt Pieffer und Salz. Erfaltet, wird e8 mit der Fleijd)favce ver-
mengt, nodymald durd) bdie Majdjine getrieben und mit 2 Ctern ver-
viibrt, dann werden hirnfdrmige Kotelettd geformt, mit Weehl bejtdubt,
it abgejchylagened €i getaudht, in Brifel paniert, in Sdymalz gebacken
und 3u Griinfpeifen jerviert.

.

Bayrifde Leberflope Bu 1, Kilo aud Haut und Ubern
gejdhabter, gang fein gerhactter Qeber (am (iebjten Scyweindieber), nimmt
man 3wei altbacdene, abgeriebene fleine Wecdyen, (125 Gr. Weifbrot).
Dad fein zerjchnittene Brot wird mit 2 Degilitern fiedender Mild) be-
goffen, weldje aber fjofort wieder abgegoffen ivird, bamit das Brot
nid)t 3u viel einfauge (eher giefpt man die Mild) zum zweiten Male
parvan, falld ed nidyt zevvithrvt werden fomnte). Man [GRt died gedeckt
jteben, bi& 30 Gramm feingefdnittene Bwiebeln oder Zwiebelrthrdjen
und Peteriilie in 30 Gramm Fett und Spet 1weid) gebiinjtet find.
Dasd Brot wird dajugegeben und alled ujammen jo lange auf dem
geuer aufgetvocnet, bid dad Brot von der Pfanne (Bt Jjt e3 etwad
abgetithlt, fo gibt man 2 Gier dagu, 1 Rod)(Bffel voll Meehl und die
Yeber, jowie ziemlid) Salz, Bfeffer, Nelfen und Musfatnup. Bon
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diefent Teige werden 20 Minuten bor dem Auftvagen mit dem runden
Coffel grofe RUbfe in dad reidhlide, jhwad)fodjende, gefalzene Wajfer
gegeben und fehr langjam bei gebecttem Topfe jo lange gefocht, bis jie
aufjtetgen; dann (Gt man fie bis zum Unridten am Dampfe jtehen.
Sie werden mit in Butter gerditeten. Brofamen oder mit gebratenen
Spedtivfeln beftreut und zu Salat, Sauerfraut obder baprijdhem
Qraut gegeben. Aud) in Linfenjuppe fdmeden fie vortrefflic).
*

Hedt, blau. Man legt den Hedht in eine Schiiffel und gifit
fodjend Deipen Weinefjig Ddavitber. Judejjen fod)t man Weikwein.
Wenn diefer nun bet ftarfem Feuer {jiedet, o nimmt man den Hecdht
aug dem Efjig, ftectt 1 Stiit Butter darvan, legt ihn, nebjt Salj, Pieffer
und feinen RKrdutern, Swiebeln und Jitvrone in ein Tud) und mit
biefem in Dben fodjenden Wein. Wenn er gar ijt, fo vidytet man ihn
auf der Sdjiiffel mit Peterjilie belegt warm an. Dazu eine Sauce
von Moftrid), Sardellen, Kapern ober eine hollandijche Sauce.

%*

Hed)t mit Swiebelfauce. MittelgroBe Hedyte iwerben ge-
jehuppt, in Stitde gejchnitten und auf ein paar Stunden eingejalzen.
Nun fod)t man einige gange Swiebeln, wie aud) in feine Streifchen
gefchnittene Peterfiltenwurzeln tn Wafjer, wiiryt diefed mit Viefer, Sals,
Wensdfatnup und einem guten Tetl Vutter, ntmmt die Hedytftiicte aus
bem Salz, trodnet jie gut ab, legt jie in eine Kafferolle, gibt die
Sauce -mit den Wurgeln dazu, und (Gt die Hechte davin fieden. Beim
Unridhten nimmt man die PBwiebeln iweg, legt den Fijdh) auf eine
Sdyiiffel und gibt dic Sauce darvitber. Jjt diefelbe nicht biindig genug,
jo [dpt man fie, nachdem die Hechtftiicte heraudgenommen und in die
Sdyiifjel gelegt jind, nod) mit etiwad IMehljd)wite oder etnem Theeldjfel
boll (mit Waffer angefeudtetem) Kavtoffelmehl nod) einmal auffochen
und gibt fie dann iber den Fifd), denn nidhts it unangenehmer, als

