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und die gut zerdriickten Dr. Klopfer-Nudeln darin angerdftet. mit dem
ibrigen Waffer und etwas Salz 15 Minuten gekocht, zu den Linfen mit
dem tibrigen Salz gegeben und noch 5 Minuten gekocht, nach Belieben
mit Maggiwiirze abgefchmeckt.

12. Bohnenfuppe fiir 6 Perfonen (bayr. Art).
Zutaten und Zubereitung wie in voriger Nummer, {tatt Linfen
200 g diirre Bohnen, event. ftatt Walfer Schinkenbriihe.

13. Erbfenfuppe fiir 6 Perfonen (bayr. Art).
Zutaten und Zubereitung wie bei Linfenfuppe. ftatt Linfen 200 g
gelbe oder griine Erbfen, event, Knochen- oder Schinkenbrithe.

14. Herkulesfuppe fiir 6 Perfonen.

Zutaten: 6 Eflsffel Dr. Klopfer-Nudeln, 1% 1 krdftige Bouillon,
4 1 Rotwein, 1 Elsffel Madeira, 50 g Butter, 30 g Mehl, 1 Tomate
oder 2 Fploffel Tomatenpiiree, einige Tropfen Maggiwiirze, 1 Prife
Cayennepfeffer, 1 Eflaffel Lecithin-Eiweifi Dr. Klopfer.

Zubereitung: Das Mehl wird in der Butter dunkelgelb, die zer-
driickten Dr. Klopfer-Nudeln hinzu und mit angeristet, mit der Bouillon
aujgefiillt und 20 Minuten gekocht, das Tomatenpiiree oder die ge-
f{chmorte, durchgerithrte Tomate hinzu, nochmals aufgekocht, mit den
Weinen, Cayennepfeffer und Maggiwiirze abgefchmeckt, das in wenig
lauwarmer Fleifchbrithe oder Wein angeriihrte Lecithin-Eiweifi Dr. Klopfer
hinzugerithrt.

15. Kinder~-Nudelliippchen fiir 6 Perfonen.

Zutaten: 6 Eflsffel Dr. Klopfer~-Nudeln, 30 g Butter, 20 g Mehl,
fiir 20 Pfg. Schokolade, 1 Teelsffel Kakao, 1 1 Waffer, 1 1 Milch, 1 Prife
Salz, Zucker nach Gefchmack.
gertftet, Schokolade
5 Minuten mit
ochten Nudeln.

Zubereitung: Das Mehl wird in der Butier @
und Kakao darin aufgekocht, mit der Milch aufgef
der Prife Salz gekocht, mit den in 1 1 Waffer gar g

die man gut zerdriickte, mit Waffer vermifcht, nochmals aufgekocht, mit
Zucker abgefchmeckt, nach Belieben mit 1—2 Eigelb abgeriihrt.

eifch hergejtelit.

ifch der Vegetarier, fiir die

e kommi, welches
ht wird.
—4 Perfonen berechnet.

Lecithin-Eiweifi Dr. Klopf
den fertigen Speifen
Die Zutaten fiir nachjolgende Gerichte find fiir

a

16. Nudeln und Maccaroni Dr. Kiopfer naturell.
Zutaten: Y2 Pfd. Dr. Kiopfer-Maccaroni oder ~Nudeln werden
v E ude r
:_'!-:1(!'; Vor{chrift gekocht, zu Flei{chgerichten, Salaten, Gemiifen und
Saucen gereir
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17. Gebackene Nudeln oder Maccarcni.

Zutaten: 2 Pfd. Pr. Klopfer-Nudeln oder -Meaccareni, 30 g Buiter
oder Palmona.

