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firihene Form mit etwa3d Sals, fein gefdhnittenen Jiwiebeln, Butter
und dider jourer Sahne eingepact, und damn im Ofen 2 Stunben
gebacen.  Sobald die Rartoffeln von pben eine gelbe Farbe ange-
nommten Haben, dectt man fie s und jdhiebt einen Dreifuf unter
bie Form, weil fie ringdum fonft u braun ioitrden, ehe fie in Dber
Mitte qut find. Bu jedem Gemiifepiivée und vielen andeven Ge-
mitfen eine vovgitgliche Beigabe.

Sugrediengien: 1, Qiter Rartoffeln. 90 Gr. Butter.
Galz. 4 Bwiebeln. 1/, Qter jaure Sahune.

447, Geftovte Kavtoffeln.

Hierzu nehne man die feinften Rarvtdffelchen, weldhe man Hat,
fodje fie in ber Sdale gar, fchile fie ab und ftove fie damn in
Butter, gehacter Peterfilie und Saly 1/, Stunbde lang iiber jhwadjent
Sewer, wahrend man fie oft jchitttelt.

Sngredienzien: 2 Suppenteller voll Kavtdffelden. 120
®r. Butter. 2 Theeldffel gehadte Peterfilie. Sal.

448. Rartoffelfpeife a la Pius,

Grofe in der Sdale gefochte Ravtoffeln werden abgejdhalt
sum @rfalten Hingeftellt, danac) reibt man fie auf einem feinen
Reibeifenn und vermifcht fie damn mit Eidotter, serlaffener Butter,
Gahne und Gierjchnee. Wenn Alles gut durdhgerithet ift, filllt man
¢ in eine wohl vorbereitete Fovm und (Gft ed tm Ofen Hellbraun
badfen.  Gleichzeiti focht man Safhue fo lange mit einem Stiid
Qafe auf gany jhwadjem Feuer, bi der RKife fih aufgeldst hat,
gibt Dann etwas Butter dazu und jieht diefe Sauce mit Eidotter
ab.  Beim Uncichten ftitvst man die Form auf eine Sditffel, Hebt
fie Dann vorfichtig ab und giept die Sauce von der Seite her wter
bie Gpeife. Diefe ift ein guted felbtitindiges Gericht, jchmedt aber
ale Beigabe zu Macaroni und felbjtgemadhten Nudeln gang vor=
trefflich.

Sngrediengien: 8 Rartoffeln. 3 Eigelb. g Liter Sahne.
125 . Butter. 6 Gitei. Jur Sauce: !, Liter Sahne. 80
Or. Qdfe. 20 Gr. VButter.

449. Rartoffeln mit Krduterjauce.

Wenn man Ractoffeln in der Sdale gefodht und abgeogen
hat, fchmeidet man fie in Sdheiben. Hiernad) mad)t man in Butter
mit Mehl eine weife Schwibe, ftreut gehacte Peterjilie und fein
gewiegte Schalotten davitber, verriihrt died mit Mild) su einer jd-
migen Sauce und thut danm die Kartoffelicheiben Hinein, um fte
nodymald vecht Heify davin werden zu laffen.
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