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Erddapfelfrapfen.

20 Defa gefodhte, geriebene Erdipfeln,
10 Defa Butter,

10 Defa Buder,

3 Cier,

5 Defa Semmelbrofeln,

1 SBitroue,

1 Mefferipibe Backpulver, ;
2 Gier, Brifeln, Fett zum Baden.

Sn der Sdjale gefochte Erdapfeln werden gefchdlt und, wenn fie erfaltet find,
fein gerieben. Die Butter toird flaumig gerithrt, die Cidotter, der Buder und bie
abgeriebene Schale einer Bitrone daju gemifcht und zulet die geriebenen Erdapfeln
und Brifeln, jowie der Schnee der Giweif und dad Bacdpulver. Diefer Teig mup
eine halbe Stunde raften, dann twird er fingerdid ausdgerollt und mit dbem Krapfen-
ftecher ausgeftochen. Die Rrapfen terben mit Ei und Brofeln paniert und goldgeld
gebacfenr. Die fertigen Krapfen Dbeftreut man mit Bucer und reicht fie mit Himbeerjaft
oder einer Schofoladefof.

Erddpfelnudeln.

1/, Qilo Crbipiel,

12 Defa Gerftenmedy,

1 @i,

3 Defa VButter, Salz,

6 Defa Butter,

3 Cploffel Semmelbrdfeln zum Beftreuen.

Man (Gt die Crbipfel in der Schale weich fochen, jdhalt fie vajdh und treibt
jie gut durd) ein Sieb. Dann gibt man fie auf ein Brett, fiigt dasd erwdrmie AMehl,
ein ©i, die Butter und eine Prife Saly hingu und bereitet dbavaus einen Teig, den man
gut abfnetet. Die Nudeln werden in befannter Art auf dem mit Mehl beftaubten
DBrett gefdhnitten und gevollt, dann in Salzwajjer gefocht, mit faltem Waffer leicht
itberfpitlt und mit den gerbfleten Semmelbrifeln vermijdht, fworauf man fie nod
ettvad durchdiinften lift.

Gebacfene Rabmnockerin.

10 Defa Gerjtenmedl,

1/, Riter fitgen Rahm,

4 Defa Butter,

©alz und Mustatnuf,

2 Eier,

11/, Qiter Mildh mit Wafjer vermengt,
Parmejan und Butter zum Fertigitellem.

Man vithet Mehl mit dem Rahm rvecht glatt, gibt bdie Butter, eine Prife
©alz und ettvas geviebene Mustatnuf bhingu, vervithrt dies auj gelinbem Feuer zu
einem fteifen Brei, vermifht ihn nad) dem Auskithlen mit zivei gangen Eiern und
ftreicht ifn fingerdid auf eine flache Schirffel. Hierauf bringt man die Mild
mit etwas Galz zum RKodjen, ftidht mit einem CRIHffel fleine Noderln aud
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