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ab, gibf thn auf das bemebhlte Brett, walkt ibhn mefjer=
riickendick aus, belegt die eine Hdlfte mit hafelnupgrofen
Hiufchen von Fiille, jfreicht Eiklar um diejelben, jdldgt
die jweite Teighdljte daritber, und jticht mit einem gang
Rleinen SKrapfenjfecher Krdpfdyen aus, oder driickt den LTeig
feff und vadelt jie hitbjch rund heraus. Dieje Krdpfdyen
backf man aus Fetf wie Erbjennocker]! und giept Kury
vor dem uffragen fiedende Suppe dariiber.

12. Cinmacdhjuppe. Cine [lichte Einmad) wird
mit Waffer oder Rindjuppe aufgegofjen, und Iwar
giept man efwas mebhr Fliifjigkeif auf, als man Suppe
brauchf. Mian (Bt Ddiefe Suppe eine Stunde kodjen,
gibt geriebenen Parmejan, Rkleingejdynittene Makkaront
und Scniftlaucy bhinetn und (G@pt jie nodymals Ekurge
Seit Rochen.

13. Parmejangerjfel. 3 Dekagramm Butfer freibt man
mit einem Eidotter flaumig ab, gibt dann 4 Dekagramm ge=
riebenen Parmejankdje, Salz, den Schnee von einem Eiklar
und jo oiel Gemmelbrdjel daju, dap man die Wafle, wie
Leberreis, durd) ein Reibeifen in die Rochende Rindjuppe
{freichen Rann.

Gofen, Gemiife und Cier mif Kdje.

14. Gpargel mit Parmejankdje. Der gejdydlte, in
kleinen ujammengebundenen Packdyen oder tm Spargel=
Rocher gekodhte Stangenjpargel (im Notfall Konjerven) wird
auf erwdrntter Sdhiifjel, die Kodpfe nachy innen, angeridtet,
dicht mit fein gertebenem Parmejankdje beffreut und mit
reichlich beiper, gebrdunter Butter iibergofen.

15. Parmejanjauce. Bier Eidotter rithrt man mit
einem Loffel Mebh!l glatt, mijcht eine Obertaffe Ralte Fleijch=
briihe, 125 Gramm frijdye, jerlajjene, vom Bodenjal klar
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