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Worterhlivungen fiiv Rorddeutfde.

USRS S—

Abfprubeln = quirlen.

Abtrieh = Abgeriihries.

Beufchel = jauer eingemadhte
Lunge.

Gritatten =
fnd;en

Germ —

gefebampfe[ = Pefenitiict.
lar = Giweip.

Sranger] = ﬁr&n 3chen.

Krapfer] = ﬁ‘mpfd)en (Ber-
liner Pfanniuchen).

Limone = Sttrone

Modl = Form

'!Jhemb[ = fuuer eingemadte

ren.
‘.Baffieren = burd) ein Sieb
den.

bitnne Pfann-

Powidl = ftarf eingefodhted

laumenmus.
He :?ﬁ fprdde, fprod.
Ribi Johannisbeeren.

Galieg* eingefodhted Obit-

Sdifteln = lingliche Biered-
form.

; @d}marrenfdj&uferl_ﬁucben—

fchaufel.
&dy ﬁer[ Sdyiiffelchen.
Seldhfleijch erduchertes
Schweinefl el?
Tommerl = emfad;er, weidjer
Kudjen.
Wanneln = Ileine Formen.
Reidling = tiefe Sdhiiffel.







Dorivort,

—————

Die Marttpreife madhen e3 heutzutage den bejten
Hausfrauen unmiglid), die mit vielen Butaten be-
reitefen guten Speifen und felbjt gewdhnlide Fleifdy
fpeifen friihever Beiten auf ben Tijdh) 3u bringen.

Dag Fleifd ijt teuer, Wildbret, Gefliigel, Fifche
find mur mehr Lederbiffen, Objt hat geringen Nébr-
wert und ift nidt jebergeit zu befdhaffen, aud) nicht
billig. Bleiben nod) Gemiife und Feldfriidhte; dody
aud) biefe erfordern Sutaten. Bei bdiefer Umjdhau
_gedenft bie Hausfrau natiieliy der Rartoffeln,
“welde in manden Gegenbden fogar bas Haupt-
nahrungSmittel bilden.

€3 Baben fid) daher aud) zahlreiche Beveitungs-
avten 3u ‘wabren Nationalfpeifen audgebildet. AlS
Beigabe gu Fleifdgeridhen, Fijdhen und als Cin-
{chicbfpeifen {ind fie bei den feinjten Mabhlzeiten
ebenfo beliebt und unentbehrlid), wie fiic den ein-
fadpiten Tifdh und find fie forwohl bei Gefelljdhajten
auf dem ZTeetifd), als in der Fijheriitte bei Hering
und Stodfifdh und beim Hivten auf der Weide zu
finben.
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Mit diefem Bitdhlein biete id) ben Hausfraven
eine Sammlung erprobter Ab{dhriften ur
Bereitung der Kartoffeln fiir bie verjdie-
denjten Bediirfniffe, von den einfadjjten PellFartoffeln
big zu ben Kartoffeltorten; aud) wird man darin o
mandjes fiilr die Fafttage jowie fiir BVegeta-
rianer finden.

Moge mein Biidhlein daher vielen braudhbar und
lieb werden.

Paula Rorfdak.



Porivorf mr driften Ruflage.
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Die Qebensmittelnot und Teuerung madjen unsd
bebeutende Gin{djrdanfung zur Pilidt. fber Wunid)
ber Berlagsbud)handlung habe id) daher eine Durdy
fidit biefes vortrefflidhen Biidleind im Hinblide auf
die Berbilligung der Speifen vorgenommen, aud)
einige meue woblfeile, erprobte NRegepte bhinzugefiigt.

G5 wird unferen Hausfrauen nidt jdmwer fallen,
aus bem rveidhen Jnbalte bdiejenigen Speifen audju-
wiflen, welde {id mit wenig Mehl, Ciern und Feit
berftellen Taffen; in Sdmaly gebadene Speifen wird
man in feueren Jeiten am Dejten nicdht bereiten; Roh-
idhdlen ber Rartoffeln foll moglidhft vermieden iwer=
ben; Herjtellung von Starfemehl aus Kartoffeln ift
gegenmdrtia BVer{dmwendbung ded widtigen Nabhrungs-
mittels.

Audy Mildh) und Rabhm beginnen fpdrlid) ju wer=
ben; man wird jtatt Obers nun Magermild) ver=
mwenden und den jauren Rahm durd) etwas Mild) mit
Mehl und Jitronenjaft abgefprudelt erfepen miiffen.

Hauptiade bleibt die Cinteilung: Auf eine frdf-
tige Suppe mit Fleijdeinlage, 3. B. Kartoffelfuppe
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mit gerdudectem Fleifdh), mag ein Maisgriepjdhmarren
mit Kompott folgen, auf eine jogenannte faljde Suppe
lafje man ein Fleijdgeridht, 3. B. Kartofjel-Meridon
mit Roftbraten, folgen ujw.

So moge benn biefer Fleine NRatgeber unferen
Hausfrauen ein treuer Helfer fein.

Sm Kriegdjahre 1915,
@0 B.

Porivort e newen Auflage.

Die {dpveren Kriegdzeiten Baben den Kartoffeln
3 meuen Ghren und unfevem Biichlein zu rvafcdpem
Abjake verbolfen.

Sn der vorliegenden meuen Ausgabe haben iwir
in ber Hoffnung auf bejfere Tage die Vermenbdung
von Ciern, Butter und Fett beibehalten, da ja jede
Hausfran im Notfalle dbamit fparen oder Criap dafiir
finden 1wicd.

Sdnner 1918.

Pie Berausgeberin.



Hoer Wahl und Povhereitung der
Rarioffeln.

Bnm vollfommenen Gelingen der Kartoffelfpeifen
gehort forohl die Wahl ber Sorte ald das entfprechende
Kodhen und BVorbereiten.

In betreff ber Wahl find faft bei allen
Speifen bie gelben {piteren Sorten ibhres {dhoneren
Anfehens wegen vorzuziehen, wenn nidht die Sartheit
vorwiegen foll, wie bei Salaten und gerdfteten Kar-
toffeln, wogu man Kipfel= und Rofenerdipfel und
anbere fpedige Sorten verwenbdet. :

Werm bdie gefoditen Karioffeln ald Brei reiter
verwendet werben, {ind mehlige groBe zu wdblen,

~die aud), wm f{ie nur mit Salz ober mit Butter
3u geniefen, von den meiften ben fpecfigen vorgezogen
werder.

Die blauen und voten RKartoffeln eignen fid) am
bejten pu Salat; fleine rote aud) zur Garnierung
von Fleijd.

Bu ®arnierungen, bejonders wenn die Kartoffeln
gany bleiben jollen, fudyt man fie von gleider Grife
und Form aud und hilft aud), wenn {ie voh gefdhdlt
werden, babei nodh mit dem Mejfer nad). Oder man
nimmt dazu die gany fleinen RKipfel- und Tannen-
3apfen- ober Manbel-Kartoffeln oder man bohrt grofere
1oh mit der Lffelform zu Kugeln aus.

Rfartoffeltiide. 1




Die Art des Kodhens ijt ebenfalld von Cinflup auf
bie Gjiite der Kavtoffeln, indem fie beim Sieden mit
vielem Waffer nidht jo jdmadhaft werden ald durd)
Sodjen im Dunjt und mit Sugabe von Salz, deshalb
werden fie aud) fiiv mande Speife mit der Schale
im Johre ober in A{de gebraten.

Rartoffeln mit ber Sdale 3u foden
foll man fie vedht rein gewajden in einen ur Halfte
mit faltem Waifer gefiillten Topf geben, welden bdie
exforderfiche Mienge voll madht, und gut jugededt auf
ftacfer Hive Qgleichmifig fieben laffen. (Man Hat
bazu aud) eigene Dampftdpfe mit durdhlocdhertem Blech-
einjag, unter weldem fid) das Waffer befindet.) Um
bann die Feuchtigleit zu entziehen, feiht man, ehe die
Rartoffeln vdllig ausgefod)t find, den Neft bes Wajjers
weg und [dft fie yugedect auf mdpiger Warme jtehen,
big fjie gar finb, wad man durd) Unjtedyen oder
Durdyjdneiden oder Anjpringen mehliger RKartoffeln
erfennt.

Beineuen Kartofjeln jtreut man dDer Ge-
fundheit wegen vor bem Koden nebft Saly aud
etwad Ritmmel darvauf und Todht fie ftetd mit ber
Scale. Bon alten Kartoffeln foll man im
Jrithjahr aus diefem Grund ein Streifden Haut
abjdhdlen ober fie gefhdlt Fodhen, und wenn fid
Triebe in den Augen eigen, diefe forgfdltig hevaus-
ftechen und da3 Wajjer nad) furzem Koden durd)
andered BeiBed erfepen und nun erft dad Sal dazu-
geber.
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Die jum RKodjen erforderlidhe Jeit (dft fid) nicht
genaw angeben, da neue Kartoffeln eine BViertel-, alte
eine Balbe Stunde und auch mehr bendtigen; grofe
natiiclid) mebhr al8 Fleine.

Roh gefdyalte Rartoffeln zu foden fir
Guppen, Salzfartoffeln ufw. gibt man jede nad) dem
Sdilen fogleid) in veidlidh frifdhes Waffer und wedjelt
diefes bann, bi8 e3 flar bleibt. Dann werben fie mit
faltem, gejalzenem Waffer bededt, in jugedectem Topfe
weid), jedbod) nidyt Bis u teilweifem Serfallen, gefodt,
wobei man aufteigenden Schaum abjdipit. Nad)y Ab-
giefen des Waifers it man fie ebenfall3 abdampfen.

Um Ravtoffeln mitRindfuppezutoden
(BriihEartoffeln), werben Fleine gange ober grdfere 3u
Spalten ober Sceiben gefdynitten, gefdyilt, vein ge-
wajden, mit gefalzenem Wafjjer Halbweid) und nad
Abgiepen diefes Wafjers mit Suppe fertig gefocht.

Fiir Karvtoffelbrei werben grifere Kartoffeln
mebliger Sorten gefdhdlt und Halbiert, wie die vorigen
gefodht und nad) Abgiefen des Whafjers und gugededtem
Abbampfen mit einem grofen Kod)bffel ober befjer
einem holzernen Stofel fein gerdriickt.

Fiir Rartoffelipeifen mit Gi ufo. wihlt
man eine fpdte gelbe Sorte, weil fie mebliger und
troden find unb ber Speife ein [djoneres Anjehen
verjdjaffen. Man fodit fie mit den Schalen, (dft jie
nad) bem Abdampfen zugedectt auf dem mwarmen Herde
fteben unbd nimmt fie eingeln heraus, um fie u fdilen

1!
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und nod beip auf dem Nubelbrette mit dem Rollholze
3u zerdriicfen oder durdh ein grobes Sieb 3u pafjjieven.

Aud) mit der Schale im NRobre gebratene Kar-
toffeln mii{fen bagu Heif erbalten werben.

Bum Reiben werdben mit ber Scale gefodyte
falte Rartoffeln vermwenbet.

Ravtoffelmehl 3u bereiten verwendet man
grofe meblige Kartoffeln, wijdht und {ddlt fie und
gibt {ic wieder in Waijfer, aud weldem man fie
eingeln Berausnimmt und auf einem NReibeifen (ober
einer Kartoffelmiihle) in frijdes Wafjer reibt. Das
®ericbene nebft dem Wajjer treibt man dann durd
ein grofes Haarfieb, wobei man ftetd Wafjer zugiept.
Nachdem e5 iiber Nadyt gejtanden, {dhiittet man bdas
Wafjer herab und verriifhrt ben Bobenjap mit veidhlic)
frijdem Lafjer, was man durd) mehrere Tage wieber-
bolt, bi3 dad Wafjer flar bleibt und ber Vodenjak
jdneeweif ift, der dann auf Brettdhen odber Schitffeln
purd) Sonnenwdrme getrodnet witd, worauf man
diefe Kartoffeljtarfe fein zerdriift und fiebt.



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



BRI

e Sa—

e

10

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



13

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,



19

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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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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Gelulifes Racfoffel-Piivee.

Man giet faves Afpif mefjerviicfendict in eine
Form und LBt e8 fulzen, worauf man Peterfilien-
blitter mit faltem Ujpif (wie einen griinen Krang)
antlebt. Dann mifdt man Beify gerdriicfte Rartoffeln,
mweldje man voh gejddlt gefotten hat, mit Salz, Pfeffer
und faltem Afpif und ftreicht dbavon fingerdid in bie
Form. Man belegt e mit [donen Schnittden von
Wildbret und wedyfelt mit beiden {dyichtenmweife ab,
bis bie Form voll ift. Nadjdem e3, in faltes Waffer
ober Schnee geftellt, geftodt ift, ftiiryt man e8 aus der
etmas evivdrmten Form. ;

———

Rarfoffeljpeilen
i Fleildigarnieruna.

Rarfoffel-Bier;.

Rob gefdydlte, in Spalten gejdnittene RKavtoffeln
mehliger Gattung fodit man mit gefalzenem Waffer
tweid), gieft diefed banm ab und erftampit die Kar-
toffeln mit einem Quirl. Diefen Brei gerreift man
mit einer weizadigen Gabel und brodelt ihn damit
auf eine Sdiifjel heraus, wo man ihn mit in Butter
geld angelaufener Jwicbel und dem Fette reidylich
abjdymalzt.
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Mit Roggenmehl. Wenn 50 Defa Kar-
-toffel, wie angegeben, Halbweid) gefodht jind, fchiittet
man dad8 Wafifer in ein andeved Gejdirr, gibt 25 Defa
Roggenmehl davauf, ftidht mit einem Kodioffeljtiel
mehreve Lder durd), gieht bad Waffer dariiber und
lift Ddie SKavtoffeln fertigfoden. Nun wirtd bdas
Wajfer abermals abgegofjen, worauf man Mehl und
RKartoffeln mit einem grofen Kodldffel gut verriihrt
und mit ber Gabel den Stery Herausbrodelt und mit
Butter ober Sped abjdymalzt.

Mit Griep Dereitet man Stery, indem man
1 Rilo RKartoffeln auf obige Weife fodht, wenn fie
weidh find, in der Mitte auseinander{dhiebt, 2 Deji-
liter Grieg in bdiefe Bertiefung {diittet und den
Oriep mit den RKartoffeln bededt. ©Gut ugededt
lagt man Dden Topf eine Balbe Stunbde auf bder
Wirme ftehen, damit der Grief durd) den Dunijt
gefodht wird. Man rvithrt dann das Gange ab,
fdmalzt bas Sdpveinefett BHinein und gibt 8 wie
Stery auf die Sciiffel und die Spedgrammeln (Grie-
ben) bariiber.

