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ot o e

Butter, aud) mit Leindl, Olivendl,*) Duart (weifier Rife)
genicfen, weld) lepteven — wer e8 liebt und vevtrigt — man
jubor mit etwas fein gehadter Bwiebel durdyrithren fann.

©8 giebt aber aud) Kartoffelarten, welhe tn der
Sdale gefodjt einen weniger guten Gefdymad haben, al8
wenn fie vor bem Rocjen gefd)alt] werden, bei foldjen ift
leitere8 natitrlic) vorzuziehen.

2, Abgejdjiilte Kartoffeln, 5. h. roh gejdilte Kar-
toffeln werden in heifem Waffer gefodjt; ald gar find fie ju be=
tradten, wenn fie fid) mit der Gabel leidyt durd)fcdhnetden laffen.

Gebriudlid) it es, alddbann bas Waffer abjugicRen,
ben Dedel feft auf dag RKodygefify su driiden, leptered umju-
fitrsen nnd die Ravtoffeln auf diefe Weife eine WMinute dimpfen
su laffen. ) empfehle aber dies Berfahren nidyt:
benn das Waffer enthilt gelsfte Nahritoffe, warum fol
man diefe fortgiefen?

Gollte irgend ein Grund vorhamden feim, bdie RKartoffeln
fo gefocyt auf den Tifd) gu geben, dann giefe man das Waffer
wenigftens in ein anberes veine8 Gefif und ftelle (mit Hiilfe
pon etwas Butter, eciner Prife Saly und ein wenig Semmel)
eine Suppe davon fHer, oder man berwende 8 ju einer
anberen Suppe. :

$at man feine befondere Beranlajfung, bdie voh
gejdyilten Rartoffeln fiiv fid) allein auf den Tifd) gu bringen,
bann fann man fie, vieleidht um einmal mit Kavtoffeln in
ber Sdjale abjuwedifeln, zu dem Semiife geben, wann
bies nod) nicht gamz gar ift und mit diefem gar dimpfen
laffen, ober man fdneidet fie in Scheiben und bratet fte
langfam in Butter, oder man bidt fie nad) Rr. 10.

3. Reibefartofieln (QuetjdhFarvioffeln, PiiveeFartofjeln).
Rohe Kartoffeln werben gefdjilt, in teine Stiide oder {dyeibig
gefditten, nady Nr. 2 gefodjt, mit einer Feibefeule serrithret
und mit eiffer Milch vedht jehnell zu einem feinen Bret gerrieben.

*) Fiir diejenigen, weldje die Anwendung der Pilangendle nidi
fennent, jet bemevEt, dafi man am bejten verfdhet, wenn man etwasd
OF auf den Teller giefit, ein wenig Saly dogu thut und die Kartoffeln
nur wenig eintaudyt und fo ift.
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