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WorterKlärungen für Norddeutsche.

Avsvrudeln — quirlen.
Abtrieb Abgerührtes.
Beuschel ^ sauer eingemachte

Lunge.
Fritatten dünne Pfann¬

kuchen.
Germ Hefe.
Hefedamvfel ^ Hefenstück.
Klar — Eiweiß.
Kranzerl ^ Kränzchen.
Krapferl Kräpfchen (Ber¬

liner Pfannkuchen ) .
Limone ^ Zitrone.
Modl ^ Form.
Nierndl ^ sauer eingemachte

Nieren.
Passieren ^ durch ein Sieb

drücken.

Powidl ^ stark eingekochtes
Plaumenmus.

Resch ^ spröde , sprock.
Ribisel Johannisbeeren.
Salse ^ eingekochtes Obst¬

mus.
Schifteln längliche Viereck¬

form.
Schmarrenschäuferl —Kuchen¬

schaufel.
Schüsserl Schüsselchen.
Selchfleisch — geräuchertes

Schweinefleisch.
Tommerl ^ einfacher , weicher

Kuchen.
Wanneln ^ kleine Formen.
Weidling tiefe Schüssel.





Vorwort.

Die Marktpreise machen es heutzutage den besten
Hausfrauen unmöglich, die mit vielen Zutaten be¬
reiteten guten Speisen und selbst gewöhnliche Fleisch¬
speisen früherer Zeiten auf den Tisch zu bringen.

Das Fleisch ist teuer, Wildbret , Geflügel, Fische
sind nur mehr Leckerbissen, Obst hat geringen Nähr¬
wert und ist nicht jederzeit zu beschaffen, auch nicht
billig . Bleiben noch Gemüse und Feldfrüchte; doch
auch diese erfordern Zutaten . Bei dieser Umschau
gedenkt die Hausfrau natürlich der Kartoffeln,

'welche in manchen Gegenden sogar das Haupt¬
nahrungsmittel bilden.

Es haben sich daher auch zahlreiche Bereitungs¬
arten zu wahren Nationalspeisen ausgebildet. Als
Beigabe zu Fleischgerichten, Fischen und als Ein¬
schiebspeisen sind sie bei den feinsten Mahlzeiten
ebenso beliebt und unentbehrlich, wie für den ein¬
fachsten Tisch und sind sie sowohl bei Gesellschaften
auf dem Teetisch, als in der Fischerhütte bei Hering
und Stockfisch und beim Hirten auf der Weide zu
finden.
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Mit diesem Büchlein biete ich den Hausfrauen
eine Sammlung erprobter Abschriften zur
Bereitung der Kartoffeln für die verschie¬
densten Bedürfnisse, von den einfachsten Pellkartoffeln
bis zu den Kartoffeltorten ; auch wird man darin so
manches für die Fasttage sowie für Vegeta-
rianer finden.

Möge mein Büchlein daher vielen brauchbar und
lieb werden.

Paula KortsrhaK.



Vorwort zur dritten Kuflage.

Die Lebensmittelnot und Teuerung machen uns
bedeutende Einschränkung zur Pflicht . Über Wunsch
der Verlagsbuchhandlung habe ich daher eine Durch¬
sicht dieses vortrefflichen Büchleins im Hinblicke auf
die Verbilligung der Speisen vorgenommen, auch
einige neue wohlfeile, erprobte Rezepte hinzugefügt.

Es wird unseren Hausfrauen nicht schwer fallen,
aus dem reichen Inhalte diejenigen Speisen auszu¬
wählen, welche sich mit wenig Mehl, Eiern und Fett
herstellen lassen ; in Schmalz gebackene Speisen wird
man in teueren Zeiten am besten nicht bereiten ; Roh-
^chälen der Kartoffeln soll möglichst vermieden wer¬
den; Herstellung von Stärkemehl aus Kartoffeln ist
gegenwärtig Verschwendung des wichtigen Nahrungs¬
mittels.

Auch Milch und Rahm beginnen spärlich zu wer¬
den; man wird statt Obers nun Magermilch ver¬
wenden und den sauren Rahm durch etwas Milch mit
Mehl und Zitronensaft abgesprudelt ersetzen müssen.

Hauptsache bleibt die Einteilung : Auf eine kräf¬
tige Suppe mit Fleischeinlage, z. B. Kartoffelsuppe



VIII

mit geräuchertem Fleisch, mag ein Maisgrießschmarren
mit Kompott folgen, auf eine sogenannte falsche Suppe
lasse man ein Fleischgericht, z. B . Kartoffel-Meridon
mit Rostbraten, folgen usw.

So möge denn dieser kleine Ratgeber unseren
Hausfrauen ein treuer Helfer sein.

Im Kriegs jähre 1915.

E . Z.

Vorwort zur neuen Nuflage.

Die schweren Kriegszeiten haben den Kartoffeln
zu neuen Ehren und unserem Büchlein zu raschem
Absätze verholfen.

In der vorliegenden neuen Ausgabe haben wir
in der Hoffnung auf bessere Tage die Verwendung
von Eiern , Butter und Fett beibehalten, da ja jede
Hausfrau im Notfalle damit sparen oder Ersatz dafür
finden wird.

Jänner 1918.

Die Herausgeberin.



Aber Wahl und Vorbereitung der
Kartoffeln.

Sum vollkommenen Gelingen der Kartoffelspeisen
gehört sowohl die Wahl der Sorte als das entsprechende
Kochen und Vorbereiten.

In betreff der Wahl sind fast bei allen
Speisen die gelben späteren Sorten ihres schöneren
Ansehens wegen vorzuziehen, wenn nicht die Zartheit
vorwiegen soll, wie bei Salaten und gerösteten Kar¬
toffeln, wozu Man Kipfel- und Rosenerdäpfel und
andere speckige Sorten verwendet.

Wenn die gekochten Kartoffeln als Brei weiter
verwendet werden, sind mehlige große zu wählen,

> die auch, um sie nur mit Salz oder mit Butter
zu genießen, von den meisten den speckigen vorgezogen
werden.

Die blauen und roten Kartoffeln eignen sich am
besten Au Salat ; kleine rote auch zur Garnierung
von Fleisch.

Zu Garnierungen , besonders wenn die Kartoffeln
ganz bleiben sollen, sucht man sie von gleicher Größe
und Form aus und hilft auch, wenn sie roh geschält
werden, dabei noch mit dem Messer nach. Oder man
nimmt dazu die ganz kleinen Kipfel- und Tannen¬
zapfen- oder Mandel -Kartoffeln oder man bohrt größere
roh mit der Löffelform zu Kugeln aus.

Kartoffelküche. 1
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Die Art des Kochens ist ebenfalls von Einfluß auf
die Güte der Kartoffeln, indem sie beim Sieden mir
vielem Wasser nicht so schmackhaft werden als durch
Kochen im Dunst und mit Zugabe von Salz , deshalb
werden sie auch für manche Speise mit der Schale
im Rohre oder in Asche gebraten.

Kartoffeln mit der Schale zu kochen
soll man sie recht rein gewaschen in einen zur Hälfte
mit Zaltem Wasser gefüllten Topf geben, welchen die
erforderliche Menge voll macht, und gut zugedeckt auf
starker Hitze gleichmäßig sieden lassen. (Man hat
dazu auch eigene Dampftöpfe mit durchlöchertem Blech¬
einsatz, unter welchem sich das Wasser befindet.) Um
dann die Feuchtigkeit zu entziehen, seiht man , ehe die
Kartoffeln völlig ausgekocht sind, den Rest des Wassers
weg und läßt sie zugedeckt auf mäßiger Wärme stehen,
bis sie gar sind, was man durch Anstechen oder
Durchschneiden oder .Anspringen mehliger Kartoffeln
erkennt.

Bei neuen Kartoffeln streut man der Ge¬
sundheit wegen vor dem Kochen nebst Salz auch
etwas Kümmel darauf und kocht sie stets mit der
Schale. Von alten Kartoffeln soll man im
Frühjahr aus diesem Grund ein Streifchen Haut
abschälen oder sie geschält kochen, und wenn sich
Triebe in den Augen »zeigen, diese sorgfältig heraus¬
stechen und das Wasser nach kurzem Kochen durch
anderes heißes ersetzen und nun erst das Salz dazu¬
geben.



3

Die zum Kochen erforderliche Zeit läßt sich nicht
genau angeben, da neue Kartoffeln eine Viertel -, alte
eine halbe Stunde und auch mehr benötigen; große
natürlich mehr als kleine.

Roh geschälte Kartoffeln zu kochen für
Suppen , Salzkartoffeln usw. gibt man jede nach dem
Schälen sogleich in reichlich frisches Wasser und wechselt
dieses dann, bis es klar bleibt. Dann werden sie mit
kaltem, gesalzenem Wasser bedeckt, in zugedecktemTopfe
weich, jedoch nicht bis zu teilweisem Zerfallen , gekocht,
wobei man aufsteigenden Schaum abschöpft. Nach Ab¬
gießen des Wassers läßt man sie ebenfalls abdampfen.

Um Kartoffeln mitRindsuppezukochen
(Brühkartoffeln ), werden kleine ganze oder größere zu
Spalten oder Scheiben geschnitten, geschält, rein ge¬
waschen, mit gesalzenem Wasser halbweich und nach
Abgießen dieses Wassers mit Suppe fertig gekocht.

FürKartoffelbrei werden größere Kartoffeln
mehliger Sorten geschält und halbiert , wie die vorigen
gekocht und nach Abgießen des Wassers und zugedecktem
Abdampfen mit einem großen Kochlöffel oder besser
einem hölzernen Stößel fein zerdrückt.

Für Kartoffel speisen mit Ei usw. wählt
man eine späte gelbe Sorte , weil sie mehliger und
trocken sind und der Speise ein schöneres Ansehen
verschaffen. Man kocht sie mit den Schalen, läßt sie
nach dem Abdampfen zugedeckt auf dem warmen Herde
stehen und nimmt sie einzeln heraus , um sie zu schälen

1*
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und noch heiß auf dein Nudelbrette mit dem Rollholze
zu zerdrücken oder durch ein grobes Sieb zu passieren.

Auch mit der Schale im Rohre gebratene Kar¬
toffeln müssen dazu heiß erhalten werden.

Zum Reiben werden mit der Schale gekochte
kalte Kartoffeln verwendet.

Kartoffelmehl zu bereiten verwendet man
große mehlige Kartoffeln , wascht und schält sie und
gibt sie wieder in Wasser, aus welchem man sie
einzeln herausnimmt und auf einem Reibeisen (oder
einer Kartoffelmühle) in frisches Wasser reibt . Das
Geriebene nebst dem Wasser treibt man dann durch
ein großes Haarsieb, wobei man stets Wasser zugießt.
Nachdem es über Nacht gestanden, schüttet man das
Wasser herab und verrührt den Bodensatz mit reichlich
frischem Wasser, was man durch mehrere Tage wieder¬
holt, bis das Wasser klar bleibt und der Bodensatz
schneeweiß ist, der dann auf Brettchen oder Schüsseln
durch Sonnenwärme getrocknet wird, worauf man
diese Kartoffelstärke fein zerdrückt und siebt.



Suppen -Sxeisen.

Karloffel -Suppen.
Alle mit Mehl, Hülsenfrüchten, Graupen , Ge¬

müsen, Schwämmen oder Eiern bereiteten Kartoffel-
Suppen können für Vegetarianer , für Fasttage, sowie
wenn inan nicht gesottenes, sondern gebratenes Fleisch
genießen will , anstatt mit Fleischsuppe mit Wurzel¬
brühe oder auch nur gesalzenem Wasser bereitet werden.
Für Wurzelbrühe dünstet man Suppenwurzeln - und
Zwiebelscheiben mit Fett ab, worauf man sie mit
gesalzenem Wasser weich siedet, das man dann geseiht
verwendet.

Lichte Kartoffel -Suppe.
Mit Petersilie . In heißem Fett , am besten

Butter , läßt man Mehl mnd viele feingeschnittene
Petersilie anlaufen und gibt gekochte, zerdrückte oder
passierte Kartoffeln dazu. Wenn sie damit eine Weile
abgedünstet sind, rührt man anfangs kalte, dann warme
Suppe oder Wurzelbrühe dazu und richtet die gut
verkochte Suppe über Semmelwürfel an.

Suppe mit gedünsteten Kartoffeln.
Roh geschälte, würfelig geschnittene Kartoffeln

dünstet man mit in Fett angelaufener Zwiebel, bis
sie genügend weich sind. Dann macht man lichte
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Einmach mit Petersilie , mit gesalzenem Wasser
vergossen, gibt sie zu den Kartoffeln und läßt sie mit
Muskatblüte und Pfeffer gewürzt aufkochen.

Karloffelpürre -Suxpe.

In wenig Wasser kocht man geschälte, in Spalten
geschnittene Kartoffeln bis zum Zerfallen weich, worauf
man das Wasser herabschüttet und die Kartoffeln
fein zerdrückt. Dann rührt man sie mit halb Wurzel¬
brühe, halb Milch wie ein dünnes Püree ab, gibt
einige in Butter gelbbraun geröstete Zwiebelscheiben
dazu und kocht sie noch eine Viertelstunde, worauf
man die Zwiebel herausnimmt.

Rarloffel -Suvve mit Majoran.

Mit würfelig geschnittenen Kartoffeln.
Man wacht eine gelbe Einbrenn von Butter und Mehl,
vergießt sie mit Suppe und würzt sie mit Majoran.
In dieser Suppe kocht man dann roh geschälte, groß-
würfelig geschnittene Kartoffeln, bis sie genügend
weich sind.

Mit Kartoffelbrei . In Spalten geschnittene
Kartoffeln kocht man mit gesalzenem Wasser, Kümmel
und Majoran , bis sie zum Zerfallen weich sind.
Dann wacht man lichtbraune Einbrenn , die man mit
der Kartoffelbrühe und den zerdrückten Erdäpfeln auf¬
kocht.
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Kartoffel -Suppe mit Bratwurst.
Man kocht würfelig geschnittene Kartoffeln wie

oben in lichter Einmach, würzt mit Paprika , läßt
inzwischen zirka 30 Dekagramm Bratwurst schön braun
braten, gibt sie, zu Stückchen geschnitten, in die Suppe,
gießt das Fett von der Wurst ab und läßt den Saft
aufkochen, den man dann gleichfalls zu der Suppe gibt.

Gesäuerte Kartoffel -Suppe.
Man siedet eine Petersilienwurzet , eine gelbe Rübe,

eine kleine Zwiebel, ein Lorbeerblatt, ein Straußchen
Thymian und einige Pfefferkörner mit gesalzenem
Wasser. Mit dieser Wurzelbrühe vergießt man, nach¬
dem die Wurzeln weich geworden sind, eine braune
Einbrenn , säuert diese Suppe mit etwas Essig und
kocht die Kartoffelscheiben damit auf. Die Kartoffeln
kann Man geschält mit den Wurzeln kochen und diese
dann herausnehmen.

Kartoffel -Suppe mit Kräutern.
Roh geschälte, mit gesalzenem Wasser gekochte

Kartoffeln streicht Man durch ein Sieb , läßt sie mit
Suppe und feingeschnittenenKräutern (als Petersilie,
Kerbelkraut, Sauerampfer , Schnittlauch) und etwas
Majoran noch eine Weile kochen und gibt beim An¬
richten ein Stückchen Butter oder ein paar gequirlte
Dotter, Pfeffer und Muskatnuß und geröstete Semmel
dazu.
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Kartoffel -Suppe mit Kraul.
Einen kleinen Krautkopf schneidet man grobnudelig

und kocht dieses Kraut mit Wasser, bis es ziemlich
weich ist, worauf man das Wasser wegseiht und gute
Fleischbrühe darübergießt . Man gibt roh geschälte,
würfelig geschnittene Kartoffeln, einige Pfefferkörner
und eine lichte Butter -Einbrenn dazu und läßt es
kochen, bis die Kartoffeln weich sind.

Kartoffel -Suppe mit Paradiesäpfeln.
Während roh geschälte, in Spalten geschnittene

Kartoffeln in guter Fleischbrühe sieden, kocht man
einige Paradiesäpfel , passiert sie und gibt sie nebst
in Butter angelaufener Petersilie zu den Kartoffeln,
die man Zocht, bis sie weich sind.

Kartoffel -Suxpe mit Schwämmen.
Mit Pilzen . Frische, gereinigte, dünnblätterig

geschnittene Herrenpilze überbrüht man mit heißem
Wasser, seiht sie gleich ab und dünstet sie mit Butter
und vieler feingeschnittenerPetersilie . Wenn sie schon
fast weich sind, gibt man roh geschälte, in Spalten
geschnittene Kartoffeln, Suppe und einige Pfeffer¬
körner dazu und kocht es, bis die Kartoffeln zerfallen.

Mit Schneeschwämmen (Kibitzen ). Die
wie obige geschnittenen Schwämme und Kartoffeln
werden mit Wurzelbrühe weich gekocht, worauf man
Butter mit angelaufener Petersilie damit aufkocht und
die Wurzeln herausnimmt.



!'

Mit Champignons . Einige roh geschälte
Kartoffeln werden würfelig geschnitten, mit heißem
Wasser Übergossen, das man nach kurzer Zeit abseiht.
Dann kocht man sie mit Rindsuppe, in die man auch
feingeschnittene Champignons, grüne Petersilie , Pfeffer
und ganz wenig Knoblauch, fein zerdrückt, gibt. Sobald
die Kartoffeln gekocht sind, gibt man sie mit dieser
Brühe zu lichter Buttereinmach.

Kartoffel -Suvve mit getrockneten
Schwämmen.

Man röstet drei bis vier große Kartoffeln, roh
zu Scheiben geschnitten, nebst einer blätterig ge¬
schnittenen Semmel (oder Brot ) auf Bratenfett , gießt,
wenn sie goldgelb sind, mit Wurzelbrühe auf, läßt
dies ganz weich verkochen und passiert es. Inzwischen
hat man eine Handvolt getrockneter Pilze überbrüht,
weich gedünstet oder gekocht und gibt diese in die
Suppe.

Karioffel -Suvpe mit Möhren.
Schön dunkelgelbe Karotten werden abgeschabt, fein¬

blätterig geschnitten und gewaschen, mit Rindsuppe
halb weich gekocht, worauf man Kartoffelspalten und
in Butter angelaufene Petersilie dazugibt und sie bis
zum Weichwerden sieden läßt.

Oder man schneidet die Kartoffeln würfelig und
die gelben Rüben nudelig, dünstet sie mit Suppenfett
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und Petersilie und kocht sie mit Rindsuppe weich.
Vor dem Anrichten läßt man würfelig geschnittene
Semmel, ohne zu rühren , kurz damit aufsieden.

Mit Karfiol . Man schneidet dunkelgelbe Rüb¬
chen nudelig und kocht sie mit guter Rindsuppe weich,
sowie auch in kleine Röschen zerteilten Karfiol . Zu¬
gleich kocht man Kartoffeln, drückt sie durch ein Blech¬
sieb und gibt sie in dünne Einmachsuppe, mit welcher
man sie aufkocht. Beim Anrichten mischt man alles
zusammen und gibt geröstete Semmelwürfel dazu.

Passiert . Zu Spalten geschnittene Kartoffeln
und Goldmöhren kocht man jedes für sich mit Wasser
oder Suppe weich und gibt sie zerdrückt oder passiert
zu lichter Einmach von Butter oder Suppenfett , worauf
man sie noch mit Salz und etwas Pfeffer aufkocht.

Karkoffel-Supxr mit Schnittlauch.

Man schält einige Kartoffeln, läßt sie in Wasser
eine Stunde liegen, worauf man sie abtrocknet und
auf dem Reibeisen in eine Schüssel reibt und zugedeckt
stehen läßt, während man eine Handvoll Brösel, dann
einen schwachen Eßlöffel Mehl in Butter gelb anlaufen
läßt, worauf man die geriebenen Kartoffeln dazugibt
und mit wenig Suppe kocht. Wenn sie weich sind,
gibt man die nötige Suppe zum Verdünnen, Salz,
Pfeffer , Muskatnuß dazu, kurz vor dem Anrichten
eine Handvoll Schnittlauch und serviert geröstete Brot¬
würfel dazu.
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Kartoffel -Suppe mit Sellerie.
Gesottene Selleriewurzeln schneidet man länglich

und treibt gekochte Kartoffeln heiß durch ein Sieb.
Beides kocht man mit Rindsuppe auf, mischt beim
Anrichten mit kalter Suppe abgesprudelte Eidotter
dazu und gibt geröstete, länglich geschnittene Semmeln
hinein.

Kartoffel -Suppe mit Erbsen.
Man dünstet roh geschälte, kleinwürfelig geschnittene

Kartoffeln und frische grüne Erbsen mit Butter und
Petersilie . Dann staubt man ein wenig Mehl daran,
rührt Rindsuppe dazu, läßt es gut verkochen und
serviert gebackene Semmelwürfel dazu.

Norddeutsche Kartoffel -Suppe.
Einige gekochte Kartoffeln werden gerieben, mit

einem Abtrieb von Butter und einem Ei gerührt, wor¬
auf man ein paar Löffel Mehl, Salz , feingeschnittene
Zitronenschalen und heiße Rindsuppe dazurührt und
es aufkochen läßt . Beim Anrichten gibt man mit
kalter Suppe abgesprudelte Dotter und Semmelwürfel
dazu.

Ungarische Kartoffel -Suppe.
Roh geschälte, in Spalten geschnittene Kartoffeln

werven mit gesalzenem Wasser weichgekocht, nach Ab¬
seihen des Wassers sogleich im Topfe fein zerdrückt.
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mit guter Fleischbrühe dicklich verrührt und aufgekocht.
Beim 'Anrichten wird ein Stück sehr guter Butter in
den Topf gegeben, die man nur zergehen läßt und
darunter mischt.

Kartoffel -Suxpe mit Reis.
In guter Rindsuppe siedet man einige roh ge¬

schälte, großwürfelig geschnittene Kartoffeln anfangs
allein, worauf man für je eine Person eine schwache
Handvoll ausgesuchten Reis dazugibt, der höchstens
eine halbe Stunde kochen darf, bis die Kartoffeln
genügend weich sind. Man gibt in Butter angelaufene,
feingeschnittene Petersilie dazu und läßt sie noch ein
wenig kochen; die Kartoffeln dürfen jedoch nicht zer¬
fallen.

Kartoffel -Suppe mit Hirsegraupen.
Man kocht Kartoffelspalten mit Wasser halbweich,

gibt die enthülste Hirse (Brein ), mehrmals gewaschen,
dazu, läßt es fortkochen, bis diese weich genug ist,
und tzibt Butter mit vieler feingeschnittener, gelb ge¬
rösteter Zwiebel dazu.

Kartoffel -Suppe mit Speck.
Man kocht roh geschälte Kartoffeln mit gesalzenen:

Wasser und Kümmel, gießt das Wasser dann ab, zer¬
drückt die Kartoffeln, verdünnt diesen Brei mit an¬
derem heißen Wasser und läßt würfelig geschnittenen
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Speck heiß und gelb werden. Von diesem kocht man
die Hälfte eine Weile mit der Suppe und gibt die
andere Hälfte beim Anrichten darauf.

Kartoffel -Suvpe mit geräuchertem Fleisch.
Mit Brühe von Schinken oder dergleichen, zu der

man Wasser mischt, kocht man roh geschälte, zu
Stücken geschnittene Kartoffeln , sowie Wirsingkohl,
Porree , Sellerie und gelbe Rüben recht weich und
streicht das Ganze durch ein Sieb . Gehörig verdünnt
und aufgekocht, gibt man nudelig geschnittenes Fleisch
von Schweinskopf, Schinken oder dergleichen hinein.

Fürstenfelder Suppe.
Brotreste sowie zwei bis drei große, zu Scheiben

geschnittene, roh geschälte Kartoffeln (man kann auch
gekochte vom Vortage dazu verwenden) röstet man
nebft etwas Zwiebel auf Bratenfett , gießt mit Wasser
oder Schinkensud auf, passiert, wenn alles weich ver¬
kocht ist, und schneidet vor dem Anrichten abgezogene
Frankfurter oder Speckwürste hinein. Wird mit einem
Eidotter abgesprudelt.

Kartoffel -Brotsuppe.
Roh geschälte, in Spalten geschnittene Kartoffeln

kocht man in Wasser mit Suppenwurzeln , grüner
Petersilie und ganzem Pfeffer , bis einige Kartoffeln
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zerfallen ; man gibt in Fett geröstete Zwiebel dazu,
entfernt die Wurzeln und richtet die Suppe über
Brotschnitten an.

Man kann für jede Person ein Ei oder Stückchen
von geräucherten Würstchen daraufgeben.

Mit Rindfleisch . Kartoffelspalten werden mit
Suppe weichgekocht, über Brotschnitten und dem zu
Würfeln geschnittenen Rindfleisch angerichtet und
mit etwas Pfeffer bestreut.

Diese Suppe ist eine Aushilfe, wenn man zwar
Fleisch, aber kein Gemüse und Fett genießen soll
oder will.

