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jaure Gabne mit 1-—2 Eiern und reichlich feingeriebenem
Parmejankdje und fireicht eine feuerfeffe Schiiffel oder
Auflaufform mit Butter aus. Jn die Schiijfel gibt man

eine Sdhicht Kartoffeljcheiben, fiillt von der wverquirlten .

Kdjemafje einige Koffel daritber, [Gpt wieder Kartoffel=
jcheiben, wieder Kdjemafje folgen, bis alles verbraudht ijt.
Iber die oberjfe Kartoffeljchicht ffreicht man Kdjemafje,
bejfreut fjie mit geriebener Gemumel, die mit efwas ge-
riebenem Parmejankdje gemijcht iff, frdufelt efwas erlafjene
QButter obenauf und [t die Speife im Ofen goldgeld
backen.

Berjchiedene SKdjebrdichen.

31. Kdjebrdtchen. 100 bis 120 Gramm guter Kdfe
(Gdhyweizer= pder Chejferkdje) werden in Rleine Stiickchen
gejchniften und mit 40—45 Gramm gquter Butler, einem
Cpldffel englijhen Genf und 2—3 gewdfjerfen, entgriteten,
gebackten Gardellen tm Warmormorjer 3u Bret gejfopen.
QWenn ndtig, mup man dieje Majje noch durdy ein Sieb
jfreichen. MWean ldkt Jie gehdrig erRalten, jfreicht fie auf
gerdjfete Weipbrotjdynitten und legt eine diinne Sdyeibe
Gchinken, Sunge oder Raudyfleijc) dariiber.

32. Brofchen mif Peferjilienbuifer uud Schinken.
Recht feine Butter wird [dyaumig geriihrt und mit febhr
feingehackier Peterfilie vermijcht. Ntan jtreicht diefe Bufter
auf gerdjfete Brdtdyen, jtreut feingebhackten, rohen Schinken
dariiber und legt 2—3 Kapern und Parmejan obenauf.

33. Britchen mit WUpfeljinenbutfer. 30—40 Gramm
QButter rithrt man jchaumig, fiigt etwas abgeriebene Apfel=
jinenjdhale, eine GSpur englijhen Senj und ein paar
Sropfen AUpfelfinenjaff dagu und fjfreichf die gut abge-
jhmeckie Butter auf gerdjfefe oder ungerdjfefe Weipbrot=
jchetben.
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