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’li6 1 jauren Rahm mit 3 Dotter und Salz verfprudeln und dariiber gieBen
und mit 40 g Parmejan, 30 g Brojel und 40 g Butter bejtreuen, grati-
nieren und 1 Stunde baden. :

Frantfurter in Kartofjelteig

Yus 400 g gefodjten, pajjierten Kartoffeln, 150 g Mehl, Salz und
einem €i madt man einen Kartoffeltety, vollt ihn aus, feht ein JFrant:
furter Wiirjtden hinein, {Hhlagt den Teig dariiber und badt die Rollden
aus heigem Fett.

Frittatentnodel

Pan badt aus derjelben Palle, wie bereits angegeben, Frittaten und
fitllt Jie mit 400 g gehadtem, in Salzwaljer gefodhtem Veujdel, das man
in 40 g Butter mit etwas Jwiebel und griiner PWeterjilie angerdjtet und
erfaltet mit ‘[ 1 Jaurem Rabhm und 1 €i gebunden hat. Die gefiillten
Srittaten werden aufeinanber gelegt, in eine befettete Serviette gebunden,
1 Ctunde in Galzwajfer gefodt, in Stiide gejdhnitten und mit in 30 ¢
Butter gerdjteten -Semmelbrifeln beftreut.

Gebadene Seldfleijdhrollden

5 kg gefodtes, fein gewiegtes Seldfleijdh wird mit einem Bedhamel
aus 40 g Butter, 40 g Wehl und 1/g 1 MNMild) vermijdht, mit 2 Dotter,
Galy und Y, 1 faurem Rabhm verriihrt, ju Rollgen geformt, in Mehl, Ci
und Brojel paniert und aus Hheigem Fett gebaden.

Gebadene Hirnrolldhen

Diejelben werden ebenjo bereitet, nur an Stelle des Seldhfleijdhes witd
ein KRalbshirn vermwendet, das man blandiert, enthautet und in 30 g
Butter mit etwas Jwiebel und griiner Peterjilie anrdjtet. Statt Sdinten
tonnte man aud) 34 kg fein gehadtes Wilbjleijh verwenden und ge-
badene Wildbrollden Herftellen.

Gefiillie Kartoffeln

Man rvedhnet pro Perjon 2 Kartoffelsr, die man vorfichtig jdhalt, aus-
hohIt und einen teinen Dedel daju [Hueidet. Die Kartoffeln werden etwas
iiberjalzen und im Dunjttoder weidgefodht. Sind fjie iiberfiihlt, fiillt man
Jie. Man fajdhiert 1/, ke rohes oder gebratenes Shweinefleijd) und 1/g kg
gefodhtes Celdhileijd) und verriihrt damit eine in Wajjer geweidte Sem-
mel, 1 €i, 1 RKajfeeldfjel Jwiebel und griine Peterfilie, Pieffer, Sal3,
Jitronen|dale und Majoran (ift das Fleild mager, nimmt man wiirfelig
gejdmnittenen Gped). Sind bdie RKartoffeln gefiillt, et man ihnen ben
Dedel auj und brat fie unter fleipigem BVejtreichen in 70 g Butter. Sind
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