3u difnne Sauce.
*

Dijterbrot. 500 Gramm Wehl, 105 Gramm Sucer, 20 Granun
in etwad Wafjer ermweidyte Hefe, 3 Dotter, geriebene Jitvonenjdale,
b Gtitd geviebene, bittere Manben und eine Prife Saly werden ju
cinem Dalbfeften Hefenteig gemengt; dann fommen nod) 105 Gramm
eviveichte, frifdhe Butter daju. Der Teig ioird in der Sdyiiffel u-
jammengemengt, dann auf dem Nubdelbrett fehr gqut gewictt, jugedectt
und aufgehen gelajfen. Dann werden 105 Grvamm gereinigte Sultan:
vojinen, 70 Grvamm gejdydlte, fein gefdynittene Mandeln hineingemengt,
glatt gewirft und ivieder jugebect. Aufgegangen, werden davon ziwei
Brote geformt, auf ein beftridjened Papier gelegt, ein fleined Kreuy
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mit Dem Mieffer eingefdynitten und gut aufgegangen mit € bejtrichen
und in heiger Rohre gebacten.

*

Uepfeltorte. Mt 123 Gramm Miehl, 105 Gramm Butter
und 105 Gramm gejtoBenem Sucder wird am BVactijd) ein miivber
Teig gemadht. Davon wird eine Scheibe fleinfdyitffelgrop ausdgevollt,
ein Teigrand darvauf gegeben, und in einem Tortenveif in heifem Ofen
gebacten.  Acht Wepfel werden in feine Scjetben gefdynitten und mit
30 Gramm Rovinthen gediinjtet. Crfaltet, fommen 50 Gramm ge-
jhdlte, gemwiegte Manbdeln, Sucter, gewiirzt mit Fimmt und Sitronen-
jhale, und ein biddjen Rum hinein. CEine bdiinne Mandelmaije von
105 ©ramm feingeriebenen IMandeln, 6 Stitct bitteren und 70 Granum
geftogenem Bucter mit Ciweif gemadht. Dad Apfelmud wird auf die
Torte geftrichen. Die IMandelmaije wird tn eine Papiertiite gefiillt und
mit derfelben ein Gitter auf die Torte geformt. Die Torte darf nur
bei Oberhite dad 3weite Mal gebacten werden. CErfaltet, fommt in
pie Swijdenrdume NRibidgelee.

*

Endivien. Hieju vervendet man den fogenannten Eemiife-
Endivie. Nad)dem man von 4—5 Sticfen die duBeren Bldtter abge-
jtreift bat, bldttert man den Endivie audeinander, reinigt und wdfdht
ihn gut und wdjjert denfelben '/ Stunde in lauem Salzwajjer und
jiedet ihn in reidhlichem, gefalzenem Wafjer tweid). JFm lebrigen wird
er ivie Spinat oder Mangoldfraut, nur mit dem lnterjd)iede, daf man
nod) etiwad Bucter Dbeifliigt, um dag Bittere ju decen, behandelt, d. b,
man madyt Butter beik, it reidhlich Leterjilie oder feingehactte
Swiebeln mit wenig Knoblaud), gibt 1 Loffel Mehl oder Zwiebad dazu
und dimpft e8, bid e8 Blafen wirft, gibt den blandyierten und gehact-
ten Endibie daju, vervithrt thn mit Fleijdbrithe, IMMild) oder Rabhm,
wiivat thn mit Pheffer und Pustatnuf und rvidtet ihn an. — Beilagen:
Suppenfletfd), RKalbdfricandeau, Roteletten, IJunge, Nierenjchnitten,
Sricandelles, Fleijhomelette, Cier, Ohfenaugen und dergl.