Mit Reis. Diefer wird, mit gefalzenem Wajjer
und einigen Pfefferfornern nicht gang weid) gefodyt,
au den gerbriiten Kartoffeln gemijdt und dann rie
obiger mit Butter abgejdymalzen Herausdgebrifelt.

Racfoffel-Bdymarren.
Gerebelter. (Dbhne €i.) 1 Rilo nad)y dem
Kodjen mod) Beip gejdilter, geriebener Kartoffeln
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vermijdit man auf bdem Nubdelbrette mit 14 Kilo
Weizenmehl, indem man eS8 zwifden den Hdinbden
ineinanber verreibt, woburd) {idhy RKliimpdhen ver-
{chicbener ®rige bildben. Diefe gibt man in bheifes
Sdymaly und ftiht bad3 am Boben Braungerditete
auf, wie bei anberem Sdymarren.

®erollter (3 la Fiesco). Man madt von
iic oben geriebenen Rarvtoffeln, dem vierten Ge-
wid)tdteil Weizenmehl und ein paar Cidottern einen
Teig, weldper fich fingerdid austreiben Idpt, und
(it ihn vom Brettden in eine entfpredhend grofe
Rafferolle mit {o viel Bheifem Sdmalz, daf 3 den
Bobden bededt, gleiten. Wenn ber Teig dbann unten
braun geworden ijt, wenbet und erreipt man ihn
su Brodeln wie gewdhnlid.

Gefprubdelter. Man fprudelt 3/ Qiter Mild)
mit 3 Ciern, dann mit ftarf 14 Liter Mehl und
Salz, mijdit 2 Beif und jih zerdriickte Kartoffeln
iibertiihlt leid)t barunter, giept e3 fingerhod) in Beifed
Sdymalz und bidt und zerreift den Sdmarven wie
anbern. 3

Geriihrter. 3/; Qiter gefodyte, paffierte Kar-
toffeln treibt man ausgefiithlt mit 4 Dottern unter
allmdblidem Jugiefen von s Liter Mild) ab, mifcht
den feften Schnee von 4 Klar und v Liter Mehl
lei)t Darunter und biadt den Sdhmarren in 7 Defa
Sdymalz wie {onit.

Mit faurem Rahm. Man fprubdelt 14 Liter
jauren Rabhm mit 2 Eiern und 2 Dottern, dann
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mit 4 gehduften Loffeln Mehl und etwas Salj,
mi{dt e8 unter 8 Loffel heif paffierter, ausgekiihlter
Rartoffeln und badt es gleid) anderem Scdymarren.

Dieje @petfen etgnen itcf) beﬁer fil Friedens-
aeiten. ) ol

Jﬁgzrfpni]’xz.

Man biinftet 14 Kilo Reid mit wenig Fett, Salz
und Waffer nidt fehr weid) und ziemlid) troden
und {dhdalt und jdneidet 12 Kilo frijd) gefodjte Kar-
toffeln blatterig. Nun [Gft man etwad feingehadte
Swiebel in 1 Loffel Sdweinejdymaly goldbraun toften,
gibt bie warmen Kartoffeln mit dbem NReid vermifdyt
Ginein, {tidit e8 wie Sdmarven ein paarmal auf,
mijdit 7 Defa gehacten Schinfen und 2 Defa Par=
mefanfdfe darunter und ridhtet die Speife bald an.

Ravfoffel-Rubeln.

®efottene. Von 1z RKilo gefodhter, geriebener
Rartoffeln, 30 Defa halb Mehl, halb Maisgriep, 1 €i,
1 Dotter und etwas Salz mad)t man fdmnell ecinen
Teig, weldjen man zu gleid) gropen Stiiden jdneibet.
Diefe rollt man auf dem bemehlten Brette gu finger-
bifen, an den Enbden jugefpitten Nudeln, fodyt fie
in gefalzenem Waffer oder Mild), gibt fie abgejeiht
in bheifes Sdmalz, worin man etwad Grief ober
Semmelbrdfel anlaufen lief, und bdiinjtet fie, bis fie
etwas Farbe Haben.
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Gerdftete. 1 Riter heip pafjiecte Kartoffeln,
vy Riter Mehl, 1 Ci, 1 Dotter, etwad Saly Enetet
man zu Teig. Diefer wird in fingerdide Stangerin
gerollt, in fingerfange Stiide gejdnitten, in Beifes
Sdymaly gegeben, jo dap fie nidht iibereinanbder liegen,
und goldbraun gerditet.

Gebadene. ®ang gleid) lang abge{dhnittene
Nudeln vom [lehteren Teig tellt man in eine gut
nusgejdymiecte RKafjjerolle eng aneinander auf, be-
ftreicdht fie oben ein wenig mit Butter, badt {ie im
Rohre und ftiicgt {ie auf die Sdhiifjel.

Ravnfner Pudeln,

Man Enetet 14 Liter gefodite pajfierte Rartoffeln
ausgefithlt mit 1 Dotter, Saly und fo viel Mehl,
dafp €3 wie Nubelteig wird, rollt ihn mefferriidendic
aud unbd [t bie Fleden gut abtrodnen, da fie leidht
sujammentleben. Obder man {dyneidet fie jogleid) in
reifingerbreite Streifen und diefe unzujammengerollt
in grobe Nubeln, die man in Salzwajjer fod)t und
mit Butter und Brofeln oder Parmejantife ab-
jdmalt.

Rarfoffel-Bwedkerin,

Bon 1 Liter bheiff pafjierter Kartoffeln, 1/; Riter
Mehl, 3 Dottern und etwas Saly mad)t man eine
ftarf daumendide Wurft, jdmneidet fijdbeinbreite Stiick-
dien hevab und bicdt fie in Scdmalz.
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Rarfoffel-Roken.

Man fod)t einige grope Karioffeln, zerdriidt fie
und [dft fie austithlen, worauf man Salz, 4 Dotter,
4 Qbffel Obers und fo viel Mehl dagumijdht, dap
3 wie Nodenteig wird. Dann [t man in einer
fladen Rafferolle 2 Lofjel Sdmaly und 6 Ldffel
Wajfer Heip werden und legt mit einemr jedeSmal
cingetauchten Lifjel grope Noden vom Teig Hinein,
pect die RKafferolle gut zu, damit fein Dunft Heraus
fann, und lARt die Noden auf bem Herde ausbiinjten,
bi8 man 3 prafjeln Bhort, worauf man nadyieht.
Man ridtet {ie an, {obald fie Farbe haben.

Mit faurem Rahm. Robh ge{dhilte, gefodjte
Rartoffeln zerdriict man im beipen Topfe fein, brifelt
fie auf und LGt fie austiblen.

Auf je 1 Dotter nimmt man 3 Lofjel diden, jauren
Rahm, 3 Lbffel Kartoffeln und 3 Loffel Mehl, falzt,
priidft 8 zujammen gqut ab und fod)t Noden in
Salzwajjer, die man mit Butter und gerditeten Bro=
feln. ober Parmejanfije abjdymalzt.

Rarfoffel-Polenta.

Man treibt 14 Defa Butter mit 4 Dottern ab,
gibt 28 Defa pajjierte gejalzene Kartoffeln und Sdynee
von 3 Rlar dagu und fiillt e3 in einen qut aus-
gejdymierten, mit Brojeln ausgejtreuten Mobel. Nady
bem man ¢ 3 Stunden in Dunit gefod)t, dann
geftiivat bBat, fdneidet man 8 in Hleinfingerbide

Rartoffeltiiche. 4
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Sdynitten, Tegt fie mit der Sdmittfldde gegen oben
auf bie Sdiiffel, jtreut Semmelbrdfel und Parmejan-
fife davauf und {dymalzt Beige Butter bariiber.

Mit Brofeln Cinen LQiter heif pafjierte Kav-
toffeln und 1/; Liter in eigrof Butter gerditete Semmel-
brofel [dpt man aqusfiihlen, fprubelt 2 Cier und
2 Dotter ab, mijdht fie, jowie 1/s Riter Wehl dazu,
gibt €8 in eine gut ausge{dymierte, glatte Form und
fodyt €3 34 Stunben in Dunft. Herausdgeftiivst {hneidet
man ¢8 in Sdnitten, weldhe man {iber Brojel oder
RKife mit Butter abjdymalzt.

Mit Maismehl. Man mifdyt ¥4 Liter Polenta-
mehl und 14 Liter heif gerdriicte Kartoffeln jujammen,
falzt e8 und {djiittet e8 in 1 Riter {iedendes LWaijjer.
Man LGpt e8 10 Minuten foden und ftidht einmal
mit einem RKodylbffelftiel mitten durd), wodurd) bas
Waffer auffieben fann, warauj man dad Gange mit
einem Rod)lbffel u einem bdiden Rod) verrviihrt. Nun
priidft man €8 in eine gut mit Butter ausdgejtridene
RKafferolle ein und lift fie 1o Stunde Fugededt im
filhlen Rohre ftehen. Gejtiivt, {dhneidet man mit
einem Fadben Sdynitten Herab, welde man wie die
vorigen abjdymalzt.

Pikanter Rarfoffel-Buflauf ju Brafen.

Man bratet und paffiect 5 grope RKartoffeln und
treibt wibrend bes Austiihlens 4 Defa Butter mit
2 ober 3 Dottern und /3 Riter fauvem Rahm ab,
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vithet den Rartoffelbrei, Salz, weifen Peffer, eine
Mefjeripise geriebene Mustatnufs, 4 Defa geriebenen
Parmefantife, den Schnee von 2 Ciweip und 1 Loffel
Mehl dagu und bt e5 in eimer mit Butter aus-
geftridienen Reifform 12 Stunbe.

Rusgeffodiene Brapfeln mif Rile.

14 Defa Butter treibt man mit 3 Ciern ab,
gibt pafjierte Ractoffeln, periebenen Parmejantife
und ein wenig fauven Nabhm bdazu, filllt €8 finger-
did in eine gut ausgefdymierte Rafjerolle und bddt
e3 im Rohre. Man ftitrzt e8 auf ein Bretidhen,
fticht fleine Krapferin davon aud und legt fie um
Rindsbraten, Hajenviidfen oder bdergleiden.

Cingebrdfelt gebaden Cinen Tellfer voll
Bret von gebratenen, heif zerdriicften Kartoffeln mijdht
man mit 7 Defa Butter, 1 Ci, etwad faurem Rahm,
Salz und geriebenen Parmejantdfe, jtreicht diefen Teig
auf ein reine$ Badbled) und (dft ihn ecfalten.

Dann {tidgt man ihn mit fleinen Formen aus,
dreht diefe Stiifhen in Ei und Brofel, badt fie
in Sdmal; und beftreut fie mit RKdfe.

BRartoffelballdien.

Man todjt und gerbriidt 1 Kilo Rartoffeln, mijdht
Salz, 4 Defa Butter mit angelaufener Peterfilie und
Schalotten und ein paar Loffel voll warmer Mild)

4*
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dagu und rollt diefen diden Brei mit den Hinben
3u fleinen Qugeln. Man dreht fie in Ci und Brdjel,
badt jie in Sdmweinefdmalz und gibt fie gum Fleijd),
su Gemiife ober ju Salat.

Bauern-Ravioffelkrvapfen.

Robh gefdhdlte, in Ctiide gefdinittene Karioffeln
fodit man weid), feiht bas Waffer ab und gerftampit
fie, gibt Salz, etwas fouren Rahm und fo viel
Mehl bazu, daf man eigrofe Kugeln formieven fanm.
Diefe legt man in eing mit Butter fehr qut aus-
gefdhmierte Rafjfevolle, beftreicht fie oben leicht mit
Butter und bidt jie im Rohre.

Ravtoffel-Pofelen.

Ungefdhr 1> Kilo ober 6 Stitc mehlige Kartoffeln
serdriidt man nod) Beip am Nubelbrette und mijdht,
wenn {ie audgefiihlt find, 2 Cier, Salz und ein
Stiiddjen Butter dazu. Diejen Teig treibt man auf
bem bemehlten Brette Fleinfingerdid aus und {dhneidet
ihn zu linglidrundben Stiidden, die man mit Ci
bejtreicht und mit Brofeln beftreut, dann umbehrt
und aud) feitmdrts fo beftreicht und bejtreut und in
Sdpeinefdmaly ober Butter goldbraun baidt.

Man gibt fie zu gebratenem oder gediinjtetem dunt-
len Fleifche, zu Nierndln (ober Beujdyel).
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@efiillte Raviofieln.

Mittelgrope, {hon gejdhilte Kavtoffeln werben aus-
gebohlt, unten etwas abge{dnitten, jo daf fie {tehen
fonnen, mit gutem Hajdee von Bratenveften gefitllt
und in eine gut ausgefdymierte RKafjerolle gegeben.
Die Kartoffeln beftreidit man mit Butter, dag Hajdjee
betropft man mit faurem Rahm, was man wdihrend
0e8 Bratens im NRofhre wiederholen muf. Wenn bdie
Rartoffeln faft weid) {ind und Farbe haben, gibt man
fingertbod) Mildh in die Kafferolle, dect fie zu und
lagt die Mild) eindbunijten.

Rartoffel-Laibden.

11/, Qiter heip geriebene Kartoffeln, 14 Liter Meh(
und 1 Ci am Brett u einem Teig gemadyt, walft
man fleinfingerdid aus, jtidht Laibdhen aud und rdjtet
fie in Beifem Sdymaly auf beiden Seiten.

Cingebrojelt. Man madt von Butter mit
Ciern einen Abtrieb, gibt Salz und o viel heif
geriebene Rartoffeln dazu, dap €8 {idy nod) bindet,
macht runde Laibchen davon, bejtreut fie mit Senrmel-
brbjeln, Badt bdiefe mit dem Mejfer etwad ein und
riftet fie in Beifem Sdymaly auf beiden Seiten jdjin
braun. g

Rarioffel-Wiicidyen.

Man  jtopt 1 Sdyopfloffelooll gefodhter, zer-
briidter Rartoffeln mit 2 Dottern und etwas Buiter
und gibt Saly und jo viel Semmelbrofel dbarunter,
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baf e3 zujammenhdlt. Aus biefem Teige vollt man
auf bem Brette Wiirftden in ber Linge und Dide
eined Fingers und badt fie aus bem Sdmalz.

Barfoffel-Rohlvincfden.

