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352. Jtalienijder Salat.

Jgutaten: 250 BGramm RKalbs- oder mageres Sdyweine=
fleild), geRod)t oder geddmpft, ohne braune Krujte, 100 Bramm
mageren, gekRodhten Sdyinken, 100 Gramm Dharte Servelat-
wurjt, 100 Bramm Sardellen, 1 feingejdynittene Fwiebel,
4 Senf- und 2 —3 Plefferqurken, 3 Wepfel, Remouladenjauce
vont 2 Eiern, /s Liter Oel. (Siehe da.)

Qubereitung: Die Jutaten werden in feine Streifden
ge|dnitten, die Sardellen vorher fehr gut gewaldyen, dann
alles mit der pikant abgejdmedkten Remouladenjaice ver-
mijdht und vor dem Unridhten nodymals abgejdymecht. Der
Salat wird auf halbtiefer Blas- oder Porzellanfdhale bergig
angeridytet, mit Salathergen umkrdnzt, mit Figuren aus ge-
Rodytem Ciweil, Eigelb, Kapern und BGurken vorher belegt,
mit WeiRbrodcdhen oder Sdhnitten jerviert.

353. Eierfalat.

Jutaten: 5 Eier, 4 hart geRodyt, 1 rob), 2 Ejloffel feines
Del, 2 Cgloffel Rabhm, 2 CEiloffel feiner Ejjig, 2 ERloffel
MWafjer, 1 Meljerjpie Senf, 1 Teeldffel Salz, 1 Prije Pleffer,
1 Teeloffel gewiegte Peterfilie oder Sdnittlaud), 1 Teeldffel
gewiegte RKRapern.

Jubereitung: 1 hartgeRodytes Eigelb wird qut zerdriicht,
mit dem vohen und einem Zeil des Salzes glatt geriihrt,
dann das Oel unter Riihren hingugetropft und die anderen
Jutaten abwed)jelnd Ddarunter gegeben, die Sauce gut abge-
jhmedkt. Die iibrigen hartgefottenen Eier werden der Linge
nad) in Adytel gedynitten, in die Sauce gelegt.

KIdRe.

364. FleijhfarceRIbpdhen fiir 6 Perfonen zur Suppe ujw.

Qutaten: 1 abgeriebenes 2Weibrot, /s Liter Mild) oder
Bouillon, 20 Gramm Palmona, 125 Gramm Kalbfleijd,
GBefliigelfleild) oder Wildfleijd), 2 Eigelb, 1 Teeldffel Salj,
1 Prije Preffer, 1 Prife Muskat, 2 ERIoffel feingeriebene
Semmel, 1 Teeloffel feingewiegte Gwiebel.
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‘Jubereitung: Das Weifbrot wird in die Bouillon oder
Mild) gebrockt, nadydem es geweid)t mit diefer und Palmona
gu einem gejdymeidigen RKlof abgebacken, das viermal durd)
die Mafdjine genommene oder fehr feingewiegte Fleijd) und
die anderen Jutaten binjugefiigt, alles qut vermijht, mit
gwei fladjen, bemeblten Kodyloffeln Rleine RKIopden gedreht,
die man 8—10 Minuten in Wafjer oder Bouillon gar 3iehen

laBt, fiir Suppe als Einlage obder 3u Ragouts und bdergl.
verwendet.

355. MarRRIoEden.

Jutaten: 100 Gramm Rindermark, 10 Bramm Butter,
1 €i, 1 Prije Pleffer, 1 Teelvffel Salz, 1 Prife Muskat, frijd
geriebenes MWeifbrot nad)y Vedarf, 1 ZTeeldffel Kartoffelmebl.

Jubereitung: Das Rindermark wird gewdljert, jerdriickt,
angewdrmt und mit der Butter, dem Salz und Gi gejchmeidig
gerithrt. Dann wird [oviel geriebene Semmel oazu geriibrt,
bis fid) aus der Mafje KIdBden dreben lafjen wie in voriger
Jummer. Die Markklogden werden ebenfalls in 8—10
Minuten in Waffer oder Bouillon gar gejogen.

356. Faljhe Sdyildkriteneier.

Jutaten: 3 hartgehodyte Eigelb, 2 rohe Cigelb, 1 ER-
[offel Miehl, 1 TFeeloffel Salz, 1 Prife Pieffer, 1 Teelsffel
Rartoffelmehl oder Weizenpuder, 10 Bramm Butter.

