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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
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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.
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- 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.
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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
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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.

—_—————



	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102

