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IV. Savtoffelgerichte.

A. Rartofyelgemiije. '

Dad Kochen der Kartofjeln

gejchiebt jebt nur mit dber Sdhale (Jogenannte BLellfartoffeln). Die
fartoffeln mwerden vedht fJauber gebiirjtet und am Dbeften im
Dampfer, jonft in Waijer gefocht, abgegofien und redht troden ab-
gepampft, wobei man fie einige Male Jchiittelt. Auf dieje Weije
mwerden fie troden und jdhon mebhlig.

LWill man die Kartoffeln mit Gemiife gujammen fochen, jo
Werden fie erft mit der Schale halbgar gefodht, abgegoijien, gejchalt
und, in Biertel .gejdnitten, gum Gemiife gegeben, mit dem jic
pann fertig fochen. Somweit bei mandhen Gerichten dad Schalen der

Sartoffeln nicht 3u umaebhen ijt, gejchehe e8 redht ditnm mit einem [
Sparmejfer.

Sind die Rartoffeln nidht mehr gut, aljo tm jpateren Friil- .
jabr, bann jdhale man fie bejfer vecht ditnn ab und foche fie als L,l
Salzfartoffeln, wetl man nur beim Schilen die jchledhten Kartof- |

feln ober joldhe Stellen entjernen fann, die durd) die Schale nidt

au erfennen find und unter UWmijtanden einem gangen Geridht Kar-

toffeln emen jchlechten Gejchmad geben. Einige Tropfen Bitronen- |
jaft bem Rochiwajfer beigefiiat, erbalt den alten Rartoffeln die 5
weife Farbe,

269. WUpfelfartoffeln (Himmel und EGrd').

3 Bfd. Kartoffeln, 2 Bid. dipfel, Wajjer, Salz, Buder, 20 g Fett.

Die gejchalten, in Viertel oder dide Sdhetben gejdmnittenen E
Sartoffeln mwerden mit Salz und nidht zu viclem Wajjer zum |
KRodien gebradht, die gejddlten, in Achtel zerteilten 9bfel davauf
gelegt und ujanmmien gargefocht. Mit Buder abjdireden und
beimt Anvichten das gejdhymolzene Fett daviiber traufeln. ber:

Die Kartoffeln Focdhen, abaiegen, zerjtamdfen und mit dem aus
den Yipfeln (man fann dann 2% Bfund rednen) bereiteten Mus
purdhriihren. ]
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270. Bactpflaumenfartojjeln.
814 Rid. Kartoffeln, 1 Pid. Badpflawmen it oder 4 Pid. ohne Kerne,
TWafier, Salz, Buder, 15 g Fett.
Die in Biertel gejdhnittenen Kartoffeln werden zum Kodpen
! qebradt, die vorber eingeweichten Pflaumen bdazi gegeben und
aujammen recht woeidh und famig gefodit. Buder nady Gefdymad;
sulegt a3 Jett durdyziehen Ilajjen.

271. Birnenfartoffeln.
3% Pid. Sartoifeln, 1% biz 2 Pfd. Kodbirnen, Waijjer, Salz, Juder,
15 g Fett.

Die gejdalten, je nacd) GroBe in Biertel oder Adhtel geteil-
ton Birnen werden mit reichlich Wajjer angefocht, dann die mit
der &dale Halbgar gefochten, abgezogenen und erfdnittenen Kar-
toffeln dazu gegeben und zujammen tweichgefocht. Wenn die Bir-
nen fehr milde find, hebt ein Teelvffel Bitvronenjaft den Ge-
jdmact,

Mit Buder und Fett beenden.

272. Bratfartoffeln
fonnen nicht mebr in der bisher iiblicdhen Weije mit Fett bereitet
werden, man ftellt fie in folgender LWeife Her:

| 244 PBid. falte, gefochte Rartoffeln, 20 g Fett, '/ I Mild) ober Wajjer,
Salz.

Dasd Fett (At man Hei werden, gibt die abgezogenen und in
| Sdheiben gefdhnittenen Kartoffeln dagu, ftrent etwad Salz dariiber
j und [dft anbraten. TMit der [Bffeliveife zugefitgten Wild) ober
Tajjer fwerden die Rartoffeln fertig gejchmort.

