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Nr. 181 a. Maggi’s fertige Sancen.

Als neues Produtt jtellt die Firma Maggi fertige
Saucen her, namlid): Tomaten-Sauce, Jwiebel-Sauce

und leidhtpitante Sauce.
ubereitun

g: Die Tablette gerdriiden, mit etwas ware
mem Wajler glatt anteigen, den Vrei in ftedendes Waffer riihren
und 2 Minuten fodhen lajlen. Die Saucen pajjent 3u verjdiedenen
Fleijdh: und Gemiifegerichten.

Kudjen, Torten und feines Vadwert.
RNr. 182. Wihenteig.
Butaten: 350 g Mepl,

80 g Butter ober Fett,
'z Teeldfiel Salj,
1Y/: dl Wafer.

Bubereitung: Das gefiebte Piehl wird mit dex gerpfliidten
Butter gu feinen Floden gerieben und mit dem Waffer, in dem das
Salz aufgeldft wurde, 3u einem feften Teig verarbeitet. Diefer wird
einige Beit ruben gelafjen, bann /2 cm bid ausgewellt, auf ein vor-

bereitetes RQudhenbled) gegeben und mit einer beliebigen Fiille belegt.
Jir. 183. Mildhbroteig.
Butaten: 300 g Mehl,
30—50 g Butter,
1 Mejferipite Sal3,
s—1 Taffe Mild,
15 g $efe.

Bubereitung: Die Hefe wird. mit /s Taffe lauwarmer
Wl angeriihrt. In der Mitte des Piehles wird eine Bertiefung
gemadyt, worin die SHefe mit wenig Piehl gu einem Worteig an-
geriihrt wird. Nadjdem diefer an einem warmen Orte pugededt
ungefahr ums Doppelte aufgegangen it, gibt man bas Sal3, bie exe
warmte Butter und nod etwas Miild dazu. Der Teig wird tiidhtig
getlopft, Dann auf Wieh! !/2 bis */« cm dick ausgewellt auf das Bled
gegebent und miit einer beliebigen Fiille belegt. Der Kudyen wird,
ba cr nod) aufgehen joll, guerft in einen mafgig heifen BVadofen
geftellt. Die Butter Tann nad) Belieber: gang weggelajjen werden.
JNr. 184. Apfelw he,

Butaten: 1 kg Wepfel,

60—80 g Buder,
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nady Belieben 1 Ei,
/s Taffe Nahm ober Mildy,
1 Portion Wabhen- ober Mildhbrotteig.

ubereitung: Cin Qudenbled) wird mit Wahen» oder
‘.mild)g’rotteig belegt. Die jauren, gewajdhenen und gejddlten
epfel werden in 8—12 Sdnife geteilt, did)t aneinander in
Reihen auf den Tetg gelegt und mit etwa 20 g Juder beftvent.
Man badt den KQudjen im heiBen Dfep fs—3{s Stunden. Jn der
{efsten Biertelftunde wird er nad) Belieben mit eh}em mit Rahm
ober il und einem Teil Juder vertlopften Ci iibergoffen und
fertig gebaden. FNod) heiB wird er mit Suder und Jimmt beftreut

Nr. 185. NRpabarberwidbhe.

utaten: 1 kg Rhabarber,
3 100—150 g Buder,
30 g Gtofbrot, :
1—2 (ﬁeré’ﬂtilcb bet Sl
/o Tafje ober , :
1/“Borz§on MWihens oder Mildbrotteig.
it
it . Gine vorbereitete RQudenform wird m
wsge%:e‘[?txte%;bm ober Mildbrotteig belegt. Spie gemaid):&e’n
Rbabavberftengel werben Ie‘igtigt;teid)ﬁlt ﬁ;t‘:nh ’t!l; lgl‘etg;;nggg&w : o
2 cm lange Gtengelden gejdnitten. s Meffer:
fodendes Walfer, dem eine
ftengelden einen ﬁlugenblid in L etk gk o
jpige Matvon beigefiigt wurde, ge etni’ RIS it he o SBusbers
Per Kudhen wird mit dem Stopbrot be! % i
api belegt und mit 20 g Buder
fengeln gleihmapig sunb bid O .o i TS
n Heigem Ofen 'o— /4Gtunbgn g S i 11 0 b oaes b
ebaden ft, ftven. man wenig Juder et e
i inem Gup von Gi, Rahm oder &
%agteg;r!:: g:td::n;ﬁb et?t iiber bent fertiggebadenen, nod) heiBen
RQudyen geftreut.

Rr. 186. Bwetjdhgenwibhe.

