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" 15. (Plinfen, Omeletten, (PfannBuchen,

OIG=

1. Die Pfannen fiir Pfannfuden ober Gierfuden und Omeletten findb am
bejfen aus Stabl, bie glafierten findb nidt gwedmdfhig, da fie cinesteils nicht
faltbar find, andernteild bas Gebdd darvin nidt qut gerdt. Man gebraudie die
Lfanne aber nur gum Baden der Kuden, nidt, wie e baufig gejdyiedht, gugleid)
gum Braten bvon Beefiteats ober
gum SRoden faurer ©ped: und

Bicbeljaucen. Man tut gut, bie i
PFannen nad) jebem Gebraud) mit
Papier griindlid) gu reinigen und |

nidht mit Waffer audzujdeuern:
pad Uusmajden der Pfannen ver-

Gierludenpfanme, hinbert gar leidit Dad LQoshaden
ber Sudjen, aud) erfordern diefe dann befanntlid) reit mehr Fett. Bebarf bie
Pfanne einex griinbdlichen Reinigung, jo ftellt man fie aufs Feuer, fcheuert fie
troden mit ©alz aus und reibt fie dann mit Rapier nad.

2. Do Badfett. Guie Butter, gur Hilfte mit ausgelafienem Fett ober
mit gutem ©dymalz vermifcht, ober aber aud) Kodh- und ¥ ffett, ijt Fiic
Pfannfuden ein guiesd Fett. Man fann aud) eine Seite mit Sdymalz und bie
andere mit Butter baden. Wenbet man nur Butter an, fo wird eine gute
Pausfrayu, aud) auf bem Lanbe, rein jdmedende Fapbutter ber frifdien bors
aiehen, weil bon leterer gu biel erforberlich ift. Bum Baden der Piannfudjen
gefort ein feder gu fdwades nod) zu jtacfed Feuer.

3. Dad Unriihren mit warmer ftatt mit falter WMild und tiichtiged
©Gd)lagen der Maffe, ehe die gange Quantitat: Mild) Hinguaeachen wird, vers
feinert bie Suden ungemein. OO ed bejjer ijt, dbas Giweif gu Sdaum gu
jdhlagen, bhangt bom Gejhmad ab; gejdhieht diejes, fo mwerden bie Studjen recht {
foder und meid), auch fann man eber ein Gi jparen. NRithet man aber dbad Gi- |
et gugleid) mit bem Gigeld an, o laffen fid) folde Suden aufen frnufperiger
baden.

4. Dad Baden. Wan tut nidt gu wenig Butter ober Fett in die Lfanne,
ldgt die Butter aber nidht braun werben, fondern aiebt die Pfanne borher I
guriid und g@ibt ben einge: |
rithrten Teig mit dem Loffel
binein, iworauf man bie
Pfanne wieber aufs Feuer
jftellt. Durd) Hineinjdyiitten
fliegt bie Butter gujammen.
Dann ftidht man mit einem
breiten Mefjer iiberall jtridy-
weife jo [ange in ben Teig
finein, bi3d bdiefer oben troden
gemmorben unbd fid) bon ber Giertuden umwenben,

Ffanne geldjt bat, wobei man biefe brefen und Baufig fdiitteln muf. Hat
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Plinfen, Omcletten, Piannluden. 15,5

bie untere Geite iten, wad
einem Sicdenmefj iebt man den &
Dedel, legt Stitddhen Butter bariiber, bie Pfanne berlel
bet auf biefe Weife ben Stude frl'.n‘ii um. Dann
©dittteln audy bie weite Seite bunfelgelD. Ein :
ben Studien )u"-'. ‘lmh muL[u man ifn aud der Pianne nidit auf eine falte,

Unmvenden |:11:-r[_:i

jonbern auf e
5. Plinfen auf t‘in]'nd_rl.‘ ‘Jlrl.
4 Cier, 14 Qiter Fliijfi

l[LULH" Bitronenjdjale ober g
mit bem Mehl gut gejdlagen umne
Man badt 4 Plinjfen daraus. M
durdy, rollt bie Shiide auf und bejtrel
jperben zu Tee und Bulterbrot gegeben.
fauce ober Frudtjaften jerbierem.

