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jchlagt e gut ab und [Eft e3 geben. Dann Enetet
man 20 Defa gericbene, tags zuvor gefodhte SKar-
toffeln  darunter, macht 2 Weden, [Eft fie geben,
bejtreicht fie mit Gi und badt fie.

Ravfoffelbrof mit Roggenmehl
ju Buffer,

Fiir 1/, Kilo Roggen- und 1/, Kilo Weigenmeh!
(ober nur Roggenmehl) reibt man 5 grofe gefottene
mehlige Kartoffeln und rithrt fie mit ficdendem LWajjer
au einem biinmen Brei. Mit diefem madht man,
wenn er lauwarm ift, das Pehl, die 2 Defa Heje,
Saly und Fenchel ober Riimmel gu ziemlid) feftem
Teig, mweldjen man mit ben Hanben Fnetet. Dev
Teig wird abends gemadht, am nddjten Morgen Fu
ywei Weden geformt und jum Baden auf das Blech
gelegt, bas man im Rofre auf einen NRoft jtellt.

—n

Syrifen von Rarioffelmehl
Blokden von Ravioffelmehl

Man 16Bt 1/, Liter Mild) oder Obers und 4 Defa
Butter auffieden, wihrend man 6 Defa Kartoffel-
mehl mit etwas falter Mild) glatt abfprubdelt (quirlt),
giet Dies unter beftdndbigem Rithren in die Mild)
und viihrt fort, bis jidh der Brei vom Gejdjivre
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(6{t, worauj man ifn zum Ausfiihlen in eine Schiijfel
gibt. Dann rithrt man 2 Cier und Salz und 1 Loffel
Weigenmehl dazu, madt runde Kofden, fodyt fie in
gefalzenem Wafjfer und gibt fie in braune Rindjuppe.

Creme von Ravfoffelmehl

Man  fprudelt 1 Cploffel voll Kartofjelmebhl,
7 Defa Juder mit gejtofener Vanille und einem
Loffel voll braun gejdymolzenen, mit Beiger Mild)
aufgefochten Juder und 4 Dotter mit falter Mild)
glatt ab und gieft e3 unter fortwdfhrendem Sprubeln
oder Sdjlagen mit der Sdhneerute in 1/, Liter jie-
dender Mild) und jdhldgt jo lange fort, bis e3 fleigt
und didlid) {dhaumig ift.

Man hdaujt die Creme in eine Schiijjel und gibt
fie warm nebjt Bwieback, Bistuit oder Hohlhippen.

Creme-Rodp von Ravfoffelmefl

Man fodit 1/, RQiter Obers (Sahne) und iiber-
fiihlt 5 ein wenig, fprudelt 1/; Liter falted Dbers
mit 4 Dottern, 20 Defa Juder und 5 Loffel Kar-
toffelmefl, gicfit e3 langjam in Ddas warme Dbers,
fprudelt e8 am Herd, bis 3 did ift, und [ipt €3
austiihlen. Man treibt e3 al3bann mit 5 Dottern
ab, gibt 4 LWoffel Rum und Scnee von 3 Klav
pagu, fiillt e8 in einen aqudgejchmievten Mobel und
badt 3. p

7,

£
<)
/

/



I
:
1
i
!

120

Pudding von Rarvtoffelmehl,

Bu /g LQiter frifder Mild) gidt man 6 Defa
Buder mit BVanille und 10 Defa Butter, [4pt fie
langjam auffodjen, wdhrend man 10 Defa Kar-
toffelmehl mit etwas Obers (Jiigem Rahm) glatt ab-
jprubelt. Bei bejtdndigem Riihren [iBt man beides
aujammengemijcht 3u einem Brei fodhen, bis er fid)
vom Gejchirve [djt, viihrt aud) wdbhrend bdes Aus-
fitGlens in einer Sdiiffel fort und nimmt die BVanille-
ftiifdyen Beraus. Dann viihrt man 6 Dotter, bann
Sdnee von 5 Ciweif, etwad Saly und Rofinen
ober aud) Pignoli dagu, filllt 3 in eine mit Butter
ausgejtridyene, mit Suder ausgeftreute Form und focht
pen Pubdbing iiber eine Stunbde im Dunjt und gibt eine
Banillefauce dazu.

