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Rarctoffel-Wanneln.

Cigroy Butter treibt man mit 3 Ciern ab, mijdht
drei mittelgrofe Kartoffeln paffiert nebjt etwas fein-
gehadtem Sdjinfen bdazu, fiillt e8 in mit Butter
ober Rindjdymaly ausgejtrichene, mit Brofeln ober
Sdjinfen ausgeftveute fleine Formen und ftellt {ie in
heifes TWafjer in eine Kafjerolle und zugededt in das
Rohr. JIn Dunjt gefodht, auf einen Teller gejtiirst,
gibt man bie flare Suppe im Topfe dazu.

————

Rariovifeln als Beigabe von ¥Fleilily
und Fifdyen.

EGinfadjffe Bereifungsweilen.

Rarfoffeln in der Bdjale.

Pellfartoffeln oder Erddpfel in der
Montur. Fiir diefe einfadjte Beigabe verfdjiedener
Opeifen, jowie als bejdeidenesd Gericht drmerer Fa-
milien fodjt man bdie RKartoffeln nad) forgfiltigem
Wafden (wie Seite 2) und ridtet fie in einer ver-
vedten Sdhiiffel an, damit {ie heifs bleiben.

Man gibt fie befonders su braunen Saucen mit
und ofne Fleijd), zu gefulztem Sceinstopf und
Siigen, 3u Salzgurfen, Hering und Butter ufw.
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BHali-Ravtoffeln.

Man wdhlt dagu eine gute Sorte von gleidper
Groge, oder bilft beim Sdydlen fie zu formen mit
pem Meffer nad), und focht fie, wie bei den ge-
jchdlten (Seite 3) angegeben ift. Die Menge ded3 Salzes
aum Waifer vidptet fid) nady der Quantitdt der Kar-
toffeln und ift bei jungen oder frijden mehr Salj
al8 bei ben alten Kartoffeln erforderlid).

Man gibt fie al3 Garnierung ober in einer u-
gededten Sdyitffel zu Fleijd) mit Saucen, zu Ragout,
3u Fijdy ufw.

Rarfoffeln mif Buifer.

Gefottene ober gebratene gelbe, mebhlige Rartoffeln
gibt man mit ihrer Sdale, aud) gejdhdlt ober roh
gefdhdlt in Dunft gefodht in eine Schiifjel mit Decel,
oder gwi{den eine Serviette, deren Ecden man bariiber
gegen die Mitte zujammenlegt, damit fie Heif bleiben.

Srijde Butter wird al8 Stitcf auf einem Teller
pagugegeben ober geformt obder durd) eine Strauben-
jprie gedviidt ober Sarbellen- ober Rrduterbutter
durd) ein Paffiecfieb geftriden.

Bei frijdher Butter fann man aud) Hering, Sar-
dellen, Sardinen, Rieler Sprotten oder Biidlinge ujw.
pazu fervieren.

HAbgelthmaliene Rarfoffeln.

Cine fleine Sorte, befonberd neue Rartoffeln,
fodit man mit Saly und Kiimmel und itbergieht fie
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gleid) nad) dem Schdlen mit heifer Butter, in welder
man giemlic) viel feingehackte griine Peterfilie anlaufen
liefs, und vevivendet {ie al$ Garnierung von gefottenem
und gebratenem Fleifd) und Fijdhen.

Grifere Kartoffeln, heif zu Wiirfeln oder Spalten
gefdnitten, {dymalzt man ebenfo mit Peterjilie
ab, aud) mit in Butter gelb angelaufener Siviebel ober
mit Spedmwiirfeln, angelaufenen Semmelbrifeln
und Kitmmel.

Auf frangdjifde Art gibt man feinge-
{dynittene Swiebel, Peterjilie, Saly und Pieffer und
bie gefochten, bldtterig gefdmittenen Kartoffeln ur
beifen Butter, {dyiittelt {ie auf und vidtet ie gleid) an.

Mit Sardellen bereitet man fie ebenfo, in-
bem man f{olde entgritet, feingefdhnitten, anftatt
Bwiebel dagunimmt.

Yuf englifde Art werden Ffleine, gefochte
Rartoffeln in Scheiben gefdnitten, in etwas zerlajfene
Butter gegeben, mit Salz, Pfeffer und geriebener
Musfatnufp bejtreut und itber bem Feuer gefdhiittelt
recht beify su gebratenem Fleijd) angevidytet.

@Gediinffete Ravfoffeln.

