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C. Siifje Kartofjel:(Nad):)Syeijen.

309. Kartofjelanflanf.

300 g qefochte, geriebene Rartoffeln, 80 g Butter, 2 Gier, 1 Teeldfjel
Gierjab, 4—5 Loffel Mildh, Juder, 50 g geriebene Mitjje, Bitronenabge-
ricbened oder Vanilleguder.

Die redht feinflodig geriebenen Kartoffeln iverden mit Dder
Mildh verrithrt, tn der Eigelb und Cierjal vberquirlt ift, mit But
ter, Buder und Gewiivry vermijdht und gulest der jteife Eierjcdhmee
darunter gezogen. Cine Badform wird mit etmwasd zuriicgelajjener
Butter gefettet, die Majje hineingefiillt und 15 Stunde gebaden. =

Die gleiche Piafje fann aud) 114 Stunde in einer Pudding-
form im Wafferbade gefodht werden.

Dazu eine Fruchttunte.

310. rme Nitter vou Kartoffelteiq.

500 g gefochte, geriebene SRartoffeln, 1 €1, 25 g Kartoffelmedl,

60—70 g Qriegsmehl, Buder, Jitronenabgeriebened; ferner: 3 Efloffel

qeriebene ©djofolape, 2 Cilofrel Buder, 30 g geviebene Miiffe, 1 fleine
Brije Bimt.

Man bereitet ausd diefen Butaten einen haltbaren Teig, aus
dem man Sdnitten formt und in Fett braun brat oder, wad jekt
borzuziehen, auf dem Bledh) im Ofen badt. Gleidh) nad) dem Her-
ausdnehmen werden fie in einer Wijdung von Sdjofolade, Suder,
feingeriebenen Niifjen und ciner Kleinigfeit 3imt gemwalzt und
warm gegejjen.

311. Kartoffeleierfuchen.
NUngejahe 150 g gefodite geriebene Rartojfeln, 1 Gi, /s 1 Wild), Salz,
Buder, 75 g Mebhl, Fett.

Sn einer runden eifernen Pfanne [at man ein wentg Fett
aergeben und fchiittet iibriggeblicbene, vecdht fein geriebene $Kar-
toffeln davauf. Aus den ibrigen Butaten quirlt man einen glat-
ten Feig, jdyittet ihn itber die Kartoffeln und badt den Kudden
entiveder tie iiblid) auf betden Seiten mit Fett oder ftellt thn in
pen beigen Bratofen, o daf {ich ohne MWimwenden aud) die Dber-
jeite {chon braunt.

BLB BADISCHE
‘s’ LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

112

Bu dem Mehl fann etivad Kartoffel-, Mais- oder Serjtenmebhl
genontmen fverden.

Pan formmt aud) mit einem €1 fiir 2. joldher Pannfudjen
aud (au denen man alle andeven Jutaten natiivlich doppelt red)-
nen muf), wenn man zur Qoderung ded Teiged nod) einen halben
Teeloffel Badpulver beifiigt.

312. Gebadene Qarioffelfiichel.

900 g Rartoffeln, 200 g Miehl, 1 Gi, 3—4 Qofiel Mildy, Salg, 26 g But=
ter, Buder, Kudengeiviivg, 20 g qeriebene MNiiffe, 1 reidhlicher Teeldffel
Badpulber odber 156 g Hefe.

Die agefodhten Kartoffeln werden gerieben, mit Gigelb, zer-
{ajfener Butter, Mildh, Niijfen und Juder vermengt; an Geipiivg
perivende man nad) Wunjd: Bitronenabgeriebenes, Vanillin, Jimt
oder Qardamon. Der Teig wird qut vermijdht und entweper mtit
Bacpulver oder mit Hefe getrieben. Bei Veriwendung bon Hefe
miitffen alle Sutaten angetvdrmt jein; die Hefe ldpt man mit
Dl und ecinem LWifel Pehl aufgehen, dedgleidhen muf  Dder
gange Teig erft nod) sum Gehen warm geftellt fverden.

Pan formt runde KIoge, driickt fie fladh, dap fie wie ,,Berli-
ner Bfannfuden” ausfehen und badt fie auf einem Bledh im
Ofen braun. Mit Buder bejtrenen und warm berzehren.

313. Griep=Kartoffelfuchen.
1 Wb, gefochte, geriebene SKartoffeln, 100 g ©rie, ivobon 14 Mais-
ariep fein faun, 1 Gi, 4 Ghlojrel Mild), 50 g aeriebene MNiifje, Juder,
Getviirg wie in boriger UAniveijung, 50 g ofinen, Fett gum Beftreichen.
3u den Kartoffeln gibt man dag mit WMild) jehoumig gejchlo-
qene i, dann die iibrigen Butaten, und ftreut zulegt den riep
trodfen hinein. n leicht gefetteter Pfanne 30 Mimuten baden,
dann obenauf mit ein fvenig Fett bepinfeln und nod) 5 Minuten
in den Ofen ftellen. Rofinen fann man aud) fehlen lajjen.
Der gleidhe Teig fann aud) 45 bis 50 WMinuten in einer ber-
ihlofienen Puddingform im Wafferbade gefod)t werden.
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314. Qartoffelpudding mit Oaart.

