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Belegte Brotden.

191.
Srauter-Brotdhen.

50 ®r. feingebacdte Qiihenfrauter, 30 Gr. Biviebeln, 1 Behe
fnoblaud), 1 Bitronenfaft, 150 Gr. RNeform-Butter.

Die Reformbutter toird, wenn fie zu felt, etiwad angemwarmt,
gut verrithrt und mit all den fehr feingebadten Butaten ange-
rithrt.  Mit diefer frdauterbutter werden Stiidden Scdhrotbrot
bejtridyen.

192,
Tomaten-Brotdyen.

Mit obiger Butter oder aud) mit getwshnlider Reformbutter,
foerden NuBzungen oder Stiidden bon Sdrotbrot beftrichen und
mit frijhen Tomatenjcheiben belegt.

193.
Pils-Brotdyen.

100 Gr. Steinbilge oder Champignonsd, 100 Gr. Reforme
butter, 20 Gr. Biviebeln, Salj.

Die feingejdnittenen Boiebeln merden in Butter gedbampft,
bie gereinigten und in Sdetben oder fleine Wiirfel gefchnittenen
Pilge etwad mitgedampft. Wenn die Pilze erfaltet find, o
{dnetbe man Sdeibden bon Sdrotbrot, beftreiche fie mit Reforms=
butter und belege diefe mit dem Pilzgeridht.

194,
Onarf-Brotden.

100 @r. Weiktife, 20 Gr. Bmwiebeln, 20 Gr. ShHnittlaud),
30 Gr. Butter, Y/, tr, Giigrabm, Salz.

Bwiebeln und Sdnittland) werden in Butter weidh gedampft.
Der Qa3 wird durd) ein Sieb geftridhen, mit Bmwiebeln, Siigrahm
und Galy angemadt und auf die mit Butter bejtridene Sdrot-
brotitiidden gebradt.

@3 fonnen audy von Parmejan- oder Sdweizerfdd nad-
folgender Art BVrotdhen bereitet twerden. Der geriebene Kadd wird
mit Siigrabm angemad)t und auf bie gebutterten Sdhrotbrot-
tiickchen gejtridhen.
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54 Belegte Brotden — Pubdbbing-Speifen

195.

Nuffleijd)-Brotdyen. ,

Wit Reformbutter beftrichene NuBzungen oder Zdlmﬂ)rﬁtdlqlt |

fperden mit Nupfleifd Nr. 142 belegt. €3 empfiehlt ficdh, die Nup=- B
fleijdyicheibchen vorber in Butter angzubraten.

196. t
Brotden von Pajtetenfiillung,

Schrotbritchen werden mit Reformbutter qut beftridhen und &
mit der erfalteten Pajtetdenmaije Nr. 140 belegt. I

197. |
Brotden mit Gier.

50 Gr. Steinpilze, 20 Gr. Bmwiebeln, 10 Gr. Suppengriines §
mit etiasd Snoblaud), 16 Mildbrot, 30 Gr. Butter, 1 fleine Gurfe, §
5 ®r. Kapern, Salz, 3 bartgefedite Gier, 10 Gr, Tomaten, ctivas
Siigrabm, Magagi-Wiirze

eingebadte Biviebeln, Qnoblaud), Griined, Kapern und
Gurfen werden in Butter geddmpft, nun fommen die gebadten
Wilge und Tomaten dazu, werden etivad mitgedampft. Die Eier
und das eingeweidhte WMildhbrot werden durdh) ein Sieb paijfiert.
Jtun wird alle3 untereinander gemenat, mit Siigrahm und Salz
angemadyt und die mit Reformbutter bejtrichenen Brotdhen beleqt,

Pudding-Speifen fiir 4 Perfonen.

Ptan wable eine moglidhit alatte Form, die man mit Butter ) @
ausjtretcht und mit Kofosniijjen, Mandeln ober Wedmebhl befirent.
Die Form darf mit Maffe aber nur zu zwei Drittel voll gemadt
tverden, weil der Pubdding im Ofen nod) aufgeht. Man jebe bdie
gefiillte Form in einen Hafen, in dem fidh zur jhwaden Hilfte
Fodhendes Wafjer befindet. €5 barf aber nicht mebhr Waffer fein,
damit e8 nicht itberfocht, oder in die Form [quft. Nun wird der
Hafen mit bem Pudding in bdie heie BVadrobhre gejtellt und 34
bi8 1 Stunde gefodht. Grifere Lubddinge braudjen langere Jeit.
Wenn man nidyt weil, ob der Pudding fertiq ift, fo nehme man ein
8 big 10 Bentumeter langed Holaden, jtede e8 in die WMitte ded
Puddingd, nad) ungefahr einer PMinute herausdgezogen, mup dad
Solzchen glatt und nidht mebr vom Teig bebaftet jein. Soll der
Ludding auf dem Gazherde gefocht werden, jo muf dad in einer
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