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GEMUSE.

Macaroni a la Nantua. Makkaroni nach Nantuaer Art,
Blanchieren, mit Krebs - Creme (S. 131) binden, mit Krebsschwanzen ver-
mischen und in tiefe Schiissel anrichten. Jiilienne von Triifleln daraulstreuen.

Macaroni a la Napolitaine. Makkaroni nach neapolitanischer Art.

Dicke Makkaroni etwas fest blanchieren, in Stiicke schneiden und Butter
dazugeben. — Von Ochsenfleisch, mit Rotwein und Tomaten eine Estouffade
zubereiten, die man 10 bis 12 Stunden zu einem Piiree kochen 1afit, das man
durchs Sieb passiert. In eine Schiissel eine Schicht geriebenen Kiase geben,
darauf eine Lage Piiree und dann eine Lage Makkaroni. So mit Kase, Piiree
und Makkaroni die Schiissel abwechselnd fiillen und so servieren,’

Macaroni a la Sicilienne. Makkaroni nach sizilianischer Art.
Blanchieren wie fiir a I'ltalienne, mit Kase binden und ein mit Velouté ver-
diinntes Piiree von Hiihnerlebern dazugeben.

Macaroni aux Truffes blanches. Makkaroni mit weillen Triiffeln.

Den oben beschriebenen Makkaronis a I'Italienne 200 Gr. weifie Piemonteser
Iriiffeln (pro '/: Kg.) in diinnen Spéanen beifiigen. Vor dem Servieren 5 Minuten
zugedeckt stehen lassen.

Nouilles. Nudeln.

Werden gewdhnlich ganz fertig gekauft. Wenn man sie in der Kiiche zu-
bereitet, stellen sich die Proportionen wie folgt: 500 Gr. Mehl, 15 Gr. Salz,
+ ganze Eier und 5 Eigelb. HAnriihren, zweimal durchkneten, damit der Teig
recht glatt wird, und vor dem Verarbeiten 1 oder 2 Stunden ruhen lassen.

Alle fiir Makkaroni angegebenen Rezepte lassen sich auch fiir Nudeln an-
wenden. Bei ,Nouilles a I'Alsacienne* = ,Nudeln nach elsissischer Art* ist
es liblich, auf die Nudeln, nachdem man sie angerichtet hat, einige frische, in
Butter sautierte, knusperig und goldgelb gehaltene Nudeln zu streuen.

Polenta. Italienische Polenta.

250 Gr. Maismehl unter Umriihren in 1 Liter mit 15 Gr. Salz gewiirztes
kochendes Wasser schiitten. 25 Minuten kochen lassen und dem Teig 60 Gr.
Butter und 75 Gr. geriebenen Parmesan beifiigen.

Wenn die Polenta als Gemiise oder Garnitur zubereitet wird, breitet man
sie als diinne Schicht auf einem angefeuchteten Blech aus. Nach dem Erkalten
schneidet man sie in runde Scheiben oder schrige Vierecke, die man erst in

Butter Farbe nehmen la6it, dann auf eine Platte anrichtet, mit Kdse bestreut und
mit goldgelber Butter begiefit.

Soulllé de Polenta Piémontais. Polenta-Auflaufl n. piemontesisch. Art.

In '/ Liter kochende Milch, die man mit 6 Gr. Salz gewiirzt hat, 60 Gr.
Maismehl geben, gut miteinander vermischen, zudecken und in 25 Minuten im
mafligwarmen Olen garmachen. Die Masse in eine andere Kasserolle geben,
mit 40 Gr. Butter und ebensoviel geriebenem Parmesan verarbeiten und dann
| ganzes Ei, 2 Eigelb und 3 zu recht festem Schnee geschlagene Eiweifi bei-
ligen. In eine gebutterte mit gerichenem Kase bestreute Schiissel dressieren
und wie einen anderen Auflauf fertigmachen.

limbale de Polenta. Polenta - Pastete,
Nach der in der Vorbemerkung angegebenen Art einen Teig bereiten, den
man in eine gebutlerte Timbaleform gieBt. Erkalten lassen und stiirzen. Einen




