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276 H. Huflaufe und veridiedenartige Gerichte

Der Reid 1=\irh gut abgebriibt, mit Bouillon, etivad Musfat,

bem notigen Salz und mit Krebsbutter gar und did gefodt,
nuld,t 1 ®laz WMadeiva durdhgerithrt, Bugleid) wird Kalbabriess
den in Bouillon gar gefodhit und fein gehadt und beidesd, jedbod
mit Reid angefangen, abwedifelnd Ilagenmweife in eine augerid-
tete Muflaufform gegeben und 1 Stunde gebaden.

Fiir 12—15 Perfonen.

39, Jtalienijder Neis-uflani zu Gefliigel-  und Fijd)-Ragont.
GCine Sditfjel nad) der Suppe.

%4 Pfund NReis, BVouillon, Butter, 14 Bfund gefodhter und
feingebadter Sdjinfen, 14 Bfund Parmefantdfe.

Man Fodht den Neis nad) dem AbLriihen mit guter Bouillon,
Saly und Butter gar und bdid, dod) jo, dbaf die Kdrner ganz
bletben. ATsbann qgibt man den MReid mit dem Sdhinfen und
Parmefanfdje abwedifelnd lagenmweife in eine Auflaufform und
badt died Gericht langjam 1—114 Stunde.

Giir 15—18 Perfonen.

IL. Beridiebenartige Gericdhte von Makfaroni und Nubdeln.
40. Mattaroni, Sdinfen und Parmefantife zu aleiden Teilen.
Yo Pfund Maffaroni, 14 Viund feingebadter Sdhinten,
Bfund Parmejantdie.
Die Maffaroni werden in Waffer, beffer nod) in [leifchs
briibe tveidy gefodht. Naddem fie erfaltet und in 2 [tm. lanage
Stiicde gefdnitten worden, fhmort man einige feingehacdte 'ﬁ!m-
[otten in etwad Butter, tut den Schinfen, danad die Maffaron
pen fdfe, aulet nody ftarf 14 Qiter faure Sabne daau, ftreut h-.lt
Reft Parmefanfdfe dariiber und mit etivag Butter und badt dies
in einer borgerichteten Form oder Schiiffel 34 Stunde [hHon gelb.

41. Auflanf von Maffaroni, Sdinfen und BVarmefantafe.

» Pfund Makfaroni, 1 Vfund gefodhter und feinagehadter
Sdhinten, 60 Gramm geriebener Parmeiantafe, 4 Eier, 60 Gramm
Butter, 1 Riter WMild) und TMusfat.

o

Maffaroni werden in reidlidem Waffer mit Salz tweid,
aber nEd)l breiig gefodit, abgegoffen, in 2 Btm. lange Stiide ges
jdnitten, mit dem _u.m:'-:‘.. fdje nebjt DMustatnuf lagens
wetd in die Form gelegt und mit Mild, qefdmolzener Butter
und den geflopften Etern {ibergofien. Man lafie den Auflauf bei
flarfer Hike 1 Stunde baden
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von TMaffaroni und Nubeln. a7

42, Paftetenr von Matfaroni mit Sdinfen und KNafe.
Sierzu ein Blatter- oder Butterteig bon 114—2 Vfund Mebl,
Bfund Maffaroni in Jleijdbrithe oder Focdendem Waffer

und Salz weidy qefodit und zum Ablaufen auf einen Durd-
ihlag aefchiittet, ferner 1 aehdufter Supbenteller gefochter mit
etinad Fett feingebadter Sdinfen, 14 Pfund Vutter, 75 Gramm
qeriebener Parmejanfafe, 6 Cier.

Die Butter wird jhamig geriihrt, mit dem Kdje und den
Eidottern Hidhtiq qeriibrt und danad) mit den Maffaroni unbd
pent aut fteifemn Sdnee gefdlagenen Eimeil vermifdht. Alddann
mird eine Qage ©dinfen auf den audgerolien Teig gegeben,
daritber ein Qage von der eingeriibrten Maffe, und fo abived-
felnd fortgefabren, bis alle8 zu Ende und dad Gange mit einem
DOberblatt bon bemerftem FTeig berfeben ift. WMan ridte fidh beim
formen und baden der Vaftete nady E. Nr. 5.