Man ftidt aus grofen, voh gejdhilten Kartoffeln
firjdengrofe Riigeldjen aus, diinfjtet fie zugededt mit
ein wenig Butter, gehackter Peterfilie und etwas
Guppe, jdjittelt fie auf und wenn fie weid) find,
wozu fie faum 1, Stunde bendtigen, veriwendet man
fie jogleih als Garnierung.
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Mit 3wiebel und E{fig. Man {dneide
Swiebel blatterig und dreimal fo viel rohe Kartoffeln
in dide Sdeiben und gibt fie {hidtenweife wedyjelnd
in eine mit Butter audgeftridene Kafjerolle, dazwijden
Salz, Pfeffer und viele Butterjtiiddien. Dann bebectt
man {ie mit Waffer, dem man etwas Efjig beigemijdht
bat, und fodyt {ie gut veridhlojjen eine Stunde unge-
fdbr, bid die Kartoffeln eid) find.

Mit Mild auf amerifanifde Art. NRobh ge-
{dhilte, in Sdyeiben gejdynittene Kartoffeln [GEt man
1/, Stunde im Wafjer liegen, worauf man fie in eine
Sdhiiffel legt, mit Mild) bededt und mit Dberhibe
siemlid) beip ddmpft, nacdhdem man aud) Salz, Pfeffer
und Butterftiidden daraufgegeben fat.

Mit Peterjilie und Knoblaud. Man
fchneidet bie Scheiben gu lingliden Stiiddyen und
gibt fie mnebjt Peterjilie und etwas RKnoblaud) in
beige Butter, bann Pfefjer, Salz und etwas Suppe
bagu und biinjtet fie bei ofterem Uufjdhittteln.

Man gibt fie befonbers zu gevdudjertem Fleijd),
Wiirjten, Beefjteats, gerdjteter Leber ufjw.

Cbenfo bereitet man fie anftatt mit Spedhwiicfeln
mit Sdweins- oder Gdnfefett und JSwiebel mit
Sfnoblaud).

Geroltefe oder gefdymorie Rartoffeln.

Gejottene, bheip gejd)ilt und bldtterig gejdhnittene

RKartoffeln gibt man in heiges Sdweinjdmaly, in
weldem ‘man  viel feingefdnittene ober geringelte
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Bwiebeln gelb anlaufen lief, mijdyt fie damit und ldft
fie am Boden etiwvad braun werden, wad man mit dem
Sdmarrenjdyduferl aufticht.

Man gibt fie germe zu allen Fleijdhipeifen, be=
jonderd nebjt Gemiifen oder Saucen zu gefottenem
Rindfleifd.

Mit Griep. Waibhrend die bldtterig gejdhnittenen
Ractoffeln rbfjten, riftet man ungefdbhr den vierten Teil
Orief;, bis er gelblid) ift, und mijdht ibn unter bdie
Sartoffeln, welde man nun, mit ein paar Lofjel
Waffer befpript, zugededt weiter riitet.

Fiir 'die Sdmorfartiffelden fudt man
runde, nur nuBgrofe oder fleine Kipfel- ober Manbel=
erddpfel aus, jdjabt die Haut ab und gibt fie gewajden
und ‘quf einem FTudje abgetrodnet in bheife, braun
gejdhmolzene Butter (fiir 1 RQiter 5 Defa) in eine
flache RKajferolle ober Pfanne, beftreut fie mit Salj
und brit {ie auf mapiger Hive bei dHiterem Umfdyiitteln
auf allen Seiten {dhon braun, wovauf man fie erft
judectt, bei dfterem Sdhiitteln weid) werben [dRt und
gleid) anvidhtet. LWenn fie Dereitd weid) genug find,
fann man etwad Juder dariiber {ieben, wodurd) fie
bei Oberhibe gldngend braun glafiert werden.

@Grebrafene BRarioffeln.

Kartoffeln gleider Grife, roh gefdhdlt, gibt man
auf ein Bled) gelegt in dag Rohr. Wenn fie heip
find, bejtreidht man fie fdmell in der Hand mit
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Butter und bratet fie fertig, bis fie weid) find und
eine ffjdjbne Farbe haben.

Jingerdide rohe Sdieiben legt man auf bad mit
Butter bejtridhene Bled) und bratet fie ebenjo {dhin
braun, worauf man fie umwendet.

Man bratet Fleine RKartoffeln aud), indem man
fie bei Sdpveinebraten, Enten, Gdnfen in bie Brat-
pfanne gibt, wo fie durd) bas Fett und den braumen
Bratenfaft {don braun und {dmachaft werden.

Rartoffel-Rohldeiben.

