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HirnsyM mil Markknöderlu
Jeiner KarsloIpuMng mil Lriessauce (fnr Gäste)
Bayrische kücheln

Hirnfuppe

zll , salzen , pfeffern.

—! 1 Schweinshirn oder Nindshirn ans Fett
nnd Zwiebel dünsten , mit Pctersilien-
Wasser ansgießen . Eine lichte Einbrenn da-

Znr Ausbesserung einen Champignon hincin-
schneiden.

Markknöderln
o llÜA- Mark schiuelzen und auskühlen
lassen . Atit 1 Ei abrühren , eine geweichte,
entrindete Semmel , Brösel und Petersilie
dazn vermengen.

Feiner Karfiolpudding
ö Dotter , 12 cikg- geriebenen Parmesan
und zweieinhalb in Milch geweichte Semmel
abtreibcn , den Schnee von o Klar leicht

daznmengen . 2 Karfiolrosen in Salzwasser weich kochen und aus-
kühlen lassen . Eine Puddingform mit Butter ausschmicren , in diese
eine Lage obiger Masse geben . Zweite Lage bilden die Karsiolstücke
und so abwechselnd fort , bis die Form gestillt ist . V- Stunde im
Dunst kochen. Folgende Sauce über den gestürzten Pudding gießen.

Kalbsbriessauce
4 Dotter , 8 cillg- lauwarme Butter , Vs Liter
Nahm , 1 Kaffeelöffel Mehl und Schöpf-

_löfsel Suppe im Wasserbade am Herd
schlagen , bis cs dicklich ist. Eine in kleine Teile geschnittene Kalbs-
Briesrose mit seingeschnittenen Champignons und etwas Salz dün¬

sten . Dieses mit der Sauce verrühren.

Bayrische Kücheln
Aus ÜA Mehl , 0 Heller Germ , etwas
lauer Milch , 3 Dotter , 6 clllg Butter einen

_Germteig machen ; aufgehcn lassen . Häu-
ferln machen , mit dem Ausstecher Krapfen ausstechen , in Schmalz

ausbacken . Mit Marmelade bestreichen.
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