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45. Kdjepaffefchen. Su Rleinen SKdjepajiefdhen reibt
man 13 Deka Kdfe, verriibrt diejen dann mit 7 Deka Butter
und mit 3wei gangen Ciern 3u jalbenariiger Bejchaffenbeit.
Butterteig rollt man Mefjerriickendick aus, jticht mit einem
runden usjtecher oder einem Glas Platten aus, legt von
der Kdjemafje Rleine $HAujchen darauj und bdacki bdie
Pajtetchen bei mittlerer Hike.

Sleifch= und Fijchpeijen mit Kdje.

46. Rindfleijch in Reiskrujfe mit Kije (Rejtever=
wendung). Das iibriggebliebene Rindfleijch (Suppenileijd)
pder Scymorfleijch) wird in fingerjtarke glatte, moglidit
gleidymdpige Sdyeiben gejdynitten. CEin groper Tafjenkopf
bejter Rets, der gut gejpiilt, sweimal mit Rochendem Wajjer
gebriiht und abgetropit wurde, wird mit etwas Wajjer und
Butter oder leichter Briibe recht dick ausgequellt und, jobald
er nicht mebhr gan3 beif ijf, mit einem Cigelb, Saly und
feingeriebenem Parmejankdje vermijcht. Wit diejer Wijdyung
bejfreicht man die Scheiben entweder nur auf einer obder
auch auf beiden Geiten, wendet fie in verquirlfem Eiweip,
dann in geriebener, mit geriebenem Kdje gemijchter Gemmel,
legt fie in eine feuerfeffe, mit Butter ausgejfrichene flade
Sdyitffel und ldpt die Schnitten im Ofen goldgelb backen
oder, was jedod) jehr vorfichtig gefchehen muf, man brdt
jie auf der flachen Pfanne in jteigender Bufter auf beiden
Geiten goldbraun.

47, Gefitlife Sarfoffelbille. Fiirdiejeswobljdymeckende
und jittigende Gericht kommen hauptidchlich nur Rejte in
Betradyt. Wan nehme recht jfeifes Karfofjelmus, gebe etwas
weien Topfen daran und forme von diefer Mafje eigrope
Biillchen. Von Fleijdyrejten bereite man eine redyt jchbne
Garce und fiille damit die Kartoffelbdllden, indem man
fie mit einem Lbffeldyen aushdhlt, Farce hineinfut und die
Offnung mit dem entnommenen MWus wieder Judeck, dann




	-

