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fte langfam in ungefdhr 3 Stunden weichaefodht werden. Dann
werden die Erbien durd) ein grobes Sieb oder Durdijchlag ge-
rithrt und der Bret mit 75 Gramm frijcher Butter und [0 Gramim
Calz vermifcht. Sollte der Brei noch zu did fein (dider Bred
itopft Jebr und f{chmedt f{chlecht), fo muf nach oder ber dem
Durchfochen nody entjprechend heifes IDaffer sugegojjen werden.

118. Gefodte Savioffelftiide. Llach dem Schalen miljjen
cie Hartoffeln f{ogleich in gejalzenes IDafjer gelegt werden, da
fie fonft {chmwary und unanfehnlich werden. Das Wafjer muf Oie
Kartoffeln iiberdeden. Dann werden [ie auf lebhaftes Seuer
aebracht und 15—20 Ulimuten gefocht. Daber wird der Topf
agedectt, aber an einer Stelle etwas Luft gelajjfen, damit ey
Dunft von den KHartoffeln absziechen Fann. Sind die Harfoffeln
gar, was man durch das Einjtechen mit einer Gabel unterjucht,
jo wird das Hochwajfer fauber abgefchiittet und der Topf nodye
mals an eine heife Stelle des Dfens geftellt, damit das den
Kartoffeln noch anhaftende Maffer verdunftet; dann werden die
Kartoffeln nochmals [eicht durchgefchiittelt; bet mehligen Har-
toffeln aber mur ganj vorfichtig, damit fie nicht jerfallen.

119. Sartoffelbrei. 1 Liter Kartoffeln werden gefjchalt und
wie gewdhnliche Salzfartoffeln gefocht und behandelt. Sind Ore
Kartoffeln agar und troden, dann werden diefelben fein jer-
ftampft und davauf mit [ £6ffel Vutter, [ Teeldffel Salz und
1/, €iter Pochender UTilch su Bret verriifrt.

20. Bouillon=RNartoffeln. [ Liter Hartoffeln werden ge-
fchalt, in je 4 Teile gefchnitten und i etwa [10—I5 lumuten
halb gar gefocht: dann wetden diefelben aus dem ajjer heraus
und in s ELiter Fochende Sletfchbrithe gebracht und wm Orejer
pdllia gar gefocht. 3t dies der Fall, dann werden Oie Hars
toffeln auf ein Sieb getan, die suriicfbleibende Brithe (U wel-
cher man ndtigenfalls IWaffer giefen muf, damit tn gangen
1/ €iter porhanden ijt), mit Ve Liter 2Tehl, das m 20 Gramm
Butter gefchwift wurde, verfocht. In Ote fo gewonnene Sauce
werden Ote Hartoffeln wieder hineingefchiittet und hetg gemadst.

121. Sauve Karvioffeln. [ Citer Pellfartoffeln werden ge-
fchalt, in Stitcfe oder Scheiben gefchnitterr und n die nachjtefhend
angeaebene Sauce getan, in weldier man fie vor dem 2Anrichten
noch ungefdhr 15 Stunde an einem nicht s heigen Plage des
Herdes ruhig {chmoren [aft. Sur Herftellung der Sauce twer-
dert 50 Gramm Sped mit einer fleinen Hwiebel ausgebraten,
darin 20 ®Gramm 2Tehl gefchwift und mit 15 Tifer Daffer vers
focht. Wachdem man noch mit (I Enappen ERIS6ffel) Salz und
mit Y Titer Effig und Suder (nach Gejchmack) gewiirst hat,
it Ote Sauce fertig.

122. Karvtoffeljalat. [ Liter moglichit fleine, nicht meh-
fige, Hartoffeln werden in der Schale gefocht, fodann recht heif
abgef{chdlt und in nachftehende Sauce gejcdhnitten, mit der {te
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