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167. Bohmijche Topfentorfe. BVorerjt verriihrt man
15 Deka pafjierten weidyen Topfen mit 8 Deka Sucker,
etnem Eidotter und fiinf Stiick geriebenen bitferen Mandeln.
SHernach brojelt man auj dem Brette 15 Deka gefiebtes
feines Meehl mit 12 Deka frijdyer Butter ab, gibt einen
Cidotter, mit 2 Lofjeln Wafjer abgeriihrt, eine Prijfe Salz
und efwas Jucker dazu, madyf rajd) den Teig ujammen,
teilt ihn in wei gletche Hdlften, walkt die eine Hilfte 3u
i einer diinnen Sdjeibe aus, legt fie auf weies Papier,
bejfreid)l fie mit der Topfenfiille, gibt die jweite Teighdlfte
ausgewalkf dariiber, driickt die Rdnder nad)y aufwdrts
aujammen, fchiebf den SKudjen ins warme Rohr und
backt ibn nidht 3u jdhnell [lichtbraun. SHerausgenommen,
wird er mit Vanillegucker dicht bejtreut.

Berjhiedene Gpeijen mif Kdfe.

168. Makkaroni auf Lteapler 2Arf. 250 Gramm
Snorr-Wakkaroni gerbricht man in nidyt u Rletne Stiicke,
wirjt fie in fiedendes Wajjer, tut etwas Salz, ein Gtiick
Buiter und eine mit 2—3 Aelken bejteckie Swiebel hingu
und (Rt die Wakkaroni gang langjam weichkocdhen. Darauf
jchiittet man fjie auf ein Gieb jum WUblaufen, legt fie in
den Topf 3uriick, fligt 120 Gramm geriebenen Parmejan= ,
oder Gchweizerkdje, etwas Pjeffer, Salz, Wuskatnup und ;
1, Qiter Rabm bhingu, dampft alles nody eine BVierteljfunde ‘
und richfet es heip an.

169. Makkaroni-Paffetchen. NWtan Rodyt Makkaroni
in Galgwafjer weid), [dpt fie gut abtropfen, jdyneidef fie in
kleine Gtiickchen, mijcht fie mit feingehackiem Schinken
und efwas Rabm unp fiillt die Weajje in hohle Vldtter=
teig=Paijtetchen, ffreut ehwas geriebenen Parmejankdje da=
riiber und bdckt fie ungejdbhr 5 MWinuten in der heifgen
QBratrdhre. Dieje Pajtetchen ferviert man fehr beip.
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