Zubereitung: Die nach Vorfchrift gekochten; recht gut abgetropften
Nudeln oder Maccaroni werden in einer h ten l“{cu‘mo in ;’m ={[‘ Pal-
mona oder fonftigem !L! goldgelb gebacken, auf einer
Schiiffel bergig angerichtet, ben mit 1—2EBisffeln g
Kife beftreut.

wiegte h(zpcm"h loffe &

Zubereitung: In eine atten DBratenpfanne werden ge-
riebenes Brot und die gewis ¢ iftet, die
nach Vl)"{cmif. gekochten, eln oder
Maccaroni, die man ¢ und fo
lange gewer
an die Nudeln n(lt.-r
angerichtet, kann da:
ltiife beftreut werden.

er-Nud

19. Kréduier;Nudeln oder -Maccaroni.

Zutaten: 12 Pfd. Nude der Maccaroni Dr. Hlopfer, €0 g Butter,
je ein Efloffel feingewiegte Pet , Schnittlauch, Gurkenkraut, Eftragon,
Sellerieblétter, Kapern, 2 Efl5ffel sbenen Kriuterkife, einige Tropfen
Maggiwiirze, 2 Efilsffel in Butter gerditete, geriebene Semmel.
Zubereitung: Die feingewiegten Krituter werden in cinem T
der Butter gediinffet, mit der tibrigen Butter, Wiirze und der Halfte de:
Héafes zu den Nudeln oder Maccaroni gegeben, ti"chiiq ui Iu]-.*fdn\‘cnixi',
auf halbtiefer Schiiffel bergig angerichtet, mit dem iibrigen Kiife und der
geriéfteten Semmel beftreut.

D

26. Nudeln oder Moccaroni a la Jardiniére.

Zutaten: 'z Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln oder ~-Maccaroni, 60 g Butter,
5 gehdufie Efloffel bunt gefchnittene Mohren oder Karotten, 5 Eploffel
Erbfen, das Herz von einem Wir{ing, das von einem Weiikrautkopf fein
gefchnitten, 1 kleiner weifler Selleriekopf buni gefchnitten, 3 Efloffel
Blumenkohlréschen, 4 EBléffel junge Bohnchen, 1 Efléffel feingewiegte
Peferfilie, einige Tropfen Maggiwiirze, 2 Efliffel geriebenen Parmefan-
kiife, Y21 Bouillon aus zwei Bouillonwiirfeln oder Saucenrefte, 2 Prifen
Pfeffer, 1 Epldffel Salz.

Zubereitung: Harotten, Sellerie, Erbfen und Bshnchen werden in
einem Teile der Butter und wenig Bouillon weich gediinftet, ebenfo {iir
fich das feingefchnittene Weiflkraut und Wir{ling, der Blumenkohl wird
gar, aber nicht zu weich gekocht. Die nach Vorfchrift gekochten Macca-
roni oder Nudeln werden mit der grofieren Hdifte der Gemiife, des
Hifes, der Maggiwiirze vermifcht, auf gut angewdrmter, halbtiefer
Schiiffel bergig angerichtet, mit den Gemilfen bunt garniert, mit dem
Reft Kéfe beftreut.
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21. Bolchierie Nudeln.

Zutaten: 'Y2 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln, breite Sorte, 1 reichl. Vs |
Waffer, 40 g Butter, 20 g Mehl, 2 Figelb, 2 Teeldffel Zitronenfaft, 2 Prifen
Pfeffer, einige Tropfen Maggiwiirze, 9 hartgekochte Fiweifl, 1 Teeliffel
Salz.

Zubereitung: Das Mehl wird in der Butter gekrédufelt, mit dem
Waffer aufgefiillt, Salz hinzu, verkocht und, wenn etwas abgekithlt, mit
Bigelb abgerithrt, mit Zitronenfaft, dem fehlenden Salz und Pfeffer ab-
gefchmeckt, mit Maggiwiirze und den nach Vorfchrift gekochten Nudeln
vermifcht. Dzs Eiweifd ldfit man in leicht gefalzenes, mit einigen Tropfen
Eifig verfehenes kochendes Waffer {chlitpfen, 6 Minuten leife kochen,
hackt fie dann und beftreut das auf halbtiefer Schiiffel angerichtete
Gericht damit.

