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Teig (Gfit man an einem warmen Orte gehen. Hiernad)
fdhitttet man die FMaffe auf ein mehlbeftreutes Brett, wivkt fie
gebbrig aus, teilt fie in gwet ilften wund vollt diefe mit den
Dinden hin und her, fo daf fie eine linglih) runde Form
befommen. PMan legt dann diefe Teigrollen in die mit Butter
gut audgeftrichenen Qudhjenformen, [ft den Teig an warmer
Stelle aufgefen, beftveicht thn obenauf mit Butter, ftreut nod)
Buder barauf, giebt ihn in den gut geheizten Ofen und [Hft
ihn 1—11/, Stunde backen.

Diefer Rudhen Hialt fidh) vieleTage: wenn ev dlter
wird, gewinnt ev nod) an Wohlgefdymad,

158. Kleine Ravtoffelflisdjen. DHievgu bereitet mon einen
Teig von gefodjten gericbenen Kartoffeln (von in der Sdjale
gefodhten ober von voh gefdhiiiten unbd gefodjten), etwas Mep,
ein wenig Saly (vgl. ©. 16) und Ciern, auf 5—6 RKvsdyen
etn Gi. i

Die geriebenen Kavtoffeln werden mit den Eiern und ber
PBrife Saly verrithet, etwas Mehl hingugegeben und Alled gut
purdygearbeitet, bis der Teig fo ‘weit ift, daff man Kibsdjen
davon drehen fanm. (3ft ber Teig su troden, fo giebt’ man
nod) einige Gier davan, follte er gu weid) fein, fo fiigt man
entfprechend Miehl hingu.)’ ‘o : '

Die Klpsdjen giebt man in ficdended Waffer und IEft fie
fodjen. ~ Sobald fie alle nad) oben geftiegen find, nimmt man
fte heraus und gieft gebriiunte Butter davitber.

159, Kartoffel-Pianntuden. RNof gefdhilte und gefodjte
Rartoffeln werden gerieben, mit etwad in lauem Waffer auf-
gelofter Hefe, einem guten Stitd frifdjer Butter durdjeinander
gerithet, foviel Mehl dasu gegeben, daf man einen nidjt su
derben Teig erhilt. Nadhdem man bdiefen Teig ecime Weile
tithtig durdyfnetet Hot, ftidht man von demfelben Stitde ab,
weldje man breit driidt (;u Fingerdide und Handteller-Breite),
_neben einander auf ein meflbeftveuted Brett legt und einige
Beit anfgehen [aft. - In einer Pfaune gerlift und vt man
Butter; die Rudjen werben in die geflivte Butter gegeben, auf
Dbeiden Geiten gelbbraun gebraten, Bevausgenommen, in eine
Sdjiifjel gelegt und mit Suder beftreut. 4 »
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