Jubereitung: Die Eigelb werden 3erbdriickt, durd) ein
Drabtjieb gerieben, mit den rohen Eigelben und den anderen
Jutaten gut verriihrt, aus der Maffe wingig Rleine KIoEden
rejp. Cier gedrebt, die man in Wafjer 5 Minuten gar 3iehen

lat, als Cinlage 3u Mockturtlejuppe, Ddyjen|dwanzjuppe und
Ragouts verwendet.

357. LeberkIogden als Einlage 3u Suppen.

Jutaten: 1 abgeriebenes, in /s Liter BVouillon wund
20 Gramm ‘Palmona abgebackenes Weikbrot, '/s+ Pfund
Ralbs: oder gute Ddyjenleber, 1 Ei, 2 ERloffel frijdy geriebenes
Weifbrot, 1 Teeldffel feingemiegte, angediinjtete Fwiebel,
1 Teeldffel Salz, 1 Prife Preffer, 1 Chloffel gefdyabten Spedk.
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Subereitung: Die Leber wird aus den Hauten gejdyabt,
feingewiegt, mit den Jutaten gut vermijdt, mit Salz abge-
jdmedat und Rleine RKIoBden aus der Majje gedreht, die
man im Waljer oder gleid) in der Suppe, am beften Kartoffel-
juppe gar ziehen [dRt.

3568. Siiddeutihe Leberknodel.
(Frankfurter Kodkunjtausftellung.)

Qutaten: 1'/2 ‘Pfund RKalbs- oder Rindsleber, 5 abge-
riebene, geweichte Weilbrote, 2 ERloffel feingewiegtes Rinder-
mark obder fetten, gerdudjerten Speck, 2 MefjerjpiGen weifen
Pfeffer, 2 Rleine, fejte Jwicbeln, gewiegt, gediinftet, 8 Cf-
I6ffel frijd) geviebene Semmel, 4 Eier, 1 Eploffel Kartoffel-
mebl, 1 Prife Muskat, 10 Bramm Palmona ur Fwiebel.

Qubereitung: Die Leber wird gelhdutet, alles Sehnige
ausgeldjt, mit dem geweidyten, ausgedriickien MWeiRbrot durd)
vie Fleijdymaldyine genommen, mit allen Jutaten red)t gut
vermijdht, mit Salz und Pfeffer abgejdymedtt. In einem
breiten Topfe ldt man das gejalzene Waffer 3um Kodjen
Rommen, taudyt einen [dyarfen Bledyldffel hinein, Jtidht damit
langlide RKIoBe ab, welde man neben einander in das
kRodjende Waljer legt. Die RKIbfe bdiirfen nur ganz leife in
offenem ZTopfe 8 bis 10 Minuten Rodyen, werden dann auf
einen Durd)jdylag zum Ablaufen, und dann vorfidtig auf die
erwdrmte ‘Platte gelegt, mit gebratenen Speck- und Zwiebel-
wiirfeln, die nidt mit in den Jutaten beredynet |ind, bejtreut.

359. Feine SemmelRIodhen als Cinlage 3u Suppen.

JQutaten: 1 abgeriebenes, geweidytes, ausgedriidkies MWeif-
brot, 30 Gramm Palmona oder Butter, 1 CEi, 4 CERloffel
frijd) geriebenes MWeibrot, 1 Teeldffel Weizenpuder oder Kar-
toffelmehl, 1 Teeldffel Salz, 1 Prife Pfeffer, 1 Prije Muskat.

BQubereitung: Die Butter oder Palmona wird ju Sahne
geriihrt, alle Jutaten gut damit vermijdt, die Piafje mit
Salg abgefdymedkt, kleine RIopden daraus gedreht, die man
in Mebhl walzt und in Wajjer oder Bouillon gar 3iebt.

