Kartoffeljpeifen.

Kartoffeljuppe.

80 Oramm Fett, 300 Gramm Kartofiel, Betetfilie, 80 Gramm
Oerftenmehl, 1 gelbe Riibe, 1 Champignon, Suppen:
etja, Jtviebel.

St 80 Gramm  Fett wird fein gejchnittener Jwiebel
und fein gehactte Peterjilie gerdjtet und mit 80 Gramm
Gerjtenmehl eine Cinmach Dbeveitet; Ddiefelbe wird mit bei-
lanfig 11/, Qiter faltem Wajjer aufgegofien und verviihrt :
ot der Suppe werben 1 nudelig gejchnittene gelbe NRiibe,
300 Gramm fleimviirfelig gejdnittene Kavtoffel und 1 Cham:=
pignon weich gefodht. Die Suppe wird gefalzen und mit
einem Suppemwiiriel verbejjert.

Gemiifejuppe mit Kartofiel.

!y Roje Karfiol, 3 Ehampignons, 125 Gramm Kartofjel,

Bd Gramm Cped, Gerftenmehl, Galz, Bieffer, Gubbe ober

Gubppenerjas.

Ter Starfiol wird in fleine Stite geteilt; die Chant=
pignons werben bldttrig, die rob gejdhdlten Sartofjeln Fein
witrjelig gejchnitten. SKarfiol wnd Champignons werben in
witrfelig gefchnittenem gerdjtetem Spect mit etwas Suppe iiber-
diinjtet, bann mit Gerjtenmehl leicht gejtdubt und mit 11/, Qiter
Suppe oder Suppenerjat iibergofjen. Die Suppe wird ge-
wiitgt und mit den Sartoffeln nodh) 1/, Stunbde gefodht.



) » lsdami{ msmmhgs,. st d'lm m{ mmm@ o
e e 0% tg Gnag g ¢ g Ly WS ef

vl i dnie sdishid cvatisrad  homind) S ummsﬁn@
e G pgtun - ook mtlet. veied L5 g
AT i witmiiy il § wadingr S
LT a0t iigts e mm;hia mhimm:mﬁ il T
b L0 .;m dff'( n&g)nm ﬁtzq mmﬂ @ bl e gt
. A nﬁﬂw lmiwmu% L)




19

Kartoffelpiireefuppe.

500 Gramm nurtnllel. 80 Gramm Fett, 80 Gramm Gerften:
mehl, /> Riter Mildh, °/; Riter Suppenerjng, Sals, Pieffer.
500 Gramm Sartoffel weid) fochen, fdhdlen, pajfieren;
wdbrend biefer Feit eine Cinbrenn madhen von 80 Gramm
Fett, 80 Gramm Gerjtenmehl, diefelbe mit 2/, Liter Wajjer und
/5 Liter Mild) vergieen, mit 2 Suppenwiirfeln verbefjern,
jalzen, pfeffern und mit den pajjierten Kartoffeln qut verfochen.

Gute, gerdftete Kartoffel.

500 Gramm Kartofiel, 70 Gramm Fett, 50 Oramm CGem:

melbriifel, §iviebel, Galz, Pfeffer, 1/, Liter Suppe.

500 Gramm Sarioffel werden roh gejdhilt und in feine
Blitter gefchnitten. Eine Kajjerolle wird mit 30 Gramm Fett
audgeftrichen und mit 30 Gramm Brdjel audgejtrent. Nun
werden bie bldtterig gefchnittenen und gefalzenen Kartoffel
bineingelegt, etwas geriebene, in 40 Gramm Fett gervitete
Swiebel dbarauf gegeben und bdie reftlichen 20 Gramm Brisjel
dariiber gejtrent. 1/, Liter Nindbjuppe wird auf die Kartoffel
gefchiittet und diefelben 3/, Stunden jugedectt im Rohr gediinjtet.

Kartoffelnudeln.

700 Gramm RKartoffel, 1 Gi, 170 Gramm Kartoffelmehl,
gu%e '20 Gramm Gerftenmehl, 40 Gramm Fett, 70 Bramm
t -

700 Gramm mit ber Sdhale gefochte, beify pafiierte
Startoffel werden mit 170 Gramm Kartoffelmehl, 20 Gramm
Gerjtenmehl, 1 gangen Gi, etwas Salz, jowie 40 Gramm
et 3u emem glatten Teig vervarbeitet. * Nun werben fleine
Crbipfelnudeln geformt, 5 Minuten in Salzwafjer gefodht und
febr gut abgefchwemmt. Sie werden in gerditeten Brojeln gedreht
ju Tijche gegeben. C3 empfiehlt ficdh), die Nubdeln fury vor
pem Wuftragen zu fochen.
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Kartoffelfnddel.

