Huppen-Speifen.

Rartoffel-Buppen,

Alle mit Mehl, Hiilfenfriihten, Graupen, Ge-
miifen, Sdiwimmen oder Ciern bereiteten RKartoffel-
Guppen fonnen fiiv Vegetarianer, fiiv Fajttage, jowie
wenn ‘man nidt gefottenes, Jonbern gebratened Fleijd)
geniefen will, anjtatt mit Fleifdhfuppe mit Wurzel-
brithe ober aud) nur gejalzenem Wajfer bereitet werden.
Fitr Wurgelbrithe bdiinjtet man Suppenwurzeln- und
Bwicbel{cheiben mit Fett ab, wovauf man fie mit
gejalzenem Waffer weid) jiedet, dad man dann gefeiht
verwenbdet.

Tidite Rarfoffel-Bupye.

Mit Peterfilie. In heifem Fett, am bejten
Butter, (At man Mehl mnd viele feingefdynittene
Peterfilie anlaufen unbd gibt gefodjte, zerdriicfte oder
pafjjierte Rartoffeln dagu. Wenn fie damit eine Weile
abgebiinftet {ind, riihrt man.anfangs falte, dann warme
Suppe oder Wurzelbriihe dazu und ridtet bie gut
verfodite Suppe diber Semmelwiirfel an.

Huppe mif gediinfieten Ravfoffeln.

Roh gefdhilte, twiirfelig gejdnittene Kartoffeln
diinftet ‘man ‘mit in Fett angelaufener IJwiebel, bis
fie geniigend weid) find. Dann madit man [idpe
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Cimmad) mit Peterfilie, mit gefalzenem Wafjer
vergoffen, gibt fie su ben Rarioffeln und [dft fie mit
Mustatbliite und Pfeffer gemwiirzt auffodhen.

Rarfoffelpiivee-Buppe.

JIn wenig Wajfer fod)t man gejdyilte, in Spalten
aejdnittene Kartoffeln bis sum Serfallen weid), worauf
man ba8 Waffer Bherabidhiittet und die Kartoffeln
fein gerdriidt. Dann rithrt man fie mit Halb Wurzel-
brilhe, Balb IMild) wie ein diinnes Piivee ab, gibt
einige in Butter gelbbraun gerdjtete Jmwiebel{dheiben
bagu und fodit fie nod) eine Viertelftunde, worauf
man die Swicbel herausnimmt.

Rarfoffel-Buppe mit mainran.

Mit wiirfelig gejdhnittenen Karioffeln.
Man madyt eine gelbe Einbrenn von Butter und Meb,
nergieﬁt fie mit Suppe und mwiirzt fie mit Majoran.
3n biefer Suppe fodht man dann rob gejdhilte, grog~
wiirfelig gejdnittene Rartofjeln, Ené fie geniigend
weid) find.

Mit RKartoffelbrei. Jn @pa[ten ge{dhnittene
Rartoffeln fodht man mit gejalzenem Wafjer, Kitmmel
und Majoran, bi8 fie um Jerfallen weid) find.
Dann madit man lidhtbraune Einbrenn, die man mit
per Rartoffelbriibe und den zerdriidften Crddpfeln auf-

focht.



Racfoffel-Buppe mif Brafivue]t.

Man fodit ‘wiirfelig gejdnittene Kartoffeln ie
oben in lidhter Cinmad), wiirgt mit Paprifa, (Gft
ingwijden zirfa 30 Defagramm Bratwurit jdin braun
braten, gibt {ie, 3u Stiiddjen gejdnitten, in bie Suppe,
gieht bas Fett von der LWurft ab und (Gt den Sajt
auffodjen, den man dann gleidyfalls 3u ber Suppe gibt.

@Gelanerfe Ravtoffel-Bupype.

Man fiedet eine Peterfilienmwurzel, eine gelbe Riibe,
eine fleine Bmwicbel, ein Lorbeerblatt, ein Strdufchen
Thymian und einige Pfefferforner mit gefalzenem
Waffer. Mit diefer Wurgelbriihe vergieht man, nady
pem bie Wurzeln weid) geworben find, eine braune
Cinbrenn, {duert diefe Suppe mit etwas Cifig und
fod)t bie Rartoffelicheiben damit auf. Die Kartoffeln
fann ‘man gefchdlt mit den Wurzeln fodjen und diefe
bann Beraudnehmen.