Nahrhafte Rarwffel -Supxe mit Fleisch.
Man gibt in einen Topf mit lauem Wasser (am

besten einen Papinianischen Dampftopf) Liter ge¬
rollte Gerste, ebensoviel über Nacht eingeweichte Bohnen
oder Erbsen und Kilo oder mehr Rindfleisch und
läßt es halbweich kochen, wobei man den Schaum
abnimmt. Dann gibt man zu länglichen Stücken ge¬
schnittene gelbe Rüben, Petersilien - und Sellerie-
Wurzeln, V2 Kilo oder mehr roh geschälte, zu Würfeln
geschnittene Kartoffeln, Salz und noch mehr Wasser,
feingeschnittene, mit Fett angelaufene Zwiebel und
grüne Petersilie dazu und läßt es fortkochen, bis alles
weich genug ist. Das Fleisch wird dann zu Würfeln
geschnitten beigemischt.

Anstatt Rindfleisch kann man Rindsherz , Ochsen¬
oder Schweinskopf, Füße, Hammel-, Kaninchenfleisch,
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alte Tauben oder ein altes Huhn dazu verwenden
und die Wurzeln vor dem Mitkochen mit etwas Fett
abdünsten und Pfeffer oder Schnittlauch auf die
Suppe streuen, auch getrocknete Schwämme mitkochen.

Rarkoffel-Suppe mit Bratwürsten.
Man zerdrückt einige gekochte, geschälte Kartoffeln,

dünstet sie mit kleingehackter Zwiebel und Petersilie,
vergießt sie mit Suppe und gibt ein Stückchen gebackene
Semmel gestoßen nebst etwas weißem Pfeffer dazu.
Gut verkocht und passiert, verrührt man die Suppe
mit ein paar Löffel Parmesan - oder anderem guten
Käse und richtet sie über zu Scheibchen geschnittene
Bratwürste und gebackene Kartoffelklößchen an.

Kartoffel -Leberfuvpe.
Man röstet 15 Deka in dünne Scheiben geschnittene

Kalbsleber mit etwas Zwiebel, Pfeffer und Salz in
Butter , bis sie braun und fest ist, stößt sie fein und
passiert sie mit ein paar Löffel Suppe.

Man verrührt nun in einer Kasserolle 15 Deka
heiß passierte noch warme Kartoffeln mit der Leber,
vergießt es mit Suppe dicklich und läßt diese auf
dem Herd heiß werden, aber nicht kochen.

Die Suppe wird mit 1—2 Dottern abgegossen und
über gebackene Semnielschnitten oder gebackene Kar¬
toffelklößchen angerichtet.
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Rartoffel -Weinsuppe.
Man kocht leichten, weißen Wein mit Zucker,

ganzen Zimt , Limonienschalen und einigen Gewürz¬
nelken, gibt so viel heiß passierte Kartoffeln noch
warm dazu, daß es dicklich wird, und läßt es gut
verkochen.

Nachdem man die Suppe gut gesprudelt hat, ent¬
fernt man das Gewürz, gießt sie zum Anrichten mit
ein paar Dottern ab und serviert gebacken?, würfelig
geschnittene Semmeln oder mit Zucker glasierte Sem¬
melschnitten dazu.

Suppen -Einlagen von Kartoffeln.
Kartoffel -Farferln.

Mehl und heiß passierte Kartoffeln, zu gleichen
Teilen gemessen und gesalzen, mischt man sehr gut,
drückt und rebelt sie mit den Fingern , bis sich erbsen-
und bohnengroße Bröckchen gebildet haben. Man
schüttelt das Ganze in einem Durchschlag und bearbeitet
das Herabfallende wieder, bis alles zu Bröckchen ge¬
worden, die man auf einem Brettchen auskühlen läßt
und kurz in Rindsuppe kocht.

Durchgetriebene Rartoffel -Nudeln.
Man schlägt 2 Eier mit 3 Eßlöffel Mehl in

einem Töpfchen mit einem Kochlöffel, bis es zähe
geworden ist, und gibt Salz und vier Handvoll heiß
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passierte Kartoffeln dazu. Man drückt diesen Teig
durch das Reibeisen in siedende braune Suppe und
faßt die Nudeln heraus , wenn die Suppe damit be¬
deckt ist. Nachdem der ganze Teig zu Nudeln gekocht
ist, gibt man den Rest der Suppe zu denselben in
den Suppentopf.

Kartoffel -Erbfennockerl.
1/4 Liter passierte Kartoffeln , V» Liter Mehl,

1 Ei und etwas Salz drückt und schlägt man in
einem Weidlinge gut ab und drückt diesen Teig durch
den Erbsenlöfsel in siedendes, gesalzenes Wasser.

Man faßt diese kleinen Nockerln mit dem Schaum¬
löffel in den Suppentopf und gießt heiße Rindsuppe
dazu.

Rartoffel -Nocken.
Gesottene . Vier mittelgroße Kartoffeln pas¬

siert man noch heiß und läßt sie auskühlen, während
man stark eigroß Butter oder Rindschmalz mit 2 Eiern
und 2 Dottern abtreibt . Dann mischt man sie nebst
Salz , 2 Löffel Semmelbrösel und 1 Löffel Mehl
zum Abtriebe und legt mit dem in die siedende Suppe
getauchten Eßlöffel längliche Stückchen in diese ein.
Wenn die Nockerln so lange gekocht haben, daß sie
oben »schwimmen, richtet man sie an.

Gebackene . 3 ziemlich große Kartoffeln legt
man roh geschält in eine kleine Kasserolle, so daß
sie alte am Boden zu liegen kommen, kocht sie mit

Kartofsellüche . 2
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Wasser und passiert sie schnell. Man treibt dann
2 Eier mit den ausgekühlten Kartoffeln ab, formiert
mit 2 Löffeln Nocken wie spanische Wind auf ein
gut beschmiertes Blech und bäckt sie im Rohre . In
braune Suppe gegeben, läßt man sie etwas anziehen,
bevor man sie serviert.

Kartoffel -Rlötzchen.
Man brät 6 große Kartoffeln, gibt sie passiert

kalt zu einem Abtrieb von 7 Deka Butter , 2 Dottern
und 1 Ei , salzt und verrührt es gut, mischt 3 Löffel
Mehl dazu und macht nußgroße Kiwderl, welche man
in brauner Fleischbrühe kocht.

Karkoffel-Rnödel oder Klötze.
Mit Reis . In V4 Liter Milch kocht man schwach

2 Handvoll Reis , bis dieser dick ist, mischt, wenn
der Reis überkühlt ist, 1 Liter passierte Kartoffeln,
etwas in nußgroß Butter geröstete Zwiebel, 1 Löffel
Mehl , 1 Ei und 1 Dotter dazu und läßt es abstehen.
Davon .formiert man 6 Knödel, die man mit be-
mehlten Händen zusammenballt, kurz in Wasser kocht
und in Suppe legt.

Karwffel -Klötze mit Griefz.

Mit Bröseln . Man treibt ein eigroßes Stück
Butter mit 2 Eiern ab, gibt feingeschnittenePetersilie,
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zwei Handvoll heiß passierte, erkaltete Kartoffeln , eine
Handvoll Semmelbrösel, eine Handvoll Grieß und
etwas Salz rasch dazu und formiert kleine Knödel,
welche man nur kurz in Suppe kocht.

Mit gerösteter Semmel . Roh geschälte
Kartoffeln kocht man, zerdrückt sie fein und läßt sie
auskühlen. Zu 42 Deka davon mischt man V2 Sem¬
mel, sehr kleinwürfelig geschnitten und in 7 Deka
Butter goldgelb geröshet, 3 Löffel Grieß , 3 gesprudelte
Eier und Salz , kocht mittelgroße Kirödel in Salz¬
wasser und gibt sie in Suppe.

Kartoffel -Knödel mit Speck.
Man kocht 6 Kartoffeln , die man heiß Passiert,

und läßt 10 Deka würfelig geschnittenen Speck heiß
werden. Wenn er gelb wird, gibt man feingeschnittene
Petersilie und 1 Semmel würfelig geschnitten dazu
und läßt es auskühlen, worauf man die Semmel,
den Kartoffelbrei und Salz zu einem Abtrieb von
4 Deka Butter , 1 Ei und 1 Dotter mengt, dann
1 Löffel Mehl dazumischt und davon eigroße Klöße
macht, die man in Wasser gekocht in Suppe gibt.

Ohne Ei . Zu 1 Liter heiß passierter Kar¬
toffeln gibt man, wenn sie ausgekühlt sind, Liter
Speckgrammeln, /̂g Liter Semmelbrösel, Salz und
V8 Liter Mehl und drückt es gut durcheinander.
Man formiert halbgroße Knödel, dreht sie in Mehl,
kocht sie kurz in Wasser und gibt sie in Suppe.

2*
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Kartoffel -Rnödel mit Schinken.
Ungefähr 10 mittelgroße Kartoffeln kocht man

und passiert sie noch heiß. Dann treibt man 10 Deka
Butter mit 3 Eiern ab, mischt die Kartoffeln, 10 Deka
feingehackten Schinken, eine Handvoll Semmelbrösel
und ein wenig Mehl dazu und gibt die in Wasser
gekochten Knödel in Rindsuppe.

Gebackene Klötzchen.

Man zerdrückt 5 mittelgroße, gekochte Kartoffeln,
treibt 5 Deka Butter mit 3 Dottern ab, gibt die
Kartoffeln und Salz dazu und formt nußgroße Knöderl,
die man in Ei und Brösel dreht, in Rindschmalz bäckt
und in braune Fischsuppe gibt.

Oder man mischt zu einem Abtriebe von eigroß
Butter und 2 Eiern so viel von den ausge¬
kühlten, gesalzenen Kartoffeln , daß ein ziemlich fester
Teig wird , der nicht zusammensitzt. Man macht davon
eigroße Knödel, röstet sie in Rindschmalz und legt
sie in klare, braune Suppe.

Kartoffel -Strudel.
Von 4 Deziliter Mehl , 1 Ei, etwas lauem Wasser

und Salz macht man einen weichen Teig, welcher
anfangs an Brett und Hand kleben bleibt, bis er durch
tüchtiges Kneten sich löst und elastisch zart ist, worauf
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man ihn auf eine bemehtte Stelle des Brettes legt,
mit lauem Wasser bestreicht und, mit einer etwas
erwärmten Kasserolle überdeckt, eine halbe Stunde
rasten läßt . Indessen läßt man heiß passierte Kar¬
toffeln auskühlen und in heißer Butter feingeschnittene
Petersilie , dann Grieß anlaufen . Der Strudelteig
wird dann auf einem stark bemehlten Tischtuche aus¬
getrieben, mit den Händen rund herum feiner aus¬
gezogen, mit gesalzenen, gequirlten Eiern bestrichen
und mit dem Grieß, dann den Kartoffeln , nicht ganz
an 'den Rand bestreut, zusammengerollt. Man hebt
dazu das Tuch auf einer Seite des Tisches mit beiden
Händen auf und rollt den Teig sachte bis ans andere
Ende, wodurch eine lange Wurst entsteht, welche man,
schneckenförmig zusammengedreht, in eine mit Butter
ausgestrichene glatte Form gibt und in Dunst siedet.
Ausgekocht, gestürzt, schneidet man den Strudel zu
dreifingerbreiten Stühren ab.

Rartoffel -Pfanzel.
Feingeschnittene Zwiebel und Petersilie läßt man

in 6 Deka Butter anlaufen , treibt sie mit 3 Eiern
ab, gibt dann einige Kartoffeln , gesotten und zer¬
drückt, erkaltet, Salz und 4 Deziliter Mehl dazu.
In eine flache, mit Butter ausgestrichene, mit Mehl
ausgestreute Kasserolle füllt man es daumendick ein
und bäckt es im Rohre . Gestürzt schneidet man es
zu verschobenen Vierecken und gibt diese in Rindsuppe.
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Karlvffel -Wanneln.
Eigroß Butter treibt man mit 3 Eiern ab, mischt

drei mittelgroße Kartoffeln passiert nebst etwas fein¬
gehacktem Schinken dazu, füllt es in mit Butter
oder Rindschmalz ausgestrichene, mit Bröseln oder
Schinken ausgestreute kleine Formen und stellt sie in
heißes Wasser in eine Kasserolle und zugedeckt in das
Rohr . In Dunst gekocht, auf einen Teller gestürzt,
gibt man die klare Suppe im Topfe dazu.

Kartoffeln als Beigabe von Fleisch
und Fischen.

Einfachste Bereilungsweisen.
Kartoffeln in der Schale.

Pellkartoffeln oder Erdäpfel in der
Montur . Für diese einfachste Beigabe verschiedener
Speisen, sowie als bescheidenesGericht ärmerer Fa¬
milien kocht man die Kartoffeln nach sorgfältigem
Waschen (wie Seite 2) und richtet sie in einer ver¬
deckten Schüssel an, damit sie .heiß bleiben.

Man gibt sie besonders zu braunen Saucen mit
und ohne Fleisch, zu gesulztem Schweinskopf und
Füßen, zu Salzgurken , Hering und Butter usw.
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Salz -Kartoffeln.
Man wählt dazu eine gute Sorte von gleicher

Größe, oder hilft beim Schälen sie zu formen mit
dem Messer nach, und kocht sie, wie bei den ge¬
schälten (Seite 3) angegeben ist. Die Menge des Salzes
zum Wasser richtet sich nach der Quantität der Kar¬
toffeln und ist bei jungen oder frischen mehr Lal^
als bei den alten Kartoffeln erforderlich.

Man gibt sie als Garnierung oder in einer zu¬
gedeckten Schüssel zu Fleisch mit Saucen , zu Ragout,
zu Fisch usw.

Kartoffeln mit Butirr.
Gesottene oder gebratene gelbe, mehlige Kartoffeln

gibt man mit ihrer Schale, auch geschält oder roh
geschält in Dunst gekocht in eine Schüssel mit Decket,
oder zwischen eine Serviette , deren Ecken man darüber
gegen die Mitte zusammenlegt, damit sie heiß bleiben.

Frische Butter wird als Stück auf einem Teller
dazugegeben oder geformt oder durch eine Strauben-
svritze gedrückt oder Sardellen - oder Kräuterbutter
durch ein Passiersieb gestrichen.

Bei frischer Butter kann man auch Hering, Sar¬
dellen, Sardinen , Kieler Sprotten oder Bücklinge usw.
dazu servieren.

Avgefchmalzene Kartoffeln.
Eine kleine Sorte , besonders neue Kartoffeln,

kocht man mit Salz und Knmmel und übergießt sie
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gleich nach dem Schälen mit heißer Butter , in welcher
man ziemlich viel feingehackte grüne Petersilie anlaufen
ließ, und verwendet sie als Garnierung von gesottenem
und gebratenem Fleisch und Fischen.

Größere Kartoffeln , heiß zu Würfeln oder Spalten
geschnitten, schmalzt man ebenso mit Petersilie
ab, auch mit in Butter gelb angelaufener Zwiebel oder
mit Speckwürfeln , angelaufenen Semmelbröseln
und Kümmel.

Auf französische Art gibt man feinge¬
schnittene Zwiebel, Petersilie , Salz und Pfeffer und
die gekochten, blätterig geschnittenen Kartoffeln zur
heißen Butter , schüttelt sie auf und richtet sie gleich an.

Mit Sardellen bereitet man sie ebenso, in¬
dem man solche entgrätet, feingeschnitten, anstatt
Zwiebel dazunimmt.

Auf englische Art werden kleine, gekochte
Kartoffeln in Scheiben geschnitten, in etwas zerlassene
Butter gegeben, mit Salz , Pfeffer und geriebener
Muskatnuß bestreut und über dem Feuer geschüttelt
recht heiß zu gebratenem Fleisch angerichtet.

Gedünstete Kartoffeln.
Man sticht aus großen, roh geschälten Kartoffeln

kirschengroßeKügelchen aus , dünstet sie zugedeckt mit
ein wenig Butter , gehackter Petersilie und etwas
Suppe , schüttelt sie auf und wenn sie weich sind,
wozu sie kaum ^ Stunde benötigen, verwendet man
sie sogleich als Garnierung.
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Mit Zwiebel und Essig . Man schneide
Zwiebel blätterig und dreimal so viel rohe Kartoffeln
in dicke Scheiben und gibt sie schichtenweise wechselnd
in eine mit Butter ausgestricheneKasserolle, dazwischen
Salz , Pfeffer und viele Butterstückchen. Dann bedeckt
man sie mit Wasser, dem man etwas Essig beigemischt
hat, und kocht sie gut verschlossen eine Stunde unge¬
fähr, bis die Kartoffeln weich sind.

Mit Milch auf amerikanische Art . Roh ge¬
schälte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln läßt man
Vs Stunde im Wasser liegen, worauf man sie in eine
Schüssel legt, mit Milch bedeckt und mit Oberhitze
ziemlich heiß dämpft, nachdem man auch Salz , Pfeffer
und Butterstückchen daraufgegeben hat.

Mit Petersilie und Knoblauch . Man
schneidet die Scheiben zu länglichen Stückchen und
gibt sie nebst Petersilie und etwas Knoblauch in
heiße Butter , dann Pfeffer , Salz und etwas Suppe
dazu und dünstet sie bei öfterem Aufschütteln.

Man gibt sie besonders zu geräuchertem Fleisch,
Würsten, Beefsteaks, gerösteter Leber usw.

Ebenso bereitet man sie anstatt mit Speckwürfeln
mit Schweins- oder Gänsefett und Zwiebel mit
Knoblauch.

Geröstete oder geschmorte Kartoffeln.
Gesottene, heiß geschält und blätterig geschnittene

Kartoffeln gibt man in heißes Schweinschmalz, in
welchem man viel feingeschnittene oder geringelte
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Zwiebeln gelb anlaufen ließ, mischt sie damit und läßt
sie am Boden etwas braun werden, was man mit dem
Schmarrenschäuferl aufsticht.

Man gibt sie gerne zu alten Fleischspeisen, be¬
sonders nebst Gemüsen oder Saucen zu gesottenem
Rindfleisch.

Mit Grieß . Während die blätterig geschnittenen
Kartoffeln rösten, röstet man ungefähr den vierten Teil
Grieß, bis er gelblich ist, und mischt ihn unter die
Kartoffeln, welche man nun , mit ein paar Löffel
Wasser bespritzt, zugedeckt weiter röstet.

Für ' die Schmorkartöffelchen sucht man
runde, nur nußgroße oder kleine Kipfel- oder Mandel¬
erdäpfel aus , schabt die Haut ab und gibt sie gewaschen
und auf einem Tuche abgetrocknet in heiße, braun
geschmolzeneButter (für 1 Liter 5 Deka) in eine
flache Kasserolle oder Pfanne , bestreut sie mit Salz
und brät sie auf mäßiger Hitze bei öfterem Umschütteln
auf allen Seiten schön braun , worauf man sie erst
zudeckt, bei öfterem Schütteln weich werden läßt und
gleich anrichtet. Wenn sie bereits weich genug sind,
kann man etwas Zucker darüber sieben, wodurch sie
bei Oberhitze glänzend braun glasiert werden.

Gebratene Kartoffeln.
Kartoffeln gleicher Größe, roh geschält, gibt man

auf ein Blech gelegt in das Rohr . Wenn sie heiß
sind, bestreicht man sie schnell in der Hand mit
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Butter und bratet sie fertig, bis sie weich sind und
eine >schöne Farbe haben.

Fingerdicke rohe Scheiben legt man auf das mit
Butter bestrichene Blech und bratet sie ebenso schön
braun , worauf man sie umwendet.

Man bratet kleine Kartoffeln auch, indem man
sie bei Schweinebraten, Enten , .Gänsen in die Brat¬
pfanne gibt, wo sie durch das Fett und den braunen
Bratensaft schön braun und schmackhaft werden.

Karloffel -Rohscheiben.
Gebacken . Von großen Kartoffeln mehliger

Gattung , welche man roh geschält hat, schneidet man
ziemlich dünne Scheiben, welche man nach dem Waschen
auf einem Tuche abtrocknet. Man bäckt davon nur so
viele auf einmal in heißem Schweinschmalz, als neben¬
einander Raum haben, wendet sie um und bestreut
sie nach dem Herausfassen mit dem Backlöffel mit Salz.

Man kann sie auch vorher salzen und in Mehl
gedreht, oder dickere Scheiben in gesalzene Eier , dann
in Bröseln gedreht nacheinander backen, und verwendet
sie als Garnierung von Fleischspeisen und Gemüsen.

Geröstet . Man schneidet dicke, gleichmäßige
Scheiben oder sticht sie mit einem kleinen Krapfen¬
stecher aus , legt sie in einer flachen Kasserolle oder
Pfanne in heißes Rindschmalz nebeneinander, bestreut
sie mit Salz und röstet sie auf beiden Seiten schön
braun . Damit sie schneller weich werden, deckt man
sie anfangs kurze Zeit zu.



28

Wenn man nur wenig Kartoffelscheiben bedarf,
legt man sie gerne zu Rostbraten und bratet sie mit
diesen zugleich.

Zerraufte Nudeln von Kartoffeln.
Große Rosenkartoffeln schält man roh, schneidet

ein Kävpchen ab und schneidet auf der Zahnscharbe
lRübenhachel) jedesmal so viel, als man zu ein¬
maligem Backen benötigt. Man bäckt sie in Schmalz,
gibt sie als Garnierung von Wildbret, Lungenbraten
und dergleichen und bestreut sie mit Salz und ge¬
riebenem Parmesankäse.

Kartoffeln mit Rahm.

GanzeKartoffeln gleicher Größe, gekocht und
geschält, röstet man mit Butter , bis sie Farbe be»
kommen, worauf man etwas sauren Rahm darüber-
gibt und ihn verdunsten läßt.

Blätterig .geschnittene Kartoffeln röstet man in
Butter wie Schmarren ; wenn sie schon Farbe haben,
gibt man ein wenig sauren Rahm mit Ei gesprudelt
darüber und setzt das Rösten und Ausstechen fort,
bis alles Ei gestockt ist, worauf man sie gleich an¬
dichtet.

Gestürzte Kartoffeln.

Mittelgroße , roh geschälte Kartoffeln schneidet man
zu Scheiben, trocknet sie ab und legt sie in eine
messerrückendick mit Butter ausgestrichene Kasserolle,



29

jede Lage mit weißem Pfeffer und Salz bestreut.
Nachdem man obenauf einige Stückchen Butter ae-
ljeben, bäckt man sie ^ Stunden im Rohre und
stürzt sie.

Kartoffelbrei.
Als Kartoffelschmarren . Mehlige, mit der

Schale Lekochte Kartoffeln, heiß geschält und zer¬
drückt und mit Salz gemischt, gibt man in heiße
Butter oder in Schweinschmalz und läßt sie unten
braun werden, worauf man sie wie Schmarren auf¬
sticht und zerbröckelt.

Als Kartosfelnocken schmort man diesen
Brei , indem man davon mit einem in das heiße Fett
getauchten Eßlöffel von Blech längliche Stückchen nach¬
einander heraussticht und sie nicht zu nahe an¬
einander in das Fett einlegt. Wenn die ersten unten
braun geworden sind, dreht man sie nacheinander
um und verwendet sie zur Garnierung von gerösteter
Leber, gebratenem Fleisch usw.

Als Kartoffellaibchen formt man diesen
Brei auf dem Brette mit dem Messer fingerdick schön
rund und oben gleich aus , röstet sie wie die Nocken
und .wendet sie dabei erst um, nachdem sie unten
braun und steif geworden sind.

Als gestürzte Krusten . Kleine Wanneln oder
eine Reifform streicht man stark mit Butter aus,
drückt Kartoffelbrei hinein, gibt auch oben etwas Butter
darauf und bäckt es, auf ein Blech gestellt, im Rohre
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bei ziemlicher Hitze, damit es eine steife, gelbe Kruste
bekommt.

Als Würstchen . Man rollt auf dem Nudel¬
brett von heiß passierten Kartoffeln fingerlange und
ebenso dicke Würstchen, dreht sie in ein Ei und Brösel
und bäckt sie in Rind schmalz.

Als Klößchen . Man macht von den passierten
warmen Kartoffeln kleine Klößchen in der Größe großer
Kirschen, läßt sie auskühlen, dreht sie in Ei und
Brösel und bäckt sie in Rindschmalz.

Als Nudeln . Man drückt die passierten ge¬
salzenen Kartoffeln fest zusammen und erhält sie heiß.
Zum Gebrauche drückt man sie durch einen Strauben-
model, dessen Stempel fünf bis sechs runde bleistift¬
dicke Löcher hat, als Nudeln schnell auf die Schüssel
und schmalzt sie mit Butter ab.

Abges chmalzen . Man kocht die Kartoffeln nicht
zu weich, schält und passiert sie schnell in eine er¬
wärmte Schüssel und setzt mit einer dreispitzigen Gabel
davon Häufchen als Garnierung um Wild- oder
Lungenbraten , wo man sie reichlich mit Butter ab¬
schmalzt.

