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Kartoffeln in Kräuterbrühe .
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zilie und nach Belieben etwas zerlassene Butter darüber

Kartoffelschnee .

Die wie oben vorbereiteten Kartoffeln werden , nachdem sie gar -

gekocht sind , abgeschüttet , durch die heiße Kartoffelpresse auf eine

erwärmte Platte gegeben und etwas zerlassene Butter zugefügt .

Kartoffelbrei .

Die gewaschenen , geschälten Kartoffeln werden in Stücke geschnitten ,

nochmals gewaschen und mit wenig Wasser am besten im Dampf

weich gekocht , rasch abgeschüttet und durch die Kartoffelpresse ge- —

drückt . Man gibt nach und nach die nötige heiße Milch oder Fleisch -

brühe hinzu und schlägt die Masse mit dem Schneebesen gut schau —
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