: 1 kg frijhe Swetihgen,
ST 100ggit3uder

ober: :
12 kg geddrrte Bwetidgen,
70 g 81:521’,
%t‘l}?:rttti)oat MWahen: oder Milchbrottetg.
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Bubereitung: Die frijhen wet b
entfteint, bie gebiraen o fdhen Bwetjdhgen werden Halbiert und

4 tidhgen werben weidhgefodht, entfteint

:lengbte‘:t 2;4;eile 2[%3&}3 t(%i?e Kudjenform wird mit ausgewelltem
= oder tottetg belegt. Der & ird mi

Gtobrot beftreut, mit betg : o T

. vorbereiteten Bwet|dgen Hiibjh und
didht belegt und mit 20 g Juder beftreut. Der Kudjen wird jo

in 16—20 mtinutgn falt fertig gebaden. Nun ftreut man den {ibrigen
Su.der darauf, gibt nad) Belieben einen GuB von 1 Gi, /s Tajfe
Mildh) und etwas Buder daviiber und badkt ben Rudjen fertig.

Nr. 187. Nidelwihe.

Butaten: s | Rahm oder halb Mildy, halb Rahm,
—3 Cier,
8 g Sal3 obder
40 g Buder und 1 Prife Salz,
20 g Mebhl,
1 Portion Wabhen- oper Mildbrotteig.
Buberettung: Gier und Sal3 ober Buder werden [haumig
geriihrt und mit bem mit Rahm angeviihrten MehI gut vermifdht. Die
Fiille wird auf bden vorbereiteten und vorgebadenen Teighoben

gegofjen. Der Kudhen wird in mittlerer Hige in 20—80 Minuten
ferttg gebaden.

Nr. 183. Réifetudjen. .

Bubereitung: Gin Teigletn von 40 g Mehl, '/s1 Mildy,
1 Prife Salz und 2—8 Giern mijht man mit 80—100 g geriebenem
Rife, ftreidt die Maffe auf den vorgebadenen Teigboden und
biadt ben RQuden in 20—80 Minuten fertig.

Jir. 189a. Bwiebelwdbe.

Butaten: B0 g Fett oder 50 g Spedt und 20 g Butter
400 g Bwiebeln, 3
40 g Mehl,
/4 1 MMilh oder Rahm,
2 Gier,
Sal3,

nad) Belieben /s GRISTTel Rfimmel,
1 Portion Mildbrotteiq.
Buberettung: Die Jwiebeln werden Hein gejdnitten und
in bem Feit redht gut durdgejdwist. Dann ftreut man bas Mehl
dbaviiber, |Gwist dies ebenfalls mit, [B]ht mit Mild) ober Rahm
ab, jalgt und focdht die Wajje zu einem diden Vrei. Diefen ridhtet
man an, vermijdt ihn mit den CGiern und IRt ihn ertalten. Die
Ciweif fonnen aud) juviidbehalten, ju Sdnee gejdhlagen und
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nter den erfalteten Brei gesogen werden. Gin vovbereitetes
Qucpenbled) wird mit bem Mildbrottelg belegt. Dle Fillle wird
parauj gegofien und bie Wihe '/s—3/s Stunbden in mittelheifem
Ofen gebaden. Die Jwiebelwihe muf heif fevviest werden.

fNr. 189b. Spinatwdbe.

Butaten: /. kg Gpinat,
2 1 Galzwafjer,
20 g ett oder Butter,
80 g Opedwiirfelt,
40 g Meb, .
Yo 1 Rabhm oder Wild,
1 Gi.

uberettung: Der Spinat wird in wenig Salzwaffer
tury (?bgemellt, ausgedriidt und fein verwiegt. Die Spedwiirfelt
werden in bem Fett glafig gebraten, das Viehl wird darin geigt)xm_sg
Dann witd wit MWilH oder Nahin abgeldjdht. Der Vrei wir
aufgefocht, der Spinat wird Hineingegeben, bis vor das Koden
gebradyt, gut abgejdhmedt und mit dem verflopften Et vermifdt.
Gine votbereitete Qudhenform wird mit dem Smitc@bto_tte’cg auss
gelegt und bdte Fiille darauj gegeben. Die Wihe wird in Mx
Ofen in 'a—3/s Stunden gebaden. Die Spinatwihe mup h
jerviert werben.

Rr. 190. ?Ivfeﬂudjen.sm i
ten: 300 ehl,
oue 100—%150 g Butter,
1 ‘Briieg@&da,
100 uder,
6—8g(§ﬁlﬁﬁel Mildh oder Rabhm,
8/4 kg Qlcetpfel,
80 uder, . :
nad)g ég,elieben 1 Gi in Y Zafje Mild
oder Rabhm, )
1 Gigelb zum Bejtreichen. Al
t : Das Viehl wird gefiebt, die Butter wir
n tlg.?eba(:d::h? 9geiclmitten und mit dem Wehl 3u ieimn;
Sloden gerieben. Wiild) oder Rahm wird mit dem Sud'er 1111
den. Galz gut verquirlt, langjam gum Mehl gegeben ; ba “e:t
witd rafdh zu einem glatten, geid)ma_bgiget‘t11 aﬁeig/ n;r;xnt ebe 4
i ) ellt. annt gt s
;?e?g atrui b‘eein Qtig)ngos?ei;ﬁt Fett Dbeftrihenes Kudjenbled) und




