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Ingredienzien: 12 Große Kartoffeln. 1 Löffel voll

Mehl. 2 Eier. 2 Löffel süße Sahne. Salz. Semmelbröseln.

1 Obertasse Oel.

465. Gebratene Kartoffel-Filets.
Große Kartoffeln werden geschält, in Scheiben geschnitten und

diese wieder in Filets, wonach man sie zwischen 2 Tüchern trocknet,

dann mit Mehl bestäubt, noch etwas Salz dazu mengt und sie

schließlich in Oel zu schöner brauner Farbe brät.

Ingredienzien: 12 Kartoffeln. 2 Eßlöffel Mehl. 1 Thee¬

löffel Salz. 1 Tasse Oel.

466. Kartoffel-Würstchen.
Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht, abgezogen, kalt

gestellt und wenn sie ganz erkaltet sind, auf dem Reibeisen gerieben.

Nun rührt man 60 Gr. frische Butter zu Sahne, gibt nach einan¬

der Eier, Mehl und die Kartoffeln dazu und wenn dies zusammen

gut verrührt ist, förmt man kleine Würstchen davon, welche in

steigender Butter gelbbraun gebraten werden.

Ingredienzien: 12 große Kartoffeln. 180 Gr. Butter.

2 Eier. 1 Löffel Mehl. Salz.

467. Kartoffel-Rollen.
Es werden, wie im Vorhergehenden, die Kartoffeln gekocht,

geschält und gerieben, dann reibt man V4 Pfd. Butter zu Sahne,

gibt Eier, Mehl und Salz dazu und rührt dies gut durcheinander.

Mit Hülfe von dünn untergestreutem Mehl formt man aus dieser

Masse dicke Rollen, ohngefähr 2 Zoll im Durchmesser und 4 Zoll

lang und kocht sie in gesalzenem siedenden Wasser 3 Minuten lang.

Darauf legt man eine Lage solcher Rollen in eine vorbereitete Form,

streut geriebenen Käse darüber und legt Bntterstückchen darauf und

fährt, mit Rollen wieder anfangend so fort, bis Alles in der Form

ist, stellt diese dann in einen gut geheizten Ofen und backt die

Rollen gelbbraun.
Ingredienzien: 1/2 Pfd. geriebene Kartoffeln. 180 Gr.

Butter. 60 Gr. Mehl. 3 Eidotter. 1 ganzes Ei. Salz. 100

Gr. geriebenen Käse.

468. Kartoffel-Schnitten.
Man koche ein gutes Kartoffelpüree nach Nr. 437, verrühre

dies mit Eier, Mehl, Salz und Käse, gebe auch noch etwas fein

gehackte Petersilie daran und formire von dieser Masse 1 Cent.
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