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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



50

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-
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