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Sngrediengien: 12 Grope Qartoffen. 1 LWifel voll
Mepl. 2 Gier. 2 Loffel fithe Sahre.  Salz.  Semmelbrdjeln.
1 Dbertaffe Del.

465, Gebratene Rartoffel-Filets.

®rofe Rartoffeln werden gefdhilt, in Scheiben gefcdnitten und
biefe wieder in Filets, wonad) man fie swifhen 2 Tiichern trodnet,
pann mit Mehl beftdubt, nod) etwad Sals dagu mengt und fie
johlieBlich in Oel gu jchoner brauner Farbe brdt.

Sngrediengien: 12 Rartoffeln. 2 ©Rlbffel Mehl. 1 Thee-
[Bffel Salz. 1 ZTaffe Del.

466, Rartoffel-Witrftden.

Die Rartoffeln werden in der Schale gefocht, abgezogern, falt
geftellt und wenn fie gang ecfaltet find, auf bem Reibeifen gevieber.
Sun tithet man 60 Gr. frijhe Butter ju Sabne, gibt nad) einan-
ber Gier, Mehl und die Kartoffeln dagu und twenn bies zujammen
qut vervithet ift, formt man fleine Wirrfthen Davon, ielde in
fteigender Butter gelbbraun gebraten werdern,

Sngredienzien: 12 groffe Kartoffeln. 180 ®r. DButter.

2 Gier. 1 Qoffel Mehl. Sals.

467, Qartoffel-HRollen

©3 twerben, wie im BVorhergehenden, die Qartoffeln gefodt,
gejdhdlt und gerieben, dann reibt man 1/, SBid. Butter zu Salue,
gibt Gier, Mehl und Sals bagu und rithrt bies gut durdheinander.
Mit Hitffe von ditmn wntergeftventem Nehl formt man aud Diefer
Mafje dide Rollen, ohngefihr 2 Zoll im Durcymeffer und 4 Foll
fang und fodt fie in gefalzenem fiedenden Waffer 3 Minnten lang.
Darauf legt man eine Lage folcher Rollen in eine porbereitete Foruy,
ftreut geviebenen Rdfe davitber und legt Butterftitctchen Ddavauf und
fahrt, mit Rollen wieder anfangend jo fort, bid Aled in Dder Joum
ift, ftellt diefe Dann in einen gut geeizten Ofen und badt die
Rollen gelbbraun.

Sngrediengien: Iy Pfd. geriebene Rartoffeln. 180 ©r.
Butter. 60 Gr. Mehl. 3 Gidotter. 1 ganzed Ci. Saly. 100
®r. geriebenen Kife.

468, Rartoffel-Sduitten.
Man fode ein guted Rartoffelpiirée nacy MNe. 437, pervitfre
bies mit Gier, Mehl, Saly und Kife, gebe aud noch etwas  fein
gehacte Retexfilie davan und formire von Ddiefer Mafje 1 Gent.
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