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Rarfoffel-Badioerk.

Biifer Topfenkudien.

Bon 14 Defa paffierter RKartoffeln, 14 Defa
Mehl, 12 Defa Butter, 1 Gi, 1 Dotter und Salz
mad)t man fnell einen Teig zufammen und ldpt
ihn 1/, Stunbe vaften. Jnbdefjen treibt man 7 Defa
Butter mit 2 Dottern ab, riihet etwas fauren NRabhm
und fo viel trodenen, geriebenen Topfen bdazu, daf
bie Fiille fid) ftreichen [ft, und gibt fie fingerdick
auf den ausgetviebenen, auf dbas Bled) gelegten, mit
Ci beftrichenen Teig. Um die Topfenfiille legt man
eine Teigrolle, beftreicht fie audh mit Gi, ftreut Ro-
finen, Buder und Jimt auf den Topfen und bickt
ben Rudjen ziemlich Beifs.

Rarfoffelkudien.

Man dlagt in einem Scneebeden ober Weid-
ling 4 Gier und 28 Defa Juder wnd die fein-
gefdnittene Schale einer Jitvone jhaumig und rithet
e5 nod) 3/, Stunden fang mit 28 Defa gebratener,
paffierter Rartoffeln.

Bum Baden fiillt man ¢§ in eine mit Butter
gut ausgejtridjene, mit Brofeln ausgeftrente Kajje-
volle oder Form und bejtreut dann bden geftiryten
Suchen mit Fucer. !
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Ober man ribrt 2 Gier, 6 Dotter, 14 Defa
Buder, von 1 Limone die Schale 1/, Stunbde mit
21 Defa pajfierter Kartoffeln, mijdt Scdnee von
4 Ciffar und 4 Defa Mehl bagu und badt den
Rudien im audge{dmierien Tortenveif.

BartoTfelhudien mit Rum.

14 Defa Butter treibt man mit 5 Dottern ab,
gibt 10 Defa Juder, von 1/, Limone die Sduale,
fleingefchnittened Sitronat, 1 Lbffel Rum, 28 Defa
paffierter Kartoffeln, den Schnee von 4 RKlar und
2 Qoffel Ripfelbrofel leidht darunter. Man bdckt 8
im audgejchmiecten Model und beftreut den gejtiirzten
Sudyen mit Juder.

Ravfoffelhudien mit Mandeln,

Man treibt 14 Defa Butter odber Rindjdymalz
mit 8 Giern und 8 mittelgrofen pafjierten Kar-
toffeln ab, gibt 12 Defa Juder, 14 Defa gejdhilte
geviebene Manbdeln, Limonenjdjalen und etwas Mus-
fatbliite dagu, fitllt e3 in eine mit Butter bejtrichene,
mit Brifeln beftreute Form, badt e8 langjam und
bejtreut e8 dbann mit Suder.

Warmer Kuden. 10 Defa Butter vermengt
man mit 8 paffierten ausgefithlten Kartoffeln, gibt
nad)y und nad) 6 Dotter, 14 Defa Juder, 8 Defa
gejdydlte geriebene Mandeln, Limonen- oder Vanille-
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gerud) und den Sdhnee von 4 Klar dazu. Man
filllt e8 in einen qut bejdmierten Tortenveif und
badt e3 bei mdfiger Hibe. Man beftreut den Kudjen
pid mit Juder und ferviert ihn warm.

Brauner Rartoffelfuden 1/, Kilo Juder
und 3 Dotter vithrt man vedht jhaumig, dann mit
Bimt, Gewiirznelfen, Neugewiirz, /, Kilo mit den
Sdjalen feingejdnittencr Manbdeln und 1/, Kilo ge-
ricbener Rartoffeln. Man badt den Kudjen nur Fwei-
fingerhod) in mit Butter ausgejtridiener, mit Brdjeln
ausgeftveuter Tortenform und beftreut ihn nad) dem
Stiivgen mit Juder und Jimt.

Ravtoffel-RivTdenhudpen.

15 Defa Rindjdymalz treibt man mit 6 Dottern
qut ab, gibt 8 mittelgrofe pajjierte RKarioffeln aus-
gefiiblt bazu, 15 Defa Fuder, 15 Defa gejdhilte
gericbene Mandeln, BVanille und ben Schnee von
6 Slar. Man fiillt einen gut ausgejdymierten Torten-
reif - gur Délfte damit, legt jdhwarze Rividen didht
darauf, bededtt jie mit Der gweiten Hilfte ded Teiges,
ftreut Buder davitber und badt e3.

