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und dis gut Zerdrückten Or . Klopker - bludeln darin angsrüstst . mit dem
Ädrigen Nasser und etwas 5alr 15 Minuten gekackt , ru den Zinsen mit
dem übrigen 5alr gegeben und nocb 5 Minuten gekackt , nack Lelieben
mit Uaggiwürrs abgesckmsckt .

12 . Loknenkuppe kür 6 Perkonen sba ^ r . ^ rt ) .
Zutaten und Zubereitung wie in voriger Kummer , statt kinssn

200 g dürre Loknsn . svent . statt XVasssr Lckinksnbrüks .

13 . Lrbkenkuppe kür 6 Perkonen sba ^ r . ^ rtj .
Zutaten und Zubereitung wie bei kinssnsupps , statt Idnssn 200 g

gelbe oder grüne Erbsen , evsnt . Knacken - oder Lckinksnbrüks .

14 . lierkuleskuppe kur 6 Perkonen .
Zutaten : 6 Lflläffsl Or . Klopker - Î udsln . 1 /̂4 I kräftige Louillon .

V4 1 Kotwsin . 1 pftläffel Madeira . 50 g Lutter , 30 g kdskl . 1 lomate
oder 2 Lftlöfssl lomatenpüres . einige Iropfen tdaggiwürrs . 1 Prise
La ^ ennepsesser . 1 kftlässsl kecitkin - Li weift Or . Xlopksr .

Zubereitung : Das !4skl wird in der Lutter dunkslgelb . dis rsr -
drückten Or . Klopker - k̂ udeln kinru und mit angsrästet . mit der Louillon
aufgefüllt und 20 Minuten gekackt , da3 lomatenpürss oder dis ge -
sckmorte . durckgsrükrts lomats kinru . nockmals aufgskockt . mit den
deinen . La ^ snnepfefssr und kdaggiwürre abgesckmsckt . das in wenig
lauwarmer kleisckdrüks oderV /ein angsrükrte kecitkin - Li weift Or . Klopker
kinrugsrükrt .

IS . Kinder - bludelküppcken kur k Perkonen .
Zutaten : 6 Lfllüffsl Or . Klvpker - ^ udeln , 30 g Lutter . 20 g Uskl .

für 20 ? fg . Lckokolade . 1 leelöfssl Kakao . 1 I Nasser . 1 l kdilck . 1 Prise
5al ^ . Mucker nack (lssckmack .

Zubereitung : Oas ^lekl wird in der Lutter angeröstet . Lckakolads
und Kakao darin aufgskockt , mit der kdilck aufgsfüllt , 5 Minuten mit
der Prise Lalr gekackt , mit den in 1 1 Nasser gar gekackten Nudeln ,
dis man gut Zerdrückte , mit XVasser vsrmisckt , nockmals aufgskockt . mit
Mucker abgssckmeckl , nack Belieben mit 1 — 2 Ligelb abgerükrt .

criZZ Dp . ZNopssp - RnHolO
klsisck

^ uck geeignet für den feineren und sinfacken lisck der Vegetarier . für dis
besonders kecitkin - Liweift Or . Klopker in Prags kommt , wslckss

den fertigen Lpsissn deigsmisckl wird .
Oie Zutaten für nacksolgsnde Qsrickts sind für 3 — 4 Personen bsrecknst .

16. Nudeln und ^kaccaron ! Or . Klopke ? naturell .
Zutaten : Vr psd . Or . Klopksr - ^ laccaroni odsr - î ludeln werden

nack Vorsckrift gskockt . ru plsisckgericktsn . Lalaten . Oemüssn und
Laucen gsreickt .



17 . 6ekackene Rudeln oder Rkaooaroni .

Zutaten : b '2 psd . Or . KIvpksr - Rudeln oder - lKaeoaroni , 30 g Lutter
otter palmona .

Zubereitung : Oie nacb Vorscbrist gekocbten , recbt gut abgetropften
Rudeln oder placcaroni werden in einer breiten Pfanne in Lutter , pal¬
mona oder sonstigem bett goldgelb gebacken , auf einer balbtisfen
Zcbüssel bergig angericbtet , nacb Lelieben mit 1 — 2Lßlösse !n geriebenem
Käse bestreut .

18 . Lrillisrte Nudeln oder Inaccarani .