1 Bfd. Kartoffeln, 200 g Quarf, 1 Gi, 4 LWffel Mildh, Salz, Juder,
95 o Qartoffelntehl, 75 g Griep, 60 g geriebene Niifje, Fett zunt Aus-
jtreichen ber Formi.

Der Quarkt, der recht frifdh und fiif jein joll, ird mit dem in
WMildy zerflopften €1 glattgeriihet, dann die iibrigen Butaten bagu
gemengt, in eine audgejtrichene Buddingform gefitllt und eine
Stunde im LWajjerbade gefocht.

315. Wnj andere Art.
15 Bid. gefochte, geriebene Sartoffeln, ¥ Pjb. Quarf, 4 Lijfel Mild,
{ ®i, 65 g Grief, b0 g geriebene Semmel, 30 g geriebene Niijie, Juder,
1 Brije Saly, Feit gum Augjireiden.

Die Bubereitung it gleidh der vorigen Aniweijung.

316. Qartojfelpufijer.
3 Piund rohe, 3—4 Ctiid aefochte Savtoffeln, 1 Ei, 3 Ehloffel Neibbrot,
3 Gploffel Mehl, Salz, Buder,

Die Rartofieln werden gejdhilt, roh gerieben und danady aui
ein qrofes Sieb oder ein Tuch gejdhiittet, damit jie efiwad ab-
{aufen; ausgebdriictt aber jollen fie nicdht werden. HJu dem Herie-
bertenn gibt man ©i, Reibbrot, Veehl, die gefodhien und geriebenen
Rartoffeln und einen Teeldffel Sals.

Die Puffer werden in der Pfanne audgebaden, indem man
darin ein Stiid Fett Heif werden [dpt, eine Kelle Teig einfullt,
jo daf der Lfannenboden bedecdtt ift, und den Puffer vendet,
wenn die eine Seite goldbraun gebacen ift. Da hierzu aber eine
siemliche Menge Fett erforderlich ift, empfiehlt fich dad Backen
im Waffeletfen.

Diejea Gifen Dbefteht auz 3wet aufeinanderzuflabpenden
Teilen, die bewealidh in einem Cifenrahmen bHangen, den nan
anffatt ded Herdringes auf dad Feuerlodh legt. Man offnet vasd
Gifen, ftreidht mit einem Pinjel ein enig Fett auf beide JInnen-
flachen, filllt einen Shopiloffel Tetg hinein und Elabpt dad Cijen
aufanmmen.  adh einem Weilchen: wendet man dad Eijen um,
o dag die bisher obere Seite min dem Feuer jugefebrt ijt. It
8
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audh die zweite Seite goldbraun gebaden, jo wird das Eijen ge-
bffnet unt etnmal johnell ujanumengeflappt, damit der Bauffer
[o8laft.

Nadh Belieben bejtreut man die Pujfer mit etiwas feinem
Sucter und reicht jie mit Frudhtiuppe oder ivgend einem Stombott.
Rielfach werden fie aber auch am Nadmittag oder abends au einer
Tajfe KRaffee geaejien.

317. Qartoffeljtrudel.

600 g gefodite, geriebene Savtoffeln, 25 g SQartojfelmedl, 1 ©i, 1 Cf-
[Bifel gejdhmolzene Butter, Buder, Mehl gum Ausrollen. Aur Fillung:
pfeljcheiben mit Bucer und gerviebenen MNiijjen, ober Obhjtmus.

Ius Kartoffeln, €i, Kartoffelnehl, Butter und etwas Juder
macht man etnen Teig und teilt ihn in bier Teile. [e eined da-
bon nimmt man auf ein nehlbejtrentes Brett, vollt 8 aus, n-
dem man aud die Dberflddhe mit etwas Mehl bejtaudbt, und qibt
dann als Fiillung die redht feinblitterig gejchnittenen pfel dar-
auf ober ftreicht Dbitmus darviiber. BVebutjam ujammengejchlagen
legt man die Strudel auf das BVadbled) und badt fie im Ofen
95 bis 30 WMinuten braunlich. Warm auftragen.

318. Qartoffelteiq gebaden mit Obitiillung.

9 Rib. gefochte, geriebene Kartoffeln, eine Prije Salz, 110 biz 125 ¢
Mebl; gur Fitllung 136 Viund dpfel oder 2 Pfd. RKirjchen oder 124 Bid.
Pilaumen; etivas Butter,

Die Sartoffeln werden mit einer Sleiniafeit Saly und dem
Mehl aut verfnetet; ie nady Art der Kartojfeln brandt nan einige
Gramm mebr oder weniger. Jn eine gefettete Form driict man
bie Ddlfte diejes Teiges, leat davauf das Lbjt und ‘alds Dece den
veftlichen Qartofielteig.

dipfel werden in Scheiben gejchnitten und mit Sucder und
Sojinen vermijcht, Rirjchen oder Pilawmen entjteint und gezuctert.
9uch Eann man 2 Loffel gertebene Niiffe dagwifchen jtreuen.

Die Oberflade des Sudiend bejtreicht man leiht mit Butter

und bact 1 Stunde 1m Ofen.
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