Gebaden. Bon grofen Kartoffeln mehliger
Gattung, weld)e man voh gefdyilt hat, {dhneidet man
siemlid) diinne Scheiben, weldhe man nad)y bem Wajdyen
auf einem Tuche abtrodnet. MWean bddt bavon nur jo
viele auf einmal in Heifem Sdpweinjdymalz, al3 neben-
einanber Raum bHaben, wendet fie um und beftreut
fie nad) dem Herausfaifen mit bem Bad(bffel mit Sals.

Man fann fie aud) vorher jalzen und in Mehl
aebreht, oder bidere Sdeiben in gefalzene Cier, dann
in Brijeln gedreht nacheinander baden, und vermwenbdet
fie al8 Garnierung von Fleijdipeifen und Gemiifen.

Gervdjtet. Man {dneidet bdide, gleidymdpige
Sdjeiben ober ftidht fie mit einem Efleinen Krapfen-
fteher aus, legt fie in einer flachen RKafferolle ober
Pfanne in heifed Rindjdymalz nebeneinander, beftreut
jie mit Saly und viftet fie auf beiden Seiten {dhdn
braun. Damit fie {dneller weid) werben, dedt man
fie anfangs furze Seit u.
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Wenn man nur wenig Kartoffeljcheiben bedarf,
legt man fie gerne ju NRoftbraten und bratet fie mit
diefen jugleich.

Berranfte Rudeln von Ravfoffeln.

Grofe Rofenfartoffeln fdhilt man voh, {dhneidet
ein Rdppdien ab und {dmeidet auf der Jabnjdarbe
(Ritbenhachel) jededmal fo viel, al8 man zu ein-
maligem Baden benotigt. Man badt fie in Sdhmals,
gibt fie a8 Garnierung von Wildbret, Lungenbraten
und dergleichen und beftreut fie mit Saly und ge-
ricbenem Parmejantdfe.

Rarfoffeln mit Rahm.

Ganze Kartofjeln gleider Grofe, gefodht und
geldhdlt, tdjtet man mit Butter, bis fie Farbe be-
fommen, worauf man etwad jauren Rabm dariiber-
gibt und ihn verdiinjten [dft.

Bldtterig gefdmittene RKartoffeln rdjtet man in
Butter wie Sdmarren; wenn fie {hon Farbe haben,
gibt man ein wenig fauven Rahm mit Ci gefprubdelt
dariiber und fept das Rojten und Aufftehen fort,
bis alles Gi geftodt ift, worauf man fie gleid) an-
ridytet.

Geftiivife Ravtoffeln.

Mittelgroe, toh gejchilte Kartoffeln jdneidet man
ju Sdeiben, trodnet {ie ab und legt fie in eime
mejferviidendid mit Butter ausgejtrichene RKajjerolle,
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jebe Lage mit weipem Pfeffer und Saly beftreut.
RNadpem man obenauf einige Stiiddien Buiter ge-
geben, bddt man fie 3 Stunden im SRoI)re unh
ytiirgt fie.

Rartoffelbvei.

AlS Rartoffel{dmarren Mehlige, mit der
Sdiale gefodite Rartoffeln, bheif gefdyilt und zer-
priift und mit ©aly gemifdit, gibt man in Beife
Butter oder in Sdpweinjdmaly und [dft fie unten
braun werben, worauf man fie wie Sdmarren auf-
jticht und zerbrodelt.

A8 RKartoffelnoden jdmort man Ddiefen
Brei, indem man davon mit einem in dad heife Fett
getaudyten CRloffel von Bled) linglide Stitdden nady-
cinanber Beraudfticht und fie nidt u nabe an-
einanber in bas Fett einfegt. Wenn bie erjten unten
braun geworden {ind, bdreht man fie nadpeinander
um und vermwendet {ie jur Garnierung von gerditeter
Leber, gebratenem Fleifd) ufw.

Al Kartoffellaibden formt man biefen
Brei auf bem Brette mit dem Meffer fingerdid {dhon
tund und oben gleid) aus, rdjtet {ie wie die Noden
und jwenbdet fie dabei erft um, naddpem fie unten
braun und fteif geworben finbd.

Alsgeftiirzte Rrujten. RKleine Wanneln oder
cine Reifform ftreidit man ftarf mit Butter aus,
driidt Rartoffelbrei hinein, gibt aud) oben etiwas Butter
darauf und bidt €3, auf ein Bled) gejtellt, im Robre
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bei iemlidher DHibe, damit 3 eine fteife, gelbe Krufte
beformmt.

Alg Wiirftdhen. Man rvollt auf dem Nubdel-
brett von Beif paffierten Ravtoffeln fingerfange wund
ebenjo dide Wiirftchen, drebt fie in ein Ci und Brofel
und bddt fie in Rindjdymaly.

