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Butter vernamypit; qibt einen halben Yiter von dem afjer,
worin die Vobhnen qefocdht wurben, dazu, Gkt es auf
fothent und qibt die abaejeihtern Vohnen bhinein.  Nod
etne halbe Stunde jollen die Vobhnen auf jdywachem Feuex
oder auf der Seite des Herdes 3ichen.

Betlagen: Sdpvetneleijd), Bratwiivjte, SKndpile ober
Judeln,

staxtoffel=-Speifen.

-
=

23, Salzfartoffeln.

Wan jcdhalt mittelgrofze, moglicyt gleiche Kavtoffeln,
fodht dieje itn fodhendem Salzwafjer, in feftverichlofjenem
Lopfe, nidht 3u weid) ab, entfernt das Wajjer davon,

jtreut etwas feines Saly daviiber, wodburd) jie bejonders
mehliq evydheinen, Jchitttelt ][1 etntge Wale leidht, [afst
jte einige nugenblicke aufqedectt auf dem Herde ftehen
und jerviert jte jofort in einer evwdavmten Sdhitfjel 2u
> ijcher Butter, Havingbutter ober Nife.

G5ibt man dieje Kavtoffeln als BVeilagen 3u Fleijd)-
jpeijer, jo werden jie mit in etwas Butter verdampfter
Peterjilie 1tberqofjen.

24, Kartojfeln in der Sdhale.
Su diejer Speife nimmt man mehlige Kavtoffeln:
> die vothen, vaujdyaliqen find die Vejten.

Die Kavtofreln werdben vein gqewajdhén, mit Ealtem
Wajjer iiberdectt, jowie mit ehwas Saly bejtreut, dann
werden fte auf jtavfenmt Feuwer, fejt uqedectt, jchnell weid
‘ aefodht, das 2Wajjer abaeqojjen, die Sarvtoffelnt 3um Ab
“ dimpfent nod) etne Winute auf dbas Feuer gejtellt, einige

Wale qejchiittelt und jogleich jevviert,
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25. Gebratene Karvtofyelun.

Gefdpvellte Savtoffeln werden qefchalt wund tn fetae
Sdpetbent qejdhnitten oder aud) gehobelt, Dann werben
i etnemt CRGiFel voll Vutter, Iieven= oder Sdweine
fett ciie Wielferjpitze voll fetn vevwiegte Swicbel qelb
qerbitet, die Savtoffeln, nebjt ehwas Sals, dagu gegeben,
mit etiwem Sddufelden qut duvdyetnander genengt und
dann bei maRiqer Hie Y, Stunde aqebraten.

Wird qeqeben: 3u Sulzen, qebetytem Fletjche oder
Aletid) i der Sauce,

26. Verdampite Karvtofyelu,

Jobh qejchalte SKavtofjeln werden in ditnne Sdyetben,
i 8qivfel oder in Eletne vunde Kavtdifeldyen gejchnitten;
dbamn (ARt man MNievenjett qut Hetl werden und legt die
Savtoffeln mit fein vevwiegten Rwiebeln und etwas Saly
hinein.  Wenn die Kavtoffeln angebraten find, d. b. eine
brawne SKvwjte haben, fommt Yy Yiter Lajjer oder Flei)d)
brithe davan wnd ARt jie fo verdampjen, bis jie weid
find.  Vou jest an, nachdent das ajjer oder die Fleijch
brithe davan geqeben wurde, diirfen die Kavtoffeln nicht
mebhr aufqedectt oder davin gevithrt werden, jonjt werden
biefelbent bavt.  Vetm nvichten nehne man jie mit dem
Schdufelchen jovgfiltiq hevaus, jo dai die Krujte nad
oben Tommt,

Dieje Spetfe fonn 3u allen Fletjeh= und Gemiife
jorten gegeben rerden.

27. Kartojfeljdhnitse.

Die Kartoffeln werden vein gewajdyen und gejyilt;
bawt der Yange nad) i gletdhmagige, je nad) der Groje
ber Savtofrelnr, 3u 10—14 Theile, durdygejdhnitten und
i fochendem Salzwaijer jchuell weid) qefodht.  Hivauf
werden fte mit einem Sdhawmldffel jovgyiltiq hevausge
nommen, auj eine pajjende Platte gelegt, mit fein ver
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wieater Peterfilie bejtrent und mit einem ERHel voll
qut Deifsem Fette itberaofjen.  Nian fann aud) die Peter-
e in Deifier Butter etwmal auffodhen lajfen und jie
vedht Deis itber die Savtoffeljdhnike qieRen.

Betlagen: Wbgefochtes JLindylet)d), qefalzenes Zdetne
flet)ych Yowie aud) .R.'i}lu'I}l‘; e L'i;l_llt‘!l fich tiberhaupt als
Ailage 3w jammtlichen Fletjdh= wund Gemitjearten.

28, Rabhmtartojjeln.