Nad) dem Stiirgen fann man bei Formen ohne
Sapfen ein- Stiidden in der Mitte Herausidneiden,
mit Rum befenchtete JuderitiicEden Hineingeben und
diefen vor dem Auftvagen angiinden.

Biskuif-Rodp von Ravfoffelmell

Man riihrt 7 Dotter und 15 Defa Juder redht
gut, gibt Vanille- ober Limonengerud), Sdnee von
4 Rlor und gulept 8 Defa RKartoffelmehl bdazu.
Man mad)t bamit eine mit Butter ausgejtrichene,
mit Mehl oder Juder ausgejtreute Form Halb voll,
fiebet e8 im Dunft und gibt nad) dem Stiirzen
cinen ilberqup von Aprifofen- ober Weidjjel-Mar-
melabe Dbariiber.
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Ruflanf von Rartoffelmehl.

Man Yapt in einer Pfanne 3 Loffel geftopenen
Budter fdymelzen und qibt, wenn er braun geworden
ift, etwas Beifes .Waffer dazu, mit bem man ihn
auffodit. Dann fprudelt man 4 CHldffel RKavtoffel-
mehl mit 1/, Qiter Taltem Obers (Schmetten) glait
ab, gibt ben gebrannten Suder ausgefithlt bdazu
und Todit 8, bejtindig vilhrend, zu einem Ddiden
Stod) ober Mus. Man riihrt eS8 wibhrend bed Aus-
fiihlens mit 4 Defa Butter in einer Schiiffel und
pann mnad) und nach mit 6 Dottern und Juder
nac) Gejdmad und mijdt Scnee von 5 Cimweih
pazu. Man gibt €8 zum Baden in eine mit Buiter
ausgeftridiene Sdhiiffel, jtveidyt e8 gleid) und ftveut
Buder davauf. Gebacen iiber eine Serviette auf eine
fladie Sdhiiffel gejtellt, trdgt man den uflauf vom
Dfen {ogleid) auf den Tifd).

Pumeletten von Ravtoffelmefl

Jn einer tiefen Schiiffel fdldgt man mit Der
Sdneerute 5 Defa Juder, 5 Dotter und 1/, Liter
guten fiigen Rahm, dann gibt man Salz, den Sdnee
von 6 Giweif und 6 Defa RKartoffelmehl dazu. Man
badt davon in der fladen Pfanne mit Rindidhmalz
(Sdymelzbutter) diinne Omeletten, die man mit Juder
und Jimt beftreut und in das Robr ftellt, bis alle
gebacfen {ind.
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Mit Gingefottemem Man Dbejtreicht fie
gebaden mit Himbeer-Cingefottenem und vollt fie
sujammen ober gibt eingejottene Schwarsbeeren dagu.

Gulatfdien von Rarfoffelmell

Bu einem btricb von 3 Defa Butter, 3 Ciern,
3 Dottern und 12 Defa Juder, IJitvonenjdalen
und Mustatnup mijdt man 3 Defa Kartoffelmehl.
Man ftreidht o5 auf das Bledh, legt regelmépig
Rirfden auf den Teig, ftreut gebackte IMandeln dav-
iiber und fjdmeidet e8 nad) dem Bacfen zu fleinen
Stitden mit einer Weichjel in der Mitte.

Bir[denkudien von Bacfoffelmehl,

Gine feidhte Rafferolle jtreidht man mit Butter
aus, ftreut Brofel von Weifbrot hinein, jo viele
an der Butter bingen bleiben, leert die [ofen heraus
und fiillt dad Gejchivr mit entfernten Kividen nidt
gang voll. Dann fprudelt man 3 Dotter, 6 Defa
Buder, Saft und Schalen einer Halben 3Jitvone, gibt
ben Sdmee der 3 Cimeif und o viel Kartoffelmehi
baju, dafy e3 Didfliijjig ift und nod) wijden bdie
Rirjden Bineindringen fann, nachdem man e3 gleidy-
mipig daritber gegojfen Hat.

Nad) méfig Geipem Baden etwas audgefiihlt ge-
ftitezt, ftveut man Juder iiber den Kudhen.
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Panille[dniffen von Ravioffelmehl

Sdnee von 2 Giweif, 4 Dottern und 6 Defa
Buder mit Vanillegerud) rithrt man und gibt nad)
und nad) 6 Defa RKartoffelmehl dbazu. Man jtreicht
¢3 biinn auf dbad3 mit Wad)$ befdymierte und mit
Lojdpapier abgewijdte erfaltete Badbled) und jdneidet
¢3 wilrend des Badens in [dmale Schnitten, die
man dann mit Cidotter Deftreicht und mit Buder
beftreut.

