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Al t deut sche Rezepte

Aus dem Kochbuch

Fur”s

deut sche Haus

Von W/ hel mine Ruhrig

Anno 1887
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXKXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
M1 ch-, Mehl-, Eierspeisen
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

Rum Orel ette

1 Tasse sufBe Sahne

1 Tasse Zucker

1 Tasse Rum

6 Ei gel be

6 Eiwei 3 geschl agen

Butter

Konfiture

Ei ne Tasse sUfRen Rahmrihrt man mt einer Tasse fein gestolRenem Zucker, einer
Tasse Rum und sechs Eigelb und tut zuletzt den Schnee der Eier dazu. Nun backt
man di es schnell in recht heiBer Butter, belegt es mt Konfitire und schl agt die
4 Seiten der Onelette nach der Mtte zu ein.

Danpf nudel n

1 Kg. Mehl

Hefe fir 1 Kg. Mehl
1L Mlch

250 gr. Butter

4 Eier

64 gr. Zucker (1 Loth)
Sal z

Zucker

1 Kilo Mehl macht man in einer Schissel warmund rihrt einen Teil mt vier
Loffel voll Hefe und 3/8 Liter lauer MIch an und | &sst es gehen. Dann ninmt man
125 gr. zergangener Butter, 4 ganze Eier, 63 gr. Zucker, ein wenig Salz, noch
3/8 Liter (3/4 Schoppen) MIlch, rihrt dies an den bereits getri ebenen Teig und
schl agt di esen nun so | ange, bis er sich von dem L6ffel und von der Schisse

| 6st. Man bestreut al sdann ein Brett mt Mehl und macht von dem Tei g ki ei ne
runde (Ballen) Danpfnudeln, die man an ei nem warmen Ote aufgehen | asst. Dann
tut man in einen flachen Topf oder in eine Pfanne, auf die ein Kohl edecke
geset zt werden kann, 1/4 Liter MIch, 125 G. Butter und eine Hand voll

gest oBenen Zuckers und setzt, sobald die MIch kocht, die Danpfnudel n dicht
anei nander hi nei n, deckt dann den Deckel mt gl thenden Kohl e darauf und | &sst
di e Danpfnudel n schnel |l ziehen

6 M chbr ot chen

3 Eier

Mehl

Sal z, Muskat nuss

6 M I chbrotchen weicht man in Wasser ein und drickt sie dann fest aus, tut 3

Ei er, etwas Mehl, Salz und Muskat nuss dazu und sticht sie mt einemLoffel, den
man vorher in das kochende WAsser getaucht hat, in letzteres aus. Man | 4sst die
Kl 6R3e ungefahr 10 M nuten kochen und schopft sie al sdann mit ei nem Schauml 6f f e
heraus auf eine Schissel. Sollte etwas Wasser auf di ese gekonmen sein, schittet
man es ab und giefRt in heiBer Butter gerotstetes Brod Uber die Kl 6Re.
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10 M | chbr 6t chen

6 Eier

3/4 L. Mlch ( 1/2 Mas)

Pani er mehl

Butterschmal z

Von zehn M| chbroden rei bt nman die Kruste ab, schnei det die Brddchen quer durch
und weicht siein 6 mit 3/4 Liter MIch verrihrten Eiern ein, wendet sie ofters
herum dass sie recht bis ins Innere durch geweicht sind und taucht sie nun in
das geri ebene Wecknehl ( Paniernmehl ), so dass sie ringsum davon bedeckt sind.
Hi erauf backt man sie in einer Pfanne nmit hei Ber Kochbutter (Butterschmal z)
schoén hel | braun und bestreut sie wohl nit Zucker. Man gi bt irgendei ne beliebige
slifRe Sauce, Hagebuttensauce, Wi nsauce oder gekochtes Obst dazu.

Da kann nman wohl auch ersatzwei se Wi Bbrot oder Zwi eback nehnen.

1 Kal bsl eber
150 gr. Nierenfett
2 M| chbroden

3- 4 Eer

1 Zwi ebel

Maj oran, Pfeffer, Salz
5 Loffel Mehl

Ei ne Kal bsl eber h&utet nman und schabt oder hackt sie ganz fein. Dann werden 250
gr. Nierenfett, 2 eingeweichte und w eder ausgedrickte M I chbrode, 3 - 4 ganze
Eier, 1 klein geschnittene Zw ebel, etwas Mjoran, Pfeffer und Salz, sowie 5
Loffel voll Mehl darunter gem scht und die Kl 6Be nun mt einen grolBen Kochl 6ff el
i n kochendes Sal zwasser ausgestochen. Es ist gut, wenn man erst einen Kl ol
probiert, ob hinlé&anglich Mehl daran ist, dass er im Kochen nicht ausei nander
geht. Nachdem di e Kl 6R8e 10 M nuten gekocht haben, nimt man sie nit einem

Sei hl 6f fel heraus, richtet sie auf einer tiefen Schissel an und giefl3t in Butter
ger 6st et es Schwar zbrot dar tber.

Zusanmengestel |t von Joachi m Pampuch www. panpuch. com Donnerstag, 7. Februar 2002
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