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Ginfache Nachtijchipeifen aus Topjen.

197. Topjen mif Preijelbeer. Wtan rithrf Topfen
mit etwas Bulter und Saly oder aud) nur Wild) redt
glatt und weidy an, gibt Jucker nad) BVelieben dazu, und
jerviert den bergartig angerichteten Topfen mit eingekodyte
Preifelbeeren.

198. Topfenkdfe. IJu ungefihr einen Teller voll
quten, jaftigen Topfen verriihrf man jdywad) 2 Degiliter
Rabhm, 7 Deka Butter, einen Kleinen Lofjel Kiimmel und
etwas Sal3, richtet es bergartig und reicht es zu SHaus=
brot, oder Kartoffeln, jfatt Kiimmel Rann audy Sdnittlaud)
geronumen rerdert.

199. Teefcheiben. Man bejtreicht frijdye Weipbrot=
ichnitten mit Butter, belegt jede mit gleichgrof gejchnittene
Gdyeiben pon Groper= pder Emmenthalerkdfe, bejtreut fie
mit Paprika, Salz und Schnittlaud) und ffellf jelbe nurzwei
IMinuten in das febhr heipe Robhr und gibt fie jofort um Tee.

200. Uimertajcherl. Von Bufterfeig jchneidel man
viereckige Stitcke, fiillt fie mit folgender MWijchung. 6 Deka
Butter, 2 Dotter, 2 Schnee, 2 Lbffel Rabhm, 6 Deka Parmejan,
etmas Brijel, jchldgt die vier Ecken itbereinander, bejireidt
fie mit Gi und backt fie auf einen Bled), ferviert fie- hei.

201. Apetififangerl. BVon 7 Deka Butter, 14 Deka
IRehl, Galz, jauren Rabhm und 2 Deka Parmejankdje
bereitet man einen Teig, den man '/, Stunde raffen ldpt,
walkt ihn gut mefferriickendick aus, jchneidef 12 cm lange
Gtangerl und bdckt fie nicht 3u rajd.
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