Rarfoffel-Buppe mif Rraufern.

Joh gefdhdlte, mit gefalzenem Wafjer gefodyte
Rartoffeln jtreidht ‘man durd) ein Sieb, ldpt fie mit
Suppe und feingefdynittenen Krdutern (ald Peterjilie,
Rerbelfraut, Sauerampfer, Sdnittlaud)) und etwas
Majoran nod) eine Weile foden und gibt beim An-
ridjten ein Stiiddien Butter ober ein paar gequirlte
Dotter, Pfeffer und Musfatnup und gerdjtete Semmel
dazu.



Bavioffel-Buppe mif Hraut.

Cinen fleinen Krautfopf jdneidet man grobnudelig
und fodyt diefes Rraut mit Waffer, bis e3 ziemlid)
weid) ift, wovauf man da8 Wafjer wegfeiht und gute
Bleijdbriibe dariibergiet. Man gibt roh gejdhilte,
wiitfelig gefdnittene Kavtoffeln, einige Pfefferforner
und eine lichte Butter-Cinbrenn bdagu und [GEft e3
fochen, bis die Rartoffeln weid) find.

Rarfoffel-Buppe mit Parvadviesdpfeln.

Wikrend voh gefdyilte, in Spalten gefdmittene
Rartoffeln in guter Fleijdbriihe fieden, fodjt man
einige Paradbieddpfel, paffiert fie und gibt fie nebjt
in Butter angelaufener Peterfilie u den RKartoffeln,
die man fodht, bis fie weid) find.

Rartoffel-Buppe mit Bdivanmen,

Mit Pilzen Frijde, gereinigte, ditnubldtterig
gejdinittene Hervenpilze diberbriitht man mit beifem
Wafjer, feiht jie gleid)-ab und biinftet fie mit Butter
und vieler feingefdnittener Peterjilie. Wenn {ie {don
fajf Yweid) {ind, gibt man voh gefchilte, in Spalten
gejdnittene RKartoffeln, Suppe und einige Pfeffer-
Edrner dagu unbd fodit €8, bis die Kartoffeln zerfallen.

Mit Shneefdwimmen (Ribipen). Die
wie obige gefdnittenen Scdodmme und Kartoffeln
werden mit Wurgzelbriihe weid) ‘gefocht, worauf man
Butter mit angelaufener Peterfilie damit auffodht und
die Wurzeln HerausSnimmt.
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Mit Champignons. Ginige voh gechilte
Savtoffeln werben iwiirfelig gefdnitten, ‘mit beipem
Waffer itbergoffen, das man nady Furzer Jeit abjeibt.
Damn fodjt man fie mit Rindjuppe, in die man aud
feinge{dnittene Champignons, griine Peterfilie, SPreffer
und gany wenig Knoblaud), fein zerdriidt, gibt. Sobald
bie Rartoffeln gefodht find, ibt man fie mit diefer
Briibe zu lidter Buttereinmad).

Ravtoffel-Buppe mif gefrotinefen
Bhwanumen.

Man rojtet drei bis vier grofe Kartoffeln, rof
gu Sdpeiben gefdmitten, nebjt einer bldtterig ge-
fdhnittenen Semmel (oder Brot) auf Bratenfett, gieft,
wenn fie goldgeld find, mit Wurzelbrithe auf, [Hft
Died gany weid) verfoden und paffiert es. Jnzwijchen
bat man eine Hanbdooll getrodneter Pilze itberbriiht,
toeid) gediinjtet ober gefod)t und qibt diefe in bie
Suppe.

Rarfoffel-Buppe mif MWiihren.

Scyon duntefgelbe Karotten werden abgejdabt, fein-
bldtterig gefdnitten und gewajdien, mit Rindfuppe
hatb weid) gefocht, worauf man RKartoffelfpalten und
in Butter angelaufene Peterfilie dagugibt und fie bis
sum Weidpwerden fieden [aft.

