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Paftefe mit geviudieriem Fidy

Man Tegt eine Rafferolle mit miirbem Teig
von 21 Defa Butter, 28 Defa Mehl, 2 Dottern,
SGaly und etwas Obers aus und gibt eine Rage
gefoditer, in  Sdjeiben  gefdhnittener RKartoffeln
binein. Dann eine Rage von feingefdhnittenen, ge-
viudertem Fifd) uff., gieft 14 Qiter jauren Sabm,
mit 2 Giern abgefprudelt, bdariiber, decft 5 mit
miichbem Teig gu und bickt e3 im Rohre.

BRardinal-Rarfoffeln,

Jn eine mit Butter ausgeftrichene Schiiffel legt
man {didtenweife zu Sdeiben gejdnittene RKar-
toffeln, Balb fo viel Hartgejottene Gier und Rrvebs-
{dpweifdjen und -fderen, nadjpem man von den
CGdalen Krebsbutter gemadit hat. Diefe mifdht man
bei ber Quantitit von 5 Giern mit 14 Qiter faurem
Rabm, fdjittet ihn itber die leste Schidjte Kartofiel-
{cheiben und ftellt die Schitjfel zum Baden in das
Hobr.

——

Ravtoffel-Bprifen mit Fleild),

Gefiivite Ravfoffeln mif Brafwiivien.

Man brdt eine dide Bratourft mit siemlich
biel Butter und feingejdnittener Swicbel ab, nimmt
fie dann aus bem fFett, ieht den Darm ab und
{chneidet fie gu Sceiben. Wibhrenddem [Eft man
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1 Qbffel Mehl im Fett anfaufen und fod)t es mit
Rindfuppe, Salz umd Pieffer auf. Jn bie fette,
furze Souce gibt man 3u Sdyeiben gefdynittene, ae-
todte, feife Rartoffeln und diinjtet fie Damit auf.
Gine 'mit Butter ausgejtrichene, mit Brofeln aus-
geftreute Form legt man mit Bratwurftideiben aud
und gibt darauf Kartoffeln und Wiirjte abwedfelnd,
gulest Brofel und Butter. ®ebacen und  gefjtiivat,
qibt man die Speife 3u Salat.

Barfoffeln mit Bdinken.

IMan fegt ouf eine gut mit Butter beftridyene
Sdiifjel eine Lage in Sdpiben gejdnittener, ge=
todjter Rartoffeln, gibt -einige Gtiidgen  Butter,
1 Qbffel fauren Rahm und siemlid) viel feingebackten
Sdjinten bavauf, dann wieder Rartoffen uff., bid
bie Sayiiffel voll ijt. AB Tebte Qage gibt man Kar-
toffeln, giept va Qiter Dbers, mit 3 Dottern abge-
jprudelt, baviiber und bidt s im Rohre.

Mit Kohl. Cinige roh gefdhilte, gefodjte ‘Rax-
toffeln gerdriift man fein, gibt ein Stitd Butter,
1 Gi und Saly dbagu und filllt Dben pritten Teil
bavon in eine gut qusgejdymicrte, mit Brifeln be-
frreute Rajferolle, darauj gibt man cine SQage fein-
gehactten Schinfen, dann eine Lage gebiinfteten oder
eingebrannten, mit fehr wenig Suppe vergojjenen
Rofl uff. und oben wicder Rartoffelmaffe. Vor dem
Bacen gibt man etwas Butter davauf.
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Mit Sauerfraut. Man fodit 10 RKartoffeln, /
{dhdlt fie und {dmeidet jie in Scheiben. Wihrenddenr
diinjtet man v, Rilo Sauerfraut mit 10 Defa Sped,
1 2offel Scmeinefett und 1 Loffel Juder. Man gibt
in eine gut ausgefdymierte Rafferolle eine Quge RKar-
toffeln, eine age feingehatfted Seldhileifdy, eine Lage
Sauerfraut uff., giefit 2/;, Qiter fauven Rafhm daviiber
und bidt e im Robre wber ficdet e8 in Dunjt und
bejtveut bann bie geftiivzte Speife mit feingefdinittenem
Sdjinfenfleifd).

Bartoffel-Canon.

