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jireut man geriebenen Kije, geriebene Senunel und Butter=
jtiickchen und [(dpt die Speife in mapig bheipem Ofen
goldbraun backen. Dazu gibt man Bratentunke.

50. Kalbsjchnitten mit Reis und Tomaten diirfen
bet uns ein ebenjo willkommenes Geridyt bilden wie auf
der italienijchen Tafel, wo es den Deutjdhen immer vor=
afiglid) munbdet. Man fdyneidet aus einem Salbsfilet
Gtiicke von 1 Sentimeter Dicke, klopft fie, taudyt fie in
eine Mijdyung von Webl, € und Madeirawein und bkt
jie in Butter aus, orduet fie pyramidenidrmig auj einer
Unterlage von Reis, der in Brithe gar, aber nidt bretig
gekodyt und mit Parmejankdje iiberjtaudt wurde, und gibt
Gomatenbrei ringsum. 3n den Brei jtekt man bhin und
wieder ein chbnes Champignonkdpjcen. Man reidf,
wenn man will, eine hblldndijche Sauce dazu, die mit
gejchlagener Sabne vermijchf wurde.

51. Sammeljeaks mit Sdjeauflauj. Wan Rlopit
dbie Gteaks tiichtig und beftreut fie mit Pfeffer und Salz.
$Hat man Sorge, dap fie nicht art genug werden kinnten,
kann man aucy das Fleijdy erjt durdy die Majchine gehen
(affen, mit Pfeffer und Salz mijchen und Steaks davon
formen. Sedes Steak wird in gerlafjene Bufter getaudt
pder damit iiberffridyen; dann werden jie in eine fetf mit
Buiter ausgefirichene feuerfefte Tonform oder Tonjdiifjel
gefchichtet. Dariiber fiillt man recht gleichmdapig folgende
ingwijchen Dbereitete Auflaufmajje: Wan diinjtet 50—60
Gramm Meh! in 100 Gramm Butter gar und verkodyt
dies mit 1/,—3/, Riter fiiger Sabne. (Die MWajje mup
cremeartig dick fein) Damnn gibf man 150 Gramm ge=
riebenen Parmejankdje und 5—6 Eidotter dazu, vermijdyt
alles gut, dBt es erkalten und 3ieht jdynell den jteif
gejchlagenen Eiweipjdynee darunfer. Die Ghitffel wird
in den mdpig heipen Ofen gejtellt und die Wajje darin
30—40 Minuten 3u fchvner, goldgelber Farbe gebacken.
Das Gericht wird in der Form fervierf.
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