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abgezogert, Diefen verriihrt man bann mit der jujammengefodyten
Pilaumen= und RKartoffel-Brithe zu einer bimdigen Sauce, fhiittet
Qartoffeln und Pflaumen Hinein und jdhwentt jie gut durdjeinanber.

Sugrediengien: 1 Pid. getrodnete Pflaumen. Iy Siter
Qartoffeln. 100 Gr. Butter. 11/, Qiter Waffer. 2 Loffel Mepl.
1 ©doppen Mildh. 3 Cidotter. Sals.

479. Rartoffeln und Aepfeln gebraten.

Sn der Sdale abgefochte grofle Rortoffeln werden abgezogen
b in Scheiben gefchnitten und dann in egaler Sage, in viel jtei-
genbe Butter in eine Pfanme gelegt. Nun Hat man and) fauve
Yepfel gejhilt und in Scheiben gefdhnitten und diefe legt man in
gleidjer Qage twicber iiber die Rartoffeln, ftveut Buder darauf umd
fleine Butterftitckchen, dectt dann dasd Gamge zu und Bt e3 bei
Heinem Feuer jo lange braten, bi3 die Aepfel weich find. Davauf
[afit man e3 aug der Pfamne auf eine fladhe Schitfiel gleiten, be-
ftveut e mit Buder und ferbirt es.

Sngredienzien: 6 grofe Qartoffeln. 6 grofe Aepfel.
125 G&r. Butter. 80 Gr. Juder.

Yon den HKlopen.

Die in diefem ALihnitt bejhriebenen RKiohe und KIBRDen
serfallen in giei Abtheilungen, von welden erjtere ald felbtitin-
bige Sdhitffeln mit gefochtem Obft oder mit dazu paffenden Saucen,
bie Qepteren dagegen mur afd Einfagen in die verjdjiedenen Suppen
berwendet toerden.

G fehr idh midh mum aud bemiiht Habe, die Jngrediengien
s den RfoBteigen immer genau angugeben, jo ift ed dod) noth-
wendig, jebesmal vom Dem fertigen Teig erft einen Probetlop su
focen, und wenn derfelbe fiiv gut befunben, damm erft die iibrigen
folgen 31 faffen. Sollte ex aber zu loder fein, fo mup man nod) etwasd
Mehl oder Semme! mit Ci dagu thun, ift er dagegen zu fejt, damn
gibt man nod) Mileh und gejhmolzene Butter mit Gt in den Teig.

Die Fliiffigleit, in welher die KbHe gar gefiedet werden muf,
wenn man diejelben Binein thut wallend, jedoch) nicht su ftart fochen,
weil jonjt namentfich die feineren RUdfe leicht zerreiBen; das Feuer
muB o bejhaffen fein, dap die KbBe nad) dem Einlegen in die
Fltifigfeit nicht fange legen mitffen, ehe fie su fochen beginnen,
fie twitrben dadurd) zu fehr erweichen und Waffer einiehen. Aus
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