Kartoffel -Mus oder -Püree.
Mit Butter und Rindsuppe . Die, wie

für Brei (Seite 3) angegeben, gekochten und zer¬
drückten Kartoffeln verrührt man entweder nur mit
einem Stückchen Butter , bis diese geschmolzen ist,
und dem nötigen Salz und Pfeffer oder gibt weniger
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Butter , dafür etwas Rindsuppe dazu, daß es ein
saftiger, jedoch nicht auseinanderfließender Brei ist.

Mit Milch . Nachdem die gekochten Kartoffeln
zerdrückt sind, rührt man mit einer Gabel oder Schnee¬
rute von starkem Draht nebst Butter , warme Milch
oder Obers dazu, um den Brei geschmeidig und wohl¬
schmeckend zu machen und gibt ihn als Garnierung
häufchenweise um das Fleisch. In einer Schüssel
für sich allein als Zuspeise zu gesottenem oder ge¬
bratenem Fleisch, vorzüglich zu Beefsteaks, Koteletten,
Würsten angerichtet, darf das Püree etwas weicher sein.

Sollte es nicht sogleich angerichtet werden können,
so läßt man es unzugedeckt seitwärts am Herde stehen,
damit es nicht mehr kocht, weil dadurch der Milch¬
geschmack verloren geht. Man kocht deshalb die Kar¬
toffeln nicht früher, als daß sie zur Zeit des Abrührens
gerade ausgekocht sind oder läßt sie vor dem Abrühren
stehen.

Über das angerichtete Püree streut man dann in
Schmalz gelb angelaufene feingeschnittene Zwiebel oder
in Butter gelb geröstete Semmelbrösel oder geriebenen
Parmesankäse.

Oder man häuft über angerichtetes Püree gebacken?
Kartoffelnudeln (Seite 28), streut Salz und Parmesan¬
käse darüber und gibt geröstete Leber oder kleine fa¬
schierte Schnitzchen herum.

Mit Buttermilch und Speck . Anstatt Milch
gibt man reichlich Buttermilch zu den zerdrückten
Kartoffeln, rührt sie damit über dem Herde, damit
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sie recht heiß bleiben, gibt auch Fett von gebratenen
Speckwürfeln dazu und streut diese dann darüber.

Mit Eidottern . Nachdem das Püree mit
Milch, wie angegeben, bereitet und recht heiß erhalten
ist, sprudelt man ein oder zwei Eidotter mit etwas
kalter Milch ab und mischt sie gerade vor dem An¬
richten dazu.

Mit Eiern und Rahm gebacken . Zer¬
drückte Kartoffeln, welche man mit der Schale gekocht
hat, vermischt man bei weniger als 1 Kilo mit
5 Deka Butter , einem mit 2 Löffel milden sauren
Rahms gemischten Dotter , einer im Wasser gekochten,
dann feingehackten Zwiebel, Salz und Pfeffer . Man
häuft diesen Brei in eine Schüssel, schneidet die Ober¬
fläche mit einem Messer gitterartig an und bäckt sie
im Rohre.

Mit Erbsen oder Bohnen . Zu Kartoffel¬
püree, mit Fleischbrühe bereitet, mischt man die gleiche
Menge von gekochten und passierten Erbsen oder
Bohnen und gibt Salz und Pfeffer dazu. Angerichtet
bestreut man das Püree mit gelb gerösteten Zwiebel¬
ringeln und belegt es mit Stückchen von Kaiserfleisch
oder gebratenen Würstchen.

Kartoffel -Mus mit Äpfeln.
Auf norddeutsche Art bereitetes beliebtes Ge¬

richt. Roh geschälte Kartoffeln siedet man mit mäßig
gesalzenem Wasser weich, gießt es dann ab und zer-
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stampft sie zu Brei . Zugleich dünstet man säuerliche
Äpfel, Taft oder dergleichen mit Wasser und streicht
sie durch ein Sieb . Man mischt beides zusammen
und gibt bei IV» Liter Kartoffel- und Vs Liter Äpfel¬
brei 6 Deka Butter und etwas Salz dazu und läßt
es miteinander einige Zeit kocheni. Beim Anrichten
übergießt man das Mus auf der Schüssel mit ge¬
bräunter Butter oder streut in Butter gelb geröstete
Brösel über das bergartig angerichtete Mus.

Man gibt es warm zu gebratenen Schnitzchen,
Würsten, Leber, besonders zu eingebeiztem gebratenen
Fleisch (Sauerbraten ).

Auf rhe inländische Art , „ Himmel und
Erde " genannt . Man schneidet ungefähr 8 mittel¬
große, roh geschälte Kartoffeln zu Spalten und ebenso
3 säuerliche Äpfel. Dann macht man von einem
Stückchen Butter , etwas Mehl und kaltem Wasser
lichte Buttersauce und legt, ehe das Wasser damit
heiß wird, die Kartoffelspalten hinein, welche darüber
herausragen müssen, und bedeckt die Kartoffeln mit
Äpfelspalten. Man läßt die Kasserolle gut zugedeckt
seitwärts auf mäßiger Hitze stehen, damit sich die
Speise beim Dünsten nicht am Boden bräunt . Wenn
Kartoffeln und Äpfel weich sind, zerdrückt und ver¬
rührt man sie wie Püree und gibt sie wie solches
besonders zu gebackenem Fleisch, Leber oder zu Brat¬
würsten und das Fett davon darauf.

Kartosseltüche. 3
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Kartoffel -Mus mit Birnen.
Gute, geschälte Birnen , in Stücke zerschnitten,

dünstet man in Butter mit etwas Zitronensaft und
Wasser sehr weich und verrührt sie fein. Die Kar¬
toffeln werden roh geschält, in Spalten geschnitten und
in Wasser gekocht. Man seiht das Wasser ab, ver¬
rührt sie mit etwas Salz , gibt wieder etwas Wasser
dazu und mischt sie mit den Birnen , läßt sie noch
etwas kochen und schmalzt sie mit Butter ab.

Warme Rarlossel-Saucen oder
Tunken.

Kartoffel -Rren.
Mit Suppen . In Scheiben geschnittene, roh

geschälte Kartoffeln siedet man in Suppe , bis sie
ganz zerfallen, verrührt sie alsdann fein und gibt
geriebenen Kren hinein.

Mit Milch wie Püree . Roh geschälte, in
Spalten geschnittene Kartoffeln kocht man im Wasser,
welches man abgießt, sobald die Kartoffeln ganz weich
sind, verrührt sie fein, gibt heiße Milch dazu, wie
bei Püree , und vor dem Anrichten ein Stückchen
Butter und eine Handvoll geriebenen Kren.
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Rartoffel -Saure mit Paradiesäpfeln.
Roh geschälte, würfelig geschnittene Kartoffeln

dünstet man in Rindschmalz oder Butter , worin man
Petersilie anlaufen ließ, staubt ein wenig Mehl darauf
und gibt einige gekochte, passierte Paradiesäpfel dazu,
wonach man kalte Suppe dazumischt, ohne die Kar¬
toffeln zu zerdrücken, und es noch kochen läßt.

Rartoffel -Saure mit Sardellen.
Feingeschnittene Zwiebeln oder Schalotten läßt

man in Bratensaft anlaufen , gibt gekochte, passierte
Kartoffeln , dann feingeschnittene Sardellen , Suppe,
Bratensaft und sauren Rahm dazu und läßt es auf¬
kochen.

Gesäuerte Rartoffel -Saure.
In Schweinschmalz läßt man Mehl bei beständigem

Rühren ziemlich dunkel werden, rührt dann Essig
und kalte Suppe dazu und läßt es mit einem Lorbeer¬
blatt und einem Sträußchen Thymian gut kochen,
streicht diese Sauce dann durch ein Sieb und gibt
kleinwürfelig geschnittene, gekochte Kartoffeln hinein.

Kartoffeln in Butter -Saure.
In einer lichten Einmach von Butter und Mehl

läßt man feingeschnittenePetersilie anlaufen , verrührt
sie glatt mit Suppe und kocht würfelig oder blätterig
geschnittene Kartoffeln damit auf.

3*
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Oder man dünstet roh geschälte, zu Scheiben ge¬
schnittene Kartoffeln mit Butter , feingeschnittener
Zwiebel und etwas Suppe weich und braun und kocht
sie mit Buttersauce mit Petersilie , Pfeffer und Ing¬
wer auf.

Eingebrannte Kartoffeln.
Mit Majoran . Eine gelbbraune Einbrenn von

Schweinschmalz und Mehl mit Suppe glatt vergossen,
würzt man mit Majoran und schneidet gekochte Kar¬
toffeln noch heiß würfelig hinein, daß es eine ziemlich
dicke Zuspeise wird , welche man zu gesottenem Rind¬
fleisch oder zu Hammelfleisch gibt.

Gesäuert . Braune Einbrenn mit Suppe oder
Wurzetbrühe vergossen, kocht man mit Essig, Thymian,
Lorbeerlaub, Saturei und einigen Pfefferkörnern auf
und entfernt dann das Gewürz oder passiert die Sauce,
che man heiß blätterig geschnittene Kartoffeln dazu-
mischt. Man gibt sie zu gesottenem oder gebratenem
Rind - oder Hammelfleisch, zu gebratenen oder ge¬
räucherten Blutwürsten , oder als Speise an Fasttagen
für sich allein . Zur Vermehrung der Nahrhaftigkeit
kann man auch gesottene Linsen mit ihrer Brühe
dazumischen.

Kartoffeln mit Bier.
Für 2 Kilo Kartoffeln, die man gekocht zu Scheiben

schneidet, siedet man 1 Liter nicht bitteres Braunbier
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mit 1 Zwiebel und 1 Gewürznelke. Wenn es etwas
eingekocht ist, gibt man die heißen Kartoffeln , Salz
und 4 Deka Butter dazu und serviert sie zu Würsten.

Kartoffeln mit Gurken.
Mit Speck läßt man Zwiebel, dann Mehl an¬

laufen , vergießt es dünn mit Wasser und Essig und
dünstet damit roh geschälte und geschnittene Kartoffeln,
feingeschnittene Salzgurken und Pfeffer . Genügend
gekocht, gibt man sie zu Hammelfleisch.

Kartoffeln in Buttermilch.

Man läßt Mehl in heißer Butter nur etwas
gelb werden, vergießt es mit Buttermilch, streut weißen
Pfeffer und Salz dazu, läßt es ein wenig verkochen,
gibt roh geschälte, wenig gekochte Kartoffeln, in
Scheiben geschnitten, hinein, läßt diese kochen, bis .sie
weich sind, und serviert sie.

Rahm -Kartoffeln.
Viel feingeschnittenePetersilie läßt man in Butter

anlaufen , gibt gekochte, blätterig geschnittene, noch
warme Kartoffeln hinein und läßt sie etwas anziehen;
dann gießt man so viel sauren Rahm darüber , daß
er mit den Kartoffeln in gleicher Höhe steht, läßt es
dünsten und gibt ein wenig Suppe dazu. Man gibt
die Kartoffeln meist zu gekochtem Rindfleisch.

3"
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Kalle Saucen und Salate.
Saure von Rartoffel -Püree.

Mit Meerrettig . Gesottene, heiß passierte
Kartoffeln macht man mit Essig, Ol und Salz zu
einer dickflüssigen Sauce ab und gemischt geriebenen
Kren dazu.

Mit Zwiebel . Man verrührt die passierten
Kartoffeln wie obige und gibt anstatt Meerrettig fein¬
gehackte Zwiebel und weißen Pfeffer dazu.

Kartoffel -Saure mit Dottern.
Mit Schnittlauch . Einen hartgesottenen

Dotter rührt man mit Essig und Öl recht fein und
dünn ab, mischt einige gesottene, kalt geriebene Kar¬
toffeln, Salz , Pfeffer und feingeschnittenen Schnitt¬
lauch dazu und bestreut mit solchen auch die Sauce
in der Schale.

Mit Sardellen . Zwei zerdrückte Sardellen,
2 Dotter hartgekochter Eier und 2 oder 3 gekochte
Kartoffeln, gerieben oder zerdrückt, verrührt man mit
Essig und Öl.

Mit Heringsmilch . Man rührt eine solche
mit einem hartgekochten Dotter und passierten Kar¬
toffeln mit Essig und Öl recht fein ab.
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Speckfalat von Kartoffeln.
Kleinwürfelig geschnittenen Speck läßt man heiß

werden und feingeschnittene Zwiebel damit gelb an¬
laufen, dann mischt man die heiß zu Scheiben ge¬
schnittenen Kartoffeln, Essig, Salz und Pfeffer dazu,
und richtet ihn warm an.

Karwffel -Salat.
In Scheiben geschnittene, gekochte Kartoffeln mischt

man mit Salz , Pfeffer , Essig und Öl und bestreut
sie entweder mit kleingehackter Zwiebel oder mit fein¬
geschnittenen Bertramblättern oder Schnittlauch oder
Limonenschalen.

Ist der Essig sehr scharf, so mildert man ihn^
indem man vor dem Abmachen etwas warme Rind¬
suppe auf die Kartoffelscheiben gibt.

Mit Sellerie . Weichgekochte Sellerieknollen
schneidet man zu Scheiben, macht sie wie den Kar¬
toffelsalat ab, belegt diesen damit kranzartig und streut
Pfeffer darauf . Man gibt ihn besonders zu Schweins¬
braten.

Mit Himbeeressig . Rote und blaue Kar¬
toffeln macht man am besten nur mit Ol, Salz und
Himbeeressig ab.

Mit Bertramessig . Man macht die Kar-
toffelscheibchen mit reichlich Ol und wenig Essig, fein¬
gehackter Petersilie , Salz und Pfeffer ab und ziert
die Oberfläche mit Oliven und Sardellenstreifen.
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Zum Zieren von Kartoffelsalat ver¬
wendet man grünen Rapünzchensalat, rotgesprenkten
Zichoriensalat, grüne Fisolenschoten, Kapern, rote
Rüben u. dgl. und das gehackte Gelbe und Weiße
von hartgekochten Eiern . Vor dem Abmachen mit
Rindsuppe begießen.

Rarwffel -Salat mit Gurken.
Zu 3 gekochten, in Scheiben geschnittenen Kar¬

toffeln mischt man 2 Handvoll auf dem Gurkenhobel
in dünne Scheiben geschnittene, gesalzene, dann aus¬
gedrückte, frische Gurken, etwas Kümmel und gibt
Vs Liter sauren Rahm, mit etwas Essig gemischt,
darüber oder macht sie mit Ol, Essig und Pfeffer ab.

Rartoffel -Salat mit Senf -Sauce.
Man rührt 2 noch warme Dotter hartgesottener

Eier mit gutem Essig, Provenceröl , 2 Kaffeelöffel¬
voll Senf , 1 Löffel Salz , etwas Pfeffer und fein¬
geschnittene Schalotten zu einer zarten Sauce und
mischt damit die zu Scheibchen geschnittenen Kar¬
toffeln.

Rarwffel -Salat mit Gourmands.

Man kocht längliche, nicht mehlige kleine Kar¬
toffeln im gesalzenem Wasser, schält sie noch warm
und schneidet sie in gleich dicke Scheibchen. Dann
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mischt man sie mit Madeira - oder Rotwein gekochten,
geschälten, feingeschnittenen Trüffeln , Salz , Pfeffer,
feinstem Öl und sehr gutem Weinessig (Rosinenessig),
feingeschnittenenBertram - und Petersilienblättern und
häuft den Salat in die Schüssel.

Den Rand kann man mit in Salzwasser gekochten
gelben und roten Rüben und Sellerie , in Scheiben
geschnitten und zierlich ausgestochen, belegen.

Kartoffel -Salat mit Fleisch.

1 bis 2 gekochte Dotter rührt man mit Ol ab,
gibt Essig, Pfeffer und Salz dazu, schneidet kleine
Stückchen von Bratenresten , mischt sie zu in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln und gießt das Abgerührte
darüber.

Kartoffel -Salat mit Fischen.

Mit Sardellen . Zu gewöhnlichem Kartoffel¬
salat mischt man in kurze Streifchen geschnittene Sar¬
dellen und ganze oder gehackte Kapern und Pfeffer.

Mit Heringsmilch . Die Milch von einem
Hering, zwei zerdrückte Dotter , Essig, Ol und etwas
Pfeffer verrührt man zu einer dünnen Sauce und
macht damit blätterig geschnittene Kartoffeln ab.

Heringsalat . Man schneidet einige Kar¬
toffeln und zwei Bordsd orfer Äpfel kleinwürfelig,
ebenso einen geputzten, entgräteten Hering . Dann rührt
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man die Heringsmilch mit Essig, Ol, Pfeffer und
feingeschnittenen Zwiebeln zu einer dünnen Sauce,
mischt das Geschnittene dazu und garniert den an¬
gerichteten Salat mit hartgesottenen, zu Scheiben ge¬
schnittenen Eiern.

Mit Salatfischen . Man schneidet Aal , He¬
ring, Pricken u. dgl. zu kleinen Stückchen und mischt
nudelig geschnittene Kartoffeln dazu. Dann rührt man
3 hartgekochte Dotter , 2 passierte Kartoffeln und Ol
flaumig ab, gibt Essig, 2 Löffel Senf und weißen
Pfeffer dazu und gießt es über die Kartoffeln und
Fische.

Rartoffel -Salat mit Mayonnaise.
Man stößt von 3 hartgesottenen Eiern die Dotter

und 3 Sardellen , streicht sie durch ein Sieb und rührt
in einer in Schnee oder kaltes Wasser gestellten Schüs¬
sel davon mit 3 Deziliter Aspik, 7 Deka Ol und einigen
Eßlöffelvoll Essig, was man kaffeelöffelweise ab¬
wechselnd dazugibt, eine sulzige, dicke Olsauce (Mayon¬
naise). Zu dieser mischt man, wenn das in einer
glatten Form dünn eingegossene Aspik gesülzt und
mit dem Weißen der Eier , roten Rüben, Kapern
oder Gurken und Heringstückchenzierlich belegt und
mit Aspik angesulzt ist, das übrige des Herings und
zweimal so viel Kartoffeln, gekochte Selleriewurzeln
und Salzgurken , alles kleinwürfelig geschnitten, und
füllt damit die Form voll. Die nach dem Festwerden
gestürzte Sülze garniert man mit Salat und Aspik.
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Mit Senf . Zu obiger Mayonnaise rührt man
auch 2 passierte Kartoffeln und 1 Eßlöffelvoll Senf
und unterlegt diese, in einer Form schichtenweise ge¬
sülzt, mit Kartosfelscheibenund Stückchen von Hering,
Pricken und dergleichen Salatsischen.

Rartoffel -Salal mit Rahm -Mayonnaise.

Gekochte Kartoffeln schneidet man noch heiß zu
dünnen Scheiben und übergießt sie mit ein wenig
heißer Mindsuppe und ein paar Lössel Essig. Dann ver¬
rührt man mit 3 rohen Dottern nach und nach 12 Deka
Öl, 6 Löffel sauren Rahm, 6 Löffel guten Essig,
6 Löffel kaltflüssiges Aspik, weißen Pfeffer und Salz.
Davon mischt man einen Teil zu den Kartoffeln,
häuft sie in die Schüssel, streicht das übrige darüber,
stellt es kalt und garniert den Rand vor dem Ser¬
vieren mit ÄlixeÄ xiekles.

Rarloffel -May onnaife.

2 Kartoffeln werden heiß passiert, dann in einer
in Schnee "gestellten kalten Schüssel mit 3 rohen
Dottern flaumig abgetrieben, wobei man löffelweise
nach und nach 10 Deka feinstes Öl, Pfeffer und so
viel Essig dazugibt, daß es eine angenehme Säure
bekommt und breiartig dick wird . Man verwendet
es als Garnierung von kalt aufgeschnittenem Braten.
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Gemutztes Rartoffel -Püree.
Man gießt klares Aspik messerrückendick in eine

Form und läßt es snlzen, worauf man Petersilien-
blätter mit kaltem Aspik (wie einen grünen Kranz)
anklebt. Dann mischt man heiß zerdrückte Kartoffeln,
welche man roh geschält gesotten hat, mit Salz , Pfeffer
und kaltem Aspik und streicht davon fingerdick in die
Form . Man belegt es mit schönen Schnittchen von
Wildbret und wechselt mit beiden schichtenweise ab,
bis die Form voll ist. Nachdem es, in kaltes Wasser
oder Schnee gestellt, gestockt ist, stürzt man es aus der
etwas erwärmten Form.

Karloffelspeisen
zu Fleischgarmerung.

Karloffel -Sterz.
Roh geschälte, in Spalten geschnittene Kartoffeln

mehliger Gattung kocht man mit gesalzenem Wasser
weich, gießt dieses dann ab und zerstampft die Kar¬
toffeln mit einem Quirl . Diesen Brei zerreißt man
mit einer zweizackigenGabel und bröckelt ihn damit
auf eine Schüssel heraus , wo man ihn mit in Butter
gelb angelaufener Zwiebel und dem Fette reichlich
abschmalzt.
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Mit Roggenmehl . Wenn 50 Deka Kar¬
toffel, wie angegeben, halbweich gekocht sind, schüttet
man das Wasser in ein anderes Geschirr, gibt 25 Deka
Roggenmehl darauf , sticht mit einem Kochlöffelstiel
mehrere Löcher durch, gießt das Wasser darüber und
läßt die Kartoffeln fertigkochen. Nun wird das
Wasser abermals abgegossen, worauf man Mehl und
Kartoffeln mit einem großen Kochlöffel gut verrührt
und mit der Gabel den Sterz herausbröckelt und mit
Butter oder Speck abschmalzt.

Mit Grieß bereitet man Sterz , indem man
1 Kilo Kartoffeln auf obige Weise kocht, wenn sie
weich sind, in der Mitte auseinanderschiebt, 2 Dezi¬
liter Grieß in diese Vertiefung schüttet und den
Grieß mit den Kartoffeln bedeckt. Gut zugedeckt
laßt man den Topf eine halbe Stunde auf der
Wärme stehen, damit der Grieß dur-ch den Dunst
gekocht wird . Man rührt dann das Ganze ab,
schmalzt das Schweinefett hinein und gibt es wie
Sterz auf die Schüssel und die Speckgrammeln (Grie¬
ben) darüber.

Mit Reis . Dieser wird , mit gesalzenem Wasser
und einigen Pfefferkörnern nicht ganz weich gekocht,
zu den zerdrückten Kartoffeln gemischt und dann wie
obiger mit Butter abgeschmalzen herausgebröselt.

Kartoffel -Schmarren.
Gerebelter . (Ohne Ei .) 1 Kilo nach dem

Kochen noch heiß geschälter, geriebener Kartoffeln
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vermischt man auf dem Nudelbrette mit V4 Kilo
Weizenmehl, indem man es zwischen den Händen
ineinander verreibt, wodurch sich Klümpchen ver¬
schiedener Größe bilden. Diese gibt man in heißes
Schmalz und sticht das am Boden Braungeröstete
auf, wie bei anderem Schmarren.

Gerollter (Z. 1a ? 1eseo). Man macht von
wie oben geriebenen Kartoffeln , dem vierten Ge¬
wichtsteil Weizenmehl und ein paar Eidottern einen
Teig, welcher sich fingerdick austreiben läßt , und
läßt ihn vom Brettchen in eine entsprechend große
Kasserolle mit so viel heißem Schmalz, daß es den
Boden bedeckt, gleiten. Wenn der Teig dann unten
braun geworden ist, wendet und zerreißt man ihn
zu Hröckeln wie gewöhnlich.

Gesprudelter . Man sprudelt s/g Liter Milch
mit 3 Eiern , dann mit stark V4 Liter Mehl und
Salz , mischt 2 heiß und jäh zerdrückte Kartoffeln
überkühlt leicht darunter , gießt es fingerhoch in heißes
Schmalz und bäckt und zerreißt den Schmarren wie
andern.

Gerührter . ^ Liter gekochte, passierte Kar¬
toffeln treibt man ausgekühlt mit 4 Dottern unter
allmählichem Zugießen von V4 Liter Milch ab, mischt
den festen Schnee von 4 Klar und V4 Liter Mehl
leicht darunter und bäckt den Schmarren in 7 Deka
Schmalz wie sonst.

Mit saurem Rahm . Man sprudelt V4 Liter
sauren Rahm mit 2 Eiern und 2 Dottern , dann
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mischt es unter 8 Löffel heiß passierter , ausgekühlter
Kartoffeln und bäckt es gleich anderem Schmarren.

Diese Speisen eignen sich besser für Friedens-

Man dünstet ^ Kilo Reis mit wenig Fett , Salz
und Wasser nicht sehr weich und ziemlich trocken
und schält und schneidet Vs Kilo frisch gekochte Kar¬
toffeln blätterig . Nun läßt man etwas feingehackte
Zwiebel in 1 Löffel Schweineschmalzgoldbraun rösten,
gibt die warmen Kartoffeln mit dem Reis vermischt
hinein, sticht es wie Schmarren ein paarmal auf,
mischt 7 Deka gehackten Schinken und 2 Deka Par¬
mesankäse darunter und richtet die Speise bald an.

