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Siisse Kartoffelklosse: Aus 250 g
gekochten und geriebenen Kartof-
feln, 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 streuf Zimt-
zucker und Rosinen darauf. Dann
rollt man die Streifen ein, driickt
sie an beidéen Enden zu und legt sie
in. eine gefettete, eiserne Pfanne.
Dann giesst man einen Viertelliter
Milch dariiber und ldsst das Ganze

Kartoffelringe: 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 hilbsche Zugabe zu

. Fleisch und Gemuse.

Nusskartoffeln: Aus 250 g ge-
kochten und geriebenen Kartoffeln,
1 Essléffel Mehl, % Ei, — es kann
auch nur ein Eigelb oder ein Eiweiss
sein — 15-20 Stiick grob gehackten
Haselniissen und etwas Salz mischt
man einen Teig, den man gut ver-
arbeitet. Dann  formt man eine
grosse Rolle, von der man Scheiben

Auf vevscb eoene vt

zugedeckt solange diinsten, bis die
Milch aufgesogen ist.

Apfelkiichlein aus Kartoffelteig:
Dem fiir Kartoffelklosse angegebe-
nen Kartoffelteig fiigt man 50 g
Zucker bei, schneidet den ausge-
rollten Katoffelteig in Vierecke und
wickelt in jedes eine Apfelspalte.
Dann werden die Kiichlein in der
gut gefetteten Pfanne gebacken.

Grosser Kartoffelring: Die obige
Masse wird in eine gut gefettete und
mit  Paniermehl ausgestreute Ring-
form eingefiillt und so im Ofen ge-
backen. Man kann auch etwas
Reibkédse unter diese Kartoffelmasse

rithren.

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



	Aus der Küche