Bon gefoditen Rartoffeln und RKraut-
blattern. Jn eine gut ausgejdmierte Kajferolle
legt man eine Sage in Sdeiben gefdhnittener gefodjter
Kartoffeln, eine Bage gefoditer Rrautbldtter, eine Rage
gehactten Seldjfleifches uff., gulept Rartoffeln, gieft
fauven Rabhm bdaviiber und bict es.

Bon rtohen Kartoffeln. Man bereitet bdie
Speife wie obige von tof) gejdyilten und zu Scheiben
gefdnittenen Rartoffeln und Handgrofen Stiien von
wohem Rraut, gebadtem, gefodjtem, gevdudjertem
Sleijd) und fauvem Rabhm und backt 3 linger.

Mit Ciern. Man fprudelt den Rabhm mit
2 Giern ab, gibt 14 ‘Rilo fein gehacften Schinfen und
5 Defa gericbenen Parmefonfife dagu und gibt in
die audge{dmicrte Rajferolle abwedjfelnd von den ge-
fodten Rartoffel{deiben, gefodhten Rrautblittern und
bem Abgefprubdelten und bidt e3 im Rofre.

Rartoffeltiide, ; b
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Barfoffel-Mantel mif Seldifleild).

Bu einem Abtriebe von 5 Defa Butter mit et
Dottern gibt man 4 gefodyte, heip pajfierte, ausgefiihlte
Rartoffeln, 10 Defa gehacdtes Seldhfleifd) und den
Sdynee von einem Klar. Man 'gibt auf eine Fleijdy
{ditffel einige Lffel fjauren Rabhm mit gehaditem
Seldfleifd) vermijdht, fo dap der Boden bededt ift,
ridtet barauf 1 Rilo jdon erlegtes, gefodhted Rind-
fleijd), Debeft e3 bergartig mit ber Rartoffelmajfe
und bidt e8 im Robre. (Das Rindfleijd) fann audy
wegbleiben.)

Gefiivifes Ractoffel-Piivee mit Bfjinken.

Sed)s grofie, rob gefdyilte, gefochte Rartoffeln dritcht
man mit 10 Defa Butter fein ab, treibt e3 mit
3/y0 Riter fourem Rabhm, Saly und 3 Ciern gut ab
und mijdit 20 Defa feingehacften Schinfen dagu.
Man ftreut einen ausgefchmierten Mobel mit fein-
gehadtem Sdyinfen aus, fiillt die Maffe ein und
fodit fie in Dunit.

Syek-Ravioffeln.

30 Defa Sped, 30 Defa rohen Schinfen fdneidet
man in fleine Wiirfel und mijdit 8 mit 3 feingehackten
Swicbeln, Pieffer, Peterfilienfraut, Salz und 3/; Liter
gutem jauven Rahm. Mehlige Kartoffeln gefodyt, ge-
{dlt, in Sdyeiben gefdmitten und gefalzen, legt man
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lagmweife mit obiger Mafje wedfelnd in eine gut
ausgefdymicrte Rafferolle, bidt {ie 1 Stunde und
ftiteat {ie.

Panierte Taibdien mit Seldifleildy. -

Man veibt 4 bi8 6 gefottene RKartoffeln, [aBt eine
Handbooll Brofel in Butter gelb anlaufen, prubelt
1/g Riter fauren Rabm mit 1 Ci und 1 Dotter ab
und {dyneidet gefottenes Seldyleifd) mit bem Wiege-
meffer fein. Diefed8 mijdht man zufammen, madyt
pavon tunde Laibdyen, dreht fie in ©i und Brifel und
badt fie in Sdpweinjdymalz.

Dber man mijd)t die Heip zerdriicten Rartoffeln
(etwa 5—6) mit feinge{dynittener Jervelatwurit, 1 bis
2 Giern und jo viel Brofeln, dap fie jujommenbalten,
falat fie, formt Laibdjen und brdt fie in der Pfanne
wie Fleifdlaibden. Mit Spinat, BodBbart oder -
grinem Salat geveicht, erfepen fie ein Fleijdygericht.

Dhne Rahm. Heify gerdriidte Kartoffeln mijdht
man mit Plefier, Salz, feingejdmittenem fetten Seldy
fleijdh, Gi und etwas Mehl, backt die eingebrifelten
Laibden in Shweinefdmalz und gibt fie auf Gemiife
oder gu Salat, oder macht fie jehr flein und gibt fie
sum Rindfleifch.

