oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



19

die. Guppe durd) einen Durdhidylag, gerieben und - wieer fochen
laffen, - fo, vichtet man. fie fehr Beifs vitber: ein Stitct frifcher: Butter,
weldhed man vorher in. die Terrine gelegt at/ an, unb vervitht fie
mit; diefer;;; bid: bie Butter nicht, mehr heraudzuerfennen ift. Geroftete
- Brod-Croutonsd - dazu:

Jngredienzien.
Yy RQiter Kartoffeln, 13/, Riter: Mildh, . 2 Seheibchen Sellevie,
1o Peterfilientourzel. 1 ©tange Porvée. 60 Gr. Butter. Brod-
Croutona.

69. Rartoffelfuppe anderer Art

Die Ravtoffeln werden” gefdilt, in Stitcte gefchnitten, in'Waffer
weid)' gefocht, abgegoffen’ imd burd)- ein Sieb gerieben. Hiernad
macyt ‘man eine’ theifse Mehlicywibe, verrihrt diefe mit ‘bem’ abge-
goffeneit’ Rartoffelivafier)” thut Hie ‘Durdjgerieberien’ Rartoffemn binein,
quittt ‘fie gqut' durd), qibf gehactte gritne *Peterfilie und" etne g
viebene” Mohreibe  Hinein, laft ' fie ‘bamit auffochen’, aieht fie' bamn
mit einigen i’ Safhne verquirlten Gidottern ab und vidhtet fte iiber
gerdftetes Brod”an. '

Jrgredienzten.

"fo Siter RKartoffel.” 21/, Qiter Waffer. 80 Gr. VButter,
10 Bbffel Meehl:  Peterfilie. 1 Mobrvitbe. 37 Eidotter. '3 'Qiffel
Galjne. - Gerijtete Brodivitrfeli.

70. Rartoffelfupye von iibrig gebliebenen RKartoffeln.

Uebrig gebliebene falte Rartoffeln  werder auf. dem Reibeifen
gevieben “unb/darauf in. serlaffener Buitter| Worin' man etwas fein
gejcitittenes Stnittlandy 1tnd gehacte “griine Peterfilie ‘gethan hat,
unter beftindigem Rithren 57 Mittitten ‘gedamift! Hiernad) gieft
man nad) und nady, indem man immer tweiter’ vithrt, bas nbthige
Quantum fochenbes Wafjer bz, thut nod) ein Gtiiddjen frijdhe
Butter daran;. (ift die Suppervafd) auffocdhen b richtet: fie am,

& Jngredienien .

2 Guppenteller voll Rartoffeln. 11, Riter Waffer. 125 Gr.

Butter. ! Schnittlaiich. Peterfilte. " Sal. !

71. Rartoffelfuppe von Rlogbriihe.

Wenn man  Kavtoffelloge  Beveitet wnd gefocdht. hat, fo ftelle
man die. Schale, worin fie angetithrt find, mit dem Waffer, wovin
fie: gefocht: Baben, . bid: sum. anderen Zagel aw eitient Fihlen Ort.
Beim Gebraude giet marm Had Woffer vorfidtig, ohne o3 3
{dhiitteln, vom Bodenjabe b, verrithrt mit - dem Lebteren Cidotter,
Mehl und 908, was: von: dem Rlofteig: hingen: geblieben ift, gibt
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