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Schmatren und €ierspeisen.

Schmarren.

Raiferfdimatren. Pian vithrt 250 ¢ Mebhl, etwad Sal3
und Suder, 4 Gigeldb und 1/, 1 Mild) u einem guien
Teig, oibt 40 ¢ Rofinen und geriebene Mandeln dazu,
sieht den Schnee Dber Gier durd) ben Teig, gibt ihn in
eine Pfanme mit Beifer Butter und &L ihn im Ofen
bacten, reifit den Schmarren mit der Gabel in Stitcfe und
backt ihn unter beftindigem Wenbden fertig. Der Schmarren
wird mit Suder ferviert.

Grichldimarren. Pon fodht von 3/, 1 Mildh, 150 g
Grief, etwasd Butter, Jucer und Rofinen einen diden
Bret, Lafit ihn abfithlen und badt die Schmarren wie oben.

Rarfoffelldimarren. 6 StitE geriebene Kartoffeln ver-
rithrt man mit einem Loffel Mehl und ein wenig Mild),
gibt 2 Gier und eine Prife Salz dazu und verfdbrt
wie oben.

Cierfdimarten. 6 Qbffel Mehl vermifcht mon mit
Galz und Mild, gibt 6 Gigelb und dad fefte gefdhlagene
Giweif dazu, giefit dies in eine Pfanne, in ber Butter
Yeif gemacht rourde, 4Bt es fejt werden unbd jerreipt o3
mit der Gabel in fleine Stiide, die nod) eine Weile zu
bacfen Haben.
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