Bimthuden.

Man mifdt in einer Sdyitfjel 56 Defa pafjierter
RKartoffeln mit 12 Defa Juder, 1/, Loffel Jimt und
ctwas Salz. Dann fprudelt man 2 Cier, 1 Dotter
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und 2 Loffel Obers qut ab, mijdht e nebjt /5 Liter
gefdymolzener  Butter Ddagu und TGt diefen Teig
3 Gtunden {tehen. Nad) diefer Jeit treibt man ihn
bitnn aus, legt ihn auf das Vadbledh, beftreut ihn
ftart mit Grobjuder und Jimt, badt ihn und {dmneidet
den Kudjen nod) ey su Stiiden.

@Gelprudelfer imfkuden,

Man jmeidet 1 Kipfel bldtterig, giept 1/, Liter
Dbers bdavauf und fprudelt es, wenn es enweicht
ift, mit 2 Dottern, 4 Ciern, 15 Wiffel Jimt,
3 Qoffel Juder und 3 Lbffel gejdymolzener, aber
falter Butter ab, worauf man 6 gebratene Kar=
toffeln pafjiect und sulest 1 Lofjel Mehl dazu gibt.
Man fiillt e8 ziemlidh) flad) in eine mit Putter aus-
geftrichene  Rajfecrolle, backt 8 und beftveut den ge-
ftitgten Kudjen mit Juder und Jimt.

Treidife Rartoffelforte.

Man  brdt und pajfiert 28 Defa Kartoffeln
und ftoft 14 Defa Juder mit Gerud). Dann treibt
man 14 Defa Butter mit 6 Dottern ab und gibt
Dei jedbem Dotter 1 Loffel voll von den Kartoffeln
und vom Juder dazu und mijdt zulept den Schnee
von 4 Rflav nur leidt darunter. Man fiillt e3 zum
Baden in eine mit Butter gut ausgefdymicrte Form
und beftreut die geftiicste Tovte mit Juder.
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Rartoffelforte.

Mithartgefottenen Dottern. Man treibt
10 Defa Butter mit 2 pajfievten hartgefodhten Dottern,
2 Giern, 10 Defa ‘Suder, Limonenjdhalen und Jimt
ab und mijdht 10 Defa gebratener paffierter Kar-
toffeln und 6 Defa MWehl dazu. Man fiillt e3 in
einen mit Butter ausgeftricfenen und mit Papier
audgelegten Tovtenveif und bt es.

Mit Mandeln und Jitvonat Man viihet
18 Defa Juder mit 6 Dottern, gibt 5 Defa ge-
vicbener Mandeln, 5 Defa feingejdhnittenen Sitro-
natd, von 1/, Qimone die Scdhale, 1 Lwijfel Jimt,
3 gejtopene Gewiirgnelfen und 40 Defa geviebener
Kartoffeln dazu, mit Sdhnee von 6 Rlar und 1 Loffel
Mehl leidht darunter und bidt e3 in einem mit
Papier audgelegten Torvtenveif gefitllt.

@efiillfe Bartoffelforte.

Bon den mehligjten Kartoffeln brdt man fo viele,
paf man pajjiert 20 Defa erhdlt. Diefe riihrt man
in einem Weidling nebjt 15 Defa Juder, etwas
Banille, 10 Defa feingeftofener abgezogener Manbeln,
Sdjalen von 1 Pomerange, 4 gangen Ciern und
8 Dottern, die man nad) und nad) dazugibt, wenig-
ftens 1/, Stunbe, damit e3 vedht flaumig toird.

Diefe Maffe filllt man in bdrei gleide Torten-
reife, weldje man, mit Butter bejtrichen, auj Papier
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gefest Bat. Nadpem fie {don lichtbraun gebaden
find, gibt man fie vom Bled) auf Siebe jum Aus-
Fithlen.

Bwei der Blitter werben mit Eingefottenem
bejtrichen und alle brei gleidhjormig aufeinanber
gefept. Dad obere Fann man beliebig verzieven.
Man beveitet diefe Torten am Tage de3 Gebraudes,
da fie frifd) am beften find.

Mandelkrangein.