2int linfen
m fie aud) mit TWein-

6, Plinfen von fourer Sahne. 4 gange Gier mwerdben mit 4 Liter redt
bider, jaurer ©aline und 4 Eplofjel .\".\trluih‘['r"‘" flar gequirlt und mit
gejtogenem Juder, auf dent man borher 2itronenjdale al ben Dat, gejikt.
Darnad) ftreidht man eine GEierTuchenpfanne = —
ober bad Blinjeneifen mit frijder SButter
que, laft fie jcharf DHeily twerben umbd gieft
einen Heinen nricdhteldffel bon bemt Feige
Binein; nun muf man die Pfanne n‘;di id’mu[l :

Hin und Ber wenbden, damit fid) der Te |,'L u"f Gierfudemmwenbet.

per gangen Pfanne be It unb bi [ i wird. Tan badt bie
Rlinfe nur auj ber einen Seite ab, it. banmn jdiittet man
fie auf ein reined Breft, vollt fie fie auf einer ©dufj
in bie TWarmrohre, biz alle Plinfen n find. Man richtet fjie meben-
einander an, bejtreut fie mit Buder und betraufelt biefen mit Bitronenjaft.

7. Blinfen mit Rejterfiillung, Man bade die Plinjen nad Nr. 5, bejtreide
fie mit qut gefodjtem Upfel-, Kirfdjen= ober Bmetidjenmud ober Preifjelbeeren,
ober auc) mit bid gefodytem Meisbrei, der mit Juder, Jimt und Musiaibliite
getniirat ift, rolle bie Plinjen auf und bejtreue jie mit Juder. Mit fe braten
yoerden fie gefiillt, mie folgt: Diefer wird jeht fein ek bann mwird ein
reidilides Gtitd Butter gelb gemadt, efwad geriebened I8 ot H.'D bas
leifd eine qute Weile darin geriihet, faure Sahne i
Mustatblitte ober -nuf und etwad Saly hinguge ftetem
Rithren gut durdygefocht. IMit biefer ce bBejtreidie man bie Plinfen, bdie
ohne Sorvinthen aebaden mwerben, oli fie auf und gibt jie, auf einer Beifen
Sdyitffel angeriditet, abends ald Borjpeife.

8. Plinfen mit Sdjinfen gefiillt al3 Veilage. Man fann Hiergu {1berrefjte
bon :lh infen jehr gut bermenden. Pean badt ibn redt fein und vermijdt ihn
mit bider faurer ©abhne. Dann badt man oln.]m nad) Nr. b, fiillt bon ber
‘qiltvnfmu Binein, rollt fie auf und jdmneidet fie in fingerlange Stiide,
welde ringdum in gejdhlagene Gier getaudt und in qejtogenem Bioicbad unts
aebreht werden. Pan badt die Plinjen im trett ir'ulim] end redht rajdh umd
fenbet fie mit ber Gabel unt. Peim Herausnehmen der Plinfen fann man fie
aum Abaichen Deg Fetted einige Minuten auf eipbrotidmitte oder Lojd)-
papier 1egul.
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15,9—14 Plinfen, Omeletter, Planntuden.

bon Dem
> gemacht, wie fu Hedyt bon

®rife wird borbereitet, mit Wafjer, Salz und ; ulLL"'l‘ abgefodit und
enfgrdatet. Nun badt man dad Fijdfleiid) mit 125 t*m...ul frijchen
jalgenem ©ped vedit fein, fiigt Hingu 126 Gramm a
8 Gier, 3 Dotter, 1256 Gramm gejdymolzene Butter, etwas ]\nt gehadte &d
Iotten, abgerichene Bilronenjdale, etwasd Mus fatnufy und ©alz und mijd
alled au einer Favce. Dann badt man ‘iBlin\'u]:_ bejtreicht fie mit Hedhtfarce
und berfabrt im iibrigen gang nad) vboriger Nummer. Veim Unriditen itbers
gieBt man jie mit Krebsjauce.