929, Spargel-Maccaroni.

Zutaten: 12 Pfd. Dr. Klopfer-Maccaroni, 1 Pfd. frifche Spargeln,
I/ 1 Waffer, 1 Teeliffel Salz, 30 g Butter, 30 g Mehl, 2 Eploffel Parme-
fan- oder Schweizerkife nach Belieben, 1 Teeldffel Peterfilie, einige
Prifen Pfeffer.

Zubereitung: Die Spargeln werden gewafchen, gefchélt, in kleine
Stitcke gefchnitten, in dem angegebenen Waffer mit Salz weich gekocht.
Das Mehl wird in der Butter angerdftet, mit Spargelwaffer aufgefiillt,
den Spargel, 1 Efléffel geriebenen Kéfes hinzu und aufgekocht, mit Salz
und Pfeffer, nach Belieben mit Peterfilie abgefchmeckt, . mit den nach
Vorfchrift gekochten Maccaroni vermifcht, auf halbtiefer Schiiffel mit
dem iibrigen Kéfe beftreut angerichtet.

93. Blumenkohl-Nudeln oder ~Maccaroni Dr. Klopfer.
Zutaten: wie in voriger Nummer, {tatt Spargel 1 kleineren, feften
weiflen Blumenkohlkopf, fonft Zubereitung wie da.

9%, Schwarzwurzel-Nudeln oder Maccaroni.

Zutaten: 1-—1Y2 Pfd. Schwarzwurzeln, welche man f{chabt, in
frifches Waffer, worin 1 Epliffel Mehl und 1 EBloffel Effig verrithrt wurde,
geworfen, damit {ie weify bleiben, unter Waffer in Stiicke gebrochen,
dann weiter behandelt wie bei Spargel-Maccaroni.

25. Rahm-~Nudeln.

Zutaten: U2 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln, !2 1 leicht ange[duerter
dicker Rahm, 8 Eploffel geriebener Parmefankdfe, 30 g Butter, 10 g
Mehl, 1 Teeldffel Salz, 1 hartgekochtes Ei.

Zubereitung: Das Mehl wird in der Butter aufgekocht, mit Rahm
abgertihrt, aufgekocht, mit der Hilfte des Héfes, dem Salz vermifcht,
mit den Nudeln gut verrithrt. Auf halbtiefer Schiiffel bergig angerichtet,
wird das Gericht mit dem tbrigen Kife und dem gehackten Ei beftreut.

926. Garnierte Mangold-Maccaronilchiilfel.
Zutaten: 2 Pfd Dr. Klopfer-Maccaroni, 8—10 Mangoldbldtter,
2 Sardellen, Vi 1 Fleifchbrithe, !/s 1 Milch, 50 g Butter, 4 g Mehl, 2 Prifen
Pfeffer, 1 Efloffel Parmefankdfe, 1 Eflsffel feingewiegte Peterfilie, 2 1
Waffer, 2 Eflsffel Salz, einige Tropfen Maggiwiirze.
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Zubereifung: Von den Mangoldblittern wird das Griine gezupft,
gewafchen, in 1 1 Salzwaffer einmal tiberwellt, abgegof{en, fein gewiegt.
Aus 20 g Butter und 20 g Mehl wird eine gelbe Mehl{chwitze hergeftellt,
die mit der Bouillon aufgefiillt, aufgekocht, mit dem Gewiegten vermifcht,
noch 10 Minuten gefchmort, mit der gewafchenen, feingewiegten, vor-
her entgriiteten Sardelle, die man in ein wenig lauem Waffer glatt rithrt,
mit Pfeffer und Maggiwiirze abgefchmeckt.

Die Mangoldrippen werden wie Rhabarber abgezogen, in 1 cm lange,
fchrige Streifen gefchnitten, welche ebenfalls wie Spargel in Salzwaffer
weich gekocht, mit einer aus 20 g Butter, 20 g Mehl und Y: 1 Milch
hergeftellten Schwitze vermifcht werden, die man mit 1 Teelsffel Kdfe,
dem nétigen Salz abfchmeckt.

