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Den Boden [egt man ein Scdicht Wakkaroni, dariiber
eine Schicht Fijchitiicke, bejfreut dies mit efwas Kdje und
Gdyinken, (At WrakRaroni, Fijdjtiicke nebjt Kije und
Gdyinken, folgen, bis die Form japt gefiillt ijf und Makkaroni
die pberffe Gchicht bilden. Wan quirlt nun 1—2 Eter
mit Salg, einer Rleinen Obertajje Wildy und 1—11/, ER-
[Bffel Meebhl ujammen, giegt dies gleichmdpig iiber die
eingepackte Majje, bejfreut die Oberfliche mit geriebener
Gemmel, geriebenem Kdje und Butterftiickchen und gt
die Gpeife im Ofen 40--50 MWinuten 3u jdydner gold=
brauner Farbe backen.

56. Omeletfe von Wmalji Ddiirfe jeBf, wp die
Geelijche audy bei uns als  RNabrungsmittel mitzuzdblen
beginnen, gur Probe anregen. Hiegu nimmt man Rleine
Fijche, etwa junge Sdellfijche oder Scheiben von Kabeljau.
Diefe faud)t man in einen CEierkudyenteig, der mif viel
Peterfilie, Pieffer, Salz und geriebenem Kije durchjelt
ijt; in Stalien bdckt man diefe Omelette in O, wir diirfen
Gchmalz oder Butter bevorzugen.

57. Gebackener Biicklingsreis. 3—4 red)t jchone
frijhe Biicklinge werden jorgfiltig aus Haut und Griten
geldjt und in nette gleichmdpige Gtiicke erlegf, die man
in efwas gelbgemachter Butter auf fladyer Pjanne einige
MWinuten rojfet. Inzwijchen hat man 150—200 Gramm
abgefpiilten, gebriihten und abgetropfjten Reis mit Wafjer,
QBuiter und Sal oder audy mit Knochenbriihe weid)=
gekochf, aber fo, dap er nody Rdrnig ijf, und 1—2 gebackte
Swiebeln in Butler gargediinjfet. Die IJwiebeln mijcht
man ju dem Reis, legt in eine nicht u fiefe feuerfejfe
Sdhiijjel oder Form, die fett mit Butter ausgejfrichen iff,
die eine Hdlfte vom Reis, hierauf die Biiklinge, gibt die
andere Halfte vom Reis glatt und gleihmdpig dariiber,
bejtreicht die Oberfldche mit verquirltem Ei, fireut eine
jftarke Sdyicht geriebenen Parmejankife, efwas geriebene
Gemmel und Rleine Butterfldckchen dariiber, (tellf die
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