9. Blinjen mit Sedjtfarce. Bu einer boppelten Por

teig Mr. wird eine Hed

10. Ofrfeige ober Omeletfe fouflee. 4 grofe
Rartoffelmell, ein titer [auwarme
bermijdht, eine reidjlidhe Mejj geriebene Jitronen
ferner belichbiged @i 3. Man :
©djaum und mijdit ihn erit in dem
Zeig, wenn man au baden anfi
jdwad), die Pfanne fehr glatt je
©djaummafje Dinein, legt einen vorber Beif uuu"=
pecfel barauf und badt die Ohrfeige nur auf einer
und gmwar o lange IL[h"t 10 Minuten), bid fie oben
Seite gelb gerorben -ift D 1
beftreicht man bie ©brfeige mit

Gier, 1 gehaufter
mit etwas Waf]

srrered
chntac)

11 llllh
, qibt bie
bledhernen Sudjen
¢, ohne gu {dyiitteln,

ijt und ‘m‘ untere

Man [af

1 die Rfanne

11. Omelette ober EGierfudien. 8 frijd
mell ober feinjted WMehl, 14 Liter ne WMilch mit etivas
wenig Jitronenjdhale und Saly ig gejdhlagen
teuer gebaden, Suobald bas 1 getorden und fich bon bder
Lranne geldit hat, ftreut man ;, uder 1-.'.|t\ 3i pariiber 1 bt
mengefdjlagen, ofne e zu mwenbden, auf eine langlide Sdiifjel.

12, Dmelette au confiture., Man badt die Omelette nad poriger Mummer,
beftreicht fie, fobald bie Oberfeite troden ift, mit einer feinen Frudytm (
die man Lu,-LI;rl etiwad anmwarmen muf, vollt ben Sudien auf und ferviert ihn
rechi Deif.

13. Omelette mit Fleifdjreften. Nefte
tem ©djinfen, Braten oder a Supper werden fein gebadt. Dann
vilhrt man ZTeig fiic eine Omelette und vern l]LI[ ad Fleifd) nebjt etiwad Pus
fatnuf ober fein ge t &dnittlaud) mit dem Man fann Hierbei
entmeber die gangen G gugleid) hineintun ober gulefit da Sdhaum gejdla-
gene Weike durdymijden. Dann badt man eine arof tte ober bringt
bie Mafje [Hifeliveife in die Pfanne und Hact Heine Sudyen.

14, Omelette auz fined herbes. Man Dereitet bagu Gierfudenleiq nad
Me. 11 (ohne Buder), badt die Omelette wie Gicrfudgen, aber nur auf einer
Seite, unbd eid)t bie obere, 1
pignons, Triiffeln, Peterfilie, Cjtragon unb Sdjalotten, die man vorfer in
Butter gediinjtet Hat. Dann vollt man die Omelette aufammen und ftellt fie
10—15 Winuten in eine Heife Ri Bor bem Unridhten vergiert man fie mit
braunen ©treifen, die man bdaburd anbringt, baf man einen gliifend qes
madyten Feuerhafen didhgt dariiber Halt. Man jerbiert biefe Omelelten mit
rohem ©djinfen ober faltem Roaftbeef.

bon Naud)fleifdy, Pdtelileijch, gefod=

yebraunte ©eite mit fein gewiegten Cham-
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Blinfen, Omeletten, Pjanntudgen. 15,16—24

15. Dmelette mit Gefliigellebern. Cinige gut gemwajd
$Hiihnerlebern werden gefalen und gepfeffert und in Butfer
fobei man fein gemwiegte Peterjilie, Sdyalotten und Ehampignons
Den Fond beftdubt man mit ein wenig Wehl und focht ihn mit 2 Gf
Mabdeira auf. Die Outelette wird nad) vorigem Regept gebaden und mit den
Hithnerlebern gefiillt,

16. Gicr= ober Biannfuden. Ju 3 Kuden: 6 frijde Cier, 6 fleine ERLO]
feined Mehl, 14 HLiter jige Mildh, %4 RQiter jaure Sahne und etmasd  Ealz.
Mehl, Safne, Gibotter und Salg werden gut gerithrt, dann wirh bie Wild
sugegeben und furg vor dem Baden dad 3u Sdaum gejdlagene €
fhaemifdt. Werben die Suchen mit Butter gebaden, jo mehme man tweniger
Sals und rvidhte jich im iibrigen nacdy MNr. 4.