A3 KIdpdhen. Man madht von den pafjierten
warmen Kartoffeln Heine KI6Echen in der Grdfe grofer
Rirfden, (dft fie ausfilhlen, dreht fie in Gi und
Brofel und badt fie in Rindbjdymalz.

A8 Nudeln. Man driit die paffierten ge-
falzenen Rartoffeln feft jufammen und erhdlt fie bei.
Bum Gebraude driift man fie durd) einen Strauben-
mobel, deffen Stempel fiinf bi8 fedh)d runbe bleiftift-
bide Lodjer hat, ald Nubdeln jdynell auj die Schiifjel
und {dmalzt jie mit Butter ab.

Abgejdhmalzen Man fodit die Kartoffeln nidyt
3 weid), fdhalt und paffiert fie fdhmell in eine er-
warmte Schiiffel und fept mit einer dreifpibigen Gabel
bavon Hiufden als Garnierung um Wild- obder
Qungenbraten, wo man fie veidhlich) mit Butter ab-

{dymalt.

Rarfoffel-Wus oder -Piivee.

Mit Butter und Rindbfuppe. Die, ie
fiiv Brei (Seite 3) angegeben, gefochten und zer-
priicdten Kartoffeln verrithrt man entweder nur mit
einem Ctiidden Butter, bis biefe gefdymolzen (ijt,
und dem nitigen Salz und Pfeffer ober gibt weniger
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Butter, dafiiv etwad Rindbjuppe dazu, daf €3 ein
faftiger, jedodh nicht auseinanderfliefender Brei ift.

Mit Mild). Naddem bie gefodhten Kartoffeln
exdriictt {ind, viihrt man mit einev Gabel oder Schnee-
rute von {tarfem Drabht nebjt Butter, warme Mild
ober Dbers dazu, um den Brei gejdymeidig und wohl-
{dymedfend 3u madjen und gibt ihn als Garnierung
haufderweife um bas Fleifdh. [n einer Sdiifjel
fiiv jid) allein ald Sujpeife u gejottenem oder ge-
bratenem Fleifd), vorziiglid) zu Beefjteatd, Koteletten,
Wiirjten angeridytet, darf das Piivee etwas weidper jein.

Gollte e3 nidht fogleich angeridhtet werben Ednnen,
jo [dpt man €8 unzugededt jeitwdrts am Herbe jtehen,
pamit e3 nid)t mehr fodyt, weil dadburch der Mild)y
gefdymacf verfoven geht. Man fodht beshalb die Kar-
toffeln nidyt frither, al$ daf fie gur Jeit bes Abrithrens
gerade ausdgefocht {ind ober [dpt jie vor dem Abrithren
jteben.

liber dag angeridhtete Piivee jtreut man dbann in
Sdymalz gelb angelaufene feingefdynittene Swiebel ober
in Butter gelb gerdjtete Semmelbrofel nbet geriebenen
Parmejantife.

Ober man bhauft iiber angerichtetes Piivee gebadene
Kartoffelnudeln (Seite 28), jtreut Salz und Parmejan-
fife dariiber und gibt gerdjtete Leber ober fleine fa
{dyierte Schnichen BHerum.

Mit Buttermild) und Sped. Anjtatt Mild
gibt man rveidlid) Buttermild) zu den zerdriidten
Rartoffeln, viihrt fie damit iiber dem SHerde, damit
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[ ]
fie vedht Beif bleiben, gibt aud) Fett von gebratenen
Spedwiirfeln dazu und ftreut biefe dann darviiber.

Mit Cidottern. Naddem bdag Piivee mit
Mild), wie angegeben, bereitet und recht heify erbalten
ift, fprudelt man ein oder wei Cidotter mit etwad
falter Mild) ab und mijdht fie gerade vor dem An-
riditen bagzu.

Mit Ciern und Rahm gebaden Jer-
priidte Kartoffeln, welde man mit der Sdale gefodht
bat, vermijht man bei teniger al8 1 Rilo mit
5 Defa Butter, einem mit 2 Loffel milden Jauven
Rabms gemijdhten Dotter, einer im Wafjer gefochten,
pann feingebadten Jwiebel, Saly und Pfeffer. Man
hauft diefen Brei in eine Sdyiifjel, jdneidet die Ober-
flache mit einem Meffer gittevartig an und bddt {ie
im NRobre.