Zutaten : P 2 pfd . Or . Klopker - Rudeln oder - blacearoni , 50 g Lutter .
5 Lßlöfsel frifeb geriebenes , vorber leiebt angsröftetes 6rau - oder Weiß¬
brot , 2 Lßlösfel feingevriegte Petersilie , 1 Lßlöfsel ssingexviegte junge
Lellerieblätter , 1 leelöffel fein verriebenen blajoran , 2 Lßlösse ! seinge¬
wiegte kapern , 1 Teelöffel RlaggiwürLe .

Zubereitung : ln einer breiten , glatten Lratenpfanne werden ge¬
riebenes Lrot und die gewiegten Kräuter in der Lutter ungerüstet , die
nacb Vorscbrist gekocbten , gut abgetropften Or . Klopker - Rudeln oder
pkaecvroni , dis man erst mit der Würr :e scbwenkte , binLugetan und so
lange gewendet oder umgescbwenkt , bis sieb räemlicb alles Leriebsns
an dis Rudeln oder Rlaccaroni gebangt bat . A.uf balbtisser Lcbüssel
angericbtet . kann das Oericbt mit 1 — 2 Lsilösssln geriebenem Kräuter¬
käse bestreut werden .

. 13 . Krauter ^ Rudeln oder - blaccaron : .

Zutaten : V2 pfd . Rudeln oder blaccaroni Or . Klopksn , 60 g Lutter ,
je ein Lßlöfsel feingswiegte Petersilie , Lcbnittlaucb , Gurkenkraut . Lstragon ,
Lellerieb lütter . Kapern . 2 Lßlöfsel geriebenen Kräuterkäse , einige Tropfen
blaggiwürre , 2 Lßlöfsel in Lutter geröstete , geriebene Lemmel .

Zubereitung : Oie seingewiegten Kräuter werden in einem peil
der Lutter gedünstet , mit der übrigen Lutter , Würre und der Lälste des
Käses ^ u den Nudeln oder blaccaroni gegeben , tücbtig umgescbwenkt ,
aus balbtisser Lcbüssel bergig angericbtet . mit dem übrigen Käse und der
gerösteten Lemme ! bestreut .

20 . Rudeln oder Rkaccaroni a la sardiniere .

Zutaten : b 2 pfd . vr . Klopker - Rudeln oder - > laccaroni , 60 g Lutter ,
5 gebäufte Lßlöfsel bunt gescbnittens ^ löbren oder Karotten . 6 Lßlöfsel
Lrdsen , das ÜerL von einem Wirsing , das von einem Weißkrautkopf fein
gescbnitten , 1 kleiner weißer Lelleriekopf bunt gsscbnitten , 3 Lßlöfsel
Llumenkoblröscbsn , 4 Lßlöfsel junge Löbncben , 1 Lßlössel seingewiegte
Petersilie , einige linpsen RlaggiwürLe , 2 Lßlöfsel geriebenen parmesan¬
käse , P 2 I Louillon aus Lwei Louillonwürseln oder Laucenreste , 2 Prisen
Pfeffer , 1 Lßlössel balr .

Zubereitung : Karotten . Lellerie . Lrbsen und Löbncben werden in
einem Teile der Lutter und wenig Louillon weicb gedünstet , ebenso für
sicb das seingescbnittene XVeißkraut und Wirsing , der Liumenkob ! wird
gor . aber nicbt Lu weicb gekocbt . Oie nacb Vorscbrist gekocbten Rlacca -
roni oder Rudeln werden mit der größeren Lälfte der 6emüse , des
Käses , der RlaggiwürLs vermiscbt . aus gut angewärmter , balbtisser
Lcbüssel bergig angericbtet , mit den (Temüsen bunt garniert , mit dem
Lest Käse bestreut .
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21 . Lolclüerte biuäeln .

Zutaten : V2 pfä . Or . Klopker - bluäeln , breite 5orts . 1 reicbl . V« I

Wasser . 40 g Lutter . 20 g ?4ebl . 2 bigslb . 2 Teelöffel Zitronensaft . 2 Prisen

Pfeffer , einige Tropfen Î laggiwürxe . 2 bartgekocbte stiwsist . 1 Teelöffel
8alr .