17. Bfanntfuden ton Stirfe. Ju einem Sfudhen man . 2 frijde
Gier, B0 ®ramm Gtarfe, ein achtel Liter mwarm gema Milch, bie mit
1, MWaijfer permifdit ijt, und etwasd ©alg. Cibotter, Starfe, Mild) und Galz
werden tidtig aejdhlagen, mit dem jteifen Schaum per Gier permi und nad
Nr. 4 in gefldarter Butter gebaden.

18. Bfannfuden von feinem Mehl. 4 Gier, 3 Gldffel feines Mehl,
Mildh, mit etwaz Wafjer vermijdt, und etwad Salz. DHierbei iverden Ddie
gangen Gier unter den Teig aerithrt unbd bann die Kuden gebaden nad Mr. 4.

19, Pfannfudjen auf andere Art. 4 Gier, 1 CEplifjel dide
haufte Eilojfel feines Mehl, reidhlidh ein adytel Liter MMildy und
Gier, Salne und 1 Ejlofjel Wajjer twerden jlarl gejd
Binaugerithet und die Pranntuden in Halb Sped, [
baden. Diefe Pfanniu jind bejonberd jdymadhafjt

20, Abgebadene Gierfudjen. 1 gehaufter Ejloffel t Obertajje
Milch, 1 Obertajje Wafjer und 1 Obertajje Mehl werden in einem Tiegel auf
gelindbem Feucr fo lange gerithrt, big die Majje I shadt. Dann [ait man jie
in einer ©diifjel austithlen, verriibrt jie mit 6 Gigelb und gieht zulebt ben
Gdnee bon 6 Giweify bavunter. Hierauf gibt man bdie Maffe teiliveife in Ddie
Biaune und badt die Gierfuden nadh BVorjdrift. Wan bejireut fie mit Buder
und reidht Objtjauce ober Piarmelade dagu.

21, Maispfanniudien. ¥4 Liter jiige Mild ober Buttermild quirlt man
mit 9250 Gramm Maismedhl, ©alz, etwad audgelajjenem HRinbertaly und
8 Giern ab und badt davon giemlidh bide Quden. Man fann biefe Majje
aud) ald ©dmern baden.

29, Wudweizenpfonntuden. 8 GRIBffel voll Budyweigenmehl rithrt man
mit Taltem ZWajfer an, jdliagt 2 gange Eier bagmwijden und 1 Teeloffel Salg.
Der Teig muk giemlich diinnflitffig fein und wird wie Gierfudien in BVulier
aebaden.

23, Johannidbeerfudien. Hierzu wird ein guter Pfannfudenteig nad
Nr. 18 mit etwad for und abgeriebener Bitronenjdale geriihrt. 1 Suppen-
Yohannisbeeren werben borbereitet, wie bei fompott bes
(dft die Butter in ber Pfanne recht feify werden, gibt bie Halfte
ped Teiged Bhincin, legt die Halfte ber [Johannisbeeren barauf und Dbejtreut
fie bor bem Umivenden mit 2 EHloffel gejtogenem Bmwicbad. Der Kudjen wird,
nadjdem audy die gweite Seite gebaden ijt, auf ber ©djiifjel mit Buder bejtreut.
i Danad) badt man ben gweiten Kuden. :

24, dipiclpfanntuden. Fiir 2 Kuden fodt man 2 fleine Suppentellex boll
fein gejdnittencr $ipfel mit Buder, Bitronenjdale und ein tenig Weifsiein,
:a jo baf feine Nliiffigleit dbarunter bleibt. Dann [Glagt man 6 Eidbotter, 2 Ef-

a

Jlex voll febhr reifer

idhrieben. Man
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15,25—30 Plinfen, Omeletten, Bfannfudyen.

