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11/, Qiter Mephl, 8 Eter, 1 Liffel Juder und wenig Saly
tithtig sufommen, fitlle die mit Butter ausdgeftrichenen
Xormen mit der Maffe Halbvoll und laffe fie 1 Stumbe
bacten. ‘

214) Bampe. Gefodhte Rartoffeln werden fein zer-
driict, mit ettvad Mehl, Salz und Mildh vervithrt, dann
bie Maffe in der Pfamne fchon Hellbraun gebacken. —
Qartoffelvejte tverben o gqut verivertet.

215) Bwiebak mif Ciergup. Manlikt auf einer
flachen Sdhiiffel 250 Gramm DButter zergehen, taudht
Atiebacde in Mildy, legt fie danm nebeneinander in die
Butter und 4kt fie fhon durchbraten. Dann giet man
einen Gufy von 1 Qiter fitfer Sabhne ober guter Mild,
6 Giern, Buder und 2 flachen Loffeln Meehl bdaritber,
a4kt e3 ausbacden und Dbringt diefes Gericht gleich auf
der Sditfiel su Tifche.

216) Bwiebadis-Pfanne. Fiiv 20 Pfennige Jivie-
baf brodft man in 1 RQiter Mild), quirlt 6 gange Cier
hingn, 126 Gramm fleine Rofinen und Juder nad) Be-
(ieben. Dann fdhneidet ober Hobelt man Wepfel, etwa eine
hatbe Mandel, vermifht fie gut mit Jucer, thut ext
ettag von der Maffe, dann die Wepfel, dann das Uebrige
vont der Maffe in eine mit Butter audgeftrichene Form
und badt e3 3/, Stunben. Fitr 4 Perfonen.

217) Gierhkudjen. 6 Gibdotter twerden in 1/, Siter
Waffer, dem ettvad IMMilch beigefitgt ift, mit 2 tiefen
Rochloffeln Weizenmehl und wenig Sals tiidhtig zujammen-
gequiclt, sulebt das Weife der Cier, su Schnee gefchlagen,
hingugethan und der Teig in der Pfanme gebacen. Fiiv
4 Berjonen.

218) Apfelpfannkuden. Man quitle 8 Cier, !/,
Qiter Milch, 2 Rochlbffel Mehl gut untereinanbder, u dem
Teig driidt man, fobald er in der Pfanue, feine Scheiben
von gefchdlten Uepfeln, laft die KRuchen langjam bacen,
tendet fie um und itberftrent fie mit Buder.

219) Eierkuden mit Aepfeln und WBrof. Feinge-
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