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16. Butterfuppe.

Bu 3{} g Butter [Eft man 3 Lochloffel Mehl angtehen, L6)cht
vorfichtig ab, fitllt jo viel Heiffed Lafjer nach, dap die Suppe
diclich bleibt, falat fie und (dft fie qut duvchfochen. Vor bdem
Anrichten fitgt man noch gerditete LWedfchnitten hinzu.

30 g Butter 7 Pf., Vbl und Saly 3 Pf., Wedichnitten
2 PBf. = 12 PBY.

II. @eil.
Startoffelfpeifen und Gemiife.

1. Allgemeine Dor{dyriften fiiv das Hodhen der
Hartoffeln.

Der gute Gefdhmad aller Kavtoffeln, der geringjten e dev
feinften Sorten, ift zunddhit bedingt von veinem Wajchen durvch
mebreve Wafjer, jauberem Sdhilen, wonach die Kartoffeln jo-
aleich in falted Wafjer gelegt werden miifjen, und dem rajchen
Sochen qleich grofer ganzer Kartoffeln, Schnie oder Blittchen
in Salawaffer. Neue RKartoffeln werden mit Faltem Wafjer
bedectt aufgeftellt und beditrfen mehr Salz al8 die beveitd tm
Sveller gelagevten, welche mit heifem Waffer aufgeftellt werden,
Die Kodhzeit in dem feft ugedecten Topfe hiangt von der Sorte
und von der JabreSzeit ab: frifche Kavtoffeln beditvfen nur 15
big 20 Minuten, abgelagerte dagegen im April bis /s Stunden
friftigen, doch nicht itbermdfigen Kochens, big fich diefelben mit
der Gabel leicht durchitechen laffent, alfo gar find. Einige Wi-
nuten ditnften, nachdem alled Wafjer abgefchiittet, befdrdert den
Woblaejchmad, (Angered Stehenlafjen aber macht die Kartofjeln
aejchmadios.

2. Hartoffeln in der Sdhale.

2 Rilo, etwa 15—20 Kavtoffeln mittlever Gripe, werden mit
der Schale in mehreven Waffern titchtig mit den S:)anbs:n ab-




