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Linsen-Eintopf

250 g Linsen

1Y4 Liter Wasser

250 g geschdlte Kartoffeln

in Wirfeln

250 g gerducherter Bauchspeck

Salz, 1 Prise Zucker

nach Belieben Essig
Die Linsen werden verlesen und tber
Nacht eingeweicht. Am anderen Tage
werden sie mit dem Einweichwasser,
den Kartoffeln und dem Bauchspeck
in ca. 1 Stunde auf kleiner Flamme
gargekocht. Man schmeckt mit Salz
und nach Belieben mit Zucker und

Essig ab.

Pfannengerichte

Leberkrusteln

150 g Leber, gleich welcher Art
2 EBloffel Weckmehl
Salz, Wei3brot

Die rohe Leber wird fein gewiegt und
mit dem Weckmehl vermischt. Diese
Farce streicht man auf Wei3brotschnit-
ten und béckt sie in heiBem Fett, die
bestrichene Seite nach unten. Garniert
wird mit gedinsteten Apfelstiickchen
und Zwiebelringen.

Kartoffelbiillchen
250 g Kartoffelbrei

1 Ei
2-3 EBloffel Mehl
Salz, Muskat

Alle Zutaten werden vermischt und ab-
geschmeckt. Man formt Bélichen, die
man in Weckmehl wdlzt und in hei-
em Fett schwimmend bdckt.
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Miirbe Bdllchen
50 g Butter
80 g Zucker
2 Eier
1/ Liter Milch
250 g Mehl
1 Teeléffel Backpulver

abgeriebene Zitronenschale
Man bereitet einen Rihrteig aus den
angegebenen Zutaten. Mit zwei L&f-
feln formt man Bdllchen, die man in
heiBem Fett schwimmend bdckt. Nach
dem Abtropfen wdlzt man sie in gro-
bem Zucker.

Schmorgerichte

Gulasch

50 g Butter, Margarine o. Speck

400 g Gulasch (Rind-, Kalb-

oder Schweinefleisch)

400 g Zwiebeln

Salz, Paprika, Tomatenmark

1 EBloffel Mehl
Das in Stiicke geschnittene Fleisch wird
in dem heifien Fett mit Salz und Pa-
prika angebraten, die Zwiebeln in
Scheiben zugegeben und alles gur
durchgediinstet. Man gieBt "% Liter
heifles Wasser zu und gart im ge-
schlossenen Topf fertig. Zum Schluf3
wird die Sauce angedickt, evil. mit et-

was saurer Sahne verfeinert.
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