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MnÜsuM Mil ZIeischlascherln
MWeisch mit Schnilllauchsauce und gestürzten karloffeln
Prager Rahmimlken

Rlndsuppe mir
Fleischkascherln

Zu der Nindssuppe werden folgende Fleisch-
tascherln gemacht: Nudelteig fein nns-

_walken (der N' udelteig kann ohne Ei ge¬
macht werden), etwas Zwiebel auf Fett rösten, ein Stückchen des
fertig gekochten Fleisches faschieren, ebenfalls rösten, ziemlich viel
Fett dazu, falzen, pfeffern . In den ausgeradelten Nudelteig legen,

Tafcherln machen und in der Suppe eiukochen.

Rindfleisch mit
Schnittlauchsauce

Kügerlfleischoder gut abgelegenes Niedeckel
in der Suppe 3 Stunden kochen.

Schnittlauchsauce
(auf feine Art)

4 rohe Dotter , ' /«Liter Suppe , 4 ckllZ-Butter,
Salz und Zitronensaft , etwas weißen
Pfeffer miteinander vermengen, im Wasfer-

badc bis zum Dicklichwerden schlagen, dann kalt weiterrühren,
mit übrig gebliebenem Eiklar die Menge ausgiebiger machen, viel

gehackten Schnittlauch dazugeben.

Schnittlauchsauce
(auf billige Art)

Gestürzte Kartoffeln

3 zerdrückte gekochte Kartoffeln mit einem
passierten harten Dotter und dem fein¬
gehackten, gekochten Eiweiß mit Essig, Oel,
Salz und Zucker vermengen.
Fertigen Kartoffelschmarrn in eine gute
mit Fett ausgeschmierte, mit Bröseln aus¬
gestreute Nein drücken, im Nohr backen
und ausstürzen.

Prager Rahmdalken
'/>Liter Nahm mit 14 clI<A Mehl verquirln
(von dem Nahm etwas zurücklafsen). Mit
7 <!!<§ Zucker, 2 Dotter , etwas Salz und

dem Schnee der Eiklar verrühren . In einer Dalkenform Fett heiß
werden lassen, einen Eßlöffel voll von dem Teig hineiugcben und
vacken. Fede Dalke mit Powidl bestreichen, mit süßem Topfen be¬

streuen und mit dem restlichen Nahm beträufeln.
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