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Man LGft in einer Rafjerolle das Fett fHeify werven, gibt das Sauerfraut, das
man fleiner zeridhnitten hat, Hinein, ferner ettvas Salz, Kiimmel und etiwas Buder.
enn pag Qraut tweidhgediinftet ift, wird eine Phanne mit Fett ausgeftrichen, dann
mird eine Qage von Krant hineingegeben, darauf eine Lage von gefochten, in Scheiben
gefnittenen Grdipfeln und davauf eine Lage feingejdnittene Grtra- ober Knachwurit,
bann wieder Rraut, Grddpfeln ufw. Die oberfte Lage mup aus Kraut bejtehen. Man
giefit iiber dag Gange einige Loffel Mild) oder Rahm und [Gfst es in der Rohre
bacten. Sehr gut eignen fich sur Beveitung diefer Pajtete Gatterfrautrefte.

Echinfenfleckerin, gebacfen.

1 @i,

18 Defa Weizenbrotmehf,
8 Defa Weizenmehl,

1 Prife Sals,

sivfa 1/, ®las Waffer,
30 Defa Seldhfleifch,

6 Defa Schinfenjped,

2 @Eier,

5 Defa Fett,

L/s Qiter fauren Rahm.

\
)) pber Gerjten- und Maismehl,

Man bereitet aud dem i, dem ertodrmten Mehl, Salz und lanem Waffer in
iiblicher Teife (twie bei Suppennudeln angegeben) einen Teig, der moglichit havt jein foll.
Dann (@Bt man ihn gugedectt jteben, big er etwas weidher geworden ift. Jebt erjt walft
man ihn aus und jchneidet ihn ju Federn. Dag Seldfleijch twird fein gefdnitten und
in bem zerlaffenen Sdjintenfpect etwad gerditet. Die Fleckerln twerden in Galzwaffer
gefocht und mit faltem affer iibergofien, dann treibt man 2 Eidotter mit 5 Defa
Fett ab, mengt bag Selchileijh, /g Liter fauren Rahm und den Schnee ber Cieif
bei und vermijcht damit die Flecerln. Hievauf fiillt man bie Majje in eine mit
Fett bejtvichene Bacjhiiffel ein, gibt ettwad Fett davauj und (afst fie bacfert, i3 fie
eine: braune Rrujte befommt.

Epldatenfappen.
12 bis 18 grofe Crddpfel,
1 Giiveifs,
5 Defa Fett,
Bratwurjtiitlle, Suppeniviirze,
3 Defa Fett, am beften Bratenfett,
1/, Bwiebel,
1. Qiter Ralfm, Salz.

Die Grdapfeln werdern rund gejhdlt, dann wird ein Decel abgejdnitten, un

bie Grodpfel vorfichtig auzhshlen zu fonnen, Diefe Erdipfel werden halbi eidh

| gefocht und mit Bratwurjtiitle gefitllt. Dev Dectel wird mit Ciwei bejtridjen und barauf
il gegeben. Dann werden die Erdapfel did)t nebeneinanber in einer Pfanne, mit einer aug
serfaffertcm Fett und etwasd Suppentviirze bereiteten Sofy fibergoffen und in der Rihre zirta

eine Dalbe Stunde gebacden. Die uriictbleibenden Erdipfel werden gefocht und durdy
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