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495, Safhnenflope.

Die in der Safhne eingeweihten und danad) fein gerithrien
Gemmel brennt man itber jhwachem Feuer mit Vutter in einer
Gafjerofe ab, faBt damt ben Teig etwad ablithlen, verrithrt ihn
nachdem mit den Giern, wnd wenn man einen glatten Klopteig davor:
gemacht at, fticht man mit einem QLffel KUdfe davon ab, weldhe
man in fiedende Mildh) fegt und davin gav focht. Man hebt fte
piernach) mit einem Schaumibffel hevaus, gibt fie auf eine eviwdrmte:
Sdyitfjel und itberftreut fie mit Budev, wdhrend man die Mildh.
mit Buder fitgt, mit Gidotter und Stivfemehl bindig macht und
a8 Sauce zu den Kbfen Hevumreicht.

Sngrediengien: 125 ©r. Butter. 7 Gler. 250 Gramm.
Gemmel. 1, Qiter Sabue. 1Yy Qiter Mild). Bur Sauce:
6 Giootter. 1 Theelvffel gehauft voll Stivfemehl. 100 Gramm
Buder.

496. Gafhnentldfe mit Parmefanktdje.

Safne und Butter werden mit dem Mehl flax angevithrt,,
bann auf ein fleines Fewer geftellt und fo lange ftetig geviihrt, bis
fid) der Teig von der Cafferole ablbst, wonac) er zum Crfalten.
in eine Sdirfiel gefchiittet wird. Nachdem verrvithrt man ipn mit
den Giern vecht glatt und johmeidig, und fticht davauf mit etrem
filbernen Qbffel RIbfe von dem Teig ab, legt Ddiefe in fiedende-
Mily und (Bt fie fertig fochen. Gewdhnlidh find fie gar, wenn
fie jhwimmend in die Hohe fteigen, dod) itberzenge man fidy burd).
bie Probe mit dem Holzfpeilerchen genan davon. M bejtreut
man eine Schiifjel mit geviebenem Rarmefantdfe, legt die mit einer
Shaumtelle aus der Mild) genommenen KIbpe barauf, itbergieht
fie mit gebréumter Butter, ftreut Parmejantife wieder davitber und
Bt dann eine glithende Schaufel fiber bad Gange, damit ed fich
gelbtich braunt. Die Mildh wird twie bei den porfhergehenden Klbgen
mit Gier und Gtarfemeh( bindig gemadht und als Sauce zu den
Rbgen jervirt. .

Sngredienzien: 125 Gr. Mehl. Y/, Siter Sabne. 50 ®r.
Butter. 8 Gier. 11, Lter Mildh. Juv Sauce: 6 Cidotter.
1 Theelpffel voll Gtirfemehl. Jum UebergieBen und Strenen
100 ®r. Rdife. 100 Gr. Butter.

497, Reisflofe.
®ut abblandhivter Reig wird in 3/, Liter Mild) gar und.
bict gefocht, Biernach mit der Butter vervithet und bann zum 2Ab=
fiilen hingeftellt. Sobald er etwas erfaltet ift, gibt man die Gi-
botter, die gamzen Gier, gerviebene Semmel und wenig Saly dazu,.
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