Wilfdnitten von Rarfoffehn
Grofe, roh gefdyilte RKartoffeln jdneidet man in
Sdyeiben und bidt fie in Scmalz. Dann cbjtet man
in Butter Jwiebel, Briofel und audgeftreifte Kalbs-
5!
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mil3, gibt Neugewiivz, Salz und ein paar Loffel jauren
Rabhm dazu, (it s diinjten und mit wenig Suppe
auffocdpen. Diefed Hafdyee ftreiht man auf die Kar-
toffeljdheiben, Tegt fie nebeneinander in eine Kajferolle,
peren Boben mit jaurem Rahm bebedt ift, (Rt fie auf-
diinften und gibt fie al8 Belege auf Sauerfraut oder
Riiben.

BRarfoffel-Pudbing,

Mit Sdhinfenin Dunft gefod)t. Ju einem
Abtriebe von 9 Defa Butter und 3 Ciern mifdht man
28 Defa beif paffierte, erfaltete Kartoffeln mit 28 Defa
feingehacitem Sdjinfen. Jn eine mit Butter ausgeftri-
dhene Form gefiillt, fiedet man e3 eine Stunbde in
Dunjt, bejtreut den Pubdding nad) bem Stiirzgen mit
Parmefanfife und fdmalzt ihn mit Butter ab.

Gebaden. Man reibt tagdzuvor gefodte Kar-
toffeln und gibt 28 Defa von biefen zu einem Abtriebe
vont 8 Defa Butter und 3 Ciern, bann eine Hanbdvoll
Brijel, mit Mild) befeuchtet, Salz und 20 Defa fein-
gehadten Sdyinfen. Man bejtreut die mit Butter aus-
geftrichene Form mit Brifeln, fiillt dad8 Gemijdte ein
und badt e langfam.

Unterlegt mit Sauce. Bon gebratenen
Tauben 16jt man dag Fleijd vom Gerippe, jdneidet
3 mit dem LWiegemefjer und macht 8 mit dem Braten-
fafte ujw. zu Hajdee. Dann treibt man 14 Defa
Butter mit 4 Dottern ab, gibt 33 Defa beif paffierte
Rartoffeln ausgefithlt, Saly und 4 Klav al3 Sdnee
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bagu. Die Hilfte bavon gibt man am Boden und am
JRande fingerdid in die ausgejdymierte Puddingform,
ftreiht a8 DHajdiee Hinein und bedet €3 mit bem
Hejte Der Kartoffelmafie.

Ungefihr 3/, Stunben in Dunjt gefodt, wicd
der Pudding gejtiirst, mit Heifer Butter iibergojfen,
mit gediinfteten Fleinen Jwiebeln garniert und nebft
faljher Wilbbretjauce aufgetragen.

Rarfoffel-Bdiinkennudeln,

Cine mit Butter ausgejtridhene Form legt man
mit Fritattenfleden aus, gibt eine Lage feingehadten
Sdyinfen, eine Lage blitterig gejdmittener, gefodjter
RKartoffeln Binein, dann etwad fauren Rahm mit
Giern dbgefprubelt, dann wieder Fritatten uff., bis
ver Mobel voll ift, und bickt e3 im Rohre.

Rarfoffel-Wiickdien mif HBdiinken.
Man madyt einen Wbtrieb von 7 Defa Butter
und 3 Ciern, gibt einige pafjierte Kartoffeln, 3 Loffel
Mild, eine Handvoll gehacten Schinfen, 3 Loffel Par-
mefanfife und Saly dazu. Davon jtreidht man auf
fingerfonge Fleckhen von Fritatten, vollt fie ju Wiirft-
dien, breht biefe in Ci und Brofel und badt fie in
Schmalz.
Rarfoffel-Mervidon mif Roffbraten.
Man diinjtet 1/, RKilo Rojtbraten, Feimviicfelig
ge{dnitten, mit etivas Suppe und Cifig und gerdriict
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ungefdhr 9 mittelgroBe, gefochte Rartoffeln. Dann
treibt man 7 Defa Butter mit 2 Ciern und 4 Lbffel
faurem Rahm ab und mijdht den RKartoffelbrei und
pas nbtige Salz dazu. Diefe Mafje unterlfegt man in
per Form {dyichtemveife mit dem Roftbraten, bidt e
im Robre und ftiiczt es.