Zubereitung : Oa8 ^ lebl wirä in äer Lutter gekräuselt , mit äem

Nasser aufgefüllt . 8alr bin ^ u . verkocbt unä . wenn etwa8 abgeküblt . mit

Ligelb abgerübrt . mit Zitronensaft , äem feblenäen Lalr unä Pfeffer ab -

gescbmsckt . mit k̂ aggiwür ^ s unä äen nacb Vorscbrift gskocbten I^ uäeln

vermifcbt . Oac biweist lästt man in leicbt gesalrsnss . mit einigen Tropfen

bssig versebenes kocbenäss Nasser scblüpfen , 6 Minuten leise kocben ,

backt sie äonn unä bestreut äas auf balbtiefer 8cbüsss ! angsricbtsts
6sricbt äamit .

22 . 8pargel - ^ 1accaroni .

Zutaten : Vr pfä . Or . Klopker - > 1accaroni , 1 ? fä . friscbs Zpargeln .

1/2 l Nasser . 1 Teelöffel äalr :. 30 g Lutter . 30 g käsbl . 2 Lstlöffel Parme¬

san - oäer 8cbweirsrkäse nacb Lsliebsn . 1 Teelöffel Petersilie , einige

Prisen Pfeffer .
Zubereitung : Oie 8pargsln weräen gewascben , gescbält . in Kleins

8tücks gsscbnitten . in äem angegebenen Wasser mit 8alr wsick gekocbt .

Oas käebl wirä in äer Lutter angeröstet , mit 8pargelwasfsr aufgefüllt ,

äen Spargel . 1 bstlöffel geriebenen Läss8 binru unä aufgskocbt . mit 8alr :

unä Pfeffer , nacb Lelieben mit Petersilie « bgescbmeckt . . mit äen nacb

Vorscbrift gekocbten täaccaroni vermifcbt . auf balbtiefer 8cbüsfsl mit

äem übrigen Läse bestreut angericbtet .

23 . Llumenkobl - bluäeln oäer - > laccaroni Or . Klopker .

Zutaten : wie in voriger Kummer , statt Lpargsl 1 kleineren , festen

weisten Llumenkoblkopf , sonst Zubereitung wie äa .

24 . 8cbwarrwurrel - ^ uäeln oäer ^ laccaroni .

Zutaten : 1 — IV 2 pfä . 8cbwarrwurrsln , wslcbe man scbabt , in

sriscbes Wasser , worin 1 Tstlöffel täsbl unä 1 bstlöffel Lfsig verrübrt wuräs ,

geworfen , äamit sie weist bleiben , unter Wasser in 8tücks gebrocben .

äann weiter bebanäelt wie bei 8pargsl - ^ laccaroni .

23 . Kabm - bluäeln .

Zutaten : V2 pfä . Or . Klopker - bluäeln , V2 l leicbt angssäuertsr

äicksr Labm , 3 bstlöffel geriebener parmesankäss , 30 g Lutter , 10 g

^ lebl . 1 Teelöffel 5alr , 1 bortgekocbts8 bi .

Zubereitung : Oa8 käebl wirä in äer Lutter aufgskocbt . mit Kobm

abgerübrt , aufgskocbt , mit äer Hälfte äe8 Läse8 . äem 8alr vermifcbt .

mit äen ^iuäeln gut verrübrt . ^ uf balbtiefer 8cbüsssl bergig angericbtet .

wirä äa8 6ericbt mit äem übrigen Läse unä äem gebacktsn bi bestreut .

26 . 6arn !erte ^ langolä - ^ faccaronikcbükkel .

Zutaten : V2 pfä Or . Klopker - > 1acearoni , 8 — 10 käangoläblättsr ,

2 äaräsllen , V4 l kleiscbbrübs , V4 I >1ilcb , 50 g Lutter , 4 g ^ lebl . 2 Prisen

Pfeffer . 1 bstlöffel parmssankäse , 1 Tstlöffel fsingewisgts Petersilie . 2 l

Wasser , 2 bstlöffsl 8olr . einige Tropfen I l̂aggiwürre .



Zubereitung : Von den hlangoldblättern wird das 6rüns gerupft ,
gewaschen . in 1 I äalrwasser einmal überwellt ,. abgegosssn , fein gewiegt ,
^ us 20 g Lutter und 20 g hiebt wird eins gelbe hleblschwitrs bergsstellt ,
dis mit Oer Louillon aufgefüllt , ausgekocht , mit dem Oewiegten vermischt ,
noch 10 Minuten geschmort , mit Oer gewaschenen , ssingswiegten , vor¬
her entgräteten Lardells , die man in sin wenig lauem Wasser glatt rührt ,
mit Pfeffer und hsaggiwürrs abgeschmackt .