Ober man {dneidet die Rartoffeln wiirfelig und
bie gelben HRiiben nubelig, diinjtet fie mit Suppenfett
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und Peterjilie und fod)t fie mit Rindjuppe weid).
Lor dem Anridpten [dpt man wiirfelig gejdhnittene
Semmel, ofne 3u rithren, fury bamit aufjicden.

Mit RKarfiol. Man fdneidet dunfelgelbe Ritb-
dren nubdelig und fodht fie mit guter Rindbfuppe weid),
jowie aud) in fleine Rosdjen erteilten Karfiol. Ju-
gleid) tocht man Kartoffeln, driidt fie durch ein Bled-
fieb und gibt fie in biinne Cinmadyjuppe, mit welder
man fie auffod)t. Beim Anvidten mifdht man alled
jujommen und gibt gerdjtete Semmelwiirfel daju.

Pafjiert. 3u Spalten gefdnittene Kartoffeln
und Golbmbhren fod)t man jedes fiiv fid) mit Waijjer
ober Suppe weid) und qibt {ie zerdriickt ober paffiert
st lidhter Ginmad) von Butter oder Suppenfett, woranf
man fie nod) mit Salz und etwas Pfeffer auffocht.

Rarioffel-Buppe mif Bdmifilaud).

Man {dhylt einige Kartoffeln, ldpt fie in Wafjer
cine Stunbe liegen, worauf man fie abtrodnet und
auf dem Reibeifen in eine Schitjfel reibt und jugededt
jtehen [dBt, wdbhrend man eine Hanbvoll Brdjel, dann
cinen {dywadien CRlbffel Wehl in-Butter gelb anlaufen
[dft, worauf man bdie geriebenen RKartoffeln dazugibt
und ‘mit wenig Suppe fodit. Wenn {ie weid) {ind,
gibt man bie notige Suppe um Verbiinnen, Salz,
Peffer, Mustatnup dagu, fury vor dem Anridyten
eine Handooll Schnittlaud) und jerviert gerditete Brot-
wiirfel dazu.
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Rartoffel-Buppe mit Sellerie.

Oejottene Selleriemurzeln {dneidet man linglidy
und treibt gefodjte Kartoffeln Beif durd) ein Sieb.
Beides fodt man mit Rindfuppe auf, mifdyt beim
UAncidten mit falter Suppe abgefprudelte Gidotter
bagu und gibt gerdftete, Einglid) gefdhnittene Semmeln
binein. i

Barfoffel-Buppe mif Ervblen.

Man biinjtet vob gejchilte, Fleinmiirfelig gefdhnittene
Kartoffeln und frijde griine Crbfen mit Butter und
Peterfilie. Dann jtaubt man ein wenig Mehl daran,
vithrt Rindfuppe dagu, (it e8 gut verfodjen unbd
ferviert gebadene Semmelwiirfel dagu.

Rovddeuf[die Ravioffel-Bupype.

Ginige gefodyte Rartoffeln werden gerieben, mit
einem Abtrieb von Butter und cinem Gi geriihrt, wor-
auf man ein paar Loffel Mehl, Salz, feingefdnittene
Jitvonenjdjalen unbd bheie Rindfuppe daguvithrt und
8 auffodjen (dft. Beim Unvidten gibt man mit
falter Suppe abgefprubdelte Dotter und Semmelwiirfel
dazu.

Hngarifdie Bavfoifel-Bupype.
Roh gefdyilte, in Spalten gefdnittene Kartoffeln

werden mit gejalzenem Wafjer weidgefod)t, nady Ab-
feiben Des TWaffers fogleid) im Topfe fein erdriict,
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mit guter Fleifdbriihe didlich verriihrt und aufgefodt.
Beim Unridyten wird ein Stiid jehr guter Butter in
pen Topf gegeben, bie 'man nur zergeben I[dft und
darunter mifdt.

Ravtoffel-Buppe mif Reis.