Man treibt 2 Dotter mit 4 Lbffel Jucker ab,
mijdit 7 Defa pajfierte Karioffeln, 7 Defa er-
lajjene, aber nidyt feiffe Butter und 6 Loffel Mephl
patunter. Man [Gft e3 etwad vajten und treibt
e3 auf Dem bemeblten Breite mefjerriicfendic aus,
ftidt mit zwei Ausjtedjern RKrangeln aud, [legt
fie auf ein Bled), beftreidht {ie mit Ci und beftrent
fie mit gehackten Mandeln und Juder. Wenn fie
gebaden find, fitllt man fje zwei mit Salfe zu-
jammen.

Griviivi-HBhifieln.

Man madyit Teig von 15 Defa IMehl, 15 Defa
gebratener  pajfierter Rartoffeln, 15 Defa Juder,
cigrop  Butter, jiemlid) viel Limonenjdalen, Jimt
und Gewiicgnelfen und 1 Ciffar und treibt ifhn
aud. Davon {dneidet man verjdobene Bierede,
bejtreicht fie mit Gi und bddft fie ‘auf dem Bledje.
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Teelhniften mit Bitnmomell

14 Defa Butter treibt man ab, gibt 14 Defa
Mehl, 20 Defa pafjierte falte RKartoffeln, Saly und
Ritmmel dagu, treibt e3 Halbfingerdic aus, jdmeidet
fingerfange, daumenbreite Schnitten, gibt fie auj ein
Bled), bejtreidht fie mit €i, bejtreut fie mit Kitmmel
und Saly und bidt fie.

Ritmmelkrapfeln u Tee.

Bon gebratenen Kartoffeln, welde man erdriict
hat, nimmt man 14 Defa zu 14 Defa Mehl und
Butter. Man brofelt die Butter mit dem iibrigen
ab und macht mit 1 Dotter den Teig zujammen,
treibt ihn aud und ftidht ihn mit einem Eleinen,
runden Krapfenftedher aus. Die Flechhen bejtreicht
man mit Gi, ftreut Saly und Kiimmel davauj und
bdckt fie auj dem Bledje im NRobre.

BalFangelht.

Bon 14 Defa Mehl, 8 Defa Butter, 8 Defa
pajfierte Rartoffeln und 2 Loffel Obers mad)t man
fhnell einen Teig zufammen, vollt fingerdide
Stangeln, gibt fie auf ein bejdymierted Bled), be-
ftreicht fie mit Gi, ftreut Salz davauf und ftellt
fie ‘ins Rofr. Wenn f{ie Dalbgebacfen, aber nod
weich) find, {dhneibet man fie zu 1t/sfingerlangen
Stangeln ab, gibt fie fogleid) wieder ind Rohr und
badt fie gar.
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Brapfeln und Sfangeln mif Balj.

Aus gleid) fdpwer geriebenen Rartoffeln, Mehl
und Butter und dem nitigen Saly mad)t man ohne
Gi Teig wie fiir Bogen (Seite 656) und [Gft ihn
aud) wie Butterteig vaften.

Nad) dem lepten Austreiben Ftidt man runde
Sleddjen aus obder jdjneidet daumenbreite Stangeln,
bejtreicht fie mit Gi und Deftveut fie mit Saly
ober aud) etwas Rimmel und Bebt fie mit bem
Meffer auf das Bled). Gebaden glbt man fie nod)
warm zu Tee,

BHiife Hrapfeln.

Mit Limonenjaft. Bon gebratenen Kar-
toffeln nimmt man ba$ Jnnere Bevaus, pajfiert es,
gibt bavon 15 Defa auf dag Brett, wenn 8
falt ift, ebenjoviel Mehl, Buder und Butter, von
1/, Rimone Saft und fleingehacdte Schale und 2 Dotter,
madht dbavon einen Teig, den man Halbfingerdid aus-
walft, au Eleinen Srapfeln ausjtidht, auf dem Blech
mit Gi beftreicht, mit ®robjuder beftveut und badt.

Mit Cierjdnee. Ju feftem Sdmee von
4 Rlar mifdit man leidht 7 Defa Buder, 7 Defa
gebratene paffierte ausgefiihlte Kartoffeln und 4 Defa
Mebl, gibt mit einem Raffeeldffel runde Krapfeln
auf ein bejdmiertes Bled), beftreut fne mit Sucfer
und bidt fie Fiipl.
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BRarfoffelldmitien.

