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19. PringeRerddpfel. IJn einer flachen Planne (dfpt
man 2 Dekagramm Butter heifp werden, jchiittet einen Teller
robe, gejdhdlte, gefchnittene Erdipfel hinein, jalzt fie und
(@Bt fie in der Ridhre braten. Wdhrend dejjen bereitet man
aus 12 Dekagramm Buiter und dem ndtigen Wehl eine
nicht 3u fejte Einbrenn, diinjtet darin 2 Rleine, gejdynittene
Swiebel weid), dody ohne dap fie Farbe bekommen. Ftun
[6ft man die Ginbrenn mit '/, Liter heigem Wafjer auf,
[dRt fie gut verkodyen, pafftert fie, gibt die Erdipfel, efwas
Sal3, Pieffer, 1/, Liter Rabhm dazu, ko alles jujammen
nody einmal auf, richtet die Speife gebdujt auf eine Porzellan=
ichiiffel, jfreut Parmejankdje daritber und ftellt jie 10 bis
15 Minufen in das Bratrohr.

20. Gier mif gefchmolzenem SKdje bereifef man auf
folgender 2Art: Scyweizer Kdfe wird gerieben, mit ein wenig
Bein, Peferfilie, efwas fein gejchnittener Swiebel und Butter
jo fange auj dem Feuer geriihrt, bis der Kdje gelchmolzen
ift. Dann jdldgt man Eier in die Maffe und behandelt
die Speife wie Uuflauf. Sie wird, mit gerdifeten Brot=
jdhnitten wmlegt, angeridfet.

21. Gpargel mit Parmejankdje. (Wan kann fid)
dagu eingemadyten Stangenjpargels bedienen, der natiirlidy
febr beip gemadyt werden mup). Der Spargel, der mitfel=
ftark fein joll, wird gefchdlt und im Spargelkocyer oder
3u Biindchen gebunden in Salzwaffer weidygekod)t. In=
jwifchen hat man 200 Gramm Parmejankdje gerieben und
ungefahr 125—150 Gramm geriebene Semmel in Butter
gelbbraun gerdjtet. Der dritte Teil des abgetropjten Gpargels
wird auf einer mit einer Serviette belegten [dnglichen er=
wirmten Sditjiel angerichtet, dariiber jtreut man gleihmdpig
efwas von der gerbffefen Semmel, dariiber bon dem ge=
riebenen Kdje, (dit wieder Spargel, Semmel, Kife folgen;
man kann, wenn man will, aud eine dritte dreifache Schicht
bilben. Obenauf mup Kdje liegen. Auperdem werden
efmas geriebener Sdfe und geriebene gerdifete Semumel in




	-

