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180. Bejchamel = Pajfefe. (Rejteverwendung von
Kalbjleildy oder Kalbsbraten). Das {ibrig gebliebene letjch
wird in kleine Wiirfel gefdynitten. Inzwijchen kochf man
ungefibhr °/,—1 Kilogramm SKartoffeln in der Schale gar,
aber mnicht 3u weid), zieht fie ab und fdyneidet fie in
Sdyeiben und hackt ein gropes GStiick durchmadyjenen
Gpedk und ein paar kleine recht weie Swiebeln fein. Gpeck
und Jwieben jdymort man in etwas 3erlafjener Butter
purd), [dpt 2—3 Loffel Mehl darin gelb werden und
verkod)t diefe Einbrenne mit etwas Brithe, im Noffall
mit Wajfer ‘und eben foviel jiiper Sabne oder guter
Mild), wiirst mit weipem Pfeffer und Saly und [dRt die
Sauce recht dicklich Rochen. Mt diefer Sauce werden die
SKartoffeljdyeiben gemijcht. Eine feuerfejffe Schiijjel pbder
Auflaufform fireicht man mit Butter aus, legt auf dem
Boden eine Scyicht Bejchamelkartoffeln, (dht Bratenwiirfel,
Kartoffeln, nodymals Bratenwiirfel folgen und bildet von
Bejdhyamelkarfofieln die oberffe Schicht. Die Dberfldche
wird recht dick mit feingeriebenem Parmejankdfe bejfreuf
und mit efwas erlajjener Butfer befraufelt; dann wird
die Gpeife im Ofen bei guter OberbiBe 3u fdybner gold=
gelber Farbe gebacken, worauf fie fofort in der gorm
jerviert wird.

181. Kdje-Vajtefchen. Man bedient jich dagu Rleiner
runder Blechjormen; gelibte Hiande ffellen jid)y auch wobhl
aus weipem gefaltefen Papier fjolche Formen jelbjt her.
3m Noffall kann man die bekannfen MWujcheljchalen, die
in fajt jeder Kiidye vorrdtig find, dagu beniifen. 130 bis
130 Gramm Buiter riibprt man 3u Schaum, fiigt unter
fortgejelem QRiihren nad)y und nady 5 Cidotter, 3/; Riter
dicke jaure Gabre, 175 Gramm geriebenen Parmejankdje
(eventuell auch Sdyweizerkdje), uleBt den ffeifgefchlagenen
Gdynee der Ciweifs dagu, fiillt die Mafje in die mit Butter
ausgejfrichente, mit geriebener Semmel bejfreute Form und
Lapt die Pajtetchen bei guter Hike 25 Minuten im Ofen backen.
Gie miifjen warm auf erwdrmter Sdhitfjel aufgetragen werden.
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