Mit Rojinen und Mandeln. Bu einem
Abtrieb von 2 eifdpwer Butter mit 3 Dottern gibt
man 3 eifdwer Suder, 2 eifdiver gebratene paj-
fierte Kartoffeln, 1 eifdywer Mehl, etwas Limonen-
fhalen und Schnee von 3 Rlax, ftreidt e3 auf ein
gut bejdymiertes Bled), ftreut gefjtiftelte Manbdeln, Ro-
finen und ®robguder bdavauf, bidt e3 im Robre
und jdneidet es jogleid) su Stiicfen.

Rarfoffel-Aniskrapfeln.

Man rithrt 2 Cier mit 1/, RKilo Juder redit
{dhaumig, gibt bann 1/, Rilo gefodite gericbene Rar-
toffeln, etwad gangen ober gejtofenen Anid und
2 Cploffel Mehl bdagu und madt mit 2 Loffeln
fleine Hdufdhen auf das mit Mehl beftreute Bad-
bled). Man beftreut {ie mit gangen Anid und Juder
und Bt fie vor dem Baden 2 Stunden auf defh

Dfen fteben.

Bhwiabilde Racfoffelbrifden.

Bu 24 Defa gefottener geriebener Rartoffeln mifdjt
man 6 Defa  Juder, etwad Jimt, Sitronenfdalen
und Musfatnup, brojelt 6 Defa Butter damit ab
und madit 8 mit 1 Ci zu Teig. Man rollt ihn
fingerdidf aus, ftidht runde Fledden bdavaus und
beftreidht biefe auf dem Bleche vor dem Baden mit
Butter.
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Rartoffel-Wanneln,

14 Defa Buder vithrt man vedt {daumig dic
mit 3 Dottern und gibt JSitvonenjdalen dann
14 Defa gebratene pafjierte Kartoffeln und den Schnee
per 3 Ciweip dazu. Man fiillt dies in Fleine, mit
Butter audgeftrichene Formen und badt e8 im Hohre
jdyon gelb.

Ravtoffelforte mit Gifter.

Man veibt 50 Defa gefochte Kartoffeln, mijdit
15 Defa mit den Sdhalen gefdnittene Mandeln,
15 Defa Buder, bdie feingefdnittene Schale einer
Bitrone, 1 Kajfeeldffel Jimt, etwad Gemwiirznelfen
und Mustatnuf dazu und madht e8 mit 2 Eiern
3u Teig. BVon 2 Dritteilen des Teiged madht man
eine tunbe Platte auf dads mit Butter beftridene
Bledh). Am Rande gibt man eine Teigrolle auf die
mit Ci beftrichene *Platte, beftreicht biefe mit Him-
beer- oder Ribifel-Cingefottenem und flicht von Teig-
rollen ein ®itter daritber. Bor bem Baden beftreicht
man diefed mit Ci.

Don @Bféteig.

Hypfelbritdien von Ravtoffelieig.

Bon 1/, Kilo gefottenews gericbener RKartoffeln,
cinet Hanbdooll Mehl, 6 Defa evmeidhter Butter,
2 Qffel voll Hefe, 1 Ci und etwas Saly madyt
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man einen glatten Teig, weldhen man ausgetrieben
au runden Fledden ausjtidt. Man belegt die Hilfte
perfelben mit gefdyilt gejchnittenen Spfeln, ftveut Suder
und Zimt davauf und Gededt fie mit den anderen
Teigfledchen.

Nadpem fie auf dem Blede mit einem Tude
bedectt gegangen {ind, Deftveiht man fie mit Gi und
bidt fie im NRohre.

Rarfoffel-Brefieln.

Fiiv Y/, WRilo gefottener gericbener RKartoffeln,
mit Y/, RKilo Mehl gemifdht, fprudelt man 2 Cp-
(6ffel voll Hefe, 1/, Qiter laumwarmer Mildh, 2 Defa
gejchmolzener Butter, 1 Ei und etwas Saly und
Juder ab. Damit mijdht man das itbrige 3u Teiq,
mweldem man auf dem Brette gut abarbeitet. Davon
madt man fEleine Brepeln, die man auf dem mit
Meehl  Dejtreuten Bledhe an einen warmen Drt
geftellt und ugebectt aujgeben [dfEt und vor Dem
Bacen mit Ci Deftreidht und mit gehacdren Mandeln
bejtreut.

