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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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75. Schinken~Maccaronilirudel.

Zutaten: Y2 Pfd. Dr. Kiopfer-Maccaroni, 125 g Schinken, 4 Ef-
15ffel Parmefankdfe, 30 g Butter, 3% | Rahm, 8 Eier, (Y 1 Rahm, 50 g
Butter).

Zubereitung: Die Dr. Klopfer-Maccaroni werden in der Linge,
wie fie in den Paketen liegen, am bejten in einem Fifchkeffel oder
fonftigem lénglichen Topf in Salzwaffer gar gekocht, gut abgetropft,

Der ausgezogene Strudelteig wir mit der zerlaffenen Butter be-
ftrichen. Das Eigelb wird im Rahm verquirlt, der feftgefchlagene
Schnee des Fiweiflfes darunter gezogen und auf dem Strudelteig gleich-
mapig verteilt. Nun werden die Maccaroni nebeneinander darauf gelegt,
fodaf immer eine kleine Liicke bleibt, der feingewiegte Schinken und
der Kife darauf geftreut.

Nun faffen am beften zwei Perfonen das Tifchtuch an einer Seite,
rollen den Teig mit diefem ge[chickt vor fich her, {chlagen, wenn am
Fnde angekommen, diefes hoch. Fine glatte Bratpfanne wird gut mil
Butter ausgeftrichen, der Strudel yorjichtig hineingehoben und fchnecken-
formig gelegt, mit Butter beftrichen, /2 Stunde in guter Hige gebacken,
dann mit Rahm begoffen und noch 15 90 Minuten gebacken. Der
Strudel kann zu feinen Gemiifen, Spargel, Blumenkohl, frifchen Erbfen
u. {. w., aber auch zu feinen Salaten gegeben werden.

76. Fleilch-Maccaroniftrudel.

Zutaten wie in voriger Nummer, ftatt Schinken 150 g gewiegle
Fleifch- oder Bratenvefte, die man in etwas Butter, mit einer feinge-
wiegten Zwiebel leicht anbraten kann.

Zubereitung und Behandlung des Strudels genau wie oben.

77. Filch-Maccaronifirudel.

7utaten: Y2 Pfd. Dr. Klopfer-Maccaroni, 4 Fier, 3/s 1 Rahm, 50g
Butter, 3 Eplsffel Parmefankdfe, 1 Pid. Schellfifch oder Dorfch, (1 Ep-
15ffel Zitr ure, 1 Hand voll Suppengrin, 1 1 Waffer. 2 Epliffel
Salz zun ven des Fifches), (20 g Butter, Y4 | Rahm zum Bef{treichen
des Strudels)

Zubereitung: Der Fifch wird gefchuppt, ausgenommen, qut ge-
wafchen, in S ¢ gefchnitten, in kochendes Waffer gelegt, dann mit
einem Schaumléffel rausgenommen, einige Momente in frifches Waffer
gehalten, in 1 1 kochendes Waffer gelegt, in welchem man Griines und
Salz kochte, das man mit Zitronen{aft wiirzte. Nachdem er gar, aber
nicht zer ift, wird er abgekiihlt, aus den Griten geldft, in gleich-
méafige Stiicke gepfliickt, diefe in 20 g Butter leicht angebraten.

Der ausgezogene Strudelteig wird mit zerlajfener Butter beftrichen,
die Sahne, in welcher man Eigelb und Kdfe verrithrte und den Schnee
des Eiweifes durchzog, darauf verteilt, die fertigen Maccaroni darauf ge-
der Fifch gleichmdfiig darauf verteilt, der Teig, wie bei Schinken-
rudel angegeben wurde, gerollt und wie da weiter behandelt.

78. Hecht-Maccaroniftrudel. (Fiie feftliche Zwecke.]
Zutaten: Y2 Pf{d. Dr. Kiopfer-Maccaroni, nach Vor{chrift in grofien

ht, dann rech chmiifig in 2 cm lange Stiickchen
51
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50 g Schinken, 1 kleine Zwiebel, 3 Eier, 2 Prifen Pfeffer, (20 g Butter,
1/4 1 dicker Rahm zum Beftreichen des Strudels), 1 Efléffel Salz.