273. Bratfartofifeln ohue Fett,

214 Bfd. Kartoffeln, 1 groge Bwiebel, Salz, /s 1 Wajjer, 1 Briibe-
titcfel.

| Die in feine Wiirfel gejchnittene Biviebel wird mit dem
! Bajjer und Briibewiivfel weidygefodt, die RKartoffeln mit etwad
| -
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dariibergeftreitem feinem Salz dazu gegeben und unter UWmriibh-
ren gut durdhgejchmort, Wian fann auch nodh 2—3 Loffel WVHID
darunter viihren.
274, Briihfariofieln.
3% bis 4 Pfb. RKartoffeln, Wafjer, Brithemwiirfel, 25 g Butter, 2 Cf-
[5ffel gebadtie Peterfilie.

Die Sartoffeln werden mit der Schale halbweid) gefocht, dann
abgegojfen und abgezogen. Jn Hdlften oder BViertel gejchnitten,
erden fie in ein flaches Sodhgejchirr gegeben und jo biel Wiirfel-
brithe daritber gegoffen, daf fie qut bedectt jind. Dann focht man
fie auf mildem Feuer bollig toeich und pflitdtt beim Unridhten die
weichgerithrte, mit der Leterfilie vermijdhte Butter in Eleinen
Flodden dariiber.

275, Dillfartoffeln.
3% Pid. neute (Frith-)Kartoffeln, Wafjer, ©Salz, 256 g Butter, 2 Gf-
[67fel fein gebadter Dill.

Jteue RKartoffeln werden gewajdhen, gefchabt, nodymals gut
geajdgen und mit Wajfer und Saly garvagefodit. Dann gieBt man
jie ab, serdriidt fie ein enig, doch nicht 3u Musg, viibvt Butter
und Dill dagu und jhentt gut duvd,

276. Gurfenfarioffeln,

1 emiifequrfe bon etiva 1 Pjund, Wajjer, Saly, ein Teeldffel gehad-
ter ®1ll, Bitronenfaft, 25 g Fett; 3 bid 34 Pd. RKartoffeln.
Die Gurke wird gejdyilt, auf Bitterfeit gepriift und in grofe

Wiirfel gejdmitten, bie mit Fett, Salz und etivag Wafjer

14 Gtunbde gejchmort werden. Dann gibt man den feingehadten

Dill dazu, die gefochten, zerfdnittenen Rartoffeln und jobiel

fodjendes Wajjer, daB dad Gericht jaftig ift, {hmort e8 gut durdh

und jauert zulebt gelind mit Sitvonenjaft.

277. Qartofjeln mit Krautertunfe.
3 bis 8% Pb. RKartofieln; 25 g Fett, 70 ¢ Mehl, 1 1 Waijjer, Salz,
3 ERloffel feingehadte Ruduter (fiehe Seite 84).
Den grogeren Teil ded Wajjerd Dbringt man zum Koden,
gieBt dag mit dem Neft glatt verquirlte Mehl dagu, laBt e3 glatt
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perfochen und fiigt Fett und dad notige Salz bei. Nun aibt man
fein gebadte anfu; hinein, 3. B. Dill, sch;lm Citragon, Ker-
bel, Sauerampfer, Tripmadant, ‘Hmcmﬁ Sdnittlaud) oder was
nan jonft Hat, aud) untereinander gemijcht, [aBt fie mit der Tunfe
durdfodien und jdiittet dann die gefochten, abgejchalten und in
didfe Sdeiben gefdhnittenen Rartoffeln nod) warm bdasu. Sie
miiffen noch furze Jeit mitfoden. Nad)y Belieben fann man die
Funfe nodh mit einigen LWoffeln Dlh milder machen.

278, Qartoffelmusd.

Gefdhilte, in Salzwaijer weidigefochte Kartoffeln werden abge-
gofien, trodfengeddmpft und mit einem & Stampfer fein zerriihri
oder durch die Rartoffelprefie gedriidt. "mm rithrt man ein flei-
ned Gtit Butter und joviel Wiirfelbriihe dazu, dak e3 ein glattes
Mus ird.

Statt Briihe veriwendet man aud) Mild), [t dann aber das
yett fort.

Peim Anrichten fann man dag Vusd nod) mit einer feinge-
hadten, in wenig Fett braun gerdjteten Biviebel bejireuen.

§ 279. Qartoffelmud mit Buttermileh

tird ebenjo bereitet, doch riihrt man frijche, gute Buttermild)
unter die Kart nrfc[n, die damit nodh einmal auffocdhen. Diefes
Musd muf nicht jteif, jondern reht jchlant fein und wird mit ge-
bratenen Biniebeliviirfeln beftreut.

