Bemerkungen iiber Kartoffelrn.

Dte Kartoffeln find reidh) an Stirkemehl, aber arm an Ciweif
und bilden bdeshalb eine vortreffliche Bujpeife, befonders zu Fleijch.
Aus Kartoffeln konnen durd) Jujas von Kife, Mildh) und Ciern audy
{ehr nabrhafte Speijen bereitet mwerden.

Gute Kartofjeln find mehlig und Hhaben beim Durchihneiden
eine weifle oder gelbliche Schnittfldche.

Gefrorene Kartoffeln {chmecken fiiglich und gehen jchnell in
Stulnis diber. Jhr Gejchmack verbeffert fich, wenn fie in die Nihe
pes Herdes geftellt werden. Alte, welke Kartoffeln lege man iiber Nacht
in kaltes Wajjer. Die Keime von Kartoffeln find vor dem Gebrauch
jorgfam zu entfernen, weil fie Giftitoffe enthalten.

Werben Ddie Kartoffeln den Winter iiber in Grdgruben auf-
bewabrt, o jdhmecken Jie im Friihling mwie frifche.

Kartoffeln follen fjtets in wenig und kaltem Waijjer, dem
etioas ©Galz beigegeben wird, aufgejtellt werden. Durch das langfame
Crhien lockern fid) bie Stdrkekbrperchen und quellen befjer, wodurch
pie Kartoffeln {hmadkhafter mwerden.

Die in ben Hanbel gebrachten Kartoffelkocher, worin bdie
Kartofjeln mittels Dampf gar gemad)t werden, find empfehlensmwert,
Jn Dunjt gekodhte Kartoffeln find {chmackhafter, weil fie weniger
ausgelaugt find. Aud) in dber Kodhkijte find die Kartoffelkocher qut
vermwendbar.

Da bas mwenige in ben RKartoffeln enthaltene Ciweif zum
groften Teil unmittelbar unter der Schale liegt, find mit der 6d)uIe
gekochte ober gebratene Kartoffeln nahrhafter.

Roh gefchdlte Kartofieln foll man jofort in Raltes QBaner
legen, weil fie fonjt eine bunkle Farbe annehmen. Das Wafjer,
worin gejdydlte Kartoffeln gefotten morben find, Hat einen angenehmen
Gejchmack, joll Ddeshalb nicht meggefchiittet mwerden, fondern zum
Bergiefen von Guppen, Sofen und Gemiifen BVerwenbdung finden.
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