@Bebratene @nte,

Die einige Tage wvorher gejdlachieten Gnen
Iverben rein fIwmmtm, aatégennmmen, gemwajchen,
immer gut mit Sarz eingerteben, fiir Bragen brej-
Jiert, audh bon augen gefafzen und eine halbe Stunde
bor dem Anrichten in pey Bratrhre mit Butter ge-

braten, Sie werpen auf etne lange Sdiifier angeridy=

tet und mit gebraternen Sortoffeln belvinst, Syeber
vber*iefb'tge griine Salat fann erira Deigegeben werder,

Gebeiste Wildenten,

Radidem die Gnden vein gepusit und ausgenont=
uten jind, fwerden fie 1—2 Tage in die Beize gelegt.
Sobann werden lie gefpict unbd am Gpieh oder in Her
Ribre unter fleigigem Begiepen mit etivad  Beize
und eittigen Lojfelnt Rahm lontgfam braun gebraten.
Die trandjierten Guden werben auf die Shitffel ge-
legt, ber eigene furge Sait, ben man borher mit gang
wenig Suppe auftodhen Tiep, davitber gejeiht und
bann mit Qompot ferviert.

Bebratene Guns,

Die villig audgemwadifene funge Gans nirh reint
gelvajchen, mit Salz und Pieffer irnen gut eingerie-
ben, bann auch vbon aupen gefalgen, in  eine Brat
pfomne geleat, mit Butter im Anjange begofien und
o eineinhald Stunben gebraten, Gine Halbe Stunde
bor dem Unrichten werben bie nitigen Sartofieln
voh gelhilt und mit Gansfett, weldhes voy ver Gans
abgenommen with, nebft dem notigen Salze licht=
Broun gebraten. Beim Anridhten wird die Gans autf
eie Bratenichiifjer gelegt, mit den gebratenen Rar=
ftoffeI befringt, etivas aute braune Sansce darupter
geton und fo gu T gegelben, ‘

giihe

Gevndiene Forellen.

Man wahlt Hiesu immer bdie Hetnften Forel-
lent. Diefe tverden jebr tein gefcdhuppt, aufgemacht,
rein ausdgesommen, geivajhen, auf bHeiben Seiten
ntefferviicfentief eingefdhuitten, unbd eine  Halbe
Stunde, aut eingefalzen, .an einen falten Ort ge=
ftellt. Nadch diefer Beit werden die Sovellen mit ei-
wewt Tud) abgetrodiet, in Mehl wmaelefrt dann in
abgefdilagenen Giern wmgeivendet und | mit Sen-
melbrofeln gut beftreut. Gine viertel Shnurbe ferben
fie aus heifem Schmal; hellbraun gebacten, iiber
Cine Serbiette auf einer Tangen Sdiifiel angerichtet,
mit griin gebacdener Peterjilie garniert 1id {ogleidh su
THh gegebert, S Scheiben gejchnitten, Bitronen
ESraen nadhferbiert twerben.

Gebahener Barpien,

Der gut gefchuppte, musgenonimene und rein ge-
Wwajdhene, eineinhald His sivet Rar. fdhoere Karpien

Wit in breifingerbreite Stitcre gejditben, mit Saly

und etwas Pieffer befiveut und jugebedtt i eimer
Cdhiiffel, 1 Shinde frehen gelaffert. Gine halbe
Stuwbe vor dem Wnrichien werden die Karpienitiicte
abgetrochinet, in mit etivagd jrijchem  Waffer abge-
Idhlagene Gier getaudst, mit Wehl  unternengten
@emumelbrbiely gut beftvent wid ausd heifem Sdhmal
langfom in Gethramne Farbe gebaden. Dann wer-
ben fie gum Abtropien auf ein Tud) fiber Lofhpapier
aeleqt, vecht heip auf eimer paffenpen Shiifiel itber
e gebrodere Gerviette omgerichtet und fogleich gu
Tl gegeben,
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Hedpttiidudyen mit feinen Bedutern,

Der zirta 2 Rar. wiegende, it gereinigte Hecht
ird der [inge nadh in 2 Zeile gejchmitten Ddiefe
ous Haut und Griten gelst, bann  in 3eifinger=
breite gleiche Gtitddhen gefchnitten, gefalzen, mit
fieinem Piefier beftawbt und in einer flachen. Raije-
rolfe mit 28 Dgr. frifher Butter und 4 Ghlbfjen
boll feiten Rramtern angerichtet und eine balbe
Stunde gediinjtet. Beim Unrichten wird ein  Teil
Der Butter abgefeiht, die Hechtenftiidden {dhon ange-
vichtet und die feimen Kroutdpen fomt der Butter
bariiber geaoffer.

Tifdy-Poprikaidy,

Wean nimmt eiwen {dhonen Sarpien oder Hecht
und jdneidet den Fifh in weifingerbreite Stiicfe.
Jam nimmt man eine fo grope Rein, dag der Fifch
barin Plap hat. Die Stitcte {ollen nur nebeneinan-
Der und nicht fibereinander geleat werden. Sn die
Fein gibt man Fett und diinflet darin nie andh Ge-
fymacd 3ivei bi3 bier feingehacdte Biwiebel fehr weidh,
Die Jwiebel darf wicht braun werden: mnun fHaubt
mast jvenig Mehl in dasd Fett, qibt hitbjdh viel Ko-
fenpaprifa und Rabm Hinein. Jeht Tlegt man die
Fifchititcte hinein, gibt Salj, dectt dasd Gefip su und
lapt den Fifdh ein wenig bitnften. Run dreht man
jebesd Stitd borfichtig wm unnd ldpt den Fifh aanz
weid) diinjten. Nach dem Mmivenden darf dbag Ge-
fip nicht mebr sugedectt ivevben. Sollte zu Wwenig
Santer fein, fo gibt man nod) etivad Rabhm dazu.

Rahm-Fifdy,

Dem veingepusten Qarpjent wird dad IJnnerve
Herandgenommen, Man {dhneidet ihn dann auf Hiib-
fche gleihmifige Sdmitte, folst fie, giept % Riter
PRabhm iiber die Stitde und lapt fie 3—4 Stunben
fiehert. Nun gibt man  feingehacte Bwichel und
griine Peterjilic daran unbd Todht ihn bei lanajamem
Seuer. ‘

"o
Llow pefottene Forelle,

Die Fovellen werden im Waffer aufgemadht,
rein andgeivajcen, wa3 mit Vorjicht gejhehen musp,
bamit ber Schleim nidht abaewifcht wird und dann
ing falte Waifer geleat. Unterbeffen laBt man in
einemt Fijhgefchirr 3 Teil Waifer und 1 Teil Gifig,
mit einigen Ziwiebeln, Lorbeerblatt, Salz und Bief-
fertdriter auffochen, ftellt jodbann das Gejhirr vom
Hewer, Teat die Fovellen Hinein, fwelhe fich mugen-
blidtlich blaw farben, dectt fie mit Papier 31 und laft
fte eine viertel Gtunbde lamafam, ohne su jieden, am
Fewer ftehen. Beim Anvichten werden fie iiber einme
fchon ujommengeleate Serbiette auj etine Sehitifel
geleat, mit gritner Peterfilie garniert und fogleich
s Tijch gegebert. Cine beliebige Sance nebft Clita
und Oel wird nadferviert.