! 280. Qartoffelichnee

' ift eine Defonbers leicht verdbauliche Avt, RKartoffeln zu beveifen,
| und darum bejonders filr Rinder, Magenfranfe und Genejende
geeignet. Die gefochten, abgegojfenen und troden geddampiten
Kartoffeln driift man jnell durdh die angewdvmie Kartoffel-
prefie Lﬁu einen ebenfalld warmen Durdhjchlag und rveicht bdie
1 Flocfen jo, wie fie auf den Teller fallen. Van fann ein Stiidden
[ aute %uiiu bor dem Durchtreiben zu den Kartoffeln geben.
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281. Milchartoffeln (BVedamel-, geftomte Kartoffeln).

3—38'2 Bid. Kartoffeln, 1 grofe IJiebel, 1 fleine Stoblrabitnolle,

eine fHalbe Mohrritbe, 80 g Fett, 70 g Mehl, 4 1 Waffer, 4 1 Mild,
©alz.

Bwiebel und Kohlrabi iverden fehr fein gebadt, mit dem
Sett gebdiinftet und dann Hasd Mehl mit gefraujelt, es darf nicht
braunen. Die Sope wird mit dem Waijjer rechit glatt verfodit,
ourd) ein Sieb geriihet, dann die Mildh dagun gegeben und auf
Sal abgefdimedt. Die gefochten, abgezogenen Rartoifeln [dft
man, in dide Scheiben gejchnitten, in der Tunfe nod) ein Wetlden
3ieben.

282. Peterjilienfartoffeln

werdent bon neuen Qartoffeln Dergejtellt wie Dillfartoffeln
oder, fvenn ed Winterfartoffeln find, in einer Tunke nad folgen-
ver vt gejtoint:

3 big 37 Pfd. Rartojfeln, 2 grofe Beterfilientvurgen, 1% 1 Wajfer,

70 g Mehl, 30 g Fett, Salz, 2 Giloffel gehadte Betexjilie.

i dem Wajfer fodht man die gerfnittenen Wirzeln qut
aus, giegt die Brithe durd), jamt fie mit DViebl ab und gibt aulett
&ett, ©alz und Peterfilie dazu.

sm iibrigen it die Bubereitung gleich . 281.

283. Pilanmenfartoffeln,

Die Bereitung it die gleihe wie Birnenfartoffeln Nr. 271.
Wian verwendet die blaven Herbjtpflaunien (Betjdhen).

284, Wilztartoffeln.
3 Pib. Kariojfeln; % bis 1 Rid. RPilze, 2 Biebeln, 40 g Fett, */, big
7 1 Wajjer, 30 g Mehl, Sal, gehadte Peterfilie.
sn dem Fett ikt man jundadhit die Swiebel, aibt dann die
gebacdten Pilze dagu, jhmort jie durd), ftiubt dasz Mehl daviiber
und verfodht mit Wafjer. Bon feften Pilzen geniigen 34 Pund, ijt
e3 bagegen eine ieiche Art, die jehr sujammenfallt, o redhne man
1 Bhund, Gleidhfalld wirdh der Wafferzufat panad) Dbemefjen, ob

— =
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die Pilze mebhr oder weniger Saft ziehen, wenn erforderlich, giehe
man nod) etivad zu, naddem die gefodhten, in ©deiben gefdhnit-
tenen Qartoffeln mit durdhgejdhmort find, denn troden barf Dad
Geridht nidt fein. BVeim Anrichten wird die feingehadte PReter-
jilie dariiber gejtrent.

285, Sanre Kartojjfeln I

3 big 3% Pid. Kavioffeln; eine groRe Biviebel, 40 g Fett, 70 g Wehl,
1 1 Wafjer, Sal3, 1 Salggurfe, Fifronenjajt oder Ejjig, 1 Prije Fuder.

Die Eleingejdnittene Bwiebel iwird in dem Feit gebraten,
das Mebl pariiber gejtveut und leicht gebraunt. Stacgbem  Ddie
Sofe mit Wajfer glatt und eben verfocdht iit, gibt man Salz und
die in Wiirfel gejchnittene Salzgurfe dagu und jdyniedt fraftig mit
Bitvonenjajt oder Cffig und einer Qleinigfeit Buder ab. Die in
Biertel gefdhnittenen gefochten Kartoffeln miifjen in diejer FTunfe
purdpiehen.