Gesottene . Von Vs Kilo gekochter, geriebener
Kartoffeln, 30 Deka halb Mehl, halb Maisgrieß , 1 Ei,
1 Dotter und etwas Salz macht man schnell einen
Teig, welchen man zu gleich großen Stücken schneidet.
Diese rollt man auf dem bemehlten Brette zu finger¬
dicken, an den Enden zugespitzten Nudeln, kocht sie
in gesalzenem Wasser oder Milch, gibt sie abgeseiht
in heißes Schmalz, worin man etwas Grieß oder
Semmelbrösel anlaufen ließ, und dünstet sie, bis sie
etwas Farbe haben.

zeiten.

Jägerspeise.

Nartoffel -Nudeln.
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Geröstete . 1 Liter heiß passierte Kartoffeln,
5/4 Liter Mehl , 1 Ei , 1 Dotter , etwas Salz knetet
man zu Teig. Dieser wird in fingerdicke Stangerln
gerollt, in fingerlange Stücke geschnitten, in heißes
Schmalz gegeben, so daß sie nicht übereinander liegen,
und goldbraun geröstet.

Gebackene . Ganz gleich läng abgeschnittene
Nudeln vom letzteren Teig stellt man in eine gut
»ausgeschmierte Kasserolle eng aneinander auf, be¬
streicht sie oben ein wenig mit Butter , bäckt sie im
Rohre und stürzt sie auf die Schüssel.

Kärntner Nudeln.

Man knetet Liter gekochte passierte Kartoffeln
ausgekühlt mit 1 Dotter , Salz und so viel Mehl,
daß es wie Nudelteig wird , rollt ihn messerrückendick
aus und läßt die Flecken gut abtrocknen, da sie leicht
zusammenkleben. Oder man schneidet sie sogleich in
dreifingerbreite Streifen und diese unzusammengerollt
in grobe Nudeln, die man in Salzwasser kocht und
mit Butter und Bröseln oder Parmesankäse ab¬
schmalzt.

Kartoffel -Zweckerln.
Von 1 Liter heiß passierter Kartoffeln, V» Liter

Mehl , 3 Dottern und etwas Salz macht man eine
stark daumendicke Wurst, schneidet fischbeinbreite Stück¬
chen herab und bäckt sie in Schmalz.
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Kartoffel -Nocken.
Man kocht einige große Kartoffeln, zerdrückt sie

und läßt sie auskühlen, worauf man Salz , 4 Dotter,
4 Löffel Obers und so viel Mehl dazumischt, daß
es wie Nockenteig wird . Dann läßt man in einer
flachen Kasserolle 2 Löffel Schmalz und 6 Löffel
Wasser heiß werden und legt mit einem jedesmal
eingetauchten Löffel große Nocken von Teig hinein,
deckt die Kasserolle gut zu, damit kein Dunst heraus
kann, und läßt die Nocken auf dem Herde ausdünsten,
bis man es prasseln hört , worauf man nachsieht.
Man richtet sie an , sobald sie Farbe haben.

Mit saurem Rahm . Roh geschälte, gekochte
Kartoffeln zerdrückt man im heißen Topfe fein, bröselt
sie auf und läßt sie auskühlen.

Auf je 1 Dotter nimmt man 3 Löffel dicken, sauren
Rahm, 3 Löffel Kartoffeln und 3 Löffel Mehl, salzt,
drückt es zusammen gut ab und kocht Nocken in
Salzwasser , die man mit Butter und gerösteten Brö¬
seln oder Parmesankäse abschmalzt.

Karloffel -Polenta.

Man treibt 14 Deka Butter mit 4 Dottern ab,
gibt 28 Deka passierte gesalzene Kartoffeln und Schnee
von 3 Klar dazu und füllt es in einen gut aus¬
geschmierten, mit Bröseln ausgestreuten Model . Nach¬
dem man es s/4 Stunden in Dunst gekocht, dann
gestürzt hat, schneidet man es in kleinfingerdicke

Kartosselküche. 4
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Schnitten , legt sie mit der Schnittfläche gegen oben
auf die Schüssel, streut Semmelbrösel und Parmesan¬
käse darauf und schmalzt heiße Butter darüber.

Mit Bröseln . Einen Liter heiß passierte Kar¬
toffeln und i/g Liter in eigroß Butter geröstete Semmel¬
brösel läßt man auskühlen, sprudelt 2 Eier und
2 Dotter ab, mischt sie, sowie V3 Liter Mehl dazu,
gibt es in eine gut ausgeschmierte, glatte Form und
kocht es 3/4 Stunden in Dunst . Herausgestürzt schneidet
man es in Schnitten , welche man über Brösel oder
Käse mit Butter abschmalzt.

MitMaismehl . Man mischt V4 Liter Polenta-
mehl und V4 Liter heiß zerdrückte Kartoffeln zusammen,
salzt es und schüttet es in 1 Liter siedendes Wasser.
Man läßt es 10 Minuten kochen und sticht einmal
mit einem Kochlöffelstiel mitten durch, wodurch das
Wasser aufsieden kann, warauf man das Ganze mit
einem Kochlöffel zu einem dicken Koch verrührt . Nun
drückt man es in eine gut mit Butter ausgestrichene
Kasserolle ein und läßt sie V2 Stunde zugedeckt im
kühlen Rohre stehen. Gestürzt, schneidet man mit
einem Faden Schnitten herab, welche man wie die
vorigen abschmalzt.

Pikanter Kartoffel -Nuflauf zu Braten.
Man bratet und passiert 5 große Kartoffeln und

treibt während des Auskühlens 4 Deka Butter mit
2 oder 3 Dottern und Vs Liter saurem Rahm ab.
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rührt den Kartoffelbrei, Salz , weißen Pfeffer , eine
Messerspitze geriebene Muskatnuß , 4 Deka geriebenen
Parmesankäse, den Schnee von 2 Eiweiß und 1 Löffel
Mehl dazu und bäckt es in einer mit Butter aus¬
gestrichenen Reifform Vs Stunde.

Ausgestochene Rravfeln mit Käse.
14 Deka Butter treibt man mit 3 Eiern ab,

gibt passierte Kartoffeln, geriebenen Parmesankäse
und ein wenig sauren Rahm dazu, füllt es finger¬
dick in eine gut ausgeschmierte Kasserotte und bäckt
es im Rohre. Man stürzt es auf ein Brettchen,
sticht kleine Krapferln davon aus und legt sie um
Rindsbraten , Hasenrücken oder dergleichen.

Eingebröselt gebacken . Einen Teller voll
Brei von gebratenen, heiß zerdrückten Kartoffeln mischt
man mit 7 Deka Butter , 1 Ei, etwas saurem Rahm,
Salz und geriebenen Parmesankäse, streicht diesen Teig
auf ein reines Backblech und läßt ihn erkalten.

Dann sticht man ihn mit kleinen Formen aus,
dreht diese Stückchen in Ei und Brösel, bäckt sie
in Schmalz und bestreut sie mit Käse.

Kartoffelvällchen.

Man kocht und zerdrückt S Kilo Kartoffeln, mischt
Salz , 4 Deka Butter mit angelaufener Petersilie und
Schalotten und ein paar Löffel voll warmer Milch

4*
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dazu und rollt diesen dicken Brei mit den Händen
zu Jemen Kugeln. Man dreht sie in Ei und Brösel,
bäckt sie in Schweineschmalzund gibt sie zum Fleisch,
zu Gemüse oder zu Salat.

Bauern -KartoffelKrapfrn.

Roh geschälte, in Stücke geschnittene Kartoffeln
kocht man weich, seiht das Wasser ab und zerstampft
sie, gibt Salz , etwas sauren Rahm und so viel
Mehl dazu, daß man eigroße Kugeln formieren kann.
Diese legt man in ein,e mit Butter sehr gut aus¬
geschmierte Kasserolle, bestreicht sie oben leicht mit
Butter und bäckt sie im Rohre.

Kartoffel -Pofesen.
Ungefähr Vs Kilo oder 6 Stück mehlige Kartoffeln

zerdrückt man noch heiß am Nudetbrette und mischt,
wenn sie ausgekühlt sind, 2 Eier, Salz und ein
Stückchen Butter dazu. Diesen Teig treibt man auf
dem bemehlten Brette kleinfingerdick aus und schneidet
ihn zu länglichrunden Stückchen, die man mit Ei
bestreicht und mit Bröseln bestreut, dann umkehrt
und auch seitwärts so bestreicht und bestreut und in
Schweineschmalz oder Butter goldbraun bäckt.

Man gibt sie zu gebratenem oder gedünstetem dunk¬
len Fleische, zu Nierndln (oder Beuschel).
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Gefüllte Kartoffeln.
Mittelgroße , schön geschälte Kartoffeln werden aus¬

gehöhlt, unten etwas abgeschnitten, so daß sie stehen
können, mit gutem Haschee von Bratenresten gefüllt
und in eine gut ausgeschmierte Kasserolle gegeben.
Die Kartoffeln bestreicht man mit Butter , das Haschee
betropft man mit saurem Rahm, was man während
des Bratens im Rohre wiederholen muß. Wenn die
Kartoffeln fast weich sind und Farbe haben, gibt man
fingerhoch Milch in die Kasserolle, deckt sie zu und
läßt die Milch eindunsten.

Kartoffel -Laiochen.
1 /̂2 Liter heiß geriebene Kartoffeln, V4 Liter Mehl

und 1 Ei am Brett zu einem Teig gemacht, walkt
man kleinfingerdick aus , sticht Laibchen aus und röstet
sie in heißem Schmalz auf beiden Seiten.

Eingebröselt . Man macht von Butter mit
Eiern einen Abtrieb, gibt Salz und so viel heiß
geriebene Kartoffeln dazu, daß es sich noch bindet,
macht runde Laibchen davon, bestreut sie mit Semmel¬
bröseln, hackt diese mit dem Messer etwas ein und
röstet sie in heißem Schmalz auf beiden Seiten schön
braun . I >

Kartoffel -Würstchen.
Man stößt 1 Schöpflöffelvoll gekochter, zer¬

drückter Kartoffeln mit 2 Dottern und etwas Butter
und gibt Salz und so viel Semmelbrösel darunter,
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daß es zusammenhält. Aus diesem Teige rollt man
auf dem Brette Würstchen in der Länge und Dicke
eines Fingers und bäckt sie aus dem Schmalz.

Kartoffel -Kohlwürstchen.
Einen Kohlkopf kocht man etwas in gesalzenem

Wasser, überspült ihn mit kaltem und entblättert
ihn. Man macht einen Abtrieb von eigroß Butter
mit 2 Eiern, gibt 3 Handvoll zerdrückte Kartoffeln
und Salz hinein, füllt davon halbfingerdick jedes
Kohlblatt, rollt es zusammen, legt die Würstchen
aneinandergereiht in eine gut ausgeschmierte Kasse¬
rolle, übergießt sie mit Vs Liter mit 1 Dotter ab¬
gesprudeltem sauren Rahm, dünstet sie zugedeckt, bis
sie nur mehr etwas saftig sind, und gibt sie um
gesottenes oder gebratenes Rindfleisch.

Kartoffel -SchüsselKraxferln.
6 Stück mittelgroße, roh geschälte Kartoffeln kocht

man nicht zu weich, seiht das Wasser ab und rührt
sie im Tops, bis sie kalt sind, gibt 4 Eier nach
und nach dazu, legt mit 2 Löffeln nockenartige Teig-
stückchen in heißes Schmalz und bäckt sie schön braun.

Kartoffel -Rranzerl.
Zu dickem Kartoffel-Püree mit Milch staubt man

etwas Mehl, streicht es heiß Halbfingerhochauf ein
Brett und läßt es erkalten. Nun sticht man Kranzeln
aus , dreht sie in Ei und Semmelbröseln uud bäckt
sie aus dem Schmalz.
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Kartoffel -Schifieln.
4 ziemlich große, roh geschälte Kartoffeln kocht

man nicht zu weich und passiert sie heiß mit
1 Stückchen Butter , gibt feingeschnittene Petersilie,
1 Ei , 2 Dotter und etwas Salz dazu, macht auf
dem Brette mit Hilfe eines Messers Schifteln, dreht
sie in Ei und Semmelbrösel und bäckt sie aus dem
Schmalz.

Kartoffel -Skrndel.

Man macht einen Strudelteig von 3 Deziliter
Mehl und bestreicht ihn mit folgendem: Man treibt
4 Deka Butter mit 2 Dottern und 2 Löffeln sauren
Rahm ab, mischt 4 Löffel passierte Kartoffeln, den
Schnee von 2 Eiweiß und Salz dazu. Man rollt
den Teig dann zusammen und schneidet diese Wurst
zu dreifingerbreiten Stücken ab und legt sie auf dem
mit Fett bestrichenen und mit Mehl bestreuten Bleche
halb übereinander auf, bestreicht die Oberfläche mit
Ei und bäckt sie im Rohre. Man nimmt die Strudel¬
stücke dann einzeln weg und garniert damit gebratenes
Wildbret, Hammelfleisch u. dgl.

Stangeln und Bögen.

Man bröselt 20 Deka Butter mit 20 Deka Mehl
ab, gibt 20 Deka passierte kalte Kartoffeln, Salz
und 2 Dotter dazu und macht schnell den Teig zu-
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sammen. Man treibt ihn zu einem viereckigen Flecken
aus und legt ihn von beiden Seiten übereinander
wie Butterteig , treibt ihn wieder aus und wiederholt
dies dreimal. Zuletzt ausgetrieben, schneidet man läng¬
liche Fleckchen ab, bestreicht sie mit Ei oder Butter,
bestreut sie mit geriebenem Parmesankäse und bäckt
sie auf dem Bleche oder auf den Bogenmodeln, welche
man auf das Backblech gelegt hat.

Man verwendet sie als Garnierung von ge¬
bratenem Fleisch mit brauner Sauce.

Rarwffel-Speisen.

Anstalt Gemüse mit Beilage.
Kartoffeln mit Schwämmen.

Man legt in eine gut ausgeschmierte Kasserolle
eine Lage gekochter, blätterig geschnittener Kartoffeln,
eine Lage mit wenig Suppe vergossener, gedünsteter
Schwämme, eine Lage hartgekochter in Scheiben ge¬
schnittener Eier und so fort, gießt sauren Rahm,
mit Eiern abgesprudelt, über die letzte Lage von Kar¬
toffelscheiben und bäckt es.

Pfeffer -Rarloffeln.
5 Kartoffeln, roh geschält und nicht sehr weich

gebraten, und 4 hartgesottene Eier schneidet man zu
Scheiben. In eine gut ausgeschmierte Kasserolle legt
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man eine Lage Kartosselscheiben, gibt eine Priese Salz
und weißen Pfeffer , dann eine Lage Eier nsf., gießt
Vg Liter Milch, mit 1 Ei und 2 Löffel lauwarmer
Butter abgesprudelt, darüber und bäckt es im Rohre.

Kartoffel -Eierspeise.

Frisch gekochte Kartoffeln schneidet man zu
Scheiben, brät sie mit Butter , sprudelt indessen
4 Eier mit mildem Rahm, Schnittlauch, Pfeffer und
Salz ab und mischt es mit den Kartoffeln . Genügend
dick, gibt man sie zu Spinat oder Sauerkraut.

Kartoffel -Eiernudeln.

Man macht Fritatten von etwas Milch, beliebig
Eiern und wenig Mehl hüd schneidet feine Nudeln
daraus . Dann schmiert man eine Schüssel mit guter
Sardellenbutter aus , legt eine Lage gekochter, in
Scheiben geschnittener Kartoffeln hinein, gibt Sar¬
dellenbutter und sauren Rahm darüber, dann eine
Lage Fritatten -Nudeln, wieder Kartoffeln usf. und
läßt es auf dem Herde dünsten.

Kartoffel -Speise mit Sellerie.

Man macht Beschämet, indem man Vt Liter Milch
aufkochen läßt , dann 4 Deka Butter mit 4 Deka
Mehl vermengt einkocht. Glatt verrührt , genügend
gekocht, läßt man es auskühlen, rührt dann etwas
Salz und 3 Eier dazu. Nun schält man 10 Kar-
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toffeln und 3 Sellerieknollen, schneidet sie in finger¬
dicke Streifen und kocht sie, jedes für sich, mit ge¬
salzenem Wasser. Dann schneidet man Zwiebel und
Petersilienkraut , läßt es mit Schmalz anlaufen , gibt
die abgeseihten Kartoffeln und Sellerie dazu. Dieses
streicht man über die in eine Schüssel gelegten Kar¬
toffeln und Selleriestückchen, zu welchen man einige
Löffel Suppe gegeben hat . Zu dem Beschämet kann
man auch 10 Deka Parmesankäse mischen. Im Rohre
gebacken, stellt man die Schüssel zum Auftragen aufeine andere.

Kartoffel-Speisen
mit Fisch- und Krebsbeigaben.

Kartoffeln mit Stockfisch.
Man schneidet 10 gekochte mittelgroße Kartoffeln

zu Scheiben, gibt sie warm in heiße Butter , läßt
eine Handvoll Zwiebelringe in Butter gelb anlaufen
und kocht V2 Kilo Stockfisch5 Minuten in gesalzenem
Wasser. Man gibt ihn auf ein Sieb , spült ihn mit
kaltem Wasser ab und löst das Fleisch blätterweise
von Haut und Gräten.

Dann gibt man in eine gut ausgeschmierte Kasse¬
rolle eine Schichte von den Kartoffelscheiben, dann
von den Zwiebelringen, darauf Stockfisch usf., zuletzt
Kartoffeln, gibt einige Stückchen Butter darauf , bäckt
es im Rohr und serviert Senf dazu.
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Gesäuerte Kartoffeln mit Fisch.
Gekochte Kartoffeln schneidet man zu Scheiben

und brät fie in einer Kasserolle mit Olivenöl , Peter¬
silie, Schnittlauch, Knoblauch, Pfeffer und Salz , gibt
dann etwas Essig dazu und schüttelt sie öfters auf.

Man bestreut die Kartoffeln mit gehackten Sar¬
dellen und gibt sie zu Fischschnitzen.

Kartoffeln mit Hering.
Ein entgräteter , geputzter Hering wird fein

geschnitten mit Liter saurem Rahm abgesprudelt.
Dann mischt man gesottene, zu Scheiben geschnittene
Kartoffeln dazu, so viel, als der Rahm befeuchtet,
und gibt sie in eine mit Butter ausgestrichene, mit
Bröseln ausgestreute Form . Man streut Brösel dar¬
über, betropft diese mit Butter , stellt die Form in
das Rohr und stürzt die gebackene Speise.

Mit Eiern . Man entgrätet einen Hering,
schneidet beide Hälften zu kleinen länglichen Stückchen
und vermischt diese mit saurem Rahm . Dies gibt
man auf heiße Kartoffelscheiben in eine mit Butter
ausgestrichene und mit Bröseln ausgestreute Form
und belegt sie mit zu Scheiben geschnittenen hart¬
gekochten Eiern . Dann gibt man wieder Kartoffel-
scheiben usw., und wenn die Form voll ist, Butter
und Brösel dazu. Gebacken und gestürzt gibt man
es zu Salat.

Mit Käse . Man röstet ungefähr 5 gekochte Kar¬
toffeln mit Butter gelb und schneidet sie zu Scheiben,
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läßt 1 kleine Zwiebel, fein gehackt, mit Butter gelb
anlaufen und schneidet einen ausgewässerten Hering,
von den Gräten gelöst, in Querstreifchen.

Dann gibt man in eine mit Butter ausgestrichene
Schüssel von den Kartoffelscheiben, darauf Hering,
Zwiebel und geriebenen Parmesankäse, und wieder¬
holt dieses, bis die Schüssel voll ist. Nun sprudelt
man 2 Dotter und etwas Salz mit 1/4 Liter saurem
Rahm ab, bedeckt damit die Kartoffeln, streut Käse
und Brösel darüber, betropft sie mit Butter und bäckt
sie im Rohre.

Schweizer Kartoffeln.
Blätterig geschnittene gekochte Kartoffeln, etwa

5 bis 6, schichtet man in eine feuerfeste, gut ge¬
butterte Form lagenweise mit Stückchen Schweizer¬
käse (zirka 30 Deka im ganzen). Ganz oben muß
eine Lage Kartoffeln kommen und darauf Butter-
srückchen. Dies wird im Rohre gebacken, bis der
Käse sich aufgelöst hat.

Kartoffeln mit Sardellenbutter.
Rohe Kartoffelscheiben kocht man in gesalzenem

Wasser, seiht dieses ab, legt die Kartoffeln in eine
Schüssel, bestreicht jede Lage mit Sardellenbutter und
betropft sie mit saurem Rahm, dann gießt man sauren
Rahm, mit Dottern gesprudelt, darüber und bäckt sie.
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Laibchen mit Sardellen.
Man treibt 7 Deka Butter mit 2 Eiern ab, gibt

3 Löffel sauren Rahm, 4 feingehackte Sardellen und
etwas Petersilie nebst 3 Handvoll heiß geriebener
Kartoffeln dazu und formt davon sehr kleine Laibchen,
die man in Ei und Brösel dreht, in heißem Schmalz
bäckt und auf Sauerkraut gibt.

Strudel mit Sardellen.
Man macht einen Abtrieb von 5 Deka Butter

(oder 4 Deka Rindschmalz), 2 kleinen Eiern , etwas
saurem Rahm und Salz und mischt es nicht sehr
dick mit passierten Kartoffeln. Diese Fülle streicht
man aus fein ausgezogenen Strudelteig (Seite ^0),
streut klein geschnittene Sardellen darüber, rollt den
Strudel zusammen und schneidet ihn zu fingerlangen
Stückchen ab. Man legt diese auf das mit Fett
bestrichene und mit Mehl bestreute Blech, bestreicht
die Oberfläche mit Ei und bäckt sie im Rohre
schön gelb.

Maultaschen mit Sardellen.
Man macht von 8 Deka gekochten, heiß pas¬

sierten Kartoffeln, wenn sie ausgekühlt sind, mit
8 Deka Mehl, 8 Deka Butter , 1 Dotter und etwas
Salz schnell einen Teig, läßt ihn eine Stunde rasten,
treibt ihn darauf messerrückendick aus und schneidet
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ihn zu länglich viereckigen Fleckchen. Man legt auf
jedes eine halbe gereinigte Sardelle , schlägt den
Teig bei der Mitte über und legt diese Täschchen
auf das Blech. Nachdem man die Oberfläche mit Ei
bestrichen hat, gibt man sie in das Rohr und bäckt
sie schön gelb.

Schüsserln mit Sardellenfülle.
Von mürbem Teig aus Butter , Mehl , etwas

Salz , Dotter und kaltem Obers nach Rasten dünn
ausgetrieben, sticht man runde Fleckchen aus , mit
welchen man kleine Formen auslegt und sie im
Rohre bäckt.

Indessen mischt man zu V4 Liter mit Milch
bereitetem Kartoffel - Püree Sardellenbutter von
8 Sardellen und 3 Dottern und rührt es am Herd,
bis es dick ist, worauf 'man damit die gestürzten
Teigkrusten gehäuft anfüllt.

Pastetchen mit Karxfenmilch.

Ziemlich kleine runde Kartoffeln schneidet man
roh geschält in zwei Hälften, höhlt sie aus , dreht
sie leicht in Mehl und bäckt sie aus dem Schmalze.
Die Milch von 1 bis 2 Karpfen, fein gehackt, in
Butter mit Petersilie , Salz und Pfeffer ein wenig
geröstet, füllt man in die Kartoffeln und serviert
sie sogleich allein oder mit Spinat.
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Pastete mit geräuchertem Fisch.
Man legt eise Kasserolle mit mürbem Teig

von 21 Deka Butter , 28 Deka Mehl , 2 Dottern,
Salz und etwas Obers aus und gibt eine Lage
gekochter, in Scheiben geschnittener Kartoffeln
hinein. Dann eine Lage von feingeschnittenem, ge¬
räuchertem Fisch usf., gießt Liter sauren Rahm,
mit 2 Eiern abgesprudelt, darüber , deckt es mit
mürbem Teig zu und bäckt es im Rohre.

Rardinal -Kartoffeln.
In eine mit Butter ausgestrichene Schüssel legt

man schichtenweise zu Scheiben geschnittene Kar¬
toffeln, halb so viel hartgesottene Eier und Krebs-
schweifchen und -scheren, nachdem man von den
Schalen Krebsbutter gemacht hat . Diese mischt man
bei der Quantität von 5 Eiern mit Liter saurem
Rahm, schüttet ihn über die letzte Schichte Kartoffel¬
scheiben und stellt die Schüssel zum Backen in das
Rohr.

Karwffel-Speisen mit Fleisch.
Gestürzte Kartoffeln mit Bratwürsten.
Man brät eine dicke Bratwurst mit ziemlich

viel Butter und feingeschnittener Zwiebel ab, nimmt
sie dann aus dem Fett , zieht den Darm ab und
schneidet sie zu Scheiben. Währenddem läßt man



64

1 Löffel Mehl im Fett anlaufen und kocht es mit

Rindsuppe, Salz und Pfeffer auf . In die fette,

kurze Sauce gibt man zu Scheiben geschnittene, ge¬

kochte, heiße Kartoffeln und dünstet sie damit auf.

