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9. Gebackene Qeberdbrifchen (3ur Suppe). Cinige
gute frijcye SHithnerlebern, die ein paar Stunden in Mild)
gelegen Haben, werden in Hilften gejchnitten, in Butter
weid) gebraten und dann durd) ein grobes Gieb geffridyen.
®ann riihrt man 2—3 Eplbfiel Butter 3u Sdyaum, gibt
nac) und nacy ein Eidotter, den Qeberbrei, Sal3, Pieffer
und geriebenen Parmejankdje dazy, jo dap es ein giemlich
fejter Teig wird. Wit diefer Majje werden kleine Weifs=
brotichnitten febhr dick bejtrichen, in eine fladye, mit Butler
ausgeffrichene Pfanne nebeneinander gelegt, die man in
pen gut Deigen Bratofen jtellt, um die KQeberbroicdyen
1012 9inuten backen 3u lajjen. Werbden vorfidhlig mit
awei Gabeln auj eine erwdrmfe Gebiifiel gelegt und nady
Belichen mit griiner Peterfilie vergiert.

10. Makkaroni-Guppe. Wakkaroni gibt man in
kodjendes, leidyt gejalzenes QWafjer, ldpt fie weichkodyen,
dann abfropfen und jdyneidet fie in Rleine Gtiicke von
1 bis 2 Qentimeter (man kann ftatf der Makkaroni auch
andere Seigmaren mnehmen).  Sie werden  nun in
o Qiter kochende, Rlare Fleijchbriihe eingeriibrt, etnmal
darin aufgekocht und mit geriebenem Parmejan= oder
Gdweizerkife zu Tijch gegeben.

11. Parmejandbufjerl in brauner Suppe. 3 Deha
Butter (it man zergehen und tropjt fie 3u 3wei
jdyaumig geriihrten Ciern, die man jogleid) etwas gejalzen
bat, da fie dadurd) jchneller fteigen, fitgt drei gute Epldifel
IMehl und jo viel Waffer dazu, dap ein fejter Nockerl=
teig entjfeht, den man gut abgejchlagen mindejfens 3 Stun=
den ftebhen [dpt; nody befjer ijt es, er rubt itber Racht.
Bepor man ihn weiter verarbeitef, bereifet man eine
Eiille aus 10 Deka geriebenem Parmefankdje oder andern
beliebigen SKifereften, bindet fie mit ein bis wei Ldfjeln
jaurem Rabhur und einem Eidofter — will man die Fiille
ausgiebiger macyen, driicke man eine gekochte Karioffel
darunter —, jobann jdyldgt man den Zeig wieder etwas
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