Zubereitung: Der Hecht oder Zander wird gefchuppt, ausge-
nemmen, in Stiicke gefchnitten. Die Tomaten werden mit {eingewiegtem
Schinken und Zwiebel in 20 g Butter gefchmort, die Bouillon dazu ge-
geben und weich gefchmort, durch ein Sieb geftrichen. Die Hechtftiicke
werden nebeneinander in eine Kafferolle gelegt, mit Salz beftreut, mit
Butter betrdufelt, das heiffe Tomatenpiiree darauf gegoffen, die Hecht-
ftiicke darin 10 Minuten geddmpft, herausgenommen, vorfichtig von
allen Grdten befreit, in Stiickchen zerlegt.

Das Eigelb wird gut verrithrt, mit dem Kéfe und Pfeffer unter die
Tomatenfauce gemifcht, der Schnee des Eiweifles darunter gezogen, auf
dem mit Butter beftrichenen Strudelteig verteilt. Nun werden die Macca-
roniftiicke recht gleichmdfig darauf gelegt, die Hechtftiickchen ebenfo
obenauf, der Teig, wie bei Schinkenfirudel angegeben, gerollt und wie
diefer fertiggeftellt.

79. Rahm-Nudelfltrudel.

Zutaten: 250 g Dr. Klopfer-Nudeln, /2 1 dicker Rahm, 3 Eliffel
Parmefankife, 4 Fier, 50 g Butter, 1 Teeldffel Salz, !4 | Milch, (20 g
Butter, 1« 1 dicker Rahm zum Beftreichen des Strudels].

Zubereitung: Die Dr. Klopfer-Nudeln werden ungebrochen 5 Mi-
nuten in Salzwaffer gekocht, abgegoffen, die kochende Milch dariiber
gegoffen und unter Wenden weich geddmpft. 30 g Butter werden zu
Sahne, Salz und Bigelb dazu, und {chaumig gerithrt, dann der Rahm,
der Hife gut untergemifcht, der Schnee des Eiweifies darunter gezogen
und auf dem mit Butter beftrichenen Strudelteig verteilt. Die Nudeln
werden der Linge nach recht gleichmiiflig obenauf gelegt, der Strudel,
wie Schinkenftrudel, weiter fertiggeftellt und wie diefer gebacken.

Pafteten aus Dr. Klopfer-Nudeln und -Maccaroni.

80. Palietenteig.

Zutaten: 200 g gefiebtes Mehl, 50 g Butter, 50 g Palmona, 3 Ef-
16ffel Waffer, 1 Eigelb, 1 abgeftrichener Teeldffel Salz.

Zubereitung: In die Mi hles wird eine kleine Vertiefung
gemacht, worin man Figelb, Walfer und Salz gibt. Die Buiter wird
auf den Teig gepflitcckt, mit einem Holzlsffel in der Runde das Mehl
fo lange angedriickt, bis es fich etwas mit der Buiter verbunden hat.
Darauf wird der Teig rajch mit zufami jekniffenen Fingern, die man
unterfchiebt, und mit der flachen Hand knetet, bis er ganz glatt aus-
fieht. Er mufl mindeftens 1—2 Stunden ruhen, wenn er {ich gut bear-
beiten laffen foll, wird mefferriickendick ausgerollt und nach Bedarf
verwendet.
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81. GroPe Maccaroni-Farcepafiete. (Fiir feftliche Gelegenheiten paffend).

Zutaten: 1 Pfd. Dr. Klopfer-Maccaroni, nach Vorfchrift gekocht
und in 8 cm lange Stiicke gefchnitten, 1 Pfd. halb Kalb-, halb Schweine-
fleifch, 1 Zwiebel, 2 EBloffel Kapern, 1 Eflsffel Salz, 1 Weifibrot, 4 Eier,
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