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giefpt und auf jhoadje Hige ftellt, man legt gleidhzeitig eine Brod-
vinde, eine duvcdhjchnittene Mohrritbe und eine HBioiebel in bie
Piamme.  Wenn dann dag Oel fid) erhibt, fteigen Blafen um bdie
hineingelegten Sachen auf und ed entjteht ein unangenehm, jtart
riechender Dunft, rwelcher immer mehr zunimmt, je Heiker dag el
pird, €8 muB nun jo lange in der Hige bletben, Hi3 die Blafen
alfe perfhiounden find und feine newe mehr entftehen, dann zieht
man e8 pom Feuer fort und ftatt der unangenehmen Dimnjte YHat
man nun (eblichen Duft von dem Del. Die Brodrinde, fjoiwie
Mohrritbe und Biviebel miiffen danad) jofort entfernt werben, yveil
fie allen ftarfen Gefdymad in fich aufgenommen Haben. Wenn dad
Qel toieder abgetithlt ift, giept man e3 in ein andered Gejdhivy
und benupt ed fpdater sum Baden, man fonn auf diefe Weife ab-
geglithtes Oel, in fparfamen Rithen auch) um RKochen anbdever
Gachen verwenden. Fum Bacden bdiefer Puffer muf dbagd Oel gut
1y Gentm. hoch in der Panne ftehen, damit ed von allen Seiten
um die Quchen YHer brodelt und badt. Man twendet die Kudhen
um, indem man mit einer Gabel BHineinjticht, nimmt f{ie aud) jo
aud ber Pfanne und fann wm dem uritdbleibenden Oel nod) anbdere
Puffer weiter bacden, man braud)t nur frifhed uzugieBen, wenn
man nad) ldngevem Baden eine bedeutende Wbnabhme bdefjelben in
der Pfanne bemertt.

Sugredienzien: 2 Guppenteller gehiuft voll audgedritcter
geviebener Rartoffeln. 2 Cier. 2 Lbffel Mehl. 3 Loffel Sabhne.
Galz.  Oel.

474, Rartoffeln mit Aepfel.

Die Wepfel werden gejdydlt, in Biertel gefdhnitten und vom
Rernhaus befreit, dann focht man fie in Hinreihend Waffer zu einem
fehr jhlanfen faft flitffigen Brei, iweldhen man durd) einen grob
gelocherten Durchjchlag reibt. Ebenjo hat man Rartoffelihnee durdh
denfelben Durchichlag Deveitet und mit diefen vermijdht man bden
Uepfelbrei, wdhrend man Deided mit einem Stitd Butter itber
ihwachem Feuer zujammenviihrt. Man fann aud) die Rartoffeln
in enig Waffer focdhjen und wenn fie beinahe gav find, die Wepfel
davauf fegen und Beided zufammen gar und tweid) fochen, wonad
fie dann vermittelft einer Holsfeule in derfelben Cafferole, worin
fie gefocht find, fein gerithrt toerden, man thut aud) hier ein
Ctitden Butter davan. Jn jedem Falle muf dag Gange ein
fteifbreiavtiges ®ericht fein, welhed mit brauner Butter itbergofien
feroirt itd. Wer e liebt, fann in bdiefer Butter einige fein ge-
{nittene Jwiebeln braten.
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