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Jngrediengien: 2. Teller voll gefdhnittene Kavtoffeln. 1/,
Teller voll gejdynittene Johannidivieben. 3/, LQiter Waffer. Salj.
100 ®r. Butter.

453. Saure Kartoffeln,
®rofle beim Scdilen in Stitde gefhnittene KRartoffeln werben
in wenig gefalzenem Waffer gar gefodht und abgegofien, wobei
mant dad Waffer zu  fpdterem Gebrauch) aufbetvahrt und warm
ftellt. Die Kartoffeln terben mum in der Cafferolle, worin fie ge-
fot find, mit einer Reibefeule vedht fein gevieben und dann toird
nad) und nad) dad Kartoffelvafier, und wenn died nidht reidht, nodh
anbered fiebended Waffer dazu gerithrt, 6i8 fie einen jchlanfen Brei
bilben.  Diefen {hmedt man mit VGI‘JHS oder Gitronenjduve ab
und gibt dann braune Butter, worin Jiviebeln gar gebraten find,
dagu, rithrt davauf Ales nocﬁma’(@ gut durd), (iRt ed toieder Heify
werben umd vichtet die RKartoffeln an.
Jngrediengien: 1/, Qiter Ravtoffeln. Waffer. 3 ERIbfTel
serjus. 100 v, Butter. 2 Jiviebeln. Salj.

454, Rarvtoffelbrei mit Buttermild.

Die Kavtoffeln werben wie bdie vorhergehenden gefodht und
sertdibet, nur daf man jtatt Waffer, mit Meh( verquirlte aufge-
fohte Buttermild) dazu gieft. Der fein geriihrte Brei wird ge-
hauft auf der Sdhiiffel angevichtet und dann mit gebrdunter Butter
fibergofien.

Jngrediengien: 1, Qiter Ravtoffeln. 1y Liter Buttermild.
Calz. 50 ®r. Butter. 1 Theeltffel NMeh.,

455. Kleine Karvtoffeln mit Buttermild.

Rleine Rartoffeln werden mit der Sdale gefoht, barmm abge-
jogen und Bievauf in fiedendbe Buttermildh, welde man falt mit
el angequirlt hatte, gethan, danad) auf dad Feuer geftellt wnd
nd 1, Gtunde gefodht. Sie miiﬁen mun fehr eingefod)t fein
ud ditrfen qur fnappe famige Sauce Haben, welde, wenn fie
bon den Rartoffeln nicht dic geworden ift, mit Rartoffelmehl bitn-
dig gemacht wird. Diefe Rartoffeln werden mit brauner Butter
gegefien.

Jngredienzien: 1 Suppenteller voll gefochte Kartoffeln.

o Qiter Buttermilh. 1 Theeldffel voll Mehl. 100 Gr. Butter.
Sal.

456, Smwiebelfartoffeln.

Nacdhbem man bdie Rartoffelin gefchilt, werden fie in fehr feine
Sdyeiben gefchnitten und mit etwasd Saly durchgemifht. Nun laft
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