Oie hiangoldrippsn werden wie Rhabarber abgewogen , in 1 cm lange ,
schräge Ltreifen geschnitten , welche ebenfalls wie Spargel in Zalrwasser
weich gekocht , mit einer aas 20 g Lutter . 20 g hiebt unci V4 l hiilcb
hsrgeftelltsn Lcbwitre vermischt werden , clie man mit 1 leslösfsl Läse ,
«lem nötigen 5al ? abscbmeckt .

Oie nach Vorschrift gekochten hiaccaroni werden mit dem Vutterrsst ,
der Hälfte des weißen Oemüsss vermischt , auf balbtisfer Lcbüssel bergig
ungerichtet . Oas übrige weiße (lemüse wird oben auf , das grüne im
Kran ? darum gelegt , das weiße mit fsingewisgter Petersilie , das grüne
mit geriebenem Läse bestreut , eventuell noch ein Kran ? ausgeftochensr
Kartöffelcben , die man halb gar kocht , dann in kett fertig goldgelb
bratet , um das grüne 6smüss gelegt .

hian kann auch die aufgehäuften , mit der Hälfte des weißen 6s -
müses vermischten hiaccaroni abwechselnd mit grünem und weißem
6emüse umlegen .

27 . Lurr ^ - HIudeln .
Zutaten : V2 pfd . Or . Klopker - Hludeln , V2 l Kalbsbrübs , 30 g Lutter ,

30 g hiebt , 2 hissserspitzen Lurr ^ pulver fein englisches Pulver , bestehend
aus feinen ausländischen 6ewür ? ens , einige Iropfsn hiaggiwürrs , 2 ßß -
köffel Parmesan - oder Lcbwsirerkäss .

Zubereitung : Oie Lutter wird hellbraun gemacht , das hiebt darin
gelb geröstet , mit Kalbsbrübs aufgefüllt , glatt gekocht , mit dem nötigen
La !? . dem Lurr ^ p ul ver abgeschmeckt , mit den nach Vorschrift gekochten
Nudeln und der Wür ? e vermischt , auf halbtieser Schüssel ungerichtet , mit
parmesanköss bestreut .

28 . Lakcbierte 6urken - hiaccaroni .
Zutaten : V2 ? fd . Or . Klopker - Hiaccoroni , 3 mittelgroße Lalat -

gurksn mit wenig Kernen , V4 l kleischbrübs , eventuell aus 1 hiaggi -
Louillonwürfsl , auch verdünnte Laucs , 1 l Wasser , 1 bßlöffsl 8al ? > 1 Eß¬
löffel guter bssig oder Zitronensaft , 2 bßlösfel feingswiegtss 6urkenkraut ,
bstragon und Petersilie , einige Iropfen hiaggiwürre , 40 g Lutter , 20 g hieb ! .

Zubereitung : Oie Ourken werden geschält , wie ?u Lsnsgurksn
in lange Stücks geschnitten , in 1 l Wasser . 1 Lßlösfel Lal ? und 1 hßlöffel
Lssig langsam Ziemlich gar gekocht , abgegossen , abgeküblt . dann in
dünne Scheibchen geschnitten , nach Lelieben auch grob gehackt . Oas
hiebt wird in der Lutter geröstet , mit V4 l von der Ourkenbrühe , in
welcher man einen Louillonwürfel auslöste , aufgefüllt , dis 6urksn darin
noch eins Weile gedünstet , mit hlaggiwürrs und Pfeffer abgeschmeckt ,
mit den nach Vorschrift gekochten hiaccaroni vermischt , angerichtet , mit
den feingswiegten Kräutern bestreut .

hian kann dis Kräuter erst mit kochendem Wasser überbrühsn , mit
kaltem abschrecken , abtrocknen , fein wiegen und in 1 Lßlöffsl Lutter
dünsten .
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28 . lomrrtennudeln oder Xaccaroni .

Zutaten : V2 pfd . Dr . blopker - Vudeln , 6 mittelgroße reife lomaler .
1 feste Giebel , 100 g geräucherter Lchinken , 40 9 Lutter , 10 g hlehi ,
^ 4 l Dsischbrühe , oder V« l Wasser und 1 Hlaggi - Louillonwürfel , 1 hsesser -
spitze Pfeffer , 1 Lßlösfel Lalr .