360. SemmelRIdfe.
Qutaten: 5 abgeriebene, geweichte, ausgedriickte Veif3-
brote, 10 ERloffel frijd) geriebenes Ieilbrot, 4 Eier, 40 Bramm

BADISCHE
ANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



' LANDESBIBLIOTHEK

142 Albfe

Palmona, 2 Eplsfiel Salz, 2 Mefjerfpiten Peffer, 2 Prijen
Muskat, 2 CRlbffel Weizenpuder obder RKartoffelmebl,
Qubereitung: Die Butter wird 3u Sahne, die Eigelb
dagu und jdjaumig geriihrt, dann alle Jutaten qut verriihrt,
abge|dmedit und apfelgrope Kloke daraus geformt, die man
in Mehl wendet, nodymals jwijden bemehlten $Hinden rollt
und 10 bis 12 Minuten in offenem Topfe leife gar kodyt.

361. Sdhinkenknodel.,

Jutaten: 300 Bramm magerer Sdjinken, 4 geweidyte
und gut ausgedriickte MWeifibrote, 10 ERloffel frijdh geriebenes
Weifbrot, 2 ERlbffel gewiegtes, gerdudyertes Spedifett, 4 Eier,
1 Cplsffel Weizenpuder oder Kartoffelmehl, /s Teeloffel
Pieffer, 1 ERloffel Sal3, 30 Bramm Palmona, 1 Epgloffel Peter-
jilie, 1 Zwiebel fein gewiegt und beides in Palmona gediinftet.

Jubereitung: Die geweidte Semmel wird ourd) Die
gleildmajdyine getrieben oder fjonjt qut verrithrt,  Der
Sdyinken wird grob gewiegt, in Palmona angediinjtet, ebenjo
Peterfilie und Zwiebel, alles gut vermifdyt, die Mafje mit
Sal3 abgefdymedit, Rlige bdaraus geformt oder wie Leber-
Rloge abgeftodyen, wie diefe vorfidhtig geRodyt.

362. Konigsberger Klops.

Jutaten: 1'/2 Pfund gehadcktes Fleijd), Halb Sdywein,
halb Rind, 1 Jwiebel gewiegt, in Palmona ge|dywityt,
2 Mefjerjpiten Preffer, 1 Sardelle, 1 ERlsfiel Salz, 2 gebaufte
CRloffel geriebene, geRodyte RKartoffeln oder 4 ERloffel frijd)
geviebenes MWeifgbrot, 1 Ci, 1 ERloffel NMehl.

JQubereitung: Aus den Jutaten wird eine Sleijdfarce
bereitet, die man gqut mit Sal3 abjdymedkt. Es werden
apfelgroBe RKIbfe daraus gedreht, die man in Nehl wendet
und in einer Sardellen= oder Hevingfauce (fiehe da) garkodt.

363. Teigipaen.

Sutaten: 1 Pjund Mehl, */2 Liter Mildy, 3 Eier, 1 Tee-
[6ffel Salz, 30 Bramm Palmona.

Subereitung: Aus den Jutaten wird ein halbflit|figer
Feig angeriibhrl, den man |d)ldgt bis er Blafen wirft.  Mit
einem |darfRantigen ERBloffel werden langlidhe, jdymale
Rlopdyen abgeftodyen, die man in Salzwajjer gar 3teht oder
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aud) in Sauerkraut, gelben Riiben und dergl. gar Rodt, aud)
aum Kompott reidyt.

364. Spdle (jhwibijdhes BGeridt.)

Jutaten wie oben, nur kann man den Teig etwas fliifjiger
madjen und eventl. einige ERIoffel Reismehl darunter riihren.

Qubereitung: Cin Rleines glattes Kudyenbrett oder jog.
Spafienbrett wird angefeudytet, ein Sdyopfer von dem Teig
darauf gelegt, mit einem Trandyiermefjer breit= und von der
Seite, wo man abnehmen will, immer 3uriikgejtriden. In
diinmen Faden wird nun der Teig mit dem Trandyier- oder
mit einem SpaBenmefjer in das Rodjende Salzwafjer gefdabt
und dabei bfter aufgeriihrt. Nadjdem man 3 Loffel einge-
fhabt bHat, deckt man den Topf 3u, damit das Wajjer
Jdneller zum Kodjen Rommt, lift die Spikle einigemal auf-
kRodyen, nimmt fie mit einem Sdyaumldffel heraus, gibt fie
auf einen Durd)jdlag und begiefst fie mit kaltem 2Waffer,
ldBt fie abtropfen, legt fie in eine Pfanne, in welde man
ein Stiikdyen ‘Palmona oder Butter zergehen liel und jdmwenkt
jie um. TNad)dem der ganze Teig verbraudt ijt, wird das
Waljer, von weldem man eine gqute Suppe herjtellen kann,
vermahrf. Die Spifeln werden mit Butter abgejdymelst,
mit in Butter oder Dalmona gerditeten Brothrumen beftreut
angeridytet oder iiberbacken.

