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eine Sdyliffel, viihrt die Flitjfigkeit bis um Erkalten, mijcht
nad)y und nady, bejtindig riihrend, 5 Cidotter, 7—8 Lbjjel
jeingeriebenem  Parmejankdje und den ([feifgejchlagenen
Gchnee der Eiweip dagu, fiillt mit der Majfe die mit guter
Butter ausgeffrichenen Mujcheljchalen und legt auf die
Oberjldd)e Stretjchen von gewdijjerten, entgriteten Sardellen;
dann ftellt man die Schalen auf ein Blech, das in den
Ofen gejdyoben wird, wo der Auflauj bet mdpiger Hike
10—12 Minuten backen mup. Die Mujcheln werden jofort
nacd) dem SHerausnehmen fervierf, weil die Majfe jonijt
3ujammenjdl(t.

191. Makkaroni auj Flovenfiner Arf. Makka-
roni werden in kurge Gtiicke gebrochen, in Salzwafjer
weid) gekodyt, abgegofjen und gut abgetropjt. Darauf rithrt
man unfer efwas ferfigen Spinat einige Eigelb, o dap
der Gpinaf dick wird. Dann legt man die Makkaroni
mit dem Gpinat dyichtwetfe in eine Schiijjel, gibt pbenauf
elwas Butlerfauce, geriebenen Kije und einige Eleine
Butterfliicke. Das Gange [apt man im Ofen kurge Seit
backen, bis die Makkaroni jhdn braun geworden find.

192. Karioffelknddel mif Kdje. . Die SKarfoffeln
ntiiffen fags vorber in der Schale gargekocht werden, dann
Idydlt man fie, reibt und wiegt jie. 175 bis 200 Gramm
Butter werden 3u Sahne geriihrt; dazu gibt man nad
und nacdy und unfer beftandigem Riihren 400 Gramm
Karfoffelmajje, 125 Gramm feingeriebene Semmel, 2 bis
3 Cier, 100 Gramm feingeriebenen Parmejankdje, etwas
Galy und geriebene Muskatnup, formt mit in Mebh! ge=
faudhten Hinden gleidymdpig grofe runde Knddel davon,
gibf jie 10—12 Minuten in wallend Rodjendes Salz-
wafjer, legt fie mif dem Schaumldffel auf eine erwdrmie
Sdiifjel und iiberfiillt fie mit  brauner BVutter und
geriebener, in Butter braun gerdifeter Semmel.

193. Sarioffeljchniffen. Dieje Schynitten bereitet man
pon iibriggebliebenen Karfoffeln, fie miiffen durdy die
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