Die nach Vor{chrift gekochten Maccaroni werden mit dem Butterreft,
der Hdlfte des weifien Gemiifes vermif[cht, auf halbtiefer Schiiffel bergig
angerichtet. Das iibrige weiffle Gemiife wird oben auf, das grine im
Kranz darum gelegt, das weiffe mit feingewiegter Peterfilie, das griine
mit geriebenem HKife beftreut, eventuell noch ein Kranz ausgeftochener
Kartiffelchen, die man halb gar kocht, dann in Fett fertig goldgelb
bratet, um das griine Gemiife gelegt.

Man kann auch die aufgehéuften, mit der Hélfte des weifien Ge-
miifes vermifchten Maccaroni abwechfelnd mit grimem und weiflem
Gemiife umlegen.

27. Curry-Nudeln.

Zutaten; 2 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln, !/2 1 Kalbsbrithe, 30 g Butter,
30 g Mehl, 2 Meffer[pien Currypulver (ein englifches Pulver, beftehend
aus feinen ausldndifchen Gewiirzen), einige Tropfen Maggiwiirze, 2 Ef-
16ffel Parmefan- oder Schweizerkife.

Zubereitung: Die Butter wird hellbraun gemacht, das Mehl darin
gelb gersftet, mit Kalbsbrithe aufgefiillt, glatt gekocht, mit dem nétigen
Salz, dem Currypulver abgefchmeckt, mit den nach Vorfchrift gekochten
Nudeln und der Wiirze vermifcht, auf halbtiefer Schiiffel angerichtet, mit
Parmefankife beftreut.

28. Halchierte Gurken-Maccaroni.

Zutaten: Y2 Pfd. Dr. Klopfer-Maccaroni, 3 mittelgrofie Salat-
gurken mit wenig Kernen, Yi 1 Fleifchbrithe, eventuell aus 1 Maggi-
Bouillonwiirfel, auch verdiinnte Sauce, 1 1 Waffer, 1 Eflsffel Salz, 1 Ef-
l6ffel guter Effig oder Zitronenfaft, 2 Efl6ffel feingewiegtes Gurkenkraut,
Eftragon und Peterfilie, einige Tropfen Maggiwiirze, 40 g Butter, 20 g Mehl.

Zubereitung: Die Gurken werden gefchilt, wie zu Senfgurken
in lange Stiicke gefchnitten, in 1 1 Waffer, 1 Eloffel Salz und 1 Efil5ffel
Bffig langfam ziemlich gar gekocht, abgegoffen, abgekithlt, dann in
ditnne Scheibchen gefchnitten, nach Belieben auch grob gehackt. Das
Mehl wird in der Butter gerdftet, mit /¢« 1 von der Gurkenbrithe, in
welcher man einen Bouillonwiirfel aufléfte, aufgefiillt, die Gurken darin
noch eine Weile gediinftet, mit Maggiwiirze und Pfeffer abgefchmeckt,
mit den nach Vorfchrift gekochten Maccaroni vermifcht, angerichtet, mit
den feingewiegten Krdutern beftreut.

Man kann die Krduter erft mit kochendem Waffer iiberbrithen, mit
kaltem abfchrecken, abtrocknen, fein wiegen und in 1 Efléffel Butter
dinften.
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29. Tomatennudeln cder Macceroni.
: 12 P{d. Dr. Klop
1, 100 g gertucherter Schinken, 40
4 oder /s 1 Waffer und 1 Maggi-Bo
{pige Pfeffer, 1 EBliffel Salz.

r-Nudeln, 5 miitelgrofie reife Tomaten,

Butter, 10 g Mehl,
nwiirfel, 1 Meffer-

Schinken und

klein gefchnitten,
die abgewifchten,
befreiten Tomaten darin gefchmort.
mit Salz gedampft, durch einen W
r, Maggiwii und fehlendem Salz richt
hten Nudeln oder Maccaroni
mit f3loffel geriebenem Schweizerkife und
Veiflbrot befireut.