Zubereitung : Lclünken und Zwiebeln werden klein geschnitten ,
in der Lutter geschwitzt , das hlehl darin ungeröstst , die abgewischten ,
geschnittenen , von Ltil und blecken befreiten lomaten darin geschmort ,
dis kleischbrühs hin ^ u , 16 blinuten mit Lal ? gedämpft , durch einen
Durchschlag gestrichen , mit Pfeffer , hlaggiwürre und fehlendem Lalr
abgeschmeckt , mit den nach Vorschrift gekochten bludsln oder kdaccoroni
vermischt , nach Lsliebsn mit 1 Lßlösfsl geriebenem Lchweirerkäse und
in Lutter ungerüstetem Weißbrot bestreut .

30 . piD - !4accaroni .

Zutaten : V2 pfd . Dr . Xlopker - ^ udeln oder - hsoccaroni , 1 — IVr pfd .
pilxe , Pfifferlinge süslbschwämmchens oder Lteinpil ^ e , 50 g Lutter . 1 bß -
löffel Lal ^ . 1 Prise Pfeffer , einige bßlösfel Wasser . 1 Louillonwürfel ,
1 ieelöffel hlaggiwürrs . 1 Lßlöffe ! feingswisgte Petersilie , 1 Lßlöffel hlebi .

Zubereitung : Die pilxs werden geputzt , einigemale der bange
nach und je nach der 6rößs einigemale guer durchgefchnitten , sehr
sauber gewaschen , gut abgetropft . Dis Lutter , die man auch durch ge¬
schmeidiges Pflanzenfett , wie palmona oder Lpeck , ersehen kann , wird
erhitzt , die gut abgetropsten pil ? s hineingegeben . 10 — 15 Minuten unter
Wenden und Linxugabs von Lalr : geschmort , das hleld darüber gestreut ,
noch 5 hlinuten geschmort , mit Pfeffer , dem nötigen Lalr . der gewiegten
Petersilie und blaggiwür ^ s abgeschmeckt , mit den nach Vorschrift ge¬
kochten Nudeln oder hlaccaroni noch einige hlinuten Zusammen gedünstet ,
dann aus halbtieser Lchüsse ! bergig angericbtet . kdan kann sich auch
einen leil des pilrgemüses Turückbehaltsn und die Lchüssel damit
garnieren sumlegsns .

31 . bludeln oder ldaccaroni in Lauerkiaut .

Zutaten : V2 pfd . Dr . blopker - ^ ludeln oder - hlaccaroni , 1 pfd .
Lauerkraut sLauerkohls , 100 g Lchweinefett , am besten geräuchertes Lpeck -
sett , für Vegetarier 100 g Pflanzenfett , palmona , 1 Kleins Zwiebel , nach
Lelieben einen kleinen Xpfel , /̂8 l Wasser . 1 leelöffsl Lalr .

Zubereitung : Die feingescbnittens Zwiebel , der geschälte , von
Ltiel , Llüte und bernhaus befreite , ebenfalls feingescbnittsns ^ psel wer¬
den mit dem braut , dem kett in einen Lchmortopf gepackt , das kochende
Wasser , worin man das Lalr auflöste , darüber gegeben und in gut ver¬
schlossenem lopf — am besten im Lratofsn — 2 Ltunden geschmort ,
wobei man einigemal nacbsiebt , ob das braut noch Feuchtigkeit genü¬
gend besitzt .

ln eine größere , feuerfeste Lchüssel oder ^ uflaussorm legt man dann
abwechselnd braut und seidig gekochte Nudeln oder hlaccaroni und läßt
das 6ericht noch V4 — V2 Ltunde in heißem Lackosen nachdünsten , hson
kann daru noch kleine LalLkartosseln oder auch in bett geröstete bar -
tösselchsn geben : die Lchüssel eventuell abwechselnd mit diesen und
ldaccaroni garnieren .
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32. Lekü ' lter ' - lulelkoblkvpk .
Zutaten : V2 pfl . Or . Klopker - bluleln 06 er - ^ accaronü , 1 kleiner

fester Weisikoblkopf , 2 Pier , 2 Länle voll Pfifferlings oler Lteinpilrs ,
1 kleine Zwiebel , 50 g Lutter oler palmona , 1 leelöffsl Lalr :. 2 Prisen
Pfeffer , 1 leelöffsl Petersilie , 2 plssserspitzen kleiscbextrakt , einige lropfen
bsaggiwür ^ e .