Spefulatiusg. ' Pfund Buiter, /o Pfund Jucer, 1 Phund
NWeehl und zwei ganze Cier werden auf einem VBackbrett mit einem
Pacdyen Dr. Oetferd Vacpulver a 15 Ef8. untereinander gemengt,
pann Fu einem Suchen gqut mejjerviictendict audeinanver gewallt, mit
Blechformen audgejtochen und auf ein mit Butter Dejtrichenes Bled)
gelegt und jdhon fnujperig gebacten. €38 empfiehlt jid), dad Gebdd in
Bled)dofen aufzubewalhren, damit es [tingere Jeit tnufperig bleibt.

E
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Billigiter Griedpudding. Jn 1 Liter {iebende IMild), bie’
man mit einer tidytigen Prijfe Saly und 50—100 Gramm Suder ge-
wiivzt Hat, wird eine Tafje feiner Gried eingerithrt, einfodjen laffen
unter fjtetemt Wmurithren, bid ed jo dicfliifjig geworden, daf ed in einer
mit faltem Waifer angenepten Schiiffel ober Form zum Kalten ge-
bradyt, geftiivzt werden fann. Wer die Majje feiner liebt, fann etwad
Banille mitfochen und 1—2 wohlvertlopfte Cier davunter mifdyen, je-
poch) nidht mebhr al8 bi3 vor’s Rodjen bringen, jonjt gerinnen diefe(ben.

*

Cacaopudding, billig. 50 Gramm Cacao 125 Gr. Jucter,
125 Gramm Gried, 1 Liter IMild), ein halbed Packchen Banillezurter,
1 fleiner RKojfel Maizena (angeriihrt), dver Cacao wird mit wenig
Waifer angevithrt auf dem Feuer, nadydem ev jid) geldft, wird Jucter
und Vanille darvunter gemifcht, jowie bdie Mild), forgfiltig nac) und
nad). Erjt wenn alled fodyt, wird der Gried unter jtetem NRiihren
dazugegeben. Die Mafle mup ziemlich dic fein, wenn fie in eine mit
faltem Waifer tiichtig audgejpiilte Luddingform fommt  Crfaltet wivd
jie gejtiivgt und mit ditnner Vanillejauce aufjgetragen.

Maccavonipubding. Maccaroni (ant bejten Spaghetti) werden
in Galzmafjer weid), dod) nidht Fu weid) gefocht, abgetropft auf einem
Sieb und nod) warm vermijcht mit 2 Etern, 3—4 Loffeln geriebenem
KRife und 3 Loffeln Mild) ober Nabm, ferner 1 Ei grof flier Butter.
Die Maccavoni diivfen gut gejalzen jein. MWan nimmt nun gleichviel
Pret (oder Bratwuritteig) wie Maccavoni (/2 Pfund von jedem gibt
jdhon eine grofe Pubdingform), vermijcht dasjelbe mit 2 gut vertlopften
Ciern und einem Ser=Mildyweggli, da2 zuvor Eleingemacht und in Weild)
aufgefocht worben, wenn man Hat, aud) fein gehadted und geddmpites
Griined (Sdnittlaud) und Peterjilie). — Ju eine gut gebutterte, mit
Paniermeh( audgeftrente Puddingformt fommt exjt eine Lage Maccavont,
bann eine Lage Fletjchfarce, immer abwed)jelnd, b8 alled verbraudt
iit, gejd)lojjen wird aud) wieder mit Maccaroni. Dann wird die Form
hermetijd) verfcd)loflen und im Wafjerbade 1+ Stunde gefodyt, her=
nad) forgfaltig geftiivat wid mit einer weigen ditnunen Butterfauce Fu
Tijchy gegeben.

*

MMaccaront. Bred)i du Maccaroni, nod) bejjer Spaghetti, fodje
fie in Salzwajfer weid) (nicht v weid)), gieBe jie trocten ab, davauf
binde fie mit frifcdjer BVutter, geriebemem Kdje (mild), etiwvad iibriger
Bratenfauce und Tomatenpuree, vedht heif zu Tijd) geben.

*

————————
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