Loffel Startofjelmebl, reid)lic) Y% Riter bdide jaure Sahne, etwas Galg und Jimt
mijd)t dad zu jteifem ©djaum gejdhlagene Cireif burd) unbd gibt den bierten
Leil bavon cuf die Pfanne. Sobald biefer bunfelgelb ijt, fchiittet man ihn
auf die heifje Schiifjel und Hadt den gioeiten Studhen von gleicher ®rofe in ber-
jelben Weife. Diefen beftreidit man mit per alfte der Wpfel, qibt ben Auerit
gebadfenen Sudjen obenauf und [t nun bie Suden auf beiben Geiten nod
etivad baden. Man bejireut ihn mit Buder und verfahrt mit bem gweiten
studjen vie eben bejdjrieben.

25. fipfelpfanntudien auf andere et Teig wie gu Johannisbeerfuden.
1 grofier @uppenteller boll gejdydlter, in feine ©dyeibden gejdnittener Sipfel,
Buder und Bimt. Man pampft die fipfel auf mafigem Feuer in einer Suden-
bfanune mit etwad Butter augededt eid), perteilt fie gleidymagig, qibt nody
etiwagd Butter in die Pfanne und jhitttet den Teig baritber. Nun badt man
ben Kudjen auf beiben Geiten jdhon gelb umd beftreut ihn mit Juder.

26. Studien von Edywarabrot unh Jipfeln ober pfeldiarivtte, 2 ©uppen-
teller boll mit Buder, Sitvonenjdale und Sorinthen bdid gefodites Upfelmus, bas
man mit einigen gerjdjlagenen Giern umnd geftogenem  Bwiebad verbiden
faun, ferner ein ftart gebdufter Guppenteller geriebenes Gdjmargbrot und
BWeifbrot, mit Juder, Jimt und fein gejfogenen Melfen vermijht. — G3 tvich
Butter in der Pfanne redht Beif gemadyt, bie Dalfte bed Brotea bineingeftreut,
ba3d Upfelmus dariiber gejftridien und mit dem ibvigen Brote bebedt. Der
Sudhen ird mit reidlid) Butter auf bHeiben Seiten recht frof gebaden, mit
Buder beftreut und warm ober falt gur Zafel gegeben.

27. Bwetidenpfannfudien ovber Pflaumencierfudien. Man nimmt einen
beliebigen Teigq, Cierfudienteiq, gibt elwa ein Drittel babon in eine mit Butter
feif gemadjte Pfanne und legt bie abgeriebenien unb entjteinten Bwetiden eine
neben bie anbere, bie offene Geite nad) oben, Hinein. Dann jdjiitte man den
iibrigen Teig dariiber und Bade pen Sudien auf magigem Feuer fo [ange, bia
die Bwetiden weid) getworden find und der Suden auf beiben Geiten eine
gelbbraune Farbe echalten hat. MNachbem der Teig etiwad fejt getworden, dectt
man die Planne zu. Man bejtreut ihn mit Buder und Bimt und gibt ibn recht
beig aur Tafel.

28. eibelbeerpfanntuden. Derfelbe wird mwie Boetjdenpfannfuden qes
baden.

29. Bfannfudien mit Mafronen, 125 Gramm Mafronen, darunter mehrere
bittere, 2 GRlbffel ©tarte, % RLiter mit etinas Waffer bermijdhte Mildh, 4 Gier,

(\__ﬁ(_%a‘%}b,j’_ Bitronenjdale und eine Stleinigleit Galz. Mehl, Mild, Gi-

A K ”;‘9\‘5&1 botter und Bitronenjdale werden gut gejdhlagen und hierauf

7Y 2 die gejtofenen Matronen nebjt bem fejten Giweilidaum
/‘é’hurumm' geriibrt. Danad) wird ber Zeig fofort in einer
mit Butter heify gemadjten Bfanne auf beiben Seiten duntel-
gelb gebaden unbd mit Buder beftrent oder nur auf einer
Ohrfeige fangfam gebaden, jtelleniweife mit Gelee

]

Seite ie &
oder Gingemadjtem Belegt, gleid) biefer gujammengefdhlagen
und gut mit Juder beftreut.

