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5. Brithfavtojrehn.
it 4 Verjonen: 10 Pid. Kartoffeln, O 1 Nleifch- ober Wurjtbrithe,
6 Gkl Dehl, 3 ERL Fett, 2 Biviebeln, 2 El. ©alj, PReternlie.
Die gewajdenen, gejdilten Karfoffeln iverven in halb:
fingerdide Sdeiben gefdinitten, mit der Fleijch- oder LWurit-
britbe aufgeftellt uno weidhacfocht. Das WViehl w1rd it der
feinaefchnittenen Siviebel [ in beihem Hett Hellgeld gedambit,
dent Qartoffeln nebjt Salz und Pfefrer gugegeben unod noc
10 Min. durchaefocht. Beim Anrichten fann man Feinge:
idnittene Peterfilie gugeben. Hiergu 1Bt man chienfletic.

6. Saure Harvtofreln mift Blutjchwartenmaaci,
e 4 Perjonen: 10 Pid. Kactoffeln, 372 1 Waifer, 300 ¢ Braun-
mehl, 2 GRl. ©alz, 116 WD, “HluiTa‘[\lun1'iv1mmr,1m1 2 Bivtebeln,

4 Nelfen, 1 Qorbeerblatt, 3 El. Ejjig.

Sn 1 1 fochendes Wajjer lagt man oen Braunmebhlieg
einfaufen und mit den angegebenen Gemwiiraen 1 Stoe.
qut fochen. SBu diefem Berguh gibt man jodann die ubor
qefochten, gejchalten in Sdyetben qejchnittenen Kartoffeln, jo-
wie den in Wiirfel aefchnittenen Blutjdivartenmagen una
[aRt Das Ganze noch 10 Wi, fodyen.

Y
7. Kartofreljalat,
| it 4 Perjonen: 10 Prd. Kavtoffeln, Lum 1’ | fochenbes Avajjer,
0 Xleifdh- oder Wurftbrithe, /s 1 Effig, Y4 1 DI, S ERl. ©alz, 2 Wie)-
feripiben Pieffer, 2 Biviebeln
| Die weidhacfodhten Schalenfartoffeln twerden nod) DHetf
| aefdalt und in diinne Sdetben muﬁmtiut Dann  treut
man ‘Salz, Pfeffer und feingejchnittene Jmiebel davauf, qibt
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bad fochende Wajier oder Fleifch- oder Wurjtbrubhe uno Ol
daritber und mijdht den Salat jorafdltig. — Anjtatt Ol
fann man auch audgebratenen Sped verivennen.

S, Hartoyfelbldpe.

Yiir 4 Perjonen: 8 Pid, Sartoffeln, 1% P, Wiehl, 5 Eyl. ©alj,
1 Mefjeripibe Pieffer, wenig Musiat, 2 HFiviebeln, Peterjtlie,
4 Brotden, 1 fleine Tafje Wildh, Wbfodhiwajjer, Sals.

Die QKartoffeln mwerden Tagd zubor weid)gefod)yt, nod
el aefchalt und erfaltet duvcdh) die Fletjchmajdyine qefrie:
ben. Man qibt Mebl, - Gewiiva, feingejchnittene Hiviebel
wtd Veterfilie, die in Wiirfel aejchnittenen Brotchen und die
Mileh 21 und arbeitet die Majje qut durd). €3 muy emen
reften Tetg geben.,  Wean jormt aletchmapiae, runde K1ope,
weldhe man in fodhendes Salzwaifer qibt und 10 Viin. darin
atehen lapt.

0, KarvtofrelEldpe anderver 2rt.

Nt 4 Perjonen: 8 Pibd. Kavtoffeln, % Pfo. Mehl, 3 Eier, 4 Brol-
den, 3 GRl. Salz, 2 Biviecbeln, Peterjilie, 1 Mefjeribilze Prejrer,
Jbfochivajjer, &alj.

BVom Taae zubor gefochte, gefhalte Karioffeln weroen
Surch die Neib- oder FHletjchmalchine agelafjen. Dozu  aibt
man dasd Weehl, die Cier, die in fleine LWiirfel gejcdhnittenen
Brotdhen, Salz, Pfeffer, die feingejchnittene HBrotebel uno
Peterfilie und menat alles gut duvcheinander. Bon diejer
Majfe formt man gleichmahige, rvunde KIoBe, die man 1n
fochended Salawajjer aibt und 10 Min. ziehen, aber nidt
tochen laRt.

21 Qartoffelflofen jhmedt Sauerfleifd) oder Ditrrobit
und gefoditer Sped jehr gut,
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