Kartofielfpeifen.

Mit dbem vorhandenen MWehl allein Rdmen wir aud) bei gropter
©parjamkeit nidt aus; das braud)t uns aber keine Sorgen zu maden,
folange Kartoffeln zur BVerfiigung jtehen. Kartoffeln mwerden Ileidber
hierzulanbe als minbdermertiges Nahrungsmittel angefehen. Von Kar-
toffeln allein kann man allerdings nidht leben, dazu miifjten wir tdglich
4%/, kg efjen. Cine o grofe Menge hitten wir nicht und unfer Magen
konnte jie aud) nicht verbauen. Wir konnen aber leicht tdglich /s kg
Kartoffeln in unjerer Nahrung aufnehmen und unjerem Korper daburch
auf billigjite Weife jene Stoffe ufiihren, die wir fonjt im Meh! zu uns
genommen haben. Jn Norddeutjchland ijt die Kartoffel Bolksnahrungs-
mittel, fie kommt bei reich und arm tdglich auf den Tijd). Bei ben
Bauern und Landarbeitern bilden die Kartoffeln mit Quark und Brot in
Griedenszeiten die Hauptnahrung, und es witd keine MWiernte jo be-
klagt und jo fdhwer empfunden als diejenige der Kartoffeln. Wegen des
vielen Kartoffeleflens hat man im Auslande den Norddeutichen ben
@pottnamen Kartoffelpreufien gegeben. Gerade der Krieg zeigt uns aber,
baf bie norddeutiden Soldaten, die Kartoffelefier, Krdfte aufbringen,
bie man nicht fiir moglic) gehalten hdtte. Profefjor Dr. Rife fagt von
ben Kartoffeln: ,Die leider oviel veradytete Kartoffel ift in Wirklichkeit
fiir die BViolker dber gemdfpigten Jone ein Gottesgefchenk. Hitten wir
in Deutjdhland die Kartoffel nicht, die Hiilfte der Bevdlkerung miirde
an Gidht und harnjaurer Diathefe (b. 1. Neigung 3u allerlei Erkrankungen)
leiben.” Man kann aus Kartoffeln durd) eine Beigabe von Fett ober
Mild) ober Ciern ober Kije auferordentli) nabhrhafte und {dhmack-
hajte Gerichte Herjtellen, die aufs bejte geeignet find, mit Salat, Sauer-
kraut, Gemiifen, faurer oder Buttermild) unfere fetten, teuren und
jhwer verdaulichen Mebhljpeifen vollkommen zu erfegen. Am nahr-
hafteftent find im Rohr gebratene oder in der Scdhale gekochte Kartoffeln,
weil fie biinn gefchdlt werden kinnen, wodurd) uns bas wenige in
ber Kartoffel enthaltene und unmittelbar unter der Schale liegende



Ciwei zugute kommt. Wenn in der Sdhale gekodyte Kartoffeln {ofort,
nachpem das Kodywaijjer entfernt ijt, mit kaltem Wafjer iiberfchiittet,
wiedber abgegofjen und bdann erjt abgejchdlt werden, {o lafjen fich bie
©dyalen fehr {dhnell und diinn abziehen und es geht viel weniger von
pen Kartoffeln verloren. Kartoffeln, die als Salzkartoffeln auf den Tijd
kRomumen, fiebet man, nadydem fie {auber gewajdyen jind, zehn Minuten,
3ieht dann erjt die Schale ab und kocht jie mit Saly fertig. Das ijt,
befonbers in der Stadt, wo man keine Vermwenbdung fiir die rohen
©dyalen hat, fehr zu beadhten.

116. Kartoffelanflanf.

11/, kg gekodte, gejdilte Die Kartoffeln mwerden in der Kijte ge-
lsﬁftﬂg:::;dmﬂe kocht, gefchilt und durch ein Sieb gejtrichen.
8 dkggsﬁt Uus 3 dkg Fett und den Dottern macht man
2 Gier einen Ubtrieb, falzt, riihrt die Kartoffeln, den
6 Qiffel fauren Rahm Rabhm und gulefit ben Sdynee unter die Wafje.
Subehdr Qn eine ausgefettete Auflaufform wird bdie

$Hilfte ber Mafje gegeben, bie in 2 dkg Fett
abgerbfteten Fleijchrejte (ober gemifjerter, feingehackter Hering) dariiber
gejtreut und die Form mit bem Rejte der Maffe gefiillt. Die Speife
witb eine halbe Stundbe bei guter Hike gebacken und in der Form
mit Salat u Tijd) gegeben.

DBorkodhzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 4 Stunben.
117. Bratiartofieln.

1Y/, kg Kartoffeln ‘ Die Kartoffeln werden fehr jauber ge-
wajdjen und im Heifen Rohr, am bejten auf
einem Bled), gebraten und zu Gemiije und Salat gereicht.

118, Kartoffeln mit BVuttermildy.

1Y/, kg Kartoffeln Die in der Kijte gekodyten Kartofjeln
iz‘;‘(g ‘-éneb; werben gefchilt und in bdiinne Scheiben ge-
s Sietisines " fchnitten. Aus dem in feine Wiirfel gefchnittenen,
Bubehir gebratenen ©peck und dem Mehl bereitet

man eine lichte Cinbrenne, vergieft mit ber
Buttermild), falzt und lift die Sofe eine Jeitlang fieden, gibt bann
bie RKartoffeln Hinein und [dRt alles nod) einmal gut durdhziehen.
Man gibt die Speife, mit Schnittlauc) bejtreut, zu Tijd) und reicht
@alat ober Gemiife dazu.

Vorkochzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 4 Stunden.
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119. Bratfartoffeln mit Sped.

11/, kg Kartoffeln Kleine Kartoffeln werben gewajcdhen und

6 dkg Speck in ber RKijte gekocht; ben feinwiirflig ge-

SHRehlr {chnittenen Speck riftet man mit zwei mittel-

aroBen feingefchnittenen Zwiebeln, gibt dann bie gefchdlten Kartoffeln

binein, {alzt und bdiinjtet fie unter fleigigem Schiitteln 30 Minuten.
Borkod)zeit 1 Minute. — Kocdhdauer 1 bis 4 Stunbden.

120. Gebratene Kartoffeln mit Land).

11/, kg Kartoffeln Der gemajdjene, in Streifen gejchnittene
éok‘:fg cigét;ﬁig;tm i’ Qaud) wird mit 1/, I Waffjer und etwas Salz
Subehor o g sebn Minuten geRocht. Dann werben die ge-

fchilten, wiirflig gefchnittenen RKartoffeln bei-
gefiigt und bas Gericht zugebeckt auf dem Herd gekocht, ober man
ftellt es in bie Kodykijte. Juleht fiigt man den geriebenen Kife bei,
richtet bie Opeife an und gibt fie mit Salat zu Fijd.

DBorkodyzeit 1 Minute. — Kodybauer 2 bis 4 Stunden.

121, @Gerdjtete Maidgriepfartofjeln.

1%/, kg Kartoffeln Jn einer Pfanne ldft man bas Fett
:g g’,:g ‘m:‘tisﬁﬂ‘fi heif werdben, tjtet Maisgrie darin und
Bubﬁﬁf‘ giefgt mit reichlich 2/, ! fiebenbem Wajfer ab.

Dann ldpt man gut aufkochen, jalzt unbd fiigt
bie in ber RKijte gekochten, gejdydlten, feinblittrig gejchnittenen Kar-
toffeln dazu und rdjtet alles ab. Das Gericht bilbet mit Mild) ein
gejunbes, ausgiebiges Friibjtiick.

Vorkodhzeit 1 Minute. — Kod)dauer 2 bis 4 Stunbden.

122, Kartoffelfladen.

120 kg gekodyte, geriebene Man kodht die Kartoffeln in der Kijte.
mﬁ;“”g;‘;{ Nadypem fie gefehilt und gerieben find, wird
- dkggﬁd: Mebl, Gi, 2 dkg gerlafienes Fett, etwas ge-
1 Gi riebene Muskatnup und Salz bdazugegeben
Subehir und alles fdnell zu einem Teig gemijdht.

