oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



RS o S

158

‘ ‘ man in einer fladgen Cafjevole Butter sergeben, legt eine Sage :
Rartoffelfheiben davauf, bededt Diefe mit in Scheiben gejdnittenen 5
Bwiebeln und legt Dieviiber einige Butterftitcfchen; damn beginnt :
man fieder mit Rartoffeln und fdbrt in angegebener Weife fort :
bis Alles in der Cafferole eingepact iit, giefit ann Waffer davawj, §
dectt eimen qut pafjenden Dectel daritber und (aft die Kartoffeln
teic) fochen. Sie mitfjen, wenn fie gav find, in reidhlich famiger | J
Sauce liegen.
Sngrediengien: Yy Siter Qartoffen. 120 v. Buter.
6 Bwicbeln. Salz. 3y Liter LWajfer.
457. Gebratene Rartoffeln. !
i der Schale gefochte Rartoffeln werden in Sdeiben ge- i
jehuitten, mit Salj pevmengt und dann in gelbbrauner Butter, unter
diterem Umichiitteln, gelbbraun gebraten.
Sungredienzien: 2 Guppentelfer ol Rartoffeln. 1 Thee:  § ,{
(Bffel Salz. 120 Gr. Buiter. |
458. ®ebacdene Rartoffeln. :

ti Gbenfo twie borhergehend werden die RKartoffeln gefocht, in
L Sdeiben gejdnitten und mit Salz vermengt. Dann (aft man in
‘ einer Rfanne Butter gelbbrawn  foerden und fegt Die Rartoffel- ;
foheiben feft gepact bHinein, gieht zerlaffene Butter bdaritber, umd |
ftellt fie nmn zugedectt auf fdhtoaches Feuer. Hort man Deim
Sditteln der Pfamne, wad Biters gejchehen muf, dafp Dbie untewn
Rartoffen frof find, dann (Gt man fle auf ein Gierfucenbled
gleiten, TYegt ein Stiid Butter davauf und wenbet fie foie einen
Gierfuchen. TWenn bdie anbdere Seite wieder frof ift, (it man die
‘Qartoffeln aus der Pfane auf die Spiifjel gleiten und jervirt jie jofott.
Sugrediengien: 2 Suppenteller voll gejchnittene Qartoffeln.
Salz. 125 Gr. Butter.

459. Gebratene Kartoffeln mit Peterfilie und
Bwiebeln.

Sn einer flacgen Cajferole (&ft man Butter gelbbraun twer
“Den, gidt gejmittene Bwiebeln und Peterfilie Hinein und twenn bie
_Bioiebeln weid) aber nod) feif find, qibt man Die abgefochten und
in Sdeiben gejdnittenen Qartoffeln Hinein und brdt fie gelbbraun.
Gie miiffen wihrend Diefer Jeit Biters gejcitttelt werden und i
den fepten 5 Minuten {iberftvent man fie mit Sals.

Sngrediengien: 100 Gr. Buiter. 20 mittelgrofe Rartofieln.
2 Bwieben. 1 Theeldffel voll Reterfilie. 1 Prife Sals.

4 460. Panirte gebadene Rartoffelmn
Bon den griften Rartoffeln, welde man hat, focht mat
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