Blan pejottener Rorpien.

Dievsu wiAhlt mem nur grope, jdhine Karpien.
Ein folcher twird nadbem er aetdtet, in Waifer auj-
gentacht, auégternommen, bor imen rein audgeiva-
fchen, jebodh nicht gefchuppt. Beim Ausmwajden Hat
man {ehr darauf 3 fehen, daf der Gupeve Schleim

iyt abgetvijcht ird, Oievauf foird Dder Karpfen

am Sopfe mit Bindfaben itberbunden i ein pajjen-
be3 Fifchgefchirr geleat, mit 1 RLiter fodenbem Ef-
fig, dann mit einer Marinade fibergoffen und fo
fongfam auj dem Feuwer 1 Stunde gebdmpit. Beim
Anrichten wird derjelbe itber einer gebrochenen Ser-
biette auf etner pafjenden Sdiiffel angeridhtet, anpen
Deruwm mit gejupften griinen Peterfilienftvirpchen
gaviiert und mit einer Butterfaitce, Wo3u die Hélfte
bon Der rein entfetteten Fifdhmarinadbe berivendet
wurde, sur Tafel gegeben. Eifig und Oel, fotvie audy
englifche Fijchforuce werden nadferviert.




Gefiillts gtiiﬁz%@amiku.

Pan jdneidet von ben grimen Jitgen Baprifa

oben beim Gtiel ein SHidt ab und pubt da3 Rern-
haug. I)evaws Run fajdhiert man Bratenvefte nder ein.

Gitd frifhgebraternes Sdjtveinefleijd), vermenagt dasd
Sleifd) mit gebimjtetem Reid, eventitell osch mit 1
G, fillt bie Paprifa gut feit bamut oritdt ben abge-
Tehnitterten Teil bon dem Paprifa nben parauf uns
Tegt fie in eine fertig gefochte, nach Gejchmadt gesul=
Terte Parabeisfauice, in der fie weid gefoht merben.

@Gefiillte Bohlriiben,

Low gang jungen Qﬁ‘blrﬁjﬁwen fchueibet man von
obent ein Deder! ab, HoHIL fie qut ausd wnd fiillt fie
mit folgender Fiille: Man Hadt ein Stitd in etivad
Biwiebel gebiinjtetes Fleifch fehr fein, mijht ein Gi

und 1o eriveidyte, fein gehacdte Semumel unb wwenig

gritne Peterjilie davunter. Alle Fleinen Abfille vom
Aushshlen gibt man in eine Rein mit Fett, fvenig
gebadtem 3Jiviebel, griie Peterfilte, Salz und Wai-
Jer. Die gefiillten Koblritben ftellt man {hin neben-
einanber hinein, bitnjtet fie sugedectt qut weidh 1nd
nimmt fie bann heraatd. Das Webrige faubt man mit
Toenig Meehl, lift e3 bann mit Bugabe bvon Waifer
ober Suppe qut oujfochert und ftelfit die gefiillten
‘Qoblrithen Hi3 jum Anrichten twicber Hinein, Juder
gtbt man nad) Gejdhmact.

i Hiohl-Bemiife.
Man jduneidet Meine RohUdpfe in vier Teile

(bexr Strunt wirh hevausd gejdhnitten) qibt den Rofl

‘in Heiped @a&Ia‘maﬁer b [aft ihn weidh fncf)en, PR
madt man eine dunfelgelbe Cinbrewn, gibt ein Stiid-
‘hen fein gehactten Snoblauch, eine Mefieripit Bap-
rita Dazu und filllt e3 mit bem Kobl auj, Nach Ge-
Aehmad qibt man aud) ein  ivenig fein geriebenen
‘Majoran, drei mittelgrofe in feine Wiirfel gefehunit
dene inb&weft Dinein unb GRt alled qut Lodhen,
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Subererbien.

_Gie werden mit Fett, BVeterfilie, Juder, Sals
ud etwasd Suppe tweid) gediinjtet, damn mit Iehl
Deftiubt und nodh ein weniq gedimjtet. Run aibt man
noch ein wenig Waffer dazu und lapt fie aqut auf-
fodhen. — Sehr agut 3u gebacderem Fleijch,

Varadeishraut,

Ein balbelgroped Stiid Sped wird flein tviirfe--
[tg gejchnitten und in 1 Clofiel boll heibem ShHivei-
nejdymalz mit etivad Jotebel 3eld cilauien gelafjen,
bann wird ein Teller voll fein gefdmittered Kraut
1ebft etivas SKiimmel Hinetngegeben und mit etivas
Wajfer sugedectt, weich gebiinfletr. Ungefahr 6 bis 8
Gtiif Parabeizapfel werben gereitnigt gebroden, in
einer Jiein mit einem nupgropen Stitd Butter, etivad
Peterjilie, 15 Biviebel, in welde man swei Gelviirs-
nelfen ftectt, unbededt in cigenem Sajt gediinitet.
Nun wird dad Krout, wenn e3 etmgeditmftet ift, mit 2
fletwen Loffel Mehl geftaubt, etivasd anlaufen gelaf-
fer, bayn werden die Varadbeiddapiel mit Suder und
Gilig nad) Gefdmad mtjgefodht und itber dad Kraut
pajitert, dann gut verviihrt und aufgelohHt angevidi-
tet. Im Winter bertvendet man eingefocdhte Paradeis.

; Bundjalnt,

$iesn nimmt won einen fdhdnen gelben Bund-
fatat, pubst die gritmen Blitter davon iveg, teilt jebe
Gtaube in 4 Teile, wijcht Jolche mehrmals rein, focht
thn im Salzwaifer ab, dod) barf derjelbe nicht u
Weidh twerden; feifet bag Waffer davon fiveg, be-
Jtreicht bonn eine Schitffel mit Butter, gibt 4—5 Lif-
fel bolfl Milhrahm darauf, dann Salat und jojort,
OIS man gemg Hot; sulest fwieder Mildhrahm und
mefwere Mleine Stitdtcpen Butber darauf, bejtreut e
mit feinen Semmelbrofeln, aivt ihn in die Rohre und
16t thn ouffochen; gavniert wird er mit tilbernen
farbonabeln.