Eine mit Butter ausgestrichene, mit Bröseln aus¬

gestreute Form legt man mit Bratwurstscheiben aus

und gibt darauf Kartoffeln und Würste abwechselnd,

zuletzt Brösel und Butter . Gebacken und gestürzt,

gibt man die Speise zu Salat.

Kartoffeln mit Schinken.

Man legt auf eine gut mit Butter bestrichene

Schüssel eine Lage in Scheiben geschnittener, ge¬

kochter Kartoffeln, gibt einige Stückchen Butter,

1 Löffel sauren Rahm und ziemlich viel feingehackten

Schinken darauf , dann wieder Kartoffeln usf., bis

die Schüssel voll ist. Als letzte Lage gibt man Kar¬

toffeln, gießt V4 Liter Obers , mit 3 Dottern abge¬

sprudelt, darüber und bäckt es im Rohre.

Mit Kohl . Einige roh geschälte, gekochte Kar¬

toffeln zerdrückt man fein, gibt ein Stück Butter,

1 Ei und Salz dazu und füllt den dritten Teil

davon in eine gut ausgeschmierte, mit Bröseln be¬

streute Kasserolle, darauf gibt man eine Lage sein¬

gehackten Schinken, dann eine Lage gedünsteten oder

eingebrannten, mit sehr wenig Suppe vergossenen

Kohl usf. und oben wieder Kartoffelmasse. Vor dem

Backen gibt man etwas Butter darauf.
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Mit Sauerkraut . Man kocht 10 Kartoffeln,
schält sie und schneidet sie in Scheiben. Währenddem
dünstet man V4 Kilo Sauerkraut mit 10 Deka Speck,
1 Löffel Schweinefett und 1 Löffel Zucker. Man gibt
in eine gut ausgeschmierte Kasserolle eine Lage Kar¬
toffeln, eine Lage feingehacktes Selchfleisch, eine Lage
Sauerkraut usf., gießt /̂i «, Liter sauren Rahm darüber
und bäckt es im Rohre ôder siedet es in Dunst und
bestreut dann die gestürzte Speise mit feingeschnittenem
Schinkenfleisch.

Kartoffel -Canon.
Bon gekochten Kartoffeln und Kraut¬

blättern . In eine gut ausgeschmierte Kasserolle
legt man eine Lage in Scheiben geschnittener gekochter
Kartoffeln, eine Lage gekochter Krautblätter , eine Lage
gehackten Selchfleisches usf., zuletzt Kartoffeln, gießt
sauren Rahm darüber und bäckt es.

Von rohen Kartoffeln . Man bereitet die
Speise wie obige von roh geschälten und zu Scheiben
geschnittenen Kartoffeln und handgroßen Stücken von
rohem Kraut , gehacktem, gekochtem, geräuchertem
Fleisch und saurem Rahm und bäckt es länger.

Mit Eiern . Man sprudelt den Rahm mit
2 Eiern ab, gibt Kilo fein gehackten Schinken und
5 'Deka geriebenen Parmesankäse dazu und gibt in
die ausgeschmierte Kasserolle abwechselnd von den ge¬
kochten Kartoffelscheiben, gekochten Krautblättern und
dem Avgesprudelten und bäckt es im Rohre.

Kartosfelküche. . 5
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Kartoffel -Mantel mit Selchfleisch.
Zu einem Abtriebe von 5 Deka Butter mit zwei

Dottern gibt man 4 gekochte, heiß passierte, ausgekühlte
Kartoffeln, 10 Deka gehacktes Selchfteisch und den
Schnee von einem Klar . Man gibt auf eine Fleisch¬
schüssel einige Löffel sauren Rahm mit gehacktem
Selchfleisch vermischt, so daß der Boden bedeckt ist,
richtet darauf 1 Kilo schön zerlegtes, gekochtes Rind¬
fleisch, bedeckt es bergartig mit der Kartoffelmasse
und bäckt es im Rohre . (Das Rindfleisch kann auch
wegbleiben.)

Gestürztes Kartoffel -Püree mit Schinken.
Sechs große, roh geschälte, gekochte Kartoffeln drückt

man mit 10 Deka Butter fein ab, treibt es mit
»/io Liter saurem Rahm, Salz und 3 Eiern gut ab
und wischt 20 Deka feingehackten Schinken dazu.
Man streut einen ausgeschmierten Model mit fein-
gehacktem Schinken aus , füllt die Masse ein und
kocht sie in Dunst.

Sveck -Rartoffeln.
30 Deka Speck, 30 Deka rohen Schinken schneidet

man in kleine Würfel und mischt es mit 3 feingehackten
Zwiebeln, Pfeffer , Petersilienkraut , Salz und »/g Liter
gutem sauren Rahm. Mehlige Kartoffeln gekocht, ge¬
schält, in Scheiben geschnitten und gesalzen, legt man
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lagweise mit obiger Masse wechselnd in eine gut
ausgeschmierte Kasserolle, bäckt sie 1 Stunde und
stürzt sie.

Panierte Laibchen mit Selchfleisch.
Man reibt 4 bis 6 gesottene Kartoffeln, läßt eine

Handvoll Brösel in Butter gelb anlaufen , sprudelt
!/s Liter sauren Rahm mit 1 Ei und 1 Dotter ab
und schneidet gesottenes Selchfleisch mit dem Wiege¬
messer fein. Dieses mischt man zusammen, macht
davon runde Laibchen, dreht sie in Ei und Brösel und
bäckt sie in Schweinschmalz.

Oder man mischt die heiß zerdrückten Kartoffeln
(etwa 5—6) mit feingeschnittenerZervelatwurst , 1 bis
2 Eiern und so viel Bröseln, daß sie zusammenhalten,
salzt sie, formt Laibchen und brät sie in der Pfanne
wie Fleischlaibchen. Mit Spinat , Bocksbart oder
grünem Salat gereicht, ersetzen sie ein Fleischgericht.

Ohne Rahm . Heiß zerdrückte Kartoffeln mischt
man mit Pfeffer , Salz , feingeschnittenemfetten Selch¬
fleisch, Ei und etwas Mehl, bäckt die eingebröselten
Laibchen in Schweineschmalzund gibt sie auf Gemüse
oder zu Salat , oder macht sie sehr klein und gibt sie
zum Rindfleisch.

Milzschnitten von Kartoffeln.
Große, roh geschälte Kartoffeln schneidet man in

Scheiben und bäckt sie in Schmalz. Dann röstet man
in Butter Zwiebel, Brösel und ausgestreifte Kalbs-
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milz, gibt Neugewürz, Salz und ein paar Löffel sauren
Rahm dazu, läßt es dünsten und mit wenig Suppe
auflochen. Dieses Haschee streicht man auf die Kar¬
toffelscheiben, legt sie nebeneinander in eine Kasserolle,
deren Boden mit saurem Rahm 'bedeckt ist, läßt sie auf¬
dünsten und gibt sie als Belege auf Sauerkraut oder
Rüben.

Kartoffel -Pudding.

Mit Schinken in Dunst gekocht . Zu einem
Abtriebe von 9 Deka Butter und 3 Eiern mischt man
28 Deka heiß passierte, erkaltete Kartoffeln mit 28 Deka
feingehacktem Schinken. In eine mit Butter ausgestri¬
chene Form gefüllt, siedet man es eine Stunde in
Dunst , bestreut den Pudding nach dem Stürzen mit
Parmesankäse und schmalzt ihn mit -Butter ab.

Gebacken . Man reibt tagszuvor gekochte Kar¬
toffeln und gibt 28 Deka von diesen zu einem Abtriebe
von 8 >Deka Butter und 3 Eiern, dann eine Handvoll
Brösel, mit Milch befeuchtet, Salz und 20 Deka fein¬
gehackten Schinken. Man bestreut die mit Butter aus¬
gestrichene Form mit Bröseln , füllt das Gemischte ein
und bäckt es tangsam.

Unterlegt mit Sauce . Von gebratenen
Tauben Wst man das Fleisch vom Gerippe, schneidet
es mit dem Wiegemesser und «macht es mit dem Braten¬
safte nsw. zu Haschee. Dann treibt man 14 Deka
Butter mit 4 Dottern ab, gibt 33 Deka heiß passierte
Kartoffeln ausgekühlt, Sah ond 4 Klar als Schnee
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dazu. Die Hälfte davon gibt man am Boden und am
Rande fingerdick in die ausgeschmierte Puddingform,
streicht das Haschee hinein und bedeckt es mit dem
Reste der Kartoffelmasse.

Ungefähr Z/̂ Stunden in Dunst gekocht, wird
der Pudding gestürzt, mit heißer Butter Übergossen,
mit gedünsteten kleinen Zwiebeln garniert und nebst
falscher Wildbretsauce aufgetragen.

Rartoffel -SchinKennudeln.
Eine mit Butter ausgestrichene Form legt man

mit Fritattenflecken aus , gibt eine Lage feingehackten
Schinken, eine Lage blätterig geschnittener, gekochter
Kartoffeln hinein, dann etwas sauren Rahm mit
Eiern äbgesprudelt, dann wieder Fritatten usf., bis
der Model voll ist, und bäckt es im Rohre.

Kartoffel -Würstchen mit Schinken.
Man macht einen Abtrieb von 7 Deka Butter

und 3 Eiern , gibt einige passierte Kartoffeln, 3 Löffel
Milch, eine Handvoll gehackten Schinken, 3 Löffel Par¬
mesankäse und Salz dazu. Davon streicht man auf
fingerlange Fleckchen von Fritatten , rollt sie zu Würst¬
chen, dreht diese in Ei und Brösel und bäckt sie in
Schmalz.

Karloffel -Meridon mit Rostbraten.
Man dünstet V- Kilo Rostbraten, kleinwürfelig

geschnitten, mit etwas Suppe und Essig und zerdrückt



70

ungefähr 9 mittelgroße, gekochte Kartoffeln . Dann
treibt man 7 Deka Butter mit 2 Eiern und 4 Löffel
saurem Rahm ab und mischt den Kartoffelbrei und
das nötige Salz dazu. Diese Masse unterlegt man in
der Form schichtenweise mit dem Rostbraten, bäckt cs
im Rohre und stürzt es.

Oder man dünstet 2 schöne Rostbraten mit zwei
feingehackten Sardellen und viel Suppe recht weich,
schneidet sie nudelig, kocht die Sauce mit Rahm auf,
staubt und passiert sie. Inzwischen hat man 6 bis
8 große Kartoffeln und V» Kilo Makkaroni weichgekocht
und schichtet nun in einer feuerfesten Form je eine
Lage Makkaroni abwechselnd mit dem Fleische und
einer Lage blätterig geschnittener Kartoffeln, bis alles
aufgebraucht ist. Man gießt nun die Rahmtunke
darüber und läßt die Speise im Rohre recht heiß
werden. Sie wird in der Form aufgetragen.

1t/ Rartoffel -Wurst mit Milz.
Man streift eine Kalbsmilz oder die gleiche Menge

Rindsmilz aus und hackt sie recht fein, läßt etwas
gehackte Zwiebel in 1 Löffel Schmatz anlaufen , dünstet
die Milz mit Salz , Pfeffer und Neugewürz darin ab
und gibt eine Handvoll Semmelbrösel dazu. Wenn
die Milz die Farbe verändert hat, mischt man sie zu
IVMal so viel gekochten, passierten Kartoffeln und
läßt es auskühlen. Man rührt nun 1 Ei und 2 Dotter
abgesprudelt darunter und rollt es zu einer kurzen,
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dicken Wurst, welche man in Schmalz brät . Damit
sie leichter gar wird, bedeckt man sie einige Zeit . Man
schneidet sie in Scheiben, legt sie als Rolle ans eine
Schüssel und serviert ein Gemüse "dazu.

Rartoffel -FleifchKuchen.
Man macht Haschee von Kalbs- oder Geflügel¬

braten vder Wildbretresten, läßt es auskühlen und
passiert 18 Deka Kartoffeln . Wenn diese erkaltet sind,
mischt man sie mit 14 Deka Mehl , bröselt 14 Deka
Butter damit ab, mischt dies mit 1 Ei und dem
nötigen Salz schnell mit Messer sund Rollholz zu
einem Teig, welchen man Stunde zugedeckt an einem
kühlen Orte rasten läßt , dann chalbfingerdick austreibt.
Man schneidet ihn zu einer runden Platte , legt diese
über Papier auf das Blech 'und legt am Rande eine
Teigrolle herum, die man mit Ei bestreicht; hierauf
stellt man das Blech in den Ofen. Wenn der Teig
gebacken ist, streicht man das Haschee darauf und stellt
das Blech wieder in das Rohr , bis jenes heiß ge¬
worden ist. '

Man kann das Haschee auch vor dem Backen auf
die Teigplatte streichen, ein Gitter von Teig darüber
machen und dieses mit Ei bestreichen.

Kartoffeln mit Fleisch in Dunst gekocht.
In eine gut schließbare starke lPuddingform gibt

man, schichtenweise wechselnd, roh geschälte, zu
Scheiben geschnittene Kartoffeln und zu ebenso kleinen
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dünnen Stückchen geschnittenes Rind - oder Hammel¬
fleisch und bestreut jede Schichte mit etwas Salz,
Pfeffer und geschnittenen Schalotten . Man läßt die
Form zweifingerbreit leer, damit Raum zum An¬
schwellen bleibt, und gibt etwas 'Wasser darauf , um
die Dampfbildung zu beginnen. Dann schließt und
verbindet man den Deckel der Form und stellt sie in
ein viel größeres Gefäß mit siedendem Wasser, deckt
auch dieses zu und läßt das Wasser auf mäßiger
Hitze (z. B . auf einem Petroleumherd ) 2 bis 3 Stun¬
den, nach der Größe der Form , kochen.

Nach Herausnehmen der Form läßt man sie zu¬
gedeckt etwas auskühlen, ehe man den Deckel öffnet,
damit der Dunst nicht entweicht, sondern sich in
Tropfen verwandelt und als kräftiger Sleischextrakt
mit der wohlschmeckenden Speise genossen werden kann.

Pastete mit geräuchertem Fisch.
Man macht Pastetenteig und treibt, während dieser

rastet, 8 Deka Butter , 3 Eier und 1/4 Liter sauren
Rahm ab und mischt feingeschnittenes geräuchertes
Fleisch und würfelig geschnittene gekochte Kartoffeln
sowie Salz dazu. Dieses füllt man in die mit dem
Teige ausgelegte Form , deckt es mit Teig und bäckt
die Pastete 1 Stunde im Rohre, worauf man sie
stürzt.

Kartoffel -Schlangel mit Hirn.
Man dünstet Kalbshirn mit Butter , Petersilie und

Pfeffer und zerhackt es nur wenig mit dem Löffel.



73

Dann wacht man einen Teig mit 16 Deka Butter,
14 Deka Mehl, 14 Deka Kartoffeln und 1 Ei mit
Messer und Rollholz schnell zusammen, läßt ihn rasten
und treibt ihn stark messerrückendick in ein Viereck
aus . Man legt ihn auf ein Blech, bestreicht in der
Mitte beiläufig den dritten Teil des Teiges mit dem
ausgekühlten Hirn , schlägt die anderen Teile von
beiden Seiten über, so daß sie sich berühren, bestreicht
die Oberfläche mit Ei und bäckt es schön gelb, worauf
man es in Stücke geschnitten heiß serviert.

Haschee-Wanneln.
8 große gekochte Kartoffeln gibt man passiert in

einen Abtrieb von 6 Deka Butter mit 3 Dottern , 1 Ei,
dann Schnee von 3 Klar und verrührt ihn leicht.
In die mit Butter ausgestrichenen und mit Semmel-
bröseln ausgestreuten Wanneln füllt man eine Lage
vom Abtriebe, darauf eine Lage gutes Haschee und
wieder Abtrieb und bäckt es im Rohre.

Haschee im Schlafrocke.

Teig von 12 Deka Butter , 12 Deka passierten kalten
Kartoffeln , 10 Deka Mehl und 2 Dottern , der mit
dem Rollholze gemischt, dann schnell zusammengemacht
ist, läßt man Vs Stunde rasten, treibt ihn aus und
schneidet viereckige Fleckchen davon. Man gibt in deren
Mitte stark nußgroße Kugeln von Wildbret -Haschee
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mit 1 Ei und etwas saurem Rahm gemischt, bestreicht
die Spitzen der Fleckchen mit Ei und schlägt sie über
der Kugel ein wenig übereinander, gibt sie auf ein

Blech, bestreicht sie mit Ei und bäckt sie im Rohre.

Schttsserln mit Fleischfülle.

Teig von 8 Deka Butter , 8 Deka Mehl, 16 Deka

zerdrückten Kartoffeln, Salz und 2 Dottern macht
man schnell zusammen und läßt ihn Stunde rasten.
Messerrückendick ausgerollt , sticht man runde Flecken
aus , gibt sie auf umgestürzte, gut beschmierte Schüsserl¬
formen, bestreicht sie mit Ei und bäckt sie im Rohre.
Man füllt sie alsdann mit Ragout von jungen Hasen
oder Haschee oder schönen Stückchen gedünsteter Leber.

Kartoffelfiille für Gänse und Enten.

Roh geschälte, in kleine Würfel geschnittene Kar¬

toffeln dünstet man in Butter mit gehackter Zwiebel,
Petersilie , weißem Pfeffer und Salz weich, zieht einer
dünnen Bratwurst nach dem Braten die Haut ab und

mischt kleine Stückchen Wurst unter die Fülle , welche
vor dem Füllen erkalten muß.
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Karkoffelspeisen
anstatt Mehlspeisen.

Gesalzene Speisen.
Bäuerliche Rartoffel -Kücheln.

Gesottene Kartoffeln schneidet man in dickere Schei¬
ben, taucht diese in den Teig und bäckt sie in Rind¬
schmalz. Der Teig wird aus Mehl, warmer Milch
und Eiern gut gesprudelt, gesalzen und noch warm
verwendet, da die Kartoffeln sonst alt schmecken.

Logsche . Warme Kartoffeln werden zerdrückt
und mit Mehl, 1 Ei , 1 Löffel saurem Rahm und Salz
zu Teig gemacht. Zu kleinen runden Laibchen geformt,
treibt man ihn messerrückendick aus und bäckt diese
Fleckchen, auf ein Backblech gelegt, im Ofen. Sie
werden mit Butter bestrichen heiß gegessen.

Reibekuchen von rohen Kartoffeln.

Auf rheinländische Art . Man wäscht und
schält 12 mehlige Kartoffeln, gibt sie wieder in frisches
Wasser, reibt sie schnell, salzt sie sogleich, läßt sie
5 Minuten stehen und schöpft die sich absondernde
Flüssigkeit mehrmals mit einem Löffel weg. Dann
mischt man! 2 bis 3 Deka Weißbrot mit Milch erlveicht
und ausgedrückt oder gekocht als heißen Brei und
1 Ei dazu. Während man dieses vorbereitet, läßt
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man in einer Pfanne so viel Schweineschmalz (oder
reines Rüböl ), daß es den Boden gut bedeckt, heiß
werden und gibt in dieses mit einem kleinen Suppen-
schopflöffel so viele Häufchen vom Teige, als leicht
Raum haben, und drückt sie etwas nieder, damit sie
nur fingerdick sind. Wenn sie unten steif geworden
sind, löst man sie los, damit sie schwimmendbacken,
und dreht sie dann um. Sobald sie braun und spröde
(kroß) gebacken sind, genießt man sie zum Bier nebst
Schinken, auch zum Tee mit Zwetschkenmus oder ein¬
gekochten Preiselbeeren. Bei Abendessen wird dieses
beliebte Gericht auch zu Ragout , zu Rauchfleisch oder
Salat gegeben. '

Auf westfälische Art mischt man zu einem
Teller voll schnell geriebener, ausgedrückter, gesalzener
Kartoffeln 2 Eier oder 5 Dotter , 2 Löffel dicker Sahne
(sauren Rahm ) und ein paar Löffel Meht zu einem
dick vom Löffel fallenden Teig ?und fängt gleich an
zu backen. Man gibt dazu den Teig löffelweise als
Häufchen in das Fett , wendet sie dann mit einer
Kuchenschaufel AM, bäckt die sehr dünnen, kleinen
Kuchen auf beiden Seiten schön braun und gibt dann
eingesottene Schwarzbeeren dazu oder verwendet sie
wie obige.

Aufbayrische Art . Einige Kartoffeln reinigt
und reibt man wie die vorigen, jedoch in frisches
Wasser, und preßt sie dann aus , indem man ein
Tuch in ein Sieb legt, das Geriebene hineinschüttet
und nach Durchstichen des Wassers gut^ ausdrückt.
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Das im Tuche Gebliebene wird dann auseinander¬
gezupft, in einen Topf gegeben, gesalzen und mit heißer
Milch wie ein dicker Schmarrenteig gemischt, woraus
man ein Stückchen Butter dazu rührt . Diesen Teig
gibt Man daumendick in eine gut mit Butter aus¬
gestrichene Pfanne oder Kasserolle und bäckt ihn mit
Oberhitze. Der herausgestürzte Kuchen wird dann in
Stücke geschnitten und wie Kartoffeln mit Butter
zu Tee genossen. i

DalKerln mit Käse.
Mit Butter . 20 Deka Butter treibt man mit

1 Ei und 3 Dottern ab, gibt 6 große geriebene Kar¬
toffeln und Salz dazu, macht Knöderln, drückt sie
flach, bäckt sie in dem Dalkenmodel und gibt Par¬
mesankäse darauf.

Mit Rahm . Ziemlich große, geschälte Kartoffeln
kocht man nicht zu weich, passiert sie, nimmt auf je
1 Kartoffel 1 Ei und 1 Löffel sauren Rahm, treibt
es zusammen ab, bäckt Dalken und bestreut sie mit
Käse.

Bairifchr gebackene Klötze.
Tagszuvor gekochte und geschälte Kartoffeln reibt

man in eine Schüssel und mischt zu 1^ Liter Vt Liter
Grieß, mit siedender Milch abgebrüht, sowie 1 Sem¬
mel, kleinwürfelig geschnitten und mit Schmalz geröstet,
heiß dazu, und wenn es ausgekühlt ist, Salz und
2 Eier.

Davon macht man faustgroße Klöße, gibt sie in
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heißes Schmalz in eine Bratpfanne , wendet sie darin
um, setzt sie nahe aneinander , bäckt sie im Rohre und
serviert eine Zwiebel- oder Paradeis -Sauce oder
Zwetschkenmus dazu.

Abgeschmalzene Klötze.
Zu einem Abtriebe von 7 Deka Butter und drei

Eiern mischt man 2 Liter passierte, ausgekühlte Kar¬
toffeln, Salz und Liter Mehl und macht mit
bemehlten Händen 9 Klöße davon, die man in ge¬
salzenem Wasser /̂z Stunde kocht.

Man reißt sie dann mit 2 Gabeln auseinander
und bestreut sie reichlich mit goldbraun gerösteten
Semmelbröseln.

Wickelklötze.
Von 6 mittelgroßen, passierten Kartoffeln, Salz,

1 Ei , 1 Dotter , etwas Milch und Mehl macht man
einen ziemlich weichen Teig und läßt in heißer Butter
ziemlich viel feingeschnittene Zwiebel, dann Brösel
gelb anlaufen . Diese streut man heiß auf den klein¬
fingerdick ausgetriebenen Teig und rollt ihn wie einen
Strudel zusammen. Ausgekühlt schneidet man ihn zu
vierfingerbreiten Stücken ab und biegt von diesen an
beiden Seiten den Teig » em, damit die Fülle beim
Kochen Vicht ausfließen kann, und drückt sie zu runden
Klößen. Nachdem man sie in Salzwasser gesotten hat,
bestreut man sie mit in Butter oder Rindschmalz gelb
angelaufenen Bröseln . Man gibt sie als Mehlspeise
oder auch zu gedünstetem Fleische.
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Klötze von rohen Kartoffeln.
Auf thüringische Art . Tags vor dem Ge¬

brauche reibt man 2 Kilo große Kartoffeln mehliger
Sorte wie für Kartoffelmehl (Seite 4) in Wasser,
welches man mehrmals wechselt und den folgenden
Tag durch eine leinenes Säckchen oder Tuch aus¬
preßt, während man aus /̂z Litsr Milch und 10 Deka
Reis , Grieß oder enthülster Hirse einen Brei kocht,
welchen man heiß zu den ausgepreßten Kartoffeln
mischt. Dann gibt man noch heiße Milch, 2 Semmeln
würfelig geschnitten, mit Speck oder Butter geröstet,
und «gequirlte Eier und Salz zur warmen Masse.
Man formt diesen Teig noch warm zu Klößen, die
man w gesalzenem Wasser kocht, bis sie an der
Oberfläche schwimmen, richtet sie sogleich an und
gibt sie zu Braten mit fetten Tunken.

