Hoer Wahl und Povhereitung der
Rarioffeln.

Bnm vollfommenen Gelingen der Kartoffelfpeifen
gehort forohl die Wahl ber Sorte ald das entfprechende
Kodhen und BVorbereiten.

In betreff ber Wahl find faft bei allen
Speifen bie gelben {piteren Sorten ibhres {dhoneren
Anfehens wegen vorzuziehen, wenn nidht die Sartheit
vorwiegen foll, wie bei Salaten und gerdfteten Kar-
toffeln, wogu man Kipfel= und Rofenerdipfel und
anbere fpedige Sorten verwenbdet. :

Werm bdie gefoditen Karioffeln ald Brei reiter
verwendet werben, {ind mehlige groBe zu wdblen,

~die aud), wm f{ie nur mit Salz ober mit Butter
3u geniefen, von den meiften ben fpecfigen vorgezogen
werder.

Die blauen und voten RKartoffeln eignen fid) am
bejten pu Salat; fleine rote aud) zur Garnierung
von Fleijd.

Bu ®arnierungen, bejonders wenn die Kartoffeln
gany bleiben jollen, fudyt man fie von gleider Grife
und Form aud und hilft aud), wenn {ie voh gefdhdlt
werden, babei nodh mit dem Mejfer nad). Oder man
nimmt dazu die gany fleinen RKipfel- und Tannen-
3apfen- ober Manbel-Kartoffeln oder man bohrt grofere
1oh mit der Lffelform zu Kugeln aus.
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Die Art des Kodhens ijt ebenfalld von Cinflup auf
bie Gjiite der Kavtoffeln, indem fie beim Sieden mit
vielem Waffer nidht jo jdmadhaft werden ald durd)
Sodjen im Dunjt und mit Sugabe von Salz, deshalb
werden fie aud) fiiv mande Speife mit der Schale
im Johre ober in A{de gebraten.

Rartoffeln mit ber Sdale 3u foden
foll man fie vedht rein gewajden in einen ur Halfte
mit faltem Waifer gefiillten Topf geben, welden bdie
exforderfiche Mienge voll madht, und gut jugededt auf
ftacfer Hive Qgleichmifig fieben laffen. (Man Hat
bazu aud) eigene Dampftdpfe mit durdhlocdhertem Blech-
einjag, unter weldem fid) das Waffer befindet.) Um
bann die Feuchtigleit zu entziehen, feiht man, ehe die
Rartoffeln vdllig ausgefod)t find, den Neft bes Wajjers
weg und [dft fie yugedect auf mdpiger Warme jtehen,
big fjie gar finb, wad man durd) Unjtedyen oder
Durdyjdneiden oder Anjpringen mehliger RKartoffeln
erfennt.

Beineuen Kartofjeln jtreut man dDer Ge-
fundheit wegen vor bem Koden nebft Saly aud
etwad Ritmmel darvauf und Todht fie ftetd mit ber
Scale. Bon alten Kartoffeln foll man im
Jrithjahr aus diefem Grund ein Streifden Haut
abjdhdlen ober fie gefhdlt Fodhen, und wenn fid
Triebe in den Augen eigen, diefe forgfdltig hevaus-
ftechen und da3 Wajjer nad) furzem Koden durd)
andered BeiBed erfepen und nun erft dad Sal dazu-
geber.
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Die jum RKodjen erforderlidhe Jeit (dft fid) nicht
genaw angeben, da neue Kartoffeln eine BViertel-, alte
eine Balbe Stunde und auch mehr bendtigen; grofe
natiiclid) mebhr al8 Fleine.

Roh gefdyalte Rartoffeln zu foden fir
Guppen, Salzfartoffeln ufw. gibt man jede nad) dem
Sdilen fogleid) in veidlidh frifdhes Waffer und wedjelt
diefes bann, bi8 e3 flar bleibt. Dann werben fie mit
faltem, gejalzenem Waffer bededt, in jugedectem Topfe
weid), jedbod) nidyt Bis u teilweifem Serfallen, gefodt,
wobei man aufteigenden Schaum abjdipit. Nad)y Ab-
giefen des Waifers it man fie ebenfall3 abdampfen.

Um Ravtoffeln mitRindfuppezutoden
(BriihEartoffeln), werben Fleine gange ober grdfere 3u
Spalten ober Sceiben gefdynitten, gefdyilt, vein ge-
wajden, mit gefalzenem Wafjjer Halbweid) und nad
Abgiepen diefes Wafjers mit Suppe fertig gefocht.

Fiir Karvtoffelbrei werben grifere Kartoffeln
mebliger Sorten gefdhdlt und Halbiert, wie die vorigen
gefodht und nad) Abgiefen des Whafjers und gugededtem
Abbampfen mit einem grofen Kod)bffel ober befjer
einem holzernen Stofel fein gerdriickt.

Fiir Rartoffelipeifen mit Gi ufo. wihlt
man eine fpdte gelbe Sorte, weil fie mebliger und
troden find unb ber Speife ein [djoneres Anjehen
verjdjaffen. Man fodit fie mit den Schalen, (dft jie
nad) bem Abdampfen zugedectt auf dem mwarmen Herde
fteben unbd nimmt fie eingeln heraus, um fie u fdilen

1!
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und nod beip auf dem Nubelbrette mit dem Rollholze
3u zerdriicfen oder durdh ein grobes Sieb 3u pafjjieven.

Aud) mit der Schale im NRobre gebratene Kar-
toffeln mii{fen bagu Heif erbalten werben.

Bum Reiben werdben mit ber Scale gefodyte
falte Rartoffeln vermwenbet.

Ravtoffelmehl 3u bereiten verwendet man
grofe meblige Kartoffeln, wijdht und {ddlt fie und
gibt {ic wieder in Waijfer, aud weldem man fie
eingeln Berausnimmt und auf einem NReibeifen (ober
einer Kartoffelmiihle) in frijdes Wafjer reibt. Das
®ericbene nebft dem Wajjer treibt man dann durd
ein grofes Haarfieb, wobei man ftetd Wafjer zugiept.
Nachdem e5 iiber Nadyt gejtanden, {dhiittet man bdas
Wafjer herab und verriifhrt ben Bobenjap mit veidhlic)
frijdem Lafjer, was man durd) mehrere Tage wieber-
bolt, bi3 dad Wafjer flar bleibt und ber Vodenjak
jdneeweif ift, der dann auf Brettdhen odber Schitffeln
purd) Sonnenwdrme getrodnet witd, worauf man
diefe Kartoffeljtarfe fein zerdriift und fiebt.
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