Yngarifdjes Hrant,

ian Yaht i 1 Lffel Schweinejdmals, 1 Lbfjel
Suder gelb werben, gibt bann einen Teller voll Sau-
e_rmmt Iytwgien unb lagt e3 weich ditnften. Wenn o3
bronm eingediinfiet ift, wird e8 mit einem 20fjel
Dieh! aelionbt und 2 Lojfel Rahm dagu gegeben mit
tweldhern man e3 nod) etivas perdiinfen lapt 'nnb
dann falt ftellt. Mittlertveile diinftet man 2 Hantdboll
Hetd mit einigen Opecblittern, 10 Sbrner Prefier
wd etiwvad Suppe ziemlich weid), wimmt dann den
Sped foivie die Plefferferne heraus und 0Bt audh
ben Heid talt werden. Dann jhneidet man fetten, ge-
fodhten Schinten mit vem Sdymeibemeffer, nidht
fein, beftreicht eine Qafferolle mit Sdymalz, feat fie
n;vi;t weigem Bapier ams und gibt etne Lage Rraut,
eirte Lage Reid, dann eine Lage Sdhinten, dann wie-
ber Sraut und jo fort hinein. Mun fprudelt man 4
Loffel Cuppe mit 2 Lofiel Rahm und 2 Dottern gt
ab, gieft e3 itber bad Kraut und foht ¢ dreibiervtel
Stunbe in Dunjt, worauf e3 geftiirst, dad8 Papier
enttfernt uid mit Bratwitrflen qarniert, Terviert wird.

Hiicbiffe.

PWon jchneidet die Kitvbifie fein, falst ‘;'ié etivad
und lapt fie o eine Stunde ftehen. Unterbeffen madht
man eine lidye Cinbrenn, gibt ctiwa3 Jwiebel, Rap-
per und Rofenpabrifa Hinetn, mijot die ausgevriit

tenn Qiivbiffe in die Ginbrenn wnd mit fauver Mildh

ouf. Gibt wenig Cifig und einige BHalbierte qriime
Paprifa dagu, dDamit fie wicht verfoden, P o

@ingebrannte weifie Bohnen,

Cinviertel Liter Bobhnen, die 3 Stunden fochen
miiffen, twerden in 1 Loffel Bratenfett und 2 LHffel
Weehl mit stemlich viel fein gejdhwitiener Jiwtebel

eingebrannt, mit etiad Suppe aufgegofien, nad Ges

fchmact geftuert uwd gefalzen, aujgelodt und vers
wendet, ‘ i

&3

Griine Fifolen.
WMon nimmt junge griine  Fijolen, pubt mmd
fdhneibet fie Blitteriveis, brennt fie mit fiebenbem
Waffer ab und lipt fie eine Weile flehen; dann lift
nan givet GRIGTTel boll Fett Heip werben, gibt einen
guten Teil griine Peterfilie, ein twenig Jiwviebel und
Meinivenia Snoblaud) gefduitten Bhinein, dann die
Htjolen, wenn fie gut abgefetht jind, dazu und lapt
unter mehrmaligem Rithren fveidh ditnften; fitllt banme
etivag Brithe anf, gibt 2—3 ERIdfiel boll Milchrahm
hinein unb garniert fie mit fhweinernen Kavbona-
beln.

@efiilltes Zauethrout.

PMan wimmt ein holbed Kilo junged Sdhivetnes
fletjch, ein Hletnesd Stiid Sped, Hhadt e3d flein ujam-
men, gibt e3 in einen Weidling, eine Handvoll getva-
fdhenen Feis, etivasd Sal, gejtoperen Pieffer und 2
gange Cier daju, mengt alled gqut durcheinander,
nimmt dann die Blatter vom Kraut, (dhneidet bdie
Rippen davon Hevaus, fitllt dad obige hinein, wicelt
63 feft sujammen, qibt e3 mit Hletngefchnittenent
frvant in einen Topj, fest e3 jum Feuer und [GRt 3
eint paar Stunden foden. Man madt bann eine
bitnwe Einbrenn, gibt bag Rraut Hinein und lapt 8
lenigitend nod 1 Stunde verfodhen; gibt 3—4 Lj-
fel voll Milchrahm, nedbft Lleingejdhuittennen Kabper
bagin und 4kt e3 nod) etivasd ditnften. Wenn man es
jur Tafel gibt, {o garntert man dbad Krout mit dbem
@efiillter und gibt aujgefhmittertert Schintert dazur.

@ediinftete griine @ebjen.

Weine guiine Grbfen gibt man in eine Kajferolle
it Wutter, falzt ein wenig und biinftet fie mit etivas
@uppe begoffert tveich, auf nicht su ftarfem Feuer.
Wegen Gnbe ftabt man etivad Mehl davan, gudert
el entg und gibt noch aritwe Peteritlie, feips

- dbactt, dagu,




Pikante Bovotter,

~ Dan jdneidet die Sarotten entivever in Sdei-

Ben oder Linglich; fleine Rarotten fann mon audh mit

bem Weeffer jchalen und gang laffen. Dann fodht man

fte m Fochenidem Baifer, wovin ein halber Sajfeelvf-
Jel voll Fleifchertvats unb Preffer fich bejindet, nur

cinigemale auf, Laft fie abtropfen und bilnftet jie bei
Tarter Hibe mit etwns Butter wid eiver Mijdung

"
b

Jeimer Qrénter, Schalotten, griimer Beterfilie und .

Chambignons, Befjonders fein fchmectent fie, wemn ‘

man aud) eine feine Triiffel in Sceiben gefchnitten,
mitditnitet, / .

 @elbe Rithen

foerden fein nubelig gefdnittert, mit Fett, wenig
L%tudex und BWaifer tweich gebiinftet, bann mit Wiehy
@etianbt, wenig anlonfen lafien, mit Bajfer verdiin-
wen und gut auffochern. :

@Behiinﬂ_ete_ Spmammer! mit Reis.
(A3 Garnievung jum Bratern.)
Die Sdwdmme werden gepust, tn wavmem

BWaffer zivetmal geivajdgen, [Gft fie ein foenty aufs
quillen und feibt fie dann ab. Pean diinjtet fein ge=

badte Bwiebel in Fett, gibt die Schwanumer! daz,

et Reis etwas fpiter dann biinillen, Sals und Bief-

fer daran,

Skiloden, Hubertusstoife, Ballonseide,
Sport-Flanelle, Sporthemdenstoife im

Volkswarenhaus J.Koch
Timisoara, 1. Bezirk, Piata Unirii 13

lir Sport:
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@efiillte Bovteffel,

12 jdhdne unb runbe QRavtoffel im %nl)f'r Braten,
Tre adtfom fdilen, eirien Dedel abidnetben, fie aus-
baglen, Was herausgeiommen wurde am Feuer
eiem Puree rithven mit Mild), Salz, Bieffer, Par-
mejan, Schinten, Bunge in Witrfelden aejchnitten
bagu unb mit diefem die ousgehshlten Kartofeln
fittben. Biel Butter, Rahm und Parmefonw davauf
unb i ber feuerfeften Sehiiffel in der Nbhre gratic
Mieven.

@Belbe Ritben und Sudierechjen,

~ Die gelben Riiben werden in gleiche Stitctehen
ober dilnne Sheibhen gejchnitten, mit eimer gleichen
Portiow feiner Budererbien getvajdjen, dbann Buiter,
[Bucker, etivasd Sals dasu getan, mit fveiger Bouillon
Begoffen und weidh und turs geddinftet; fodbanm cin
twenig Mehl bejtirbt, noch ettvad Bouillon dazu ge-
ton, einige Minuten gebiinftet und dann amgerichtet.