Cinen Kobhlfopj fod)t man etwad in gefalzenem
LWaifer, iiberfpiilt ihn mit Faltem und entbldttert
ibn. Man madt einen Abtrieb von eigrop Butter
mit 2 Giern, gibt 3 Handvoll zerdriidte RKartoffeln
und Saly binein, fiillt bavon BHalbfingerdid jedes
Rohlblatt, vollt e8 zufommen, Tegt die Wiirjtchen
aneinandergereiht in eine gqut auSgefdymierte Kajfe-
tolle, iibergieRt fie mit 1/; fiter mit 1 Dotter ab-
gefprubeltem jauren Rabm, diinjtet fie zugedect, bid
fie nur mebr etwad faftig find, und gibt fie um
gefottene3 ober gebratened Rinbfleijdh.

BRartoffel-Bdiiillelhvapfecin,

6 Stitd mittelgrofe, voh gefdhilte Kartoffeln Focht
man nidt zu weid), feiht das Wafjfer ab und rithrt
fie im Topf, bi8 {ie falt find, gibt 4 Cier nad
und nach dazu, legt mit 2 Lofjeln nodenartige Teig-
jtiichen in Beifed Sdmaly und bidt {ie jdhon braun.

BRarvioffel-BRrangerl,
3u didem Rartoffel-Piivee mit Mild ftaubt man
etwas Mebl, ftreidht e Heip Halbfingerhod) auf ein
Brett und [ft 3 erfalten. Nun ftidt man Krvangeln
aus, dreht fie in €i und Semmelbrofeln und backt
fie aus dem Scmalz.
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Rartoffel-Bdyifteln.

4 iemlich) groBe, o gejdyilte KRartoffeln Fodyt
man nidt zu weid) und pajfiert fie Bheip mit
1 Ctiidden Butter, gibt feingejdnittene Peterfilie,
1 Gi, 2 Dotter und etwas Saly dazu, madt auf
pem Brette mit Hilfe eines Mejjers Sdyifteln, dreht
fie in Gi und Semmelbrojel und badt fie aus bem

Sdymalz.
Rarfoffel-Birubdel.

Man madht einen Strudelteis von 3 Degiliter
Mehl und Beftreicht ihn mit folgendem: Man treibt
4 Defa Butter mit 2 Dottern und 2 Loffeln fauren
Rabhm ab, mifdt 4 Loffel pajfiecte Kartoffeln, den
Sdnee von 2 Ciweif und Salz dazu. Man vollt
den Teig bann ujammen unbd {dyneidet diefe Wurft
3u breifingerbreiten Stiifen ab und legt fie auf dem
mit Fett beftrichenen und mit Meh bejtventen Bledje
halb iibeveinanber auf, bejtreidyt die Oberfliche mit
Ci und bddt fie im Rohre. Man nimmt die Strubel-
jtiife dann eingeln weg und garniert bamit gebratenes
Wildbbret, Hammelfleijd) u. dgl.

Biangeln und Bigen.

Man brofelt 20 Defa Butter mit 20 Defa Meh(
ab, gibt 20 Defa pajfierte falte Kartoffeln, Salj
und 2 Dotter dagu und mad)t jchnell den Teig zu-



56

fammen. Man treibt ihn gu einem vievedigen Fleden
aud8 und Tegt ibnm von beiden Seiten iibereinanbder
wie Butterteig, treibt ihn wieder aus und riederholt
bies breimal. Buleht ausgetrieben, {dneidet man ldng-
liche Flechen ab, Deftreid)t fie mit Ei oder Buiter,
beftreut fie mit geriebenem Parmefanfdfe und bkt
fie auf dem Bledje oder auf den Bogenmobdeln, welde
man auf dad Badbled) gelegt Hat.

Man  verwendet fie al8 Garnierung von ge-
bratenem Fleifd) mit brauner Sauce.

e i

Rartofiel-Speilen.

RAnftatf Gemiile mif Brilage.

Rarioffeln mit Sdvdammen.

Man Tlegt in eine gut ausgefdmierte Kafferolle
eine Qage gefodhter, bldtterig gefdhnittener RKartoffeln,
eine Lage mit wenig Suppe vergoffener, gediinjteter
Sdywimme, eine Lage hartgefoditer in Scheiben ge-
{dnittener Cier und fo fort, gieft fauren Rahm,
mit Eiern abgefprudelt, iiber die lepte Lage von Rar-
toffelfcheiben und bact es.

Preffer-Ravfoffeln.
5 Rartoffeln, voh gefdhalt und nidht fehr weid)
gebraten, und 4 Bartgefottene Gier |dneidet man zu
Sdheiben. JIn eine gut ausgejdmierte Kajjevolle legt



57

man eine Lage Kartoffeljdeiben, gibt eine Priefe Salz
und weifen Pfeffer, dann eine Lage Cier uff., gieft
/s Riter Mild), mit 1 Ci und 2 LWoffel lawmwarmer
Butter abgefprudelt, daritber und bidt e3 im Rohre.

Rartoffel-Eierlpeile.

Frijd gefodte SRactoffeln {dneibet man u
Sdeiben, brdt fie mit Butter, fprudelt indefjen
4 Cier mit milbem Rahm, Sdnittlaud), Pfeffer und
Saly ab und mijdit 8 mit den RKartoffeln. Geniigend
bid, gibt man fie 3u Spinat oder Sauerfraut.

Rarfoffel-Eiernuden.

Man madht Fritatten von etwad Mild), beliebig
Ciern und twenig Mehl ynd fdmeidet feine Nudeln
daraus. Dann [dmiert man eine Sciiffel mit guter
Garbdellenbutter aug, flegt eine Lage gefodyter, in
Sdjeiben gefdnittener RKartoffeln Hinein, gibt Sar-
dellenbutter und fauven Rabhm bdariiber, dann eine
Lage Fritatten-Nubdeln, wieber Kartoffeln uff. und
it e3 auf dem Herde diinjten.

Rartoffel-Bpreile mif Sellerie.

Man madyt Bejdamel, indem man v, Liter Mildh
auffoden YdBt, bann 4 Defa Butter mit 4 Defa
Diehl vermengt einfodht. Glatt verrithrt, geniigend
gefocht, [dBt man e3 auskithlen, rilhrt dann etwas
Galy und 3 CGier dazu. Nun {dilt man 10 Kar-
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toffeln und 3 Sellerienollen, |dmeidet fie in finger-
bide Streifen und fodt fie, jedes fiiv fid), mit ge-
falzenem Wafjer. Dann {cdneidet man Bwiebel und
Peterfilienfraut, (dft e mit Sdymaly anlaufen, gibt
die abgefeiften Rartoffeln und Sellerie bazu. Diefes
ftreidyt man iiber bie in eine Sdyiiffel gelegten Rar-
toffeln und Sellerieftifdyen, zu welden man einige
Liffel Suppe gegeben hat. 3u bem Bejdamel fann
man aud) 10 Defa Parmefantife mijden. Im Hohre

gebaden, ftellt man bie Sdyiiffel sum Auftragen auf
eine anbere.
————

Rartoffel-Bpreifen
mit Fild- und Reebsbeigaben.
Ravtoffeln mif Stotkfifdy.

Man {dneidet 10 gefodjte mittelgrofe Rartoffeln
ju Sdeiben, gibt fie mwarm in Beife Buiter, laft
eine Handooll Bwiebelringe in Butter gelb anlaufen
unbd fod)t 1/, Rilo Stodfijd) 5 Minuten in gefalzenem
Waffer. Man gibt ihn auf ein Sieb, fyiilt ibn mit
faltem Wafjer ab und Ibjt das Fleijdh bldttermeife
von Haut und Griten.

Dann gibt man in eine gut ausgejdhmicrte Kaffe-
rolle eine Sdjidite von bden Kartoffeljdeiben, dann
von ben Jwicbelringen, darauj Stodfijd) uff., sulept
Startoffeln, gibt einige Stiifdyen Butter darauf, bickt
e3 im Robr und ferviert Senf dagu.
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Grelaverfe Rarfoffeln mit Fird.
Gefodite RKartoffeln fdmeidet man zu Sdeiben
und brdt fie in einer Rajferolle mit Olivensl, Peter-
filie, Sdnittlaud), Knoblaud), Pfeffer und Salz, gibt
pann etwad Cijig dagu und f{dhiittelt fie dfters auf.
Man bejtrent die RKartoffeln mit gehacdten Sar-
bellen und gibt fie zu Fijdidnisen.

Barioffeln mif Bering.

Cin entgrdteter, gepuster Hering iwird fein
gejdpnitten mit 1/, Qiter faurem Rahm abgefprudelt.
Dann mijdht man gefottene, 3u Sdeiben gejdmittene
Sartoffeln dagu, o viel, al8 der Rabm befeudytet,
und gibt {ie in eine mit Butter ausgeftridiene, mit
Brofeln ausgejtreute Form. Man ftreut Brofel dar-
iiber, betropft biefe mit Butter, ftellt die Form in
bag Rohr und ftirzt die gebacdene Speife.

MWit Ciern. Man entgrdtet einen Pering,
{dneibet Beide Hilften ju Fleinen lingliden Stiidchen
und vermijdit diefe mit faurem Rabhm. Dies gibt
man auf beiffe Rartoffel{deiben in eine mit Butter
ausgejtricdhene und mit Brofeln ausgeftveute Form
und belegt fie mit zu Sdeiben gefdhnittenen Hart-
gefodjten Ciern. Dann qibt man mwieder RKartoffel-
ideiben ufw., und wenn die Form voll ift, Butter
und Brofel dagu. Gebaden und geftiivst gibt man
&3 2u Salat. A

Mit Rafe Man roftet ungefdhe 5 gefodhte Rar-
toffeln mit Butter gelb und jdyneidet fie 3u Sdyeiben,
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Lift 1 fleine Bwiebel, fein gehact, mit Butter gelb
anfaufen und {dneidet einen audgewdfjecten Hering,
von ben Grdten geldft, in Querftreifden.

Dann gibt man in eine mit Butter ausgejtridene
Sdiiffel von ben Kartoffelidjeiben, davauf Hering,
Bwiebel und geviebenen Parmefantife, und wieder-
bolt biefed, bis die Schiifjel voll ift. RNun fprubdelt
man 2 Dotter und etwad Saly mit 1/, LQiter jaurem
Rahm ab, bededt bamit die Kartoffeln, jtreut RNafe
und Brofel dariiber, betropft fie mit Butter und backt
fie im Rohre.

Biiiveizer Ravioffeln,

Blatterig gejdnittene gefodite Karioffeln, etwa
b b8 6, {didjtet man in eine feuerfefte, gut ge-
butterte Form lagemveife mit Stiidden Sdyveizer-
fife (zirfa 30 Defa im gangen). Gany oben mup
eine Lage RKartoffeln fommen und bdavauj Butter-
ftikden. Dies wird im Rohre gebaden, bis bder
fdje fid) aufgeldft bat.

Rartoffeln mit Havdhellenbutter,

Jobe Kartoffeljcheiben fodht man in gefalzenem
BWaffer, feiht biefes ab, legt die RKartoffeln in eine
Sdyiiffel, beftreidyt jede Lage mit Sardellenbutter und
betropft fie mit jaurem Rabhm, dann gieft man jauren
HRabm, mit Dottern gefprudelt, dariiber und badt fie.
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Taibdien mif Bardellen.

Man treibt 7 Defa Butter mit 2 Ciern ab, gibi
3 Liffel {auren Rabm, 4 feingehacte Sardellen und
etwas Peterfilic nebjt 3 Handooll Beiff geriebener
Kartoffeln bagu und formt davon fehr Feine Laibdjen,
bie man in Gi und Brifel dreht, in heifem Schmals
badt und auf Sauerfraut gibt.

Bivudel mif Bardellen.

Man madyt einen Abtrieb von 5 Defa Butter
(ober 4 Defa Rindjdymalz), 2 fleinen Giern, etwas
jourem Rabhm und Saly und mijht e8 nidt jehr
i mit paffierten Kartoffeln. Diefe Fiille Jtreicht
man auf fein ausgezogenen Strubelteig (Seite 20),
ftreut flein gefdmittene Sardellen vaviiber, rollt den
Strudel zufommen und jdneidet ihn 3u fingerfangen
Ctiiddien ab. Man legt diefe auf das mit et
bejtrichene und mit Mebl beftreute Bled), bejtreicht
die Dberflide mit G und bidt fie im Jobre
fchom gelb.

Wanlfaldien mit Bardellen. /- :

Man mad)t von 8 Defa gefodjten, Beify paj-
jierten Rarvtoffeln, wenn fie ausqekiiflt find, mit
8 Defa Mehl, 8 Defa Butter, 1 Dotter und etwas
Saly {dmell einen Teig, ldft ihn eine Stunde rajten,
treibt ibn davauf mefjerviidendic aus wund {dymeibet
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iGn au ldnglid) vieredfigen Fleddjen. Man legt auf
jebes eine Balbe gereinigte Sarbelle, {dligt dem
Teig bei der Mitte dtber und Tlegt bdiefe Tdfchhen
auf das Bled). Nadppem man die Oberflade mit Ci
bejtridjen Hat, gibt man fie in Das Robr und bidt
fie fchom gelb. i

Biiilferin mif HBavdellenfiille,

Bon miichem Teig aus Butter, Mehl, etwas
Salz, Dotter und faltem Obers nad) Rajten biinn
ausgetvieben, jtidit man vunde Fledden aus, mit
weldien man Fleine Formen auslegt und fie im
Rohre bidt.

Snbeffen mijdt man u 14 Qiter mit Mild
Deveitetem  Ravtoffel - Piivee Sarbellenbutter von
8 Sarbellen und 3 Dottern und vithrt &8 am Herd,
b8 ¢8 dif ift, worvauf man damit die geftiivten
Teiglrujten gebduft anfiillt.

Paftetdien mif Ravpfenmild;.

Biemlid) fleine runde Kartoffeln fdneidet man
roh gefdhdlt in gwei DHilften, HohIt fie aus, dreht
jie leidyt in IMehl und backt fie aus dem Schmalze.
Die Mild) von 1 6i8 2 Rarpfen, fein gebact, in
Butter mit Peterfilie, Saly und Pfeffer ein wenig
gerdftet, filllt man in die ‘Ravtoffeln und ferviert
jie fogleid) alfein ober mit Spinat.
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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,



71

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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Rarfoffellpeilen
anftatt MWehipeilen,

Belalyene Speifen.

Bauerlidie Ravtoffel-Ritdyeln.

