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und damnm, wenn fie erfaltet find, auf dem Reibeifen gerieben. Fun
[Gft man Butter in der Eierfuchenpiamue beify terben, breitet hierin
ie Rartoffeln auseinander und (Gt fie in gelinder Hibe helgelh
toften.  nzwifhen Hat man von Gier, Wehl, Mild) und Safy
einen Gierfuchenteig angerithrt, und giept diefen mum iiber die ge-
rifteten Rartoffeln in die Pfaune, und Dbadt den Kuchen auf beiden
Geiten gelbbraun, Mt Bucer beftreut wird er angevidytet.

Sngredbiengien: 1 gehiufter Suppenteller voll geriebene
Rartoffeln zu einem Quchen. 80 Gr. Butter. 5 Eidotter. 2 Lbfjel
Mehl. 1 Obertaffe Mild). 3 Ciweip 3 Sdynee  gejchlagen.
Salj.

770, Gierfuchen von Budweizenmehl

Die Gier werden mit der Sahne gejhlagen, damn giebt man
‘dag mit Yeiffem Waffer angequirlte NMeehl, nachdem es Deim Quirlen
fchon etiwad verfithlt ift, dazu, mijht die Corinthen davunter, jdhmedt
Den Teig mit Salz ab, und bactt danad) in Oel von Dder unten
angegebenen Quantitit 2 Rudhen in der Gierfudjenpfanne, auf bei-
“den Seiten Halbbraun.

Sngrediengien: 4 Hollfel voll Budweizenmehl. 2 Lffel
poll dide joure Safhme. 2 Gier. 5 Lffel wvoll Heifes TWafer.
80 ®r. Corinthen.

771, PBfannenfucdhen von Budweizenmehl phue Cier.
Dag Mehl wird mit Heiffem Waffer und Saly ganp flar
.angeriihrt, dann werben geriebene gefodjte Rartoffelit davunter ge:
mijcht, und Hiernach der Teig, wie der vorhergehende, gebaden.
Sngrediengien: 4 Qoffel Mehl. 6 Loffel Deipes Waifer.
Galz. 3 Lifel geriebene Kartoffeln.

772, Pfannenfuchen von Budjweizenmehl mit
_ Buttermild.
Dag Mehl wird mit Buttermild) gut gequivlt, dann Rofinen,
Gorinthen und Salz dagu gethan, und der Teig wie oben gebacter.
Sugredienzien: 6 LWffel Mephl. 10 Loffel Buttermild.
40 ®r. Rofinen. 40 Gv. Covinthen. Saly.

773. Omelettes.

Die Gier werden fhaumig gejchlagen, inbem man tach wnd
nad) Salz, bie Safhme obder gute IMild) dazu gibt; ijt died g
ihehen, damm werden mit Butter in einer nicht ju gropen Pamne,
nacd) Belieben mehr ober iveniger dide Omeletted, auf Beibe.n
Seiten gebacen. Man ridhtet fie, ein Meal jujammengejchlagen, mit




	-

