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abgegofjene Butter, eine Prije Salz und Muskatnup dazy,
[t das Gange einmal auffodyen, quirlt 100 Gramm fein
gertebenen Parmefankdfe hinein und fiillt es {iber Makka=
roni oder Blumenkoll.

16. Varmefaneier. Man beffreicht eine Porzellan=
ichitffel mit Butter, bejfreut jie mit Parmejankiie, 1hldgt
gange Gier binein, bejfreut fie mit Sal, Pieffer, Schnitt=
lauch, gibt fiir je jwei Cier einen Kbfjel Rabhm darauf,
jtreut nody eine Schichte Parmejankdje dariiber, gibt oben
einige Butterfldckchen und ftellt die Sdyiifjel 20 Minuten
in die nicht u heie Bratrdhre. Die Dotter miiffen wie
die Ochjenaugen gan3 bletben.

17. Gierkuchen mif Kdje. MWan verquirlt in 1/, Lifer
Mildy einige Lbffel Wehl, 6—7 Eier, eine Mejjerjpibe Gal3
umd 150—160 Gram fein geriebenen Parmejankdje 3u
einem ebenen Gierkudjenteig, den man nad) Bedarf nody
mit etwas Wajjer verditnnen oder mit Web( verdicken kann.
Bon bdiefem Zeig bdckt man auf flacher Pianne in be=
Rannter Art und Weije auf Butter diinne Eierkuchen, die
3u Kopfjalat vorgiiglich jchmecken.

18. Sarfoffel-=Timbale. Man kodyt ungejdbr 400
bis 500 Gramm gejchilte Karfoffeln in Salswafjer gar,
gieBt fie ab, Ldjt Jie gut abdampien, driickt jie durch Ddie
Kartoffelpreffe 3u Brei und fiigt 60 Gramm gejdymolzene
Butter, efwas Milchy oder Sabhne, 2—3 CEidotter, efwas
gertebene Muskatnup, guleBt den [feifgejdhlagenen Gchnee
der 2—3 Giweip dagu und fillt die Majfe in die mit Bulter
fett ausgeffrichene, mit geriebener Gemmel bejfreute feuer=
fefte Backidyitfjel oder Auflaufform, beffreut die Oberflidye
dick mit geriebenem Parmefankdje und efwas geriebener
Genunel, fraufelt ein wenig erlafjene Butter dariiber und
tat die Timbale im mittelbeifen Ofen 30—35 Minuten
3u goldgelber Farbe backen.
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