Die qewajchenen und qejdyalten Savtoffeln werden
in ditine Scyeiben oder LWitrfel gejdnitten wnd in Salj
wajfer Jdnell abaefodht, Die Brithe wird abgegojjen und
aufbewabrt: die SKavtoffeli werden tn der Cajjerolle warm
aeftellt.  Jn einem ERB{Tel voll heifrer Vutter dampit
nan eine Mieferipie voll Swiebeln wetd), vithet etnen
RIofel voll MWehl binein, vbjtet drejes blapaeld, vithv
die Navtoffelbrithe davan, [t es wnter bejtandigem U
vithren eine 2Wetle fochen und qibt es an die Kavtoffeln.
Dieje werden jorvafaltiq duvdeinander gevithrt; je nad
Belieben 1—2 Eilo7el voll qut verrithrien, jauern Nahm
bavan qeqebent und die Kavtoffeln [(dt man nod) etwas
dehen, nicdht mebr fochen.

Serviert werden fte i einer fiefen Sdhitjfel.

Man aiebt jie 3u Kalbsbraten, Vratwiivjten ober

Hactbraten.
29, Kartoffelbrei,
) Nein qewajderte und gejdhalte Kavtoffelir werden

einige Male duvdygejdmitten, in Salzwajjer vajd) abge
focht, das Waffer abgejchitttet und die Kavtoffeln mit
fochender Wiild) duvd) ein Sieb qetricben.  Hievauf wird

! ein Stitckdhen frijche Dutter in den Bret vervithvt und
devjelbe it die Jtdbhe des Feuers gejtellt, bis er qut bhetl
ijt; fodpen joll gr nid)t mehr.
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Wian gibt dieje Spetfe 3u Sauerfraut, baivijd) Kraut
und Jothfraut, weld)es dann mit Schweinefleifd) obex
bmimmu belegt wird,  (Ravtoffelbret it auch qut fite
Sranfe.)

30. Kartoffelanflanf,

Noh gejdhlte, in Scdeiben gejdhnittene Kavtoffeln
legt man cine Stunde in frijdes Wafjer, (it fie auf
pemt Setber abtvopfen, fitllt fie in etne mit Butter e
jtricgene Form, gibt etwas Saly und jo viel Mild) davan,
pap bdie Kavtoffeln damit bedeckt werden, hlfmm \te dicht
mit geviebenem Weifsbrod und backt fie eine Stunde in
qut heifem Ofen.

Hievauf werden jie nod) mit ctwas frijdher Butter
belegt umd i der Form jerviert.

Wird gegeben 3w allen qebeisten Vraten fowie Al
Sauerylet|d),

31. Kartoffelflife.

Wan fodht 12 qejdhiilte, mittelqrofe, mehlige Kav
toffeln in Saljwajjer, fdyiittet das ajijer nL, serduitctt
jie mit dem Kod)loffel fo fein als miglich, vithrt, da die
Savtoffeln nod) heiy find, 30 Gramm fnhhl Butter,
nebjt 2 Eiern davan, beftdubt jich die $Hiande didht mit
Mehl, formt ungefihr nuiqrofe KIbje aus dev MNiajje,
focht ﬂlh mitjammen 10 Minuten in fodendem Sala

wajjer und itbergiet jie nad) dem Anvidhten mit Detiger

Butter. Konnen 3u allen jawern Gemiijen oder qe
fodptem Objte gegeben werden.
32. Kartoffelanflani mit Schinfen,
12 Stitt qejchwellte \ullrﬂ”klll werden gejdhalt und

mt etwas dicke Sdjeiben gefdhnitten: dann wird qefod)ter

Sdinfen fein verhact, Y|, Miter jauver Nabhm, 2 Eigelb,
etwas Saly und ‘“{unlnlnm, ird Jujanunen untlnurt
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eine Norm mit Butter qut ausgeftridhen, eine Yage SLar
toffeln hinein qethan, mit etwas Sdinten bejtrent, von
demt Mabm  daviiber aeqofjent und jo  abwedhjelnd jort
aefahren, bis Ddie Form qefitllt ijt. Die oberjte Yage
nmitfien Kavtoffeln fetn, welche dann mit dent Mejte des
Nahmes beaofjert werben,  Hievauj wird der Auflauf im
Ofent eine Stunde aebacken. €5 fann jtatt dem Schinten
audh andeves Rletjch ober [letjdyrejte verwendet werden.

Blhumen= und  Nojenfohl, jowie Stobhlvaben, gelbe

Jitben und Grbjen fonnen dazu gegeben werdei,
33. Kartoffeljchuece.

Gefchalte, tn 4 Theile aejdhnittene Kavtojfeln werden
in Salzwajjer weid) qefodht und mit 60 Gramm frijdper |
Putter duvd) eirten Seiher auj eine vunde Schitjjel duvd) I
aedriictt, fo dafy fie einen Vevg bilden wnd mit jein ver- ’
wieatem Sdnittlaudye bejtrent, jerviert wie Kavtoffelbret.
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