Sn guter Rindfuppe fiebet man einige voh ge-
fchilte, grofwiirfelig gefdhnittene Kartoffeln anfangs
allein, worauf man fiiv je eine Perjon eine jdmade
Hanbdooll audgejuditen NRei8 dazugibt, ber hodyjtens
eine halbe Stundbe fodjen barf, bis bie RKartoffeln
geniigend weid) {ind. Man qibt in Butter angelaufene,
feingefdmittene Peterfilie dazu und [aft fie nod) ein
wenig foden; bdie Kartoffeln diivfen jedod) nidht zer-
fallen.

Racfoffel-Buppe mit BirJegraupen.

Man Todht Rartoffelfpalten mit Wafjer halbreid,
gibt die enthiilfte Hirje (Brein), mehrmals gewajdyen,
bagu, lift e fortfochen, bi8 biefe weid) genug ijt,
und gibt Butter mit vieler feingefdinittener, gelb ge-
rifteter Swiebel dazu.

Rarvfoffel-Buppe mit Bpedk.

Man fodht voh gejchdlte Kartoffeln mit gefalzenem
Wafjer und RKitmmel, gieft das Wajjer dann ab, jer-
oriift die Rartoffeln, verdiinnt biefen Brei mit an-
perem beifen Wafjfer und [dft wiirfelig gefdhnittenen
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Sped beif undb gelb werdben. Von bdiefem Fodht man
bie Dilfte eine Weile mit der Suppe und gibt die
andbere Hdlfte beim Unridhten darauf. '

Rartoffel-Buppe mif gevaudectem Fleild;,

Mit Briihe von Schinfen ober dergleidien, u ber
man Waffer mijdt, fod)t man roh gefdhdlte, 3u
Stiiden qefdnittene Rartoffeln, fowie Wirfingtohl,
-Porree, Sellerie und gelbe NRiiben vedht weid) und
ftreicht ba8 Gange durd) ein Sieb. Gehirig verbiinnt
und waufgefocht, gibt man nubdelig gefdinittenes Fleijd)
von Sdymweinsfopf, Sdjinfen ober dergleidien Hinein.

Fiivfenfelder Bupype,

Brotrejte fowie zwei biS bdrei grofe, zu Sdyeiben
gejdnittene, rof ge{dyilte Kartoffeln (man fann aud
gefochte vom Bortage bazu verwenden) vdjtet man
nebft etwas Jwiebel auf Bratenfett, gieft mit Wajfer
ober Schinfenfud auf, pajfiert, wenn alled weid) vex-
fodjt ift, und jchneidet vor dbem Unridhten abgezogene
Frantfurter oder Spediwiirfte hinein. Wird mit einem
Cidbotter abgefprubelt.

Ravtoffel-Brofluppe.

Roh gefdyilte, in Spalten gefdhnittene RKartoffeln
fodt man in Wajfer mit Suppenwurzeln, griiner
Peterfilie und gangem Pfeffer, bis einige Kartoffeln

|
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serfallen; man gibt in JFett gevdjtete Swiebel bazu,
entfernt die Wurzeln und richtet die Suppe iiber
Brotjdnitten an. :

Man fann fiiv jede Perfon ein Ei ober Stiidchen
von gerdudjerten Wiirjtden davaufgeben.

Mit Rindfleifd. Kartoffelipalten werdben mit
Suppe weidygefodit, iiber Brot{dynitten und dem 3u
Wiirfeln gejdynittenen Rindfleijd) angerichtet und
mit etwas Pleffer beftreut.

Diefe Suppe ift eine Aushilfe, wenn man war
dleifd), aber fein Gemilfe und Fett geniefen foll
oder mwill.

Rahrhafte Ractoffel-Buppe mit Fleild.

Man qibt in einen Topf mit lauem Wajfer (am
bejten einen Papinianijdhen Dampftopf) vi Liter ge-
rollte Gerjte, ebenfoviel itber Nadyt eingeweidyte Bohnen
oder Grbjen und 1y SKilo ober mehr Rindflei{d) und
(it e8 Balbweid) foden, wobei man bden Sdaum
abnimmt. Dann gibt man ju lingliden Stiiden ge-
jdhnittene gelbe NRiiben, Peterfilien- und Sellerie-
Wurzeln, 12 Kilo oder mehr roh gefdyilte, ju Wiirfeln
gejdinittene Kartoffeln, Salz und nod) mehr Waijfer,
feingejchnittene, mit Fett angelaufene Swiebel und
griine Petecfilie dagu und ldpt es fortfoden, bis alles
weid) genug ift. Das Fleijd) wird bann ju Wiirfeln
gefdnitten beigemijdht.

