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Eannt man nadh Guedinfen etivas Sellerie unter bdHie
vohen Crddpfel fdhneiden und damit weidy fochen faffon.

Weenunftiger und weit woblfdymedender bereitet man
bag €rdapfel= oder Kartoffelmus, unter den Mamen
~Quetfchertoffeln. WMan giet namlidy, fo wie die Crd=
apfel tweich gefodyt find, vafdh und rein alles LWaffer
ab, weil fonft die Kactoffeln zu viel Waffer cinfaugen,
welched um fo ungefunder iff, da die Kartoffel ju dem
Sefdlehte der Giftpflangen gebdrt.  Dann quetde
man in eitem Afdhe oder Melbefatte, mit der Kelle, in:
demt man dad erforderlidhe Sals und ein Studhen
Butter hingu thut, die Crdapfel fo lange, bis fie gan
flar und zabe find. Hievauf erjt twird efrasd warme
Mild) sugegoffen, damit durchgerithet und dief allmabh:
fig fo lange toiederholt, bi3 fie angeridhtet twerden.
Man giebt braune Vutter daju.

Sollen die , Quet{dh:-=Crtoffeln? feiner fein,
fo gieft nman viel braune Butter uber die angeridhs
teten Kartoffeln, fireut vedht dic€ von geriebenem Par:
mefan€afe davauf, fest die Sdhuffel in efne Jovten:
pfanne, ober in einen temperivten Ofen und [3ft ibe
Couleur anuehmen, d. b. fich in der Warme etroas farben.

Diefe Kactoffelfpeife [dhmedr 3u  allen Braten,
Bratwurften, Saucischen, Fleifhelofdhen oder Bou:
[etten recht gut,

Zrdoapfelpudding, oder englifder
Serviettentlof aus Lrdapfeln. Neun Loth
Kactoffelmebl und ein halbed Megel falte Sabne wers
den genommen, beided zufammen, dann in ein bHald
- Nogel Fodhende Sabhne gequirlt und auffodyen laffen.