Mit Crbien oder Bohnen. Ju RKartoffel-
piivee, mit Fleijchbriihe bereitet, mijdit man bdie gleiche
Menge von gefodpten und paffierten Erbfen obder
Bobhnen und gibt Saly und Pfeffer bagu. Angeridhtet
beftreut man bad Piivee mit gelb gerdfteten Jwiebel-
ringeln und belegt e8 mit Stiifden von Kaiferfleifd)
oder gebratenen Wiirftchen.

Rartoffel-Mus mit Apfeln.

Auf novddeutide Art bereitetes beliebtes Ge-
ridht. Rob gefdyilte RKartoffeln {iebet man mit mdfig
gefalzenem Wajfer weid), gieft e bann ab und zer-
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frampft fie su Brei. Jugleid) ditnftet man {duerlide
Apfel, Taft oder dergleichen mit Wajfer und jtreidyt
fie burd) ecin Sieb. Man mifdht beided ufammen
und qibt bei 11/, RQiter Kartofjel= und 1/, Qiter Hpfel=
brei 6 Defa Butter und etiwad Saly dazu und [aft
e3 miteinander einige Beit Todjerd. Beim Anrichten
iibergiet man bas Mus auf der Sdhiiffel mit ge-
brdunter Butter ober ftreut in Butter gelb gerditete
Brojel iiber dad bergartig angeridjtete Mus.

Man gibt e8 warm 3u gebratenen Sdnipden,
LWiirjten, Leber, befonders zu eingebeiztem gebratenen
Sleifd) (Sauerbraten).

Auf rheinldndifde Act, ,Himmel und
Crde’ genannt. Man {dneidet ungefifhr 8 mittel=
grofie, voh gejdhilte Kartoffeln zu Spalten und ebenfo
3 fduerliche 9ipfel. Dann madht man von einem
Stiiddien Butter, etwas Mehl und Faltemr Wajfer
lidhte Butterjauce und legt, ehe das Waffer damit
Beif wirh, die RKartoffelfpalten Binein, welde dariiber
Beraugragen miiffen, und bedeckt die Kartoffeln mit
dpfelfpalten. Man [dht die Kafjjerolle gut ugedectt
feitmdrtd auf mdfiger Hise jtehen, damit {ich die
Gpeife beim Diinjten nid)t am Boben braunt. Wenn
Ravtoffeln und ¥pfel weich find, zerdriidt und ver-
viihrt man fie wie SPiivee und gibt fie wie foldes
bejonders u gebacfenem Fleijd), Leber odber zu Brat-
witcften und das Fett davon darauf.

fartoffeltiiche. 3
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Rartoffel-Mus mit Bivnen.

Gute, gefdilte Birnen, in Stiide zerjdnitten,
biinftet man in Butter mit etivad JBitronenfaft unbd
Waffer fehr weid) und vervithrt fie fein. Die Kar-
toffeln werden rob gefdyilt, in Spalten gejdynitten und
in Waffer gefodht. Man feiht das Wajfer ab, ver-
viihrt {ie mit etwas Salj, gibt wieber etrad Wajjer
bagu und mijdt fie mit den Birnen, [Gft fie nod)
etmad foden und fdmalzt {ie mit Butter ab.

—_—

Warme &ariofiel-Baucen vder
@unken.

Rartoffel-Bren.

Mit Suppen. In Sdeiben gefdnittene, voh
gefdyilte Ravtoffeln fiedet man in Suppe, bis jie
gang zerfallen, vervithet {ie al8bann fein umbd gibt
geriebenen Sven Hinein.

Mit Mild) wie Piiree. Roh gejdydlte, in
Spalten gefdmittene RKartoffeln fod)t man im Wajfer,
weldes man abgieft, fobald die Kartoffeln gany weid)
jind, verrithrt fie fein, gibt Beife Mild) dazu, wie
bei Piiree, und vor bem nridhten ein Stiidkchen
Butter und eine Handooll geriebenen Kren.
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Rarfoffel-Baure mif Pavadiesapieln.

Rob gefdyilte, wiirfelig gefdnittene RKartoffeln
diinftet man in Rindjdymaly ober Butter, worin man
Peterfilie anlaufen lief, ftaubt ein wenig Mehl darauf
und gibt einige gefochte, pafjierte Paradiesdpfel dagu,
wonad) man falte Suppe bazumi{dt, ohne die Kar-
toffeln 3u gerbriidfen, und €8 nod) fochen Lift.

Rartoffel-Bauce mif Bardellen.

Seingefdmittene Swicbeln oder Sdhalotten [t
man in Bratenfaft anlaufen, gibt gefochte, paffierte:
RKartoffen, dann feingejdhnittene Sarbellen, Suppe,
Bratenfaft und fauven Rabhm dazu und it &8 auf-
fodjen.

Gelauerfe Ravtoffel-Baure.