30. Siimmeltuden, 75 Gramm geriebened Weifbrot,
75 Gramm geftofener Bmwiebad, 1 gebaufter CRlBffel feine
©tarfe ober feines WMebl, 8 Gier, reidlidy %4 Riter Mild,

Ritmmmelfiaube, 2 Teelbffel jwarger Kodtiimmel und etwas ©alg. Das
Fiweif wirb gu SHaum aefdhlagen, ber Teig mbglichit fhmell gerithrt unb mit

T -

]
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Blinfen, Omeletten, Pfannfudjen.

sem Shaum permijdht. JIn der Pfanne hat man vorher fein gemwiirfelten Gped
quégebraten und badt nun hierin den Suden.

31, Meidpfannfuden. Nady folgenber Vorfdrift with man [eidt bon
iibriggebliebenem NReisbrei bad ridjtige Berhilinid treffen. 2560 Gramm abge-
briibter Meid, der in Mild) mit einem Gfitdden Butter, 1 Stitd Jimt und
etmad Bitronenjdale und Salz weidh) und pid gefodt ift, fermer 126 Gramm
Qorinthen, 4 Gier, 2—3 Giloffel Buder, etwas gejtofener Bwicbad pber gerie-
3 Teifbrot. Der abgetiiflte Neid wicd mit Giern, Buder, Rorinthen und

bene
Aiebad durdgeriihrt unbd in einer Sudienpfanne auf gelindem Feuer gu einem
ober [Bffelweife au fleineren Sudjen gebaden. Die Fudjen werden mit Buder

bejtreut gur Tafel gegeben.

39 Gartoffelpfanntuden. Man fodt die Nartoffeln am Tage porher in Der
Gdale, jyalt und reibt fie, wenn fie polljtandig erfaltet findb, FMun rithrt man
50 Gramm Butter gu Schaum, gibt 250 Gramm gericbene Rartofjeln, 3 €i-
botter, 1 ganged Gi, 1 Obertaffe Mild) und Saly dagu. Bulebt rithet man dad
su ©djnee gejdjlagene Giweif darunter wund badt 4 Gierfudjen baraud.

33. Mehlidmarren ober Kaiferidmarven. Pan quirlt 4 Eibotter, 34 Lifer
Gahne ober Mild), ein wenig Salz und Juder mit 100 Gramm Mebl redt Har
unb qibt den Sdmee von ben Giern Hinein. Hierauj tut man 1 gehaujten
GRlbifel Butter ober Halb Butter, halb Sdmaly in eine Gierfudenpfanne, giet
ben Teig Hinein und badt ihn auf ber Unterjeite hellbraum. Nun teilt man
ifn mit ber Gabel in Gtiide, bie man ummendet und auf ber anbern &eite
ehenfalls badt, big fie Hellbraun find; nadjbem man bie Stiide nod) gerileinert
Bat, riditet man jie bergartig auf einexr Sdhiifjel an, beftrent ben Sdymarren mit
Quder unb Zimt und gibt ihn mit gejdmortem Badobjt ober frijdem Kompott
auf die Tafel.

34, Weizenmehlpuffer. % Qiter warme Mild, 116 Taffe gelldrte Butter,
3—4 Gier, 1 Gildffel Buder, 85 Gramm Hefe, 500 Gramm feines Mehl,
100 Gramm Sorinthen, etiwad gejtogener Bimt und Salz. Worftehended wird
mit Wafjer vermijht, dag Mehl hingugeriihet, der Teig tiidhtig gejdhlagen, mit
ben ermwarmten Sorinthen bermengt und gum langfamen Aufgehen augebedt
an einen warmen Ort gejtellt. Wenn nad) 1% Stunben bexr Teig gut aufges
qangen ift, badt man ihn in einer offenen Sudenpjanne mit Butter gu fleinen
SQuchen von der ®rofe einer Untertaffe, die nur einmal umgeenbet werden,
unbd awar, wenn fie oben gang troden getworben finb. Man qibt biefe Kuden
aum Tee.