Zubereitung : Oer sioblkops wirl von scblecbten Llättern befreit ,
vorstellig verlegt , so lasi lie äusieren Llätter . von lenen inon clie licke
Wölbung clsr Ltrunken abscbneilet , ganr : bleiben , blacblem las siraut
vorficbtig gev - ascben , wirl es . jeles für sieb . 5 — 8 plinuten in 5al ? -
wasfer gsliocbt , lie grosien Llätter wieler für sieb auf eine Platts rum
Abküblen gelegt . Oas gut abgslaufens anlere Oemüfe wirl grob ge¬
siegt . Oie Lutter wirl mit Lalr ru Labne , lie Pier laru , glatt gerübrt ,
lann las - gesiegte silraut , lie geputzten , gswafcbsnen , feingefcbnittenen ,
in etwas Lutter angelünststen pilre , lie Hälfte ler nacb Vorfcbrift ge -
kocbten l^ uleln oler ^laccoroni , lie für len ^ weck reebt kurr gebrocben ,
ober nicbt so weicb gskoclü fein müssen , lie Petersilie , pleifcbextrakt ,
plaggi unl Pfeffer binru , gut verrübrt unl abgescbmeckt .

In eine Lebüsfel breitet man ein pleifcbtucb , welcbes nur für liefe
oler kleiscbgeleerwecke benutzt wirl , belegt es in ler Lunle mit siraut -
blättsrn , lerenLpihsn sieb in ler Lcbüsfel treffen unl etwas übereinanler
liegen müssen . Oie Ltiels kommen an len oberen Lanl ler Lcbüssel
ru liegen , blacblsm man noeb einige kleinere Llätter in lie Ilitts ge¬
legt bat , füllt man lie blulelkrautfarcs binein , legt immer lie übrigen
kleineren Llätter larwifcben , fasit mit ler linken Lanl unter las über -
böngenls lucb , bilft mit ler recbten Lanl las lucb in ler Lunle
annebmen unl über len siobl ftraffrieben unl uinbinlet es liebt über
liefern mit einem weisien Lanl , kocbt len Lopf in gesalzenem Wasser ,
welcbes erst kocben musi , an las man 6 rünss unl Oewürr geben kann ,
1 Ltunle , bebt ibn beraus , seht ibn auf einen leller , löst las Lanl .
legt las lucb beiseite , seht einen leller mit ler Innenseite auf len
Lrautkopf , fasit beile leller rugleicb , ftürrt sie , nimmt len oberen unl
las lucb ob . Oer sirautkopf wirl nun vorficbtig mit rwei Zcbaufeln in eine
weite siasferolls gesetzt , mit Lutter - , pilr - oler Lratenfaucs begossen unl
nocb 10 blinulen gescbmort im Lratofen . Pr wirl lann vorficbtig auf
eine erwärmte runle Platte geboben , mit in Lutter geröstetem Weisi -
oler Lraubrot bestreut , mit len übrigen Luleln nacb Lelieben abwecb -
selnl mit ausgeftocbenen , gollgelb gebratenen Lartöffelcben umlegt .
Oas lrancbieren les siopfes gescbisbt mit einem recbt scbarfen lrancbier -
meffer , inlem man len siopf , obne grosien Oruck ausruüben , in ler klitte ,
lann jele Hälfte unl jeles Ltück vorficbtig nocb einmal lurcbscbneilet .

^ um sioblkopf passen Lutterfauce , pilrsauce oler llapernsauce fsiebe
laj . ^ .uf lieselbe ^ rt kann aucb Wirsing gefüllt werlen .

33 . Xaccm 'oni - Ki'oulwicke ! .

Zutaten : Pr pfl . Or . Xlopker - ^kaccoroni , 12 — 14 grösiere Weisi -
koblblätter , einige Länle voll püre . 1 psilöffel Petersilie , 50 g Lutter .
2 Pier , 1 kleine Zwiebel , 2 psilöffel Kräuterkäse , 2 Prisen Pfeffer , einige
lropsen klaggiwürre , 1 leelöffsl 5alr . 1 leelöffel ?4ebl .

