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33. Kartoffelkrapfen.
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Aus 125 Gramm Mehl, etwas lauer Milch und 7 Gramm Hefe bereitet man ein Hefenstück und läßt es gehen. Wenn es
hoch genug gestiegen ist, fügt man 125 Gramm geriebene Kartoffeln, 1 Ei und 15 Gramm zerlassene Butter dazu und
bereitet einen festen Teig, den man nach Geschmack salzt und zuckert. Mit Hülfe eines Eßlöffels werden runde
Krapfen aus dem Teig geformt, auf ein mit Mehl bestäubtes Brett gelegt und mit einem Tuche zugedeckt, warm
gestellt. Sind sie nochmals gegangen, so bäckt man sie in heißem Schmalz gar.
(88 words)
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