Died Gericht Fann audy obne FTeig in einer borgerichieten
Sorm ober Sdhiiffel qebaden und ftatt Varmefan, wether SdHivei-
serfife dasut aenommien twerden. Aud fnnen Fabden- oder Ge-
mitfenubeln bie Stelle der Maffaront vertreten.

Ragget.

Tl : il
e 43, Maffaroni mit Parmefantdfe.
Tullen 1, Rfund Maffaroni, 60 Gramm Butter, 60 Bramm gerie-

bener RNafe.

Man foche die Maffaroni in Fodjendemt LWaffer und Salj &
eid, Td‘xi“{f;‘ fie auf etnen Durdidilag, lege fie fdhichtveife mit .
Putter, Qdfe und pielleidit nod) fehlendem Salz in eine borge-
richtete nmm oher Sditffel und laffe fie in nidt au bHeiBem
Ofen aelb badert. Dann ichiebe man bdie Piaffaront onf eine
Sdhiiffel und qgebe jie su Braten, Soteletts, Frifadellen u. dgl
Yuch werden fie zu feingefochtem Sauerfraut agereidbt.

Man fann dies Geridht, ftatt mit Rdfe, audy mit Buder zu-
bN'i‘It’CH und jedes beliebige Rompott dbazu geben.

44. Sdhitfieln mit Braten, Maffaroni und gebratenen Kartofieln.
(Nad) der Subpe, aud) ald Mittelfdiifjel.)

Hiergir paft fowohl bder aufgerolte Braten al8 aud) ein
DHirbebraten. SQektern mwahle man nady Gefallen entiveder ivie
Hafen oder nady englijder Weife etwa 8 Pinuten gebraten, und
foraqe fiir eine aute, fraftige und rr'idﬂ“ fie Sauce. Bugleidh wer-
den Maffaroni in Waffer und Salz wetdh gefodit, 3um Ablaufen
auf einen Durdidlag aeidhiittet 1!1-.?1 mit etmad Dutter durd-
dampft. Mud) werden Kartoffeln von mittlerer Groke redt auf-
merfjam ganz weidh und dunfelgelb gebraten. Dann ivird ber
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97R H. ¥uflaufe unb verjdjiedenartige Geridite

Braten, in zierlihe Scheiben geidnitten, in jeiner vorigen Ge-
ftalt auf eine heife i at, dDie Weaffaroni ring® uin-
ichtet, bdie jamige Sraftfauce fodhend beif bdariiber ge-
Sericht mit L‘i::cm frang bon Kartoffeln garniert.
[pefdhmad diejer Edhiiffel gehort ein rajd Ans
richten, bamit Braten, ‘_Uﬂ'at'z'-._:-:‘-'.ii und Sartoffeln vollig Heif ge-
reicht werden fonnen.

ber ang
fiillt

). WMitcbebraten, Makbbaroni, Rithrei und Sdinfen.

erjten Tetle i1jt nad) porherge-
pem Anridhten agleidhfalld die
Dann vird dad r.n-‘ jube-
el in h.‘z' mit gefochtemr und feinge-
Sdinfen permifcht, foldhed um die Matfaroni geleat und
[ fel gegeben.

46, Gebadene Shinfenvejte mit Nubdelteig, (Gin wohlidmedendes
Geridit, vorziiglidh zum Sauerfraut und Spinat.)
TPan madt eiren Nubdelteig bon zioei ober drei Gier, deffen
reitung in K. 9tr. 18 zu [iim-n] ijt, {dneidet ihn in Stide,
on der @roge eined Qartenblattes, [akt diefe in Fodhendem
jar fodhen und auf einem Durdhichlag abFiiblen. Unter-
eroen die Refte eined” weidhgefoditen Schinfend, fett und
oglich gebadt und mit Mustatnuly und
t geriebenem Sdyweigerfdje gemwiirat, wobet
infenrefte borber weich gefodht
iht man die Wuflaufformt ober
porgellanene jel mit Butter und belegt den
Seiten derfelben mit den Nudelblattden, fo dak
me bleiben. itber biefe Qage madit man eine

