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€ingebrannte Erddpfel mit Sellevie.*

1/, Qifo Grdapfe!,

/o ober eine gange Celleriefnolle,

Wurzelwerf, Ruitelfraut,

6 Defa Fett,

8 Defa Gerftenmedl,

Gals, Lfeffer, Cifig.

Pan fodht die Erdapfeln in der Schale, fhalt und fchneidet jie in Scheiben.

Die Selleriewvurzel wird in Salzwafier gefocht. Nun bereitet man aus dbem Fett und
Meehl eine duntle, gut vercjtete Einbrenne, gieht fie mit dem Selleriewaffer auf,
mengt die Erddpfel und die ebenfalls in Scheiben gefdnittene Selleviervurzel bei,
fitgt Sals, Bfeffer und Cijig nach Gefchmad hingu und (Ght die Speife qut verfocher.

Erddpfelauflauf mit Topfen*
1 Rilo Grodpfel,
1/, Qilo Topfen,
1/, Liter Rahm,
1 Gi,
Sals, Kitmmel.

Die Crddpfel werden in dber Schale gefocht, gefhilt, in Scheiben gejdhnitten
und mit Saly und Kitmmel vermengt. Cine Form wird mit Fett beftrichen, dann
wird eine Cage Erdapfel Hineingegeben. Der Topfen wird gevieben, mit dem Ralhm,
ber porher mit dem Gi verfprubelt wurde, vermengt und auf die Erdipfel gegeben.
Darauf gibt man wieber eine Lage Erdipfel, ftreiht ettwad von der Topfenmafie
daritber und [ajt died in der Rihre bacen.

Crddpfel-:Milchgericht.*

s Rilo Erdipfef, '

1. Zcller getrodnete ober frifdge Schwdmme,

1/, Riter Kohlfproffen,

6 Defa Fett,

6 Defa Weizenbrotmeh(,

1/, Bwiebel, Peterfifie,

Sals, Subpenmviirze.

Nean focht die Erdapfel mit der Schale, {halt und jehneidet fie in Scheiben.

Die Schwdmme tverden gepupt und fveidh) gefodht, ebenfo twerden die Roflfprofien in
Calzwaffer gefocht. Jeun (Ept man feingefchnittene Swiebel und Reterfilie in heifem
Sett riften, gibt dag Meehl dazu, [Gft aud) diefes qut roften, giept dies mit dem
Waffer, worin die Pilze und die Kohlfprofien gefocht wurben, auf, gibt die Grdipfel,
vie Schidmme und Kohlfproffen hinein und Gt die Speife auffochen. Man fann
aud) einen’ Karfiol, Sellerie, Bohuen, CGrbjen ufw. in gleiher Weife beimengen.

Erddpfelpolenta.
1 Rilo Crdipfeln,
| 2 Gier,
| 1 bis 2 CEplbfieln fauver Rabhm,
I ; 8 Deta Barmefantafe,
il eine Prije Saly,
i 5 Defa Fett.
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