Zubereitung
in der Butter gefchwi
gefchnittenen, von Stil und
die chbri
Durchichlag
abgefchmeckt, 1
vermifcht, nach
in Butter

ift gekocl

Maccaroni.

~-Nudeln oder -Maccaroni, 112 P{d.

ichen) Steinpilze, 50 g Butter, 1 Efi-

l6ffel Salz, 1 ffe einige Efiloffel Waffer, 1 Bouilionwiirfel, g

1 Teelbffel Maggiwiirze, 1 EBléffel feingewiegte Peterfilie, 1 Eflsffel Mehl.
Pilze werden der Linge

gefchnitten, fehr

Zubereitung: Die utgt, einigemal
nach und je nach der Grifle einigemale quer dur
fauber gewafchen, gut abgetropft. Die Butter

die man auch durch ge-

{chmeidiges Pflanzenfett, wie Palmona oder Speck, erfegen kann, wird
g

erhigt, die gut abgetropften Pilze hineingegeben, 10—15 Minuten unter
Wenden und Hinzugabe von Salz gefchmort, das Mehl dariiber geftreut,
noch 5 Minuten gefchmort, mit Pfeffer, dem nétigen Salz, der gewiegten
Peter{ilie und Maggiwiirze abgefchmeckt, mit den nach Vorfchrift ge-
kochten Nudeln oder Maccaroni noch einige Minuten zufammen gediinftet,
dann auf halbtiefer Schiiffel bergig angerichtet. Man kann fich auch
einen Teil des Pilzgemiifes zuriickbehalten und die Schiffel damit
garnieren (umlegen).

31. Nudeln oder Maccaroni in Sauverkraut.

Zutaten: Y2 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln oder -Maccaroni, 1 Pfd.
Sauerkraut (Sauerkohl), 100 g Schweinefett, am beften gerduchertes Speck-
fett, fiir Vegetarier 100 g Pflanzenfett, Palmona, 1 kleine Zwiebel, nach
Belieben einen kleinen Apfel, 3s 1 Waffer, 1 Teeldffel Salz.

Zubereitung: Die feingefchnittene Zwiebel, der gefchdlte, von
Stiel, Bliite und Kernhaus befreite, ebenfalls feingefchnittene Apfel wer-
den mit dem Kraut, dem Fett in einen Schmortopf gepackt, das kochende
Waffer, worin man das Salz aufléfte, dariiber gegeben und in gut ver-
{chloffenem Topf am beften im Bratofen — 2 Stunden gefchmort,
wobei man einigemal nachfieht, ob das Kraut noch Feuchtigkeit genii-
gend befift.

In eine groflere, feuerfefte Schiiffel oder Auflaufform legt man dann
abwechfelnd Hraut und fertig gekochte Nudeln oder Maccaroni und lafit
das Gericht noch ¥s—12 Stunde in heiffem Backofen nachdiinften. Man
kann dazu noch kleine Salzkartoffeln oder quch in Fett gerdftete Har-
toffelchen geben; die Schiffel eventuell abwechfelnd mit diefen und
Maccaroni garnieren.
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32. Gefiillter Nudelkohlkopf.

Zutaten: 2 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln oder ~-Maccaroni, 1 kleiner
efter Weiflkohlkopf, 2 Bier, 2 Hinde voll Pfifferlinge oder Steinpiize,
Kleine Zwiebel, 50 g Butter oder Palmona, 1 Teeldffel Salz, 2 Prifen
feffer, 1 Teeldffel Peterfilie, 2 Mefferfpigen Fleifchextrakt, einige Tropfen
Maggiwiirze.

