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1 Qbffel Mehl.  Jum Panirven: 2 Gier. Semmelbrofeln.  Bum .
1, Bid. Butter. . %:
; 472, Peignetd von Kartoffeln. Bt
\‘ | Sn ber Schale gefodhte, abgezogene, evfaltete und dann auf ]
‘H vem Reibeifen geriebene Rartoffeln werden mit Mehl und Saly 1
i gemijht. Davauj vithrt man Butter s Sabhne, giebt geriebene 10
Gidotter pon Hartgetochten Giern und rofe Gier Dagu, veibt Alles al
; redht fchaumig, thut wenig el daran und gulest die Rartoffen
mit Dem Mehl. Hat man eine glatte Maffe davon gerithrt, fo m
oritdt man auf einem Bacbrette mit einem Rollholze bleifederdide | 93
Platten davon und fticht pievaud mit einem usftecher Formen, in fi
Geftalt eined DHalbmondes, welche mit Gi und Semmel panirt und D
pamt in Butter gelbbraun gebacen werdern. u
Sngredbiengien: 1 Pfd. gericbene Rartoffeln. 200 Gr. § g@e
Butter. 3 gefochte Gier. 2 Eidotter. 2 gange Gier. 80 ©r. 5
Mehl.  Salz.  Bum Paniven: 2 Gier. Gemmelbrofeln. Jum /
Bacen: 200 Gr. Butter. : ‘ E;
473. Rartoffelpuffer. (BVoriiglid).) o
RNachoem man grofe Kartoffeln gefchatt und fehr vein ge  § E
wajdjen Hat, werdben fie auf einem Reibeifen in frijhes Waffer | o

Pineingerieben und danad auf ein feines Haarfieh gefdhitttet. Nadh

2 Minuten fchon, wenn fie nidht jtart mebhr abloufen, jcyirttet man
fie auf ein Tud) und Ddritct fe nodh) etwad nad). Sie ditrfen niht F G
gar au fehr audgedritdt werdemn, weil die Rartoffefmaffe faftig und €

nicht trocen fein foll. Davauf mijht man unter Ddie Rartoffeln

Gier, Mehl, Salz und Safhne und badt fie in Hinveidhend Del

recht frap. Dad Del twird bierju in einer Gierfuchenpfanne fo
feifp gemacht, da ed fid) gelbbraun farbt, damn gibt man einen Q
folzernen Lffel, oder CRIBFel boll von per angerithrten Rartoffel e
i Maffe inein und driidt diefe- gleidh s einem fehr dilmmen runden :
! i Quchen und fo fahrt man fort, bis pie Pfanne voll ift; gewdhn- ge
lil i farm man 3 folder Ruchen mit einmal Dineinfegen. Diefe 9
i backt man mun unter Sitevemt Nmivenden auf Heiden Seiten golbgelb i
und fehr frop. Sie jdmeden frij) aus Der Pranne am Bejter, in
weil fie dann nod) am meiften fprod find und i) nodh gut in a
Stitdchen brechen laffen, nachher, wenn fie nach) dem Bacen erft i
gelegen Haben, werben fie tweich und: welf. NMan ifit jie, da fie i
mit einem Meffer nicht gefchnitten terden diirfen, gern aud Der e
, Hand, wer dad nicht fiebt, mup fie mit jwei Gabeln in Stitdden i
; serveien. Bum Baden eignet fid) hievsu gamy poraitglich frifched e
Ritbsl, weldjes man fchon einige Stunden porher in die Pfamne i
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