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1, Gtunde fangjam focdjen miiffen. Sie miiffen dann jogleidh) mit
reihlic) Butterfouce fervivt twerben, in ivelher man entiveder
Gemmelbrofeln oder fein gejdhnittene Siviebeln gebraten Hatte; man
fann aud) eine jaurve Sauce nac) Nv. 549 dabei rveien, dod) mufp
man daun ut diefer viel Butter nehmen, weil die KUbHe eine fette
Gauce verlangen.

Jngrediengien: 1 Qiter RKartoffeln. 1 LQiter Mildy. 4
Qffel Mehl. 4 Milhbridchen. 125 Gr. Butter. 1 Lwffel woll
Galz. 6 Cier.

504, Wicdelflohe von Kartoffeln.

Hievzu werden grofe mehlige Kartoffeln ebenfo wie im BVor-
hergehenden gejdhilt, gerieben, gewdflert, audgedritdt und mit dem
su Boden gefentten Rartoffelmehl gemifdht, wonad) man diefe Mi-
fhung mit Mildh, Cier, Mehl und Salz zu einem guten Klofsteig

‘pervithrt und DHievauf auf eimem mit Meehl beftrenten Brette Heinahe

1 @ent. di ausrollt. QJuaivifden Hat man auch) Semmelfrumen
in Butter gerdftet und andere Butter an warmer Stelle zergehen
laffen, Ddiefe Repteve fjtveicht man itber die audgerollte Teigmafie,
ftreut Dann bdie Quumen Ddavitber und (At nun Aled eine Weile
when, Wenn die Butter wieder fjteif gevonnen ift, wird die Teig-
platte nicht su lofe aufgerollt, und bdiefe Nolle dann der Quere
nad) in 4 Cent. Dreite Streifen gejdhnitten, ivelche hiernad) in ge-
{alzenem Waffer 15 Minuten lang foden mitfjen. Nad) diefer Beit
machge man eine Probe mit dem Holzipeilevchen, um fid) zu itber-
seugen, ob Ddie KbBe gav {ind. Sie verden tvie die obigen mit
einer fetten Sauce fervict.

- Jngrediengien: 1 Qiter Rartoffeln. 1/, Liter Mild).
6 Cier. 6 Qoffel Mehl. 150 Gr. Butter, 1 Lwfel Salz.

505, GemmelfldRe.

Man vithet die Butter zu Sabhne, gibt nad) und nad), indbem
man tmmer eiter vithet, die Cier, Salz, Buder und fein geriebene
Gemmelfrumen dazu und mifcht died Alled zu einem glatten Klof-
teig gut duvd), von welden man einen Probeflof madt und in
gejalzenem fiedendem Waffer gar fodht. Sollte diefer zu tweid) fein,
fo muf man nod) geriebene Semmel in Den Teig thum, und im
andern Falle, falls er namlid) su Hart wdve, gibt man einen Lbffel
boll fiige Sabhne dazu. Sodann formt man linglide etwasd platt
gedritctte R6fe augd der Maffe und fodht fie in Waffer mit Salj
in 5 Minuten gar, richtet fie jedodh nicht eher an, bevor man fid
nidgt durd) Hineinjtechen iiberzeugt Hat, daff fie gar find. Sie
erden mit gefochtem OOt oder mit einer Obftjauce gegeffen.

D. Ebmeyer, Kodhbud) 12
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