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Hact man in Butter oder Palmin fingerdice, tleine Kuden,
welde man mit Pudersucer beftveut und wie Torte fhneidet.

N, 17, Piannfuden von Reis.

Qi gefochter Mildhreis wird crfaltet mit mehreven
‘Giern und geriebenem Zwiebad durdhgeriihrt und fleine
fuden davon gebaden. BVor dem Umwenbden ftreut man
nod etwas Jwiebad davauf, dann mit Buder beftreut oder
mit gerdritcften Grdbbeeren oder Himbeeren, weldhe man ver-
fiigt hat, belegt.

RNr. 18. Gieripeife mit Kartofjeln u. Tomaten,

Rleine, tunbe mit der Sdhale gefodhte Kartoffeln (oder
qud) in vievedige, fleine Stiidden gefdnittene) werden in
Heipem Palmin Hellbraun gerditet. Alsdann jdhneidet man
fhbne, feite Tomaten in fingerdide Sheiben, ftreut etwas
Saly und Meh? davauf und legt diefelben neben bdie Kar-
toffeln in das Heife Fett. Hat man auf beiden Seiten
.gebraten, fo gieBt man in die Liiden einige gejdhlagene,
frifhe Gier, weldhe etwas gefalzen fein mitffen.

Rann jum Brot als Abendipeife fowie aud) als Beis
lage 3u Salat gegeben werben. :

Nr. 19. SKartoffelpfanniuden.

Rohe Kartoffeln, gefdhdlt und gewajden werden auf
“der Reibe gerieben, das puviel vorhandene Kartoffelwafjer,
weldpes ficdh abjondert, gieft man ab. Dann perrithrt man
cin Brotden mit fochender Mild) gang fein, qibt Sals,
ein Coffel Mehl, 2—3 Gier, je nadhdem man mehr oder
weniger Telg Hat, eine feingefdhnittene Jwiebel, oder
Shnittland darvunter; tut man nod) ein Eleines Quantum
falt geriebene gefodhte Kartoffeln fowie etwas Badpulver
Binein, fo erhdlt man einen jdhonen loderen Teig. Man
badt Fleine ditnne Kuden davon. Mit beffevem Ritbsl
(Gol) werben alle Kartoffelpfanntuden vedt braun und
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