35. Startoffelpuffer ober Meibefudjen mit Virme. Man vermendet hierzu
fomoBl, inie gu den folgenden Worjdyrifien, recdht gute, wohljdmedende Kar-
toffeln, wajdt fie bor und nad) bem Sdjalen rech fauber unb reibt fie woh auf
pem Heibeifen. Man nimmt 10—12 grohe Karioffeln, etiwa 14 Riter Wild,

125 Gramm altbadened Weifbrot und 8 fleine Bwiebade, 4 Cier, 35 Gramm
Birme, 2 CRojfel Salne und etwad Salz. Die abgeriebenen Sartoffeln ier=
pen mit taltem Waffer bebedt und mit einem Tudje ausgepreht. Dann ywerden
Milh, WeiRbrot und Bwiebad auf dbem Feuer heify gemadht und aerriihrt, fars
toffeln, Gier, Barme, Sahne und Mild Bingugegeben unbd alled tiidtig burd)-
gerithrt. Hierauf wird der Teig an einen warmen Ort aum Aufgehen Hinge-
ftellt, o er fo lange aufgehen muf, Hi3 nod) einmal o biel baraud gemworben
ift, worauf mit dem Baden angefangen witd. Dad Fett wird vedht beif ges
madyt und der Teig au fleinen Ruden gebaden, die bid zum IImivenben u-
gebedt gebaden iperdern.

36. MWeftfilifde Rartoffelpuffer vber MeibTudien. Wan fhalt und reib
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15,37—40 Plinfen, Omelefter, Bfanuntudgen,

2 Silogramm rohe Sartoffeln, legt fie etiva 5 IMi
fel dide, faure Sahne, o Gh

gum Ubirspfeln und mengt bann 4 Gier, 3 &R Ba
[Bffel Veebl und ettwas ©alg darunter. Naddem man die Mafje qut durdy-
gerithet bat, gibt man einen Anridteldffel voll in eine Tfanne mit Beif
Sett, badt den Suchen erjt auf einer Seite, und pann auf bder an
Geite. Bum Baden fann man aud) Sdweinejdmaly oder audgebrate
Sped nelhmen.

37, Billige Startoffelpuffer. Man nimmt hiergu 1 Rilogramm tohe qerie- i
bene Rartoffeln, die man 1 Stunde in faltem Waijfer Hat jtehen [afien und da-
nad) burd) ein Tud) preft: das jid im Waffer abjondernpe Stavioffelmehl gibt
man wieder uriid gu der Mafje,. rithet fie mit o wottern und Salj ap, aibt
2 gebaufte Gploffel Mehl dazu und badt den Sudien nad boriger Mummer,
38. Preijelbeeridinitte. Srifd iibrot wird abaejdia
gejdynitien, die Ninde gerieben und gejtoBen. Dann werden die

em
ern 1

nen

Ly

g

i &djeiben
i itte in
falter Dl eingetweidit, Gierauf in ber gejtogener
Rinde umgedreht und in Butter dunt |
gebaden, bod) miiffen fie innen mdglidit reich |

bleiben. Die Gdinitten werden mit eingemaditen
PBreifelbeeren bejtridhen, mit Buder bejtreut und |
ald Nadytijd) ober zum Tee gepebe

39. Arme Nitter, Man n
hes TWeifzbr
3l
man ¥ LRiter Mild) mit 3 gangen Eiern, e

hme dbazu am beften |
idneide die Ninde ab und Hag
crdiden ©Sdjeiben.
as Fimt

Breifielbeere.

und made die ©dnitten darin weid. Unterded rifte un

man die

Ninbe, taude bie Sdnitten in aejdhlagened Gi, britde
bie Rinbe, bade fie in Deify gemadyter Butter von aufen
weid) und ridgte fie mit Juder bejtreut gu Kompott an.

40. StavthaufectBfe.  Mildbrotden werden auf ciner feibe abge en
uno in Hadlften qefchnitten, 3u 8 Brotden nimmt man 2 Obertafjen Mildh, !
2 Gier, 1 Chloffel Buder und etmad Bitronenjhale, Musfatbliite oder Bimt,
jhlagt e8 burdieinander, fdyiittet e3 iiber die Brotden und laft fie 2—8
Stunben darin mweiden. Nadidem fie burd) und durd weid gemorben, Bbejtreud
man- fie mit der
ounfelgelb. Man ric
o

srudjtfauce dazu,

be Geiten in |

frof;, inmwendig aber ‘

viebenen NMinbe und badi fie in reidilich feifer Butter
fitet bie i

Be mit Sompott an ober gibt Wein= oper
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