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Feine Barmejanjuppe
Palatichintenipeije mit Groactijhodenjalat
Billiger Upjeltudien aus Martteig

6 dkg Butter mit 7 dkg Mebl Ldht an-
Jeine Parmejanjuppe | laufen lajjen. 1 LQiter warme, abgefodiie
Mildy dagugiefen, falzen, und unter Riibh-

ren eine Bierteljtunde bei mdBigem Feuer foden. Die Suppe vom

Fewer giehen und mit 2 Dotter, die mit Wafjer verrithet wurden,

legieren., 6 dkg Parmefan voriidtig, damit er feine fnddel bilde,

unter MRiithren dagugeben. Wor bem Anrichten ein Stivd Butter und
in ©alziajfer gefodte Matfaroni Hineingeben.

LBon 2 Ciern redht diinme Palatjdhinfen
Palatidinfenipeife maden.  Dieje mit Sdinfen, Hirn, oder
einemt  Hajdjee bon  Bratenrejten fiallen.

Sene Palatfdhinfe rollen, und in 4 Teile jdneiden. Eine Aujlauj-

form mit Butter ausjtveichen, die fleinen Teile dicht nebeneinander

bineinlegen und mit Butter bejtreichen. Mit qeriebenent Pavmejan be=

jftrewen. /s Qiter Nahm mit 2 Dotter jprudelw, auf die Palat{dhinfen

aiefen und nodynald mit PLarmejan bejtveuen, goldgeld baden und
in der qgleichen Sdiffel jerbieren.

Die Erbartifchoden jhdalen, in Butfer und
Crdactijhodenialat Bitronenjajt diinjten, in Scheiben [dhnei-
ben, mit Del, Cjjig, Salz und Pfeffer

au cinem &alat mijden, feine Srduter bagugeben.

28 dkg Mebl, 15 dkg gut gewajdenes,
frijdes Snocdhenmart am Nudelbrett qut
abbrddeln, big die Maffe gang fein ivird.

Upfeltudhen aus
Niactteig

2 gange Eier, etivad ©alz, einen Gilifiel Staubzuder, etivas Jitro-
nenjdale, . Kaffeeldffel Rum und einen E©jloffel Nahm zu einem
feinen Teig berarbeiten. 1 Stunde an einem fihlen Orte rajten
laffen, auswalfen, 2 runde Blatter jdmeiden, 1 Blatt, deffen Rand
man etad verdidt, in die Tovtenform geben, Aepjel, die in etivas
Wein, Jitronenjcjale, gediinjtet wurben, in bdie Tortenform fiillen.
Dag ziweite Blatt darauflegen, mit CGigeld DLejtreichen und bLaden.
Bor bem Serbieren mit Juder bejtreuen.
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