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Feine Sauevampieriuppe
Palatichinfentuddel mit Salat
Wejtfiler Kipfel

5 on fodiendes Waffer ' kg Sartojfeln und
Jeine ?:;:::umuf“' atemlid) viel Sauevampier geben. Wenn
bic Rartoffeln weidy jind, alled durd) das

Sieb pajfieven. Nun fodht man Tapiofa oder Reidgriep ein. Vor dem
Unvidhten in die Suppenterrine ein Stid Butber und 2 Loffel Rahm
geben, mit einem Cigelb legicren und die Suppe dariibergicien.

10 Stk gewohnlid) grofe Palatjdhinfen-
Palatidinfentnidel Blatter borbereiten. 15 dkg mageres ge-
jelchtes Fleifch, ober Schinfen und Fleijh-

rejte werden durd) die Fleijhmafdyine getrieben, nmodhmald fein qe-
wiegt, mit einem Saffeeldifel Pavmejan und etfwas in Butter ab-
gerditeter Peterjilie vermengt. Auf eine flach gebreitete Serviette
jdhichteniveije je ein Palatjchintenblatt mit der Fiille bejtveichen; bie
Serbiette an den bier Enden zujammenbinden, einen Kodlofiel durd
den fuoten jteden, und in jiedendes Galzwafjer Hiangen, eine Halbe
Gtunbe fodjen. Aus der Serbiette in eine Sehiifjel jtirgen und mit
gevlafjencr Butter und Parmefan begicien.

16 dkg Mephl mit 12 dkg Butter fein ab-
Wejtfiler Kipfel treiben, mit amwei Dotter, einer Mefjer=
ibite Salz, 2 dkg in falter Mild) geldjtem

Germ  auj bem Nubdelbrette fneten. Eine Stunde in fiblem Raum

rajten [afjen. Den Teig mefferviidendid auswalfen, in Bierede

jdneiden. Die Fiille wird in eine Gde gelegt, bag BViered zujammen-

gerollt und fipfelfdrmig gebogen. Auf einem it Butter bejtrichenen
Bled) qoldobraun bacden,

14 dkg gertebene MNiiffe, bdier ERloffel
Tugfiille Buder, etivasd gejdnittene Bitronade, einige
aejtogene Getiivgforner, ein bidden ge-

vicbene Jitronenjcdhalen.
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