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Gpeife in den Ofen, der audy Oberbhie bat, und (Gt fie
langfam in mdpiger $Hike goldgelb backen.

58. BVrodellp mif Polenfa. Jn etwas Ol oder
RBuifer [dpt man geringelte Swiebel anlaufen, gibt damn
fein gejchnittene Peterjilie und einen fami der Haut u
dreifingerbreiten Gtiicken gefdynittenen 2al oder audy
Geefifd), Pleffer, Sal3, Sitronenjdyeiben und jo viel Wafjer
mit aufgeldjfem LRiebigs Fletjchertrakt dazu, dap es iiber
die Fijchitiicke reicht. Man kod)t es 3ugedeckt ungefdbr
1 Gtunde und gibt Polenta mit Kdfe dagu.

59. Gebrafene Fijchrollen (Rejtevermwendung). Wtan
Rann jede Art geRodyten Flup= oder Geefijcd) verwenden,
er mup aber febr jorgjdltig aus Haut und Griten geldjt
und fehr fein gebackt werden. Etwas Butter rithrt man
3u Sabne, gibt Salz, geriebene Muskatnup, 1—2 Eier,
geriebene Sifronenjdyale, etwas Mildy oder Briibe, geriebene
Semmel und das gehackte Fiichfleijch dagu, jdymeckt ab
und formt fingerlange, 3weifingerdicke Aollen davon, die
an beiden Enden abgeplattet jein follen. Diefe wenbdet
man in verpuirlfem &t und dann in geriebener, mit etwas
geriebenen Parmejar= oder Sdyweizerkdje (Rejte) ver=
mijchter Gemmel und brat jie auj der Pfanne in heigem
Fett  (halb GSdymalz, bhald Butter) auj allen Seifen
dunkelbraun.

Topfenknodel= und Nudel.

60. Abgejchmalzene Topfenknddel. Man verriibrt
1/, Kilogramm jaftigen weicdyen Topfen und mijdytihn 3u einem
Abtrieb von 6 Dekagramm Butter, 2 Eier, 1 Dotter, Sal3,
10Dekagramm Gries und Brijl dagu, [dpt den Teig 1/, Stunde
jteben, formt mittelgroe Snddel daraus, kRocht jie in Salz-
wafjer, und bringt jie, mit gerdjteten Vrdjeln und Butter
liberjchmalzen, u Zijd).
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