io fein als

Danadh

Rage Sdinfen, Jtudeln und fabrt fo fort bis au
2 oder 3 Lage bie obe Alage aug Nudelblattden
bejtelien.  AI8D man in einem Suppenteller 4 Eter,

fiillt benjelbe

nicht

Weildh, fiigt aud), falld der Schinfen
Zalz bhingu und giegt die CGrermild
: 5 sty )

i emem bhetgen Ofen 1 Stunde ges

r fel 1t wird. Ptan fann fie

jalzin

=petje, welde

Jtudelteiges fonnen zur Aushilfe aud
lenenm.
47. Sdjinfen-Nudeln.

8 Perjonen bon 2 gange
]

Man madht fiir
2 Dottern nad) Abjdnitt K. Nr. 18 einen feften

1 Eiern unbd
ubelterg und
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pon Matfaroni und Nubeln. 279
rollt ibn ganz Ditnn aus. ©obald die Teile troden getvorden
find, fdneidet man jie in Streifen und diefe zu Nudeln bon der
Areite- einesd fleinen Fingersd, fodt fie in i’m.‘_.".m.ll gejalzenem
Wajfer und jduittet fie auf L‘in"'v Durdyidhlag. Dann ivird eine
Heingebactte Siviebel und etwas feingefchnittene Peterfilie muit
einem Stidden Butter nuL-m]:ms, 1 Pfund gefodhter Sdhinfen
obne Fett flein gefdmitten, 6 gange Cier und 6 Eidotter mit
14, Qiter dider jaurer Sabne, etwaz Musfat und ber gedampfien
Biviebel und Peterfilie titchtig geriihrt, wo dann der Sdyinfen
durdaemildt und died alled mit den Nudeln gebirig unter eins
ander geriibrt wird. Danady beftreidht man eime Form mit Bt
ter, fiillt die Majje binein, beftreut jie mit Reibbrot und ge-
riebener Qdfe und jtellt fie etwva 15 Stunde in einen DheiBen
Dfen.

fen,

o I. Plinfen, @melettes unbd Pfannfiuchen
berfchicbener 2t
nebft einigen anbeven in dev Pfanne ju bacdenben Sypetjen.

1. Jm allgemeinen.

Riannfudenpfannen jind am bejten bon Stabl: bie glajier-
ten und emaillierten wegen Mangel an Haltbarfeit und gejund-
heitlich nicht zroedmaiia. Plan gebraude die Planne nur jum baden
ver Qudben nicht, wie e8 haufig gejdyebt, sugletd) gum SHoden
jaurer ©ped> und Jviebeljaucen u. dal. €2 iit Hiersu ohnehin
eine fleine, tiefe Pfanne paffender. Pan fut wobl, die ‘Pfane
nach jedem Gebrauch au reinigen, 1o es dann bei porfommenden
Fallen nur ded Ausmijdens mit emem Stiidden ‘PBapier bedarf.
®ejchieht died nidht, jo mup bdiejelbe iedenfalld erft aufs Feuer
geftellt, mit Saly troden ausgejchenert unn gut nachgerieben
werden. Dad Ausdmajdhen der Pfanne verhindert dad gute baden
und loslajjen der Kuden, aud) erfordern bdiefelben dann piel
mebr Fett

Dad Einviithren mit iwarmer ftatt falter — PMild) und
Hidhtiged Scdlagen der Waijje, bevor bie gange Quantitat Mild)
hingugegeben wird, verfeinert fie gang ungenie in. Ob e3 por-
augiehen 1ift, bas Ciweil 3u Schaum 3u jchlagen, DHangt: einaig
und allein vom Gejdmad ab. Sejdjiebt ¢3, fo tverden bie fu-
den jebr [octer und weid), auc) fann bierbei eher ein Ei gejpart
werden: beim mwenden der gangen Eier aber [affen fich Die
@udien beffer inmenbdig milbe, iibrigend roid) baden.
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