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Zubereitung: Das Eigelb wird mit Salz und dem Rahm gut
verrithrt, mit dem HKife, den fertigen Nudeln, den Champignons gut
vermifcht, der Schnee der Fier darunter gezogen, die Maffe in die gu
vorbereitete Puddingform gefllt, 34 1 Stunde im Wafferbade gekocht.

68. Rahm-Nudelauflauf.

Zutaten und Vorbereitung wie in voriger Nummer, nur wird
die Maffe in einer gut mit Butter ausgeftrichenen Auflaufform oder
Schiiffel gebacken.

Schmarren aus Dr. Klopfer-Nudeln und
-Maccaroni.

Fiir 3—4 Perfonen berechnet.

69. Schinkenschmarren. (Oesterreich.-bayer. Gericht).

Zutaten: 200 g Dr. Klopfer-Maccaroni oder ~Nudeln, nach Vor-
fchrift gekocht, 125 g gekochter, magerer Schinken, 4 Eier, nach Be-
lieben 1 Schalotte oder 1 Stiickchen Zwiebel [gerieben), Y4 1 Milch,
9 Prifen Pfeffer. 50 g Butter oder Palmona.

Zubereitung: Die nach Vorfchrift gekochten Dr. Klopfer-Nudein
oder -Maccaroni werden in die kochende Milch gegeben, worin man
fie an halbheifer Stelle des Herdes unter ofterem Aufrithren {tehen LifiL

Der Schinken wird fein gewiegt, mit den gut verrithrien Eiern und
den iibrigen Zutaten unter die abgekiihlten Milchnudeln etc. gerithrt und
abgefchmeckt.

In einer breiten Pfanne erhigt man die Hilfte der Butter oder Pal
mona, gibt die Maffe darauf, 1Gft fie unter dfterem Schiitteln der Pfanne
gelb backen, wendet {ie dann {tickweife, gibt den Reft der Butter elc
darunter. Indem der. Schmarren auch auf der anderen Seite béckt, wird
er mit der Backfchaufel in Stiicke geftofen, die noch einigemale ge-
wendet, auf einer angewdrmten Platte angerichtet, nach Belieben il
geriebenem Kife beftreut, zu Salaten und Gemiifen, aber auch ohne
jede Beigabe heifl zu Tifch gegeben werden.

70. Fleifch-Maccaronischmarren.

Zutaten: 200 g Dr. Klopfer-Maccaroni, 1 kleine Zwiebel, 123 g
gekochte Fleifch- oder Bratenrefte, !/4 1 Fleifchbrithe aus 1 Magg-
Bouillonwiirfel, 1 kleine Sardelle, 4 Eier, Vs 1 Milch, 50 g Butter oder
Palmona, 1 Teelsffel Peterfilie, 2 Prifen Pfeffer. :

Zubereitung: Die nach Vorfchrift gekochten Maccaroni werden
in die kochende Bouillon gegeben, &fter gewendet, bis {ie aufgefogen
ift. Die Fier werden in der Milch tiichtig verquirlt, mit den anderen
Zutaten unter die abgekithlten Maccaroni gerithrt, der Schmarren wie in
voriger Nummer gebacken und ferviert.

71. Tomaten-Nudelichmarren.

Zutaten: 200 g Dr. Klopfer-Nudeln, nach Vor{chrift gekocht, 4—9
reife Tomaten, Vs 1 Bouillon, 80 g Schinken, 2 Prifen Pfeffer, 1 kleine
Zwicbel, 4 Fier, 1 Eploffel Parmefankife, 80 g Butter oder Fett, 2 Tes
16ffel Salz.
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Zubereitung: Die Tomaten werden gewafchen, abgetrocknet, von
Stielen und Flecken befreit, mit der [eingewiegten Zwiebe! in 30 g Butier
gefchwitt, die Bouillon hinzugegeben, gar gefchmort, durch einen Durch-
[chlag geftrichen, abgekiihlt, mit dem Salz, den gut verquirlten Fiern
und den anderen Zutaten vermijcht, abgefchmeckt.

Die Maffe wird wie bei Schinkenf{chmarren weiter behandelt, beim
Anrichten nach Belieben mit 1 Eplsffel Kife beftreut.

72. Pilz-Maccaronilchmarren.

Zutaten: 200 g Dr. Klopfer-Maccaroni, nach Vor[chrift gekocht,
2 Pfd. Pfifferlinge oder Steinpilze, 50 g halbfetter Speck, 1 Teelsffel
Peterfilie, 4 Eier, 16 1 Bouillon, auch Saucenrefte, 2 Teeldffel Salz,
1 Teeldffel Mehl, 2 Mefferfpien Pfeffer, 2 Eploffel geriebener Parmefan-
kdfe, 60 g Butter oder Palmona.

Zubereitung: Die Pilze werden gut geputt, gewafchen, gefchnitten,
in dem feinwiirflig gefchnittenen, gelb gebratenen Speck gediinftet, mit
Mehl, Salz, Pfeffer und Peterfilie aufgekocht, abgekiihlt, mit den gut
zerquirlten Eiern, den Maccaroni, in welche man die Bouillon einziehen
liefl, den iibrigen Zutaten gut vermifcht und der Schmarren gebacken
wie bei Schinkenfchmarren.

73. Rahm-Nudellchmarren.

Zutaten: 200 g Dr. Klopfer-Nudeln nach Vorfchrift gekocht, %s }
dicker Rahm, 4 Eier, 2 Efl6ffel Parmefankiife, 2 Prifen Salz, 50—60 g Butter.

Zubereitung: Rahm, Eier, Kéfe und Salz werden gut verquirlt,
mit den Nudeln vermifcht, die Maffe wie bei Schinkenfchmarren behandelt.

Anmerkung: Man kann die Maffe auch in kleineren Teilen backen,
was leichter ift, aber mehr Butter erfordert.

Strudel aus Dr. Klopfer-Nudeln und -Maccaroni.
Fiir 6—8 Perfonen.

74. Strudelteig.

Zutaten: 300 g gefiebtes feines Weizenmehl, 85 g Butter, 2 Eier,
1 Mefferfpie feines Salz, !/s |1 lauwarme Milch.

Zubereitung: Das Mehl wird in eine flache Schiiffel gegeben,
von der Mitte aus ein glatter Teig recht {orgfiiltig angeriihrt, der {olange
geknetet wird, bis er Blafen wirft. Er wird mit lauem Waifer beftrichen,
mit einer erwidrmten Schiiffel bedeckt und muf§ 34 Stunde en warmer
Stelle ruhen.

Auf einem {auberen Tifche wird ein Tifchtuch ausgebreitet, welches
man fein mit Mehl beftdubt. Der Teig wird in die Mitte gelegt, mit
einem Wellholz etwas ausgerollt, dann durch zwei Perfonen mit be-
mehlten Hénden ausgezogen, wobei man immer von neuem mit den
Fingern unter die Stellen gleitet, welche noch zu dick {ind. Das Aus-
ziehen des Teiges muf} rafch vonftatten gehen; er darf nicht zerrijfen
werden, mufi gleichméfliig dimn wie Papier fein.

Den &ufleren: Rand {chneidet man ab, falls er Riffe und dicke
Stellen hat.
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