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TiroleksMe—Menünische Ger—Topsentomisler

Tirolersuppe
15 sllvA gelbe Erbsen in Selchbrühe oder
Wnsser ineich kochen. Eine mittelgroße
Selleriewnrzel nnd einige Kartoffeln wür¬

felig schneiden, in Fett mit einem Stückchen Zwiebel dünsten, stauben,
mit der Erbsensuppe vergießen.

Florentinische Eier
Frischen Spinat ans Butter dünsten nnd
nicht hacken, in eine feuerfeste Schüssel le¬
gen. Poschierte Eier (Eier in kochendes

Essigwasser cinschlagen, 3 Minuten kochen, in kaltes Wasser legen
und das Weiße, das sich über dem Gelben geschlossen hat, glatt be¬
schneiden), darauslegen , mit Rahmsauce übergießcn, mit Parmesan

bestreuen, und einige Augenblicke in der Röhre backen.

Ein nußgroßes Stück Butter zerfließen
Rahmsauce lassen, einen Löffel Mehl dazugeben und

gut verrühren , mit einem Glas Obers oder
Rahm aufgießen , gehackte Petersilie sowie Schnittlauch und feine
Kräuter gehackt dazugebcn, salzen, pfeffern , und solange im Wasser-
badc rühren , bis die Sauce dicklich wird. Bei Verwendung von

Obers mit Zitronensaft abfchmeckeu.

Einen gewöhnlichen Nudelteig sehr dünn
Topfenlornister auswalken. Mit der vorher bereiteten

Fülle bestreichen: sst 1<A passierten Topfen,
2 ganze Eier , 1 Eßlöffel Rahm, Salz , 4 Eßlöffel Zucker. Ist diese
Fülle aufgestrichen, mit Rosinen bestreuen ; die Rosinen dürfen nicht
vorher in die Fülle vermengt werden, da sonst der Teig beim Rollen
reißen könnte. Den Teig samt der Fülle viermal flach übereinander
cinschlagen, den Rand mit Klar bestreichen und zusammendrücken.
Aus dieser gefalteten Rolle quadratische Stücke schneiden, die Rän¬
der gut zusammendrücken, um das Ausrinnen der Fülle zu vermei¬
den, und 10 Minuten in Salzwasser kochen. Auf der Schüssel mit
ungeschälten geriebenen Mandeln und Zucker bestreuen, mit brauner

Butter auftragen.
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