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davon, teilt denselben in 4 Teile und wellt jedes so dünn.
wie möglich aus. Sind diese ausgewellten Teile etwas
getrocknet, so rollt man dieselben auf, schneidet beliebige
Streifen davon, streut diese auf dem Brett auseinander
und kocht die Nudeln in Salzwasser 1 / 2 Stunde.

Nr. 38. Maccaroni mit Parmesan- oder
Schweizerkäse.

Die Maccaroni werden in Stückchen gebrochen und
in Salzwasser weichgekocht. (Kochkiste.) Sodann mit ge¬

riebenem Parmesan- oder Schweizerkäse abwechselnd lagen¬
weise in die Schüssel getan und braune Butter darüber
gegeben. Auch kann man die Maccaroni mit einer Käse¬
tunke durchziehen lassen, was in der Schweiz sehr beliebt,
ist. Ebenfalls paßt eine Tomatentunke sehr gut dazu.

Nr. 39. Kartoffelgemüse I.
Kartoffeln, Palmin, Mehl, Wasser, Salz, Petersilie,

saurer Nahm.
Kleine Kartoffeln oder Kartoffelstückchen werden in

einer Mehlschwitze weichgekocht, reichlich Petersilie daran¬
gegeben und mit Rahm und Salz fertig zubereitet.

Nr. 49. Kartoffelgemüse II.
Geschälte, rohe Kartoffeln werden in gleiche Stückchen

geschnitten und in kochendes Wasser getan, dem man Salz
zufügt. Sind sie gar, so schütte man etwas Wasser
ab, (hebe es jedoch stets auf) gibt ein Stück Butter und
reichlich Petersilie dazu und schwenkt gut durch.

Nr. 41. Kartoffelmus.
Die Kartoffeln werden wie Salzkartoffeln gekocht,

dann bis auf wenig Wasser abgeschüttet, ganz fein ver-
stampft, etwas Milch und saure Sahne durchgekocht, ab¬
genommen und mit brauner Butter angerichtet.
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