In Sdyweinfdmaly @it man Wehl bei bejtdndigem
Rithren ziemlid) dunfel werden, rithrt dann Effig
und falte Suppe dazu und [t e8 mit einem Lorbeer-
blatt und einem Strdufden Thymian gut Foden,
ftreidht biefe Sauce dann durd) ein Siebl und gibt
Eleinwiirfelis gefdmittene, gefodjte Rartoffeln Binein.

Rarvfoffeln in Butfer-Bauce.

Jn einer lidhten Cinmad) von Butter und Meh(
[Ggt man feingefdnittene Peterfilie anlaufen, verriihrt
fie glatt mit Suppe und fod)t wiirfelig ober bldtterig
gefdynittene Kartoffeln damit auf.

3‘
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Ober man biinjtet roh gejddlte, u Sceiben ge-
fdmittene Kartoffeln mit Butter, feingejdnittener
Bwiebel und etrad Suppe weid) und braun und fodt
fie mit Butterjauce mit Peterfilie, Pfeffer und JIng-
mwer auf.

Gingebrannfe Ractoffeln.

Mit Majoran. Cine gelbbraune Cinbrenn von
Sdpveinjdymaly und Mehl mit Suppe glatt vergofien,
wiirgt mon mit Majoran und {dneidbet gefocdte Kar-
toffeln nody Beip wiicfelig Hinein, baf 3 eine ziemlidh
dicfe Bufpeife wird, weldje man zu gejottenem Rind-
fleif) ober zu Hammelfleifd) gibt.

Gefduert. Braune Cinbrenn mit Suppe oder
BWurzelbrithe vergoffen, Yot man mit Effig, THymian,
Lorbeerlaub, Saturei und einigen Pfeffertornern auf
und entfernt dann das Gewiiry ober paffiert die Sauce,
ehe man Beip Bldtterig gefdnittene RKartoffeln dagu-
mifdt. Man gibt fie su gefottenem ober gebratenem
Rind- odber Hammelfleifd), su gebratenen ober ge-
rdudperten Blutwiicjten, ober ald Speife an Fafttagen
fiiv fid) allein. Jur Vermehrung der Nabhrhaftigeit
fann man aqud) gefottene Rinfen mit ihrer Briihe
dagumijdyen.

Rarfoffeln mit Bier.

Fiir 2 Rilo Kavtoffeln, die man gefodst su Scheiben
{dyrieidet, fiedet man 1 Riter nidyt bitteres Braunbier
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mit 1 Bwichel und 1 Gewiicynelfe. Wenn o8 etwas
eingefodyt ift, gibt man die Beifen Rartoffeln, Salz
und 4 Defa Butter dagu und ferviert fie 3u Wilrften.

Rarfoffeln mif Gurken.

Mit Sped [Gft man Swiebel, dann Mehl an-
Taufen, vergieft 8 diinn mit Waffer und Cijig und
diinjtet damit roh gefdyilte und gefdnittene Rartoffeln,
feingefdnittene Salzgurfen und Pleffer. Geniigend
gefod)t, gibt man fie 3u Hammelfleifdh.

Rarfoffeln in Buffermildy,

Man (Gt Mehl in beifer Butter nur etwas
gelb werden, vergiefit 3 mit Buttermild, jtreut weifgen
Pieffer und Saly dazu, Eft 3 ein wenig verfodyen,
gibt voh gejdyilte, mwenig gefochte fartoffeln, in
Sdyeiben gejdynitten, hinein, lafit diefe Fochen, bis Jie
weid) find, und ferviert fie. -

Rahm-BRartoffeln.

Biel feingefdnittene Peterfilie [Eft man in Butter
anlaufen, gibt gefochte, bldtterig gefdhnittene, nod)
mwarme RKartoffeln Binein und lat fie etwas angiehen;
dann gieft man fo viel jauren Rahm dariiber, “daf
er mit ben Rartoffeln in gleidjer Hiobe fteht, laft o3
diinjten und gibt ein wenig Suppe dazu. Man qaibt
die Rartoffeln meift zu gefodjtem Rindileifd.

—_——
3**
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Ralte Baucen und Balafe,

Haure von Rarvfoffel-Piivee.

Mit Meevrvettig. Oejottene, Beif pafjierte
RKartoffeln mad)t man mit Ejfig, Ol und Saly 3u
einer Dicfliifjigen Sauce ab und gemifd)t geriebenen
feren dazu.

Mit Bwiebel. Man verrithrt die pajfierten
- Rartoffeln wie obige und gibt anftatt Meerrettig fein-
gebacfte Jwiebel und weifen Pefier dazu.

