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e {3 nach Vor{chrift gekochten Nudeln untergemifcht. der feftge{chlagene
" Schnee der Eier darunter gezogen.

In die mit Paftetenteig ausgelegte, vorgebackene Form wird eine
Schicht Nudeln gelegt, diefe mit Kife beftreut, mit Schinken belegt und
fo fortgefahren, bis Schinken und Nudeln aufgebraucht find. Der Teig-
deckel wird wie in voriger Nummer aufgelegt, mit Teigftreifen garniert,
mit Eigelb bepinfelt und die Paftete in guter Hige 1 Stunde gebacken,
weiter wie in voriger Nummer behandelt.

83. Wild-Maccaronipaliete.

Zutaten: 'z Pfd. Dr. Klopfer-Maccaroni in kleinen Stiicken nach
Vorfchrift. 1 Pfd. Wildfleifch jeder Art, 12 Pfd. fetter gerducherter
Speck, 2 Pid. dickes Kalbfleifch, 2 geftoffene Nelken, 1 Mefferfpige
Pfeffer, 3 Eier, 50 g geriebener Krduterkdfe, 2 Eplsffel Kapern, Ui 1
Bouillon, 1 Weifibrot, 1 Zwiebel, 60 g Butter.

Zubereitung: Wildfleifch — es kinnen Bratenrefte fein —, Speck
wund Kalbfleifch werden 8mal durch die Fleifchmafchine genommen.
Das Weifibrot wird in Bouillon eingeweicht, auf dem Herd ein ge-
fchmeidiger Klof abgebacken. Aus diefem, dem Fleifch, der feinge-
wiegten, gefchwiten Zwiebel, Salz, 1 Ei, Pfeffer und Gewiirz wird eine
wohl{chmeckende Fleifchfarce hergeftellt. Die iibrigen Eier werden in
zwei Efloffeln Sauce oder Bouillon verquirlt, mit dem Kdafe iber die
Maccaroni gegeben, gut vermifcht. Die Paftete weiter fertiggeftellt und
gebacken wie Farcepafltete.

¢ & Saucen. ¢ ¢

Fir 6 Perfonen berechnet.

8%. Butterfauce.

Zutaten: 80 g frifche Butter, 1 abgeftrichener Efioffel Mehl, 2 1
gute Bouillon, event. aus 2 Maggi-Bouillonwiirfeln, !¢—'/2 Schmeifiers
Saucanwiirfel, einige Tropfen Maggiwiirze.

Zubereitung: Die Butter wird braun gemacht, das Mehl hinein-
geftreut, aufgekocht, unter Rithren die Bouillon hinzugegeben, ebenfo
der in wenig Waffer aufgeldfte Saucenwiirfel, und die Sauce 10—15 Mi-
nuten langfam gekocht, mit Maggiwiirze, dem nitigen Salz abgefchmeckt.

85. Kapernlauce.

2—3 Eploffel Kapern werden grob gewiegt, in der nach obiger
Nummer hergeftellten Butterfauce einmal aufgekocht, mit einigen Tropfen
Zitronenfaft abgefchmeckt.

86. Madeiralauce.
Butterfauce wird mit 3 Efloffeln Madeira, einigen Tropfen Zitronen-
faft erhigt und abgefchmeckt.
87. Burgunderfauce.

4 Eplsffel Burgunderwein oder fonftiger guter Rotwein werden in
der Bufterfauce erhit, die Sauce mit 1 Prife Zucker. 1 Prife Cayenne-
pfeffer abgefchmeckt.
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88. Tomatenlauce.

Die nach Vorfchrift bereitete Butterfauce wird mit 4 Efl6ffeln To-
matenpiiree oder mit 2 kleinen Tomaten, die man {chmorte und durch ein
Sieb ftrich, aufgekocht, mit Salz, Pfeffer und Maggiwiirze abgefchmeck.

89. Pilzlauce,

1 Hand voll Pilze, Pfifferlinge oder Steinpilze, werden gepufyt, ge-
wd[chen, gewiegt, in 10 g Butter 5 Minuten gediinftet, famt Saft in d..
Jutterfauce gegeben, einigemal aufgekocht, die Sauce mit dem nétigen
Salz, 1 Teeldffel feingewiegter Peterfilie, die man erft in ein wenig
Butter anfchwigen kann, abgefchmeckt.

90. Champignonflauce.

er_kleinen Biichfe werden in feine Blitichen
Butter angediinftet, famt dem Champignon-
* in der Butterfauce einmal aufgekocht, die Sauce mit 1 EBicffel
ira, 1 EBlsffel Weifiwein, dem nétigen Salz abgefchmeckt,

91. Triiffellauce.

Die Triiffeln einer kleinften Biichfe werden in Bldttchen, diefe in
Stiftchen gefchnitten, famt Saft an die Butterfauce gegeben, einmal auf-
gekocht, die Sauce mit 1 Efléffel Rotwein, 1 Eflsffel Madeira, 1 Prife
Paprikapfeffer, dem nétigen Salz abgefchmeckt.

Die Champignon e
gefchnitten, in 1 Teel6ffe!
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92. Feine SenfTauce.

2 Eplsffel vom feinften Tafelfenf verrithet man gut mit 1 EBlsffel
Zitronen{aft, gibt es an die Bu'terfauce, laft einmal aufkochen wund
fchmeckt die Sauce mit 1 Prife Pfeffer, dem notigen Salz, nach Belieben
auch mit Zucker ab.

93. Kriuterfauce.

Schnittlauch, Peterfilie, Eftragon, Tymian u. {. w., je ein Teelffel,
fein gewiegt, werden in 10 g Butter gefchwist, in der Butterfauce ein-
mal aufgekocht, die Sauce gut abgefchmeckt.

94. Tartarenflauce.

Krduter wie in voriger Nummep angegeben und behandelt, 1 Fee-
t6ffel Senf, 2 Teelsffel feingewiegte Kapern, 1 Teeldffel Zitronenf&ure
werden in der Butterfauce aufgekocht, diefe mit dem nétigen Salz,
Maggiwiirze, 2 Prifen Paprika pikant abgefchmeckt.

Vegetarifche Gerichte

zu denen mit grofem Vorteil fiirr die Ernghrung Dr. Klopfer-Nudeln
und ~Maccaroni in Anwendung kommen kénnen. Zutaten immer fiiwr
6 Perfonen berechnet.

85. Vegetarilcher Nudelbraten nahrhaft wie Fleifch).
Zutaten: 2 Pfd. Dr. Klopfer-Nudeln, 100 g Grilnkern, 106 g
Hm‘(:'\‘!mkcn.”l } er Sellerickopf, 1 Zwiebel, 1 kleine Tomate, 1 ab-
geftrichener Efliffel Salz, 1 Prife - Pfeffer, 2 Fier. 4 EBlsffel trockene,
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