Geriillte Riivhis,

Glavent Weineven, (Gnglidien Spargeltiithia Tehart
mart, {chueidet auf ber Seite auj weldher der Kiirhis
gut aufliegt einen fdmalen Sdnitt Heraus, pust
mwin bas  Swiere mit bem Silberlbifel qut aus.
Ditnjtet Reid halbiweidy in Salzwafier, bdiinftet 14
Sav. Sdhweinsidlagel mit Biviebel, Peterfifte und
PBaprita weich, treibt alles burd) bie Majchine. 1--2
Roffel Rahm, ein wenig Semmelbroel, 3 Cidotter
b der Sdjnee der Gier daju, ben Kiirhis falzen.
M il man Den Riirhis und Yeqt den audgejchnit-
tewen Teil toieber juriid und legt bent Riirbigd auf
Dieje Seite, auj in die Panne gelegte Ghedidet-
e, ben Rirbid mit ungefihr % Liter Rahm be-
iefent, mit Butterflodden belegen und ihn wun -
efihr 115 Stunden im Robhr fmoven wnter bftevein
Degiefen, bie Sauce evepiuell verditen mit efivad
SParmefan dazu, 8 :




Spargeln,
Die Spargeln puben, wajden, in fin
b argel ben, . Tigerlange
@‘tﬁde.‘fdmeuhen,-m Teichtem @valaé;xaﬁer' foden und.
am @ieb abiropfen Taffen. Wit 23 Lffer Meht
und Butter eine Helle Ginbrenn beveiten, mit bem

Chlstaffer paufgieten, vie Spargerfiiice bagw, evens

tuell eftvag Buder daran geben und Lan '
lder afam fodhen,

Sor bem Wnvidhten 1 Dotfer mit etivag Mildh abhs=

vithren und dem Bechanter Beimengen. v

, Hrautfnlnt,

_ Die roten ober iweifen Srauthiuptel werden
fgm gefdhnitten und in eimne Safferolle, tworin loiirfes
Tig gef'cf)fnfittener Sped oder Fett Deip gemadht wor-
bent, hineingetan. Dasd Qraut ird nun  ‘iber dem
Seuer fleibig umgerithet, ift o3 recht Boif, fo givt man
@_ia'.ra, geftogernen Pfeffer und Ciiig dagat, twendet e3
emigental um und richtet e3 an

Spargel mit Butter-Bauce,

Uitter dem Kopfe angefangen werben alle ariinen
fcb'uppenéﬁrynﬁcﬁ»en Blittchen abgelsit, bie @tewgef
ret.{z gejchabt, getaidyen, auj ein Sud ausgehoben, in
ﬂet@ groﬁ‘_e Bitfchel nuit Bindfaben gebunden 'unfh:
bie Gtiele aleichmapig  abgefchnitien. Gine Ieine
balbe Stunde vor dem nriden weren fie in gefal-
seitem, Tochendem Waffer, bi3 fich die Kopfe  weids.
anfithlen Lafjen, gefocht, dann_gehduit, iiber eine ju-
fanumengelegte Serviette an»gxevicf)tet und eine Butter-.
Sauce ertra mitferviert.

Gefitllte Poradeis,

Sdydre, runbde, reife Pavabeis mwafdhen, einen
Declel abfdyneiden, die Qerne wnd a-i?; fn»eic{‘;e%;
Blelfcy entfernen, weldhed man paffiert beifeite fteNt:
Run fiilt man fie mit gediinftetem Ralbshirn mib‘
aritien Crbfen, in weldhe man dasz pafiterte Hleifch
gegoffen Dat und bdiinftet fie cine Weile,

1
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Bronnpediinfiete Rohlriiben,
Die Sohlriiben werdern, nachdem fie rein gejchalt

b in gleiche Wiirfel gefdnitten ein Stid Buder,

in Butter oder Abjchdpifett gebriunt, dann gibt man
bie Sohlritben hinein und diinftet fie folange, bis fie
brousw find; ftaubt etivad Mehl darauf, [(apt e3 qut
berdiinften, gibt fobiel Brithe daran, dap ¢3. nicht
fuppig toird und IGpt fie Dann verfochen. Wenn man
fie sur Tafel qibt, wwerben fie mit gebadenen RNalhsa
viejeln garmiert. Diefe werden auf jolgende Art Ge-
reitet: Man nimmt {hone weige Kalbabriefeln, fo-
biel man braucht, blandiert fie ein ivenig ab, fdnei-
bet jebe dabon in 2—3 Teile, falst fie, unkt fie in ab-
gejdhlagene Gier, toidelt jie in jéine Semmelbrifel
und badt jie {don refd ausd dem Schmalze.

HRorfiol-Gemiife.

Die gerteilten Karftolrofen in Salzwaijer tweid
fodgen., Gine mittelbraune Ginbrenn maden, aujs
giepert mit bem Walfer in weldem der Karfiol Todh-
te, eine Prife Safvan jerriehen in die Ginmadh- und
bie Sarfiolititcchen.

@Groiiprel mit Butter und Peterfilic.
Sleine, gefodhe Kipfelerbapfel oder grope, welde
i 4 Teile gejhnitten sverben, visflet man nur einen
SMoment in einem fetnen zerfafjenen Stitd Butter
mit etwad fein gejdhnittener gritner Peterjilie, Salzt
amb ferviert fie ju beltebigen Fletidipeifen.

Alle elekirischen [nstallationen

Wie auch Reparaiuren von elekirischen Kochern,
Bgeleisen, Heizkdrpern, Rundfunkapparaten usw.

ibornimmt J.‘ WIttner Wil

~ Srty Andrel Obadeanu 4 (Ecke Str. Cernauti). Tel. 23-14,

Tadollose Ausfithrung ! Biilige Prelse ! |
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: Spurpel-Salnt, :

Den gt gebublen Sparvgel in Salzwaiier tos
den, auf eine Sitffel gehen, nadbemn  man  dern
Spargel auf etiva 4—5 cm. lange Gtiide gejchnitters
bat, etwe Wijchung von Bewdrameflig. Shargelivaf=
fer und Oel batitbevaieen, mit Bfeffer beftrewen.

Gritner Bohnen-Salot, :

Die jungen, griimen Bohuen pusen, fHueiber,

i Salzivaffer weidy fochen und mit chenjolcger Mi=
fchung tvie ben Spargelfatat beqaiepen. s

: @omuaten-Galot, i
Sdhdne, rveife, grofe Baradeid Wt Scheiben
Tdyneiden, die Haut bon denfelben absiehen, auf eine
mehr flache Glasichiifer arvasgieren, niit feingehad=
ter Biviebel Dbefirewen, Saly 1nd Preffer darauf,
mit Cffig und Oel begichen.