Zubereitung: Der Kohlkopf wird von {chlechten Bléttern befr
vorfichtig zerlegt, fo daf§ die dufieren Blétter, von denen man die (e
Wolbung der Strunken abfchneidet, ganz bieiben. Nachdem das Kraut
vorfichtig gewafchen, wird es, jedes fiir —8 Minuten in Salz-
waffer gekocht, die grofien Bldtter wieder fii auf eine Platte z
Abkithlen gelegt. Das gut abgelaufene andere 'milfe wird grob
wiegf. Die Butter wird mit Salz zu Sahne, die Eier dazu, glat
dann das- gewiegte Hraut, die gepufzten, ge
in etwas Butter angediinfteten Pilze, die :
kochten Nudeln oder Maccaroni, die fiir den Zweck recl rz gebrochen,
aber nicht {o weich gekocht fein Fleifchexirakt,
Maggi und Pfeffer h gut verriihrt und abge[chmeckt.

In eine Schiiffel breitet man ein Fleifchtuch, welches nur fiir diefe
oder Fleifchgeleezwecke benuft wird, belegt es in der Runde mit Kraut-
bldttern, deren Spiggen fich in der Schiiffel treffen und etwas ithereinander
liegen miiffen. Die Stiele kommen an den oberen Rand der Schiiffel
zu liegen. Nachdem man noch einige kleinere Blitter in diec Mitte ge-
legt hat, fiillt man die Nudelkrautfarce hinein, legt immer die iibrigen
kleineren Bldtter dazwifchen, faft mit der linken Hand unter das iiber-
hiingende Tuch, hilft mit der rechten Hand das Tuch in der Runde
annehmen und iiber den Kohl! {traffzichen und umbindet es dicht iiber
diefem mit einem weifien Band, kocht den Kopf in gefalzenem Waffer,
welches erft kochen muf, an das man Griines und Gewiirz geben kann,
1 Stunde, hebt ihn heraus, fetst ihn auf einen Teller, l6{t das Band,
legt das Tuch beifeite, feft einen Teller mit der Innenfeite auf den
Krautkopf, fafit beide Teller zugleich, ftiirzt fie, nimmt den oberen und
das Tuch ab. Der Krautkopf wird nun vorfichtig mit zwei Schaufeln in eine
weite Hafferolle gefest, mit Butter-, Pilz- oder Bratenfauce begoffen und
noch 10 Minuten gejchmort im Bratofen. Er wird dann vorfichtig auf
eine erwirmte runde Platte gehoben, mit in Butter geriftetem Weif-
oder Graubrot beftreut, mit den iibrigen Nudeln nach Belieben abwech-
felnd mit ausgeftochenen, goldgelb gebratenen Kartiéffelchen umlegt.
Das Tranchieren des Kopfes gefchieht mit einem recht fcharfen Tranchier-
meffer, indem man den Kopf, ohne grofien Druck auszuiiben, in der Mitte,
dann jede Hilfte und jedes Stiick vorfichtig noch einmal durchschneidet.

Zum Hohlkopf paffen Butterfauce, Pilzfauce oder Kapernfauce [fiehe
da). Auf diefelbe Art kann auch Wirfing gefiillt werden.

—

o

33. Maccaroni-Krautwickel.

Zutaten: !2 Pfd. Dr. Klopfer-Maccaroni, 12—14 grofiere Weifi-
kohlblatter, einige Hinde voll Pilze, 1 EBlsffel Peterfilie, 50 g Butter,
2 Eier, 1 kleine Zwiebel, 2 Eplsffel Kriuterkife, 2 Prifen Pfeffer, einige
Tropfen Maggiwiirze, 1 Teeldffel Salz, 1 Teelsffel Mehl,

Zubereitung: Die Krautblatter werden von dem &ufieren, gewdlbten
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25 unkenteil befreit, gewajchen, in Salzwaffer 8—10 Minuten gekocht,
herausgenommen, je zwei aufeinander zum Fiillen bereit gelegt.