Anjtatt Rindfleijd) fann man Rindsher;, Ddfen-
oder Sdyweinstopf, Fiige, Hommel=, Kanindenjleijd,
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afte Tauben oder ein alted Hubhn dazu verwenbden
und die Wurzeln vor dem Mitfodjen mit etivad Fett
abbiinften und Pfeffer oder Sdmittlaud) auf die
Guppe ftreuen, aud) getrodnete Schdmme mitfoden.

Rarfoffel-Buppe mif Brafiviivfen.

Man gerdriidt einige gefodyte, gejdyilte Kartofjeln,
diinftet fie mit Fleingehacfter Swiebel und Peterfilie,
vergiept fie mit Suppe und qibt ein Stiidden gebackene
Semmel gejtofen mebjt etwas weiffem Pieffer dazu.
Gut verfodht und paffiert, verriihrt man bdie Suppe
mit ein paar Loffel Parmefan- oder anberem guten
Rife und ridytet {ie iiber ju Sceibdjen gejdynittene
Bratwiirfte und gebadene Kartoffelflogden an.

BRavtfoffel-Leberlupype.

Man rojtet 15 Defa in diinne Sdeiben gejdynitiene
RKalbsleber mit etvas Swiebel, Pfeffer und Saly in
Butter, bis fie braun und feft ift, ftopt fie fein und
‘pajfiert fie mit ein paar Lffel Suppe.

Man verrithet nun in einer Kafferolle 156 Defa
beif pafjierte nod) warme Rartoffeln mit der Leber,
vergieBt e3 mit Suppe Ddidlich und [dRt diefe auf
dem Herd beif werben, aber nidyt Fodjen.

Die Suppe wird mit 1—2 Dottern abgegoifen und
iiber gebadene Semmeljdnitten oder gebadene Kar-

toffeltlofchen angevidytet.
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Rartoffel-Weinfuppe.

Man  fodyit leichten, weifen Wein mit Juder,
gangen Jimt, Limonienfdjalen und einigen Gewiirz-
nelfen, gibt fo viel beip pajfierte RKartoffeln nody
warnt bazu, daf e3 Ddidlid) wird, und [dft e3 gut
verfodjen.

Naddem man die Suppe gqut gefprubdelt hat, ent=
fernt man ba8 Gewiiry, giet fie zum Anvidten mit
ein paar Dottern ab und ferviert ‘gebacdene, wiirfelig
gejdinittene Semmeln ober mit Suder glafierte Sem-
melfdynitten dagu.

-

Huppen-Einlagen von Rarioffeln
Rarfoffel-Farferin.

Weehl und heif pajfierte Kartoffeln, zu gleiden
Teilen gemefjen und gefalzen, mijdht man fehr qut,
driicft und vebelt {ie mit dben Fingern, bi8 {id) erbfen-
und bobnengrofe Bricfden gebilbet Haben. Man
{dhiittelt Da8 Gange in einem Durd)jdlag und bearbeitet
pag Derabfallende wieder, Hid alles zu Bricdden ge-
worden, diec man auj einem Brettden austiihlen ldpt
und Furg in Rindjuppe fodht.

Purtqpefriebene Rarfoffel-Rudeln,
Man {dlagt 2 Cier mit 3 Chlbffel Miehl in
cinem Topfden mit einem Kodlbffel, S e 3dbe
geworden ift, und gibt Salz und vier Handvoll heif
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paffierte RKartoffeln bazu. Man bdriickt diefen Teig
purdy das Reibeifen in fiebende braune Suppe und
faBt die Nubeln Heraus, wenn die Suppe damit be-
pedt ift. Nadhpem ber gange Teig zu Nudeln gefodit
ift, gibt man den Reft ber Suppe zu denfelben in
ben Suppentopf.

