Bergische
Leineweber;
auch
Leineweberkuchen

Die Kartoffeln schalen und in dinne Schei-

ben schneiden. Die Speckscheiben in einer
Fiir zwei Personen: Pfanne auslassen und die Kartoffelscheiben
1,5kg  Kartoffel darin goldgelb braten. Milch, Eier und Mehl
200  Speck in Scheiben verrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
26 Mehl nuss wiirzen. Die Masse tber die Kartoffel
3 Eier und Speckscheiben gieBen und stocken

150 ml Milch lassen.
1 Prise Salz Leineweber mit Apfelmus und Schwarzbrot
1 Prise  Pfeffer servieren. Alternativ mit Kopfsalat mit einer
Muskatnuss SoBe aus saurer Sahne.
Guten Appetit!

Dazu passen Schwarzbrot und
Apfelmus oder Kopfsalat. (Verfasser: Kochteam Himmel un Aéd)
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