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176) StarfoffeflRlge. Gefochte und bann abge-
fhdlte Rartoffeln, 2 gehdufte Suppenteller voll, terben,
nachpem fie vedht falt getworden find, gerieben (etwas
im Ofen abgetvodnet twerden fie nod) beffer), danm mit
etiva fitr 10 Pfennig gertebener Semmel, twelche man in
Butter gelbgerditet, 1 CHloffel Mehl, Salz und 6 Giern
vermengt. us diefem Teige twerden die KUbfe geformt,
mit Meehl Dbeftdubt und in wallendem Salzwaffer gar-
gefodht.

177) StartoffefklGfe anf andere Arf. €3 werden
8 rohe grofe Rartoffeln gefchalt und gerieben, 8 gefochte
RQartoffeln Desdgleichen, Dbeides . sufammengemengt und in
einer veinen Serbiette gepret. Dann fitgt man 2 gange
Gter, etne feingeriebene Biviebel, etwad Salz, fiix 10
Pfennige in Wiirfel gefchnittene und in Butter gebratene
Gemmel YHingw, formt Klbhe Ddavaus, Dbeftaubt fie mit
Meehl und fodht fie in Salzivaffer. BVeim Unvidten
{chitttet man braune Butter davitber, falld man nidht ge-
fochtes Objt dbagu giebt.

178) $tloge von Sartoffelmehl. !/, Qiter Rartoffel-
mehl wird mit !/, Qiter fodhender Milch itberbritht, dann
ein von feingeriebenen gefocdhten Ravtoffeln mit etwas
Milch leicht angerithrter Brei (1), Liter) bhingugefiigt
und mit etwad Salz, 3 Eiern und fiiv 5 Pf. gerditeten
Semmelivitrfeln g einem fompaften Teig vervithrt. Hier=
pont formt man 6 grofe Kloge und focht fie in veichlichem
Saljtvajfer gar.

179) SapujinerRiGBe. Aus in Mild weichgeddmpften
Genmmeln, zu denen man einige Eigeld und nad) Belieben
auc) Qovinthen geriihrt hat, forme man KUbe, wilze fie
in gefhlagenem Cigelb, bacde fie in Butter gelb und richte
fie mit Objtjauce an.

180) StifeRfofe. Man verrithre 1 Suppenteller
ooll feingeriebenent teifen Kdfe (Quarf) mit 100 Gramm
Butter, 4 Ciexn, 1 Taffe Reibfemmel, 1 fleinen Taffe
Mehl und ettwasd Salz zu etnem joliden Teig, forme darvaus
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