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A fy

langfam gav gefod)t und mit eimer IMild)= odber Wein-
Tunte angervichtet werden. — Brot (ober Semmel) bagu.

109 Plinge. So viel Plinge man baden will, fo viel
Loffel Mehl und fo viel gange Cier quirlt man mit wenig
Buder in lawwavmer Mild) gut flar, laffe Butter in einer
Cierfudjenpfanne gevgefen, giefe einen Liffel Teig hinein, laffe
ihn breit laufen und bade ihn auf fhwadem Feuer auf
beiben Seiten {dhon gelb, ftrewe Buder auf bden Bobden ber
Plingenfdyiiffel, lege die fertigen Plinge davauf, beftreue fie oben
aud) mit Buder und verfahre mit den iibrigen Plingen ebenfo.
Brot daju.

NB. Jeber Bijfen muf mit Brot gefaut werden.

110. Maccaroni. Frifdye italienifde find die fhmad-
hafteften unbd jutriglichften.™) — Nad)dem man die PMaccaront
tn Deliebig lange Stiide gebrodjen, [dft man {ie mit wenig
Waffer und etwag Saly (vgl. S. 16) in einem breiten Gefify
weid) Dbdiinften und quellen, jedbod) nicht zu weid) toerden,
bamit fie gut faubar bletben. Dann [Gft man Butter
gergehen, {dywentt dbamit die Maccaroni nnd giebt nad) Be-
lieben etwas feingehadte Peterfilie daran. — Serwdhnlich {trent
man betm Anvidjten Parmefantife bavitber, was i) aber
nur bei gang Gefunden filr juliffig eradyte

Ptan fann aud) die Maccaront, wenn fie genitgend ge-
quollen, mit einex

Tomatentunfe

(nach) Abjdhn. V. vermifdhen. — A8 Sufpeife Brot (ober
Semmel). Bufommenfepung der M.: Ciweiff 9, Fett 1y,
Kohlehydrate 761;, Salze 1, Waffer 139.)

111. Mofhupielen (Mohujtriezel, Mohubrei). Der Mohn
wird in fiebendem Waffer gebriiht, lepteved abgegoffen, ber
Pohn Ibffelweife in einen Reibenapf gegeben und fein gevieben.
Hin und iieder giefit man etwas Budermwaffer ober Mild)
davan, und wenn der Mohn fertig gevieben ift, vermifdht man
ihn mit Sahne oder Mild) und mit Buder. Dann fdneidet

*) Fiir Berlin funn id 3. 3t jum Bejug frifder Maccaront
(dba3 Pib. 50 Pfg.) die Handlung von Luigi Gazzolo, Linben:
ftrafie 21, empfeblen,
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