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fie in Butter oder Badfett auf allen Seiten gelbbraun. Man gibt
Biersu eine braune Butterfauce mit Jrwicbeln.

Sugrediengien: 1 Pfd. geriebene RKavtoffeln. 125 Gr. ge-
viebene ©emmel, 125 Gv. Butter. b Eier. 3/, Theelvffel Sal.

500. Gebadene Kavtoffelflofe.

Die in obiger Weife gefochten, gefhdlten und geviebenen Kar-
foffeln twerden mit dider jaurer Sahne, Saly und Eier gut durch-
geriifet, damn etwad geviebene und aud nod) fein witrflig ge-
idmittene in Butter gelb gerditete Semmel dazu gegeben und Alles
u einem glatten Teig veravbeitet, aud weldem man mit den
Himden runde Kbfe dreffivt. Nun beftreicht man eine flache breite
Sovm ober Bratpfanme vedht fett mit Butter, legt die Kbe neben-
einander hinein, begieft fie veichlich mit zerlajfener Butter und badt
fie bann in maiger DHipe golbgelb. Die KIdpe mitffen wahrend
bes Bacens noch et Mal mit Butter leicht betrdufelt werben;
man fervirt fie mit gefochtem OOf, auch mur mit einer Objtjauce.

Sngredbiengien: 1 Pfd. geriebene RKavtoffeln. 3 Eplofrel
woll geviebene Semmel. 3 ERIoFel woll fein 1witrflig gejchnittene
Gemmtel. 3 GRlbffel voll joure Gahue. 3 Eier. 200 Gramm
Butter, Sals.

501. Qartoffelf(dfe mit Cierjdnee.

Die gefochten und geriebenen Kartoffeln vermijdht man mit
dem Meh!, Cidottern, Saly und erlaffener Butter vedht gqut, 3ieht
domn den Scjnee der Gier durc) dem Teig, fowie in Butter ge-
viftete geviebene Gemmelfrumen. Bon bdiefer Maffe formt man
siemlich) grope R(bBe, driicht fie vecht feft sufammen, vollt fie auf
einem mit Meehl beftaubdten Brette glatt und rund und fodht fie
danm in fiedendem gejalzenem Waffer gar. Man vidtet diefe Rifpe
?ﬁt gelbbrauner Butter, in twelder veichli) Bwiebeln gebraten
ind, an,

Sngrediengien: 2 Pid. gefochte RKartoffeln. 4 ChlBffel
Mehl. 5 Gier. 1 Theeloffel Salz. 100 Gr. Butler. 4 EHLBiel
boll geriebene Semmel.

502, Grofer Kartoffeltlofh.

Man focht Abendb3 vor dem Gebraude die mehligen Rartoffeln
in ber Sdjale gar, 3ieht fie ab und laBt fie itber Nadt ftehen.
Roddem man fie am andern Morgen auf dem Reibeifert gerieben
Yot, vermifcht man fie mit der ju Safhne geviebenen und mit den
Cibottern vervithrten Butter, twozu man nod) etwad Mehl, Sals,
Buder und das zu Schnee gefhlagene Eiweif thut. Wenn die
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