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nacb Vorschrift gskocbten Bütteln untergemiscbt . 6er fsstgsscblagsns
Zchnse äer kier worunter gsrogsn .

In äie mit poststsnteig ausgelsgts . vorgebackene korm xvircl eins
8 <hicbt bluäeln gelegt . «Ziese mit Käse bestreut , mit Kcbinken belegt un «Z

sd fortgefobren . bis Kcbinken un «Z bluäeln ausgebraucbt sinä . Oer keig -
clecZcel wirä wie in voriger Kummer aufgelegt , mit keigstrsifen garniert ,

mit kigslb bepinselt un <Z clis Pastete in guter Hitze 1 Ktuncls gebacken ,
weiter vis in voriger Kummer bebancZelt .

83 . >ViIä - ^ laccaronipastete .

Zutaten : V2 pscl . Or . Klopker - >1accaroni in kleinen Stücken nacb

Vorscbrist , 1 ? fcl . V/ ilcifleiscb jecler ^ rt . ^'2 pscl . fetter geräucherter

8peck , l/2 pscl . clickes Kalbfleisch , 2 gestosiens Melken , 1 Messerspitze
Pfeffer . 3 kier . 50 g geriebener Kräuterkäse . 2 ksilösfel Kapern . V4 l
Kouillon . 1 >VeisZbrot , 1 Zwiebel , 60 g Kutter .

Zubereitung : ^Viläfleiscb — es können Kratenrests sein — . Kpeck
unä Kalbfleiscb werclen 3 mal äurcb clis klsiscbmascbins genommen .

Das >VsisZbrot wirä in Kouillon eingeweicbt . auf clem lZerä sin ge -

fthmeicliger KlosZ abgebacksn . ^ us cliesem , «Zein kleiscb . äsr feings -

wiegten . geschwitzten Zwiebel . Kalr . 1 bi . Pfeffer uncl Oewürr wircl eins
woblscbmeckenäe kleiscbfarcs bergestsllt . Oie übrigen kier werclen in
rwei ksllöffeln Kauce oäer Kouillon verguirlt . mit äsm Käse über clis
^Zaccaroni gegeben , gut vermischt . Oie Pastete weiter fertiggsstsllt uncl
gebacken wie karcepastste .

§ § 5aucen . §
kür 6 Personen berechnet .

84 . Kutterkauce .

Zutaten : 80 g frische Kutter . 1 adgsstricbensr ksllösfsl > Ieb1 . V2 I
gute Kouillon . svent . aus 2 läaggi - Kouillonwürfsln . — V2 Kcbmeislers
Kaucznwürfel . einige kröpfen käaggiwürre .

Zubereitung : Oie Kutter wircl braun gemacht , «las läsbl binsin -
gestreut , aufgekocbt , unter Kübren clie Kouillon binrugegebsn . ebenso

äer in wenig Nasser aufgelöste Kaucenwürfsl . uncl clis Kauce 10 — 15 Mi¬

nuten langsam gekocht , mit käaggiwürre . clem nötigen 5olr abgsscbmeckt .

83 . Kapernlouce .

2 — 3 ksZIöffsl Kapern werclen grob gewiegt , in clsr nacb obiger
Kummer bergestelltsn Kuttsrsaucs einmal ausgekocht , mit einigen kröpfen
Zitronensaft abgeschmeckt .

86 . >1aäeiralauce .

Kuttsrsaucs wircl mit 3 ksllöffsln ^ lacleira , einigen kröpfen Zitronen¬
saft erbiht uncl abgsscbmeckt .

87 . Kurgunäerlauce .

4 ksZIöffsl Kurgunäsrwein oclsr sonstiger guter Kotwsin werclen in

cler Kuttsrsaucs erbitzt , clis Kaucs mit 1 Prise Zucker . 1 Prise Cayenne¬
pfeffer abgsscbmeckt .



88 . Lomatensauce .
Oie nach Vorschrift bereitete Luttersaucs vvirci mit 4 Lßlösfeln Lo -matenpürss o6er mit 2 kleinen Lomaten , 6ie man schmorte un6 6urcb einLieb strich , ausgekocht , mit Lalr . Pfeffer un6 k4aggiwürre abgeschmeckt .

89 . PÜLfauce .
1 Lancl voll pilre , psisferlinge o6ör 5teinpil ? e , wer6en geputzt , ge¬waschen . gewiegt , in 10 g Lutter 5 Minuten gedünstet , samt Last in

Luttersauce gegeben , einigemal ausgekocht , clie Lauce mit ciem nötigen
Lalr . 1 Leelösfel feingewiegter Petersilie , clie man erst in ein wenigLutter anschwitzen kann , abgeschmackt .

90 . Lkampignonlauce .
Oie Champignon einer kleinen Luchse werclen in feine Llättcben

geschnitten , in 1 Leelösfel Lutter angeclünstet , samt clsm Lhampignon -wasser in cier Luttersauce einmal aufgekocht , clie Lauce mit 1 bßiössslhlacleira , 1 bßlöfsel Weißwein , ciem nötigen Lalr abgeschmeckt .
91 . Lrütkelkauce .

Oie Lrüffeln einer kleinsten Luchse werclen in Llättchen . cliese inLtiftchen geschnitten , samt Last an clie Luttersauce gegeben , einmal aus¬
gekocht . clie Laues mit 1 Lßlöffei hotwein . 1 bßlöffel ^laclsira . 1 Prisepaprikapsefser , ciem nötigen Lalr abgeschmeckt .

92 . Leine Lenklauce .
2 bfllöffel vom feinsten Lafelsenf verrührt man gut mit 1 bßlösse !

Zitronensaft , gibt es an clie Luttersauce , läßt einmal aufkocben unclschmeckt clie Laues mit 1 Prise Pfeffer , clem nötigen Lalr , nach Leliebenauch mit Mucker ab .
93 . Xräuteriauce .

Lcbniltlauch . Petersilie , Lstragon , Lymian u . s. w .. je ein Leelösfel .sein gewiegt , werclen in 10 g Lutter geschwitzt , in 6er Luttersauce ein¬mal ausgekocht , clie Laues gut abgeschmeckt .
94 . Lartarenlauce .

hräuter wie in voriger Kummer angegeben uncl bebonclelt . 1 Lee -lössel Lens , 2 Leelössei seingewiegts hapern , 1 Leelössei Zitronensäurewerclen in 6er Luttersauce ausgekocht , cliese mit 6em nötigen Lalr .s-laggiwurrs , 2 Prisen Paprika pikant abgeschmeckt .

Vegetarische 6erichte
ru 6enen mit großem Vorteil für clie Lrnährung vr . Xiopfer - Ku6elnun6 - hlaccaron ! in ^ nwenclung kommen können . Zutaten immer für6 Personen berechnet .

95 . Vegetarischer Ku6elbraten snahrhaft wie kieisch ).
Zutaten : V2 Ps6 . Or . hlop ! er - ku6eln , 100 g Crünkerm 100 gLaserslocken . 1 kleiner Lslleriekops , 1 Zwiebel . 1 Kleins Lomats , 1 ab¬

gestrichener Lßlössel Lalr . 1 Prise Pfeffer . 2 hier . 4 bßlössei trockene .
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