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platt driickt, wie Vouletten. Sierauf dreht man fjie in Ei
(es geniigt audy Ciweip) um, wdlt fie in geriebener
Gemmel und bdckt jie in beitgem Fett (chon goldgeld.
Srgend ein Galat dazu vervolljtdndigt das Gericht. Statt
der Fleijhfarce Rann man aucdy mit Crjplg Wurjtf und
Gemiijerejfchen verwenden.

48, Mujchelgericht mif Blumenkohl und Schinken.
Man wdfjert einen gutgepuBten SKopf BVlumenkobhl eine
Stunde in Wafjer, das mit efwas Saly oder Ejjig ge=
mijcht wurde, damit efwa darin behnbhd)e Kdfer und
Wiirmer bherausjallen. Dann [(Gpt man ihn im Sieb
abfropfen, Rodht ihn in Salzwafjer gar und erteilt ibn,
wenn er abgefropft iff, in einzelne Aofen. Nun mijcht
man ithn mit grob gehouckten AWejfen von gekochiem
Sdyinken. Jn etwas Butter (Gt man 2 Loffel Webl gelb
werden, verkRodht dieje Einbrenne mif etwas Vlumenkoll=
waffer 3u diklider Gauce, die mit Jitronenjajt und
Muskatnup, wenn man will, audy mit Jucker, gewiirat
und mit 1—2 Cidotter abgezogen wird. Wan fiillf den
Blumenkohl in Wujdheljchalen, die mit Butter ausgejfrichen
wurden, itbergiept ihn mif der guidicklichen Sauce, die darauf
hajten bleiben mup, jireut geriebene Semmel und geriebenen
Parmejankdfe dariiber und befreufelt thn mit Butter, dann
jtellt man die Wujcheln auf ein Bledy, jdyiebt es in den Ofen
und [Gpt den Jnbalt der Wujcheln goldbraun backen.

49. Reftefpeife von SHammelbrafen. Der Brafen
wird in nette, moglichjt gletcharope Scheiben gejcdhnitten.
Snzwijchen Rocht man 180—250 Gramm gut gejpiilten,
abgetropften Reis in Wafjer nebjt Salz und Vutter [angjam
fajt gar. Sn eine feuerfejfe, mit Butter fett ausgejtrichene
Sdhitfjel oder Uuflaufform fireicht man eine Schicht Reis,
gibf geriebenen Parmejankdfe bhinein, und frdufelt etwas
gerlajjene Butter dariiber. Nun legt man Fleijd)jcdeiben
darauf, wieder Reis mit Kdje und wieder Fleijchjcheiben.
Die oberjffe Sdicdht wird aus Reis gebildet. Obenauf
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