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Feingehacte Swiebel [t man in Butter gelblid) dpwigen,
thut feingehadte Peterfilie dogw, vithrt etwag Dehl daran nebit
warmem  Waffer, bdaf man eine biinnfeimige Tunfe erhilt,
welde man dann mit ben Rartoffeln vermifdt.

PMan fann gu diefem Gericht aud) in der Sdale ge=
fodyte und abgehiutete Rartoffeln verwenden, i) mbdyte diesd
Berfafhren fogar dem evfteren vorziehen.

v Gebratene SKartoffeln. 1. Kartoffeln nady Nv. 1
gefocht, werden, nadydem fie abgefdyilt, in Sdeiben gefdnitten.
S ciner Pfanne oder einem Tiegel wird fein gehadte Bwiebel
in Butter (oder RKofosnufifett) gelb gebraten, dann jdjitttet
man die Kartoffeln Hingu und jdpwentt fofort um, damit bdie
Biwiebeln nad) oben fommen (weil fie fonft brenslid) werden).
lUnter Bftevem Umfdjwenten werden bdie Rartoffeln, nadydem
man nod) ctwas Saly (vergl. &. 16) paran gegeben, fdjin
gelbbraun gebraten.

9. Man fann ebenfo bdie roh gefdhilicn Rartoffeln in
Sdjetben fdyneiden and wie vorftehend braten, dies Berfahren
wiihrt etwad linger, foldpe Rartoffeln werden aber von Biclen
ben mach der evften Angabe beveiteten borgezogen.

8. Gaure Kartoffeln. Abgefchiilte, in Scheiben ober fleine
Gtitde gefdynittene Kartoffeln werden gefocht umd, wenn fie
nod) nidht gang gar find, abgenommen und auf eine Deifie
Otelle gefepst. Mit feingefdnittenen Rwiebeln (ift man einige
Qoffel Miehl in einem guten Gtit¢ Butter gelb {chwiten, fiigt
etwas Saly (vergl. ©. 16), etwasd Buder und den Saft von
mefreven Bitronen hingy, fo baf man eine jhoadyfeimige fitf=
fouer jdhmedende Tunfe evhilt; bdiefe Tunfe  gieft man iiber
bie Rartoffeln und (it das Gamge nod) etwad durdyfodjen,
bis bie Rartoffeln weid) find. — Audy in dev Sdaale ge=
fodyte, abgejdiilte Ravtoffeln fann man pevivenden, fie mit
ber bejdjricbenen Tunfe vermifdjen wund pamit blog auffodjen
{offen. (Vgl. hiergu Nr. 5 am @dlug.)

9, Kartoffeln mit Sanerfoh! (Sanerfrant).”) Sauerfohl
yird mit etwas Heiffem Waffer weidjgeditnitet. Wenn er gar

%) Perfonen mit jhmwader Verdaunng mitfjen Sauerfvaut
meiben und gefunde und frdftige felten und wenig davon effen (man
vergl. bet IT Gemiife).
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