6 Kartofiel, 200 Gramm Gerftenmehl, 1 ¢, Grammeln

oder Gped.

6 grofe Sartoffeln werden mit der Schale gefocht, ge-
jchalt, warm zerbriickt, etwad Salz, 1 ganged Gi und foviel
Gerjtenmehl damit vermengt, dafi ein I[ocferer Teig entjteb,
ben man gut abfnetet wnd fingerdicf austreibt. Man teilt
in in vierecfige Flecten, gibt m die Mitte etwas Spect:
gramumneln ober witrfelig gejchnittenen, gerdjteten Spect, formt
Stnodel und [ift fie i Saljwafjer beildufig 10 Minuten
focdgen. Die Knidel fonnen and) mit gerdjteten Semmelbrieln
iiberjtvent werden. Das Ci fann anch wegbleiben.

Kartoffelfnddel, fiip.

30 Gramm Butter, 1 Ei, 260 Gramm Kartofiel, 50 Bramm

Rarioffelmehl, Brofel, Fett.

30 Gramnt Butter werben mit 1 Gi qut abgetricben,
260 Gramm gefochte, heify pafjierte Kartoffel und 50 Gramm
Startoffelmehl jowie ehwas Salz damit vermengt. BVon diefem
Teige werden fleine, mit Plaumenmus gefiillte Knddel ge-
jormt, die 8 Minuten in Saljwafjer gefod)t werben. Die
Stnddel werden in gerdjteten Brijeln gedreht 3u Tijche gebracht.

Gefiillte Kartoffel.

500 Gramm Rartoffel, 50 Gramm Cped, 1 nol‘unhf,
g‘ 3mmm Brifjel, 50 Gramm Wurijt, '/, Liter Rindjuppe,
500 Gramm Startoffel find beildufig 5 Friidhte. Diefe
werben rof) gefdhdlt, ausgehvhlt und gleidh in taltes Wafjer gelegt.
1 Stohlfopf wird nudlig gefdynitten und weid) gefodht. Jn
die ausgehohlten Kartoffel fommt folgende Mijchung: Der
flein gehacte Stopl, 20 Gramm Brifel, 50 Gramm Jein ge-
hacte Wurft und etwas Salz. Cin Teil von den reftlichen
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Sartoffeln wird auf die Fiille ald Bedefung gelegt. Die ge-
fitllten Startoffel werden in ecine Sajjerolle geftellt und mit
1/, Qiter Suppe iibergofjen. Die Bwifchenrdume bet den Kar-
toffeln werben mit den noch itbriggeblicbenen Kartoffeln aus:
gefitllt, dbamit die Friichte in bder Form Dbleiben. Ilber bie
qefitliten  Kartoffel gibt man nod) 20 Gramm Brijel,
50 Gramm wiirfelig gefdnittenen Spect und ditnjtet fie zu-
gedéctt 1 Stunde.  Jur Bereitung diefer Speife verwendet
man gelbe Sartoffel.

Kartoffelfters mit Topfen oder Mobhn.

500 @ramm _SRartoffel, Galz, 250 Gramm Geritenmehl,

60 Gramm Fett, Viohn oder Topfen.

500 Gramm Kartoffel werden gefchlt, ju Bierteln gejchnitten
in einen Topf gegeben und mit jo viel Waffer iibergofjen, daf fie
bedectt find ; dann werbden fie gejalzen, weich gefocht und abgejeilt.
Die Startoffel werden mit emem Sodhlbfrel ein wenig zer=
britft, mit 250 Gramm Gerjtenmebh( bebectt und ehwas fejt-
gedritct; dann macht man mit dem Koch(Bffeljtiele 5 Locher
bidg auf ben Boben des Topfes, iibergiciit dad Ganze mit
dem abgefeihten Whaijjer und [ift dasfelbe auf dem Ranbde
per Platte einfochen. Der Sters wird mit einem Kodhlbffel
ju einem glatten Teige abgejchlagen; dann werden FHeine Nocken
audgejtochen, diejelben mit Mobhn und Jucfer ober mit ein
wenig gefalzenem, jein geviebenen Topfen itberftrent und qut
abgejchmalzen.

Kartoffelfoch.

60 Bramm Oerudjzuder, 4 Gier, 250 Bramm RKartoffel

gefodyt, baffiert, Butter.