Rartoffel-Erblennodier].

yg Liter pajfierte Rartoffeln, /s LQiter Mehl,
1 Gi und etwad Saly driidft und {dldgt man in
einem Weidlinge qut ab und bdriidt biefen Teig durd)
pen Crbfenldffel in ficdendes, gejalzenes Waffer.

Man fapt diefe fleinen Noderln mit dem Sdhaum-
[bffel in ben Suppentopf und gieft Heife Rindjuppe
Dazu.

BRartoffel-Rorken.

Gejottene. Bier mittelgrofe Kartoffeln paj-
fiert man nod) heif und [t fie austihlen, wibhrend
man ftark eigrofy Butter oder Rindjdymaly mit 2 Ciern
und 2 Dottern abtreibt. Dann mifdt man fie nebjt
Salz, 2 Loffel Semmelbrofel und 1 Loffel Mehl
sum Abtriebe und legt mit dem in die ficdende Suppe
getaudhten CRIHffel linglide Stiifden in biefe ein.
Wenn bdie Noderin jo lange gefodht haben, daf {ie
oben l{dpwimmen, ridhtet man fie an.

Gebadene. '3 ziemlid) grofe Rartoffeln legt
man toh gefddlt in eine Fleine Kafferolle, {o baf
fie alle am Boben zu liegen Fommen, Fodit fie mit

fartoffeltide. 2
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Wajfer und pafjiect fie {dmell. Man treibt bdann
2 Gier mit den ausgefiihlten Kartoffeln ab, formiert
mit 2 Lffeln Noden wie fpanijdhe Wind auf ein
qut befdymiertes Bled) und bidt fie im Robre. JIn
braune Suppe geaeben, [dBt man fie etoad angiehen,
bevor man fie ferviert.

Rarfoffel-Rligdien.

Man brit 6 grofe Karioffeln, gibt fie paffiert
falt zu einem Abtrieb von 7 Defa Vutter, 2 Dottern
und 1 @i, jalzt und verriihrt e8 qut, mijdht 3 Lofjel
Mebl dazu und madyt nuBgrofe Knoderl, welde man
in brauner Fleijdybrithe Fodt.

Rarfoffel-Bnivel ober RlGke.

Mit Reis. In 1. Liter WMildy focht man {dwad)
2 PDandvoll Reid, bis diefer did ift, mifdt, wenn
ver Meid diberkithlt ift, 1 Liter paffierte Kartofjeln,
etwasd in nufgrof Butter gerdjtete Jwiebel, 1 Loffel
Mehl, 1 Ei und 1 Dotter dagu und lift es abitehen.
Davon jormiert man 6 Knbdel, die man mit be-
mehlten Handen gujammenballt, fury in Wafjer fodht
und in Suppe legt.

Ravtoffel-Blike mit Grief.

Mit Brofeln. Man treibt ein eigrofes Stiid
Butter mit 2 Ciern ab, gibt feingejdnittene Peterfilie,
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awei Handvoll heify paffierte, erfaltete Rartoffeln, eine
Handooll Semmelbrofel, eine Handvoll Grief und
etwad Saly rvajd) dazu unbd formiert fleine Kndbel,
weldye 'man nur furz in Suppe fodit.

Mit gervdjteter Semmel. Roh gefdlte
Stactoffeln fod)t man, gerdriift fie fein und (Bt fie
ausfithlen. Ju 42 Defa davon mijcdht man 1: Sem-
mel, fehr fleimviirfelig gefdnitten und in 7 Defa
Butter goldgelb gerditet, 3 Loffel Griep, 3 gefprudelte
Cier und Sal, fod)t mittelgrofe SKnddel in Salz-
waffer und gibt fie in Suppe.

Rartoffel-Bniidel mif Bpedk.

Man focdht 6 Kavtoffeln, die man bheif pajjiert,
und [dft 10 Defa wiirfelig gejdinittenen Sped beifs
werden. Wenn er gelb wird, gibt man feingefchnittene
Peterfilic und 1 Semmel wiirfelig gejdnitten dazu
und [Gft es austithlen, worauf man bdie Semmel,
den Rartoffelbrei und Saly zu einem Abtrieb von
4 Defa Butter, 1 Ei und 1 Dotter mengt, dann
1 Loffel Mehl dazumijcht und davon eigrofe Klbfe
madyt, dbie man in Wafjer gefodht in Suppe gibt.