Die Pilze werden gepufit, grob gewiegt vorher gewafchen und
abgetropft —, mit der feingewiegten Zwiebel in etwas Buiter ange-
diinftet, die Butter wird glatt, Salz und Fier, Kéfe. Pfeffer. Mehl und die
Pilze hinzugerithrt und gut abgefchmeckt. Diefe Form wird auf den
Krautbldttern verteilt, die nach Vorfchrift gekochten, vorher in 10 ecm
kmge Stiicke gebrochenen Maccaroni oben aufgelegt — je nachdem die
Blétter faffen kénnen —, vorfichtig gewickeit und mit einem weiflen
Hikelgarnfaden leicht umwickelt, nebeneinander in einen flachen Topf
eder ver{chliefbare Pfanne gelegt, mit Butterfauce oder Bratenfauce
begoffen und 20—25 Minuten gefchmort, die Faden werden vorfichtig
abgeloft, Pilzfauce, Maccaroni und Rostkartéffelchen dazu gereicht.

34. Plaumen-Nudeln oder -Maccaroni. [Zwet[chen.)

Zutaten: 12 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln oder -Maccaroni, 1 Pfd.
reife Zwet{chen, 1 Stiickchen Zimt, 1 kleines Stiick Zitronenfchale, Zucker T
nach Bedarf.

Zubereitung: Die Zwetfchen werden gewafchen, ausgefteint, in
4 Teile ge[chnitten, mit Zucker, Zimt und Zitronen{chale weich gefchmort,
etwas abgekithlt und mit den nach Vorfchrift gekochten Nudeln oder
Maccaroni vermifcht.

Anmerkung: Dr. Klopfer-Nudeln und -Maccaroni kiénnen mit s
allen gefchmorten Obftarten, frifchen oder getrockneten, gemifcht ge- L
geffen werden. Man kann diefe Gerichte noch befonders nahrhaft
machen, wenn man ihnen noch gut warm wie man {ie iiberhaupt
it — einen Eflsffel in lauem Waffer glatt gerithrtes Lecithin-Eiweif}
Dr. Klopfer zufett, diefes gut untermifcht.

Selbftdndige Dr. Klopfer-Nudel u. -Maccaronigerichte

mit Anwendung von wenig Fleifch, ev. Fleifch- und Bratenrefte u. {. w.
Zutaten fiir 3 Perfonen berechnet.

35. Dr. Klopfer-Nudeln oder -Maccaroni mit Sardellenbutter. lu

Zutaten: '2Pfd. Dr. Kiopfer-Nudeln oder ~-Maccaroni, 40 g Butter,
4 Sardellen, 1 Teeldffel Zitronenfaft, einige Tropfen Maggiwiirze,
2 Prifen Pfeffer.

Zubereitung: Die Sardellen werden gut gewafchen, entgriitet,
fein gewiegt oder mit ein wenig Butter zerftofen, durch ein Drahtfieb
geftrichen, mit der zu Sahne gerithrten Butter, Pfeffer, Maggiwiirze,
Litronenfaft gut verrithrt. Die Butter wird auf die nach Vorfchrift ge-
kochten heifien Nudeln oder Maccaroni gegeben, diefe gut umgefchwenkt,
auf halbtiefer Schiiffel angerichtet.

36. Dr. Klopfer-Nudeln oder -Maccaroni mit Anchovisbutter.

Zutaten wie in voriger Nummer; ftatt Sardellen 8 Anchovis, die
man in kleinen und grofien Biichfen zu kaufen bekommt.

37. Dr. Klopfer-Nudeln oder ~Maccaroni mit Senfbutter,

Zutaten: Y2 Pid. Dr. Klopfer-Nudeln oder -Maccaroni, 2 hart-
gekochte Eigelb, 2 Efloffel feinen Senf, 1 Teeldffel Salz, 1 Teel®ffel
ditronenfdure, 2 Prifen Pfeffer, 50 g Butter.
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