Mit dbem Rejte bes Fettes bejtreicht man ein
Kudyenbled). Der Teig wird zu einer Wurjt gerollt, Stiickdhen bavon
abgejchnitten und Handgrofe runbe Flaben baraus gemadht, die auf
pem Bledh im Ofenrohr gebacken und zu Salat, Gemiife, gebiinjtetem

Objt, Mild), Kaffee ober Tee recht warm zu Tijd) gegeben werden.
DBorkodyzeit 1 Minute. — Kodhdauer 2 bis 4 Stunbden.
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123, Kartoffeln mit Kdfe.

1 kg Kartoffeln Die roh gejdydlten Kartoffeln wetben in
;z’;g ?3@ Sdheiben gejchnitten und in gebratenen Speck
I(Eig iife odber Deifes Fett gegeben. Dann fiigt man

eine Rleine feingefchnittene Jmwiebel und /5 I

1/ I Magermild) ::
Bubehor Whaifer bei, falst und lapt alles zugebeck

weid) Rochen ober gibt es in bie KRodykijte.
Dann wird ber geriebene Kife mit i und der Mild) verriihrt, iiber
bie Kartoffeln gegeben und unter fleigigem Wenbden fo lange auf dem

Herd gebraten, bis die Mafje anjingt feft zu mwerben.
Borkodyzeit 1 Stundbe. — Kodhdauer 1 bis 4 Stunden.

124, Kartoffelnndeln,

60 ;kgt gftfkfd)th geriebene Die Kartoffeln mwerdben in der RKijte

rtoffeln i i i &
5 d,‘:g Raismeht gekocht, gefchilt, gerteben. und n'nt aII?n Bu
Bidke Wetzermedt taten, etmas 60{3 unb ein wenig geriebener
3 dkg Gerjtenmebl Muskatnup zu einem Teig verbunden. Dann
1 grofes Gi _ formt man Nubdeln baraus und kocht fie in
Subebir Salzmafjer. Man kann jie mit Brijeln oder

Mohn bejtreuen und abjdymalzen obder ge-

tijteten Speck dariiber geben.
Borkodhzeit 1 Minute, — Kochdauer 1 bis 4 Stunbden.

125, Sanerfrant mit Karvtofieln.

75 dkg Sauerkraut Man qibt dbas Kraut in 17 fiebendbes
éigfg’ﬁrﬁ““"ﬁ““ Wafjer, fiigt etwas Bwiebel und bdie roh

. geriebenen RKartoffeln bazu, ldgt dbas Gange
einmal auffieben und ftellt es in die Kijte.
Borkodhzeit 10 Minuten. — Kodydauer 3 bis 6 Stunden.

126, Kartoffelnocterin.

75 dkg gekodite, gejdyilte Die in ber Kijte gekochten RKartoffeln
10*?:?"5;:;1 wetben gefchilt, fein zerbriickt ober durdh ein
5 dkg Gett Sieb geftridhen. Nad)bem Rahm und i pers
1 @i fprudelt find, riihrt man das Mehl und bie
1 Dotter RKartoffeln darunter, falt und mijht alles
/s 1 Mildy oder Rahm gu einem Teig, aus Ddem man ungefihr
Subehir 30 Nockerln formt. Jn einer grofen flachen

RKajfferolle [dgt man das Fett in /. I Waffer aufkodyen, legt die Nockerin
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nebeneinander hinein und ldjt fie zugedbeckt im Robhr jolange ziehen,

bis bas Wafjer eingekocht ijt und fie su prafjeln anfangen. Dann

werden fie forgfiltiy mit ber RKrujte herausgenommen, auf einer

mwarmen Sdiifjel angerichtet und mit Salat ju Tijch gegeben,
DBorkodyzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 4 Stunbden.

127, Kartoffeln mit Sofe.

