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fpisen Gabel leidht burchitechen laffen, find fie gut und miiffen baun
jngleich abgegoffen werden, wonad) man feines ©aly itber die Kar-
toffeln ftreut, fie vajdh umjdwentt und Hierauf unbededt nodymald
auf dad Feuev ftellt, damit fie vollendd abbampfen. Dies erfordert
foum eine Minute Beit, und wenn man wdhrenddem die KRartoffeln
ftarf umjchwentt, dann plaen fie jehr jdhin auf.

+  Qngredbienzien: 1 Qiter gute mehlige Rartoffeln. Reidhlich
Waffer. 2 Theelbffel voll Salz.

435, Galztartoffeln.

Man muf 3u diefen, weil fie nicht zeridnitten werben diirfen,
ebenfal(d mittelgrofie Rartoffeln nehmen, fie einige Mal abiwajchen,
dann fein vumd fchdlen, mit eimem fpiben Mefferchen Ddie Augen
ausftechen und nadhbem gleidh in faltes Waffer werfen. Sie follen
por Dem Schilen gewajchen werden, weil jonjt die abgejdhilte Kar=
toffel jchmupig wird und man die augzujtechenden Augen nidt gut
evfermen fann; vund follen fie Der beffeven Form twegen und fein
be3 IMehlgehalted wegen, welder fich dicht unter Dder Sdale be-
findet, gejchdlt werden. Man it fie nach diefem einige Meal
in frijgem Waffer vein ab, und focht fie damu genau wie Die
Rartoffeln in der Sdhale, mur dap man an dbiefe pon bornberein
bas nbthige Saly thut. Man darf bdie Salztartoffeln nicdht gar su
ety fochen, toeil diefelben beim Abdampfen noch etwad nachfoden
und dannt rajdh zu Brei werden, aud diefem Grunde darf man fie
auc) mur fehr fleicht jhwenten.

Bielfach focht man die Rartoffeln in Dimpfen gar, ed find
bazu eigendd conftruivte Topfe, welde in mittlever Hihe eine durch-
brochene Ginlage Baben , nothwendig. Dann fitllt man in den
unteren Theil ded Topfes Waffer, und wenn biefed fod)t, fchiittet
man die reingewajhenen Ravtoffeln auf bdie ourd)licherte Cinlage,
fliefit dem Topf feft su umd (ARt fie iiber gutem Feuer gav werdert.
Daz Waffer darf beim Rochen die Einfage nicht bevithren, und mufp,
im Falle ed ju frith verfocht, durd) fiedended, weldhes man von
ber Seite her sugieht, erfept werben. Bon Bielen werben die in
Dimpfen gefochten Rartoffeln den anbderven vorgejogen, id) Habe
nidht gefunden, daf fie Deffer jdhmeden als die in pbiger Weife
vorfichtig gefochten Rartoffeln.

Sugrediengzien: 1 Qiter Kartoffeln. 11, Theeldffel Sals.
Reihlich Waffer.

436. Rartoffeljdinee.

Wenn Salzfartoffeln gar und gut abgedampit find, jchitttet
man fie fogleidh) in einen erwdrmten Rorzellandurd)ichlag und reibt
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