Rarfoffel-Bauce mif Poffern.

Mit Sdnittlaud. Cinen Bartgefottenen
Dotter rithrt man mit Ejfig und O red)t fein und
diinn ab, mijdyt einige gefottene, falt geriebene Rav-
toffeln, ©Salz, Pieffer und feingejdmittenen Sdynitt=
lauch) dagu und bejtreut mit folden aud) die Sauce
in ber Sdjale.

Mit Sardellen. Jwei gerdriidte Sarbellen,
2 Dotter hartgefoditer Cier und 2 pber 3 gefodjte
Rartoffeln, gerieben ober zerdriidt, verrithrt man mit
Cijig und OL.

Mit Heringsmild. Man vithrt eine foldje
mit einem Davigefodjten Dotter und pafjiecten Kar-
toffeln mit Cffig und Ol vedht fein ab.
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Byeklalat von Rarfofeln.
Rleimwiirfelig gefdnittenen Sped lafit man beifs
werden und feingefdynittene Jwicbel damit gelb an-
laufen, dann mifd)t man bdie beif 3u Sdyeiben ge-
fdmittenen Kartoffeln, Cffig, Saly und Pfeffer dagu
und ridytet ihn warm an.

Rarfoffel-Balat.

In Sdeiben gefdynittene, gefodhte Rartoffeln mijdt
man mit Salz, Pfeffer, Cifig und O und beftveut
jie entweder mit fleingehackter Smwiebel ober mit fein-
gefchnittenen Bertvambldttern ober Sdnittlaud) ober
Limonenjdalen.

Jft der Cfjig fehr jdarf, jo mildert man ifn,
indem man vor dem Abmaden etwas warme Rinbd-
fuppe auf bie RKartoffeljdeiben gibt.

Mit Sellerie. Weidigefodte Selleriefnollen
jdhneidet man zu Sdeiben, madt {ie wie den Kar=
toffelfalat ab, belegt diefen damit frangartig und jtreut
Lefier barauf. Man gibt ihn bejonders ju Schweins-
braten.

Mit Himbeerejfig. Note und blaue Kar-
toffeln macht man am Dejten nur mit O, Salz und
Himbeerefjig ab.

Mit Bertrameffig. Man madt die Kar-
toffel{dyeibdien mit veidhlidy O und wenig Cjfig, fein-
gebadfter Peterfilic, Saly und Pfeffer ab unbd ziert
bie Oberflidie mit Oliven und Sardellenitreifen.
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Jum JBieren von Kacvtoffelfalat vers
mwendet man griinen Rapiingdenfalat, votgefprentien
Sidorienfalat, griine Fifolenjdoten, Kapern, tote
Jitben u. dbgl. und bad gehadte Gelbe und Weife
von Bartgefochten Ciern. Bor dem Abmadjen mit
Rindjuppe begiefen.

Rarfoffel-Balat mit Gurken.

Bu 3 gefoditen, in Sceiben gejdnittenen Rar-
toffeln mijdht man 2 Handvoll auf dem Gurfenbobel
in biinne Sdyeiben gefdnittene, gefalzene, dann aqus-
gedriictte, frije Gurfen, etwad Riimmel und gibt
. s Riter jauren Rabhm, mit etwas Cfjig gemijcht,
pavitber ober madyt fie mit OI, Efjig und Pfeffer ab.

Barfoffel-Balat mif Senf-Baure,

Man rithrt 2 nod) warme Dotter Hartgejottener
Cier mit gutem Cifig, Provencerdl, 2 Kaffeeldffel-
voll Senf, 1 Loffel Salz, etwas Pieffer und fein-
gefdnittene Schalotten zu einer zarten Sauce unbd
mifdt bamit die zu Sdeibden gefdnittenen Rar-
toffeln.

Rartoffel-Balat mif Gourmands.

Man fodyt ldnglihe, nicht mehlige Fleine RKar-
toffeln im gefalzenem Waffer, jddlt fie nod) warm
und fdneidet fie in gleidh dide Scheibden. Dann
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mijdht man fie mit Mabeiva- oder Rotwein gefodhten,
gefdhdlten, feingefdinittenen Triiffeln, Salz, Pieffer,
feinftem Of und fehr qutem Weinefjig (Rofineneffig),
feinge{chnittenen Bertram- und Peterfilienblattern und
Bduft ben Salat in die Schiifiel.

Den Rand fann man mit in Salzwafjer gefodjten
gelben und roten Ritben und Sellerie, in Sdeiben
gejdnitten und gierlid) audgejtochen, belegen.

Rartoffel-Balat mif Fleild).