365. Thiiringer Hefehlvfe.

gutaten: 1 Pjund Mehl, '/« Liter Mildy, 1 Ei, 30 Bramm
frijde $efe, 20 Bramm Palmona.

Qubereitung : Aus den Jutaten bereitet man einen Hefe-
teig, den man gut aufgehen laBt, formt dann runde, grofere
Balle daraus, die man auf ein bemehltes Bled) felt und
nodymals aufgehen Idt. Sobald das Wajjer kodyt, werden
die KI6Re bhineingelegt, dbod) muB, da fie [ehr aufgehen,
geniigend Jwijdenraum bleiben. Nadydem fie zwei NMinuten
gekodyt haben, werden fie durd) leidten Druck mit einem
Rodyloffel umgewendet, miiflen dann nod) irka 8 Minuten
kRodjen, wdhrenddeflen man fie nodymals wmwenden kann.
Man reift nun einen Klop mit zwei pigen BGabeln, die man
Riiken an Riidken gegeneinander in die Mitte [teckt, aus-
einander. Jjt Rein roher Teig mehr zu fehen, jo miifjen die
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RKioge jehr rajd aus dem Topf genommen und aufgeriflen
werden, andernfalls fallen jie gujammen. Jhr BGelingen hangt
aljo vom rajdjen Herausnehmen und Aufreigen ab, dabei ijt
aber 3u beobadjten, dafy nur ein mifiges Lod) ent teben varf,
in weldes man je einen L0ffel braune Butter oder Pal-
mona gieBt. Sie werden mit gejdymortem ObJt, verdiinntem
Jwetjdenmus oder Marmelade, aud) zu Sauerkraut und

Sleijdy gegejjen.
366. MickelRIoRe.

Cs wird ein Jtudelteig bereitet, der etwas weider wie
3u Nudeln fein darf. CEr wird jtrohhalmdik ausgerolli, in
handbreite und 10 Fentimeter lange Streifen gejdynitten, die
man mit 3erlajjener Palmona oder Butter bejtreicht, mit aus-
gebratenen feinen Spedifaden Delegt, zufammentollt und mit
einem Jabnjtodyer oder feinem Holzden Iujammenitedst,
15 Minuten in Salzwaljer kRodyt, zu weier Sauce, Fwiebel-
Jjauce, Sauerkraut oder aud) zu gejdmortem ODjt, ebenjo 3u
Sdymorfleijd) gibt.

367. BeRodyte KartoffelRIofe.

Sutaten: 3—4 Pfund Kartoffeln, /o Pfund Rartoffel:
mebl, 3 CERlofiel Salz, 2 Eier, /o Liter Mild), Meilbrot-
wiirfel von 2 MWeilbroten, 2 Eiloffel Miephl.

Qubereitung: Die Kartoffeln werden tags vorher geRodt,
am NMorgen gefdydalt und gerieben, Kartoffelmehl und Salj
werden [oje bdarunter gemijdyt, die Mild) Rochend bdariiber
gegofjen, dabei tiidhtig umgewendet, Eier und Nehl hinzu-
gefiigt und Dder Teig qut geknetet. JIn fe eine Hand voll
TFeig |tekt man 4 in ‘Palmona gerdftete Weifbrotwiirfel,
formt glatte, runde Balle, biillt jie unter Rollen in Diehl
ein und kodyt die KIofe in offenem Topfe 10 bis 15 Wiinuten.
Regel ijt dabei, daf das Wafjer fich nur leije beweqgt, nicht
wellt, und daR nur fo viel Kloge bineinkommen, als [id),
obne |id) 3u veiben, bDewegen Ekonnen, daf das Wafjer
jprubelnd kodyt, wenn fie hineinkommen, und daf es gleid)
wieder zum RKodjen Rommt, Die RKI6Ge konmen 3u allen
Braten, aber audy 3u Objt gegeben werden. Frei jteht es
in den Teig 1 Teeldffel feinen Majoran oder einige Prifen
Muskat 3u geben.
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368. Bayrijde Kartoffelknodel.

