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Die ditnnbldttevig gejchnittenen Semmeln twerden mit der Mild), die mit ben
Eiexn verquivlt vurbde, befeuchtet und in der Hilfte des Fettes gediinftet. Das JHind-
fleijch wird mit Salz, Pfeffer und Piment eingerieben und zu Schnibeln gejchnitten.
Nun (Gt man die Swiebel in dem andeven Fett vojten, gibt bdad Fleijdh Dinein,
(dBt e3 anbraten, begiept e3 mit Whafjer, [aft e3 tveid) Ddiinjten, nimmt e3 bann
Deraug und Hactt ed. Jn den zuviicbleibenden Saft gibt man fein gejdhnittene Peter-
filie, daun gibt man das Fleijh und den Semmeljchmaven dazu, vermifdht dies qut,
gibt e8 i eine mit Fett beftvichene Pamme und jtellt diefe nod) i die Nohre.

Franffurter Erddpfeln.*
1/, Silo Erddpiel,
5 Defa Fett,
3 Dartgefodhte Eier,
2 Paavr Franffurter Bitrvjteln,
1 big 2 Gier,
L big 1/, Qiter Rabhm oder Suppe,
Sals.

Die Erdipfel werden gefocht und in dice Scheiben gejdhnitten. 3 Eier iwerden
artgefodht und in Scheiben gejchnitten, ebenfo die abgejchilten Witrjteln. Nun ftreicht
man eine Bacdjorm mit Butter aus, bejtrent fie mit Vrojeln und fegt dann ab-
wedhfelnd eine Schichte Erdapfel und eine Shidhte Eier und Wiirjteln, dann ivieder
Erdapfel ujw. ein. Fum Sdluffe dtbergieit man dag Gange mit Rabur, der mit
1 6ig 2 Giern abgejprubdelt wurde, ober, ivenn Ddie Speife [eichter verdaulid) fein
joll, mit guter ©Gubpe. Man (@Rt fie eine Hhalbe Stunde gut ditnften und ftitrzt fie
dann aug der Formi.

Gebackenes Erddpfelpuree mit VSildfleifchreften.”
3/, Rilo Erdapfel,
2 Dejiliter Mildh,
5 Defa Fett,
. Gafz und Pleffer, Fett zum Ausijtreichen des Bactbleches,
sitfa 40 Defa. Bsilorejte,
Larntejan und Semmelbrpiel.

Die Crdapfel twerden in der Sale gefodht, gefchalt und durch ein Sieb ge-
trieben. Dann falzt wman fie, vermifdht fie mit dbem Fett wnd bder Milch und jtreicht
von diefem Erdapfelpuree, dag siemlidh) dict fein mup, die Halfte in eine feuerfejte,
mit Fett beftrichene Shiiffel. Darvauf gibt man die gebacdten Fleijchrejte, beftreut
dieje. mit Salz und Beffer, fjtreicht die andeve Hilfte des Erddpfelpurees davauf,
jtrent Semmelbrifel und ettwas gericbenen Pavmefantdje davitber, tropft etivasd Fett
pavauf und (Gfst die Speife in der Rihre Krufte befommen.

Mean famn die Fleijchrefte auch mit einem Eidotter und mit ein ivenig in
et gerditeter Stoiebel und Petevfilie vermengen. Jn Ermangelitng vou Fleijchreften
vertwendet man gebratened Wild- ober Schweinefleifh. Fitr 6 Verjonen genitgen
30 big 40 Defa.
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