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ein flaches Bolsbrett und jdymeroel mif einem  gropen

o

Mieffer fchmale Streifdien n 0as fledende Salsmwaljjer,

gt die Spakle gar fodyen, gul abtropfen und fdymalst

fte  mat i' ater Butter und Semmelbrdfeln ab,  Die
Refte der Spdasle aufgebraten giebi ein gufes Mericht

Piannfudhen.

Siter NTild, 2 Eter, 1 EGloffel Suder, | Lhee:

(6ffel Salz, 1 Theeldffel Pulver, 2liehl. Ribre etnen
aemdhnlichen Dfannfuchenteia, backe in heifem Sdymal; bet

itarfem t‘r,lu:r. Rolle jufmmmn it beftreune mit Audber.

- —

Duffer oder Rartoffelfuchen.

10 Stiid arofie, rohe und mehhige RKartofreln dhalt,

waldt (und nachdem fte abgefrocnet), reibt man auj

fcharfem XReibetfen. Schopft alle Flifjigfert herunter
imd aiebt 4—6 Eier, 1 Loffel Jucker, nady Gejdymad

Salz, 125 Gramm Deizenmehl mit 15 BGramm 1’:;1{?‘.:
pulver vermifcht, Odarunter und verrihri die  2llalle
;11::11“; MNian badt biervon grofie obder Fleine Pujfer |
11n5 perwendet hiesu Schweinefett oder 1 Theil ARiibs, _'

Niohi= oder ZTufdl mit Schweinefett ober utier ge:

o 1 . I - ' - l- I-..'. 3 ﬁ‘l 3 .1- |
mifcht.  2Abfchdpffett von verjcdyedenen Braten bhresu |
permwendet, macdht die Puffer fehr wohlfdymedend.

f

Schottifche Riichlen.

AN . =7 I
Man mifcht 400 Gramm 2lehl mit 15 Granum *1
Pulver; riifrt H0—70 Gramm Sdymal; (dhaumig, glebi ]
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Ib'r
2 Eier, nach Gefdmad Salz, 1| Tajfenfopf 2iild) oaju,
sulest das 2Mehl.  2Arbeitet den Weig o jter], daf man
ihn auf dem Tudelbrett diinn ausrollen famm, {dmetdet
fleine Quadrate daraus, {dldat diefe dretectia jujammen
unod badt jre m 1cbu1bﬁn Schmalze, bis fie auf betden
Seiten hellbraun fino

Rartoffel-Riichlemn.

Nian reibt 6—8 Shid redyt mebhlige harioffeln
auf demt Reibeifen, fiigt einen Fleimen TWheeldfrel Salj,

einiae EHI6Tel fligen ‘_mlj-:-n, 2—3 Eter, 40—50 Gramm
Butter, 250 ®r. 2lehl mit 15 Br. Badpulver ver:
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. = ] "-"T 'I'l:".
mifcht dasu, Sollte der Teig jum Ausrollen nod) nid)!

iteif aenug femn, Tnefet man 1:0111 dbas nbdthige 2liehl

mit dem Badradchen in beliebige Stretfen gethetlt, mul
Sem Blafe ausaeftochen, oder fleine IDiirftdhen mit

achacdtenn. Dieferm Teige fann man nady Beliebe

wiivz, als UTustatnuf oder Bliithe, Lielfen oder
:ufesen, wie audh 1 EHloffel Judker, Citronengelb 2¢

| | Plinzen.

backt in der Eierfuchenpfanne diinme Plingen
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hinein. 1 Eentimeter ftarf ausgerollt wird der TWeia

Band aedreht wd im fdhwimmenden Sdymalie golobraun

Fu 2400 Gramm Weizenmehl gemijdit nut 15 GO
¢ : ! ngludf B R 1 N — A
Bacpulver, riibrt man fnapp '/, Riler Miildy, 50 Or.
| serlaffene Butter, 6 Eigelb, 1 Prije Salj, ;1:h! [etcht
L { dent fteif aefdhlagenen Schnee der 6 Eiflar darunter uno
l
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