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fte itber einer erwdvmien Sdhiifjel, auf teldher fie fervirt werden
folfen, burdy, 8 fo einvichtend, baf fie fih biigelartig aufhiufen.
Diefer Rartoffelinee mup gang locer bleibend , ohne berithrt 3u
toerden, ringd Hevum auf den Rand der Sditfiel mit Butterftitcchen
belegt jogleich heip fervirt werden, und ift eine angenehme Beigabe
fitv iefe Gemitfe, befonberd su den fett gefochten Rohlarten. Bu
diefenr, wie su allen RKartoffelgerichten, wo die Qartoffeln zervithrt
yerden, eignen fich dide Qartoffeln, welde man ntac) dem Schilen
in Gtitde jchneibdet.

Sngredbiengien: Uy Siter Rartoffetn. 1 Theeldffel Sals.
1/, Bid. Butter. _

437. Rartoffel=Piirée.

Die Rartoffeln werden wie die BVorhergehenben gefocht 1und
abgegoffen, und nachdem fie troden abgedampit find, in einen Reib-
napf gefdhiittet. Hiernadh viihrt man fie mit einer Holzfeule, weldpe
unten eine tumde Rugel Hat, gang fein, thut dann ein rveichliches
Gtii Butter davan, jest das Rithren fort und giept, twemn alle
Butter eingezogen und vevrithrt ift, nacy und nad) focjende Mild)
bagu, immer nur wenig, und bdieje mufs dann erft gany eingerithrt
fein, ehe man neue dagu giept. Died Piivée parf nidht dinm fein,
e3 mup fteif ftehend jo fein wie geidhlagene dife Safhne fein, dann
ift e3 fehr wohlichmedend und ebenjo tvie Rartoffelichnee, toenn
man e3 nidht afld felbftjtindiges Gericht jerviren will, eine vor-
treffliche Gemitfe-Beilage. Sollten beim Rithren, weldhed an warmer
Stelle gefchehen mup, die Rartoffeln nidt gang Beifs geblieben fein,
fo thut man fie wieder in eine Gafferole und (@Bt fie, indem man
fie weiter vithrt, iiber dem Feuer eben iwieber auffochen.

‘ Sngrediengien: 1 Qiter Kartoffeln. 1, Qiter Mild). 140
®r. Butter. Sal3.

438. Qartoffel-Piivée gebaden.

Nadjpem Ha3 Piirée wie dad eben bejdricbene beveitet ift,
ozt man aber mur die Hilfte der Buiter perivendet Hat, vidtet
man e8 in einer Afiette Biigelartig an, immer aber zwijden purd)
feine Butterftiidhen legend und dad Ganze mit seclaffener Butter
begieend. um jtellt man es in einen mdpig Beien Ofen und
(Gft ed Hellgelb backen.

Sngrediengien: 1 Qiter Qartoffeln. 1y Liter Milch. 180
®r. Butter. Salz.

439. Qartoffel-Piivée in Timbale
Man fodge grofse Kartoffeln in der Schale muv ebert gav, ofne
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