Gejottene Kartoffeln {dmneidet man in didere Sdyei-
ben, taudht diefe in ben Teig und bdckt fie in Rind-
{dmalz. Der Teig witb aus Mehl, warmer Mild)
und Giern gut gefprubelt, gefalzen und nod) warm
verendet, da die Kartoffeln jonft 'alt jdymeden.

Logide. Warme SKartoffeln werden zerdriicft
und mit Mehl, 1 Gi, 1 Loffel jourem Rahm und Saly
su Teig gemadht. 3u Fleinen runbden Laibden geformt,
treibt man ihn mefferviidendif aus und bdcdt biefe
Sledden, auf ein Badbled) gelegt, im Dfen. Sie
werden mit Butter beftridhen Heif gegejfen.

Reibehudien von rohen Ravioffeln.

Auf rheinldndifde Art. Man wijdt und
jhdlt 12 mehlige Rartoffeln, gibt fie wieder in frijdypes
Waijfer, reibt fie {dmell, jalst fie jogleid), Lipt fie
5 Winuten ftehen und {dhopft bdie {ich abjondernde
Slitffigleit mehrmal8 mit einem Loffel weg. Dann
mifdyt man; 2 bi8 3 Defa Weipbrot mit Mild) erweidyt
und ausgedriidt ober gefodht al8 ‘beifen Brei und
1 Gi dagu. Wihrend man bdiefedS vorbereitet, ldpt



76

man in einer Pfanne jo viel Scpweinejdmaly (oder
reineS Riibol), baf e3 ben Voben gut bebect, Beif
mwerden und gibt in biefed mit einem Fleinen Suppen-
fhopfloffel fo viele Haujden vom Teige, ald leidht
Raum haben, und driidt jie etwas nieder, dbamit {ie
nur fingerdid {ind. Wenn {ie unten jteif gemworbden
find, [8jt man f{ie [08, damit {ie jdwimmend baden,
und dreht fie bann um.  Sobald jie braun und fprobde
(FroB) gebacfen find, geniefjt man fie zum Bier nebit
Sdyinfen, aud) zum Tee mit Jwetidfenmus oder ein-
gefochten Preifelbeeren. Bei Abendeffen wird biejes
beliebte Geridht aud) 3u Ragout, 511 Raudyfleijd) ober
Salat gegeben.

Auf weftfalijde Art mlfc{)t man 3u einem
Teller voll {dnell geriebener, ausgebriicter, gefalzener
Rartoffeln 2 Cier oder 5 Dotter, 2 Loffel bider Sabne
(fauven Rahm) und ein paar Lofjel Mehl zu einem
did vom Qbffel fallenden Teig mnd fingt gleid) an
su baden. Man gibt dazu den Teig I[bffelroeife als
Haufden in dad Fett, wenbdet {fie bann mit einer
Sudenjdaufel um, badt die fehr biinnen, Fleinen
Sudjen auf beiden Seiten fhon braun und gibt dann
eingefottene Sdywargbeeren daju ober vermendet fjie
wie obige.

Aufbayrijde Art Cinige Kartoffeln reinigt
und Teibt man wie die vorigen, jebod) in frifches
Waffer, und preft fie dann aus, indem man ein
Tud) in ein Sieb legt, dad Geriebene Bhineinfdyiitiet
und mad) Durdhfliefen des Waffers gut!,ausbrﬁctt.



(i

- Das im Tudje Geblicbene wird dann auseinanbder-
geaupft, in einen Topf gegeben, gefalzen und mit Heifer
Mild) wie ein dider Shmarrenteig gemijdht, worauf
man ein Stiidden Butter dagu vithrt. Diefen Teig
gibt man bdaumendid in eine gut mit Butter aus-
geftridiene Pfanne ober RKafferolle und badt ihn mit
Dberhige. Der herausgeftiivste Kuden wird dann in
Gtiide gefdnitten und wie Kartoffeln mit Butter
au Tee genoffen. ,

PalkerIn mif Rale.

Mit Butter. 20 Defa Butter treibt man mit
1 Gi und 3 Dottern ab, gibt 6 grofe geriebene Kar-
toffeln und Saly dazu, madyt Knoberln, driidt fie
flad), badt fie in dem Dalfenmobel und gibt Par-
mefantife darauf.

Mit Rahm. Jiemlid) grope, gejdyilte Kartoffeln
fodit man nidht 3u weid), pajfiert fie, nimmt auf je
1 Rartoffel 1 €i und 1 Rbffel fauren Rabm, treibt
e3 gufammen ab, bidt Dalfen und bejtreut fte mit

Rife.

: Baivide gthaﬂtzne Blige.

Tagszuvor gefodite und qejdyilte Rartoffeln veibt
man in eine Sdiiffel und mijdht gu 11/, Qiter 1/, Liter
Grie, mit {iedenber Mild) abgebritht, jowie 1 Sem-
mel, fleinwiirfelig gejdnitten und mit Sdymaly gerbitet,
beif Dazu, und wenn ¢8 ausdgefiihlt ift, Saly und
2 Gier.

Davon madit man fauftgrofe KIdge, gibt fie in
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beifes Sdymaly in eine Bratpfanne, wendet fie darin
um, fept fie nabe aneinanbder, badt fie im Rohre und
ferviert eine Jwiebel- ober Pavadeis-Sauce oder
Bwetjdfenmus dazu.

Rbgeldymaliene RloRe.

Bu einem Abtriebe von 7 Defa Butter und drei
Eiern mifdht man 2 Riter pajfierte, ausgefiihlte Kar-
toffeln, Saly und /s Qiter Mehl und madht mit
bemeblten Hinben 9 KIbpe davon, die man in ge-
falzenem TWajfer 1/, Stunde fodyt.

Man veipt fie dann mit 2 Gabeln audeinander
und beftreut fie veidlid) mit goldbraun gerdfjteten
Semmelbrifeln.

- WidielRIGRe.

Bon 6 mittelgropen, pafjiecten Kartoffeln, Salj,
1 Gi, 1 Dotter, etwas Mild) und WMehl madit man
einen iemlid) weidien Teig und (aHt in Yeifer Butter
siemlid) viel feinge{chnittene Swiebel, bann Brojel
gelb anlaufen. Diefe ftreut man bheif auf den flein-
fingerdid ausgetricbenen Teig und vollt ihn wie einen
Strudel gufammen. AuSgefilhlt {dneidet man ihn u
vierfingerbreiten Stiidlen ab und biegt von biefen an
beiben Seiten ben Teig ein, damit die Fiille beim
RKodjen tidt ausiliefen fann, und driidt fie zu runden
Klopen. Nadypem man fie in Salzwaffer gejotten hat,
beftreut man fie mit in Butter oder Rindjdmalz gelb
angelaufenen Brofen. Man gibt fie ald Mehlipeife
oder aud) u gediinftetem Fleijdhe.
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Blige von volen Ravioffeln.

Auf thiiringifde Art. Tagd vor bem Ge-
braude veibt man 2 Rilo groe RKartoffeln mehliger
Gorte wie fiir Kartoffelmedhl (Seite 4) in Waffer,
weldhed man mehrmal8 wed)jelt und den folgenden
Tag durd) eine leinened Sdcidyen oder Tud) aus-
preft, wdihrend man aud 1/, Liter Mildh) und 10 Defa
Neis, Grief ober enthitljter Hirfe einen Brei Todyt,
weldhen man Beif zu den auSgepreften RKartofjeln
mijd)t. Dann gibt man nod) heife Mild), 2 Semmeln
witrfelig gefdmitten, mit Sped odber Butter gerdftet,
und igequirlte Gier und Saly zur warmen Majfe.
Man formt diejen Teig noch warm u KTdHen, die
man fin gefalzenem Waffer fodht, bis fie an ber
Dberjlade jdpwimmen, rvidtet fie fogleidh an und
gibt fie ju Braten mnt fetten Tunfen.

Rlife mit Poividl,

Man mifdt 1 Liter pafjierte RKartoffeln mit
1 Gi, 1 Dotter und ‘1 Hanbdbooll Brifeln, nimmt
fo viel Mehl dazu, bap der Teig Fujommenhalt,
mad)t Knodel, bohrt mit dem Loffeljtiel ein Lod,
gibt einen RKaffeeldffelvoll Powibel hinein und jdlieft
den Rnobel bdariiber. Man Fodht fie in gefalzenem
Waffer und {dmalzt fie mit Butter ab.

#lofe mif Btweildkenmus.
Man gerdriidt eine in Mild) geweidhte und aus-
geprefte Semmel vedt fein, mifdht 11/, Riter Deif
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paffierte, gefochte Rartoffeln, 10 Defa zerlajjene
Butter, Salz, 1 wiitfelig gejdnittene, in Butter
gerftete Semmel, 2 Loffel Mehl, 1 Handvoll Brifel,
2 Gier und 3 Dotter abgefprudelt dagu. Man madit
Sfnddel, die man in Mehl dreht, in gefalzenem Waffer
fodjt, imit DButter und Brofeln abfdmalzt und zu
Swetjcdhfenmus qibt.

Beffdikenknidel,

Man mimmt 1/, Liter Mehl, eigrof Butter,
2 Dotter, Saly und fo viel heif geriebene, erfaltete
Rartoffeln, baB man damit einen mdfig weiden Teig
madien fann. Gut abgearbeitet, vollt man eine dide
Wurft, {dmneidet fleine Stiide Herab, fitllt in jedes
cine frifde Bwet{dhfe und widelt den Teig {o herum,
bafp er feine Gpriinge hat. Man Fod)t bie Knidbdel
in viel gefalzenem Waffer, wobei man adythaben
muf, dag fie fid) nidht anlegen, Lift Brofel in Butter
golbbraun anlaufen und tdjtet damit bie Rnobel.

@relaliene Bivubdel,

In Dunft gefodt. Man fodjt mehreve grofe
Rartoffeln mur Balbweid), [dft fie erfalten, jdhdlt
fie und fdmeidet jie auf der Babnjdjarbe nubdelartig.
Dann madyt man einen Abtrieb von 12 Defa Butter
mit 2 Ciern und 1/, LQiter fourem Rabhm, ftreicht
ihn auf feinausgegogenen Strubelteig von 20 Defa
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Mehl, jtreut 4 Handvoll Kartoffelnubdeln und etwas
gerdjtete Brifel darauf, vollt ihn ujammen und gibt
ifn in eine gut ausge{dymierte Kajjerolle. Cine Stunbde
in Dunft gefod)t, bann geftiivgt, fdymalzt man ibhn
mit Butter oder Spect ab.

Gebaden. Cinige gefodhite Kartoffeln pajfiert
man, mijdt jie u einem Abtrieb von 11 Defa Butter,
4 Giern, 1/, Riter fjauven Rabm und Salz, ftreidht
pie3 auf feinaudgezogenen Strudelteig, rollt ihn Fu-
fammen, legt ihn gum Baden in eine qut audgefdymierte
Rajjerolle und beftreid)t ihn mit Butter.

Topfen-Bivudel.

Man treibt eigrop Butter mit 2 Ciern ab, gibt
ein paar Handvoll geriebenen oder pajfierten Topfen,
etwas fauven Rahm und Saly dazu, jtreidht e3 auf
mefjerviidendicE  ausgerollten Teig, wie zu ben
RKdrntner Nubeln (Seite 48), vollt ihn jujammen, dreht
in in Scneden und fodht ihn in einem mit Butter
ausgeftrichenen Model in Dunft. Gejtiirzt {dmeidet
man den Strudel in fingerdide Scheiben und jdhmalzt
Butter bdariiber.

Gelaliener Pudding,

Mit Sauce. Bu einem Abtrieb von 14 Defa
Butter und 4 Dottern mijdht man 56 Defa gefodyte,
paffierte Kartoffeln, Sdnee von 4 Klar, Salz” und
1/1p Qiter jauren Rahm, todit 8 1 Stunde in Dunit,

fartoffeltiide. 6
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fmalzt den geftiivsten Pubbing mit Buiter ab und
feroiert Jwicbeljauce bdazu.

Mit Kaje. 8 Defa bheif gericbene Kavtoffeln,
1/, Qiter jauven Rafhm und ‘Saly riihrt man gu einem
Ubtrich von 5 Defa Butter und 3 Dottern unbd gibt
gulest 5 Defa Parmefanfife und den feften Schnee
von 3 Rfar dagu. Man filllt dies in einen Mobdel
und fiedet e8 1/, Stunde in Dunjt. Den gejtiirzten
Rudding Deftreut man mit Kife und jdhmalzt ihn
mit Butter ab.

Hyetk-Pudding.

Man (Gt 14 Defa fleimviicfelig gejdhnittencn
Spedt gelb werden, feingejdinittene Peterfilie und eine
fleinmiitfelig gefchnittene Semmel darin anlaufen und
Fihlt 8 Danm aus. MNun mifdht man 1o Liter heif
paffierte Kartoffeln, Sal und 3 gefprubelte Cier
bagu, gibt e in ecine gut ausgefdymierte Rajferolle
und fiedet 8 in Dunfjt. Geftiirst jymalzt man den
Pudding mit Butter ab.

Rartoffel-Rod).

Bu einem Abtrich von 11 Defa Schmaly und
4 Giern mijht man 2 Qiter geriebeme, tagd zuvor
gefodite Rartoffeln, 14 Qiter Obers, 1: Riter Mebl
und etwas Sals, filllt e3 in einen gut ausgejdmierten
Mobel und badt s bei mdpiger Hibe. ,

Dder: 12 gefodyte, heify gevicbene SKartoffeln
mifdht man zu einem Ubtrieb von 7 Defa Butter
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mit 3 Ciern und 14 Qiter jauren Rahm, Filllt 3
in einen ausgefdymierten, mit Brifeln bejtreuten Wodel
und bidt e8 giemlid) braun im Robre.

Rartoffel-Wanneln mif Rile.

Man treibt 5 Defa Butter mit 3 Dottern ab,
nadjpem man 3 mittelgrofe, gebratene RKartofjeln
warm paffiert und eine Hanbooll Kipfelbrifel mit
/s LQiter Obers befeuchtet hat. Dann mifdht man
beides nebit 2 Clbffeln voll geriebenem Parmejan-
fife und etwas Saly dazu und fiillt e zum Baden
in ausgeftridiene Fleine Formen.

Rartoffe-Tommerl,

Pan fprubelt 2 Cier gut ab, dann mit 1/ Liter
Mild), Saly und, nur big e3 glatt gemijdht ift,
mit /s Qiter Mehl und mijdpt 14 Liter pajfierte
Rartoffeln dagu.

