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24, Makkaroni mif Kajfanien. Wan riibhrt efwas
Kajtanienmehl (Maronenmehl) mit Fleijchbriihe glatt.
Snawifdyen [dpt man 250 Gramm Wakkaroni in. Sal3-
wajjer weid) kochen, dann gut abtropfen und gibt fie mit
100 Gramm frijcher Butter, etn wenig Sal3 und einer
gefdydlten, aber nicht zerichnittenen Swiebel in eine Planne,
gibt den Brei vom Kajtanienmehl dazu und rithrf die
ganze Majle 10—15 Winuten iiber dem Feuer, giept 2 bis
3 Gpldfjel Milch dazu und bejeitigt die Jwiebel mieder.
Dann jchiittet man das Gange in eine Backjchiifjel und
{iberfireut die Mafje mit Paniermehl und geriebenem
Parmefankdije, iibergiept jie reichlih mit erlajjener Butter
und backt jie ungefdbhr eine Stunde lang in der Brafrdhre.

25. Starfiol mif Parmejankdje. Der gepubte, in
Salwafjjer weid) gekodyte Karfiol wird, erhdht auf eine
flache Sdhiifjel gelegt, reichlich mit zerlajfener Butter iiber=
goffen, mit Parmejankdje bejfreut und bei guter Hike eine
Bierfeljfunde in der Rdhre gebacken.

26. Gierpilge (Pfifferlinge) auf jchweizerijche Art.
Die Pilze werden forgfdltig verlejen, gepubt, in Stiicke ge=
fdynitten und in reichlihem Spedkfett, aus dem man die
®@rieben herausgenommen hat und dem man 1—2 gehackte
Qmwiebeln und 2 Ehldffel gehackte Peterfilie ufiigte, unter
bejtdndigem Riihren gar gediinjfet. Dann giept man etwas
Briibe dazu, jdymedkt nach Salz und Peffer ab und iiberjtreut
das Gemiije mit geriebenem oder gejchabten Schweizer Kdje.

27. Abgejchmalzener Karfiol mit Schinken. Wan
kann den gekodyten, mit Butter u. Brijeln oder Parmejan ab=
gefchmalzenen Karfiol mit Sdjinkenjchnitten garnieren obder,
wenn man unanjebniidhe Refte vermenden will, diefe fein
gehackt dariiberffreuen.

28. Stalienijche Paradeiskrdpfchen. 2/, Liter Meeh!
gibt man in einen Zopf, jchldgt 3wei ganze CEier hinein,
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