Ober man biinjtet 2 {dne Roftbraten mit e
feingehacten Sarbellen und viel Suppe rvedit weid),
fdmeibet {ie nudelig, focht bie Sauce mit Rahm auf,
jtaubt und paffiert fie. JIngwijden hat man 6 bis
8 grofe Kartoffeln und 1/, Kilo Maffaroni weid)gefocht
und fdjichtet nun in einer feuerfejten Form je eine
Qage Maffaroni abwedyfelnd mit dem Fleifdle und
einer Lage bldtterig gefdmittener Kartoffeln, bis alled
aufgebraucht ift. Man gieft nun bdie Rabhmtunte
bavitber und [dBt die Speife im Robre red)t heip
werden. Sie wird in ber Form aufgetvagen.

Y Bavtoffel-Wmef mif Wil

Man ftreift eine KalbSmilz oder bie gleiche Menge
Rindsmilz aud und hadt fie wedht fein, ldBt etwas
aehackte Bwiebel in 1 Loffel Schmalz anlaufen, diinfjtet
die Mily mit Salz, Peffer und Neugewiirz darin ab
und gibt eine Handvoll Semmelbrijel dazu. LWenn
bie Mily die Farbe verdndert hat, mijdht man fie u
11/;mal fo viel gefodjten, paffierten Sartoffeln und
[aft e8 ausfithlen. Man vithet mun 1 Gi und 2 Dotter
abgefprubelt darunter und rollt e8 zu einer furgen,
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biden Wurft, weldhe man in Sdmaly brit. Damit
fie leidhter gar wird, bebedt man fie einige Jeit. Man
jdhneibet fie in Sdjeiben, legt jie al8 Rolle auj eine
Sdit{fel unb jerviert ein Gemiife Ddazu.

Tavtoffel-Fleidikudpen,

Man madt Hajdee von RKalbs- ober Gefliigel-
braten wber Wilbbretrejten, ldft eS8 .ausfiihlen und
paffiert 18 Defa Kartoffeln. Wenn diefe erfaltet find,
mifdt man fie mit 14 Deta Mehl, brofelt 14 Defa
Butter damit ab, mijdht dies mit 1 Ci und bdem
notigen Saly jdnell mit Mefjer und Rollholz 3u
cinem Teig, weldjen man 1/, Stunbe jugededt an einem
fithlen Orte raften (AR, dann Halbfingerdid austreibt.
Man fdmeidet ihn zu einer vunden Platte, legt diefe
iiber Papier auf das Blech) und legt am Rande cine
Teigrolle herum, die man mit Ci beftreicht; hievauf
jtellt man bad Blecdh) in den Ofen. Wenn der Teig
gebadfen ijt, ftreicht man dbad Hajdiee darvauf und fellt
pas Bled) wieder in dad ‘:Ho[)r, bi8 jenes heip ge-
worden ift.

Man fann dasd @afd)ee aud) vor dem Baden auf
die Teigplatte ftreicdjen, ein Gitter von Teig dariiber
madjen und biefed mit Ei bejtreichen.

BRarfoffeln mit Fleildy in Puni gekodif.

Jn eine gut {dliebare ftarfe Puddingform gibt
man, jdidtenweife wedielnd, roh gejddlte, zu
Sdjeiben gejdjnittene Kartoffeln und zu ebenfo fleinen
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diinnen Stiidden gefdnittened Rind- oder Hammel-
fleijh und Dejtreut jede Scidite mit etwas Salj,
Pleffer und gefdmittenen Scalotten. Man [Gjt die
Jorm  gweifingerbreit leer, damit Raum Fum 2An-
{dellen Bleibt, und gibt etwas Wafjjer darauf, um
die Dampfbildung zu beginnen. Dann {dliept und
verbindet man den Dedfel der Form und ftellt fie in
ein viel grifered ®efdR mit {iedendem Wajfer, deckt
aud) diefed zu und [t dbas Wajfer auf mdpiger
Hive (3. B. auf einem Petroleumberd) 2 bis 3 Stun-
ben, mach ber Grofe ber Form, fodhen.