Dann jteeidht man eine flache Kajjerolle von der
Orofe, daf man bdie Kartoffelmajfe in der Dide
eine Pingerd ausbreiten fann, mit Butter obder
Sdymalz gut aus, gibt {ie hinein und ftellt fie in
ba8 Nohr. Wenn e$ halb gebaden ijt, bejtreicht man
die Oberjlide mit Butter und bidt e8 fertig braun
und vefd). Wenn man jum Anjtreiden Sdpweine-
{dmaly vermwenbet, fann man aud) Spedgrammeln
in den Teig mijdpen.

6.
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Ractoffel-Bale.

1 RQiter gefodjter, paffierter Rartoffeln, 1/s Riter
®ricf, etwad grobgeftofienen, weifen Pleffer und Salz
mifht man gu einem Ubtrieb von eigrof Butter
mit 1 Gi und 1 Dotter. Man vollt davon eine
dicfe Wurft, driictt fie ein wenig flad), dhnlid) einem
Hafenciicen, und pict fie mit gerduchertem Sped.
Sollte ber Spedt fidh nidht durdhziehen laffen, fo
fann man bdie Spedijtreifden in ihrer Mitte nur
in ben Teig eindriiden, daf bie Enben Hervorjehen.
Man -legt den Hafen in eine mit Butter bejtridyene
Bratpfanne, bejtreiht aud) ihn mit Butter, Tegt um
in herum Spedblittchen, Jmwiebeljdieiben und ein
paar Ctiifden Paprifa und brdt ihn im Rohr,
mit Butter mehrmald bejtrichen. Wenn Hafe, Sped
und Jwiebel {chon Farbe haben, gibt man nod) vs Liter
jauren Rahm bdariiber, ber eine furze, gelbliche Sauce
bilden joll.

@elalzene Bpeifen von miivben
@reigen.

Rilolen mit Pilgen.

Man paffiert heife Kartoffeln, (Ept fie austihlen
und nimmt zu 18 Defa davon 14 Defa Mehl, falat
bies und brofelt e mit 10 Defa Butter ab, worauf
man 1 Gi dajufnetet und den Teig '/» Stunde an
einem fiihlen Drte vajten [dft.
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Dann treibt man ihn mefjerviidfendid aus, qibt
Daufhen von ziemlid) troden gebiinjteten, gehacften
Pilgen, ausgefithlt mit Pfeffer und Dotter gemijdht,
wie bei Sdlidfrapfeln, bavauf, beftreidht den Teig
mit Ciflar wie bei joldjen, dbamit bie Krapfeln nidht
aufgeben, und vadelt fie halbrund ab.

Man bidt jie in Sdymalz, bejtreut fie mit ge-
badener Peterfilie und gibt fie vor dem Rindfleijdh

ober vor Fifd.
Balenihrl.

Ungefdhr 6 mittelgrofe, gefodhte Kartoffeln {dhdlt,
falgt und gerdbritcft man, auf ebenjoviel nidt feines
Weigenmehl gegeben, mit dem NRollholze ganz fein,
wobei man fie mit dem Wehl mijcht. Man arbeitet
pann diefen Teig in den Handen beffer ujammen,
treibt ifm ftarf mejferviidfendid aus unbd rvabelt ver-
jdobene Bievede ab, die man in Sdweinejdmaly
badt unb zu gritnem Salat gibt.

Rarfoffel-Rrapfeln (Faldiing).

Man paffiect 8 gebratene Kartoffeln, ftopt fjie
mit 4 Defa Butter, Sal und 3 Dottern, treibt
diefen Teig aus, ftidt RKvapfeln ausd, dreht fie in
@i und Brofel und badt fie in Sdmal.

Byethkrapfeln mif Ritmmel,
6 Defa frifden, feingehadten Sped, 8 Defa
Mehl, 8 Defa paffierte Kartoffeln, 1 Dotter und
Saly mifdht man fdhnell gujammen und TGt diefen
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Teig rvajten, treibt ibn mefferriicfendid aus, fHdt
Srapfeln aus, bejtreidit fie mit Gi, jtveut Saly und
Siimmel davauf, bict fie im Rohr und ferviert
fie Beif.

Wiivber Bicubdel.

Man madjt einen miithen Teig von 20 Defa
Mebl, 10 Defa Butter, 1 Ci, etwas Saly und dem
notigen Waffer, treibt ihn aus, {|dlagt ihn zu-
jammen und [Gft ihn 1> Stunde raften. Man treibt
14 Defa Butter mit 2 Ciern und 1 Lifjel Dbers
ab, gibt Sal3, ein wenig Anis, mit einem Stiiddjen
Mustatbliite geftofen, und 4 Handvoll pafjierte Kar-
toffeln bhinein und ftreidh)t e3 fogleidh) auf den in ein
langliches Bieved mejferviicfendid ausgetriebenen Teig.
rollt ihn Teidt zufammen, legt ihn gerade auf ein
Bled), beftreicht ikm mit € und bact ihn.

| Byek-Hirudel

Teig von 1 RLiter heip gerdriidter Kartofjeln,
yy Qiter IMehl, 2 Dottern, Salz und nufgrof Butter
madit man {dmnell ujammen, walft ihn {dhwad) halb-
fingerdid aus, Dejtveut ihn didt mit Heifen Sped-
grammeln, vollt ifm zujammen, Tegt ibn in eine
flade, qut ausgejdymierte Kafjerolle nidt fejt Fu-
fammen, beftveicht ifn oben mit lauer Butter, was
man ¢in paavmal wiederholt, und bidt ihn 3/, Stunden
im ziemlid) eifen Rohre.
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Byek-Rudien.

Dbigen Teig, etwas dider ausgetvieben, legt man
auf ein Bled), jtveut falte Grammeln darauf und
macht von Teigftveifden ein Gitter davitber, biegt
ven Rand idiber bie Cnden der Teigftreifchen, be-
jtveiht ben Teig mit Gi, bict den RKuden und
{dmeidet ihn Fu Stiiden.

Bleine Bypedk-Budien.

Leig von 1 Liter beif pafjiecter RKartoffeln,
Y, Riter Mehl, eigrof Butter, 3 Dottern und Sals
treibt man Balbfingerdi aus, jtidt runde LQaibden
aus, flebt eine Teigrolle um den Ramd, ftreut didht
falte Spedgrammeln davauf, legt in die Mitte eine
gufammengedrehte Teigrolle und bejtreicht allen ficht-
baven Teig mit Gi. Die Kudjen werden im Rohre
jib gebacfen und Heif ferviert.

Pogange mit Topfen.

Teig von 14 Defa Bheif paffierter erfalteter Kar-
toffeln, 14 Defa Mehl, 10 Defa Butter, 1 Gi,
1 Dotter und Salz, mit dem Rollholze gemifdyt,
madyt man jdnell gufammen, treibt ihn aus, jdlagt
ibn twieder Fujammen, tveibt ihn aus und Lift ihn
Y, Stunbde raften. Man weid)t ur Fiille eine fein-
bldtterig gejdynittene Semmel in etwas Mild) und
gibt 1 Gi, 1 Dotter, Sals, !/s Qiter jauven Rahm
unbd foviel trocfenen, geviebenen Topfen (Quarf) dazu,
baf e8 fid) jdpwer ftreicdhen [ift.
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Wenn bder Teig ausgetrieben ift, gibt man ifn
auf bas Bled), biegt den NRand auf ober legt ecine
ZTeigrolle Herum, beftreicdht ihn mit Ci und gibt die
&iille halbfingerdid davauf. Den Reft bed Cies, mit
etwad {aurem Rahm abgefprubelt, gieft man vor
pem DBaden bdariiber.

Rarioffellpeifen mit Hefe.
@Grebathene Befenklife.

BVon 1 Liter Mehl, 2 Defa Hefe und Mild)
madyt man Dampfel. Dann treibt man 6 Defa
Sdmaly mit 3 Ciern ab, mijdht 20 Defa Keif
serdriifte Rartoffeln Tauwarm und basS gegangene
Hefenjtiid dazu. BVon biefem ziemlid) fejten Teige
formt man mittelgrofie KIdFe, die man in eine gut
mit Sdmaly audgeftridhene Pfanne legt, aufgehen
ldgt, dann im Rohre badt.

Bayrifther Befenknopf.

Man  fprudelt 3 Defa Hefe mit etwas Mild)
und Mehl zu einem Brei und [4Ht dieS aufgeben,
wibhrend man 4 bis8 6 gejd)ilt gefochte Kartoffeln
~abjeibt, serbriidt und mit 4 Lffeln Mild) gemifcht
paffiert. Bu 15 Defa vom RKartoffelbrei gibt man
nod) 4 Loffel Mild), 3 abgefprudelte Cier, Salj,
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bie gegangene Hefe, 20 Defa Mehl und, wenn
notig, nod) etwad Mild). Man {dldgt den giem-
lidy fejten Teig qut ab und gibt ihn, auf dem be-
mehlten Brett zu einem RK(umpen gerollt, in einen
cifernen Topf, weldien man mit Butter beftridjenem
Papier ausgefiittert hat. Wenn der Teig gut ge-
gangen ift, {diittet man feitwdrtd Fwijden Papier
und Topf Yu RLiter Fodjendes Wafjer Binein, bdeckt
pen Topf gut gu und [Gft 8 3% Stunden Fodjen.
Wenn dag Waffer frither verdampft ijt, gieft man
nod) etivas nad).

Wenn der Hefenfnopf ausgefodit und auf die
Sdyiiffel geftiirat ift, veifit man ihn mit ywei Gabeln
cinige. Male auseinander, gieht heife Butter dar-
itber und gibt mit Gewiirzen gefodjte, gedorrte
Bwetjdfen und Seldhfleifd) odber nur Jwetidfenmus
Dazu.

Bihmildie Palken.

Mit Rdfe odber Sardellenbutter.

Ctwas mehr al8 1, Qiter Mild), jdhwad) 1. Qiter
Mehl, 2 Defa Hefe, 4 Dotter und eigrofy zerlajjenes
Rind{dymaly fprudelt man Fufommen ob und laft
3 geben, dann mijdht man 30 Defa Beify pajjierte
Sartoffeln und den Schnee von 4 Rlav leidgt dar-
unter, [dft e8 nodmals gehen und bidt Dalfen.
Man beftrent fie mit RKdfe oder gibt wifden je
swei Dalfen ein Stidden Sarbellenbutter.



e S,

Palken mit Cingelofenent.

Bon 12 Defa Mehl, 24 Defa pafjierten [lau-
warmen Kartoffeln, 3 Defa Butter, 3 Dottern, 2 Deta
Hefe, etwas Saly und Mild) madyt man mittelfejten
Teig und [dft ibn aufgehen.

Dann ftreiht man die erwdrmte Dalfenform mit
Butter aus und gibt in jede BVertiefung derfelben einen
Cgloffelvoll Teig. Nachdem alle auj beiden Seiten
gebacfen {ind, fiilllt man je zwei mit eingejottenen
Himbeeven oder Jwet{dhfenmus ujammen und be-
jtreut fie mit Juder und Jimt.

Jn Crmangelung einer Dalfenform mit Ber-
tiefungen gibt man in eine flade Raffevolle etwvas
Butter und gibt dann den Teig Idffelmeife su Heinen
$Hiujden Binein.

Hwibilde Rartoffeln mit Befe.

Jn eine erwdrmte Sdhiiffel qibt man 25 Defa
Mehl und vithrt in diefes 2 Defa Hefe, mit 1/; LQiter
lauer Mildy aujgeldjt. Wenn fie aufgegangen ijt,
mijdt man 50 Defa Kartoffeln, gefotten oder ge-
braten und gerdriidft, nod) lawwarm dazu, fowie 6 Defa
Butter, 3 gefprudelte Cier, Juder und Salz, fnetet
vert giemlid) feften Teig auf dem Brette gut ab
und [dft ihn jugededt aufgehen. Man formt daraus
cigrope Laibden, ieht diefe mit den Hinben diimner
auseinander, badt fie in Shmaly und BEi'treut fie mit
Hucder und Jimt.
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Rartoffel-Faldiingkrapfen.

Man fprudelt 2 Defa Hefe, mit ein wenig
Mild) aufgeldft, mit Mehl ju einem Brei und Lift
diefen etwas aufgehen, wdhrend man 4 groBe vobe
RKartoffeln, glatt gejdhpdlt, in Wafjer Ffodit, mit
4 Qiffeln warmer Mildh im Topf zerftampjt und
fogleich pajjiert. Man wiegt davon 16 Defa und
gibt nody 4 Loffel Mildh dazu. Ju diefem warmen
RKartoffelbret mijht man 15 Defa eviwdrmtes Miehl,
@alz, 1 G und 1 Dotter mit wenig Mild) abge-
forudelt und bad gegangene Hefendampfel und jchlagt
diejen ziemlid) feften Teig nur jolange in der Sdyitjjel
mit Dem Rodloffel in fleinen Welfen ab, bis er
anfingt, {idy vom Lofjel u [Ofen. Nun (@Bt man
den Teig mit einem Tudje bebedt geben, gibt ihn
pann auf das Brett, driit ibn mit der Hand flein-
fingerbid nieder und fticht fleine RKrapfen aus, bdie
man unter einem Tude aufgegangen in Sdmalz
jhwimmend backt, dabei umfebhrt, wenn fie unten
goldbraun fjind, und mit dem Bad(dffel Herausfapt.
Man ferviert fie heif, mit Suder bejtreut.

Geffillte. Man macht den Teig wie den vorigen
von 2 Defa Hefe, mit Obers aufgeldjt, 4 mittelgrofen
gebratenen, warm erdriiften RKartoffeln zu 312 Desi-
liter Mehl gemifcht, 2 abgefprudelten Ciern, Salj
und Tauem DObers. Wenn der Teig abgefdhlagen, auf-
gegangen und audgejtodjen ift, gibt man auf die Hilfte
der Jleddyen ein Haufden feingehacften Schinfen,
pecft die andern Fleddhen davauf und Jtidht fie mit
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cinem etwad Fleineren Ausjtedjer nodymals aus. Nad)
bem Baden beftreut man die Krapfen mit geviebenem
Parmejantdie.

Grehathie Ractoffel-HRrapfeln.

Vo 15 Defa gebratener Kartoffeln, mit etivad
Mild) verriihrt, 15 Defa Mehl, 1 Ci, 2 Dottern,
Salz und 2 Defa Germ madit man einen ziemlic)
feften Teig, [ift ihn geben, treibt ifm Halbfingerdic
aud und fdmeidbet aus baumbreiten Streifen un-
regelmipige Stiiddien, die man wieber geben Ydpt
und aud dem Sdymalze bicdt. Man ftreut viel Juder
bacauf, iibergiept fie mit Qifdr und ferviert fie heif.
Obne Juder und Lifor find fie al8 @armetung
3u Wildbret 3u verwenden.

