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geschält, in Viertel geschnitten und in Salzwasser mit
grobgeschnittenen Zwiebeln und einigen Lorbeerblättern
nicht zu weich gekocht. Dann läßt man etwas Butter
bräunen, rührt einen Löffel Zucker und etwas Mehl darin
bräunlich, thut einen tiefen Kochlöffel voll milden Essig

daran, und gießt diese Sauce über die Kartoffeln.
119) Saure Wahm-Kartoffeku. Gekochte Kartoffeln

werden geschält und in Scheiben geschnitten, dann mit
feingewiegter Petersilie oder Schnittlauch noch eine Weile
gedämpft. Kurz vor dem Anrichten wird noch eine
Mischung von saurem Rahm, den man mit einigen Eigelb
recht sämig geschlagen, dazugegoffen.

120) Kiegek-Kartoffeku. Die Kartoffeln werden
mit der Schale gekocht, so heiß als möglich geschält,

mit etwas frischer Butter und Salz vermischt und mit
einer Holzkelle recht fein zerquetscht; dann in einen mit
etwas Butter ansgestrichenen Tiegel gedrückt und im Ofen
recht gelb abgebacken. Dann stürzt man sie auf eine
Assiette und giebt sie zum Gemüse.

121) Zwievelkartoffetn. Die roh geschälten und
zerschnittenen Kartoffeln werden mit wenig Wasser an's
Feuer gesetzt, dann reichlich Butter, etwas Salz und eine
reichliche Zahl in Scheiben zerschnittener Zwiebeln hinzu¬
gefügt und das Ganze so lange gekocht, bis es sich zu
einem steifen Brei zerdrücken läßt.

Kapitel 13. Beilagen zu Gemüsen.

122) Brotschnitte. Man nehme Schrotbrotschnitte
und brate sie einfach in Butter.

123) Schmtpfnudekn. Ein Suppenteller voll abge¬

kochter, geriebener Kartoffeln, 2 ganze Eier, etwas Salz
und soviel Weißmehl, daß es ein elastischer Teig wird.
Man arbeitet ihn gut durch, formt kleine Nudeln daraus,
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