Buharefier Papriko-Salat,

Sdhise, grofse, fmpie Paprita (grin) Werbew
getvajdpen, beim Stengel Has Rapjer! ologefchmitten,
die Rerme und Adern entfernt, banm ettvas gefats
sent umd auf einem Bacble) im Rohr gebraters
Wit Hilfe eines fleinen, fdarien NMefferd entiernt
man die Haut, Tegt bie entyiveigejdhmittenen Schote
tert in eine Glasjdiifiel, gibt Bertrantelfig und Oel

. Darauj.
~ Bartoffel-Salat. .
8 gefodjte Rurioffel in Heime Wiirfel fonelber

Lon 3 Dottern mit 4 Loffel Rabhm, 1 Kaffeeldiel

Dieh eine dice Mayonaife Lochen, mit Gifig berbifi=
nen, die KSartoffelivitefel und 2 fein geiviirfelte Ef+
figgurfen. mit ber Mahonaife vermifhen. [n eine:

Glagjchitifel geben und Olativig aefcdhuittene Gurlen

int Krang Herumbegen,

i
¥

\

fibergiifie und Chaudean

Sdywovier Gdjekaladeiibergufi.

14 Dgr. geriebene Schololode, 4 Dest Wailer,
14 Dar. geftoffenen Bucder Tocht man, nanddem e3
bervithrt ift, Dicklich ein und iibergiefst bamit, wenn 3
etivad dibertithlt ift, Den gefilivzten Roch. Wil man
bent Gufp mit Kalao ftatt Schofolabe maden, fo ver
mijht man 6 Dar. Qafao mit 3ivet nidht 3u ftart ge-
Hauften  RKafieelsifeln MWehl, 20 Dgr. geftoffenem
Buder und lodht died mit 3 biz 4 Desi Waijer und
et BVanille gut auf. - i

Sdioholade-Gufz,
Die Schotolade toht man mit DG und ucler
gut auf Hi3 fie bid fwird, julest gibt man ein Stitd
Butter dazu, damit Der Gup einen Glans Helommt.
Wird bonn fejt abgeriihrt. ; e

.- Weindjoudeanw,

~ Drei Gidotter, ein Raifeelbifel Mehl, bler G-
I5ffel Bucer febr flawmia rithven, 2 Dest ficbendern
Wein davauf giepen, unter fortwihrendem Rithven
auf baz Feuer ftellen und fochen, bi3 e3 gehivvig
Dict ift, Dann Deifeitesichen und nod eltvas vihren.
©ollte e3 st bic fein,” qibt man nod) ein jvenig
Wein Hinein, : - S

Rumdpnudeon.

» Wan wimunt 4 Dest Teidhten Weln wad 13 13
Dar, uder dorin ouf. Fam fprudelt man vier Dot

- Her mit einent Qaffeelbifel Mehl gut ab, rithrt 3 in

e Weir und focht 3 unter fortivihrendem Spru-
e, B8 ed fchoumiy and gut ift, Demw nwod) rithren,
§ o8 Talt . Hievanj fo biel %wf)fmvu!ﬂmi@gggﬁn.,
BLS fein Gefdmadt gut Hervoridliat, "

¥ i
W= A




b iibersieht bie Torte, wenn es

Wafler dagn Wd eriwdrmt es nodmals,

gdjneesﬁﬁlurm, \

Bon sivet Heinen Gitlar wird ein fejter esmnee
gejdlagen, 20 Dr. feingefiedter Buder, eine Stun-
be geriihrt, aujs Badiwert gejtrichen und 5 Minutern
M3 Bratrohr sum Trodnen gegeben. Bei NRupitan-

Lropfen Bitronenjaft

geln gibt man qud einige
bagu. |

- Sdyohalode-@reme,
Nkt gang % Qiter Milh, 3 Tafel geriehene
Sdhotolabe, 14 Dgr. Baniliensuder, 4 ganze Gier

fmeﬂ?en im Sdneeteliel (in fiebenbent Waffer) qut
gepeitidyt, bid die Creme bict ift.

Sdyjokoladesis,

- Dret Tafeln Shololape n einem fletnen %ein-
bel anf pem Herbe eriveidhen, dbaun mit etitem Gp-
Ibffel Heigem Bafjer gut vervithren Nun gibt man
bier CRlofer Staubsuder 11d noch zivei Glofiel
Geiges Wafier birein, verviifrt o3 rafch Jehr glatt
aehsrig dict ift.

Cin nuparofes Stiidchen Birtter mitgeriihrt, macht

ben Guf fehr gut

Wi Binknoeis,

: _wxi%}%@’?’&%‘f% Dar. Buder, 7 D, Kalas, fiinf
(&‘%" 6ffe¢}233:aﬁer, Iyaiehwfsgrog Butter in ein feinea
‘%em@? : ",Bg'eé folange fodgen, big o3 ipinnt; mun

ninmt  m €3 iveq und rithrt o3 {ofange, © Hid ea
[ic_bﬁn glanzend twird unp widht mehr audeinanber
fliept. Die Torte dann gleich iibersiehen. Golfte o3

B feft getworden feint, fo gebe man nwody ein wenig

i

: S SoliE
.
4 ‘%‘.’v ' ‘&.:::’é:?:‘:‘::‘a oLsS

B

Vanillenfdyanm fiir Tortenfiille,
Sdjaumrollen efc, i,

Man fodit 15 Dgr. in Waifer getauditen Bucler
bid jum Gpinnen, gibt wunter fortivdbrend feftem
Sdylagen mit der Schneernte den feften Schnee von
brei Giflar in den Heigen Buder und aibt Banille-
geritc) daju. Der Schnee mup folamge gefdhlagen
werden, big er glatt ift wie Obersjdaum. Wenn ber
Sdhree mit dem Juder bermijcht ift, wirb er bHom
Feuer zuriicfaezogen,

@orvienvergiernng,

10 Dgr. frijde Butter mit 10 Dgr. feinem Staubh-
suder jhaumig vithren, dann 8 Dgr. ertveidhte, glatt
berrithrie Schololade davunter mijhen und falt jtel-
Ten. Wenn es fteif genug ift, burd eine Papiertiite
die Torten bersieren.

(] ?

Drahtzaungeflechte verzin
Eisentore, Tiiren und Ziereinrichtungen, Hiihnersteigen, Flie-

gongewehs, Drahtmatratzen, Eisenmobel und Gartenmobel usw.
zu stark reduzierten Preisen hei

M.BOZSAK & SOHN A.-G.