ReibekRudien mif BHefe.

Man fprudelt 17 Defa Hefe mit etwas Mild
und Mehl ab und (akt jie aufgehen, befeudhtet 6 Defa
Weifbrot mit falter Mild) und riihrt e auf dem
Derbe, bis e3 fein und beifp ift. Dann mijdt man
8 bei su den wie fiiv Reibefudhen (Seite 75) ge-
riebenen Rartoffeln (von 6 grofien mehliger Sorte),
pann bdie Sefe, 2 gefprudelte Cier, 1 Qwffel bice
Sabne und Salz. Wenn bdiefer Teig abgefdhlagen
ift, 1Bt man ihn ugededt aujgeben und bidt bie
RKudjen wie auf Seite 76 und dectt fie dabei bis zum
Umwenbden 3u.
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Man gibt fie warm ober falt zu RKaffee ober
Tee ober mit Juder und Jimt beftveut nebft ein-
gefottenen Preifel- ober Scwargbeeren anftatt Mehl-

fpeife.

——————

Biige Rariofellpeilen.
Rusgediinfiefe Ractoffel-Rudeln.

Aus 1/, Liter Mehl, 11/, LQiter Beiff pafjierten
Ractoffeln, Salz, 1 Dotter und 2 Ciern madit man
Zeig, vollt fingerbidke Nudeln davon und Fodt {ie
in 1 Liter Mildy mit 14 Defa Butter ein.

Man lGpt die Mild) einfocdhen, bis die Nubdeln
{dhon braun werden und bejtveut {ie beim Anvidhten
mit Juder und Jimt.

Grebatkene Ravioffel-Rudeln,

Mit Banille. Bon 28 Defa gebratenen ger-
briiften Ravtoffeln, mit 28 Defa Mehl abgebrifelt,
etwas Salz, 14 Defa Butter, 7 Defa 1Juder und
1 Gt madit man mur {dmnell einen Teig jujammen,
vollt ihn zu einer Wurjt und {dhneidet diefe u nuf-
grofien Stiiddien. Diefe vollt man mit dben Hinben
gu fleinfingerdicen Wiirjtdhen, qibt fie nadjeinanbder
in beifes Rind{dmaly und vojtet fie jdhon braun.
Herandgefaft, qibt man fie in eine rweite RKajferolle
und gieft, wenn alle gebacden f{ind, 1/, ‘Qiter mit



T e s

94

2 Dottern und 2 Loffel Juder abgefprudelter Mild)
bariiber. Man ftellt fie jugededt in dad Hobr, bis
fie die Mild) eingefogen Haben und bejtveut fie an-
gerichtet mit BVanillezucker.

Ausgebiinftet. Aus Teig von 14 Defa Butter
mit 5 Giern abgetrieben, 5 paffierten RKartoffeln,
Mehl und etwas Saly madht man Fleinfingerlange
Wiirftchen, wie die vorigen, und bidt fie in Rind-
jhmal. Dann gibt man fie in focende IMild), apt
biefe verdunjten und beftreut die Nubeln mit Juder.

Rusgediinfiefe Rarfoffel-Bodken.

Man treibt 14 Defa Butter mit 4 Dottern ab,
gibt 8 pajfierte Kartoffeln, 1 Loffel Suder mit BVanille,
3 Qoffel Obers und Schnee von 4 Klar bazu, fodht
Noden in fiedende Mild) ein und bilnjtet jie aus.

Harfoffel-Rotken mit Wohmn.

Robh gejdilte RKartoffeln fodt man in einem
1Y, Qiter bhaltenden Topf, madt ihn jebod) nidpt
gang voll. Wenn fie halb gefodht {ind, fhiittet man
etmas vom Waffer weg, qibt dafitr 1/, ‘Liter Weizen-
mehl dagu und focht jie fertig. Sobald die Kartofjeln
weic) {ind, gieft man bas ganze Waffer weg und -
riihrt fie mit 4 Defa Butter und etwas Mild) glatt
ab. Man fafit diefen diden Brei nodenartig mit einem
in Butter getaudjten CHlbffel auf die Sdhiifjel, be-
jtreut jede Qage mit gejtofenem Mobhn und Juder
und gibt von der Beifen Butter dariiber.
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Hiifie Pfannkudien.

Man focdht 2 roh gejdhilte Kartoffeln nidht 3u
teid), paffiert fie; nimmt davon 2 Gier {dpver, rithrt
4 2ffel lauwarme Mild) dazu und [dft o3 erfalten.
Dann mifd)t man e8 mit 3 Dottern, 1 Loffel faurem
Habm, treibt e flaumig ab, gibt Scnee von 2 Klar,
Salz und 5 Defa Mehl dazu und bickt davon zwei
Pfannfuchen, bie man mit Salfe fitllt oder nur mit
Buder bejtreut,

BRavtoffel-Bprigfrauben,

Jn Beife Mild) mifdht man fo viele beip pajfiecte
Rartoffeln, daf ein didlider Brei wird und (Gt
!/y Riter bavon auffieden, fod)t unter beftdndigem
Riihren 1/, Liter Mehl ein und {dfldgt e3 ab, bis e
libertiihlt ift, worauj man mdgig Salz, 2 Cier und
1 Dotter dazujchldgt. Dann taud)t man die Strauben-
fprige in bas beife Rind{dmalz, gibt vom Teig
finein und briidt ihn mit dem Holze in bas Beife
Sdymal;. Aus dem Scymaly genommen, beftreut man
die Strauben mit Juder.

Sollte der Teig au binn fein, {o mijdht man
nod) Mehl bazu.

Rartoffel-Polferiipfel.

Bon 14 Defa pafjierten Kartoffeln, Saly, 14 Deta
Meh?l, 2 Dottern und etwas fouvem Rahm madyt
man einen Teig, treibt ihn aus, {dldgt ihn zujammen
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und [t ihn 1/, Stunde rajten. Mefferviidendic
ausgetrieben gibt man Haujden von dider Sdofolade-
creme oder Salfe barauf, Dbeftreicht ben Teig um
die Fiille mit €i, {dhldgt ihn ilber und radelt Dreiece
mit einem [dngeven Jipfel ab, bidt f{ie aud dem
Sdymalze und bejtreut fie mit Juder.

Hrmeehallen,

Robh gefdyilte gefodhte Kartoffeln zerbriidkt man
fein im Topfe, [t {ie ausfiihlen und madyt bei
20 Defa mit 10 Defa Mehl, 2 Dotiern, 2 Loffel
bicfem fauven Rabhm und etwas Saly auf dbem Brett
fdmell einen Teig zujommen. Man rollt ihn jtark
mefferriidendid aus, vadelt mit dem SKrapfenvidden
handbgrofe Jleden und diefe inmen in fingerbreite
©Streifdien, wobei man einen fmgerbmten Fand
gany [dgt.

Man Hebt die Flecden mit dem Kodldffelftiel fo
auf, baf man abwedielnd einen Streifen [liegen
[dfst, einen Bebt, und Tapt {ie in heifes Scdmaly
gleiten, worin man fie {dwimmend bidt. Man
bejtreut fie gebadien mit Jucer und ferviert {ie beip.

Rarfoffel-Wiirfden.

Man focht 1 Stiidchen BVanille in 1/; Liter Obers
und pajjiert bas Weiche von 12 mittelgrofen gebratenen
Rartoffeln. Diefe {tot man mit 6 Defa Butter,
verrithet e3 mit 3 Dottern, 7 Defa Juder und dem
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Dbers, it e8 unter Riihren auffoden, jtreidt o8
pann fingerdicf auf ein mit Butter beftridenes Blech
und [dft e3 erfalten.

Man rollt davon fingerdide Wiirftdhen itber feinen
Brofeln, dreht fie in i und Brofel und bkt fie in
Rind{dymal3.

Rarfoffel-Rraushipfe.

8 beifp zerbriifte gefodite Rartoffeln vermengt
man mit 4 Dotern, 1 €i, 1 Lwffel Buder, 1 Liffel
aerlaffener Butter und macht fleine Knoderin. Man
taudt fie in Gi und vollt fie «in feine, Fuvze,
tagsvorher gemacdhte Nudeln, backt fie aus dem
Sdymalze und beftveut f{ie mit Juder. Man Fann
ven Juder weglajfen und Saly und Parmejankife
dariibergeben.

Hitger Ravfoffel-Bivudel.

Man vithrt 7 Defa Buder in einer Sdhiiffel
auf dbem Herbe, bi8 er warm ivird, dann fort mit
3 Dottern, mijdt nur feiht 16 Defa gefodite, ge-
vicbene Rartoffeln und Schnee von 3 RKlar bdagu
und ftreidht e3 auj ben ausgezogenen Strubdelteig
(fiehe Seite 55). Jujammengevollt und gedreht legt
man ihn in eine mit Butter ausgejtridene Kajfe-
volle, Deftveid)t ifn oben mit Butter und beftreut
ibn vor und nad) dem Vacken mit Jucter.

Bu einem Abtrieb von 7 Defa Rindjdymal;,
3 Dottern und Juder mit BVanille rvithrt man

fartoffeltiide. b
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28 Defa feingerichene Kartoffeln und Sdynee von
2 Giweify, und ftreidit died auf ausgezogenen Strudel=
teig. Man vollt den Teig mit dem Tudje fehr loder
sufammen und [dft diefe Wurft mit bemfelben auf das
mit Butter bejtrichene Badbled) gleiten.

Mit Manbdeln. Man treibt 10 Defa Butter
mit 4 Dottern ab, viihrt 7 Defa geriebene Manbeln,
7 Defa Juder mit BVanille, 1/, Liter jauren Rabhm,
19 Defa paffierte Ravtoffeln und den Sdmnee von
4 Rlav leidht barunter. Diefes ftreicht man auf fein aus-
gezogenen Strubelteig, vollt ihn gujammen, legt ihn
in eine ausgejchmierte Kafjerolle, bejtveut ihn mit
Buder und bact ihn.

Rarfoffel-Wanneht.

Mit Salfe. 9 Defa Juder mit Limonen-
gerud) vithrt man mit 4 Dottern und 11 Defa paj=
fiecten SKartoffeln, mijdit Sdnee von 4 Klav leidht
parunter, fiillt e8 in ausgejdymierte Wanneln und
unterfegt 8 mit Salfe. Man badt 8 bei mapiger
Hige.

Mit Mandeln. Ju einem Abtrieb von 5 Defa
Butter, 3 Dottern, 5 Defa Juder mit Limonengerud)
gibt man eine Handvoll mit Obers befeudhteter Brisfel,
5 Defa feingejdnittener Manbdeln, bei welden einige
bitteve find, und brei paffierte RKartoffeln und batft
e3 in Fleinen Formen.
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Ravtoffel-Pudding.

Mit Rofinen. Su einem Abtrieb von 8 Defa
Buder, 3 Giern und 2 Dottern gibt man fein-
gefdynittene Qimonenjdalen, eine Handooll Rofinen
und 14 Defa gefodjter, Beif gericbener, erfalteter
Sartoffeln, filllt e8 in einen gut audgefdymierten
Modell und ficbet e3 ¢/, Stunden in Dunit.

Mit Obftfauce. 8 Defa Butter treibt man
mit 5 Dottern ab, mijdht 28 Defa feingeriebener,
tagsauvor gefodyter Rartoffeln, 14 Defa Brifel,
7 Defa Juder, Limonenfdialen und den Schnee von
5 Slar bagu, filllt €3 in einen gut audgefchmierten,
mit Brifeln beftreuten Model und fiebet e3 3/, Stunben
in Dunjt. Man fann eine Obftjauce oder Salfe dagu
jervieren.

Mit Creme. 15 Defa gebratener RKartoffeln
itdht man mit 5 Defa Butter, rithrt biefes mit
6 Dottern, gibt 6 Defa Manbdeln, wovon einige
bitter fein follen, 8 Defa Buder mit BVanille und
ben Sdnee von 3 Rlar dazu, filllt €3 in einen
mit Butter bejtridhenen Mobdel, fodit 8 3/, Stunden
in Dunft unbd iibergiefit den Pubdding nach dem Stiirzen
mit Caramel-Creme.

Rarfoffel-Punftkod;.

Mit Sdhofolade-Tibergup. 1/ Qiter dides
Sartoffelpiivee mit Mild) treibt man mit 6 Dottern
und 2 Loffel Juder mit BVanille ab, vithrt 1 RKaffee-

7*
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(Bffel Mehl darunter und fodyt e3 in Dunjt. Geftiivst
gibt man Sdpofoladecreme daritber.

Weihes mit Salfenbegup. 2 bid8 4 toh
ge{chdlte gefodhte Rartoffeln paffiert man beify, [aft
fie erfalten und treibt 6 Defa davon mit 8 Defa
Buder, 1 Klar und von 1/, Limone die Sdale
1/, Stunde ab, dann gibt man Sdmnee von 3 Klar
bagu, tithrt e8 mod) t/, Stunde und mifd)t bden
Saft von 1/ Limone darunter. Man fiillt e3 in einen
ausgejchmierten Mobdel, fiedet e3 fo lange in Dunit,
bi8 e8 nod) einmal {o Hoch ijt, ftiirzt e3 und qibt
Saljeniibergup daviiber.

Grebathenes Ravfoffel-Rod).

Man ftopt 21 Defa geviebener RKavioffeln mit
7 Defa Butter, vilhrt e dann mit 8 Dottern, bdie
man nad) und nad) dazugibt, 10 Defa -Juder und
Bitronenjdhalen in einer Sdyifjel redht flaumig, mifdit
pen Sdynee von 4 Ciwei dazu und backt es.

Mit Pomervanzengerud. Man rithrt
7 Defa Juder mit 3 Dottern und Ovangengerud)
und mifdht 14 Defa pafjievter Kartoffeln und Scmee
von 1t/; Rlar dazu. Man bidt 3, in eine audge-
fchmiecte Fovm gefiillt, mifig warm.

Mit Quitten. Cigrof Butter treibt man mit
5 Dottern, 4 LWffel Suder und 4 mittelgrofen ge-
bratenen paffiecten Quitten ab und mijdhit 4 grofe
gebratene pafjierte Rartoffeln, Schnee von 4 Klar
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und 1 Hanbooll Brojel leidht darunter. Man fidllt
8 in einen qut auSge{dymierten, mit Mehl ausge-
ftaubten Mobdel, badt und ftiirzt es.

