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B. Klvfe.

297. Heidveflipe.
93 Pfd. Kartoffeln, 1 G, Y 1 Mild), 1 Teeldffel Badpulver, Salg,
9*1n:f)111mamumh[ 30 g Butter.

Die gefodhten Kartoffeln fverden gerieben, mit dem in Mild
serquirlten Gi bermijcht und jobiel Budiiveizenmehl dazi gegeden,
daf man einen ziemlid) feften Teig fneten fann. (Die Wenge
des Mehlea laft fich nicht genau angeben, da fie gang abhangtg
ift bon ber Art der RKartoffeln.) Dad Badpulver wird mit dar-
unter gegoger, auf Salz abgefojtet und nidt gu groke Klde ge-
formt, Die in Salzwajfer ettva 15 Minuten gefodht twerden. Rrobe-
flof fochen, ob er gar ift.

Die Bittter wird zerlajjen und beim Anridhten daviiber ac-
geben.

298. Qartoffelflofe ausd gefochten Kartoffeln I.

2 Rfb. geriebene Kartoffeln, 80—100 g WCI]I ]c nachdem bdie Sartoffeln
mehr ober weniger mehlig find, 2 Gier, ©ala.

Yus den angegebenen Sutaten mijdt man einen Teig, sieht
den Gierjhnee darunter und formt Kloge, die man leidht mit
Rartoffelmehl bepudert, damit fie nicht abfoden. Sie iverden
15 Minuten in Salzwafjer gefocht.

299. Qartoffelflife II

ebenfo, dod) rbjtet man nod) eine in Wiirfel gejdnitiene Semmel
i ein fvenig Butter braunlid) und driidt bet jebem Kloj ginige
joldger Semmelbrodden in die Mitte.

Gute, mehlige KRartoffeln find zum Gelingen notig.

Beipe Mrten werden mit einer beliebigen Tunfe und Salat
nach einer fattigenderen Suppe geveiht. Auch Fann man jie au
gefdymortem bt geben, fiigt dann aber einen LWffel Buder bei.

300. Karvioffelflofe mit Griep.
9 Pfb. fartoffeln, 60 g Grief, % 1 Mild, 1 Gi, Salz, Buder.
Der Griel wird jdnell in die fochende Milch gefchiittet und
geriibrt, big er fich vom Tobfe [6ft. Dann gibt man ihn 3u den

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BLB LANDESBIBLIOTHEK

e R ——

gefochten, gertebenen Rartoffeln und verviihrt beides qut mit Gi,
ciner fletnen Prije Salz und Bucker.

Sn mildbem Salgwajfer 8—10 Minuten leife Fochen laffen.
Dazu gediinjteted Dbt

301. Kartoffel=Maisqrieptlvpe

ebenjo, doc) geniigen von Maidgrieg 50 g. Man weidht ihn am
bejten 2 Stunbden vorher mit der VI etn, mup beim Auffodhen
aber oft rithrven, damit er nidht anbrennt.

302. Qartoffelfldfze mit Qdfe.
1 Bfb. gefodite, geriebene SRartoffeln, 1 gerichene 100-g-Gemmel, 20 g
Sartoffelmehl, 1—2 Cier, 60 g geriebener Kdje, Salz.
Pan mijdht alle Butaten gut, gibt zulest den Eijdhnee. dazu
uno focht die Kloge in Salzmwajjer 10—11 Minuten.

303. Klope und BVackobit,

1 Prund gemifdhtes Badobjt, Waijjer, Juder; 1% Bfund Kartoffeln,
1 @i, 60 g feiner ®rieh, 60—T5 g Mehl, Salz, 1 Mefjeripibe Badpulver.

Dad Badobft foll aud veridicdenen Wrten Friidhte gemifcht
jein, unter denen fleine, im gangen gebddrrte Birnen nicht fehlen
diirfen. Nad) jorgfaltigem Wajdhen wetdht man dagd Ob{t ein,
bringt e8 bann mit dem aleichen Waffer zum Feuer und Fodt
5 langfam gar, wobei der erforderliche Buder und ein Stitdden
Bitronenfhale oder Bimt mitgefodht wird. Dag OOt muf eine
jo lange WBrithe haben, dap man die RKUdBe gleidh barin fieden
fann.

Die gefochten Kartoffeln werden gerieben, pag zerquirlte Gi
uno Salg dazu getan und der Grief troden hineingeftreut. Dagu
aibt man nody ettvag Mehl, mit dem Vadpulber vermengt; wie
bei allen Kartoffelflofen vidtet ficdh audy hier die Viehlmenge nadh
ver Bejchaffenheit der Rartoffeln. Der Teig muf ziemlich feit
fein und wirvd gut Purdjgearbeitet. Dann formt man runde,
nicht 3u grope RUdBe und fodt fie in der BVackobitbriibe weidh, die
padurd) gugleidh famig wird.
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304. QIbfse bon rohen Kartoffeln L
4 PBd, Karvtoffeln, Sals, 20 g Rartoffelmenl.

