Cucina italianissima:

Pizzanapoletana: Diinne Fladen aus Halbbutterteig iibereinander-
geschichtet, dazwischen gehackte Fiille aus Sardellen, kaltem FFisch, Knoblauch
und Petersilie; die Ecken zusammengeschlagen und mit Oel bestrichen: das
Ganze gebacken. — Gefliigelkeule auf napoletanische Art:
Ausgeloste Truthahnschenkel, gefiillt mit Kalbs- oder Hithnerfarce, gehackter
Zunge und Triaffeln. Gediinstet und mit iiberkrusteten Makkaronitortelettes
umlegt; wird mit Tomatensofié serviert. — Champignons auf na pole-
tanische Art: Die Champignons ausgehohlt und mit einer Fiille aus ge-
hackten Karotten, Knoblauch und Petersilie gestopit; mit geriebener Semmel
und Parmesan bestreut und in QOel ausgebacken. — Lerchen auf
ligurische Art: Die Lerchen in Madeira mit Oliven und ganzen Tomaten
gedunstet (in Rom werden die Lerchen mit Polentafiille gebraten und zwischen
Weillbrotscheiben auf Schniiren oder Draht aufgeretht). — Melanzane
(Aubergines) auf napoletanische Art: Die Melanzane (in
Deutschland unter dem Namen Aubergines jetzt in allen besseren Liden er-
haltlich) werden geschilt, in Scheiben geschnitten, durch Mehl gezogen und
gebacken. Dann mit Zwischenschichten von Tomatenmark und Parmesan an-
gerichtet, mit geriebener Semmel bestreut und in der Rohre gebraunt, —
Coppone magro (Fischtort e): Schichten won gekochtem kalten
Fisch, Hummer und Gemiuse, mit Mayonnaise iiberzogen und mit gebackenen
Figurchen aus entrindetem WeiBbrot besteckt. — Artischocken auf
Mailander Art: Artischockenboden werden in weiller Suppe gekocht, in
Butter und geriebenem Hartkise gerollt und in der Rohre gebacken. Man ser-
viert sie mit einer Sofle aus harten gehackten, in Butter gebratenen Eiern. —
Fritto misto: Kleine Fleischstiicke von Fisch, Kalbshirn, Kalbs-
bries, Hithnerleber, Froschschenkeln und Scheiben von Melanzane gesmischt, in
Backteig getaucht, ausgebacken und mit TomatensoBe serviert. — N a pole-
taner Kasekrapfen: Hihnersuppe mit Mehl, geriecbenem Parmesan und
Butter aufgekocht, kalt gestellt bis zur Versulzung, dann in Stangen geschnit-
ten, mit Kaseauflaufmasse bestrichen und ausgebacken, — A gnellotti:
Viereckige Teigstiicke werden mit Hackfleisch und Parmesan belegt, zusam-
mengefaltet, gekocht und mit Bratensaft serviert, — Zamponi: Schweins-
fiille werden ausgelost und mit beliebiger Wurstfiille gestopft, dann gedimpft:
man serviert dazu Sauerkraut.

Spanisches:

Olla Podrida: Hiihnerfleisch, Schweinsohr, Scheiben von Schinken, Speck,
Rind- und Hammelfleisch werden mit Kichererbsen, Zwiebeln, Lauch und Kar-
toffeln in einem irdenen Topf angesetzt und im Wasserbad gekocht, Man ser-
viert das Gericht zumeist mit dariibergelegten Wurstscheiben. — Almon -
digillas: Gekochtes Rindfleisch wird mit Speckwiirfeln, nachdem es mit
Knoblauch, Salz und Pfeffer eingerieben worden ist, zu Klopsen geformt, in
i1 und geriebener Semmel gerollt und dann in Schweinefett ausgebacken: man
serviert das Gericht in Tomatensolle. — Junge Enten auf Sevillaer
Art: Das gebratene Fleisch wird in Scheiben geschnitten, mit Chaud-froit
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