Drahtwaren- und Eisenmiibelfam_'ik

cxwzins Timigoara, 2. Bezirk,
X225 Str. Gloriei 11. Telefon 37-06.
Filiale:
Timisoara, 4. Bezirk,
Bulev. Berthelot Nr. 31,

Prelsliste gratis und franco: ‘.\‘
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gad)uhuluhefiﬂle fiir @ovten, Biskuit
~ Boulade,

2 Dgr. Kafao, 6 Dar, Sucf‘e‘r, 3oei geﬁrtdyene
CRIofel Mehl, 2 D3l. Mildh gut berrithren und un=
ter jortivahrenbem NRiihren, did fodjen. Solange 3
noch fodyt, Den jeften Schnee bon giver Ciffar dazu
mijchen, dann gleid) wegsiehen, dba e3 mit dem
Schnee nicht mehr foden ol

Ober: Gin ganges Gi, 8 Dgr. Juder, ein G»
15ffel Mepl, 2 Dgr. Kakan, 115 D3l Milh fochen,
big e3 bid ift. Wem e3 falt ift, 12 Dar. Yorher fla-
mig gerithrte Bautter Dazu mijden.

Ober: 10 Dar. Budter, jivei Dotter, 2 Dar. jer=
Taffenen Qafoo, 6 Dgr. Juder aut abtveiben, Mast
fonn in jede Fiille eimige Loffel geftoifene Nitffe ae-
ben.

@avamellcreme fiiv Torvtenfiille,

10 Dgr. Juder braumen, mit bier (&ﬁinﬁe{
BWaijfer auffoden, dann 2 @ar abaelodhte Milh, 2
ganze Gier, 1 Ghldffel Meh! 3u einer biden Sreme
fochen. Wenn fie ausgeliiblt tjt, mifdht man 5 Dgr.

febr jdhaumiq gevithvte Butber und 3—4 Gplbffel

fein geftopere Hajelniifle dazu.

Ober: Man (ift 14 Dar. Jucer bréunen, Weny

er gut ift, gieBt man ihn auj eine feuchte Marmor-
blatte odber Porgellanfchiifiel. Wenn ev falt ift, fein
ftoflen, dann mit feften Obergfdhaum von 2—3 ‘5)5[
Oberd mijchen,

PWanille-Creme,

4 Dl Milch odber Obers focht man mit einem
6 Bentimeter Langen Stitd BVanille recht gt ang,
feibt e3 und lifst e3 ousdtithlen. Hievauf nombdﬁ:
mant 3 gange Gier oder 6 Dotter und 8 Do, Buder
Dagu wnb focht die Gveme auf jaber Hige, I

(' R

T

Frawzififdie Boffee-Creme, '

Man rithrt 4 Dotter mit 10 Dgr. Jucker unbd

3 Cloffel boll nicht fehr ftarfen jdhivarzen SKafjee
in etnem Beden, dbas die Majfe dicd wird, shne 3u
fodgen. Sobald die Mafle ausdgelithit ift, gibt man
jie [Dffeliveife su 16 Dgr. jhaumig abgelriebener
Butter und rithrt jolange, big fie gut vermengt ijt;

~ bie Creme mup fich duveh {dGone gelbliche Favbe

oudgeidgmen.

; - Jvamifijdge Creme,
Cinbiertel Qiter Obers, fann aud) Wild fein,
Yoitd abgefocht, austithlen laffen. Dann gibt man 8

‘Gibotter Hinein und (Gt e3 unter ftandigem Schiit-

teln tm Sdjmectefjel Yodpen bid e didlich ift. Sobecid
e ausgelithlt ift, gibt man nwod 21 Dgr. Juder,

L4 GRlsiel Rum, 2 Padden Vanillejuder und ein=

bievtel Liter gefdlageren Oberd dazu und b Tafel
in etivas Waffer aujgelvfte Gelatine, Diefe Creme
Jilllt mant in eine Bigtuittorte, aud drei Gievrn her-
gdfellt, in 4—b Blatter gebaden, Wenn die Tovte
audaelithlt ijt, wird fie gefiillt und auf emen vechk:
tolten Ort gejtellt.

Haielnuf-Creme.

7 Dgr. gerdjteter Hajelniifie gibt man geriehen
4 Dyl jiedenber Mildh und [apt fie eine biertel
Stunbde fodgen, Crfaltet feibt man fie und {prudelt
7 Dar. Buder, 1 €, 2 Dotter und  Dgr. Mehl
darunter.

Wlandel-Creme,

8 Dgr. abgezogewer Mandeln jverben auf der
Mafchine gevieben, in 4 Djl. fiebender Mildh eime
bievtel Stinbe Tang gefodht, gefeiht unb, wenn ers
Paltet, mit @‘Dgr. Buder und 5 Dottern veriprubelt.

GBI U bt - g



o) und Pudding

Sdjokoladehady,

10 Dgr. Butter mit fechs  Gibottern iwerben
fIa.ym'i‘g gerithrt, 6 Dgr, Scdpotolade im Rohr  er=
Yoeicht und mijcht fie zur Butter, ebenjo 10 Dy,
Suder und 10 Dar, famt der Sehale getiebene Man-
el oder Niifle, sulebt den feften Sdmee der 6 Gi-
flar. Gine Form aut mit Fett ben'tmeid)en, mit Mephl
f?eitiiub-en, Den Rod einfiillen und dreiviertel Stinpe
. Dunit austochen. it @cf)'ofotaebegu& ferbiecen,.
{Siebe Uebergiiie.)

Grieshody,

7 D3l Wileh, 2 D3l Gries gut fodhen, dann
Jum Austifhlen ftellen, 14 Dgr. Buder, 4 Dgr. But-
ter ober 3 Dgr, ett mit fechs Cidboitern jebr  qut
abtreiben. M twivd Der Gries darunter gerithrt
und der Sdhnee hHop fedh3 Gibotter leidht  Dazuge-
mijcht, die Form mit Fett fehr gut ausgefchmiert
und mit Mehy beftaubt. Man fann ea im Robhr bat-
fent oder im Dumft fochen, branscht Dretbiertel Stunpe,
Mit beliebigem Gup fervieren.

@&u[tuniwuufluuf. o

10 Dgr. Juder, 6 Dgr. Butter, 6 Cibotter, fehr
aut abtveiben, 28 Dgr. gefochte, baffierte RKaftanien,
4 Day. aejcGalte, gerieberne Mandeln Teich Darunter
wmengen, mit dem feffen Schmtee bon pen feh3 Gitlar,
Sm Robr in Bafferbad baden, Man jerbiert Scho=
tolabeguip dagu, ““““”“”“¢£&f¥f“""“f?”*?wwf;"h(1"

L

7?,

@rdlicerIpeife von Toljesn @erdligeren,
Y% Kgr. vobe, gut gewajdene und abgetropite
Erdbeeren werden mit Ya Sgr. feinem Buder ju Brek
berriihrt. — Auf diefe Maffe tommt ein  Padden
aufgeldfte rote Gelatine (in einer Heinen Taffe mit;
beipem Waffer auflbfen), nod) Iwarm barunterrﬁr)ﬁ--
ten, dann den Sdymee von 2 Gieif {hnell durdh

mijden, nodmalsd ettva 2 Minuten tiichtig riibten,,l\
itn Glaszjdiifjeln fiillen. Mit gangen-Friidten, obey

Beinen Matronen verzieren Bon dem Gigeld mit etz]‘

wasg Wehl, Mildh, Banillezucer auf dem Feuer eine
Sofpe bereiten und falt dazureidhen.