Klötze mit Powidl.
Man mischt 1 Liter passierte Kartoffeln mit

1 Ei , 1 Dotter und 1 Handvoll Bröseln, nimmt
so viel Mehl dazu, daß der Teig zusammenhält,
macht Knödel, bohrt mit dem Löffelstiel ein Loch,
gibt einen Kaffeelöffelvoll Powidel hinein und schließt
den Knödel darüber . Man kocht sie in gesalzenem
Wasser und schmalzt sie mit Butter ab.

Klötze mit ZwetfchKenmus.
Man zerdrückt eine in Milch geweichte und aus¬

gepreßte Semmel recht fein, mischt IVt Liter heiß



80

passierte, gekochte Kartoffeln, 10 Deka zerlassene
Butter , Salz , 1 würfelig geschnittene, in Butter
geröstete Semmel, 2 Löffel Mehl, 1 Handvoll Brösel,
2 Eier und 3 Dotter abgesprudelt dazu. Man macht
Knödel, die man in Mehl dreht, in gesalzenem Wasser
kocht, mit Butter und Bröseln abschmalzt und zu
Zwetschkenmus gibt.

ZwelschKenKnödel.
Man nimmt Liter Mehl, eigroß Butter,

2 Dotter , Salz und so viel heiß geriebene, erkaltete
Kartoffeln, daß man damit einen mäßig weichen Teig
machen kann. Gut abgearbeitet, rollt man eine dicke
Wurst, schneidet kleine Stücke herab, füllt in jedes
eine frische Zwetschke und wickelt den Teig so herum,
daß er keine Sprünge hat . Man kocht die Knödel
in viel gesalzenem Wasser, wobei man achthaben
muß, daß sie sich nicht anlegen, läßt Brösel in Butter
goldbraun anlaufen und röstet damit die 'Knödel.

Gesalzene Strudel.

In Dunst gekocht . Man kocht mehrere große
Kartoffeln nur halbweich, läßt sie erkalten, schält
sie und schneidet sie auf der Zahnscharbe nudelartig.
Dann macht man einen Abtrieb von 12 Deka Butter
mit 2 Eiern und Vs Liter saurem Rahm , streicht
ihn auf feinausgezogenen Strudelteig von 20 Deka
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Mehl, streut 4 Handvolt Kartoffelnudeln und etwas
geröstete Brösel darauf , rollt ihn zusammen und gibt
ihn in eine gut ausgeschmierteKasserolle. Eine Stunde
in Dunst gekocht, dann gestürzt, schmalzt man ihn
mit Butter oder Speck ab.

Gebacken . Einige gekochte Kartoffeln passiert
man, mischt sie zu einem Abtrieb von 11 Deka Butter,
4 Eiern , V<t Liter sauren Rahm und Salz , streicht
dies auf feinausgezogenen Strudelteig , rollt ihn zu¬
sammen, legt ihn zum Backen in eine gut ausgeschmierte
Kasserolle und bestreicht ihn mit Butter.

Toxfen -Strudel.
Man treibt eigroß Butter mit 2 Eiern ab, gibt

ein paar Handvoll geriebenen oder passierten Topfen,
etwas sauren Rahm und Salz dazu, streicht es auf
messerrückendick ausgerollten Teig, wie zu den
Kärntner Nudeln (Seite 48), rollt ihn zusammen, dreht
ihn in Schnecken und kocht ihn in einem mit Butter
ausgestrichenen Model in Dunst . Gestürzt schneidet
man den Strudel in fingerdicke Scheiben und schmalzt
Butter darüber.

Gesalzener Pudding.
Mit Sauce . Zu einem Abtrieb von 14 Deka

Butter und 4 Dottern mischt man 56 Deka gekochte,
passierte Kartoffeln, Schnee von 4 Klar , Salz und
Vio Liter sauren Rahm, kocht es 1 Stunde in Dunst,

Kartoffelküche. 6
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schmalzt den gestürzten Pudding mit Bntter ab und
serviert Zwiebelsauce dazu.

Mit Käse . 8 Deka heiß geriebene Kartoffeln,
Liter sauren Rahm und Salz rührt man zu einein

Abtrieb von 5 Deka Butter und 3 Dottern und gibt
zuletzt 5 Deka Parmesankäse und den festen Schnee
von 3 Klar dazu. Man füllt dies in einen Model
und siedet es V2 Stunde in Dunst . Den gestürzten
Pudding bestreut man mit Käse und schmalzt ihn
mit Butter ab.

Sxeck -Pudding.

Man läßt 14 Deka kleinwürfelig geschnittenen
Speck gelb werden, feingeschnittenePetersilie und eine
kleinwürfelig geschnittene Semmel darin anlaufen und
kühlt es dann aus . Nun mischt man V2 Liter heiß
passierte Kartoffeln, Salz und 3 gesprudelte Eier
dazu, gibt es in eine gut ausgeschmierte Kasserolle
und siedet es in Dunst . Gestürzt schmalzt man den
Pudding mit Butter ab.

Kartoffel -Roch.
Zu einem Abtrieb von 11 Deka Schmalz und

4 Eiern mischt man 2 Liter geriebene, tags zuvor
gekochte Kartoffeln, V» Liter Obers , V; Liter Mehl
und etwas Salz , füllt es in einen gut ausgeschmierten
Model und bäckt es bei mäßiger Hitze.

Oder : 12 gekochte, heiß geriebene Kartoffeln
mischt man zu einem Abtrieb von 7 Deka Butter
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mit 3 Eiern und V4 Liter sauren Rahm, füllt es
in einen ausgeschmierten, mit Bröseln bestreuten Model
und bäckt es ziemlich braun im Rohre.

Kartoffel -Wanneln mit Käse.
Man treibt 5 Deka Butter mit 3 Dottern ab,

nachdem man 3 mittelgroße, gebratene Kartoffeln
warm passiert und eine Handvoll Kipfelbrösel mit
Vs Liter Obers befeuchtet hat . Dann mischt man
beides nebst 2 Eßlöffeln voll geriebenem Parmesan¬
käse und etwas Salz dazu und füllt es zum Backen
in ausgestrichene kleine Formen.

Rarwffel -Tonnnerl.
Man sprudelt 2 Eier gut ab, dann mit V« Liter

Milch, Salz und, nur bis es glatt gemischt ist,
mit Vs Liter Mehl und mischt Liter passierte
Kartoffeln dazu.

Dann streicht man eine flache Kasserolle von der
Größe, daß man die Kartoffelmasse in der Dicke
eines Fingers ausbreiten kann, mit Butter oder
Schmalz gut aus , gibt sie hinein und stellt sie in
das Rohr . Wenn es halb gebacken ist, bestreicht man
die Oberfläche mit Butter und bäckt es fertig braun
und resch. Wenn man zum Anstreichen Schweine¬
schmalz verwendet, kann man auch Speckgrammeln
in den Teig mischen.

6*
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Kartoffel -Hale.
1 Liter gekochter, passierter Kartoffeln, V3 Liter

Grieß, etwas grobgestoßenen, weißen Pfeffer und Salz
mischt man zu einem Abtrieb von eigroß Butter
mit 1 Ei und 1 Dotter . Man rollt davon eine

dicke Wurst , drückt sie ein wenig flach, ähnlich einem
Hasenrücken, und spickt sie mit geräuchertem Speck.
Sollte der Speck sich nicht durchziehen lassen, so
kann Man die Speckstreifchen in ihrer Mitte nur
in den Teig eindrücken, daß die Enden hervorsehen.
Man legt den Hasen in eine mit Butter bestrichene
Bratpfanne , bestreicht auch ihn mit Butter , legt um
ihn herum Sveckblättchen, Zwiebelscheiben und ein
paar Stückchen Paprika und brät ihn im Rohr,
mit Butter mehrmals bestrichen. Wenn Hase, Speck
und Zwiebel schön Farbe haben, gibt man noch V4 Liter
sauren Rahm darüber , der eine kurze, gelbliche Sauce
bilden soll.

Gesalzene Speisen von mürben
Teigen.

Risolen mit Pilzen.
Man passiert heiße Kartoffeln, läßt sie auskühlen

und nimmt zu 18 Deka davon 14 Deka Mehl, salzt
dies und bröselt es mit 10 Deka Butter ab, worauf
man 1 Ei dazuknetet und den Teig /̂s Stunde an
einem kühlen Orte rasten läßt.
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Dann treibt man ihn messerrückendick aus , gibt
Häufchen von ziemlich trocken gedünsteten, gehackten
Pilzen , ausgekühlt mit Pfeffer und Dotter gemischt,
wie bei Schlickkrcwfeln, darauf , bestreicht den Teig
mit Eiklar wie bei solchen, damit die Krcwfeln nicht
aufgehen, und radelt sie halbrund ab.

Man bäckt sie in Schmalz, bestreut sie mit ge-
backener Petersilie und gibt sie vor dem Rindfleisch
oder vor Fisch.

Hasenöhrl.
Ungefähr 6 mittelgroße, gekochte Kartoffeln schält,

salzt und zerdrückt man, auf ebensoviel nicht feines
Weizenmehl gegeben, mit dem Rollholze ganz fein,
wobei man sie mit dem Mehl mischt. Man arbeitet
dann diesen Teig in den Händen besser zusammen,
treibt ihn stark messerrückendick aus und radelt ver¬
schobene Vierecke ab, die man in Schweineschmalz
bäckt und zu grünem Salat gibt.

Rarkoffel-Rraofeln (Fasching ).
Man passiert 8 gebratene Kartoffeln, stößt sie

mit 4 Deka Butter , Satz und 3 Dottern , treibt
diesen Teig aus , sticht Krcwfeln aus , dreht sie in
Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz.

SveckKravfeln mit Kümmel.
6 Deka frischen, feingehackten Speck, 8 Deka

Mehl, 8 Deka passierte Kartoffeln, 1 Dotter und
Salz mischt man schnell zusammen und läßt diesen
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Teig rasten, treibt ihn messerrückendick aus , sticht
Krapfeln aus , bestreicht sie mit Ei , streut Salz und
Kümmel darauf , bäckt sie im Rohr und serviert
sie heiß.

Mürber Strudel.

Man macht einen mürben Teig von 20 Deka
Mehl , 10 Deka Butter , 1 Ei, etwas Salz und dem
nötigen Wasser, treibt ihn aus , schlägt ihn zu¬
sammen und läßt ihn i/s Stunde rasten. Man treibt
14 Deka Butter mit 2 Eiern und 1 Löffel Obers
ab, gibt Salz , ein wenig Anis , mit einem Stückchen
Muskatblüte gestoßen, und 4 Handvoll passierte Kar¬
toffeln hinein und streicht es sogleich auf den in ein
längliches Viereck messerrückendick ausgetriebenen Teig,
rollt ihn leicht zusammen, legt ihn gerade auf ein
Blech, bestreicht ihn mit Ei und bäckt ihn.

Speck -Strudel.
Teig von 1 Liter heiß zerdrückter Kartoffeln,

Vi Liter Mehl, 2 Dottern , Salz und nußgroß Butter
macht man schnell zusammen, walkt ihn schwach halb¬
fingerdick aus , bestreut ihn dicht mit heißen Speck¬
grammeln, rollt ihn zusammen, legt ihn in eine
flache, gut ausgeschmierte Kasserolle nicht fest zu¬
sammen, bestreicht ihn oben mit lauer Butter , was
man ein paarmal wiederholt, und bäckt ihn Stunden
im ziemlich heißen Rohre.
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Speck -Ruchen.
Obigen Teig, etwas dicker ausgetrieben , legt man

auf ein Blech, streut kalte Grammeln darauf und
macht von Teigstreifchen ein Gitter darüber , biegt
den Rand über die Enden der Teigstreifchen, be¬
streicht den Teig mit Ei , bäckt den Kuchen und
schneidet ihn zu Stücken.

Kleine Speck -Ruchen.
Teig von 1 Liter heiß passierter Kartoffeln,

V4 Liter Mehl, eigroß Butter , 3 Dottern und Salz
treibt man halbfingerdick aus , sticht runde Laibchen
aus , klebt eine Teigrolle um den Rand , streut dicht
kalte Speckgrammeln darauf , legt in die Mitte eine
zusammengedrehte Teigrolle und bestreicht allen sicht¬
baren Teig mit Ei . Die Kuchen werden im Rohre
jäh gebacken und heiß serviert.

Poganze mit Topfen.
Teig von 14 Deka heiß passierter erkalteter Kar¬

toffeln, 14 Deka Mehl , 10 Deka Butter , 1 Ei,
1 Dotter und Salz , mit dem Rollholze gemischt,
macht man schnell zusammen, treibt ihn aus , schlägt
ihn wieder zusammen, treibt ihn aus und läßt ihn
V4 Stunde rasten. Man weicht zur Fülle eine fein¬
blätterig geschnittene Semmel in etwas Milch und
gibt 1 Ei , 1 Dotter , Salz , V« Liter sauren Rahin
und soviel trockenen, geriebenen Topfen (Quark ) dazu,
daß es sich schwer streichen läßt.
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Wenn der Teig ausgetrieben ist, gibt man ihn
auf das Blech, biegt den Rand auf oder legt eine
Teigrolle herum, bestreicht ihn mit Ei und gibt die
Fülle halbfingerdick darauf . Den Rest des Eies, mit
etwas saurem Rahm abgesprudelt, gießt man vor
dem Backen darüber.

Karwffelspeisen mit Hefe.
Gebackene Hefenklötze.

Von V2 Liter Mehl, 2 Deka Hefe und Milch
macht man Dampfel . Dann treibt man 6 Deka
Schmalz mit 3 Eiern ab, mischt 20 Deka heiß
zerdrückte Kartoffeln lauwarm und das gegangene
Hefenstück dazu. Von diesem ziemlich festen Teige
formt man mittelgroße Klöße, die man in eine gut
mit Schmalz ausgestrichene Pfanne legt, aufgehen
läßt , dann im Rohre bäckt.

Bayrischer Hefenknopf.
Man sprudelt 3 Deka Hefe mit etwas Milch

und Mehl zu einem Brei und läßt dies aufgehen,
während man 4 bis 6 geschält gekochte Kartoffeln
abseiht, zerdrückt und mit 4 Löffeln Milch gemischt
passiert. Zu 15 Deka vom Kartoffelbrei gibt man
noch 4 Löffel Milch, 3 abgesprudelte Eier, Salz,



89

die gegangene Hefe, 20 Deka Mehl und, wenn
nötig, noch etwas Milch. Man schlägt den ziem¬
lich festen Teig gut ab und gibt ihn, auf dem be-
mehlten Brett zu einem Klumpen gerollt, in einen
eisernen Topf, welchen man mit Butter bestrichenem
Papier ausgefüttert hat . Wenn der Teig gut ge¬
gangen ist, schüttet man seitwärts zwischen Papier
und Topf V4 Liter kochendes Wasser hinein, deckt
den Topf gut zu und läßt es 2/4 Stunden kochen.
Wenn das Wasser früher verdampft ist, gießt man
noch etwas nach.

Wenn der Hefenknops ausgekocht und auf die
Schüssel gestürzt ist, reißt man ihn mit zwei Gabeln
einige Male auseinander , gießt heiße Butter dar¬
über und gibt mit Gewürzen gekochte, gedörrte
Zwetschken und Selchfleisch oder nur Zwetschkenmus
dazu.

Böhmische Balken.

Mit Käse oder Sardellenbutter.

Etwas mehr als V4 Liter Milch, schwach V2 Liter
Mehl, 2 Deka Hefe, 4 Dotter und eigrvß zerlassenes
Rindschmalz sprudelt man zusammen ab und läßt
es gehen, dann mischt man 30 Deka heiß passierte
Kartoffeln und den Schnee von 4 Klar leicht dar¬
unter , läßt es nochmals gehen und bäckt Dalken.
Man bestreut sie mit Käse oder gibt zwischen je
zwei Dalken ein Stückchen Sardellenbutter.
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DalKen mit Eingesottenem.
Von 12 Deka Mehl , 24 Deka passierten tau

warmen Kartoffeln, 3 Deka Butter , 3 DIottern, 2 Deka
Hefe, etwas Salz und Milch macht man mittelfesten
Teig nnd läßt ihn aufgehen.

Dann streicht man die erwärmte Dalkenform mit
Butter aus und gibt in jede Vertiefung derselben einen
Eßlöffelvoll Teig . Nachdem alle auf beiden Seiten
gebacken sind, füllt man je zwei mit eingesottenen
Himbeeren oder Zwetschkenmus zusammen und be¬
streut sie mit Zucker und Zimt.

In Ermangelung einer Dalkenform mit Ver¬
tiefungen gibt man in eine flache Kasserolle etwas
Butter und gibt dann den Teig löffelweise zu kleinen
Häufchen hinein.

Schwäbische Kartoffeln mit Hefe.

In eine erwärmte Schüssel gibt man 25 Deka
Mehl und rührt in dieses 2 Deka Hefe, mit V3 Liter
lauer Milch aufgelöst. Wenn sie aufgegangen ist,
mischt man 50 Deka Kartoffeln, gesotten oder ge¬
braten und zerdrückt, noch lauwarm dazu, sowie 6 Deka
Butter , 3 gesprudelte Eier , Zucker und Salz , knetet
den ziemlich festen Teig auf dem Brette gut ab
und läßt ihn zugedeckt aufgehen. Man formt daraus
eigroße Laibchen, zieht diese mit den Händen dünner
auseinander , bäckt sie in Schmalz und bestreut sie mit
Zucker und Zimt.
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Kartoffel -FaschingKrapfen.
Man sprudelt 2 Deka Hefe, mit ein wenig

Milch aufgelöst, mit Mehl zu einem Brei und läßt
diesen etwas aufgehen, während man 4 große rohe
Kartoffeln, glatt geschält, in Wasser kocht, mit
4 Löffeln warmer Milch im Topf zerstampft und
sogleich passiert. Man wiegt davon 16 Deka und
gibt noch 4 Löffel Milch dazu. Zu diesem warmen
Kartoffelbrei mischt man 15 Deka erwärmtes Mehl,
Salz , 1 Ei und 1 Dotter mit wenig Milch abge¬
sprudelt und das gegangene Hefendamvfel und schlägt
diesen ziemlich festen Teig nur solange in der Schüssel
mit dem Kochlöffel in kleinen Wellen ab, bis er
anfängt , sich vom Löffel zu lösen. Nun läßt man
den Teig mit einem Tuche bedeckt gehen, gibt ihn
dann auf das Brett , drückt ihn mit der Hand klein¬
fingerdick nieder und sticht kleine Krapfen aus , die
man unter einem Tuche aufgegangen in Schmalz
schwimmend bäckt, dabei umkehrt, wenn sie unten
goldbraun sind, und mit dem Backlöffel heraussaßt.
Man serviert sie heiß, mit Zucker bestreut.

Gefüllte . Man macht den Teig wie den vorigen
von 2 Deka Hefe, mit Obers aufgelöst, 4 mittelgroßen
gebratenen, warm zerdrückten Kartoffeln zu 3Vs Dezi¬
liter Mehl gemischt, 2 abgesprudelten Eiern , Salz
und lauem Obers . Wenn der Teig abgeschlagen, auf¬
gegangen und ausgestochen ist, gibt man auf die Hälfte
der Fleckchen ein Häufchen feingehackten Schinken,
deckt die andern Fleckchen darauf und sticht sie mit
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einem etwas kleineren Ausstecher nochmals aus . Nach
dem Backen bestreut man die Krapfen mit geriebenem
Parmesankäse.

Gehackte Rartoffel -Kravfeln.
Von 15 Deka gebratener Kartoffeln, mit etwas

Milch verrührt , 15 Deka Mehl, 1 Ei , 2 Dottern,
Salz und 2 Deka Germ macht man einen ziemlich
festen Teig, läßt ihn gehen, treibt ihn halbfingerdick
aus und schneidet aus daumbreiten Streifen un¬
regelmäßige Stückchen, die man wieder gehen läßt
und aus dem Schmalze bäckt. Man streut viel Zucker
darauf , übergießt sie mit Likör und serviert sie heiß.
Ohne Zucker und Likör sind sie als Garnierung
zu Wildbret zu verwenden.

Reibekuchen mit Hefe.
Man sprudelt 1-/s Deka Hefe mit etwas Milch

und Mehl ab und läßt sie aufgehen, befeuchtet6 Deka
Weißbrot mit kalter Milch und rührt es auf dem
Herde, bis es fein und heiß ist. Dann mischt man
es heiß zu den wie für Reibekuchen (Seite 75) ge¬
riebenen Kartoffeln (von 6 großen mehliger Sorte ),
dann die Heft, 2 gesprudelte Eier , 1 Löffel dicke
Sahne und Salz . Wenn dieser Teig abgeschlagen
ist, läßt man ihn zugedeckt aufgehen und bäckt die
Kuchen wie auf Seite 76 und deckt sie dabei bis zum
Umwenden zu.
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Man gibt sie warm oder kalt zu Kaffee oder
Tee oder mit Zucker und Zimt bestreut nebst ein¬
gesottenen Preiset - oder Schwarzbeeren anstatt Mehl¬

speise. _ ^

Süge Kartosselspeisen.
Ausgedünstete Rartoffel -Nudeln.

Aus V- Liter Mehl , l '/s Liter heiß passierten
Kartoffeln, Salz , 1 Dotter und 2 Eiern macht man
Teig, rollt fingerdicke Nudeln davon und kocht sie
in 1 Liter Milch mit 14 Deka Butter ein.

Man läßt die Milch einkochen, bis die Nudeln
schön braun werden und bestreut sie beim Anrichten
mit Zucker und Zimt.

Gebackene Rartoffel -Nudeln.
Mit Vanille . Von 28 Deka gebratenen zer¬

drückten Kartoffeln, mit 28 Deka Mehl abgebröselt,
etwas Salz , 14 Deka Butter , 7 Deka 'Zucker und
1 Ei macht man nur schnell einen Teig zusammen,
rollt ihn zu einer Wurst und schneidet diese zu nuß¬
großen Stückchen. Diese rollt man mit den Händen
zu kleinfingerdicken Würstchen, gibt sie nacheinander
in heißes Rindschmalz und röstet sie schön braun.
Herausgefaßt , gibt man sie in eine weite Kasserolle
und gießt, wenn alle gebacken sind, Vt Liter mit
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2 Dottern und 2 Löffel Zucker abgesprudelter Milch
darüber. Man stellt sie zugedeckt in das Rohr , bis
sie die Milch eingesogen haben und bestreut sie an¬
gerichtet mit Vanillezucker.

Ausgedünstet . Aus Teig von 14 Deka Butter
mit 5 Eiern abgetrieben, 5 passierten Kartoffeln,
Mehl und etwas Salz macht man kleinfingerlange
Würstchen, wie die vorigen, und bäckt sie in Rind¬
schmalz. Dann gibt man sie in kochende'Milch, läßt
diese verdunsten und bestreut die Nudeln mit Zucker.

Ausgedünstete Rarioffel -Nocken.
Man treibt 14 Deka Butter mit 4 Dottern ab,

gibt 8 passierte Kartoffeln , 1 Löffel Zucker mit Vanille,
3 Löffel Obers und Schnee von 4 Klar dazu, kocht
Nocken in siedende Milch ein und dünstet sie aus.

Kartoffel -Nocken mit Mohn.
Roh geschälte Kartoffeln kocht man in einem

IV^ Liter haltenden Topf, macht ihn jedoch nicht
ganz voll. Wenn sie halb gekocht sind, schüttet man
etwas vom Wasser weg, gibt dafür V4'Liter Weizen¬
mehl dazu und kocht sie fertig. Sobald die Kartoffeln
weich sind, gießt man das ganze Wasser weg und
rührt sie mit 4 Deka Butter und etwas Milch glatt
ab. Man faßt diesen dicken Brei nockenartig mit einem
in Butter getauchten Eßlöffel auf die Schüssel, be¬
streut jede Lage mit gestoßenem Mohn und Zucker
und gibt von der heißen Butter darüber.
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Sütze Pfannkuchen.
Man kocht 2 roh geschälte Kartoffeln nicht zu

weich, passiert sie; nimmt davon 2 Eier schwer, rührt
4 Löffel lauwarme Milch dazu und läßt es erkalten.
Dann mischt man es mit 3 Dottern , 1 Löffel saurem
Rahm, treibt es flaumig ab, gibt Schnee von 2 Klar,
Salz und 5 Deka Mehl dazu und bäckt davon zwei
Pfannkuchen, die man mit Salse füllt oder nur mit
Zucker bestreut.

Karloffel -Sxritzstrauven.
In heiße Milch mischt man so viele heiß passierte

Kartoffeln, daß ein dicklicher Brei wird und läßt
Vt Liter davon aufsieden, kocht unter beständigem
Rühren V4 Liter Mehl ein und schlägt es ab, bis es
überkühlt ist, worauf man mäßig Salz , 2 Eier und
1 Dotter dazuschlägt. Dann taucht man die Strauben-
svritze in das heiße Rindschmalz, gibt vom Teig
hinein und drückt ihn mit dem Holze in das heiße
Schmalz. Aus dein Schmalz genommen, bestreut man
die Strauben mit Zucker.

Sollte der Teig zu dünn sein, so mischt man
noch Mehl dazu.