1 kg gejdyilte Kartoffeln Das Mehl wird in einer Pfanne gut ab-
gjf{g g“[ gerdjtet und dann das Fett beigegeben. Unter
i, [%m;imﬂ & fleigigem Riibhren vergiet man mit 1/, 7 Raltem
Subehdr Wafjer und */, ! Mild), falzt, kocht die Sofe

gut auf und qibt die gefchilten, in Scheiben
ge{dynittenen rohen Kartoffeln barunter, kodht por und jtellt die Speife
in bie Kijte. :

DBorkodyzeit 1 Minute. — Kocdhbauer 2 bis 4 Stunbden.

128, Karvtoffelidymarren.

1:f§kgt geh[od;te, gefchilte Die in ber Rifte gekodhien RKartoffeln
7dkzrr£:bt1[ werben jerdriickt, mit Wehl, Ciern und Salz
6 dkg Gett : ‘ su einem Teig angemacht, im Heifen Fett
oo | abgerdjtet undb mit einer Objtjoge zu Tijdh
Subehir | gegeben.

Borkodyzeit 1 Minute. — Kodhdbauer 2 bis 4 Stunben.
129. Kartofiel{dhymarren,

1 kg gejdhilte Kartofjeln Aus Mebhl, /s Waifer und Eiern macht
g‘; z’fggﬂebi man einen Teig unbd gibt die in feine Bldtt
5 Gﬁ g chen gejchnittenen rohen RKartoffeln bdazu.
Subehie Die Majje wird in das heije Fett gegeben

und unter fortwdhrendem Otofen mit bder
Schmarrenjcaufel jolange gerdjtet, bis die Kartoffeln gar findb. Man
reicht Den Kartoffeljchmarren mit griinem Gemiife ober Sauerkraut.

130, Kartoffelnocerin.

1 kg gekodite, gefdyilte Die Kartoffeln werden durch bdie Fleijch-

RKartoffeln hackmajdyine getrieben und mit Wehl, Ei,
30 dkg Mehl @al; und etwas Muskat rajch zu einem
?"é‘f Bett Teig verarbeitet. Derfelbe wird ausgemwalkt,
Subehir in Rleine Bierecke gejdhnitten, die man von

beiben ©eiten iibereinander {chligt. Die




ISR RIS

JNockerln werden in fiedendes Salzmwafjer gelegt, fobald fie an bder
Oberfliche fdymwimmen, herausgenommen und im Beifen Fett (am
bejten Spek mit Grammeln) gut abgerdjtet.

131. Kartoffeljtrudel mit Kirfdyen.

70 dkg gekodyte, gejchilte Aus den durch) bie Fleijhhackmajchine
Kartoffeln getriebenen Kartoffeln, dem Mehl, Gi, etwas

60 dkg RKirjdyen :

30 dikg IMeb Galy und Muskat mad)t man rajd) einen

5 dkg Bucker Feig, tollt ihn /s em Dick aus, fjtreut bdie

1 Gi RKirfchen ober gejdhilte gefchnittene Ipfel oder

Subehir ausgefteinte Jwetichen barauf, rollt ihn zu-

fammen und backt dben Strubel auf bem
Blech tm heigen Rohr. Der Strubel witd in Stiicke gefdhnitten und
mit Jucker bejtreut ju Tijd) gebracht.

132, Karvtoffelfudyen.

75 dkg gekodjte, gefdyiilte Die Kartoffeln werden gefdyilt, gekocht
lﬁzmﬁeg und bas Wafjer recht forgfiltig abgegoijen.
4 @if; Bucher CrRaltet dbriickt man fie durd) eine Kartoffel-
i/, Bitrone preffe, bamit fie recht locker mwerden. Die
Bubehir Dotter und ben Jucker riihrt man fein ab, falzt,

fiigt bie Kartoffeln, bdie Jitronenfchale nebjt
bem Saft und dbem Sdynee bei und bickt die MWafje in zwei qut aus-
gefetteten, ausgebrofelten Formen. Kalt bejtreicht man den einen Kudjen
mit Cingefottenem, gibt ben zweiten darauf und bejtreut ihn mit Judker.

Die im Grabuerhof-Kodbudy verjeidhneten Kartofjel-
fpeifen Nr, 134 bid 148 und 171 vermehren, teild ald eigene
Geridhte, teild ald Jufpeifen, die Jahl guter Kartoffelgeridte.
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