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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 .
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73 . 8ckinken - >1occaronirtruäeI .

Zutaten : V2 psä . vr . X !opfer - >iaccoroni , 125 g Lcbinken . 4 kß -

löffs ! parmssankäse . 30 g Lutter . ^/8 1 Labm , 3 kier , sV < l Labm , 50 g

Lutter ) .
Zubereitung : Oie Or . Klopser - Hlaccaroni weräen in 6 er bänge ,

wie sie in äen Paketen liegen , am besten in einem kiscbkessel 06 er

sonstigem länglicben lopf in Lolrwasser gar gekocbt . gut obgetropft .
Oer ausgerogsne Ltruäelteig wirä mit äer verlassenen Lutter be¬

stricken . Oas kigelb wird im Labm verguirlt , 6 er festgescblagene
Lcbnse äs 8 kiwsißs 8 darunter gezogen unä auf äsm Ltruäelteig gleich -

mäßig verteilt , klun weräen äie >1accaroni nebeneinander darauf gelegt ,

soäaß immer eins Kleins bücke bleibt . äer seingewiegte Lcbinken unä

6 er Käse darauf gestreut .
klun fassen am besten ? wsi Personen äa 8 liscbtucb an einer 5eite ,

rollen äen leig mit äissem gescbickt vor sicb ber . scblagen . wenn am

knäs ongekommen . äisses bocb . kine glatte Lrotpfanne wirä gut mit

Lutter ausgestricben . 6 er Ltruäsl vorsicbtig bineingeboden unä schnecken¬

förmig gelegt , mit Lutter bestricben . V2 Ltunäe in guter Litze gebacken ,

äann mit Labm begossen unä nocb 15 — 20 Minuten gebacken . Oer

Ltruäel kann ru feinen Oemüsen , Lpargel , Llumenkobl , friscben krbssn

u . s . w ., aber aucb ru feinen äalaten gegeben weräen .

76 . kleiscb - hiaccaroniktruäel .

Zutaten wie in voriger krummer , statt 5cbinken 150 g gewiegte

kleiscb - oäsr Lratsnreste . äie man in stwa 8 Lutter , mit einer feings -

wiegtsn Zwiebel leicbt anbratsn kann .
Zubereitung unä Lsbanälung äss Ltruäels genau wie oben .

77 . küscb - hlaccaroinktruäel .

Zutaten : V2 psä . Or . Klopker - Hlaccoroni , 4 kier . ^/s ! Labm . 50 g

Lutter , 3 kßlössel parmssankäse , 1 pfä . Lcbsllfiscb oäer Oorscb , sl kß -

löffel Zitronensäure , 1 Lanä voll Luppengrün , 1 1 Nasser . 2 kßlöffsl

8 alr rum Locken äes kiscbe 8 ) , s20 g Lutter , >/4 l Labm rum Lestrsicbsn
äs 3 Ltruäel 8 ) .

Zubereitung : Oer kiscb wirä gsscbuppt , au 8 genommsn , gut gs -

wascben , in Ltücke gsscbnittsn . in kocbenäe 8 Wasser gelegt , äann mit

einem Lcbaumlöffel berau 8genommen , einige Momente in friscbs 8 Wasser

gsbalten , in 1 l kocbenäe 8 Wasser gelegt , in welcbem man 0 rüns 3 unä

Lolr kocbte , äo 8 man mit Zitronensaft würrts . blacbäem er gar , aber

nicbt rerfallen ist , wirä er abgeküblt , aus äen Lräten gelöst , in gleich¬

mäßige Ltücks gepflückt , äiese in 20 g Lutter leicbt angebraten .

Oer au 8gerogen 6 Ltruäeltsig wirä mit verlassener Lutter bestricken ,

äis Labns , in welcber man kigelb unä Käse verrübrts unä äen Lcbnes

äs 3 kiweißs 8 äurcbrog , äarauf verteilt , äis fertigen hlaccaroni äarauf ge¬

legt , äer kiscb gleichmäßig äarauf verteilt , äer leig , wie bei Lcbinksn -

struäel angegeben wuräe , gerollt unä wie äa weiter bebanäelt .

78 . Lscbt - >! accaroni5truäe ! . skür festlicbs Zwecke .)

