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ift, fdwigt man ein wenig Mehl in Butter, mijdht den Kohl
pamit und (Gt hn einftveilen auf ciner Heiffen Stelle ftebhen.
Dann bereitet man  Reibefartoffeln nad)y Nv. 3, giebt bden
Gauerfohl dagu und vithrt AMes gut durdjeinander. Srot-
ober andered grobes Vrot fdjmedt fehr gut daju.

10. Rartoffeln mit Swiebeln. Jn der Schale gefodyte,
abgehiiutete oder rof gefchiilte, in Sdheiben gejdinittene Kar-
toffeln, abgehiutete und fdjeibig gefchnittene Siwiebeln werden
lagenweife (eine Lage RKartoffeln, eine Lage Bwiebeln und fo
fort) itbeveinanbergefdhichtet, zu jebr Lage etwas Butter nebit
einer Prife Salz (vergl. S. 16) bhingugefiigt, Waffer foviel
dazu gethan, daf e8 etwa mit der oberften Schidit gleichfteht
und nun Aes auf miRigem Feuer gar geditnitet.

2. Junge Swiebeln werden abgehiutet und mit dem
guvor gewajdjenen Gvitnen fein gejdynitten, nebft ctwas Salz
(vergl. . 16) in Butter gejdhwift und mit abgefdhiilten Pell-
fartoffeln vermijdht oder mit voh gefdhilten — in Sdjeiben
ober fleine ©titde gefdnittenen — SKartoffeln jujammen gar
gebitnftet. Dazu Brot.

11, Kartoffeln in Butter und Peterjilie gejdhwentt. Bon
nadh) Nr. 2 gefodjten Kartoffeln wivd, wenn fte gar find, das
Waffer abgegoffen. Butter (aft man gelb jdhwisen, giebt fie
itber die Ravtoffeln, fiigt feingehadte Peterfilie daju, fdywentt
alles gehirig durdjeinander und [t das Gevidyt nod) furse
Beit auf einer warmen Stelle ziehen.

Am beften Hierzu cignen fich die jog. neuen Ravtoffeln,

12. Gebadene Karvioffeln. RNoh — mbglihft ditnn —
gefdyilte, mefhLige Ravtoffeln werben gut gewajdjen. Nadjdem
man fie in e'n Sieb gegeben und dag Waffer hat ablaufen
loffen, {djitttet man fie in einen eifernen emaillierten Topf
ober Dergleihen Tiegel, woju man einen genau pajjenden
und gevaben (mbglid)ft emaillierten) Dedel Hhat. Diefen
Decel legt man anf dag Gefiif, den Ruopf oder Griff nad)
tnnen, ftitrgt das Oefdf um, o daf die Rartoffeln auf dem
Dedel aufliegen, giebt e8 fo in den gut geheizten Ofen und
lifgt 1—11/, Stunbde baden.

Diefe gebacdenen Rartoffeln find tuferit fhmadhaft.
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