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einige gavr, aber nicht 6is um zerplapen, jdhdlt fie dann ab und
fneidet fie in Strohhalmbdide Scyeiben, wendet diefe in zerlaffener
Butter, darm in gefchlagenem € und jhlielich in Semmelfrummen
wd badt fie in fteigender Butter, oder noc) beffer in Heifem Oel
hwimntend gelbbraum.

Sngrediengien: 8 Rartoffeln. 80 Gr. Butter. 3 Cier.
Gemmelfrumme. 1y Schoppen Del.

461. Gebadene Kartoffeln mit Cier.

Nachdem abgetochte in Scheiben gejdynittene Kartoffeln mit
©aly vermengt find; brdt man fie in Butter jo lange, bis fie fidh
st firben amfangen, damn gieftt man mit Cidotter verquirlte fithe
Sahne Ddavitber umd fitvgt fie, wenn die Cierfabhne fteif geworden
it und die Ravtoffel fich gut (Bjen, auf eine Schiifjel.

Sngrediengien: 1 gehaufter Suppenteller voll gejhnittene
Rartoffeln. 100 &r. Butter. Salz. 1y Schoppen Sabne. 4
Gier,

462. Runbde gebratene Kavtoffeln.

®ang fleine RKartdffelchen werben mit der Schale getocht, ab-
gezogen, mit Saly gefdhwentt und in Buiter ringd herum gelbbraun
aebraten.  Man muf fie fehr oft fdhiitteln, damit fie auf allen
Geiten gleidhe Farbe erhalten.

Sngredienzien: '/, Qiter Rartoffeln. 100 Gr. Buiter.
@als.

463. Glacirte Sarvtoffeln.

Diefe werden ebenjo iwie die vorhergehenden gefodht, abge-
sogen und gebraten; tenn fie jdhone Farbe DHaben, beftrent man
fie mit Sucer, gieft Waffer darvunter und dampit fie nun jo lange
unter Hterem Umijchiitteln, bis die Rartoffeln glingend dunfelbraun
audfehen.  Favinguder ift am Beften hievju.

Sngredbiengien: 1, Qiter Rartoffelm. 100 Gv. Butter.
2 Qoffel Buder. 1 Glad Wajfer. Sals.

464, Gebratene RQartoffel-Spapen.

®efdhiilte gut gewafchene Rartoffeln werden auf dem Reibeifen
gevieben, banm mit frijpem Waffer iibergoffen, gut durchgerithrt
ud danad) in einem Tuche ausgedriidt. Wenn dad Waffer mdg-
lihit auf diefe Weife entfernt ijt, vithrt wan zu den Rartoffeln
Gier, Salz, Mehl und Sahne, formt darauf langlidrunde Gpigden
bon der Maffe, twenbdet fie in Gemmelbrifeln und badt fie dann
in el 3u fhoner braumer Farbe. Die Spdpchen miifjen jehr frof
md durdhweg gar fein, man darf fie nidht zu did formen.
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