60 Gramm Geruchzuder werden mit 4  Gidotter
1/, Stunde lang geviihrt und mit 250 Gramm gefochten,
paffterten, ausgefithlten Sartoffeln jowie dem Schnee der
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4 Giflar vermengt. Diefe Mafje wird in eine mit Butter
audaejtrichene, mit MWehl ausgeftrente  Vadjorm  gefitllt,
3, Stunbden in der Robhre gebacten und mit Jucfer bejtvent
s Tifche qebracht.

Kartoffel-Gulajch.

80 Gramm Feit, Jwiebel, Paradeismarf, 750 Gramm

RKartofiel, Galz, Paprifa.

Jn 80 Gramm Fett werden 2 ziemlich grofe, fein ge:
hacfte Jwiebel gerbitet; auj bdiefe gibt man 1 Kaffecldffel
Paprifa, 2 Cploffel Parabeidmarf, 750 Gramm robe, qge-
jhalte, in qrofe Wirfel gefchmittene SKartoffel, Saly nad
Bedarf, und lapt died jugedectt verdiinjten; damn iitbergieft
man e8 mit 1/, Yiter Waffer und [(Gfit das Gange Ddiinjten,
big dic Kartoffel weic) find.

Kartoffel mit Heringen oder Blidlingen.

700 Gromm RKartoffel, 2 Galzhe
ett, !/, Biter Md}! 1['4 Otaulxaubi ﬁ'r’if{qﬁ%ﬁ.“?/ s?tit'nb:e[’.
ahmerja: Galz, Paprifa, gebrannter Fuder, ﬁi ramm

Gerftenmephl.

700 Gramm SKartoffel werden in der Schale gefocht,
qefchalt und fein bldtterig gejchnitten. 2 Salzheringe werden
24 Stundben vorher in Wajjer gelegt, o dap fie nicht mebhr
trocfen und nicht fcharf jind. Die Heringe werben mit 1 Liffel
voll apern und Swiebeln fein gewiegt. Cine Vadform wird
mit Fett audgejtricdhen; darauj legt man eine 5 Sentimeter
jtarfe Lage bder Sartoffelicheiben, etmas Bieffer und Sal3
und 1/ von dem Nabhmerjat; dann fommt bder dritte Teil
der Heringe, dann wieder Kartoffel, ebenfalls mit Rahm:-
erfaty fibergoffen und jo fort, bis Dbie Heringe verbraudt
jind; bdamm fommt nod) bdie lepte Lage Kartoffel, iiber
welche der lepte Rabhm gejdhiittet wird. Auf dad Gange qibt
man ehwad Senumelbrofel und ein wenig Fett und backt 3
20 Minuten bei jtarfer Hise.
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@rﬁfcgl, Kdrntner Gyeife, gerdftetes Fleifch
m

Kartoffeln.

400 Gramm Rindfle 80 Gramm 700 Gramm

RKartoffel, Galz, Wgﬂieitlb' e

400 Gramm frocfenes Rindfleijch, am bejten jhwarzes
Schersel, werden blatterig gefdhnitten wnd mit 1 grofien,
blitterig gejchnittenen Joiebel in 80 Gramm Fett gerditet, dann
gefalzen und gepieffert. Cinjtweilen werden 700 Gramm Kar-
toffel mit Den Schalen gefodht, gefhdlt unbd bldtterig ge-
jhnitten. Dad Gange wird rajd) vermengt und muf fofort
gegeffen werben, da bdag gerbitete Fleifch fonjt Hart wird.
G fonnen auch gefochtes Rindfleij) und Bratenrefte zu
diefer Speije verwenbdet werben.

$Hamburger IMatrofenfieiich.

400 Gramm _Fleijd), 400 Gramm RKarioffel, 40 Gramm

Bratenfett, 10 Gramm Butter, 1 Suppentviivjel.

Jiejte von Braten, gefodytem Rindfleijch) ober Selchfleifch
werden in fleine, gleidymdpige Stiide gejchnitten und mit
eben jo viel gefochten, zerfchnittenen Sartoffeln vermifcht.
Fiir 400 Gramm Fleijc) und 400 Gramm SKartoffel nimmt
man 40 Gramm Bratenfett, erbiht e3 in einem Kodhtopf,
laft etwad qeriebene Hwiebel barin anlaujen und giet
1/, Qiter Suppe ober Wafjer, mit Bratenjajt verbejjert,
darauf. Jn Diefer Vrithe werben Fleijd) und Kartoffel o
lange gefocht, bi3 fie fich vollfommen verbunben haben. Gz
wird dann mit Saly und geftofenem Pieffer gewiivyt und
erft gulebt cin Stafjeeldffel voll Butter hineingegeben. IWenn
man iiber guted Fleijch und frdaftige Suppe verfiigt, ijt bdies
ein vorgiigliched Gericht, :
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