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cin Sieb getrieben, dawn (@t man feingehactte Jwiebel im Fett anfaufen und bdie
Crdapfel davin anvdften. IMit etwas Wafjer vergoffen, mit Guppentviirge und Saly
geliivst und mit Rabhm vernengt, wird dieje Sof au Den gefitllten Grddpfeln gereicht.

Spinatnockerin.*
Chloffeln Fett,
&,
Cploffen gefochter Spinat,
Chlbffeln Weizenbrot- oder Gerftenmep!,
Brife Salz,
Chlbffen Semmelbrofeln,
bis 3 CEplbffeln fochendes Waffer.

IMan treibt bas Fett mit dem gangen Gi ab, mengt den gefodjten, gehacften
©pinat, dag eviwdrmte Mehl, Salz und Semmelbrifeln pazu. Nun treibt man dics gut
ab, [dpt e3 eine Weile ftehen und mengt tnapp vor dem Ginfodjen focdjendes Waffer
dagu. Beim Cinfoden muf man davauf achten, daf nicht su biele Noderin auf
einmal eingelegt tverden. Man begieft die Nocerln vor dem Auftragen eventuell mit
beiper Butter unbd Deftveut fie nach Belieben mit Barmefantife. Der Teig bdarf
nicht foeich fein.
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Epinat-Torte.
(Siehe Erdapfel-Pfannfuden oder Eievfuchen.)

i/, Kilo Spinat,

1/, Rilo Crtrawurit,
1 Cibdotter,

'y Liter faurer Rabhm,
Sett gum Ausftreichen.

Crddpfel- ober Gerjtenmeh-Rianntudjen twerden in dex bejchriebenen Avt ge-
baden. Borber foht man Spinat, drifctt ibn durd) ein Sieb und vermijht ihn
mit ber gehacten Crtrawurft. Jum ftreicht man auf jeden Plannfuchen von diefer
Gpinatmijhung, legt die Pfanntuen aufeinander in eine mit Fett beftrichene Form,
fprudelt ben Rahm mit einem Eidotter ab, giet bied dariiber uud Yakt died in ber
Rohre baden. Rann geftitvst werden.

Steirifcher Koblauflanf.

2 QohlEspfe,

8 Defa Fett,

2 Gier,

40 Defa magere Schipfenjchulter,
2 bis 3 Sdyamme oder Gdelpilze,
Ealg, Pieffer,

4 Defa Semmelbrbieln,

2 Defa Parmefan,

Jett sum Ausfiveichen.
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