286. Sanre Kartoffeln II.

3 biz 8% Pid. Kartoffelm, 2 Jwiebeln, 40 g Fett, 70 g Mehl, 134 1
Wajer, Sals, 1 Teeldffel Buder, 2 biz 3 Brithemwiirfel, Jitronenjafi ober
&ffig, aebacdte Peteriilie.

Man vertvendet hieru fleine, vunde Kartoffeln, die nidt gans

| T ] - o . }<

| gar gefodht werden. Dann jchdlt man fie ab und lagt jie in per in=

ywifdhen bereiteten Tunfe bollendd garfodjen. — Die feingehadte

| Jiebel wird in Fett gediinjtet, 1 Teeloffel Juder damit braun
qerdftet und das Wehl darin verriihrt. Die Tunfe wird mit Waj-
fer, ©alz und Brithemwiiviel verfod)t und gelind gejduert.

i Bei Muftragen jtrent man einen LWwifel gebadte Peterfilie

(f pariiber.

287. Schmorfartofieln

| werden am jcmadhafteften, wenn man iibriggeblicbene Bratenjope

J dazu permwenden fann. €ine fleine Jiiebel twird in 15 g Feit ge-
braten, die gefochten und in Scheiben gejdinittenen Qartoffeln
darin angebraten und mit der Deigefiigten ©Sope durdygejdymort.
Sat man jolde nidht gur BVerfiigung, fo fodht man */5 1 Wajjer it
20 g Wehl und einem Teeldffel Suppenmiirze auf, jalat e8 und
berivendet fie oben.
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288. irupfartofieln.
3 Bfd. Kavtoffeln; 2 Bwiebeln, 25 g Fett, 50 g Mehl, 1 1 Wajjer,
Salz, ¥4 Pfd. Sirup, Bilronenfaft oder Gjfig.

Die gang fein gebadte Swicbel wird mit dem Fett gebraten,
nas Meehl bariiber geftaubt und mitgerdjtet. Dann verfocht man
pie Tunfe mit Waffer, Salz und Sivup und jhniectt jie mit Jitvone
oder €ifig ab, fo daf fie einen fii-javerlihen Gejdmact Hat.

Die RQartoffeliheiben [aHt man davin durdhziehen.

289. Tomatenfarioffeln.
8 *Mm:b Kartoffeln, ¥ Phmbd Tomaten, 1 grofe Jwiebel, 40 g Fett,
&al3.

Die Biiebel witd in fleine Wiirfel gejdhnitten, in dem Fett
ettvag gediinftet und dann die in Sdheiben gejdhnittenen Tomaten
dazu gegeben. Wit Salz beftrent, dampft man die Tomaten-
ichetben meid), gibt pann die frijch abaefochten, in BVievtel oder in
Sdhetben gefdhnittenen Rartoffeln Heily dazu, viihrt qut unt und
[aBt dag Gericht nodh furg durcd)idhmoren, ehe man e8 mit qriinem
Salat zu Tijde qgibt.

Wer einen jddrjeren Gejdymadt [iebt, Fann nodhy einen Loffel
Jitronenjaft cder Effig dazu tun.

Anmerfung Ale bdiefe RKartoffelgerichte twerden am
beften aqus frijc) gefochten Qavtoffeln beveitet. Wil man EFalte
bertenden, fo iibergiche man fie, in Sdeiben gefdnitten, mit
etner Tajje fochendent Wajjer und ftelle fie warm, fo dbaf fie ba-
mit durdiziehen fonnen. S der Tunfe werden jte dann noch ein-
mal aufgefocht.

290. Rartoffeln mit Srautern.
I Pjund gefochte Kavtoffeln, 4 GRbffel gebadte Srduter, 1 Gitveif,
30 g Butter.

Die gefodhten Kartoffelr werden gerieben und die Qrduter
feingebactt, oder man dreht betdes zufammen durdy die Had-
majcdyine. itber Srduter jiehe: Wildwachfende Gemiiie; o8 [affen
fih mebrere Arten bertenden oder aucd) nur Kerbel allein oder
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Sanerampier ujw. Unter die Kartoffelmaiie zieht nman dag gu
Sdhaum gefhlagene Eiwei, qibt die Maffe m eme andgefettete
Sorm und beftreicht die Oberfliche mit der Butter.

Der Muflaut witd in 30 Minuten iny Ofen Hellbraun itber-
Dacten.

