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Man fod)t die Crddpfeln in der Schale, jchalt und fdyneidet fie in Scheiben.
Joun terden fie gefalzen, mit Butter verrithet und lagenweife in eine mit Butter
audgejtrichene Bacjchitffel gegeben, wobei man fede Lage mit geviebenem Réfe beftreut.
Die Mild) wird mit den Eidottern gut verfprudelt, itber die Grdipfel gegoffen, die
bierauf in der Rofhre Rrujte befommen miifjen.

NNt Fleifeh, Jifdh und Gemiife jufammen-
gefete Speifen.

Beujchelpudding.

Yy Rilo Rind3- oder Schveinsbeuidel,
Burzelwert, Salz, Bfeffer, Cifig, itronenidhale,
3 Gier, :
8 Defa Feit,
1 Bmwiebef, Reterfilie, : ;
3 ©emmeln ober entfprechend viel Semmelteden,
3 Chlsffel Iileh.
Man fodht das Beufchel in iiblicher Weife mit Wurseliert, Salz, PBeffer,
~ Gffig und Bitronenjchale und fchneibet es fein. Dann treibt man Had Fett mit
ben Eidottern ab, mifdht die abgerindeten in IMilch eciveichtenn und gqut ausge-
driidten Gemmeln bagu, gibt dann daz Beufdhel, die fein gefchnittene Swiebel und
Peterfilie dazu, vermengt alles gut, gibt den feftgeichlagenen Schnee der Etveif bei
und (4t die Maffe in eimer mit Fett Dbeftrichenen Puddingform im Bafjerbade
fodden. Dagu reiht man Bitronen- oder Gdelpilzfof.

Crddpfeln mit NMieven.*

1/, Rilo Crdipfeln,

/5 Rilo Rind3- oder Schveingnieren,
1 Bwiebel, Peterfilie,

5 Gtitd Sarbdellen,

12 Defa Feit,

Gals, /s bis 1/, RQiter jourer Rahm.

Gefodte Erdapfel werben gefehalt und in Scheiben gejcynitten. Die Nieren
werden ebenfalld gefocht und in Scheiben gefdnitten. Dann hadt man ettvas Bwiebel,
ein twenig guiine Peterfilie und bdie gut getwajchenen und entgrdteten Gardellen recht
jetn und [dft dies in Fett biinften, worauf man bies 3u ben Nievenfdhnitten mengt,
die man dann nod) jalst. Nun gibt man in eine ticfe Badichiifiel etas jauren

| ‘ Rabm, dann eine Lage Crdarfel, hievauf eine Schichte Nieren uff., big Erdipfeln

s und Micven eingefitllt find. Die oberfte Lage follen Crbdpfeln bilden, bdie noch mit
| seclafienem Fett und fouvem Rahm begoffen twerden. Dann (4Bt man die Speife in
" ber Rbhre goldbgeld bacten.

22




	-