Zutaten : V2 psä . Or . Kiopker - kloccaront , nacb Vorscbrift in großen

Ltücken gekocbt . äann rscbt gleichmäßig in 2 cm lange Ltückcben gs -

brocbsn , 3 kßlösfel parmssankäse , 60 g Lutter . 2 Tomaten , Vl - l Louillon ,
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50 g Lckinken , 1 kleine Gniebel , 8 Lier , 2 Prisen Pfeffer » f20 g Lutter ,
>/4 I dicker Kakm r:um Lestreicken des Strudels ) , 1 Lfllöffsl Lalr .

Zubereitung : Oer Heckt oder Lander wird gefckuppt , ausge¬
nommen , in Ltücks aescknitten . Oie lomaten werden mit feingewiegtem
Lckinken und Zwiebel in 20 g Lutter gefclrmort , die Louillon da ^ u ge¬
geben und weick gesckmort , durck ein Lieb gestricben . Oie Lecktstücke
werden nebeneinander in eine Kasserolle gelegt , mit Lalr bestreut , mit
Lutter beträufelt , das keiste lomatenpüree darauf gegossen , die Leckt -
ftücke darin 10 Idinuten gedämpft , berausgenommen , vorsicktig von
allen Oräten befreit , in Ltückcken verlegt .

Oas Ligelb v^ird gut verrübrt , mit dem Käse und Pfeffer unter die
lomatensauce gemiscbt , der LcKnee des LiwePes darunter gezogen , auf
dem mit Lutter bsstricbenen Ltrudelteig verteilt . I^ un werden die Idocca -
ronistücke reckt gleickmäfkg darauf gelegt , dis Lscktftückcken ebenso
obenauf , der leig . wie bei Lckinkenstrudel angegeben , gerollt und wie
dieser fertiggsstellt .

79 . kakm - î udelltrudel .
Zutaten : 250 g Or . Klopker - Kludeln , V2 l dicker Kakm , 3 Wlöffel

parmesanköse , 4 Pier , 50 g Lutter , 1 leelöfsel Lalr , ,̂4 l Knick , s20 g
Lutter , 1/4 I dicker Kakm ^ um Leftreicken des Ltrudels ) .

Zubereitung : Oie Or . Klopfer - Nudeln werden ungebrocken 5 Mi¬
nuten in LalLwasser gskockt , obgegossen , dis kockende Klilck darüber
gegossen und unter Wenden weick gedämpft . 30 g Lutter werden 2u
Lakne , Lalr und Ligelb da ^ u , und fckaumig gerükrt , dann der Kakm ,
der Käse gut untergemisckt , der Lcknee des Liweif^ss darunter gezogen
und auf dem mit Lutter beftrickenen Ltrudeltsig verteilt . Oie kludeln
werden der Länge nack reckt glsickmäfkg obenauf gelegt , der Ltrudel ,
wie Lckinkenftrudel . weiter fertiggestellt und wie dieser gebacken .

Pasteten aus Or . Klopfer - Nadeln and - Idaccaroni .
80 . Paktetenteig .

Zutaten : 200 g gesiebtes Klekk 50 g Lutter , 50 g palmona , 3 W -
löffel Nasser . 1 Ligslb , 1 abgestricksnsr lseläffel Lalr : .

Zubereitung : In die Iditts des ^lenlos wird eine kleine Vertiefung
gemackt , worin man Ligeld , Wasser und Lalr gibt . Oie Lutter wird
auf den leig gepflückt , mit einem LoLtöffsl in der Kunde das Klekl
so lange eingedrückt , bis es fick etwas mit der Lutter verbunden Kat .
Darauf wird der leig rafck mit Lufammengekniffensn lungern , dis man
unterfckiebt , und mit der stacken Land geknetet , bis er ganr glatt aus -
fiekt . Lr mufl mindestens 1 — 2 Ltunden ruken , wenn er fick gut bear¬
beiten lassen soll , wird mefserrückendick ausgerolit und nack Ledarf
verwendet .

81 . 6roste Klaccaroni - Larcepaktete . fkür feftlicke Lelegenkeiten passend ) .
Zutaten : 1 pfd . Or . KIopler - Klaccaroni , nack Vorsckrift gekockt

und in 3 cm lange Ltücke gescknitten , 1 pfd . kalb Kalb - , kalb Lckweine -
sleisck , 1 Zwiebel , 2 Lfllöffel Kapern , 1 L ^ löfssl Lalr . 1 Weiflbrot , 4 kier ,
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