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Feine ErdäpselsiWe
Makkaroni au gralln mik Fisoleusalak
Haselnutzböckerel

Feine Erdäpselsuppe
1 I<Â Kartoffeln , die man tags zuvor in
der Schale gekocht hat, fchälen. Am Nieb-
eisen reiben, mit nach und nach dazuge¬

fügtem kochenden Wasser zu dickem Brei verrühren . V- Liter Milch
in einer Kasserolle über kleinem Feuer zum Kochen bringen , den
Brei langsam (damit er sich nicht balle) hineinvcrrühren , salzen und
8 Minuten unter unausgesetztem Rühren langsam kochen. Eventuell
gehackte Schwämme hinein . Geröstete Semmelscheiben dazu auftragen.

Makkaroni au grakin
Nr. 1

Die in Salzwasser gekochten Makkaroni
mit einem großen Stück Butter in eine
feuerfeste Schüssel legen. Wenn die Butter

aufgelöst ist, mit geriebenem Parmesan vermengen. Haselnußgroße
Butterstückc auf der Oberfläche verteilen , mit Parmesan bestreuen

und in der Röhre backen.

Makkaroni au gratin
mik Pacadeis, Nr. 2

Makkaroni in Salzwasser kochen. Etwas
Rahm mit einem Dotter und Paradeis-
mark versprudeln ; die Makkaroni in eine

feuerfeste Schüssel legen, die Sauce darüber gießen, mit Butter¬
stückchen und Parmesan im Rohr gratinieren.

Haselnutzbäckerei
1Ö geriebene Haselnüsse und 10 clÜA
Zucker mit vier Dotter flaumig rühren,

_den Schnee von vier Klar leicht hinzu-
mengcn. Die Masse in die Bischoss-Brot -Form füllen und backen.

Schneiden und mit folgender Creme füllen.

Creme
1 Tafel erweichte Schokolade mit 2 Dotter
und ö <lI<A Butter flaumig rühren . (Die
Bäckerei schmeckt zum Tee sehr gut.)
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