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Hirn-Aufstrich. Ein abgehdutetes Kalbshirn wird fein ge-
hackt, worauf man in nuBgroB Butter ein Stiickchen feinst gehackte
Zwiebel blaBgelb rostet, das Hirn beifiigt, mit Salz und Pfeffer wiirzt
und tiichtig durchréstet. Nach dem Auskiihlen wird das gerdstete Hirn
in einen vorbereiteten Grundaufstrich I oder Il innig eingemengt. Auch
dieser Aufstrich wird dick aufgetragen und mit gehacktem Schnitt-
lauch bestreut.

Gansleber-Aufstrich. 15 Dekagramm (150 Gramm) Gans-
leber wird in Wiirfel geschnitten, mit Salz und Pfeffer gewiirzt und
hierauf in nuBgroB Butter tiichtig durchgerdstet. Nach dem Auskiihlen
wird die Leber durch ein Drahtsieb passiert und in einen Grund-
aufstrich 1 oder Il innig eingeriihrt. Die damit bestrichenen Brote
werden mit grobgehackter Brunnenkresse bestreut.

Hiihnerleber-Aufstrich. Die Zubereitung ist wie vorher
bei Gansleberaufstrich mit 15 Dekagramm Hiihnerlebern. Die Brote
werden mit gehacktem Schnittlauch und ganz wenig zwischen den
Handballen zerriebenem Majoran bestreut.

Braten-Aufstrich. 15 Dekagramm Bratenabfille von
weiBem Fleisch (Kalb, Schwein, Lamm, Kaninchen oder Gefliigel)
werden fein faschiert oder gehackt und in einen Grundaufstrich | oder
Il eingemischt. Die damit dick bestrichenen Brote werden mit ge-
hacktem Schnittlauch, vermischt mit Selleriegriinem, bestreut.

Gurkerlaufstrich. In einen Grundaufstrich 1 werden drei
Stiick feingehackte Essiggurkerln und eine kleine, feinst gehackte
Zwiebel eingeriihrt. Zum Bestreuen der Brote dient gehackte
Petersilie.

Kochen im Bild: Herstellung von Priigelkrapfen
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Fiir diese in der tschechischen Mehlspeiskiiche unter der Bezeich-
nung ,Trdelnice sehr beliebte SiiBspeise ist ein in die Backrfhre
passendes eisernes Backgestell notig, wie wir es im Bild (Mitte oben)
zeigen. Ferner braucht man zwei konische runde Holzer mit vor-
stehenden Eisenachsen. — Zum Teig selbst, der ein feiner Hefeteig
ist, wird 3 Dekagramm zerbroselte Germ (30 Gramm Hefe) mit einem
Kaffeeloffel Zucker bestreut, dann mit 1/s Liter lauwarmer Milch voll-
stindig aufgeldst, um nun von 1 Kilogramm griffigem oder halb-
griffigem Weizenmehl so viel beizufiigen, daB ein halbweicher Teig,
das sogenannte Dampfel entsteht, das man kurz abschligt, dann dicht
mit Mehl bestrent und mit einem Tuch bedeckt an warmem Ort hoch
aufgehen 1iBt. Das iibrige Mehl wird in einer Schiissel mit 1 Kaffee-
loffel Salz, 5 Dekagramm feinem Zucker und der fein abgeriebenen
Schale einer Zitrone vermischt. Weiters Id8t man 30 Dekagramm
Butter klar zerschmelzen, dann iiberkiihlen, um dieses Butterschmalz
hierauf mit /s Liter lauer Milch, 4 Eidottern sowie einem ganzen Ei
gut zu versprudeln und dies alles in das Mehl zu gieBen. Nun fiigt
man auch noch das hoch aufgegangene Dampfel hinzu und arbeitet
unter Zusatz von lauwarmer Milch nach Bedarf aus dem Ganzen einen
festen, dennoch geschmeidigen Teig, den man in der Schiissel knetet,
bis er sich von Geschirr und Hénden I6st. In Laibform zurechtgerichtet,
1Bt man den Teig in der Schiissel eine halbe Stunde zugedeckt rasten,
stiirzt ihn dann auf ein schwach bestaubtes Brett, um ihn nochmals
gut durchzukneten und in ungefihr doppeltfaustgroBe Stiicke zu zer-
teilen, die zu stark daumendicken Schlangen gewilzt werden. —
Indessen hat man das Backgestell samt beiden Holzern im Rohr ein
wenig iiberwirmt, worauf die Holzer gut mit Schweinefett eingefettet,
dann jedoch mit Papier recht fest abgewischt werden (um zu ver-

hindern, daB der Teig abfillt, wenn das Holz zu fett ist). Uber die
vorbereiteten Holzer wird niin der schlangenférmig gewdélzte Teig so
wie im Bild ersichtlich spiralférmig aufgetragen, wobei die eine Hand
das Holz dreht, die andere den Teigstrang fiihrt. Den Anfang und das
Ende der Teigstringe driickt man fest auf das Holz auf, damit die
Rolle nicht auseinanderfélit. Zuletzt wird die Teigspirale rundum mit
gewissertem Ei bestrichen und dicht mit grobgehackten Walniissen
eingestreut. Nun ist es Zeit, das Gestell samt den Priigelkrapfen in
das gut mittelheiB vorgehitzte Rohr zu schieben und die Krapfen in
geschlossener Rohre ziemlich flott anzubacken. Sobald an den duBeren
Stellen bereits einige Farbe erreicht ist, dreht man die Hélzer ent-
sprechend in ihrer Achse; notigenfalls wird auch das ganze Gestell
einmal gewendet, so daB die Priigelkrapfen rundum schon Farbe
nehmen und gut durchbacken kénnen. Zuletzt miissen sie eine gold-
braune Farbe aufweisen und eine Backzeit von zirka 50 Minuten hinter
sich haben, worauf man die ,,R6hren noch heifl recht vorsichtig von
den Holzern abnimmt, indem man die Holzer auf der schméleren Seite
aufklopft. — Sehr gut ist es, den Backdunst nach dem Abnehmen aus
den Rohren ,auszublasen, damit die Krapfen von innen nicht klebrig
werden. Die Priigelkrapfen werden in noch warmem Zustand stark
mit vanilliertem Staubzucker eingestreut und locker, jedoch vollstindig

‘in Papier gewickelt, in dem man sie auskiihlen 1aBt. — Fiir Tisch

schneidet man die bendtigte Anzahl Priigelkrapfen in etwa 3 Zenti-
meter breite Ringe auf, die, wie im Bilde ersichtlich, gehauft ange-
richtet und iiberzuckert werden. Nicht gleich zum Verzehren be-
stimmte Priigelkrapfen sollen nicht aufgeschnitten werden, sondern in
Papier gehiillt an kiihlem Ort aufbewahrt bleiben, wo sie sich leicht
eine Woche frisch erhalten.



