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Tivolevjuppe — Flovenfinijhe Gier — Topfentornijfer

15 dkg qelbe Erbjen in Seld)briife oder
Zivoletjuppe Wafjer weid) fodhgen. Eine mittelgrofe
/ Sellerievurgel und cinige Sartoffeln wiir=

felig {cdhneiden, in Fett mit einem Stiidden Bwiebel ditnjten, jtauben,
mit dbex Grbienjuppe bergicfen.

grifden Spinat ouf Butter bdbinjten und
Flovenfinijhe Gier nidht Haden, in eine feuerfejte Sdyifjel le-
gen.  Pojchierte Gier (Gier in fodhendes

Gffigwafier einjdlagen, 3 Minuten foden, in faltes Wajfer [egen

und daz Weike, das jid) itber bem Gelben gejhlofjen DHat, glatt be-

{dhneiben), davauflegen, mit Nahmiauce itbergiepen, mit Parmejon
beftreuen, und ecinige Augenblide in der Nobre baden.

EGin  nupgropes Stid  Vutter gerflicgen
Rabhmjauce lajfen, einen 20ffel Mebl dazugeben und
qut berriifren, mit einem Glas Oberd oder

Rahm aufgiepen, gehadte *Peterjilic joivie Scnittlaud) und feine

Srauter gehadt dagugeben, jalgen, pfeffern, und jolange im Waffer-

bade rithren, big die Sauce didlich wird. BVei Verlwendung  von
Oberd mit Iitronenjaft abjchmeden.

Ginen gewohnlichen Nubdelteig jehr bdimn
Topfenfornijfer ausiwalfen. Mit Dder vorfer bereifeten
Fille bejtreidhgen: . ke pajjtecten Topfen,

2 gange Cicr, 1 Eloffel Rahm, Salz, 4 Chloffel Juder. JFjt bdieje
Fille aufgejtrichen, mit Nofinen bejtreuen; die Nojinen diivfen nidht
borher in die Fitlle bermengt werben, da jonjt der Teig beim Nollen
reigen fomnte. Den Teig jamt der Fiille vievmal flad) ibereinander
cinjdhlagen, den Rand mit Klar bejtreiden und Fujanumendritcen.
Aus diejer gefalteten Molle quadratifde Stiide jdneiden, die Nan=
ver gqut gujammendriiden, um dag Ausrinnen der Fitlle zu bermei-
ven, und 10 Mlinuten in Salzwajjer foden. Auf der Schitjjel mit
ungefchalten geriebenen Mandeln und Suder bejtreuen, mit brauner
Butter auftragen.
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