Mobr im Hembd,

Man eviveidh)t in einer Sdyiiffel im Rohr 8 ‘Dgr.l;
Sdyofolade und riihrt in biefelbe, folange fie nody
arm ift, 6 Dgr. Butter, bann 8 Dgr. Buder, 6 Gi-.
‘Dotter, mup fehr gut abgetrichen werben. Do
gibt man den feften Schuee bon drei Ciflar Hinein,
und 8 Dgr. gerviebene Niiffe, ober 8 Dar. gejdyilte
Miandeln, fiilt e3 in eine mit Fett Deftridgene, mitl
Weehl beftiinbte Puddingiorm und bct bet gelinber:
aber anhaltender Warme, BVor dem Unricpten anz-
ftitrzen und etivas iberkiihlen lafien. Dann aibt man
geguderten mit Banile gemifdhten Oberdjdoum rvings.
Derum. Wi man fatt Sdyotolabde Kalan we{ymen,{,
fo Lagt man denfelben mit der Butter erjdhleichen
und nimmt fatt 8, 10 Dgr. Suder,

Wer wirklich einen Genuss haben will,
der kauft nur ,, AGR A RIA‘-Butter!

»BANATER AGRARIA“

Butterfabrik

Timigoara IV, Str. Vespasian 5-T. Telephon 36-4l,

e




- @prikofenfpeife.
150 Gramm getrocnete Aprifofen, % Siter Waj-

197, Yo Piund Buder, 30 Gramm tweife Gelatine, 1

Bitrone, 14 Liter Sdhlagiahie. — Uprifofen mit 15
Liter Waffer fochen, burdy einen Durdhidhlag aebeit,
‘Bitrone hineinvetben, Bucer dazugeben, Gelatine
einiweichen und in 1, Qiter Wafjer aufldfen, zur
Wajje gebert. Dann erfalten lafjen, 14Qiter Schlag-
{abne fdhlagen, dariiber geben, in Glasichitffeln fiil-
Ten und ertalten lafien, mit Sdlagjahne versieven.

HBartoffel-Pudding vder Hody,
80 Dgr. geriehene Kartoffel permijcht man mit 5
6 Cier, 8 Dgr. Butter und bie Schatle einer Jitrone.
abreiben. Wenn dies alles gevieben ift, qibt man 17
"Dgr. Sucdfer unb 12 Dar. gefdhalte unp gejtofene
Manbelt Hingu und rithrt die ajle gut. Nadjher

Tommt der Schuee der Gier bazu, fiillt den Teig in

eine mit Buiter bejtrichene und mit Brofel beftrente
Form und laft thn eine Stunbe in Dunjt Tochen.
Garniert wird der Ko mit KRompot vder Himbeer-
faft. :

Rufpudding. =

10 Dar. Butter mit fechs Cipottern, 10 Dgr.
Buder fehr gut abtreibent, eine i Mild) eriweichte,
qut audgedriidte paffierte Semmel mifdht mom da-
runter, fo auch 7 Dar, fein geriehene Niiffe, -ulest
Dent feften Schmee von den jedhs Giflar. Dreiviertel
Stunbe in Dunijt fohen unbd mit Sehofolabequfy fer-
‘bieven,

Butiermildyipeije.

1 Riter Buttermildy mit Jucker und Salz ab-
chmecten, 10 Blatt weige und 5 Blatt rote Gelatine
in faltem Waffer eintveichen, in wenig heigem Laf-
Jer auflbfen, sur Buttermilch geben, in Glazichitfieln
fiillen, fieif werden lajjen, mit Vanillejope fexbieren.

w9
Sdyokolabepudding.
14 Dgr. Butter ober 6 Dar. Feit mit adt Ci-
bottern fehr flawmig rithren. Run gibt mon 14 Dgr.
Buder mit eiwer in Mildh) eviveidhten, gut ausge-
Drivten, pajfierten Semmel dagu und 14 Dgr. ge-
vichene Sdjofolabe ober 4 Dgr, Katoo, verrithrt
alles jebr gut; sulest mifdht man leidht Dden feften
Sdptee bon den acht Ciflar dbavunter, in einer mit
Seit bejfvidgenen, und mit Miehl Dbeftaubten Pub-
dingform eine Stunbe tn Dunjt Loden. Mit Schoto-
Tabegup ferbieven. :

Hulhreme.

Butaren: 100 Gramm Hajelniifje, 1 iter Mild,
3 Gier, 30 Gramm Juder, etivad BVanille, 20 Gramm
Sartoffelmehl, 1 D3l Rahm. Die Hajelniifle reiben,
dte Mildh fochen, Buder, Salz und die Niiffe Hinein-
geben, Kartoffelmedl und dad Gigelb mit falter
Milch berrithren, in die fochende Mildh geben, rith-
ven, bid bie Mafie did it Wbkithlen, den Schnee da-
sugeben. In Gladjchitfjeln fitllen und zu Tijch gebeu.

ukkody.

14 Dgr. Juder mit jedh3 Cidoitern fehr aut ab-
treiben, dann den fejtenn Sthree von den jechs Gilar
bineinrithren, sulest 14 Dar. jein geriebenwe Riifje
und jwer Cpldifel Semmelbrifel, die man mit jebr
fvenig Fum befeucdhtet Hat. Jm Rohr in Wafferbad
breiviertel Gtunbe baden. Mit Schololabegup jer-
bieven. i

Tutti-Tentti. e

Beridiedene Objtforten in eine groje Sditffel
fitllen, serbrodjerie Reffe Darvitberlegen, 14 RLiter
M mit 50 Dgr, Buder, Bitronenfdhale und ettvas
@olp auftocgen. 35 Dar. Monbamin mit 2 Gigeld
b etivad Waffer bervithren und in  die fochende
Milch amtervithren. Den fertigen Flammeri itber
bad Objt geben. Die Oberfliche mit aanzem Obit
garnieven, ‘
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 Zalyftangerl.

14 Dgr. Mehl, 10 Dar. Butter, 1 Dgr. Defe,
etiva einbalt D3l falte Milh und Saly wird mit
pem Meeffer auf dem Brett ju einem Teig verarbei-
tet, ausgeivolft wid in 114 Bendimeter breite, 6 Zen-
timeter lange Gtveifen gefohuitten wnd diefe 3u
Stangerl gerollt. Man Vit fte sugededt eine halbe