Nad) Herausnehmen der Formr [GRt man fie u-
gededt etwas ausfiihlen, ehe man den Decel Bffnet,
pamit der Dunft midht entweiht, fondern fid) in
Tropfen verwandelt und ald Friftiger Fleijdertrakt
mit der wohlfdymedenden Speife genofien werben fann.

Partete mif gerawdierfem Fildy,

Man madyt Pafjtetenteig und treibt, wihrend biefer
vaftet, 8 Defa Butter, 3 Cier und 1/, Liter fauven
Rahm ab und mijdht feingefdhnittened gerdudertes
Jleifd) und witcfelig gefdnitiene gefocdhte Rartoffeln
fowie Saly dazu. Diefes fiillt man in die mit dem
Teige audgelegte Form, deft o8 mit Teig und badt
bic Paftete 1 Stunde im Rofhre, worauf man fie
jtiirat. '

Rartoffel-Bdlangel mif Bivn,

Man dinftet Kalbshirn mit Butter, Peterfilie und

Pieffer und gerhact e3 nur wenig mit dem Lbffel.
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Dann madt man einen Teig mit 16 Defa Butter,
14 Defa Mebl, 14 Defa RKartoffeln und 1 Gi mit
Meffer und Rollholy jdhnell sujammen, (@ht ihn raften
und treibt ihn ftarf mefferviidendid in ein Biered
aud. Man Tegt ibn auf ein Bled), bejtreicht in der
Mitte beildufig den dritten Teil bes Teiges mit dem
ausgetiihlten Hirn, {dldgt die andeven Teile von
beiden Seiten iiber, fo daf fie fich berithren, beftreidt
die Oberfliche mit Ci und bickt e3 jhon geld, worauf
man e3 in Stiide gejdnitten Heif ferviext.

Baldee-Wanneln,

8 grope gefodjte Rartoffeln gibt man pajfiert in
einen Abtrieh von 6 Defa Butter mit 3 Dottern, 1 i,
bann ©dnee von 3 Rlar und vevriihrt ihn Teidht.
Jn bie mit Butter audgejtridhenen und mit Semmel-
brofeln ausgeftreuten Wanmeln filllt man eine Qage
vom Abtriebe, barauf eine Rage gutes Hajdee und
wieder Abtrieb und bidt 8 im NRohre.

Baldee im Bdilafrodhe,

Teig von 12 Defa Butter, 12 Defa pafjierten Lalten
Rartoffeln, 10 Defa Mehl und 2 Dottern, der mit
pem Rollholze gemifdht, bann {dynell Jujammengemacht
ijt, Tt man 1/, Stunbde raften, treibt ihn aus und
{dmeidet vievedige Fledden davon. Man gibt in deren
Mitte ftart nufgrofe Kugeln von TWildbret-Hajchee
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mit 1 Gi und etmwas jourem Rabhm gemifdit, beftreicht
bie Spigen der Fleen mit i und dhldgt fie diber
ber Rugel ein wenig iibereinanbder, 'gibt fie auf ein
Bled, bejtreicht fie mit i und pact fie im Robre.

Shiifferin mif Fleildfiille.

Teig von 8 Defa Butter, 8 Defa Mehl, 16 Defa
jecditdten  Rartoffeln, Saly und 2 Dottern madht
man fdnell gufammen und (Gt ibn /s Stunbe vajten.
Mefferriicendid ausgerollt, fticht man runde Flecen
aus, gibt fie auf umgeftiirste, gut bejdymierte Sdytfferl=
formen, beftreicht fie mit Ei und badt fie im NRobre.
Man fitllt fie aldbann mit Ragout von jungen Hafen
pber Hafdyee oder jdhinen Stitcichen gebiinfteter Seber.

Tartoffelfiille fiiv Ganle und Enfen.

Rob gejdhilte, in Fleine Wiicfel gefdynittene Rar-
toffeln diinjtet man in Butter mit gehadter Jiwiebel,
Peterfilie, weifem Pfeffer und Saly weid), zieht einer
pitnnen Bratwurft nad) bem Braten die Haut ab und
mijdht fleine Stitchchen Wurft unter die Fiille, welche
vor bem Fiillen ecfalten muf. -
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