Zubereitung : Oie sirautdlätter werlen von lem äusieren . gewölbten
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Zbunksntsil befreit . gswascbsn , in Zal ^ wasser 8 — 10 Minuten gebockt ,
bsrausgenommsn , js xwei auseinander rum küllen bereit gelegt .

Oie pilrs werden geputzt , grob gewiegt — vorber gewaseben und
abgetropft — . mit der feingewisgtsn Zwiebel in etwas Lutter angs-
«lünstet , dis Lutter wird glatt , 8alr und bier , Käse . Pfeffer , kdsbl und dis
pilrs binrugsrübrt und gut abgsscbmsckt . Oisss korm wird auf den
Krautblättsrn verteilt , dis nacb Vorscbrift gebockten , vorber in 10 cm
lange Ztücks gebrocbsnsn klaccaroni oben aufgelegt — js nacbdein dis
Llättsr fassen Können — , vorsicbtig gewiebelt und mit einem weißen
läkelgarnfaden leicbt umwickelt , nebeneinander in einen flacben lops
« der vsrscbließbars Pfanne gelegt , mit Luttersauce oder Lratenfaucs
begossen und 20 — 25 Minuten gsscbmort , dis kadsn werden vorsicbtig
abgelöst , pilrsauce , blaccaroni und Lostkartösfelcben daru gsreicbt .

34 . ptlaumen - bludeln oder - blaccaroni . s^ wstscbsn .j
Zutaten : V2 psd . Or . Kiopker - k̂ udeln oder - ^laccaroni , 1 pfd .

reife ^ wstscbsn , 1 Ltückcbsn ^ imt , 1 kleines 5tück ^ itronsnscbals , Mucker
nacb Ledarf .

Zubereitung : Oie ^ wetscben werden gewascbsn . ausgssteint , in
4 leite gsscbnitten , mit Mucker , 2imt und ^ itronenscbals weicb gsscbmort .
etwas abgeküblt und mit den nacb Vorscbrift gebockten Nudeln oder
Raccaroni vsrmiscbt .

Anmerkung : Or . Klopker - bludein und - >1accaroni können mit
allen gsscbmorten Obstartsn , friscben oder getrockneten , gsmiscbt ge¬
gessen werden . k4an kann diese (isricbte nocb besonders nabrbast
macben , wenn man ibnen nocb gut warm — wie man sie übsrbaupt
ißt — einen Lßlöffel in lauem XVasssr glatt gsrübrtss becitbin - Liweiß
Or . Klopfer ruseht , dieses gut untermiscbt .

selbständige Or . Xlopker Windel u . - ^ ncccu' onigei ' icbte
mit Anwendung von wenig klsiscb . ev . klsiscb - und Lratenrests u . s . w .

Zutaten für 3 Personen bsrecbnet .
33 . Or . Klopker - bludeln oder - kdaccaroni mit 8ardellenbutter .
Zutaten : V2 pfd . Or . Klopker - bludeln oder - blaccaroni , 40 g Lutter ,

4 Zardellen . 1 Isslösssl Zitronensaft , einige Iropssn blaaaiwürrs .
2 Prisen Pfeffer .

Zubereitung : Oie Zardsllsn werden gut gewascbsn . entgrätet ,
sein gewiegt oder mit sin wenig Lutter verstoßen , durcb ein Orabtsisb
gsstricben , mit der ru Zabne gerübrten Lutter , psssssr , Idaggiwurrs ,
Zitronensaft gut verrübrt . Oie Lutter wird auf dis nacb Vorscbrift ge¬
bockten beißen Nudeln oder ^laccaroni gegeben , diese gut umgsscbwsnkt,
aus balbtiefer Lcbüssel angericbtet .

36 . Or . Klopker - bludeln oder - Î laccarani mit ^ ncbovisbulter .
Zutaten wie in voriger Kummer , statt Zardellen 8 ^ ncbovis , dis

man in kleinen und großen Lücbsen ru Kausen bekommt .
37 . Or . Klopser - bludeln oder - bloccaroni mit 8enkbutter .

Zutaten : V2 pfd . Or . Klopter - bludeln oder - ^laccaroni , 2 bart -
gskocbts kigelb , 2 kfllöffsl feinen 5enf , 1 leslösfel 8alr . 1 Isslösssl
Litronsnsäurs , 2 Prisen Pfeffer , 50 g Lutter .
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