1 bi8 2 gefodite Dotter rithrt man mit O ab,
aibt Cifig, Pfeffer und Saly dagu, jdmeidet Fleine
Stiiddyen von Bratenveften, mifdt fie ju in Sdyeiben
gejdnittenen RKavtoffeln und gieft das Ubgeviibrte
bariiber.

Rartoffel-Balat mit Fiden.

Mit Sardellen. Ju gewdhnlidem RKartoffel-
fafat mijdht man in Turze Streifden gefdmittene Sar-
dellen und gange ober gehadte Kapern und Peffer.

Mit Heringdmild. Die Mild von einem
$Hering, gwei zerdriidfte Dotter, Cffig, O und etwasd
Pfeffer verrithrt man 3u einer diinnen Sauce und
mad)t damit bldtterig gefdnittene Rartoffeln ab.

Peringfalat. Man {dneidet einige Kar-
toffeln und awei Borbsdorfer Apfel Fleimwiirfelig,
ebenfo einen gepupten, entgrdteten Hering. Dann rithrt
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man bdie Heringdmild) mit Cifig, O, Pfeffer und
feinge{dnittenen Smwicbeln zu einer bdiimnen Sauce,
mifdt das Gejdnittene dazu und garniert den an-
geridyteten Salat mit Gartgejottenen, 3u Scheiben ges
{chnittenen GCiern.

Mit Salatfijden. Man {dneidet Aal, He-
ring, Priden u. dgl. zu fleinen Stiiddjen und mijdit
nubelig gefdmittene Rartoffeln dazu. Dann rithrt man
3 Bartgefodite Dotter, 2 paffierte Kavtoffeln und OI
flaumig ab, gibt Cffig, 2 LWjjel Senf und weifen
Pieffer dagu und giept €8 iiber die RKartoffeln und
Fifde.

Rartoffel-Balat mif Mayonnaile.

Man ftoht von 3 Bartgejottenen Ciern die Dotter
und 3 Sardellen, ftreicht jie durd) ein Sieb und riihrt
in einer in Sdynee oder falted Waffer geftellten Sdhif-
fel bavon mit 3 Degiliter Afpif, 7 Defa O und einigen
Cploffelvoll €ffig, wes man Faffeeldfjelveife ab-
wed)felnd dagugibt, eine fulzige, dide Oljauce (Mayon-
naife). Bu bdiefer mijht man, wenn dad in einer
glatten Form biinn eingegojjene Ajpif gejulzt und
mit bem Weigen der Cier, voten Riiben, Kapern
ober Gurfen und Heringftiifdhen zierlih belegt und
mit Afpif angefulst ijt, dasd iibrige ded Heringd und
aweimal fo viel Kartoffeln, gefodjte Selleriewurzeln
und Salzgurlen, alled Fleinmwiirfelig gefdnitten, unbd
filllt amit bie Form voll. Die nac) dbem Feftwerden
gejtiirgte Sulze gavmiert man mit Salat und Afpit.
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Mit Senf. 3u obiger Mayonnaife riihrt mar
aud) 2 paffierte Kactoffeln und 1 Eploffelvoll Senf
und unterlegt biefe, in einer Form {dichtemmeife ge-
julat, mit Kartoffeljcheiben und Stiidden von Hering,
Priden und dergleichen Salatfijden.

Rartoffel-Balaf mif Rahm-Mayonnaile.

Gefodhte RKartoffeln {dneidet man nod) Heif 3u
ditnnen Sdieiben und iibergiept fie mit ein mwenig
beiper Rindjuppe und ein paar Loffel Cfjig. Dann ver=
rithrt man mit 3 rohen Dottern nad) und nady 12 Defa
O, 6 LWffel jauren Rabhm, 6 Lffel guten Cffig,
6 Loffel faltflii{figes Afpif, weifen Pfeffer und Salz.
Davon mijd)t man einen Teil zu den Kartoffeln,
hauft fie in bie Sdyiiffel, ftreidht dbas iibrige dariiber,
jtellt e falt und garniert den Rand vor dem Ser-
vieren mit Mixed pickles.

Rartoffel-Maponnaile.

2 Rartoffeln werben Beif paffiert, bann in einer
in Sdmee geftellten falten Sdiffel mit 3 rohen
Dottern flaumig abgetricben, wobei man [bffeliveife
nad) und nady 10 Defa feinftes O, Pfeffer und o
viel Cfjig dazugibt, bap €8 eine angenehme Sdure
befommt und breiavtig dif wird. Man vermwenbdet
3 al8 Garnievung von falt aufgejdhnittenem Braten.
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