Gugelhupf von BRarfoffelmehl.

Waihrend man 11/, Defa Hefe mit lauwarmem
Sdymetten (Dbers) und etwad Mehl abgefprubdelt als
Dampfel aufgehen [dft, rviprt man 3 Dotter
und 7 Defa Buder mit BVanille- ober Limonen-
gevud), dann mifd)t man beides nebjt etwas Sal3,
20 Defa RKartoffelmehl, Schmee der 3 Ciweif und
einer Handooll Rofinen zujammen. Man fiillt da-
mit eine mit Butter ausdgejtrichene, mit Brojeln von
Weifbrot audgeftreute Gugelhupfform halb  voll
und ldft den Teig aufgehen, bis fie voll ge-
worden ijt.

Nady dem Baden [(dft man den Gugelhupf mit
einer Serviette bedecft etwas ausfiihlen und bejtreut
ibn dann gejtitegt mit Suder.

FRudien von Ractoffelmehl.

Mit Limonenjaft. 28 Defa Juder und
6 bis 8 Dotter rithrt man eine BViertel{tunde, dann
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nod) drei Viectelftunden mit dem Safte einer gangen
und Sdalen von einer Halben Limone, worvauj man
Sdnee von 6 Ciweif und 14 Defa Kavtoffelmehl
dagumijcht. Jn eimen mit Butter ausgejtrichenen,
mit Kartofjelmehl ausgejtrenten Tovtenveif gefiillt, backt
man dies mépig hei iiber eine Stunde lang. Man lapt
pen Kudjen in der Form auskiihlen, ftiiczt ihn heraus,
purdyjchneidet ihn mit einem Seidenfaden und ftreidyt
Marillen- oder Himbeerjalje zwijden beibe Teile,
fet fie wieber aufeinander und iiberzieht den Kudjen
mit Glajur.

Torten von Ravioffelmehl,

Mit bitteven Mandbeln und Rum. Man
vithrt 20 Defa Juder mit 6 Dottern, BVanille-
gerud) und nad) /, Stunbe 2 Lbffel Rum. Nadh
langem Fortrithren gibt man 12 bittere Manbeln,
fein geftofen, Sdnee von 5 Ciweig und 10 Defa
Rartoffelmehl dazu, bidt ben Kuchen wie obigen und
beftrent ihn mit BVanillezuder.

Mit Butter. Man treibt 18 Defa Butter
nad) und mnad) mit 6 Dottern ab, bdann mit
18 Defa Juder und der feingehacdten Schale einer
Bitrone, mijdht 36 Defa Kartoffelmehl und den fejten
Sdnee von 6 Klar leidyt darunter, filllt e3 in einen
mit Butter ausgeftrichenen Tortenveif, badt die Torte
und bejtreut ie bann mit Jucker.

Mit Limonenfaft. In einen 2 Liter alten-
pen Topf gibt man 9 Defa Suder, 6 Eier, die fein-
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gejchnittene Schale einer gamgen Jitrone und den
Saft von einer Balben, ftellt den Topf in warmes
Waffer und fchldgt die Mafje mit Der Schneerute
unausgefest 3/, Stunden lang, bis fic did geworden
ift. Dann nimmt man den Topf Hevaus, jdldgt nod)
cine Weile fort und gibt 10 Defa RKartoffelmehl
bazu, worauf man e8 in einer mit Butter aus-
geftricienen, mit Brofeln ausgeftreuten Fovm langjam
badt.

Gefitllte Tovte. Man mifjdt 25 Defa Kar-|
toffefmefl und 8 Defa Juder mit Jitronengerud,
brofelt 25 Defa Butter damit ab und madyt bies
mit gefprudelten Giern 3u Teig. Diefen treibt man
3u gwet Fleen aus, {dneidet fie gleid) rund, den
einen 3u einem Reif, und fticht den Teigrejt beliebig
aus. Den auf dad Bled) gelegten Flecen beftreut
man nidt gany b8 um Rande mit Bistuitbrojeln
und dariiber mit entfernten Sauerfiriden oder audh
mit Grdbeeren. Diefe beftveut man ftarf mit Juder
ober aud) Jimt und belegt fie mit den Teigfledden
und gibt den Ring auf ben mit Ci bejtrichenen
Teigrand, beftveiht den Teig mit Gi und badt bdie
Torte ziemlid) beifs, aber nicht lange.