Mit Manbdeln 4 Stid mittelgrofe, gefodyte,
pajfiecte Rartoffeln, 24 gejdilte, geftofene Manbdeln,
bei weldien einige bittere {ind, und 10 Defa Jucker
mifdht man zu einem Abtriecb von 10 Defa Butter
und 4 Dottern, riihrt Scnee von 4 Klar leidht dazu,
filllt e3 in einen auSgejdymierten Model und bidt
e3 Fiipl.

Faljdies Mandel-Rod)

Wan treibt 3 Dotter mit 7 Defa Juder und
cinigen gejdyilten und geftofenen bitteren Manbeln
1/, Stunbde ab, dbann durd) 1/, Stunde mit 10 Defa
gebratener, paffierter, erfalteter Kartoffeln, mijd)t dben
fejtén Schnee von 2 Rlar und 1 Lwffel Brofel von
abgeriebener Semmel bagu und bdadt 3 in audge-
ftridjenem, mit Mehl beftdubtem obel.

Rartoffel-Ruflanf.

Bu einem Abtrieb von 14 Defa VButter und
6 Dottern mijht man zwei Handvoll paffierter Kar=
toffeln, 10 Defa Juder und den Schnee von 6 Klar,
filllt e3 in eine audgejdymierte Sdhiiffel und badt
8 [angjam.

Mit faurem Rahm. 4 Dotter mit 1/, Liter
jourem Rafhm, 4 Loffel Suder, 1 Loffel Mehl und
Banillegerud) abgefprudelt, mijdht man mit 4 Loffel
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gebratener, paffierter RKartoffeln den feften Schnee
von 3 Klar, fitllt e3 in eine auSge|dmierte Schiiffel
und bidt e8 jogleid).

Rarfoffelmdel-Buflanf.

Foh gefdyilte Rofenfartoffeln fdyneidet man auf
der Bahnicharbe nubelartig und bidt diefe in Schmalz.
Jitr eine Handvoll foldher Rartoffelnudeln treibt man
7 Defa Butter mit 4 Dottern, 4 Liffel Buder und
/s Riter Obers ab und mijdht Schnee von 4 KAar,
die Kavtoffeln und 4 Lpjfel Mehl dagu. Man gibt
diefes in eine mit Butter ausgeftrichene RKafjerolle
und backt 3.

Rarfoffel-Créme.

4 mittelgrofie, rob gejdyilte Ravtoffeln ficdet man
mit Waffer, {eibt 8 ab, gerdriift {ie fein, gibt jo
biel DOberd bazu, da ¢8 wie ein bides RKindsfod
witd, und pafjiert e3. Man gibt €8 gleid) in den
warmen Topf uriid, daf eS8 nidt falt wicd. Bei-
ldufig 1/, Qiter bavon, 2 Lifjel Bucder, 3 Dotter,
1 Kaffeeldffel Mehl und etwad Rum ober Limonen-
{dhalen Jprudelt man am Geifen Herd, Hid e8 anfingt,
fidy jchmell zu verbiden. Sogleid) angerichtet, [ift
man e3 ftehen, bid fidy eine Haut bilbet, beftreut
fie mit Suder und brennt btefert mit glithendem
Cifen.

—_—————
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Rarfoffel-Badioerk.

Biifer Topfenkudien.

Bon 14 Defa paffierter RKartoffeln, 14 Defa
Mehl, 12 Defa Butter, 1 Gi, 1 Dotter und Salz
mad)t man fnell einen Teig zufammen und ldpt
ihn 1/, Stunbe vaften. Jnbdefjen treibt man 7 Defa
Butter mit 2 Dottern ab, riihet etwas fauren NRabhm
und fo viel trodenen, geriebenen Topfen bdazu, daf
bie Fiille fid) ftreichen [ft, und gibt fie fingerdick
auf den ausgetviebenen, auf dbas Bled) gelegten, mit
Ci beftrichenen Teig. Um die Topfenfiille legt man
eine Teigrolle, beftreicht fie audh mit Gi, ftreut Ro-
finen, Buder und Jimt auf den Topfen und bickt
ben Rudjen ziemlich Beifs.

Rarfoffelkudien.

Man dlagt in einem Scneebeden ober Weid-
ling 4 Gier und 28 Defa Juder wnd die fein-
gefdnittene Schale einer Jitvone jhaumig und rithet
e5 nod) 3/, Stunden fang mit 28 Defa gebratener,
paffierter Rartoffeln.

Bum Baden fiillt man ¢§ in eine mit Butter
gut ausgejtridjene, mit Brofeln ausgeftrente Kajje-
volle oder Form und bejtreut dann bden geftiryten
Suchen mit Fucer. !
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Ober man ribrt 2 Gier, 6 Dotter, 14 Defa
Buder, von 1 Limone die Schale 1/, Stunbde mit
21 Defa pajfierter Kartoffeln, mijdt Scdnee von
4 Ciffar und 4 Defa Mehl bagu und badt den
Rudien im audge{dmierien Tortenveif.

BartoTfelhudien mit Rum.

14 Defa Butter treibt man mit 5 Dottern ab,
gibt 10 Defa Juder, von 1/, Limone die Sduale,
fleingefchnittened Sitronat, 1 Lbffel Rum, 28 Defa
paffierter Kartoffeln, den Schnee von 4 RKlar und
2 Qoffel Ripfelbrofel leidht darunter. Man bdckt 8
im audgejchmiecten Model und beftreut den gejtiirzten
Sudyen mit Juder.

Ravfoffelhudien mit Mandeln,

Man treibt 14 Defa Butter odber Rindjdymalz
mit 8 Giern und 8 mittelgrofen pafjierten Kar-
toffeln ab, gibt 12 Defa Juder, 14 Defa gejdhilte
geviebene Manbdeln, Limonenjdjalen und etwas Mus-
fatbliite dagu, fitllt e3 in eine mit Butter bejtrichene,
mit Brifeln beftreute Form, badt e8 langjam und
bejtreut e8 dbann mit Suder.

Warmer Kuden. 10 Defa Butter vermengt
man mit 8 paffierten ausgefithlten Kartoffeln, gibt
nad)y und nad) 6 Dotter, 14 Defa Juder, 8 Defa
gejdydlte geriebene Mandeln, Limonen- oder Vanille-
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gerud) und den Sdhnee von 4 Klar dazu. Man
filllt e8 in einen qut bejdmierten Tortenveif und
badt e3 bei mdfiger Hibe. Man beftreut den Kudjen
pid mit Juder und ferviert ihn warm.

Brauner Rartoffelfuden 1/, Kilo Juder
und 3 Dotter vithrt man vedht jhaumig, dann mit
Bimt, Gewiirznelfen, Neugewiirz, /, Kilo mit den
Sdjalen feingejdnittencr Manbdeln und 1/, Kilo ge-
ricbener Rartoffeln. Man badt den Kudjen nur Fwei-
fingerhod) in mit Butter ausgejtridiener, mit Brdjeln
ausgeftveuter Tortenform und beftreut ihn nad) dem
Stiivgen mit Juder und Jimt.

Ravtoffel-RivTdenhudpen.

15 Defa Rindjdymalz treibt man mit 6 Dottern
qut ab, gibt 8 mittelgrofe pajjierte RKarioffeln aus-
gefiiblt bazu, 15 Defa Fuder, 15 Defa gejdhilte
gericbene Mandeln, BVanille und ben Schnee von
6 Slar. Man fiillt einen gut ausgejdymierten Torten-
reif - gur Délfte damit, legt jdhwarze Rividen didht
darauf, bededtt jie mit Der gweiten Hilfte ded Teiges,
ftreut Buder davitber und badt e3.

Bimthuden.

Man mifdt in einer Sdyitfjel 56 Defa pafjierter
RKartoffeln mit 12 Defa Juder, 1/, Loffel Jimt und
ctwas Salz. Dann fprudelt man 2 Cier, 1 Dotter
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und 2 Loffel Obers qut ab, mijdht e nebjt /5 Liter
gefdymolzener  Butter Ddagu und TGt diefen Teig
3 Gtunden {tehen. Nad) diefer Jeit treibt man ihn
bitnn aus, legt ihn auf das Vadbledh, beftreut ihn
ftart mit Grobjuder und Jimt, badt ihn und {dmneidet
den Kudjen nod) ey su Stiiden.

@Gelprudelfer imfkuden,

Man jmeidet 1 Kipfel bldtterig, giept 1/, Liter
Dbers bdavauf und fprudelt es, wenn es enweicht
ift, mit 2 Dottern, 4 Ciern, 15 Wiffel Jimt,
3 Qoffel Juder und 3 Lbffel gejdymolzener, aber
falter Butter ab, worauf man 6 gebratene Kar=
toffeln pafjiect und sulest 1 Lofjel Mehl dazu gibt.
Man fiillt e8 ziemlidh) flad) in eine mit Putter aus-
geftrichene  Rajfecrolle, backt 8 und beftveut den ge-
ftitgten Kudjen mit Juder und Jimt.

Treidife Rartoffelforte.

Man  brdt und pajfiert 28 Defa Kartoffeln
und ftoft 14 Defa Juder mit Gerud). Dann treibt
man 14 Defa Butter mit 6 Dottern ab und gibt
Dei jedbem Dotter 1 Loffel voll von den Kartoffeln
und vom Juder dazu und mijdt zulept den Schnee
von 4 Rflav nur leidt darunter. Man fiillt e3 zum
Baden in eine mit Butter gut ausgefdymicrte Form
und beftreut die geftiicste Tovte mit Juder.
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Rartoffelforte.

Mithartgefottenen Dottern. Man treibt
10 Defa Butter mit 2 pajfievten hartgefodhten Dottern,
2 Giern, 10 Defa ‘Suder, Limonenjdhalen und Jimt
ab und mijdht 10 Defa gebratener paffierter Kar-
toffeln und 6 Defa MWehl dazu. Man fiillt e3 in
einen mit Butter ausgeftricfenen und mit Papier
audgelegten Tovtenveif und bt es.

Mit Mandeln und Jitvonat Man viihet
18 Defa Juder mit 6 Dottern, gibt 5 Defa ge-
vicbener Mandeln, 5 Defa feingejdhnittenen Sitro-
natd, von 1/, Qimone die Scdhale, 1 Lwijfel Jimt,
3 gejtopene Gewiirgnelfen und 40 Defa geviebener
Kartoffeln dazu, mit Sdhnee von 6 Rlar und 1 Loffel
Mehl leidht darunter und bidt e3 in einem mit
Papier audgelegten Torvtenveif gefitllt.

@efiillfe Bartoffelforte.

Bon den mehligjten Kartoffeln brdt man fo viele,
paf man pajjiert 20 Defa erhdlt. Diefe riihrt man
in einem Weidling nebjt 15 Defa Juder, etwas
Banille, 10 Defa feingeftofener abgezogener Manbeln,
Sdjalen von 1 Pomerange, 4 gangen Ciern und
8 Dottern, die man nad) und nad) dazugibt, wenig-
ftens 1/, Stunbe, damit e3 vedht flaumig toird.

Diefe Maffe filllt man in bdrei gleide Torten-
reife, weldje man, mit Butter bejtrichen, auj Papier
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gefest Bat. Nadpem fie {don lichtbraun gebaden
find, gibt man fie vom Bled) auf Siebe jum Aus-
Fithlen.

Bwei der Blitter werben mit Eingefottenem
bejtrichen und alle brei gleidhjormig aufeinanber
gefept. Dad obere Fann man beliebig verzieven.
Man beveitet diefe Torten am Tage de3 Gebraudes,
da fie frifd) am beften find.

Mandelkrangein.

Man treibt 2 Dotter mit 4 Lbffel Jucker ab,
mijdit 7 Defa pajfierte Karioffeln, 7 Defa er-
lajjene, aber nidyt feiffe Butter und 6 Loffel Mephl
patunter. Man [Gft e3 etwad vajten und treibt
e3 auf Dem bemeblten Breite mefjerriicfendic aus,
ftidt mit zwei Ausjtedjern RKrangeln aud, [legt
fie auf ein Bled), beftreidht {ie mit Ci und beftrent
fie mit gehackten Mandeln und Juder. Wenn fie
gebaden find, fitllt man fje zwei mit Salfe zu-
jammen.

Griviivi-HBhifieln.

Man madyit Teig von 15 Defa IMehl, 15 Defa
gebratener  pajfierter Rartoffeln, 15 Defa Juder,
cigrop  Butter, jiemlid) viel Limonenjdalen, Jimt
und Gewiicgnelfen und 1 Ciffar und treibt ifhn
aud. Davon {dneidet man verjdobene Bierede,
bejtreicht fie mit Gi und bddft fie ‘auf dem Bledje.
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Teelhniften mit Bitnmomell

14 Defa Butter treibt man ab, gibt 14 Defa
Mehl, 20 Defa pafjierte falte RKartoffeln, Saly und
Ritmmel dagu, treibt e3 Halbfingerdic aus, jdmeidet
fingerfange, daumenbreite Schnitten, gibt fie auj ein
Bled), bejtreidht fie mit €i, bejtreut fie mit Kitmmel
und Saly und bidt fie.

Ritmmelkrapfeln u Tee.

Bon gebratenen Kartoffeln, welde man erdriict
hat, nimmt man 14 Defa zu 14 Defa Mehl und
Butter. Man brofelt die Butter mit dem iibrigen
ab und macht mit 1 Dotter den Teig zujammen,
treibt ihn aud und ftidht ihn mit einem Eleinen,
runden Krapfenftedher aus. Die Flechhen bejtreicht
man mit Gi, ftreut Saly und Kiimmel davauj und
bdckt fie auj dem Bledje im NRobre.

BalFangelht.

Bon 14 Defa Mehl, 8 Defa Butter, 8 Defa
pajfierte Rartoffeln und 2 Loffel Obers mad)t man
fhnell einen Teig zufammen, vollt fingerdide
Stangeln, gibt fie auf ein bejdymierted Bled), be-
ftreicht fie mit Gi, ftreut Salz davauf und ftellt
fie ‘ins Rofr. Wenn f{ie Dalbgebacfen, aber nod
weich) find, {dhneibet man fie zu 1t/sfingerlangen
Stangeln ab, gibt fie fogleid) wieder ind Rohr und
badt fie gar.
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Brapfeln und Sfangeln mif Balj.

Aus gleid) fdpwer geriebenen Rartoffeln, Mehl
und Butter und dem nitigen Saly mad)t man ohne
Gi Teig wie fiir Bogen (Seite 656) und [Gft ihn
aud) wie Butterteig vaften.

