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And dann, wenn sie erkaltet sind, auf dem Reibeisen gerieben. Nun

läßt man Butter in der Eierkuchenpfanne heiß werden, breitet hierin
'die Kartoffeln auseinander und läßt sie in gelinder Hitze hellgelb

rösten. Inzwischen hat man von Eier, Mehl, Milch und Salz

einen Eierkuchenteig angerührt, und gießt diesen nun über die ge¬

rösteten Kartoffeln in die Pfanne, und backt den Kuchen auf beiden

-Seiten gelbbraun. Mit Zucker bestreut wird er angerichtet.

Ingredienzien: 1 gehäufter Suppenteller voll geriebene

Kartoffeln zu einem Kuchen. 80 Gr. Butter. 5 Eidotter. 2 Löffel

Mehl. 1 Obertasse Milch. 3 Eiweiß zu Schnee geschlagen.

Salz.

770. Eierkuchen von Buchweizenmehl.
Die Eier werden mit der Sahne geschlagen, dann giebt man

das mit heißem Wasser angequirlte Mehl, nachdem es beim Quirlen

schon etwas verkühlt ist, dazu, mischt die Corinthen darunter, schmeckt
'den Teig mit Salz ab, und backt danach in Oel von der unten

angegebenen Quantität 2 Kuchen in der Eierkuchenpfanne, auf bei¬

den Seiten halbbraun.
Ingredienzien: 4 Holzlöffel voll Buchweizenmehl. 2 Löffel

woll dicke saure Sahne. 2 Eier. 5 Löffel voll heißes Wasser.

-80 Gr. Corinthen.

771. Pfannenkuchen von Buchweizenmehl ohneEier.
Das Mehl wird mit heißem Wasser und Salz ganz klar

ungerührt, dann werden geriebene gekochte Kartoffeln darunter ge¬

mischt, und hiernach der Teig, wie der vorhergehende, gebacken.

Ingredienzien: 4 Löffel Mehl. 6 Löffel heißes Wasser.

-Salz. 3 Löffel geriebene Kartoffeln.

772. Pfannenkuchen von Buchweizenmehl mit
Buttermilch.

Das Mehl wird mit Buttermilch gut gequirlt, dann Rosinen,

Corinthen und Salz dazu gethan, und der Teig wie oben gebacken.

Ingredienzien: 6 Löffel Mehl. 10 Löffel Buttermilch.

40 Gr. Rosinen. 40 Gr. Corinthen. Salz.

773. Omelettes.
Die Eier werden schäumig geschlagen, indem man nach und

nach Salz, die Sahne oder gute Milch dazu gibt; ist dies ge¬

schehen, dann werden mit Butter in einer nicht zu großen Pfanne,

nach Belieben mehr oder weniger dicke Omelettes, auf beiden

Seiten gebacken. Man richtet sie, ein Mal zusammengeschlagen, mit
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