Befehvapfeln mif Rafe ju Tee.

Cinen fejten Teig von 20 Defa Mehl, 3 Defa
Hefe, 1/; RQiter Obers, 1 Ci, 2 Dottern, 4 Defa
Butter, Saly und etwad Juder jdldgt man gut
ab, [t ihn etwad gehen und Fnetet ihn mit

Sartoffeltiiche. 8
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20 Defa pajfierter Kartoffeln ab. Man [(Gft ihn
gehen, treibt ihn fingerdid aus, jtidht Krvapfeln aus,
briift mit bem RKodylbffeljtiel in jeded ein Griibden
und gibt etwas Butter und Parmefanbife Bhinein.
Man bidt fie bei ftarfer Hibe im Rohr und fer-
viert fie beif.

Rartoffel-Golafdhen.

Bu einem Abtrieb von 12 Defa Butter, 1 Gi,
3 Dottern, 2 Defa Hefe, Salz und etwad Mild
gibt man 10 Defa gebratener paffierter RKartoffeln
und 15 Defa Mehl. Man mad)t bavon am Nubel=
brette vievedfige Fleddpen, filllt in bie Mitte Porwidl,
biegt die vier Ccen barilber zujammen, [4Et jie gehen,
bejtreicd)t fie mit Ci und badt fie auf dem Bled)
im Robre.

Rarfoffel-Befehudien.

Bon bdem erjteven Teig der Fajdingstrapfen
(Seite 85), nur etwad weidher gehalten, gibt man
bie Hdljte in einen ausgefdymierten, ausgejtaubten
ZTortenveif, legt eine Oblatte, jo grop, dbaf am Rande
ber Teig fingerbreit leer bleibt, mit Salfe be-
jtrichen Ddarauf, gibt den andern Teig bariiber und
lift ihn gehen. Man Bejtreidit ihn leidht mit Gi,
ftreut Juder darauf und badt ihn im Rohre.



115

Brefe[dnitien,

Dbigen Kudjen fitllt man jtatt in einen Torten-
veif in eine [dnglid) vieredige Fovm, jtreut Man-
peln und Grobguder darauj und fdmeidet ihn nad
bem DBaden, etwad diberfiihlt, in weifingerbreite
Sdynitten.

Barioffelkudien jut Raffee.

Man 6]t 4 Defa Hefe mit lauer Mild) auf,
viihrt fie sum Uufgehen in 1/, LQiter Mehl und ftellt
jie an einen mdBig warmen Ort. Dgnn veibt
man gefochte, nod) warme Ravtoffeln, Tmijdht einen
gebduften Teller voll mit der Hefe, 12 Defa Butter,
3 Ciern, Juder, Sal und fnetet den Teig auj dem
Brette ab.

Man treibt ihn zu einem runben, fingerbiden
Sleden aus, legt ihn auf das ermdrmte, mit Mehl
bejtreute Badbled) und [GFt ihn ordentlid) aufgehen.
Dann jtidht man ihn mit einer Gabel gleidymdfpig
an, giept etwas gefdymolzene Butter darauf, beftreut
ibn mit Juder und Jimt und bdckt den Kuchen im
Dfen ober CSparherdbrohre. Cr wird denjelben Tag
su Kaffec oder Tee gegeben.

Rartoffel-Sivikel.
Mit Rofinen. Man [Bft mit 1/, Qiter Mild)
2 Defa Defe auf und riihrt fie mit etwas von
56 Defa Mehl zu Brei. Wenn die Hefe aufgegangen
ift, mifdht man auf dem Brette 4 zerbriifte Kar-
8‘
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toffeln falt um Mehle, brofelt diefes mit 14 Defa
Butter, 14 Defa Juder, Saly und Limonenjdalen
ab und mijd)t das Dampfel (Hefenitiic) und 3 Dotter
pagu und Enetet den Teig mit den Hinden ab, wobei
man aud) 8 Defa Rofjinen dazu mengt. Man {dneibdet
pen Teig dann in drei gleiche Stiide und rollt - fie
mit ben Hinden u gleid) langen Wiirjtdhen, bdie
man twie einen Sopf flechtet. Diefen legt man auf
pa8 mit Butter bejtridiene Badbled), [ipt in an
einem mdRig warmen Orte beffer aufgehen, be-
ftreidht ihn mit Ci und jtreut gehacdte Manbdeln
und Bucer bdariiber, ehe man bdas Bled) in den
Ofen gibt.

