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Sugredbtengien: Wafjer. 4 Qiter ©pinat. Butter, Salz.
Safne.  Semmelfrumen. Etwad Meh!l. 2 big 3 Gier.

257. Spinat Pirogen.

Man mad)t von zerlaffener Butter, Milh, Cier und Mehl
einent guten dehubaven Teig, weldjen man jo fange mit den Hinden
perarbeitenn muf, 018 er nicht mehr flebt und egal audfieht. Dann
vollt man ihn in Mefjevriten dide Platten, und fticht mit einent
grofen ®laje tunde Kudjen davon ab, legt auf bie Mitte eined
jeben einen Loffel poll gut gefochten Spinat, flappt Dann die Pi-
rogen it Halbrunmber Form sufammen, driidt bie Teigranbder feft an-
einander, beftreicht fie mit Gi, dreffirt fie jacdig und fodjt Hiernad
bie Pirogen in gefjalzenem Waffer ungefdhr 1/, Stunde lang. Nad-
pem Hebt man fie mit einer Shaumtelle auj die Schitffel und fer=
pirt fie feip mit brauner Butter. Dad Waffer, worin fie gefodht
haben, fann man ju einer Suppe verivender.

Sngrediengten: Jum Spinat wie gewdhulich. Bum Teig:
eine Hatbe Obertaffe voll serlaffene Butter, eben fo piel Mildh.
3 Gier. Mehl jo viel, 018 Der Teig fih ausrollen [aBt, vielleicht
11/, Bfd. 1/, Pid. Butter jur Sauce.

258. ©pinat gebaden.

Nachoem der Spinat verlefen und gut getvajchent ijt, wird ev
fein gewiegt und hiernad in einent Leinenten Tuche jo lange ausdge-
ovitctt, bi3 gav fein Saft mehr davin ift. Damn fhtoipt man ihn
in Butter und wenig Saly 5 Minuten lang und ftellt ihn davauf
jum  Abtihlen Hin.  Naddem pervithrt man ihn mit gehadtem
Sdnittlaud), Mehl, Cidotter und guleht den Sdnee der Eier, fitllt
9ied in eine fett beftricheme und mit Gemmelfrumen audgeftreute
Sorm und [Ght €3 im Ofen au bain maris baden.

Sngrediengien: 2 Liter Spinat. 100 Gr. Butter. 1o Thee-
1fel voll Galz. 4 bis 5 Loffelvoll Mehl. Gin wenig Schnittland).
6 Cier.

259. Gypinat-KIoBe.

Der Spinat twird wie im vorhergehenden Recept perlefen, ge
wajden, gewiegt und audgedriictt. Dann vithet man die Butter
st Gahue, gibt nad) und nady die Gidotter, Dag Mehl, bie fein-
wiirflig gejdnittene und in Butter gerditete Semmel, Saly, bent
©pinat und sulept den Schnee Ddev Gier bagu. TWenn Alled gut
perrithrt ift, fticht man mit einem Loffel RedfBe dapon ab und legt
jeben jogleidy in gefalzenes fiedendes Wafjer und fodht fie in 10
biz 15 Minuten gar. . Tropbem die Jngredienien nad) paffendent
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