Obhne €i. Bu 1 Riter heif pajfierter Kar-
toffeln gibt man, wenn fie ausgefiihlt {ind, 1/; Liter
Spedgrammeln, /s Liter Semmelbrofel, Saly und
/s Liter Mehl und driidt eS8 gut durdjeinander.
Man formiert Halbgrofe Knibbel, dreht jie in Mehl,
fodit fie fury in Wafjer und gibt fie in Suppe.

2&
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Ravtoffel-Bnibdel mif Bdjinken.

Ungejihr 10 mittelgrofe Rartoffeln fodht man
und paffiert fie nod) heif. Dann treibt man 10 Defa
Butier mit 3 Ciern ab, mijdht die Kartofjeln, 10 Defa
feingehacten Sdyinfen, eine Hanbooll Semmelbrifel
und ein wenig Mehl dazu und gibt die in Waffer
gefochten Snobdel in Rindjuppe.

@Gebathene RIoHden.

Man gerdriicft 5 mittelgrofe, gefodhte Kartoffeln,
treibt 5 Defa Butter mit 3 Dottern ab, gibt bie
RKartoffeln und Sal dazu und formt nupgrofe Knoberl,
bie man in Gi und Brifel dreht, in Rindbfdymalz bickt
und in braune Fijdjuppe gibt.

Ober man mijdit zu einem Abtriebe von eigrof
Butter .und 2 Ciern {o viel von bden ausge-
tithlten, gefalzenen Kartoffeln, bap ein ziemlid) fejter
Teig wird, der nidyt gujammenfigt. Man madht davon
cigrofe Rnobel, vojtet fie in Rindjdmaly und legt
fiein flave, braune Suppe.

Rartoffel-Bfrudel.

Bon 4 Degiliter Mehl, 1 Ei, etwas lauem Wajfer
und Saly madit man einen weiden Teig, welder
anfangd an Brett und Hanbd feben bleibt, bis er dburd)
tiihtiges Smeten fid) [6ft und elaftifdh zart ift, worauf
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man ifn auf eine bemehlte Stelle bes Brettes legt,
mit Tauem Waffer beftreicdht und, mit einer etwas
evwirmten  RKajjerolle iiberdectt, eine Hhalbe Stunbde
raften Tdgt. Jndeffen it man Beip paffiecte Kar-
toffeln austiihlen und in heifer Butter feingejdhnittene
Peterfilie, dann Grieg anlaufen. Der Strubdelteig
wird dann auf einem ftart bemehlten Tijdhtude aus-
getrieben, mit den Hdanden rund Herum feiner aus-
gezogen, mit gefalzenen, gequirlten Ciern bejtrichen
und mit dem Grief, dann den Kartoffeln, nidt gang
an ‘ben Rand bejtreut, ujammengerollt. Man hebt
pazu bag Tud) auf einer Seite ded Tijdhes mit beiben
Hinben auf und vollt den Teig jadhte bis ans anbeve
Cnbe, woburd) eine lange Wurft entjteht, welde man,
jdmedenformig gujammengedreht, in eine mit Butter
ausgeftridiene glatte Form gibt und in Dunjt fiedet.
Ausgefodht, geftiivyt, {dneidet man den Strudel zu
dpreifingerbreiten Stiiden ab.

Rartoffel-PFangel.

Feingejdnittene Swiebel und Peterjilie (Gt man
in 6 Defa Butter anlaufen, treibt {ie mit 3 Ciern
ab, gibt bann einige Kavtoffeln, gefotten und zer-
briift, erfaltet, Salz und 4 Degiliter Mehl bdazu.
JIn eine fladye, mit Butter ausgeftrichene, mit Mehl
ausgejtreute Rafjjerolle fiillt man es daumendid ein
und bidt 8 im Robre. Gejtiivgt jdneidet man e3
3u verjdhobenen Bieveden und gibt diefe in Rindjuppe.
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