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gießt und auf schwache Hitze stellt, man legt gleichzeitig eine Brod¬
rinde, eine durchschnittene Mohrrübe und eine Zwiebel in die
Pfanne. Wenn dann das Oel sich erhitzt, steigen Blasen um die
hineingelegten Sachen auf und es entsteht ein unangenehm, stark
riechender Dunst, welcher immer mehr zunimmt, je heißer das Oel
wird. Es muß nun so lange in der Hitze bleiben, bis die Blasen
alle verschwunden sind und keine neue mehr entstehen, dann zieht
man es vom Feuer fort und statt der unangenehmen Dünste hat
man nun lieblichen Duft von dem Oel. Die Brodrinde, sowie
Mohrrübe und Zwiebel müssen danach sofort entfernt werden, weil
sie allen starken Geschmack in sich aufgenommen haben. Wenn das
Oel wieder abgekühlt ist, gießt man es in ein anderes Geschirr
und benutzt es später zum Backen, man kann auf diese Weise ab¬

geglühtes Oel, in sparsamen Küchen auch zum Kochen anderer
Sachen verwenden. Zum Backen dieser Puffer muß das Oel gut
1I2 Centm. hoch in der Pfanne stehen, damit es von allen Seiten
um die Kuchen her brodelt und backt. Man wendet die Kuchen
um, indem man mit einer Gabel hineinsticht, nimmt sie auch so

aus der Pfanne und kann ttt dem zurückbleibenden Oel noch andere
Puffer weiter backen, man braucht nur frisches zuzugießen, wenn
man nach längerem Backen eine bedeutende Abnahme desselben in
der Pfanne bemerkt.

Ingredienzien: 2 Suppenteller gehäuft voll ausgedrückter
geriebener Kartoffeln. 2 Eier. 2 Löffel Mehl. 3 Löffel Sahne.
Salz. Oel.

474. Kartoffeln mit Aepfel.
Die Aepfel werden geschält, in Viertel geschnitten und vom

Kernhaus befreit, dann kocht man sie in hinreichend Wasser zu einem
sehr schlanken fast flüssigen Brei, welchen man durch einen grob
gelöcherten Durchschlag reibt. Ebenso hat man Kartoffelschnee durch
denselben Durchschlag bereitet und mit diesen vermischt man den
Aepfelbrei, während man beides mit einem Stück Butter über
schwachem Feuer zusammenrührt. Man kann auch die Kartoffeln
in wenig Wasser kochen und wenn sie beinahe gar sind, die Aepfel
darauf legen und Beides zusammen gar und weich kochen, wonach
sie dann vermittelst einer Holzkeule in derselben Casserole, worin
sie gekocht sind, fein gerührt werden, man thut auch hier ein
Stückchen Butter daran. In jedem Falle muß das Ganze ein
steifbreiartiges Gericht sein, welches mit brauner Butter übergössen
servirt wird. Wer es liebt, kann in dieser Butter einige fein ge¬

schnittene Zwiebeln braten.
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