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Sngrediengien: Yy Siter Qartoffeln. 1o Siter einjduer:
fihe Wepfel. 150 Gr. Butter. Waffer. Sals.

475, Qartoffeln und Bivnen

Man jehilt die Birmen, jdmeidet fie ber Qinge nady durd,
jdjneidet Da3 Rernhaud und fodht fie banm in Butter und Waffer
nebjt gebvamutem Jucer oder Syrup beinabe gar. Davauf Hebt
man fie mit einem Sdawmlbifel aud per Brithe, gibt in diefe ge-
fohalte und rein gemwajdene nicht grofe Rartoffeln, legt ein Stiid
Butter dazu nedft wenig Saly und johitttet mun die Bivnen wieder
pben darvauf, um fie mit den Kartoffeln polljtindig gar zu fodjen.
Wenn Beided gar ift, darf nur wenig Sauce mehr Darauf fein umd
diefe mup glingend braunlid augjehen und fehr bitndig fein.

Jngrediengien: 1 Siter Birnen. 2 Qiter Wafjer. 100
®r. Butter. 1, Qter Kartoffeln. 80 Gr. Buder.  Sal3.

476, Kartoffeln und getrodnete Birnen.

Diefe terden ebenfo ivie Ddie Borhergehenden gefodht, nuv ift
¢3 nicht unbedingt nothwendig, den Bucfer dagu erft zu bremmen,
aud) empfiehlt ed fich, ded Wohlgejhmads wegen, einige Stitdden
weinjauerliche Wepfel mit durchmufocher.

Sngrediengien: Wie im Borhergehenden.

477, RQartoffeln und Pflaumen.

Die gefdhilten gut gemwajdenen Rartoffeln toerden in tenig
Waffer mit Butter und Saly gar gefocht und 5 Minuten vorber,
¢he fie fertig find, gibt man audgefteinte reife Bflaumen dagu und
(6Bt Beides zufommen weid) focdhen. Buleht vithrt man e mit
einemt Gtitt Butter gut durcjeinander, e muf damn eine Bitbidy
bimbdige Sauce davunter fein.

Sngrediengien: 1 Qiter Ravtoffeln. 1y Siter Pilaunen.
2 Qiter Waffer. Salz. 125 Gr. Butter.

478, Qartoffeln und getrodnete Pilaumen.

Die getroceten Pilaumen find Hierzu audgefteint am Bejten,
pod) laffen fie fid) auc) mit Steinen dagu pertoenden, fie mwerben
allein in Waffer mit etwas Butter gar gefocht. @benjo focht man
geidhilte Ravtoffeln in wenig Waffer und Butter nebft Salz gov,
giept Qepteve dann, dad Waffer auffangend, gut ab und ftellt a5
Wafjer in einer Cafferole, mit der Pflaumenbrithe auf ein fleined
Seuer, su weldem Bwed man die Pflawmen mit einem Sdaunm
[8fe! aus ifrer Sauce Devaudgenommen hat. NMum hat man bon
il und Mehl einen fhlanfen Brei gefocht und mit Eidotter
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