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Nean lapt die Mattaront in Salzwafier foden, pust einige Sardellen, treibt fie
mit einem Otid frifher Butter ab, (Bt bdiefe Butter in einer Pfanne auf dem
Derde gergehen, mengt etmwas feingejhmttene Peterfilie dazu und gibt dann in dieje
heige Butter die abgefodhten, mit faltem Wafjer tiberipiilten Matfaroni, die man tiichtig
ourdhichiittelt und nad) Gefhmad noch mit Saly und ein wenig tweifen Bfeffer
verfieht, und Deify iverben [Gft.

ParvadeispfannFuchen.”
3 ERloffel dictes Paradeismarf,
2 Gier,
1/, Riter INildh,
ivfa 6 Defa Weizenbrot- oder Gerjtenmehl, Salj.

Ptan  verrithrt die Dotter mit bder Milch, mengt dag Paradeizmarf, eine
Prife Salz und dag Meehl langiam dazu, mifcht den Schnee der Giweify darunter
und [dBt daraus in itblicher Weife fleine Panntuchen (Omeletten) bacten, die man recht
ADeiB gu Rindsbraten, gebiinftetem Fleifd) 2. veiht. Der Terg mup flitffig fein, ea
iit alfo je nad) der Dide des Marfs etwaz mehr oder weniger Mehl hinguaufiigen.

Romintener JFagdgericht.
2 Calzharinge, 7/, Qiter Mild,
1 Rilo Crdapfefn,

15 Defa Schinfen oder Seldhfleifdh,
5 Defa Sdhintenfped,

2 Siebeln,

/g Qiter Rahm,

6 Defa Butter,

Gals, Bfeffer.

Bwet Galzharvinge wiffert man itber Nacht ein oder legt fie in Milch, die
todhrend Ddicjer Beit eimmal ernemert wirdb. Dann veinigt man die Havinge gut
und fdjneivet fie in Wiivfel. Die Srddpfeln werden, nadydem fie in ver Schale ab-
gefodht tourben, gefchilt und in gleiche Scheiben gejchnitten, auch fchneidet man den
Sdhinfen, Spet und die Zwiebeln in Wiirfel. Cine Blech- vder Porzellanform wird
jodann dict mit Butter ausgeftrichen, eine Schicht EGrdipfelicheiben hineingelegt 1d
mit Schinfen-, Hirings- und Jwiebelftitcferr beftreut, darn werden wieder Erddpfeln
bavauf gegeben, dann Schinfen und fo fort, 6is die Form voll ift. Den Abchup
miiffen Grdapfeln bilden. Bulegt jevquirlt man den Rahm mit etwas Pfeffer und
©als, gieht dies iiber bdie Grdipfe(n, bdie man mit Butterftitcten belegt, und ldfkt
pie Gpeife in der Rohre bacten.

Sanerfrantpaftete.”
3 Cploffeln Fett,
/5 Rilo Sauertraut,
Salz, Ritmmel, Buder,
/5 Qilo Erdapfeln,
3 Quadiitcite,
Uy Liter Mildh oder Rabhm,
Sett gum Ausjtveichen der Fovm.
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