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hige die Gpeije jo lange backen, bis die Oberjliche jchdn
goldbraun geworden ijf. Jn der Form aujzutragen.

54. Gebackene KQeberbrdichen. Man legt einige
jdydne, abgehdutete Gefliigellebern pder ein paar Otlicke
Kalbsleber fitr eine Stunde in MWildy, trocknet fie ab,
jchneidet, oder hackt fie fein, brit jie in Butter auf der
PBfanne durdy und fireicht fie durd) ein Sieb. Jnzwiichen
hat man Buifer u Schaum gerithrt, fiigt, bejtindig
rithrend, etwas Sal3, weigen Pieffer, die durchgejiridene
Qebermaffe, wenn man es liebt, audy eine Rleine, geriebene,
in Butter gediinjete Schalotte, 1—2 gewdfjerte, entgrdtete,
enthdutete Sardellen und 2—3 Zeeldffel geriebenen Par-
mejankdje dazu und fdymeckt die Wijdyung ab. Man
bejtreicht gleichmdfpige runde WeiRbrotichnitten damit, legt
jie auf ein mit Bulter bejfridjenes Blech oder in eine
feuerfejfe, mit Butter ausgeifridyene Auflaufjorm und [Gpt
jie im Ofen bei guter Hige 10—15 Minuten backen. Sie
werden auf einer mit ermdrmier Gerviette bedeckten Schiiffel
recht warm aufgefragen.

Gifche mif Kdfe.

55. Gebackener Schellfijeh mit Makkaroni. Man
jaubert einen gropen Gdbellfijch (1'/, Kilogramm), nimmt
thn aus, befreit ihn von Haut und Grdten und erlegt
ihn in nette, gleichmidpige Otiicke, die man in efwas
aerlaffener Butter nebjt einem Ldffel Briibe iiber jhwachem
Geuer einige Minuten 3iehen [t Ungejdhr 400—450
Gramm in Gtiicke zerbrodyene Makkaront hat man in
Galzwaffer gar, aber nidt zu weid) gekodyt und das
Qajjer durd) ein Sieb abgegoffen. Jnbdeffen bhackt man
100—150 Gramm gekodyten oder rohen GSchinken fein
und reibt 125--160 Gramm Parmejankdje.. Eine feuer=
fejte Sdiifjel oder Auflaufform ffreicht man mit Butter
aus und bejfreut fie didht mit geriebener Semumel. Uuf
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