Nad) dem lepten Austreiben Ftidt man runde
Sleddjen aus obder jdjneidet daumenbreite Stangeln,
bejtreicht fie mit Gi und Deftveut fie mit Saly
ober aud) etwas Rimmel und Bebt fie mit bem
Meffer auf das Bled). Gebaden glbt man fie nod)
warm zu Tee,

BHiife Hrapfeln.

Mit Limonenjaft. Bon gebratenen Kar-
toffeln nimmt man ba$ Jnnere Bevaus, pajfiert es,
gibt bavon 15 Defa auf dag Brett, wenn 8
falt ift, ebenjoviel Mehl, Buder und Butter, von
1/, Rimone Saft und fleingehacdte Schale und 2 Dotter,
madht dbavon einen Teig, den man Halbfingerdid aus-
walft, au Eleinen Srapfeln ausjtidht, auf dem Blech
mit Gi beftreicht, mit ®robjuder beftveut und badt.

Mit Cierjdnee. Ju feftem Sdmee von
4 Rlar mifdit man leidht 7 Defa Buder, 7 Defa
gebratene paffierte ausgefiihlte Kartoffeln und 4 Defa
Mebl, gibt mit einem Raffeeldffel runde Krapfeln
auf ein bejdmiertes Bled), beftreut fne mit Sucfer
und bidt fie Fiipl.
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BRarfoffelldmitien.

Mit Rojinen und Mandeln. Bu einem
Abtrieb von 2 eifdpwer Butter mit 3 Dottern gibt
man 3 eifdwer Suder, 2 eifdiver gebratene paj-
fierte Kartoffeln, 1 eifdywer Mehl, etwas Limonen-
fhalen und Schnee von 3 Rlax, ftreidt e3 auf ein
gut bejdymiertes Bled), ftreut gefjtiftelte Manbdeln, Ro-
finen und ®robguder bdavauf, bidt e3 im Robre
und jdneidet es jogleid) su Stiicfen.

Rarfoffel-Aniskrapfeln.

Man rithrt 2 Cier mit 1/, RKilo Juder redit
{dhaumig, gibt bann 1/, Rilo gefodite gericbene Rar-
toffeln, etwad gangen ober gejtofenen Anid und
2 Cploffel Mehl bdagu und madt mit 2 Loffeln
fleine Hdufdhen auf das mit Mehl beftreute Bad-
bled). Man beftreut {ie mit gangen Anid und Juder
und Bt fie vor dem Baden 2 Stunden auf defh

Dfen fteben.

Bhwiabilde Racfoffelbrifden.

Bu 24 Defa gefottener geriebener Rartoffeln mifdjt
man 6 Defa  Juder, etwad Jimt, Sitronenfdalen
und Musfatnup, brojelt 6 Defa Butter damit ab
und madit 8 mit 1 Ci zu Teig. Man rollt ihn
fingerdidf aus, ftidht runde Fledden bdavaus und
beftreidht biefe auf dem Bleche vor dem Baden mit
Butter.



112

Rartoffel-Wanneln,

14 Defa Buder vithrt man vedt {daumig dic
mit 3 Dottern und gibt JSitvonenjdalen dann
14 Defa gebratene pafjierte Kartoffeln und den Schnee
per 3 Ciweip dazu. Man fiillt dies in Fleine, mit
Butter audgeftrichene Formen und badt e8 im Hohre
jdyon gelb.

Ravtoffelforte mit Gifter.

Man veibt 50 Defa gefochte Kartoffeln, mijdit
15 Defa mit den Sdhalen gefdnittene Mandeln,
15 Defa Buder, bdie feingefdnittene Schale einer
Bitrone, 1 Kajfeeldffel Jimt, etwad Gemwiirznelfen
und Mustatnuf dazu und madht e8 mit 2 Eiern
3u Teig. BVon 2 Dritteilen des Teiged madht man
eine tunbe Platte auf dads mit Butter beftridene
Bledh). Am Rande gibt man eine Teigrolle auf die
mit Ci beftrichene *Platte, beftreicht biefe mit Him-
beer- oder Ribifel-Cingefottenem und flicht von Teig-
rollen ein ®itter daritber. Bor bem Baden beftreicht
man diefed mit Ci.

Don @Bféteig.

Hypfelbritdien von Ravtoffelieig.

Bon 1/, Kilo gefottenews gericbener RKartoffeln,
cinet Hanbdooll Mehl, 6 Defa evmeidhter Butter,
2 Qffel voll Hefe, 1 Ci und etwas Saly madyt
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man einen glatten Teig, weldhen man ausgetrieben
au runden Fledden ausjtidt. Man belegt die Hilfte
perfelben mit gefdyilt gejchnittenen Spfeln, ftveut Suder
und Zimt davauf und Gededt fie mit den anderen
Teigfledchen.

Nadpem fie auf dem Blede mit einem Tude
bedectt gegangen {ind, Deftveiht man fie mit Gi und
bidt fie im NRohre.

Rarfoffel-Brefieln.

Fiiv Y/, WRilo gefottener gericbener RKartoffeln,
mit Y/, RKilo Mehl gemifdht, fprudelt man 2 Cp-
(6ffel voll Hefe, 1/, Qiter laumwarmer Mildh, 2 Defa
gejchmolzener Butter, 1 Ei und etwas Saly und
Juder ab. Damit mijdht man das itbrige 3u Teiq,
mweldem man auf dem Brette gut abarbeitet. Davon
madt man fEleine Brepeln, die man auf dem mit
Meehl  Dejtreuten Bledhe an einen warmen Drt
geftellt und ugebectt aujgeben [dfEt und vor Dem
Bacen mit Ci Deftreidht und mit gehacdren Mandeln
bejtreut.

Befehvapfeln mif Rafe ju Tee.

Cinen fejten Teig von 20 Defa Mehl, 3 Defa
Hefe, 1/; RQiter Obers, 1 Ci, 2 Dottern, 4 Defa
Butter, Saly und etwad Juder jdldgt man gut
ab, [t ihn etwad gehen und Fnetet ihn mit

Sartoffeltiiche. 8
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20 Defa pajfierter Kartoffeln ab. Man [(Gft ihn
gehen, treibt ihn fingerdid aus, jtidht Krvapfeln aus,
briift mit bem RKodylbffeljtiel in jeded ein Griibden
und gibt etwas Butter und Parmefanbife Bhinein.
Man bidt fie bei ftarfer Hibe im Rohr und fer-
viert fie beif.

Rartoffel-Golafdhen.

Bu einem Abtrieb von 12 Defa Butter, 1 Gi,
3 Dottern, 2 Defa Hefe, Salz und etwad Mild
gibt man 10 Defa gebratener paffierter RKartoffeln
und 15 Defa Mehl. Man mad)t bavon am Nubel=
brette vievedfige Fleddpen, filllt in bie Mitte Porwidl,
biegt die vier Ccen barilber zujammen, [4Et jie gehen,
bejtreicd)t fie mit Ci und badt fie auf dem Bled)
im Robre.

Rarfoffel-Befehudien.

Bon bdem erjteven Teig der Fajdingstrapfen
(Seite 85), nur etwad weidher gehalten, gibt man
bie Hdljte in einen ausgefdymierten, ausgejtaubten
ZTortenveif, legt eine Oblatte, jo grop, dbaf am Rande
ber Teig fingerbreit leer bleibt, mit Salfe be-
jtrichen Ddarauf, gibt den andern Teig bariiber und
lift ihn gehen. Man Bejtreidit ihn leidht mit Gi,
ftreut Juder darauf und badt ihn im Rohre.
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Brefe[dnitien,

Dbigen Kudjen fitllt man jtatt in einen Torten-
veif in eine [dnglid) vieredige Fovm, jtreut Man-
peln und Grobguder darauj und fdmeidet ihn nad
bem DBaden, etwad diberfiihlt, in weifingerbreite
Sdynitten.

Barioffelkudien jut Raffee.

Man 6]t 4 Defa Hefe mit lauer Mild) auf,
viihrt fie sum Uufgehen in 1/, LQiter Mehl und ftellt
jie an einen mdBig warmen Ort. Dgnn veibt
man gefochte, nod) warme Ravtoffeln, Tmijdht einen
gebduften Teller voll mit der Hefe, 12 Defa Butter,
3 Ciern, Juder, Sal und fnetet den Teig auj dem
Brette ab.

Man treibt ihn zu einem runben, fingerbiden
Sleden aus, legt ihn auf das ermdrmte, mit Mehl
bejtreute Badbled) und [GFt ihn ordentlid) aufgehen.
Dann jtidht man ihn mit einer Gabel gleidymdfpig
an, giept etwas gefdymolzene Butter darauf, beftreut
ibn mit Juder und Jimt und bdckt den Kuchen im
Dfen ober CSparherdbrohre. Cr wird denjelben Tag
su Kaffec oder Tee gegeben.

Rartoffel-Sivikel.
Mit Rofinen. Man [Bft mit 1/, Qiter Mild)
2 Defa Defe auf und riihrt fie mit etwas von
56 Defa Mehl zu Brei. Wenn die Hefe aufgegangen
ift, mifdht man auf dem Brette 4 zerbriifte Kar-
8‘
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toffeln falt um Mehle, brofelt diefes mit 14 Defa
Butter, 14 Defa Juder, Saly und Limonenjdalen
ab und mijd)t das Dampfel (Hefenitiic) und 3 Dotter
pagu und Enetet den Teig mit den Hinden ab, wobei
man aud) 8 Defa Rofjinen dazu mengt. Man {dneibdet
pen Teig dann in drei gleiche Stiide und rollt - fie
mit ben Hinden u gleid) langen Wiirjtdhen, bdie
man twie einen Sopf flechtet. Diefen legt man auf
pa8 mit Butter bejtridiene Badbled), [ipt in an
einem mdRig warmen Orte beffer aufgehen, be-
ftreidht ihn mit Ci und jtreut gehacdte Manbdeln
und Bucer bdariiber, ehe man bdas Bled) in den
Ofen gibt.

Mit Anis. Man quirlt 2 Loffel Hefe mit
1/, Riter lauer Sabhne und etwad Juder ab und
mifcdht 1/, Kilo Mehl, Anis und Saly dagu. Dann
treibt man 3 Deta Butter mit 1 Ci ab und reibt
1/, Rilo RKarioffeln. Naddem e3 zu Teig gefnetet
ift, flidt man einen Sopf bavon wie den vorigen.

Rartoffel-Gugelhupf.

Man mad)t Hefeteig von 1/, Kilo etwas ermirmten
Mebles, 2 Defa Hefe, 1/, Liter WMild), 7 Defa Rind-
jdmalz, 7 Defa Jucker, etwad Saly und 3 Dottern
und gibt 4 mittelgrofe RKartoffeln, in Dunft gefocht
und warm gerdriict, dazu.

Wihrend des Abjcdhlagens ftreut man vorher ju-
jommengemijcht gejtofienen Anis, Bimt und etwas
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Jngwer, 7 Defa feingejdhnittene Niiffe und 7 Defa
Rojinen bdariiber.

Mit diejem Teige madht man dann eine mit Butter
ausgejtridiene Japfenform (Gugelhupfjorm) halb voll,
[dft ibn geben, bi3 die Form voll geworden ift, und
bidt ifn im Ofen ober Sparberdrohre. In der Form
3ugebedtt ausgefiihlt, dann erjt geftiivzt, bejtreut man
ibn ftarf mit Suder.

Rartoffel-Mildibrot.

Man bratet '/ Kilo mehliger Kartoffeln, pajjiert
ba8 Weidhe nod) warm und mifdt €8 zu 1 RLiter
Weigenmehl, wdhrend man 4 Defa Hefe mit Mild)
aufgeldft und 1/, Qiter Mehl zu Brei gemifdit auf-
gehen [Gfgt. Man qibt diefe8 Dampfel bann Fum
IMehl, nebjt 7 Defa Juder, etwas Salz, geftofenen
Anis, 7 Defa Butter ober Rindbjdymalz und 2 Dottern
und fnetet den Teig mit den DHdinden mwie Brotteig,
bi8 er Blajen befommt. Ju einem Laib geformt,
legt man ihn zum Aufgehen jwijdien eine bemehlte
Serviette in ein Korbden ober eine tiefe Sdhitffel
und ftiivst ihn dann jum Baden auf dad mit Butter
bejtrichene, mit Mehl beftveute Bled) und bejtreidht
ibn vor dem Baden mit Mild). CEbenjo mad)t man
3 ofne GCibdotter.

Ober: Man treibt 3 Defa Butter mit 1 Gi
und 1 Dotter ab, mifdt 2/, Liter Mild), 2 Defa
®erm, Sal3, etwas Juder und 56 Defa Mehl dazu,
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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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Obitipeijen.

Gejammelt und Herausgegeben
bon

Raula Kort{chaf.

Breigs 1 Krone.

Fiir fparfanie Hausdjraven eine furze und praftifche Anleitung,
die Wahl der Obffpeifen zu erleichtern und das reifende
Obfl in allfen mdglichen Geflalten zu verivenden.
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Reichillustriert _
mit Farbentafeln,

das Ganze
der siiddeutschen |
Kiiche enthaltend §

Fein gebunden
K7—
Fir Jeden Haushait u,
jede Kiiche, wo man
gut,
schmackhaft,
vorteilhaft
kochen will, Ist

Richters Kochbuch |

unentbehrlich.

Willkommenes Geschenk fiir Frauen u. Kéchinnen. :

Verag vom ULR. NOSER (1. MEVERHOFF), GRaZ |

Bereits in mehreren Auflagen erschienen |}




Als tefflicher Ratgeber
in jeder Familie und fiir alle, Hie fich Her
SKranfenpflege twidmen tvollen, toird empfohlen der
Leitfaden

Die Kranfenpflege

im Haufe und im Gpitale

bon

Dr. Bernbard Fizia

I. . Oberbezitfsarat i. R.

Dritte, vermehrte Auflage mit 23 Bildertafeln.
PBreisd gebunden 5 Kronen.

Wer Oer Kvanfenpflege ein twarmes Herz entgegenbringt,
foird diefe anregende und allgemein verftindliche Darjtellung
getvip twillfommen finden. Fajt jedes Haus Hat Kranfe oder
DVertoundete 3u pflegen, twomit bejonders der Frauenivelt eine
grope Aufgabe zugefallen ift, 3u deren Grfilllung Fizias Buch

eine tvirfjame IMithilfe Teiftet. ‘

Berlag von Ulr. IMofers Buchhandlung
(3. Meyerhoff) in Gra;.
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