291. Qartoffeln mit Kdfe.
9 Pfd. Kartoffeln, b0 g Kije, 40 ¢ Butter, 1 EGi, /s | Mild), Salz.

Die Rartoffeln werden Halbgar gefodht, abgezogen umd in
dide Sdeiben gejdnitten. Man {hichtet fie in eine Badform, m-
dem man den geriebenen Kdfe und fleine Butterflddden dagwijden
ftreut, giept dagd mit etiwad Salz in der Mild) zerflopite €t dar-
ither und badt 35 Minuten im Ofen.

292. Auf andere Urt.
2 PBid. Karvtojfeln, 50 g geriebener Kaje, 50 g Butter, ein €i, Sal3.
Man vermijdht die gefodhten, geriebenen RKartoffeln mit €i
und Salz und formt eine dide Rolle daraus. Nach volljtandigem

Istiihlen wird fie in 2 cm dide Scheiben gejdhnitten, die man in
iy eine flache Bacichiijjel jchuppig iibereinanbder legf, mit dem Kaje
; und der zerlajjenen Butter beftreicdhit und tm gut Heten Ofen

20 bid 25 Minuten braunlich iiberbackt.

293. Auj andere Art,
Die Butaten find die gleichen vie vor, dod) nimmt man ate

Soppelte Menge Kafe. Die Rartoffeln, Kdje und die Halfte der

Butter iwird berrithrt, dad jhaumia aejdhlagene Et dagu gegeben

und die Majfe gleidh in eine flache Pfanne gefitllt, obenauf mit

ber rejtlichen Butter beftridhen und wie oben itberbacten.
294, Qartoffelmudring
\ st Gemiife und Pilzen an Stelle von MNeidring.

2 Pid. gefodte, geriebene Kartoffeln, 1 ganges Gi, 1 Giteif, 20 g
| Butter, Salz.

[ 81 den nody warm geriebenen ober durdhgeprehten Kartof
] feln qibt man die zerlafiene Butter, Salz und Eigelb, zieht den
BADISCHE
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iteifgefhlagenen Sdinee der beiden CEiweiBe darunter umd bdritctt
die Maffe in eine gefettefe Ringform. 35—40 Minuten im Ofen
baden.

Unter den Teig fann aucdh) nod), wenn zu Gemiife gereich,
etinasd geriebener Kdje gemifcht werden.

295, (Faliche) Sabne=Kartofjeln.
2% Pid. gefodte Kartoffeln, 50 g Butter, 50 g geriebener Kafe, ¥4 1
Mild), 1 Gi, Salz.

Die gefochten, in Schetben gejdhnittenen Kartoffeln legt nan
i eine gefettete Badform, dabei zwijden die eingelnen Lagen die
Butter und den geriebenen Kdje verfeilend. Die Mildy wird mit
dem @i und etivasd Salz verquirlt; wenn ed mbalid) ift, gibt man
einige Loffel bon Sabne dazu, die man von jaurer (dider) Wiild
abgenommen bat, oder man nimmt 2/, 1 Mildh, */, 1 Buttermild).
Sdhliehlidh) fann man audy zu dev jitgen, ungefochten Wildh 1 Ek-
[0ffel Bitvonenjaft geben unter ©chlagen mit einer fleinen
Sdyneerute.

Die CGiermildy wird gleidhmapig itber die Rartoffeln berteilt
und 40—50 Minuten im Ofen gebacken.

296. Bwiebelfartoffeln,

3 Pid. Kartoffeln, 1 Pid. Biviebeln, 30 g Felt, Salz, Wafjer, 2 Briihe-
wiicfel, 1 Teeldffel Bitroneniaft; nady VBelieben ¥4 Teeldffel Kitmmel

Somwohl die Kartoffeln ald aud) die Bwiebeln nimmt man
vecht flein und von gleihem Umfang; grofere mup man einnal
purchjcmeiden. Man legt die gejdhilten, gewajdienen Kartoffeln
[ageniveife mit den gejdhilten Bwiebeln in ein Rodhgeidhive, gieht
jobiel Wafjer, in dem Fett, Salz und Wiirfel aufgeldit find, . dar-
itber, daf e8 mit den RKartoffeln eben gleich fteht, und [aft das
Gericht feft zugedectt tweich dampfen. Bitronenjaft twird beim An-
vichten daritber gefprenat. Ten Kiimmel ftreut man gleid) zwi-
jchen die Kartoffeln, bdody fann er audy fortbleiben, fwenn man
piefes Getiiry nicht [iebt.

|
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