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25. Erdapfel mit Milch
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Dritter Ab{dynitt.

22. Frifaffivte Crdipfel.

Man fiedet Erdapfel in gejalenem Waffer, {chalt fre,
fchueidet fie fein, Dinftet verwiegte Swiebelnt und ‘Peters
filie mit einem Stiick Butter ooer Sdymaly in einer Kadyel,
und [aft darin die Erbapfel {dhon gelb werden, perrithrt
faiern Nafm mit einigen Loffelvoll Gitg, giept auc eun
wenig Fleifchbrithe an die Erbapfel und- [aft {ie nod)
einigemal auffodyen.

23. Gedamypfte Srdapfel. |

Man {halt rohe Erdbapfel, wajdt e fauber, thut
cin Stitk Schymaly in eine Kachel , [aft ed heip yerder,
pinftet fein vermwiegte 3viebeln, Peterfilic und Sdynitts
laudhy davin, [aft die Erbapfel, nadydem fie witrfelwetfe
in Brocddyen jerfdyniften, davin- gelb aniehen, gieft gute
Fleifchbrithe dDavan, thut Saly und Pfeffer dagu, vittelt
fie ofterd und Iaft fie yoeidy auffochen.

24, Gefiillte Srdipfel.

Mittlere Grbapfel werden gewafdyen, rol) gejchalt
und wieder gewafdhernt; man {dynetdet oben Deckeldyen ab,
hoh(t die Erdapfel aus, legt ein Stictchen Blitter it eine
Rachel und feellt die Erdapfel Ddarein; dani wird et
wenig Kalbfleifdy, etwas mageres Sdyweinefleifdy und fein
perwiegte Deterfilie und Awiebeln mit einem Stickdyen
CSypect gediinftet, man thut Saly, mur ein wenig Pfeffer
dpagir, fullt die Erbapfel damit, thut die Deckel wieder
parauf, ftrent ein wenig Salj itber Die Grbdapfel und
(afit fie Dampfen, Daf fie weid) werben, aber. nicht 3er:
falfen, dody muf man nody e wenig Fletfchbrithe daran
thun; wenn fie yeid) {ind, pervithrt man efwas jauern
Nahm mit etlichen Loffelvoll Jud, gept es an bie Crd-
apfel und [aft fie nody damit auffochen.

25, Eroapfel mit Mild),

Gefotterte Grbapfel werden zu Diinnen Blattdjen ge:
fdmittens ein Stitdt Butter [apt man w cwnier Kadyel gers
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gehent, dinftet feint verwiegte Swiebeltt und Peterfilten:
fraut darin, [aft die Grdapfel darud {chon gelb ywerden,
wendet fie mit dem Schaufelchen ofterd um, damit {ie
auf allen Seiten -eine {dhone Farbe befommen, gieft dan
gute fit§e Milch ober nody beffer Nalm daran, und [aft
fie langfam fodjen, bid die Mild)y gany eingefodht 1yt

26. Croapfel im IJlek, .

Die Erdapfel werden abgefotten, gefchalt, i der JNitte
yoneinander gefchnitten und mit 1 ober 2 fein veriiegten
Sarbelleir, Dfeffer und Saly beftreutsy Y. Pio. Kalbsle:
ber wird mit etiwad Veterfilie und IJwiebelt fein ver:
wiegt, nidyt fehr ftarf gefalzent und femn vermwiegtes Jim-
bermarf barunter gerithrt; damn jchneidet man Sdpweins:
ober Kalbsnel in vierecfige Stuckhen, legt von Der Ye-
berfille einen fletnen Loffelvoll auf jeded Stitckdyen ek,
legt einent Halben Crdapfel darvauf, wieder Fitlle daritber,
wicfelt Das Nek jufammen, thut alled mit einem Stuck:
chent fetten, geraudierten Syed, fammt einem Lorbeerblatt
und einer mit Nagelein bejtectten Swiebel in eime Kadyel,
gieft ein wenig Fleifhbrithe daran, jedocdy Durfen fie
nicht locfer werben, [Gfit fie fcdhon.gelb braten und giebt
fie heif ald Gemitfe auf den Lifdy.

27. Croapfel nut Sardellen.

Die Crdapfel werben roly gefchalt, gu fleinen Sdptitt-
dyen gefchnitten und mit Abfchopfe - Fett ober Gansidymaly
in eiter Kachel Halb weidh gevampft; 3 Sardellen ywer:
ben gereinigt, ausdgegrathet, mit einer 3wiebel und efiwas
Peterfilienfrant fein verwiegt, und alled mit etnem Ep-
[offel voll Gffig verrithrt; dann gieft man e wenig
Fleifchbrithe davaw, {dyitttet ed itber die Erbapfel und
lagt fle eine Jeitlang auffoden.

28, CErdapfel mit Haring.

Man nimmt abgefochte falte Crbapfel, {dyalt fie,
fchueidet - fie in Scheiben, bejtreicht eine Kafferole mit
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