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Zubereitung : Das kigelb wird mit Lalr und dem Labm gut
verrübrt . mit dem Käse . den fertigen Rudeln , den Lbampignons gut
vsrmifcbt . der Lcbnes der kier darunter gezogen , die klaffe in die gut
vorbereitete puddingform gefüllt . 2/4— 1 stunde im XVasfsrdads gekackt .

68 . Labm - Rudelautlauk .

Zutaten und Vorbereitung wie in voriger Kummer , nur wird

die Klasse in einer gut mit Lutter ausgsstricbsnen ^ .uflaufform oder
Lcbüssel gebacken .

8ckmarren aus Or . Xlvpker - ^Iu ^ eln uucl
- ^ accaroui .

kür 3 — 4 Personen derscbnst .

69 . Lcbinkenscbmarren . fOesterreicb .- bayer . (isricbtj .

Zutaten : 200 g vr . Klopksr -Klaccoroni oder - Rudeln , nacb Vor
scbrift gekocbt . 125 9 gekocbter . magerer Lcbinken , 4 kier . nacb ke -
lieben 1 Lcbalotts oder 1 Ltückcben Zwiebel fgeriebenj , ' /< ! klilck .
2 Prisen Pfeffer . 50 g Lutter oder palmona .

Zubereitung : Oie nacb Vorscbrift gekocbten Or . Klopfer - Rudeln
oder - klaccaroni werden in die kocbsnds klilcb gegeben , worin man
sie an balbbeister stelle des Herdes unter öfterem ^ ufrübren sieben läsil .

Oer Lcbinken wird fein gewiegt , mit den gut verrübrten kiern und
den übrigen Zutaten unter die abgeküblten Klilcbnudeln etc . gerübrt und
abgescbmeckt.

In einer breiten Pfanne erbitzt man die klälfts der Lutter oder pal¬
mona . gibt die Klasse darauf , lästt sie unter öfterem Lcbütteln der Pfanne
gelb backen , wendet sie dann stückweise , gibt den Lest der Lutter etc .
darunter . Indem der Lcbmarren aucb auf der anderen 5eite bäckt , wird
er mit der Lackscbaufel in Ltücke geflogen , dis nocb einigemale ge¬
wendet , auf einer angewärmten Platts angericbtet , nacb Lelieben mit
geriebenem Läse bestreut , ru Lalaten und Lemüsen , aber aucb obne
jede Leigabs beifl ru liscb gegeben werden .

70 . kleifcb - klaccaroniscbmarren .

Zutaten : 200 g Or . Klopfsr - Klaccaroni , 1 kleine Zwiebel , 125 g
gekocbts kleiscb - oder Lratsnreste , V« 1 klsiscbbrübe aus 1 klaggi -
Louillonwürfel, 1 kleine Lardells , 4 kier . Vs l klilcb , 50 g Lutter oder
palmona . 1 Teelöffel Petersilie . 2 Prisen Pfeffer .

Zubereitung : Oie nacb Vorscbrift gekocbten klaccaroni werde»
in die kocbsnds Louillon gegeben , öfter gewendet , bis sie aufgesogs»
ist . Oie kier werden in der Klilcb tücbtig verquirlt , mit den anderen
Zutaten unter dis abgeküblten klaccaroni gerübrt , der Lcbmarrsn wie in
voriger Rümmer gebacken und serviert .

71 . T'omaten - Rudellcbmarren .

Zutaten : 200 g Or . Klopfer - Rudeln , nacb Vorscbrift gekocbt . 4 —5
reife lomatsn , Vs l Louillon , 80 g Lcbinken . 2 Prisen Pfeffer , 1 kleine
Zwiebel . 4 kier , 1 kstlöffel parmesanküss . 80 g Lutter oder kett . 2 ? es -
löfsel 5alr .



Zubereitung : Oie Tomaten wsrclen gewascben . abgetrocknet , von
Stielen uncl blecken befreit , mit 6 er feingewiegten Zwiebel in 30 g Lutter
gescbwiht , clie Louillon binwugegebsn . gor gescbmort , äurcb einen Ourcb -
fcblug gestricbsn , abgeküblt , mit äem Salw , clen gut verquirlten kiern
uncl clen anderen Zutaten vsrmiscbt , abgescbmeckt .

Oie Glosse wircl wie bei Scbinkenscbmarren weiter bebanclelt , beim
^ nricbten nacb Lelieben mit 1 kstlöffel Läse bestreut .

72 . pilw - blaccaronilcbmarren .

Zutaten : 200 g vi >. blopker - bloccaroni , nacb Vorscbrist gekocbt .
V2 ? fä . Pfifferlings ocler Steinpilze , 60 g balbfettsr Speck . 1 Iselöffel
Petersilie , 4 Pier , Vis l Louillon , aucb Sciucenreste , 2 l 'eelöffel Salw .
1 T' selösfel blebl . 2 Messerspitzen Pfeffer , 2 kstlöffel geriebener Parmesan -
Käse , 60 g Lutter ocler palmona .

Zubereitung : Oie pilws weräsn gut geputzt , gewascben . gescbnittsn ,
in clem feinwürflig gsscbnittsnen , gelb gebratenen Speck geäünstet , mit
blebl . Salw , Pfeffer uncl Petersilie aufgekocbt , abgeküblt , mit clen gut
werquirlten kiern . clen blaccaroni , in welcbe man clie Louillon einrieben
liest , clen übrigen Zutaten gut vsrmiscbt uncl cler Scbmarrsn gebacken
wie bei Scbinksnfcbmarren .

73 . babm - bluäelkcbmari ' en .

Zutaten : 200 g Or . lilopker - blucleln nacb Vorscbrift gekocbt , Vs l
clicker Labm , 4 kier , 2 kstlöffel parmesankäse . 2 Prisen Salr , 50 — 60 g Lutter .

Zubereitung : babm , kier . kcäss uncl Salr werclen gut verquirlt ,
mit clen blucleln vermiscbt , clie blasse wie bei Scbinkenscbmarren bebanclelt .

Anmerkung : blan kann äis blasse aucb in kleineren teilen backen ,
was leicbter ist . aber mebr Lutter erfordert .

5L ? u6e1 aus vr . Klopfer ^ su6eln unä blaccaroni .
kür 6 — 8 Personen .

74 . Struäeltsig .

Zutaten : 300 g gesiebtes feines XVsirenmebl , 35 9 Lutter , 2 kier ,
1 Messerspitze feines Salw , Vs l lauwarme blilcb .

Zubereitung : Oas blebl wircl in eine slacbe Scbüssel gegeben ,
von cler blitte aus ein glatter keig recbt sorgfältig angerübrt , äer solange
geknetet wircl , bis er Llasen wirst , kr wircl mit lauem Nasser bestricken ,
mit einer erwärmten Scbüssel becleckt uncl must V» Stuncls an warmer
Stelle ruben .

/ ms einem sauberen kiscbs wircl ein liscbtucb ausgebrsitet , welcbes
man fein mit blebl bestäubt . Oer leig wircl in clie blitte gelegt , mit
einem XVellbolw etwas ausgerollt , clann clurcb wwei Personen mit bs -
meblten Länclen ausgewogen , wobei man immer von neuem mit clen
kingern unter clie Stellen gleitet , welcbe nocb wu click sinä . Oas ^ us -
wieben cles keigss must rascb vonstatten geben : er clarf nicbt werrissen
werclen , must gleicbmästig äünn wie Papier sein .

Oen äusteren bancl scbnsiclet man ab , falls er bisse uncl clicks
Stellen bat .


	Seite 18
	Seite 19