Kartoffel -Polsterzivfel.
Von 14 Deka passierten Kartoffeln , Salz , 14 Deka

Mehl, 2 Dottern und etwas saurem Rahm macht
man einen Teig, treibt ihn aus , schlägt ihn zusammen
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und läßt ihn Vt Stunde rasten. Messerrückendick
ausgetrieben gibt man Häufchen von dicker Schokolade¬
creme oder Salse darauf , bestreicht den Teig um
die Fülle mit Ei , schlägt ihn über und radelt Dreiecke
mit einem längeren Zipfel ab, bäckt sie aus dem
Schmalze und bestreut sie mit Zucker.

Schneebällen.
Roh geschälte gekochte Kartoffeln zerdrückt man

fein im Topfe, läßt sie auskühlen und macht bei
20 Deka mit 10 Deka Mehl, 2 Dottern , 2 Löffel
dickem sauren Rahm und etwas Salz auf dem Brett
schnell einen Teig zusammen. Man rollt ihn stark
messerrückendick aus , radelt mit dem Krapfenrädchen
handgroße Flecken und diese innen in fingerbreite
Streifchen, wobei man einen fingerbreiten Rand
ganz läßt.

Man hebt die Flecken mit dem Kochlöffelstiel so
auf, daß man abwechselnd einen Streifen liegen
läßt, einen hebt, und läßt sie in heißes Schmalz
gleiten, worin man sie schwimmend bäckt. Man
bestreut sie gebacken mit Zucker und serviert sie heiß.

Kartoffel -Würstchen.
Man kocht 1 Stückchen Vanille in V» Liter Obers

und passiert das Weiche von 12 mittelgroßen gebratenen
Kartoffeln. Diese stößt man mit 6 Deka Butter,
verrührt es mit 3 Dottern , 7 Deka Zucker und dem
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Obers , läßt es unter Rühren auskochen, streicht es
dann fingerdick auf ein mit Butter bestrichenes Blech
und läßt es erkalten.

Mail rollt davon fingerdicke Würstchen über feinen
Bröseln, dreht sie in Ei und Brösel und bäckt sie in
Rindschmalz.

Kartoffel -RrausKöpfe.
8 heiß zerdrückte gekochte Kartoffeln vermengt

man mit 4 Dotern , 1 Ei , 1 Löffel Zucker, 1 Löffel
zerlassener Butter und macht kleine Knöderln. Man
taucht sie in Ei und rollt sie in feine, kurze,
tagsvorher gemachte Nudeln, bäckt sie aus dem
Schmalze und bestreut sie mit Zucker. Man kann
den Zucker weglassen und Salz und Parmesankäse
darübergeben.

Sützer Rartoffel -Strudel.
Man rührt 7 Deka Zucker in einer Schüssel

auf dem Herde, bis er warm wird, dann fort mit
3 Dottern , mischt nur leicht 16 Deka gekochte, ge¬
riebene Kartoffeln und Schnee von 3 Klar dazu
und streicht es auf den ausgezogenen Strudelteig
lsiehe Seite 55). Zusammengerollt und gedreht legt
man ihn in eine mit Butter ausgestrichene Kasse¬
rolle, bestreicht ihn oben mit Butter und bestreut
ihn vor und nach dem Backen mit Zucker.

Zu einem Abtrieb von 7 Deka Rindschmalz,
3 Dottern und Zucker mit Vanille rührt man

Kartoffelküche. 7
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28 Deka feingeriebene Kartoffeln und Schnee von
2 Eiweiß und streicht dies auf ausgezogenen Strudel¬
teig. Man rollt den Teig mit dem »Tuche sehr locker
zusammen und läßt diese Wurst mit demselben auf das
mit Butter bestrichene Backblech gleiten.

Mit Mandeln . Man treibt 10 Deka Butter
mit 4 Dottern ab, rührt 7 Deka geriebene Mandeln,
7 Deka Zucker mit Vanille , Vt Liter sauren Rahm,
19 Deka passierte Kartoffeln und den Schnee von
4 Klar leicht darunter . Dieses streicht Man auf fein aus¬
gezogenen Strudelteig , rollt ihn zusammen, legt ihn
in eine ausgeschmierte Kasserolle, bestreut ihn mit
Zucker und bäckt ihn.

Karloffel -Wanneln.
Mit Salse . 9 Deka Zucker mit Limonen-

geruch rührt man mit 4 Dottern und 11 Deka pas¬
sierten Kartoffeln , mischt Schnee von 4 Klar leicht
darunter , füllt es in ausgeschmierte Wanneln und
unterlegt es mit Salse . Man bäckt es bei mäßiger
Hitze.

Mit Mandeln . Zu einem Abtrieb von 5 'Deka
Butter , 3 Dottern , 5 Deka Zucker mit Limonengeruch
gibt man eine Handvoll mit Obers befeuchteter Brösel,
5 Deka feingeschnittener Mandeln , bei welchen einige
bittere sind, und drei passierte Kartoffeln und bäckt
es in kleinen Formen.
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Rartoffel -Pudding.
Mit Rosinen . Zu einem Abtrieb von 8 Deka

Zucker, 3 Eiern und 2 Dottern gibt man fein¬
geschnittene Limonenschalen, eine Handvoll Rosinen
und 14 Deka gekochter, heiß geriebener, erkalteter
Kartoffeln, füllt es in einen gut ausgeschmierten
Modell und siedet es 2/4 Stunden in Dunst.

Mit Obst sauce . 8 Deka Butter treibt man
mit 5 Dottern ab, mischt 28 Deka feingeriebener,
tagszuvor gekochter Kartoffeln, 14 Deka Brösel,
7 Deka Zucker, Limonenschalen und den Schnee von
5 Klar dazu, füllt es in einen gut ausgeschmierten,
mit Bröseln bestreuten Model und siedet es 2/4 Stunden
in Dunst . Man kann eine Obstsauce oder Salse dazu
servieren.

Mit Creme . 15 Deka gebratener Kartosfeln
stößt man mit 5 Deka Butter , rührt dieses mit
6 Dottern , gibt 6 Deka Mandeln , wovon einige
bitter sein sollen, 8 Deka Zucker mit Vanille und
den Schnee von 3 Klar dazu, füllt es in einen
mit Butter bestrichenen Model, kocht es V4 Stunden
in Dunst und übergießt den Pudding nach dem Stürzen
mit Caramel-Creme.

Kartoffel -DunstKoch.
Mit Schokolade - Überguß . Vs Liter dickes

Kartoffelpüree mit Milch treibt man mit 6 Dottern
und 2 Löffel Zucker mit Vanille ab, rührt 1 Kaffee-

7*
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löffel Mehl darunter und kocht es in Dunst . Gestürzt
gibt man Schokoladecremedarüber.

Weißes mit Salsenbeguß . 2 bis 4 roh
geschälte gekochte Kartoffeln passiert man heiß, läßt
sie erkalten und treibt 6 Deka davon mit 8 Deka
Zucker, 1 Klar und von V2 Limone die Schale
Vt Stunde ab, dann gibt man Schnee von 3 Klar
dazu, rührt es noch Vt Stunde und mischt den
Saft von !/s Limone darunter . Man füllt es in einen
ausgeschmierten Model , siedet es so lange in Dunst,
bis es noch einmal so hoch ist, stürzt es und gibt
Salsenüberguß darüber.

Gebackenes Rarwffel -Roch.
Man stoßt 21 Deka geriebener Kartoffeln mit

7 Deka Butter , rührt es dann mit 8 Dottern , die
man nach und nach dazugibt, 10 Deka Zucker und
Zitronenschalen in einer Schüssel recht flaumig, mischt
den Schnee von 4 Eiweiß dazu und bäckt es.

Mit Pomeranzengeruch . Man rühri
7 Deka Zucker mit 3 Dottern und Orangengeruch
und mischt 14 Deka passierter Kartoffeln und Schnee
von 1 /̂2 Klar dazu. Man bäckt es, in eine ausge¬
schmierte Form gefüllt, mäßig warm.

Mit Quitten . Eizroß Butter treibt man mit
5 Dottern , 4 Löffel Zucker und 4 mittelgroßen ge¬
bratenen passierten Quitten ab und mischt 4 große
gebratene passierte Kartoffeln, Schnee von 4 Klar
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und 1 Handvoll Brösel leicht darunter . Man füllt
es in einen gut ausgeschmierten, mit Mehl ausge¬
staubten Model, bäckt und stürzt es.

Mit Mandeln . 4 Stück mittelgroße, gekochte,
passierte Kartoffeln , 24 geschälte, gestoßene Mandeln,
bei welchen einige bittere sind, und 10 Deka Zucker
mischt man zu einem Abtrieb von 10 Deka Butter
und 4 Dottern , rührt Schnee von 4 Klar leicht dazu,
füllt es in einen ausgeschmierten Model und bäckt
cs kühl.

Falsches Mandel -Roch.

Man treibt 3 Dotter mit 7 Deka Zucker und
einigen geschälten und gestoßenen bitteren Mandeln

Stunde ab, dann durch Vs Stunde mit 10 Deka
gebratener, passierter , erkalteter Kartoffeln, mischt den
festen Schnee von 2 Klar und 1 Löffel Brösel von
abgeriebener Semmel dazu und bäckt es in ausge¬
strichenem, mit Mehl bestäubtem Model.

Karioffel -Nuflauf.

Zu einem Abtrieb von 14 Deka Butter und
6 Dottern mlscht man zwei Handvoll passierter Kar¬
toffeln, 10 Deka Zucker und den Schnee von 6 Klar,
füllt es in eine ausgeschmierte Schüssel und bäckt
es langsam.

Mit saurem Rahm . 4 Dotter mit V4 Liter
saurem Rahm, 4 Löffel Zucker, 1 Löffel Mehl und
Vanillegeruch abgesprudelt, mischt man mit 4 Löffel
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gebratener, passierter Kartoffeln den festen Schnee
von 3 Klar , füllt es in eine ausgeschmierte Schüssel
und bäckt es sogleich.

Rartoffelnudel -Auflauf.
Roh geschälte Rosenkartoffeln schneidet man auf

der Zahnscharbe nudelartig und bäckt diese in Schmalz.
Für eine Handvoll solcher Kartoffelnudeln treibt man
7 Deka Butter mit 4 Dottern , 4 Löffel Zucker und
V3 Liter Obers ab und mischt Schnee von 4 Klar,
die Kartoffeln und 4 Löffel Mehl dazu. Man gibt
dieses in eine mit Butter ausgestrichene Kasserolle
und bäckt es.

Karwffel -Crßme.

4 mittelgroße, roh geschälte Kartoffeln siedet man
mit Wasser, seiht es ab, zerdrückt sie fein, gibt so
viel Obers dazu, daß es wie ein dickes Kindskoch
wird , und passiert es. Man gibt es gleich in den
warmen Tops zurück, daß es nicht kalt wird. Bei¬
läufig V4 Liter davon, 2 Löffel Zucker, 3 Dotter,
1 Kaffeelöffel Mehl und etwas Rum oder Limonen-
schalen sprudelt man am heißen Herd, bis es anfängt,
sich schnell zu verdicken. Sogleich angerichtet, läßt
man es stehen, bis sich eine Haut bildet, bestreut
sie mit Zucker und brennt diesen mit glühendem
Eisen. ^
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Rarwffel-Wackwerk.

Sützer Topfenkuchen.
Von 14 Deka passierter Kartoffeln , 14 Deka

Mehl, 12 Deka Butter , 1 Ei, 1 Dotter und Salz
macht man schnell einen Teig zusammen und läßt
ihn Stunde rasten. Indessen treibt man 7 Deka
Butter mit 2 Dottern ab, rührt etwas sauren Rahm
und so viel trockenen, geriebenen Topfen dazu, daß
die Fülle sich streichen läßt , und gibt sie fingerdick
auf den ausgetriebenen, auf das Blech gelegten, mit
Ei bestrichenen Teig . Um die Topfenfütle legt man
eine Teigrolle , bestreicht sie auch mit Ei , streut Ro¬
sinen, Zucker und Zimt auf den Topfen und bäckt
den Kuchen ziemlich heiß.

RartoffelKuchen.
Man schlägt in einem Schneebecken oder Weid-

ling 4 Eier und 28 Deka Zucker und die fein¬
geschnittene Schale einer Zitrone schaumig und rührt
es noch V4 Stunden lang mit 28 Deka gebratener,
passierter Kartoffeln.

Zum Backen füllt man es in eine mit Butter
gut ausgestrichene, mit Bröseln ausgestreute Kasse¬
rolle oder Form und bestreut dann den gestürzten
Kuchen mit Zucker.
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Oder man rührt 2 Eier , 6 Dotter , 14 Deka
Zucker, von 1 Limone die Schale Stunde mit
21 Deka passierter Kartoffeln, mischt Schnee von
4 Eiklar und 4 Deka Mehl dazu und bäckt den
Kuchen im ausgeschmierten Tortenreif.

KarwffelKuchen mit Rum.
14 Deka Butter treibt man mit 5 Dottern ab,

gibt 10 Deka Zucker, von 1/2 Limone die Schale,
kleingeschnittenes Zitronat , 1 Löffel Rum , 28 Deka
passierter Kartoffeln, den Schnee von 4 Klar und
2 Löffel Kipfelbrösel leicht darunter . Man bäckt es
im ausgeschmierten Model und bestreut den gestürzten
Kuchen mit Zucker.

KarwffelKuchen mit Wandeln.
Man treibt 14 Deka Butter oder Rindschmalz

mit 8 Eiern und 8 mittelgroßen passierten Kar¬
toffeln ab, gibt 12 Deka Zucker, 14 Deka geschälte
geriebene Mandeln , Limonenschalen und etwas Mus¬
katblüte dazu, füllt es in eine mit Butter bestrichene,
mit Bröseln bestreute Form , bäckt es langsam und
bestreut es dann mit Zucker.

Warmer Kuchen . 10 Deka Butter vermengt
man mit 8 passierten ausgekühlten Kartoffeln, gibt
nach und nach 6 Dotter , 14 Deka Zucker, 8 Deka
geschälte geriebene Mandeln , Limonen- oder Vanille-
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geruch und den Schnee von 4 Klar dazu. Man
füllt es in einen gut beschmierten Tortenreif und
bäckt es bei mäßiger Hitze. Man bestreut den Kuchen
dick mit Zucker und serviert ihn warm.

Brauner Kartoffelkuchen . Vt Kilo Zucker
und 3 Dotter rührt man recht schaumig, dann mit
Zimt , Gewürznelken, Neugewürz, 1/4 Kilo mit den
Schalen seingeschnittener Mandeln und 1/2 Kilo ge¬
riebener Kartoffeln . Man bäckt den Kuchen nur zwei-
fingerhoch in mit Butter ausgestrichener, mit Bröseln
ausgestreuter Tortenform und bestreut ihn nach dem
Stürzen mit Zucker und Zimt.

Kartoffel -Kirschenkuchen.
15 Deka Rindschmalz treibt man mit 6 Dottern

gut ab, gibt 8 mittelgroße passierte Kartoffeln aus¬
gekühlt dazu, 15 Deka Zucker, 15 Deka geschälte
geriebene Mandeln , Vanille und den Schnee von
6 Klar . Man füllt einen gut ausgeschmierten Torten¬
reif zur Hälfte damit, legt schwarze Kirschen dicht
darauf , bedeckt sie mit der zweiten Hälfte des Teiges,
streut Zucker darüber und bäckt es.

ZnntKuchen.

Man mischt in einer Schüssel 56 Deka passierter
Kartoffeln mit 12 Deka Zucker, V2 Löffel Zimt und
etwas Salz . Dann sprudelt man 2 Eier , 1 Dotter
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und 2 Lössel Obers gut ab, mischt es nebst Vs Liter
geschmolzener Butter dazu und läßt diesen Teig
3 Stunden stehen. Nach dieser Zeit treibt man ihn
dünn aus , legt ihn auf das Backblech, bestreut ihn
stark mit Grobzucker und Zimt , bäckt ihn und schneidet
den Kuchen noch heiß zu Stücken.

Gesprudelter Zimtkuchen.
Man schneidet 1 Kipfel blätterig , gießt ^ 4 Liter

Obers darauf und sprudelt es, wenn es erweicht
ist. Mit 2 Dottern , 4 Eiern, Vs Löffel Zimt,
3 Löffel Zucker und 3 Löffel geschmolzener, aber
kalter Butter ab, worauf man 6 gebratene Kar¬
toffeln passiert und zuletzt 1 Löffel Mehl dazu gibt.
Man füllt es ziemlich flach in eine mit Butter aus¬
gestrichene Kasserolle, bäckt es und bestreut den ge¬
stürzten Kuchen mit Zucker und Zimt.

Leichte Kartoffeltorte.
Man brät und passiert 28 Deka Kartoffeln

und stößt 14 Deka Zucker mit Geruch. Dann treibt
man 14 Deka Butter mit 6 Dottern ab und gibt
bei jedem Dotter 1 Löffel voll von den Kartoffeln
und vom Zucker dazu und mischt zuletzt den Schnee
von 4 Klar nur leicht darunter . Man füllt es zum
Backen in eine mit Butter gut ausgeschmierte Form
und bestreut die gestürzte Torte mit Zucker.
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Rartoffeltorte.

Mithartgesottenen Dottern . Man treibt
10 Deka Butter mit 2 passierten hartgekochten Dottern,
2 Eiern , 10 Deka Zucker, Limonenschalen und Zimt
ab und mischt 10 Deka gebratener passierter Kar¬
toffeln und 6 Deka Mehl dazu. Man füllt es in
einen mit Butter ausgestrichenen und mit Papier
ausgelegten Tortenreif und bäckt es.

Mit Mandeln und Zitronat . Man rührt
18 Deka Zucker mit 6 Dottern , gibt 5 Deka ge¬
riebener Mandeln , 5 Deka feingeschnittenen Zitro¬
nats , von Vs Limone die Schale, 1 Löffel Zimt,
3 gestoßene Gewürznelken und 40 Deka geriebener
Kartoffeln dazu, mit Schnee von 6 Klar und 1 Löffel
Mehl leicht darunter und bäckt es in einem mit
Papier ausgelegten Tortenreif gefüllt.

Gefüllte Rartoffeltorte.
Von den mehligsten Kartoffeln brät man so viele,

daß man passiert 20 Deka erhält . Diese rührt man
in einein Weidling nebst 15 Deka Zucker, etwas
Vanille , 10 Deka seingestoßenerabgezogener Mandeln,
Schalen von 1 Pomeranze , 4 ganzen Eiern und
8 Dottern , die man nach und nach dazugibt, wenig¬
stens Stunde , damit es recht flaumig wird.

Diese Masse füllt man in drei gleiche Torten¬
reife, welche man, mit Butter bestrichen, auf Papier
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gesetzt hat. Nachdem sie schön lichtbraun gebacken
sind, gibt man sie vom Blech auf Siebe zum Aus¬
kühlen.

Zwei der Blätter werden mit Eingesottenem
bestrichen und alle drei gleichförmig aufeinander
gesetzt. Das obere kann man beliebig verzieren.
Man bereitet diese Torten am Tage des Gebrauches,
da sie frisch am besten sind.

WandelKranzeln.
Man treibt 2 Dotter mit 4 Löffel Zucker ab,

mischt 7 Deka passierte Kartoffeln, 7 Deka zer¬
lassene, aber nicht heiße Butter und 6 Löffel Mehl
darunter . Man läßt es etwas rasten und treibt
es auf dem bemehlten Brette messerrückendickaus,
sticht mit zwei Ausstechern Kranzeln aus , legt
sie auf ein Blech, bestreicht sie mit Ei und bestreut
sie mit gehackten Mandeln und Zucker. Wenn sie
gebacken sind, füllt man je zwei mit Salse zu¬
sammen.

Gewürz -Schifteln.

Man macht Teig von 15 Deka Mehl , 15 Deka
gebratener passierter Kartoffeln , 15 Deka Zucker,
eigroß Butter , ziemlich viel Limonenschalen, Zimt
und Gewürznelken und 1 Eiklar und treibt ihn
aus . Davon schneidet man verschobene Vierecke,
bestreicht sie mit Ei und bäckt sie auf dem Bleche.
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Teefchnitten mit Kümmel.

14 Deka Butter treibt man ab, gibt 14 Deka
Mehl , 20 Deka passierte kalte Kartoffeln, Salz und
Kümmel dazu, treibt es halbfingerdick aus , schneidet
fingerlange, daumenbreite Schnitten , gibt sie auf ein
Blech, bestreicht sie mit Ei, bestreut sie mit Kümmel
und Salz und bäckt sie.

KümmelKraofeln zu Tee.
Von gebratenen Kartoffeln , welche man zerdrückt

hat, nimmt man 14 Deka zu 14 Deka Mehl und
Butter . Man bröselt die Butter mit dem übrigen
ab und macht mit 1 Dotter den Teig zusammen,
treibt ihn aus und sticht ihn mit einem kleinen,
runden Krapfenstecher aus . Die Fleckchen bestreicht
man mit Ei , streut Salz und Kümmel darauf und
bäckt sie auf dein Bleche im Rohre.

Salzstangeln.
Von 14 Deka Mehl, 8 Deka Butter , 8 Deka

passierte Kartoffeln und 2 Löffel Obers macht man
schnell einen Teig zusammen, rollt fingerdicke
Stangeln , gibt sie auf ein beschmiertes Blech, be¬
streicht sie mit Ei , streut Salz darauf und stellt
sie ins Rohr . Wenn sie halbgebacken, aber noch
weich sind, schneidet man sie zu l ' /sfingerlangen
Stangeln ab, gibt sie sogleich wieder ins Rohr und
bäckt sie gar.
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Krapfeln und Mängeln mit Salz.
Aus gleich schwer geriebenen Kartoffeln , Mehl

und Butter und dem nötigen Salz macht man ohne
Ei Teig wie für Bögen (Seite 55) und läßt ihn
auch wie Butterteig rasten.

Nach dem letzten Austreiben sticht man runde
Fleckchen aus oder schneidet daumenbreite Stangeln,
bestreicht sie mit Ei und bestreut sie mit Salz
oder auch etwas Kümmel und hebt sie mit dem
Messer auf das Blech. Gebacken gibt man sie noch
warm zu Tee.

Sütze Krapfeln.
Mit Limonensaft . Von gebratenen Kar¬

toffeln nimmt man das Innere heraus , passiert es,
gibt davon 15 Deka auf das Brett , wenn es
kalt ist, ebensoviel Mehl , Zucker und Butter , von
Vs Limone Saft und kleingehackte Schale und 2 Dotter,
macht davon einen Teig, den man halbfingerdick aus¬
walkt, zu kleinen Krapfeln aussticht, auf dem Blech
mit Ei bestreicht, mit Grobzucker bestreut und bäckt.

Mit Eierschnee . Zu festem Schnee von
4 Klar mischt man leicht 7 Deka Zucker, 7 Deka
gebratene passierte ausgekühlte Kartoffeln und 4 Deka
Mehl, gibt mit einem Kaffeelöffel runde Krapfeln
auf ein beschmiertes Blech, bestreut sie mit Zucker
und bäckt sie kühl. >
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Karwffelschnitten.
Mit Rosinen und Mandeln . Zn einem

Abtrieb von 2 eischwer Butter mit 3 Dottern gibt
man 3 eischwer Zucker, 2 eischwer gebratene pas¬
sierte Kartoffeln, 1 eischwer Mehl , etwas Limonen-
schalen und Schnee von 3 Klar , streicht es auf ein
gut beschmiertes Blech, streut gestiftelte Mandeln , Ro¬
sinen und Grobzucker darauf , bäckt es im Rohre
und schneidet es sogleich zu Stücken.

Rartoffel -AnisKrapfeln.
Man rührt 2 Eier mit Vs Kilo Zucker recht

schaumig, gibt dann Kilo gekochte geriebene Kar¬
toffeln, etwas ganzen oder gestoßenen Anis und
2 Eßlöffel Mehl dazu und macht mit 2 Löffeln
kleine Häufchen auf das mit Mehl bestreute Back¬
blech. Man bestreut sie mit ganzen Anis und Zucker
und läßt sie vor dem Backen 2 Stunden auf dem
Ofen stehen.

Schwäbische Rartoffelbrötchrn.
Zu 24 Deka gesottener geriebener Kartoffeln mischt

man 6 Deka Zucker, etwas Zimt , Zitronenschalen
und Muskatnuß , bröselt 6 Deka Butter damit ab
und macht es mit 1 Ei zu Teig. Man rollt ihn
fingerdick aus , sticht runde Fleckchen daraus und
bestreicht diese auf dem Bleche vor dem Backen mit
Butter.
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Kartoffel -Wanneln.
14 Deka Zucker rührt man recht schaumig dick

mit 3 Dottern und gibt Zitronenschalen dann
14 Deka gebratene passierte Kartoffeln und den Schnee
der 3 Eiweiß dazu. Man füllt dies in kleine, mit
Butter ausgestrichene Formen und bäckt es im Rohre
schön gelb.