Mit Anis. Man quirlt 2 Loffel Hefe mit
1/, Riter lauer Sabhne und etwad Juder ab und
mifcdht 1/, Kilo Mehl, Anis und Saly dagu. Dann
treibt man 3 Deta Butter mit 1 Ci ab und reibt
1/, Rilo RKarioffeln. Naddem e3 zu Teig gefnetet
ift, flidt man einen Sopf bavon wie den vorigen.

Rartoffel-Gugelhupf.

Man mad)t Hefeteig von 1/, Kilo etwas ermirmten
Mebles, 2 Defa Hefe, 1/, Liter WMild), 7 Defa Rind-
jdmalz, 7 Defa Jucker, etwad Saly und 3 Dottern
und gibt 4 mittelgrofe RKartoffeln, in Dunft gefocht
und warm gerdriict, dazu.

Wihrend des Abjcdhlagens ftreut man vorher ju-
jommengemijcht gejtofienen Anis, Bimt und etwas
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Jngwer, 7 Defa feingejdhnittene Niiffe und 7 Defa
Rojinen bdariiber.

Mit diejem Teige madht man dann eine mit Butter
ausgejtridiene Japfenform (Gugelhupfjorm) halb voll,
[dft ibn geben, bi3 die Form voll geworden ift, und
bidt ifn im Ofen ober Sparberdrohre. In der Form
3ugebedtt ausgefiihlt, dann erjt geftiivzt, bejtreut man
ibn ftarf mit Suder.

Rartoffel-Mildibrot.

Man bratet '/ Kilo mehliger Kartoffeln, pajjiert
ba8 Weidhe nod) warm und mifdt €8 zu 1 RLiter
Weigenmehl, wdhrend man 4 Defa Hefe mit Mild)
aufgeldft und 1/, Qiter Mehl zu Brei gemifdit auf-
gehen [Gfgt. Man qibt diefe8 Dampfel bann Fum
IMehl, nebjt 7 Defa Juder, etwas Salz, geftofenen
Anis, 7 Defa Butter ober Rindbjdymalz und 2 Dottern
und fnetet den Teig mit den DHdinden mwie Brotteig,
bi8 er Blajen befommt. Ju einem Laib geformt,
legt man ihn zum Aufgehen jwijdien eine bemehlte
Serviette in ein Korbden ober eine tiefe Sdhitffel
und ftiivst ihn dann jum Baden auf dad mit Butter
bejtrichene, mit Mehl beftveute Bled) und bejtreidht
ibn vor dem Baden mit Mild). CEbenjo mad)t man
3 ofne GCibdotter.

Ober: Man treibt 3 Defa Butter mit 1 Gi
und 1 Dotter ab, mifdt 2/, Liter Mild), 2 Defa
®erm, Sal3, etwas Juder und 56 Defa Mehl dazu,
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jchlagt e gut ab und [Eft e3 geben. Dann Enetet
man 20 Defa gericbene, tags zuvor gefodhte SKar-
toffeln  darunter, macht 2 Weden, [Eft fie geben,
bejtreicht fie mit Gi und badt fie.

Ravfoffelbrof mit Roggenmehl
ju Buffer,

Fiir 1/, Kilo Roggen- und 1/, Kilo Weigenmeh!
(ober nur Roggenmehl) reibt man 5 grofe gefottene
mehlige Kartoffeln und rithrt fie mit ficdendem LWajjer
au einem biinmen Brei. Mit diefem madht man,
wenn er lauwarm ift, das Pehl, die 2 Defa Heje,
Saly und Fenchel ober Riimmel gu ziemlid) feftem
Teig, mweldjen man mit ben Hanben Fnetet. Dev
Teig wird abends gemadht, am nddjten Morgen Fu
ywei Weden geformt und jum Baden auf das Blech
gelegt, bas man im Rofre auf einen NRoft jtellt.

—n

Syrifen von Rarioffelmehl
Blokden von Ravioffelmehl

Man 16Bt 1/, Liter Mild) oder Obers und 4 Defa
Butter auffieden, wihrend man 6 Defa Kartoffel-
mehl mit etwas falter Mild) glatt abfprubdelt (quirlt),
giet Dies unter beftdndbigem Rithren in die Mild)
und viihrt fort, bis jidh der Brei vom Gejdjivre
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