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Süsse Kartof/elJclösse: Aus 250 g
gekochten und geriebenen Kartof-
fein, 1 Ei, 65 g Mehl und etwas Salz
bereitet man einen Teig, den man
auf einem mit Mehl bestreuten Brett
ausrollt. Dann schneidet man ihn
in Streifen, bestreicht diese mit zer-
lassener Butter und streut Zimt-
zucker und Rosinen darauf. Dann
rollt man die Streifen ein, drückt
sie an beiden Enden zu und legt sie
in eine gefettete, eiserne Pfanne.
Dann giesst man einen Viertelliter
Milch darüber und lässt das Ganze

zugedeckt solange dünsten, bis die
Milch aufgesogen ist.

Ap/eiküchlein aus Kartof/eiteig;
Dem für KartoffelklÖsse angegebe-
nen Kartoffelteig fügt man 50 g
Zucker bei, schneidet den ausge-
rollten Katoffelteig in Vierecke und
wickelt in jedes eine Apfelspalte.
Dann werden die Küchlein in der
gut gefetteten Pfanne gebacken.

Grosser JCartof/etring: Die obige
Masse wird in eine gut gefettete und
mit Paniermehl ausgestreute Ring-
form eingefüllt und so im Ofen ge-
backen. Man kann auch etwas
Reibkäse unter diese Kartoffelmasse
rühren.

Kartof/elringe: Aus dem oben angege-
benen Teig kann man Ringe oder andere
Formen mit dem Spritzsack auf ein gut
gefettetes Backblech spritzen und im Ofen
backen. Dies gibt eine hübsche Zugabe zu
Fleisch und Gemüse.

Kartof/eïpastetchen: Zutaten: 1 Teller
voll geschälte, gekochte, heiss durchge-
presste oder erkaltet geriebene Kartoffeln,
2 Eier, 2-3 Esslöffel Mehl, Salz, Muskat.
Diese Zutaten werden gut miteinander
vermischt. Diese Masse wird in kleine ge-
butterte Pastetchenformen gebacken, dann
herausgenommen, in der Mitte etwas aus-
gehöhlt und mit gehacktem und gekochtem
Fleisoh oder mit Rührei gefüllt.

KARTOFFELN

Nitssfcartoffeln.' Aus 250 g ge-
kochten und geriebenen Kartoffeln,
1 Esslöffel Mehl, H> Ei, — es kann
auch nur ein Eigelb oder ein Eiweiss
sein — 15-20 Stück grob gehackten
Haselnüssen und etwas Salz mischt
man einen Teig, den man gut ver-
arbeitet Dann formt man eine
grosse Rolle, von der man Scheiben

abschneidet, die zu Nudeln gerollt
und im Fett gebraten werden. Dies
gibt ein gutes Abendessen, zu dem
man noch grünen Salat serviert.

5ü««e Rartot/eîklôsse.- às 230 A

gekocktsn unb geriebenen Rsrtok-
kein, 1 Ri, 65 A Mekl unb etwss Lsl^
bereitst msn einen ?eiZ, ben insn
sut einem mit Mebl bestreuten Lrstt
susrollt. Osnn scbnsibst msn ikn
in Streiten, bestreiebt biess mit?er-
isssener Lutter unb streut Amt-
?ueker unb Rosinen bsrsut. Osnn
rollt msn bis Streiken ein, brückt
sie sn beiben Snbsn ?.u unb legt sie
in eine gekettete, eiserne Oksnns.
Osnn giesst msn einen Viertelliter
Müeb bsrübsr unb lssst bss (ZsnM

RUgsbeekt solsnge bünsten, bis bie
Mileb sukgesogen ist,

bp/eikûcblà au« Rartok/elteig-
Oem kür Rsrtokkelklösse sngsgede-
neu Rsrtokkslteig tügt msn 50 8
Mucker bei, scknsibet ben susge-
rollten Rstokkelteig in Vierecke unb
wickelt in zebes eine iVpkelspslte.
Osnn werben bis Rückiein in ber
gut geketteten Rksnne gedscken.

tlrosser ttartot/elring.' vie obiZe
Mssse wirb in eine gut gekettete unb
mit Rsniermekl susgestrsute Ring-
korm eingetüllt unb so im Oten ge-
bseksn. Msn ksnn sucb stwss
Rsibksse unter biese Rsrtokkelmssse
rükren.

Xarto/Màse.- ^us bem oben sngege-
benen ikeiß kann msn Ringe ober snbsre
Rormsn mit bem Sprik-ssck sut ein gut
gekettetes Ssokbleeb spritzen unb im Oten
bscken. Oies gibt eine küksebe Xugsbe ^u
Rleisck unb Qemüse.

Rartot/eîpastetâen.' ?utsten: 1 7sller
voll gesebslte, gekockte, keiss burekge-
presste ober erksltet geriebene Rsrtotteln,
2 vier, 2-3 Rsslöttel Mekl, Ssk-, Muskst.
Oiese 2utsten werben gut miteinsnber
vermisckt. Oiese Mssse wirb in kleine ge-
butterte Rsstetekenkormvn gedscken, bsnn
bersusgenommen, in ber Mitte etwss sus-
gsköklt unb mit gekscktem unb gekocktem
Rleisck ober mit Rükrei gekAIt.

lVusskarto/Mn.' ^us 250 g ge-
kocbtsn unb geriebenen Rsrtotksln,
l Rsslökkel Msbl, X> Li, — es ksnn
sucb nur sin Rigeld ober ein Riwsiss
sein — 15-20 Stück grob geksckten
Osselnüssen unb etwss Ssl2 misckt
msn einen t'eig, ben msn gut ver-
srbsitet. Osnn kormt msn eins
grosse Rolle, von ber msn Sebeiden

sbsokneibet, bie ?u Rubeln gerollt
unb im Rett gedrsten werben. vie«
gibt sin gutes ^denbessen, ^u bem
msn nocb grünen Sslst serviert.
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