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11. Himbeersalse. '

1 Portion. Mtr. Gewicht.
Himbeerextract 4 Dekagramm
‘Wein 2.3
Wasser 9.6

”

"

Nachsrag

Recepte.

Erdipfelfiuthen.
Erdipfel, geschilt 24.5 Dekagramm

Mehl ) .
Schmalz 2.2 s

Salz 3.3 Gramm
Milch 0.44 Deciliter

Die roh geschilten Erdapfel kocht man im Salzwasser ; wenn
sie halbweich gekocht sind giesst man etwas vom Wasser weg,
gibt dafiir das feine Mehl hinein und kocht sie vollends gar
damit. Sobald sie weich sind, schiittet man das iibrige Wasser
weg, und riihrt das Gekochte mit ¥/, von dem heiss gemachten
Schmalz und so viel Milch als nothig ist glatt ab wie Erdipfel-
puree, dessen gleiche Konsistenz die Masse auch haben soll. Dies
fasst man dann mit einem Loffel wie Nokerln auf die Schiissel,
bestreut jede Sehichte mit gelb gerosteten Broseln, und gibt das
iibrige heisse Schmalz dariiber.

Receptverbesserungen.

Zu Niissestrudel, Seite 71:

Der Niissestrudel fillt entschieden besser, lockerer aus, wenn
man 3 Gramm Presshefe per Portion dazu nimmt wie zu Mohn-
strudel.

Zu Krapfen, Seite 72:

8.7 Dekagramm Mehl ist im Durchschnitt zu stark fiir eine
Portion, 7.8 Dekagramm Mehl geniigen.
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