Kartoffeltorte mit Gitter.
Man reibt 50 Deka gekochte Kartoffeln , mischt

15 Deka mit den Schalen geschnittene Mandeln,
15 Deka Zucker, die feingeschnittene Schale einer
Zitrone , 1 Kaffeelöffel Zimt , etwas Gewürznelken
und Muskatnuß dazu und macht es mit 2 Eiern
zu Teig . Von 2 Dritteilen des Teiges macht man
eine runde Platte auf das mit Butter bestrichene
Blech. Am Rande gibt man eine Teigrolle auf die
mit Ei bestrichene Platte , bestreicht diese mit Him-
beer- oder Ribisel-Eingesottenem und flicht von Teig¬
rollen ein Gitter darüber . Vor dem Backen bestreicht
man dieses mit Ei.

Von Hefeteig.
Kofelbrötchen von Kartoffelteig.

Von Vs Kilo gesottenem geriebener Kartoffeln,
einer Handvoll Mehl , 6 Deka erweichter Butter,
2 Löffel voll Hefe, 1 Ei und etwas Salz macht
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man einen glatten Teig, welchen man ausgetrieben
zu runden Fleckchen aussticht. Man belegt die Hälfte
derselben mit geschält geschnittenen Äpfeln, streut Zucker
und Zimt darauf und bedeckt sie mit den anderen
Teigfleckchen.

Nachdem sie auf dem Bleche mit einem Tuche
bedeckt gegangen sind, bestreicht man sie mit Ei und
bäckt sie im Rohre.

Rarloffel -Bretzeln.
Für Kilo gesottener geriebener Kartoffeln,

mit Kilo Mehl gemischt, sprudelt man 2 Eß¬
löffel voll Hefe, Vt Liter lauwarmer Mich , 2 Deka
geschmolzener Butter , 1 Ei und etwas Satz und
Zucker ab. Damit mischt man das übrige zu Teig,
welchem man auf dem Brette gut abarbeitet . Davon
macht man kleine Bretzeln, die man auf dem mit
Mehl bestreuten Bleche an einen warmen Ort
gestellt und zugedeckt ausgehen läßt und vor dem
Backen mit Ei bestreicht und mit gehackien Mandeln
bestreut.

HefeKraxfeln mit Käse zu Tee.
Einen festen Teig von 20 Deka Mht , 3 Deka

Hefe, Vs Liter Obers , 1 Ei, 2 Dottern , 4 Deka
Butter , Salz und etwas Zucker schlägt man gut
ab, läßt ihn etwas gehen und knetet ihn mit

Kartoffelküche . st
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20 Deka passierter Kartoffeln ab. Man läßt ihn
gehen, treibt ihn fingerdick aus , sticht Kravfetn aus,
drückt mit dem Kochlöffelstiel in jedes ein Grübchen
und gibt etwas Butter und Parmesankäse hinein.
Man bäckt sie bei starker Hitze im Rohr und ser¬
viert sie heiß.

Kartoffel -Golatfchen.
Zu einem Abtrieb von 12 Deka Butter , 1 Ei,

3 Dottern , 2 Deka Hefe, Salz und etwas Milch
gibt man 10 Deka gebratener passierter Kartoffeln
und 15 Deka Mehl . Man macht davon am Nudel¬
brette viereckige Fleckchen, füllt in die Mitte Powidl,
biegt die vier Ecken darüber zusammen, läßt sie gehen,
bestreicht sie mit Ei und bäckt sie auf dem Blech
im Rohre.

Karloffel -HefeKuchen.
Von dem ersteren Teig der Faschingskrapfen

(Seite 85), nur etwas weicher gehalten , gibt man
die Hälfte in einen ausgeschmierten, ausgestaubten
Tortenreif , legt eine Oblatte , so groß, daß am Rande
der Teig fingerbreit leer bleibt, mit Salse be¬
strichen darauf , gibt den andern Teig darüber und
läßt ihn gehen. Man bestreicht ihn leicht mit Ei,
streut Zucker darauf und bäckt ihn im Rohre.
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Hefefchnitlen.
Obigen Kuchen füllt man statt in einen Torten¬

reif in eine länglich viereckige Form , streut Man¬
deln und Grobzucker darauf und schneidet ihn nach
dem Backen, etwas überkühlt, in zweifingerbreite
Schnitten.

KartostelKuchen zu Kaffee.
Man löst 4 Deka Hefe mit lauer Milch auf,

rührt sie zum Aufgehen in V2 Liter Mehl und stellt
sie an einen mäßig warmen Ort . Dann reibt
man gekochte, noch warme KarwMn , "mischt einen
gehäuften Teller voll mit der Hese, 12 Deka Butter,
3 Eiern , Zucker, Salz und knetet den Teig auf dem
Brette ab.

Man treibt ihn zu einem runden, fingerdicken
Flecken aus , legt ihn auf das erwärmte , mit Mehl
bestreute Backblech und läßt ihn ordentlich aufgehen.
Dann sticht man ihn mit einer Gabel gleichmäßig
an, gießt etwas geschmolzene Butter darauf , bestreut
ihn mit Zucker und Zimt und bäckt den Kuchen im
Ofen oder Sparherdrohre . Er wird denselben Tag
zu Kaffee oder Tee gegeben.

Kartoffel -Slritzel.
Mit Rosinen . Man löst mit Liter Milch

2 Deka Hese auf und rührt sie mit etwas von
56 Deka Mehl zu Brei . Wenn die Hefe aufgegangen
ist, mischt man auf dem Brette 4 zerdrückte Kar-

8*
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toffeln kalt zum Mehle, bröselt dieses mit 14 Deka
Butter , 14 Deka Zucker, Salz und Limonenschaleu
ab und mischt das Dampfel (Hefenstück) und 3 Dotter
dazu und knetet den Teig mit den Händen ab, wobei
man auch 8 Deka Rosinen dazu mengt. Man schneidet
den Teig dann in drei gleiche Stücke und rollt sie
mit den Händen zu gleich langen Würstchen, die
man wie einen Zopf flechtet. Diesen legt man auf
das mit Butter bestrichene Backblech, läßt ihn an
einem mäßig warmen Orte besser aufgehen, be¬
streicht ihn mit Ei und streut gehackte Mandeln
und Zucker darüber , ehe man das Blech in den
Ofen gibt.

Mit Anis . Man quirlt 2 Löffel Hefe mit
Vt Liter lauer Sahne und etwas Zucker ab und
mischt Vi Kilo Mehl , Anis und Salz dazu. Dann
treibt man 3 Deka Butter mit 1 Ei ab und reibt
V2 Kilo Kartoffeln . Nachdem es zu Teig geknetet
ist, flicht man einen Zopf davon wie den vorigen.

Kartoffel -Gugelhupf.
Man macht Hefeteig von V- Kilo etwas erwärmten

Mehles , 2 Deka Hefe/v ^ Liter Milch, 7 Deka Rind¬
schmalz, 7 Deka Zucker, etwas Salz und 3 Dottern
und gibt 4 mittelgroße Kartoffeln, in Dunst gekocht
und warm zerdrückt, dazu.

Während des Abschlagens streut man vorher zu
sammengemischt gestoßenen Anis , Zimt und etwas
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Ingwer , 7 Deka feingeschnittene Nüsse und 7 Deka
Rosinen darüber.

Mit diesem Teige macht man dann eine mit Butter
ausgestrichene Zapfenform (Gugelhupfform) halb voll,
läßt ihn gehen, bis die Form voll geworden ist, und
bäckt ihn im Ofen oder Sparherdrohre . In der Form
zugedeckt ausgekühlt, dann erst gestürzt, bestreut man
ihn stark mit Zucker.

Karloffel -Milchbrot.
Man bratet ' /s Kilo mehliger Kartoffeln , passiert

das Weiche noch warm und mischt es zu 1 Liter
Weizenmehl, während man 4 Deka Hefe mit Milch
aufgelöst und V2 Liter Mehl zu Brei gemischt auf¬
gehen läßt . Man gibt dieses Dampfel dann zum
Mehl , nebst 7 Deka Zucker, etwas Salz , gestoßenen
Anis , 7 Deka Butter oder Rindschmalz und 2 Dottern
und knetet den Teig mit den Händen wie Brotteig,
bis er Blasen bekommt. Zu einem Laib geformt,
legt man ihn zum Aufgehen zwischen eine bemehlte
Serviette in ein Körbchen oder eine tiefe Schüssel
und stürzt ihn dann zum Backen auf das mit Butter
bestrichene, mit Mehl bestreute Blech und bestreicht
ihn vor dem Backen mit Milch. Ebenso macht man
es ohne Eidotter.

Oder : Man treibt 3 Deka Butter mit 1 Ei
und 1 Dotter ab, mischt 2/10 Liter Milch, 2 Deka
Germ, Salz , etwas Zucker und 56 Deka Mehl dazu,
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schlägt es gut ab und läßt es gehen. Dann knetet
man 20 Deka geriebene, tags zuvor gekochte Kar¬
toffeln darunter , macht 2 Wecken, läßt sie gehen,
bestreicht sie mit Ei und bäckt sie.

Kartoffelbrot mit Koggenmehl
zu Butter.

Für Vs Kilo Roggen- und VZ Kilo Weizenmehl
soder nur Roggenmehl) reibt man 5 große gesottene
mehlige Kartoffeln und rührt sie mit siedendem Wasser
zu einem dünnen Brei . Mit diesem macht man,
wenn er lauwarm ist, das Mehl, die 2 Deka Hefe,
Salz und Fenchel oder Kümmel zu ziemlich festem
Teig, welchen man mit den Händen knetet. Der
Teig wird abends gemacht, am nächsten Morgen zu
zwei Wecken geformt und zum Backen auf das Blech
gelegt, das man im Rohre auf einen Rost stellt.

Speisen von Kartoffelmehl.
Klötzchen von Kartoffelmehl.

Man läßt Liter Milch oder Obers und 4 Deka
Butter aufsieden, während man 6 Deka Kartoffel¬
mehl mit etwas kalter Milch glatt absprudelt (quirlt,
gießt dies unter beständigem Rühren in die Milch
und rührt fort, bis sich der Brei vom Geschirre
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löst, worauf man ihn znm Auskühlen in eine Schüssel
gibt. Dann rührt man 2 Eier und Salz und 1 Löffel
Weizenmehl dazu, macht runde Klößchen, kocht sie in
gesalzenem Wasser und gibt sie in braune Rindsuppe.

Creme von Kartoffelmehl.
Man sprudelt 1 Eßlöffel voll Kartoffelmehl,

7 Deka Zucker mit gestoßener Vanille und einem
Löffel voll braun geschmolzenen, mit heißer Milch
aufgekochten Zucker und 4 Dotter mit kalter Milch
glatt äö und gießt es unter fortwährendem Sprudeln
oder Schlagen mit der Schneerute in Liter sie¬
dender Milch und schlägt so lange fort , bis es steigt
und dicklich schaumig ist.

Man häuft die Creme in eine Schüssel und gibt
sie warm nebst Zwieback, Biskuit oder Hohlhippen.

Creme -Roch von Kartoffelmehl.
Man kocht Liter Obers (Sahne ) und über¬

kühlt es ein wenig, sprudelt V3 Liter kaltes Obers
mit 4 Dottern , 20 Deka Zucker und 5 Löffel Kar¬
toffelmehl, gießt es langsam in das warme Obers,
sprudelt es am Herd, bis es dick ist, und läßt es
auskühlen. Man treibt es alsdann mit 5 Dottern
ab, gibt 4 Löffel Rum und Schnee von 3 Klar
dazu, füllt es in einen ausgeschmierten Model und
bäckt es.
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Pudding von Kartoffelmehl.
Zu V» Liter frischer Milch gibt man 6 Deka

Zucker mit Vanille und 10 Deka Butter , läßt sie
langsam aufkochen, während man 10 Deka Kar¬
toffelmehl mit etwas Obers (süßem Rahm) glatt ab¬
sprudelt. Bei beständigem Rühren läßt man beides
zusammengemischt zu einem Brei kochen, bis er sich
vom Geschirre löst, rührt auch während des Aus¬
kühlens in einer Schüssel fort und nimmt die Vanille¬
stückchen heraus . Dann rührt man 6 Dotter , dann
Schnee von 5 Eiweiß, etwas Salz und Rosinen
oder auch Pignoli dazu, füllt es in eine mit Butter
ausgestrichene, mit Zucker ausgestreute Form und kocht
den Pudding über eine Stunde im Dunst und gibt eine
Vanillesauce dazu.

Nach dem Stürzen kann man bei Formen ohne
Zapfen ein Stückchen in der Mitte herausschneiden,
mit Rum befeuchtete Zuckerstückchen hineingeben und
diesen vor dem Auftragen anzünden.

BisKuit -Roch von Kartoffelmehl.
Man rührt 7 Dotter und 15 Deka Zucker recht

gut, gibt Vanille - oder Limonengeruch, Schnee von
4 Klar und zuletzt 8 Deka Kartoffelmehl dazu.
Man macht damit eine mit Butter ausgestrichene,
mit Mehl oder Zucker ausgestreute Form halb voll,
siedet es im Dunst und gibt nach dem Stürzen
einen Überguß von Aprikosen- oder Weichsel-Mar¬
melade darüber.
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Auflauf von Kartoffelmehl.

Man läßt in einer Pfanne 3 Löffel gestoßenen
Zucker schmelzen und gibt, wenn er braun geworden
ist, etwas heißes Wasser dazu, mit dem man ihn
auffocht. Dann sprudelt man 4 Eßlöffel Kartoffel¬
mehl mit Liter kaltem Obers >(Schmetten) glatt
ab, gibt den gebrannten Zucker ausgekühlt dazu
und kocht es, beständig rührend, zu einem dicken
Koch oder Mus . Man rührt es während des Aus¬
kühlens mit 4 Deka Butter in einer Schüssel und
dann nach und nach mit 6 Dottern und Zucker
nach Geschmack und mischt Schnee von 5 Eiweiß
dazu. Man gibt es zum Backen in eine mit Butter
ausgestrichene Schüssel, streicht es gleich und streut
Zucker darauf . Gebacken über eine Serviette auf eine
flache Schüssel gestellt, trägt man den Auslauf vom
Ofen sogleich auf den Tisch.

Omeletten von Kartoffelmehl.

In einer tiefen Schüssel schlägt man »mit der
Schneerutc 5 Deka Zucker, 5 Dotter und V4 Liter
guten süßen Rahm, dann gibt man Salz , den Schnee
von 6 Eiweiß und 6 Deka Kartoffelmehl dazu. Man
bäckt davon in der flachen Pfanne mit Rindschmalz
(Schmelzbutter) dünne Omeletten, die man mit Zucker
und Zimt bestreut und in das Rohr stellt, bis alle
gebacken sind.
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Mit Eingesottenem . Man bestreicht sie
gebacken mit Himbeer-Eingesottenem und rollt sie
zusammen oder gibt eingesottene Schwarzbeeren dazu.

Golatschen von Kartoffelmehl.

Zu einem Abtrieb von 3 Deka Butter , 3 Eiern,
3 Dottern und 12 Deka Zucker, Zitronenschalen
und Muskatnuß mischt man 3 Deka Kartoffelmehl.
Man streicht es auf das Blech, legt regelmäßig
Kirschen auf den Teig, streut gehackte Mandeln dar¬
über und schneidet es nach dem Backen zu kleinen
Stücken mit einer Weichsel in der Mitte.

Kirfchenkuchen von Kartoffelmehl.

Eine seichte Kasserolle streicht man mit Butter
aus , streut Brösel von Weißbrot hinein, so viele
an der Butter hängen bleiben, leert die losen heraus
und füllt das Geschirr mit entkernten Kirschen nicht
ganz voll. Dann sprudelt man 3 Dotter , 6 Deka
Zucker, Saft und Schalen einer halben Zitrone , gibt
den Schnee der 3 Eiweiß und so viel Kartoffelmehl
dazu, daß es dickflüssig ist und noch zwischen die
Kirschen hineindringen kann, nachdem man es gleich¬
mäßig darüber gegossen hat.

Nach mäßig heißem Backen etwas ausgekühlt ge¬
stürzt, streut man Zucker über den Kuchen.
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Vanilleschnitten von Kartoffelmehl.
Schnee von 2 Eiweiß, 4 Dottern und 6 Deka

Zucker mit Vanillegeruch rührt man und gibt nach
und nach 6 Deka Kartoffelmehl dazu. Man streicht
es dünn auf das mit Wachs beschmierte und mit
Löschpapier abgewischte erkaltete Backblech und schneidet
es während des Backens in schmale Schnitten , die
man dann mit Eidotter bestreicht und mit Zucker
bestreut.

Gugelhupf von Kartoffelmehl.
Während man IVe Deka Hefe mit lauwarmem

Schmetten (Obers ) und etwas Mehl abgesprudelt als
Damvfel aufgehen läßt , rührt man 3 Dotter
und 7 Deka Zucker mit Vanille - oder Limonen-
geruch, dann mischt man beides nebst; etwas Salz,
20 Deka Kartoffelmehl, Schnee der 3 Eiweiß und
einer Handvoll Rosinen zusammen. Man füllt da¬
mit eine mit Butter ausgestrichene, mit Bröseln von
Weißbrot ausgestreute Gugelhupfform halb voll
und läßt den Teig aufgehen, bis sie voll ge¬
worden ist.

Nach dem Backen läßt man den Gugelhupf mit
einer Serviette bedeckt etwas auskühlen und bestreut
ihn dann gestürzt mit Zucker.

Kuchen von Kartoffelmehl.
Mit Limonensaft . 28 Deka Zucker und

6 bis 8 Dotter rührt man eine Viertelstunde, dann
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noch drei Viertelstunden mit dem Safte einer ganzen
und Schalen von einer halben Limone, worauf man
Schnee von 6 Eiweiß und 14 Deka Kartoffelmehl
dazumischt. In einen mit Butter ausgestrichenen,
mit Kartoffelmehl ausgestreuten Tortenreif gefüllt , bäckt
man dies mäßig heiß über eine Stunde lang . Man läßt
den Kuchen in der Form auskühlen, stürzt ihn heraus,
durchschneidet ihn mit einem Seidenfaden und streicht
Marillen - oder Himbeersalse zwischen beide Teile,
setzt sie wieder aufeinander und überzieht den Kuchen
mit Glasur.

Torten von Kartoffelmehl.
Mit bitteren Mandeln und Rum . Man

rührt 20 Deka Zucker mit 6 Dottern , Vanille¬
geruch und nach Vi Stunde 2 Löffel Rum . Nach
langem Fortrühren gibt man 12 bittere Mandeln,
fein gestoßen, Schnee von 5 Eiweiß und 10 Deka
Kartoffelmehl dazu, bäckt den Kuchen wie obigen und
bestreut ihn mit Vanillezucker.

Mit Butter . Man treibt 18 Deka Butter
nach und nach mit 6 Dottern ab, dann mit
18 Deka Zucker und der feingehackten Schale einer
Zitrone , mischt 36 Deka Kartoffelmehl und den festen
Schnee von 6 Klar leicht darunter , füllt es in einen
mit Butter ausgestrichenen Tortenreif , bäckt die Torte
und bestreut sie dann mit Zucker.

MitLimonensaft . In einen 2 Liter halten¬
den Topf gibt man 9 Deka Zucker, 6 Eier , die fein-



geschnittene Schale einer ganzen Zitrone und den
Saft von einer halben, stellt den T̂opf in warmes
Wasser und schlägt die Masse mit der Schneerute
unausgesetzt 2/4 Stunden lang, bis sie dick geworden
ist. Dann nimmt man den Topf heraus , schlägt noch
eine Weile fort und gibt 10 Deka Kartoffelmehl
dazu, worauf man es in einer mit Butter aus¬
gestrichenen, mit Bröseln ausgestreuten Form langsam
bäckt.

Gefüllte Torte . Man mischt 25 Deka Kar¬
toffelmehl und 8 Deka Zucker mit Zitronengeruch,
bröselt 25 Deka Butter damit ab und macht dies
mit gesprudelten Eiern zu Teig . Diesen treibt man
zu zwei Flecken aus , schneidet sie gleich rund , den
einen zu einem Reif , und sticht den Teigrest beliebig
aus . Den auf das Blech gelegten Flecken bestreut
man nicht ganz bis zum Rande mit .Biskuitbröseln
und darüber mit entkernten Sauerkirschen oder auch
mit Erdbeeren. Diese bestreut man stark mit Zucker
oder auch Zimt und belegt sie mit den Teigfleckchen
und gibt den Ring auf den mit Ei bestrichenen
Teigrand , bestreicht den Teig mit Ei und bäckt die
Torte ziemlich heiß, aber nicht lange.

Sandtorte von Kartoffelmehl.

Zu 14 Deka Zucker mischt man 14 Deka Kar¬
toffelmehl und teilt dies in vier Portionen . Man
treibt nun 14 Deka Butter zuerst allein , dann mit
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4 Eiern ab, die man nach und nach dazugibt
und bei jedem Ei eine Portion der Mischung.
Nachdem es jedesmal 10 Minuten gerührt wurde,
gibt man Vanillegeruch und 1 Löffel Rum dazu
und füllt es zum Backen in eine mit Butter aus¬
gestrichene, mit Kartoffelmehl ausgestreute Form.
Die eine Stunde bei mäßiger Hitze gebackene Torte
läßt man etwas auskühlen, worauf man sie stürzt
und mit Vanillezucker bestreut oder mit Zuckerglasur
überzieht.

Flaunnerie von Kartoffelmehl.

(Norddeutsche kalte Speise)

Mit Maraschino . Man quirlt 6 Deka Kar¬
toffelmehl mit kalter Milch glatt ab, während man
V» Liter Milch und 10 Deka Zucker aufsieden
läßt. Dann mischt man das aufgelöste Mehl bei
beständigem Rühren zur Milch so lange, bis das
Ganze wie Stärke gekocht ist, und gibt den fest¬
geschlagenen Schnee von 3 Eiweiß, einige Löffel
voll Maraschino und 4 Deka zerstoßene Makronen
von bitteren Mandeln dazu. Wenn vom Schnee
nichts Mehr zu sehen ist, füllt man es in eine mit
kaltem Wasser oder Milch naßgemachte Form und stellt
sie für mehrere Stunden in kaltes Wasser.

Um den gestürzten Flammerie gibt man dann
eine kalte Sauce von geschlagenem Rahmschnee (Obers¬
schaum), mit Zucker und Himbeersaft gemischt.
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Auf diese Weise macht man Flammerie mit ver¬
schiedenem Geschmack und rechnet dafür zu einer Ober¬
tasse voll Flüssigkeit einen Löffel von Kartoffelmehl,
Schnee von einem Eiweiß und Zucker nach Ge¬
schmack.

Für Flammerie mit Schokolade kocht
man diese mit etwas mehr Milch, ehe man Zucker
und das Gequirlte , dann den Schnee dazu mischt.
Als Sauce gibt man gezuckerten Obersschaum mit
Vanillegeruch herum.

Mit Obstsaft . Frische Johannisbeeren mit
Himbeeren gemischt oder allein , zusammen 2 Liter,
kocht man mit ^ Liter Wasser, seiht den Saft
durch Leinwand und kocht ihn dann mit M Deka
Zucker und abgetriebenem Geruch und einigen bitteren
Mandeln.

Dann mischt man Kartoffelmehl mit etwas vom
ausgekühlten Saft , gesprudelt, und Schnee bei und-
läßt es in der Form über Nacht stehen.

Als Sauce gibt man geschlagenen Obersschaum
mit Vanillezucker dazu.

Ebenso bereitet , man Flammerie von Brombeeren
oder Sauerkirschen.

Bei süßen Kirschen kocht man nebst Zitronen¬
geruch ein Stück Zimtrinde und 1 Glas Wein mit
den Kirschen.

Für Flammerie mit Eidottern quirlt man
3 Dotter , 6 Deka Zucker, 6 Deka Kartoffelmehl,
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4 Deka gestoßene Mandeln und kaltes Obers (süßen
Rahm ) ab und rührt es in V- Liter siedender Milch
einige Minuten durch fort, ehe man den Schnee von
3 Eiern dazu beimischt. Für Sauce dazu mischt
man gekochte erkaltete Wasser-Schokolade mit ge¬
zuckertem Rahmschaum.

ĉ XW

^
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Als trefflicher Ratgeber
in jeder Familie und für alle, die sich der

Krankenpflege widmen wollen, wird empfohlen der
Leitfaden

Die Krankenpflege
im Hause unö im Gpitale

von

Dr. Bernhard Fizia
f. I. Oberbezirksarzt i. R.

Dritte, vermehrte Auflage mit 23 Bilöertafeln.
preis gebunden 5 Kronen.

Wer der Krankenpflege ein warmes Herz entgegenbringt,
wird diese anregende und allgemein verständliche Darstellung
gewiß willkommen finden. Fast jedes Haus hat Kranke oder
Verwundete zu Pflegen, womit besonders der Frauenwelt eine
große Aufgabe zugefallen ist, zu deren Erfüllung Fiziaö Buch

eine wirksame Mithilfe leistet.

Verlag von Lllr. Mosers Buchhanölung
(I . Meuerhoff) in Graz.
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