Stunbde ralfien, damit fie ein wenig aufgehen, He-

Ttveidht fie mit G, ftveut etivas weiges, grobibrniges
Gals davauf wnd Hack fie hellgelh, Dasn aibt fie
moglidhit frifdh sum Tee. T
L Baleftangerl.
10 Dgr. Butter, 20 Dgr. JFeehl, 3 Dar. geriebenen
. Pavmefantife, 1—2 Loffel jawren Rahm und etivas
Galz.
Butter und Mehl twerden fein abgebrofelt, mit
Dem Rdfe und Salz bermengt und mit joviel Rabhm,
o3 es amimmt, u einem jiemlich feften Teig an=
igentacht, ben man 14 B3 1 Stunbe an einem falten
'Orte tajten Tapt; dbann walft man ihn einen hallen
Bentimeter bid aus, fduweidet 1—2  Bentimeter

fme'i.te, 2012 Bentimeter Yonge Stangerl, ftreicht

e mit G, fann oben nod ein weniq geriebenen Qife

aufftvertent und Badt fie auf ungefhmiertem  Bledh

it 3u vajd,

@eebrot-Zdjnitten

s Rar. Juder mit 6 Dottern und 2 gangen
Ciern floumig rithren, Vs Rar. gebriihte, gemahlene
Deandeln, /s Kar. gerlajfene Butter, 2 Chloifel Rn
und 18 Dig. Meh! dagumifdhen. Jm gebutterten Bad-
blech) meffervitctendidd ausjhmieren, mit 1 Klar be-
fireichen und gebrithte, geftiftelfe Mandel, 4@itronade

und gange Rojinen didst befireuen, helf boden. Noch

Wwarm Stanger! fdyneiben

iy

| Otto Scherter

‘ " Kiicheneinrichtungsgegenstinden
b s und siimtlichen Eisenwaren, o b
' ? gl
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| JGandmidismedien,

< Man nimmt 64 Dar. feines Wehl auf vas Nu-
Delbrett vermijht died mit 10 Dar. getodhlen, nod
Deip paliierten Grdipfeln, drei CRIbfel Suder und
dvenig Salz. BVon 114 Dgr. Germ hat man  mit 2
Dl Pilch und Meh! von Den 64 Dgr. ein Dampfel
gemadit: Wenn died gut aufgegangen ift, gibt man
<3 mit Mild, 6 Dgr. zerlafienem Felt 3u dem Meeh{
D ii_tac{)t mit eiwem grogen Mefler einen Teig in
ey Feftigleit von einem Stridelteig an, arbeitet i
«auch wit bem Mefjer ab, bi8 er fih vom Brett (5
boll o fleinen Blafen ## und wihvend dem Whe |
arbeiten {Gnalzt, Ruw aibt man P in eine er
warvmte Schiifjel und frellt ibn widgt su Deif  zum
Aufgehen, Formt dann fedhs gang  fdmale lasige
Beden davon, [Apt fie nodhmals aujgehen, beftreicht ¢+
Jte mit i ober Milh und Hact jie in qut warmem
Ofen. :
£ . Grdipfelfiangerl,

Getodyte, gerichene Crdipfel, Butter, Mepr, &

; .?20_ Bgr. und 1 Mefferfpit Saly vevarbeitet man auf
© fvemt. Brett su einem glatten Teig, den “map  aud-
wallt, in Stangerl {deidet oder ioldhe aus ZTeig

1ollt, fie ober mit i beftreicht wnd in heier Rohre
badt, Mon fann fie oben aud) mit grobem Sals

- ober Sak wnd Siinumel, oder Parmefantife beftven

ik gibt fie mbaliohit frifeh sum Tee.

Eisenhandluhg
Timisoara I., Str. Eminescu 6

‘Empfiehlt sein reichsortiertes Lager in

N o
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Ruflifdhes Teenebiids,

14 Dgr. Mebl, 2 Dar. Jett, 4 Dar. Suder, zived
Lojfel Rum, feh3 Gibotter mit einem Meeffer qut
bermengen, dawn mit der Sand folage abarbeiten,,
bi3 e3 fih gamsy vein vom Nubelbrett abloft, was,
minnter eine Stunde Beit braudit. Run formt man
gang feine Sugeln daraus, gibt fie auf ein mit Fetk
befivichened Blech, beftreicht fic mit Gidotter und
badt fie bei mifiger Hise {Hhon lidthraun. Sie
nuiffen fwdabhrend demr Backer leine Spriinge be=
fommen, um jdhon su fein. =

@Teepaftetjon.
25 Dgr. Mehl, 3 Dar. Fett, 7 Dgr. Buder, 14
, Rajfeeldifel Sodabicarbona werben in 1 Dl Weilch
auigeldft, den Teig Tehr qui abarbeiten, gut zwgia
mefferviicenbic auswalfen, audftechen, bei guter
Dite vajdh baden. Sehr guies, echies englijthes Nes
gept. :

SGdyokolade-@eegebiih,

28 Dgr. Buder, 28 Dar. Mandel jamt Sdalen
gemahlen, 3 Jeltel Schofolabe geriebert, wird mit
2 gangen Giern su eimem Teig gemacht, tweldher:
bann mit verdicdenen Foruen auggeftochen wird,
- Das Bledh niit Mehl beftrewen und bHacen,

Sdyinkenkipferl

um Tee, ;

28 Dgr. Buiter, 42 Dgr. Meh!, ein wenty Sarz,.

4 Loffel Rahm werden auf dem Brett niit dem Mej=
fer gu einem Telg vevavbeitet, flopit iGn mit dem
Walfer gut ab, wie einen Buiterteig. Dann mufp der-

Zeig an einem tithlen Ort eine Minute fieben, hierauf:

ird derjelbe fo ditnn als mbglich) audgervalft. Stidt,
mit bem Kuapfenfiecher fleine Fleddherr aus und.

fitllt jie mit gehacttemn Schinten. Die Kipfel mit @ﬁ;“

beftveichen und vajch baden,

b Lideinkiy Y

-
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Rleines Teenehiid,

Man riihrt 12 Dar. Jucder mit sivet  gangen
Tiern eine dreibierte! Shumde und aibt damn 12
Dar. Mehl Hinein, Wuj ein  mit Fett bejtrichenes,
mehlbeftiubtes Blech gibt man gong Heine Bujferd,
Die itber Nacht o ftehen bleiben. Sn der Srith legt
man auf jebes in bie Mitte ein Stitcdthen Qutitten-
Yife; nidgt 31 heify Backen, f‘ :

b Biehs, ,

Cinbalb Sgr. Mehl, einviertel Rgv. Juder, 7
Dgr. Butter, 2 ganije Gier, 1 mefferipis Sodabicar-
boum, von eimer Jitrone die Shale. Der Teig twird
mit Rahm angemadyt, er darf aber wicht zu foeid)
fein. ndwallen und Heine Forimen angitechen, mit
Gitlar befdhmicven und Teidht Dacten. '

Sukeriein fiie @eegehﬁd;.

28 Dgr, Mehl, 14 Dar. Sucter, 14 Dgr. Butter,
4 Gibotter, etivad Bitronenichale oder Banile,

- Die Butter wird auf dem Brer in das Weelhl ge-
brifelt, dann mit Dem Juder und den Giern 3 ei-
stem glatten Teig berarbeitet, aus dem berfdyichene
[Sovmen, fvie fleine Kipjel, Bregel, Rranschen oder
Bleine Qolodfchen geformt swevben; diefe freicht man
oben mit Ciflar, toudit je in groben Buder b
badt fie auf bemehltem Blech fhin,
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