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gut vermijcht. Stebt etwas Butter yur Berfiigung, jo menge
man joldye darunter.

39. Gierkdje. (Gicbenbiirgijdes tattonalgericht).
Sedys gange Cier, 2/,, LQiter Wildy oder Obers, etwas Salz,
fein gejchnittenen Sehnittlaudy und 3wet gehdufte Loffel voll
Parmejan= oder frockenen Groper Kdje verjprudelf man
gut und Rocht es in einer jdymalen Form tm Wafferbabd,
bis es ffetf ijt. Diefer Kdje wird, erkaltet, mit Salat ge-=
reicht oder audy jwijdyen Simonsbrot oder Weipbrot gelegt
und gibt eine vorgiigliche Gabeljrithjtitcksipeife fitr Kinder.

40. Geddampjfer Kije. 250—300 Gramm Chejfer-
oder Schweizerkdje werden in Rleine Stiickdyen gejdynitten
und mit ungefabhr 160—180 Gramm Butter und 4 bis
5 GEpldfiel dicker fiiger Gabne iiber gelindem Feuer in
etner Kafjernlle langjam geriihrt, bis der Kdje ficy volljtandig
aufgeldjt bhat. Dann nimmt man die Wrajje vom Feuter,
ldpt fie etwas auskithlen, rithrt nady und nacdy 4 Eier
dazu und gibt die WMajfe in eine mit Butter ausgejrichene
Form, die tn den Ofen gejfellt wird, damit jie in maiger
Hike (mit Oberbhife) fidy letcht brdunt. Soll diefer ge=
dimpjte Kdje fcharfer jein, jo nimmt man jfatt der Sabhne
jffarken fpanijchen Wein oder Porfwein und wiirgt mit
englijchen fcharfen Senj und etwas Paprika.

41. Cnglijcher Kdje. 150—180 Gramm Schweijer=
Rdje oder Chejterkdje (event. auch Rejte) werden in jehr
diinne Gtreifen gefdynitfen und mit 65—70 Gramm guter
QBuiter und drei Epldffel Vollmild) in eine ganz weip
emaillierte Kafjerolle gegeben, dann iiber ganz jchwadyem
Feuer jo lange geddmpft, bis der Kdje jich volljfandig
aufgeldjf hat. Dann wird die Wafje vom Feuer genommen
und ein i dagugerithrt, in eine feuerfefte Sdhiifjel ge=
jchitttet und nod fiir einige Winuten in den Ofen geffellt,
pamit {ie obenauf leicht Farbe bekommt.
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