"Hoppel-Poppel"

400 g Schweineschnitzelfleisch, 750 g Pellkartoffeln, 2 Zwiebeln, 8 bis 10 Eier, 75 g
Schmalz, 50 g Margarine, Salz

Die gekochten, gepellten Kartoffeln in grobe Wirfel schneiden und in heiiem Schmalz oder
Ol mit Salz, etwas Pfeffer und gehacktem Kiimmel schon goldbraun braten.

In einer zweiten Pfanne Margarine zerlassen und das in Streifen oder kleine Wiirfel
geschnittene, mit Salz, Pfeffer und wenig Kimmel gewrzte Schnitzelfleisch zusammen mit
den in Scheiben geschnittenen Zwiebeln darin rasch anbraten.

Nun das Fleisch zu den gebratenen Kartoffeln geben und alles gut durchschwenken.
Die Eier verquirlen, leicht salzen, mit etwas Muskat und gehackter Petersilie wiirzen, tber
das Fleisch-Kartoffel-Gemisch in der Pfanne geben, mit einem Holzl6ffel leicht riihren, bis die

Eier stocken, und sofort anrichten.

Dazu saure Gurten, Tomatenviertel, Sellerie- oder Kopfsalat.

(,Von Apfelkartoffeln bis Zwiebelkuchen. Volkstimliche Gerichte aus der DDR zwischen Thiringer
Wald und Lausitz, Ostsee und Erzgebirge” von Kurt Drummer und Kathe Muskewitz, VEB
Fachbuchverlag Leipzig)
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