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davon, teilt denfelben in 4 Teile und wellt fedes fo diinn
wie mbglid) aus. Sind bdiefe ausgewellten Teile etwas
getvoctnet, o rollt man diefelben auf, jdneidet beliebige
Gtreifen davon, ftreut diefe auf dem Brett auseinander
und fodht die Nubdeln in Salswaffer 1/ Stunbde.

Ne. 38. Maccaroni mit Parmejan:- oder
Sdweizerkiie.

Die Maccavoni werden in Stitdden gebroden und-
in Salzwafler weidgefodt. (Kodtifte.) Sodann mit ge-
riebenem Parmejan- oder Sdhweizerfdfe abwrdielnd lagen
weife in die SHhiiffel getan und braune Butter daritber
gegeben.  Auch fanun man die Maccavoni mit einer Kdfe
tunfe durchziehen laffen, was in der Sdhweiz fehr beliebt:
ift.. Cbenfalls paht eine Tomatentunfe fehr gut dagu.

Br. 39, SKavtoifelgemiije X.
Kavtoffeln, Palmin, Mehl, Waijer, Saly, Peterjilie,
jaurer JRahm.
Kletne Kartoffeln oder Kartoffelftiicfhen werden in
einer Mehlfdhwite weidhgefodht, rveidhlich Peterfilie daran=
gegeben und mit Nahm und Saly fertig jubereitet.

Ny, 40, SKarvtoffelgemiife L.

Gefdydlte, rohe Kartoffeln werden in gleihe Stitcfchen
gejdhnitten und in fodjendes Waffer getan, dem man Salz
jufitgt.  Sind fie gar, fo [hiitte man etwas Waffer
ab, (hebe es jedod) ftets auf) gibt ein Stiid Butter und
veicdhlic) Peterfilie dagu und fdwentt qut durd.

Nr, 41, Kartoffelmus.

Die RKartoffeln werden wie Salzfartoffeln gefodt,
bann bis auf wenig Wafler abgefdhiittet, gang fein ver-
ftampft, etwas Milh und faure Sahne durdhgefodht, ab.
genonunten. und mit brauner Butter angeridhtet.
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