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Gchywdmmen oder mit €t und VRahm jajtig gemachtem,
jajchierfem Sdyinken, bejfretcht die Rander mit Eiklar, {dyldgt
den Teig iiber, driickt gut ujammen und bdckt die Krapjer!
in heipem Feft. Auj der Schiifjel nett aufgerichtet und mit
PBarmejan iiberjfreut bringt man fie heip gu Lijdy.

196. Wikanter Auflauf. CEine grofe, gut gepubte
Kalbszunge wird in {hwad) gefalzenem Wafjer gar gekocht
und abgetropft; dann wird die Haut abgezogen. Eine gut
gepuite Kalbsmilch wird ebenfalls in jiedendem Wajjer
blanchiert, dann gum CrRalten gelegt. Von 2—3 Liffel
Mehl und einer Rleinen geriebenen Swiebel macht man
in 50—60 @ramm Butter eine helle Einbrenne, die man
mit etwas von der Vriihe, in der die Kalbszunge gefiedet
wurde, verkocht. Dazu fiigt man einige eingemachte oder
frijdye, in Gtiicke gejchnittene Champignons (wenn man
frijche nimmt, mitfjen fie vorber in Butter gar gediinjfet
werden), 60 Gramm geriebenem Parmejankdfe, Galz,
PBieffer und gang uleft 60 Gramm gewdfjerte, entgritefe,
jein gebackie Gardellen. Die Kalbsmild hat man tndejfen
in Sdyetben gefchnitten, in Vutter durchgebraten, mit etwas
Sifronenjajt befrdufelt und, tndem man Zu der Butter
einige Tropfen Wafjer fiigt, nody ein Weildyen gejdymort.
Die erhaltefe Sunge wird ebenfalls in Scheiben gejchnitten
und beides der recht pikant abgefdymekten Wiajje bhinzu=
gefliigt. Von 60 Gramm Wehl, 2—3 Eidottern, etwas
Galz, Wafjer und Mildy quirlt man einen einfacdyen Eter=
Rudjenteig und bdackt auj der flachen Planne in gelb
gemadyter Butter 3wei dicke Eierkudhen davon. Eine Auj-
lauj= oder feuerfejfe Tonform wird mit Butter ausgejirichen,
ein Cierkudyen hineingelegt, das Ragout gleichmdpig ver=
tetlf, mit etwas jitger Sabne iiberfiillt und mit geriebenem
Kdfe und Butterjtitckchen bejtreut.  Darauf legt man
ven jweifen Cierkuchen darauf, [dpt die Speife 1 bis
11/, Gtunde bet MtittelhiBe backen und frdgt jie in der
gorm auf.
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