Hanviorfe von Barfoffelmehl

Bu 14 Defa Suder mifdt man 14 Defa Kar-
toffelmehl und teilt die3 in vier *Portionen. Man
treibt nun 14 Defa Butter 3uerjt allein, dann mit
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4 Giern ab, die man nad) und nad) Ddazugibt
und bei jebem @i eine Portion bder Mijdhung.
Nadypem ¢3 jedesmal 10 Minuten geviihrt wurbe,
gibt man Banillegerud) und 1 Loffel Rum bdagu
und fitllt 3 gum Baden in eine mit Butter aus-
geftridene, mit Ravtoffelmehl audgeftreute Form.
Die eine Stunde bei mipiger Hive gebadene Torte
[dft man etwad ausfiihlen, worauf man fie Jtiirzt
und mit Banillezuder bejtreut ober mit Juderglajur
iiberzieht.

Flammerie von Ravfoffelmehl
(Norddeutide falte Speife.)

Mit Marasdino. Man quirlt 6 Defa Kar-
toffelmehl mit falter Mild) glatt ab, wdhrend man
1/, Qiter Mild) und 10 Defa Juder auffieden
(afgt. Dann mijdht man das aufgeldfte Mehl bei
beftindigem Rithren zur Mild) jo lange, bis bas
Gange wie Stdrfe gefodit ift, und gibt den fejt-
gejdlagenen Sdnee von 3 Ciweip, einige Loffel
voll Mavaddhino und 4 Defa zerjtofene Mafronen
pon bitteen Mandeln dazu. Wenn vom Schnee
nid)ts mehr zu fehen ift, fiillt man e8 in eine mit
faltem Wajjer oder Mildh nafgemadte Form und jellt
jie fiir mehrere Stunben in faltes Waffer.

Um den gejtiicaten Flammerie gibt man bann
eine falte Sauce von gefdylagenem Rahmidnee (Dbers-
jhaum), mit Buder und Himbeerjaft gemifdt.
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Auf biefe Weife madht man Flammerie mit ver-
{chiedenem Gejchmact und vedynet dafiir zu einer Ober-
taffe voll Flitffigleit einen Loffel von Kartoffelmedl,
Sdmee von  einem Cimeip und Juder nady Ge-
fdymad.

Fitr Flammerie mit Sdofolade Fodyt
man biefe mit etwas mehr Mild), ehe man Juder
und das Gequirlte, dann den Sdynee bazu mijdyt.
A8 Sauce gibt man geguderten DObers{dhaum mit
Banillegerud) herum.

Mit Obftiaft. Frijhe Johannisbeeren mit
Himbeeren gemifdht oder allein, zujammen 2 RQiter,
fodht man mit 3/, Qiter Waffer, feiht den Saft
purch Leinmand und fodht ihn bann mit 20 Defa
Suder und abgetriebenem Gerud) und einigen bitteren
WMandeln.

Dann mifd)t man Kartoffelmehl mit etwas vom
ausgefiiblien Sajt, gefprudelt, und Sdnee bei und
ldfst e3 in ber Form iiber Nacht jtehen.

A8 Sauce gibt man gefdlagenen DOberdjdaum
mit BVanillezucder dazu.

Cbenfo bereitet, man Flammerie von Brombeeren
ober Sauerfir{den.

Bei f{iien Rirfden fod)t man nebft Bitvonen-
gerud) ein Stit Jimtrinde und 1 Glas Wein mit
den Rir{den.

Tilr Flammerie mit €Cidottern quiclt man
3 ‘Dotter, 6 Defa Juder, 6 Defa Kartoffelmehl,
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4 Defa geftofene Manbdeln und Ffalted Obers (fiigen
Rafm) ab und vithet e5 in Y. Liter fiedender Mildy
einige Minuten durd) fort, ehe man den Schnee von
3 Giern bagu beimijdht. Fiir Sauce dagu mijdht
man gefodyte ecfaltete Wafjer-Schofolade mit ge-
audertem Rabhmjdaum.
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