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Fiille: 120 g Butter flaumig riihren, 2 Cier, 2 Dotter, 340 g
Part von gebratenen Kartofieln, griine Peterfilie, Galz, 1/4 1 jauren
Rahm, 60 g Grich und den fejten Shnee dazuriihren. Den Gtrudel rollen,
in Gtiide {hneiden und 1 Bierteljtunde in Salzwaljer fodhen. Der Strudel
fann aud) gebaden werden und mit Vutter und Brdjel als Nehljpeife
gelten.

Rijotto

Cin in Butter gediinjteter Reis wird mit Parmejantdaje vermijdt, in
eine Gugelhupiform gepreht, geftiirst, mit Parmejanfaje beftreut und
brauner Butter betropit.

Gediinjteter NReis

100 g Butter werden Heil gemadt und 400 g Reis leidht angerdjtet.
Dann gieht man doppelt jo viel, Wafjer auf als Reis vorhanbden und
diinftet ihn mit Salz, 1 Jwiebel und 1 Nelfe.

Rifibifi

300 g Reis in 80 g Butter weid) diinjten. 1/4 1 Crbjen werden in Salz:
wajfer meidgefodt, in den Reis gemengt, eine Form mit Waljer aus-
geJdwentt oder Heifer Butter beftrichen, ber Reis hineingefiillt, geftiirst
und mit brauner Butter begoffen und Varmejan beftrent. (Gut gediinjtete
Champignons.)

Crbjenpiitee

3/4 kg Erbjen werden am Bortage eingeweiht, am nidjten Tage gut
gefocht, paffiert, gejalzen, mit etwas Geiger Mildh verriihrt und vor dem
Gervieren mit in Buiter gerdjteten Jmwiebelringen bejtreut.

Wiener Knidel

6 Gemmeln werden wiirjelig gefdhnitten und in 50 g heifem Fett ange-
toftet. 3u den angerdjteten Gemmeln gibt man fein gejdnittene Jmwiebel
und fein gehadte griine Peterfilie und Iakt fie austihlen. 1/ 1 Wafjer,
1/g 1 Mild, € und Galj werden abgefprubdelt und iiber die Semmeln
gegoffen. Nadh Bebarf (3irfa 100 g) gibt man WMeh! dazu, formt Knidel
und lagt fie in Galzwaffer 1 Biertelftunde langjam foden.

Bohmijdhe Kuovbel

1/4 1 Waffer, 2 EGier und Saly werden mit einer Gdneerute tiichtig
gejdlagen, bann mijdht man jooiel Mehl Hinein, dak ein diinnjliifjiger
Tropfteig daraus wird. Man gibt 6 wiirfelig gejchnittene Gemmeln hinein,
verriihrt dies gut unbd lakt es jugededt ftehen. Man formt in der Wlehl-
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