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Prejie gedriickt werden. Auj 2—3 Feller Kartofjelmaije
rechnet man 75—80 Gramm erlajjene Buiter, 200 Gramm
feines IMehl, 75 bis 80 Gramm geriebenen Kife, 2 bis
3 @er und efwas Galz. Alles wird gut vermijdht, in ein
jorgiiltig gebrithtes” Puddingtuch, das fett mit Butter
ausgeffrichen ift, gegeben, jo dafy es einen gropen runden
SloR bildet, und in {chwady gejalzenem Wajjer eine Stunde
gehocht. Dann nimmt man den Ko heraus auf eine
ermdrmte Sdiiffel, jchneidet ihn in Sdyeiben, iiberfiillt
diefe mit zerlajjener Butter und bejfreut jie mit geriebenen
Parmejankdje.

194. Sarfojjelnudeln mif Kdje. Wan kann iibrig-
gebliebene gekochte Kartoffeln 3u diejem Gericht vermenden
pder nach Belieben 1 Kilogramm frijde gejdydlte Kartojjeln
dagu Rochen. Ebenjp lajfen fich unanjebnliche Kaferejte
pon Gchweizer oder Parmejankdfe dagu aufbrauchen. Die
serdriickten oder geriebenen, durd) ein Gieb geffrichenen
Sartoffeln werden mit Salz, einem Ei, mehreven Lifjeln
gertebenem Parmejankdje und etwas Mehl vermijdht, jo
pap ein ebener haltbarer Teig entjfebt, den man, wenn er
nicht gleidy halt, mit efwas geriebener Semmel oder aud)
nody mit einem Gi nadyhelfen mup. MWan jormt auf einem
mit Mehl bejtdubten Breft fingerjtarke Rollen davon,
jdyneidet Jie in Stiicke und rollt dieje 3u ugejpiften Nudeln.
Diefe Nudeln legt man vorfichtigin fiedendes Salzwajjer, Lipt
jte gar kochen (10—12 MWinuten, bis fie obenauf jdhwimmen),
legt fie mit dem Schaumidffel auf eine ermdrmie Sdhiijjel,
bejfreut fie mit geriebener Semmel oder mit geriebenem
Kdje und fiillt heie, fliifjige oder gebrdunte Butter dariiber.

195. Gehinkenhrapferl. 20 Deka Mehl, 12 Deka
pajjierte Kartoffeln und drei Dotfer riihrf man 3u glattem
Teig, gibt 2 bis 3 Libffel voll Obers, etwas Saly und
einen Zeeldffel voll Backpulver dagzu, jdyittet ihn auf das
bemeblte Breft, walkt ihn vorfichtig aus, radelt Rleine
Bierecke ab und fiillt diefe wie Sdylickhrdpjchen mif
Gleijhhajdyee oder gebiinjtefen, mit Ei gebundenen
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