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Sngrediengien: 2 Guppenteller voll gejdnittene Rartoffeln,
100 ®r. Butter. 1 fleiner Loffel voll Mehl. 6 Schalotten,
2 Theeldffel voll Peterjilie.

450, Peterfilien-Kartoffeln

Man fhalt hievsu fleine Kavtoffeln, britht diefelben, nachdem
fie gemwajdjen find, mit fiedendem Waffer ab unbd lapt fie 5 Minuten
sugedectt bavin ftehen. Jnzwifden Hat man Waffer mit Butter
und Saly focgen laffen und thut mun die gut abgegoffenen RKar-
toffeln hinein, und wenn fie beinahe gar gefocht find, freut man
gehadite Peterfilie daviiber. Diefe Kavtoffeln miiffen, wenn fie teid)
find, nicht mehr Brithe Haben, ald su einer hinveidhenden Sauce
derfelben nothwenbdig ift und Ddiefe wird von den Kavtoffeln dam
aud) fdhon bitndig genug.

Sngredienzien: 2 Suppenteller voll gejddlte Rartoffeln.
100 ®r. Butter, 3/, Qter Waffer. Sals. 1 gehufter Thee-
16ffel Beterfilie.

451, Gefdmorte Rartoffeln.

Gbenfo fleine Rartdffelchen, wie zu Peterfilien-Kartoffeln, wer:
dent gefchilt und 2 Mal mit fiebendem Waffer fiberbriiht, indem
man fie jedesmal 10 Minuten feft sugededt bdarin ftehen (dft.
Nach Ddiefer Beit gieft man fie ab, troduet fie zwijden 2 groben
Tiichern und legt fie damn mit wenig Saly diberfirent in Deifte
fteigenbe VButter, weldhe in einer tiefen Cafjerole auf f{chivachent
Feuer fteht. Sum bedectt man fie und lakt fie unter Sfterem Nm=
fchwenten Yangjam toeic) fchmoven, indem man fie in Der Legten
Biertelftunde mit etwas Juder beftreut und fie dann unbededt in
einer heifen Mihre Farbe ammehmen (ift. Diefe jehr beliebten
Rartoffeln miifjen gang bleiben, gelbbrauntich audfehn und durdy
toeq toeich jein, fte bediirfen, wm gar ju werden, beinabe 2 Stunbden
Beit. -

Sngrediengien: 1 Teller poll Rartoffeln. 100 Gr. Butter.
1/, Theeldffel Salz.

452, Kartoffeln mit Johannidlaud.

Diefes Qauch, welhes Cnde Juni am Bejten ift, wird ge-
fchlt und foweit, wie e3 weif ift, 2 ober 3 Mal der Quere nad)
durchichnitten.  Jnztwifden hat man gejchilte Kartoffeln in Sdyeiben
gefdhnitten und mit fnappen fisdendem Waffer und etwad Sal auf
das Feuer geftellt. Wenn fie Halb gar find, thut man bdie ge
fchnittenen Johannisziviebeln und Butter dazu und Lt fie bamit
gar und toeich) fochen. Gie mitfien, wenn fie fertig find, in fmis
ger Sauce [tegen.
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