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Maffe gut gemengt ift, fitllt man fie in eine mit Butter beftrichene
Timbaleform, driict fie feft inein und zwar fo, baf in der Mitte
eine Wertiefung entfteht; diefe wird dann mit fein witrflic) ge-
~ jhnittenen in veichli) Butter gelb gerditeten Semmelftitdhen aug-
gefitllt, Hievauf a3 Gange nod mit Qlofteig fiberdectt und dann
in einen paffenden Topf geftellt, worin fid) bis zur halben Hibhe bder
Fimbaleform fiedendes Waffer befinbet. Auf febhajtem Feuer nup,
mim der Rlof au bain maris ftarf focdjen und von ben Waffer-
pampfen getriecben gut in Ddie Hohe gehern. Sollte dag Waffer
wihrend der Kodhzeit su fehr einfiedent, dann muf man durd) einen
Trichter fochendes Waffer nachgiefen. Nad) ungefahr 3/, ftinbdigem
Rochen tird der Klof gar fein, man vicgtet ihn danm auf die
Mitte einer Schitffel geftiirst an und legt gefochtes Bacobift oder
gefochte frifhe Birnen ringd Herum.

Sugredbiengien: 2 Pid. geriebene Qartoffeln. 1y Bid.
Butter, 100 Gr. Buder. 12 Gier. 2 Lwffel voll Meht. 1 Qiffel=
den Salz.  Gerditete Semmelwiirfeln.

503. Qavtoffelflofe von rohen Kartoffeln

Sehr grofe mehlige Rartoffeln werden gefehatt, mehreve Mal
rein abgewajgen und auf dem Reibeijen in reichlich faltes Waffer
pineingericben. Dad Waffer wird, toenn bie Qartoffeln eine
Weile darin geftanden Haben, abgegoffen und purd) frijches LWaffer,
jeboc) erft Damn, wenn man Ddie Rartoffeln mit einem Hols
foaten gut umgerithrt Bat, erfept. Dies Berfahren twiederholt
man B iz 6 Mal und (Gft danacd) die RKartoffelmafje itber Nadyt
mit vielem TWaffer bebedt ftehen. Um andern Morgen {chiuttet
man fie sum Wbtropfen auf ein Sieb, dann in fletnen Portionen
in eine Gerviette, worit man fie mit den Hnden fo fjtarf aus
Oritckt, daf nur nod) eine gang trocene Mafie itbrig bleibt, welde
mit den Fingerjpiben audeinandev gepflitdt in eine Siiffel getharn
tird. Das durdhgelaufene aumd audgedridte Waffer wird, went
e eine Jeitlang ruhig geftamben Hat, vorfichtig von dent. fidh) ju
Boden getenttem Qartoffelmehl abgegoffen und diejes su dem Rar-
toffelreibiel gethan. Ftun fodjt man untev ftetem Rithren 1 Liter Mildy
mit 2 Lbfel voll Mehl und 2 gamgen Ciern, nachdem Afles gqut
purdjgequitlt war, s einem Brei, welden man Bierauf jogleid)
nod) fiebend Beif in Ddie audgedriidten Rartoffeln vithrt, voftet
bannt einige feimwitrflig gefdnittene INilchbrddchen in Butter gelb-
braun, gibt diefe nebjt den itbrigen Ciern, Saly und tod) 2 fleinen
Qoffeln Meehl su der Maffe. Wenn diefe gqut gemijcht ift, formt
man mit Hitlfe von Mehl, in das man bie Hinde taudt, semlid)
groBe runbe RKdBe, welde in gejalzenes: fiebendes Waffer gelegt
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