3 Rfund der Kartoffeln werden auf eimem feinlodyerigen
Gifert gericben und in einen Beutel gejdjiittet, in bem fie gut aus-
gedriieft werben. Wenn fid) dad ausgedriidte Waifer geflart bat,
gicht man e2 vorfichtig ab und gibt das uriidgebliebene Rartof-
felmehl au dem Geriebenen. Die reftlichen Kartoffeln hat man
gefodht, abgegoffen und durch die Prejfje oder einen Durchichlag
gedriictt, um den Brei, noch Heik, mit den robhageriebenen Kartof-
feln au mijchen. Salz Deifiigen, KIdRe formen und 25 Minuten
in Galagwajjer foden.

305. KIdf3e von rohen Kariojjeln IL
500 g vof geriebene Rartoffeln, /s 1 Mild), 80 g Grief, 1 E1, ©alz,
20 g Sartoffelmedl.

Rohe Kartoffeln werden gerieben und dad Gereibjel gewogen,
big e8 500 g jind. Dad Ausprefjen gejchieht wie in der borigen
Iniveijung. In der Mildh) hat man den Grie aufgefocdht, aibt died
nebjt etwad Salz zu dem Kartoffelbrei umd verriihrt gut. Damn
fommt das zerquirlte Gi und Karvtoffelmehl dazu. Die KIdpe
miijfen 16 biz 18 Minuten fochen.

Diefe beiden Arten gibt man zu Braten ober Bratlingen,
pder reidht aud) Hamburger Tunfe 1md Salat dbaneben.

306. Pilanmen=Rartoffeltlijpe.
944 P7d. recht mehlige, gefochte RKartoffeln, 200 g Miehl, 1 Ei, 20 g
seclaffene Butter, Salz, Juder; frijde oder Dirrpilaumen.

Mus den feingeriebenen Sartoffeln, Mehl (wobon 14 Kartoj-
fefmehl jein Fann), dem zerquirlten €i, Butter, Salz und Jucer
bereitet man den Teig. Sur Fitllung nimmt man je 2 vobe oder
geddrrte Pflaunmen, aus denen man bie Qerne entfernt und durch
ein Gtiidden Bucer: erfest BHat; getrodnete Pflaumen iverden
porber eingemeicht. Pan nimmt ein nidht zu gropes Teil bon
bem Feig, driidt ihn etivad flach, legt die Pilaumen hinetnt und
sieht den Teig gleichmdpig daviiber, fo da man runde Knodel
erhilt, die leidht in Rartoffelmehl umgebdreht werden, damit fie
nidht abfoden. Sie miifjen 12—14 Minuten in Salgmaijer fodhen.
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MWL man noch ein weitered G antwenden, jo werden die KIoHe
[odferer und jdhoner und bdie zerlajjene Butter fann fortbletben,
pod) gebt ed aud) mit einem Gi fehr gut, bei einiger Aufmertiam-
feit fogar mit Eierfak.

307. DuartzQartoffelflofe.
134 Bfdb. Kartoffeln, 1 Bid. Quarf (Topfen, Weidyfaje), 2 Eier, 30 g
RKartoffelmedhl, anbered Mehl, Salz, Buder.

Der audgedriidfte Quarf wird mit den gefodhten, geriebenen
Rartoffeln vermengt, die zerquirlten Eier, Rartoffelmedhl, Salj,
1 Qoffel Buder und nod) ettvad Kriegdmehl dazu gegeben, jo dah
cin baltbarer Teig entitebt. Man mup zunadit einen Probetloh
fodhen und gegebenenfalld nod) mit etivas WMehl fejter machen.

Die Kloge werden mit zerlajfencr Butter betvaufelt und
griiner Salat dazu gereidht.

308. Spinat=Qartofjelfldpe.
2 Rid. Kavtojfeln, 2 Bib. Spinat (ober halb Wildipinat, fiehe Seite 82),
150 g Maisqrie, 2 Gier, /x 1 Mildh, 30 g Butter, Sala,

Der Spinat wird nady dem Wafdhen n redht wenig Wajjer
iiberfocht, gebactt oder durch die Majchine gedreht und nochmals
14 Stunde gedampft, jo dak ein vecht jteifer Brei entjteht. Dann
vermijcht man ibn nod) Heip mit den frijd) gefoditen, duvdy die
Prejje gedriicften ober gericbenen Rartoffeln, fiigt den Grie hin-
su, der 2 Gtunden vorher mit der WMild) eingeweidht worden ift,
pie zerflopften Gier, Butter und Salz. Der Teig mup gut ver-
arbeitet jverden und giemlich feft fein. DMan fodhe erit einen
SBrobefloB, wenn ndtig, mup nod) ein Loffel Wiehl bdazugegeben
fwerben.

Die Sloge bon der Grofe eined fleinen Apfeld werden ausd
dem  vollitandig evfalteten Teig qedreht und 16—18 Minuten
gefodht.

Anmerfung: Niemals Kodpoajfer von Kiogen fortjchiit-
ten! ©3 wird am Abend obder folgenden Tag zu einer Suppe
ober Tunfe mitberivendet.
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