Ju vorigem Teig, bei dem man aber das Kartoffelmebhl
wegldBt und diefen nur gur Halfte nimmt, mengt man, bevor
man mit Mild) iiberbriiht, 2 Pfund robe, gefddlte, in frijdes
IWafjer geriebene, dann ausgeprefzte und Ferpfliickte Kartoffeln,
iiberbriibt den Teig, knetet ihn qut mit oder ohne Eier, die
man  jelbjtverftandlidy nad) dem Ueberbriithen davan qibt,
mengt Ddie gerdjteten Semmelwiirfel darunter, formt Kloge
mit nafjen obder bemehlten Handen und Rod)t fie wie in
voriger Jtummer, aber 15 bis 20 NMinuten, {e nad) der
Broge. Sie [dhmecken 3u allen Braten, befonders zu Sdymor-
und Bdnjebraten.

369. Edyte Thiiringer rohe KartofjelRIdje.

Jutaten: 5—6 Pfund rohe, ge|dhdlte, in frijdes Wajjer
geriebene Rartoffeln, %/« LQiter Mild), 30 Gramm Bries,
5 Eploffel feines Salz, gerbjtete Wiirfel von 3 Britdyen.

Jubereitung: Das Beriebene, von weldem man einige-
mal das vote Waljer vorfidhtig ab- und frijdes jugiept,
wird in einen Prepjack gegeben, nodymals frijdes Wajjer
dariiber gegofjen, und in die Kartoffelprejje gebradyt, die man
einigemal an|dyraubt. 3/: Stunde vor dem Anridten wird
das Beprepte aus dem Sadk in eine Sdyiiffel gemommen, in
weldyer man die KI6Re madien will, [dnell aber gut ausein-
ander gegupft, das abgefeite Rartoffelmehl, iiber weld)es
man nody einmal frijdes Majjer gof, und nodymals jeen
lieg, bingugeben, locdker unter den Rieb geriihrt und alles
mif der Rodjenden Mild), in welder man den Bries einige-
mal aufRodyte, iiberbriiht, dabei gut vermijdyt, Salz hingu-
gegeben, gut mit den Hidnden durdygemengt, dann gqrofere
RIoRe geformt, 3u weldem Fwedke man die Hande in frijdes
Wajjer taudt. Die Semmelwiirfel werden immer 4 in die
Tifte gejteckt. Die RKIdBe miiffen jehr vorfidhtig gekodt
werden. IJns jprudelnd Rodyende MWajjer gelegt, ldft man [ie
sum Kodyen Rommen, viittelt jobann den Topf und Rodyt |ie
unbedeckt nody 12—15 Minuten.

Anmerkung: Das Blauwerden der Kdfe wird verbiitet,
indem in reidylidy TWajjer gerieben wird, da die Kartoffeln
durd) die Beriihrung mit der Luft erjt rot, dann [dywarz
werden; weiter muf die Behandlung des Teiges nad) dem
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Prejlen [dynell vor fid) gehen und Rodyt man jie am bejten in
ungejalzenem Wajjer. Die RKIdRe |ind ungemein beliebt in
Thiivingen, DMiirttemberg und in mandyen Gegenden Bayerns.

LQocker werden jie durd) Hinzugabe von einigen gekRodten,
Ralt geriebenen RKartoffeln. Sie [dymedken wvorziiglid) 3u
Rinderjdymorbraten, Sdyweine:, Hamnel- und Gdanjebraten.

370. BrieskIofe.

Jutaten: 400 BGramm Bries, 1 Liter Mtild), 50 Bramm
Palmona, 4 CEier, 1 Teeldffel Sal3.

Bubereitung: Die Mild) mit Palmona wird zum Kodjen
gebradht, der Bries hineingeftreut, Sal3 bhinzugegeben, und
unter Riihren und Wenden 3u einem |jteifen Klop abgebacken,
der abRithlen muf. Unter tiichtigem Riihren werden die Eier
hinjugefiigt, mit einem CRloffel, den man immer wieder in
das kodjende MWajjer taudyt, linglide KIbBden abgejtodyen,
die man 5 bis 8 Minuten in leidhtgejalzenem Wajjer Roden
[dgt, mit Sucker bejtreut, su Objt und Kompott jerviert.

371. Upjelkldfe.

Qutaten: 3 groBe Aepfel, 10 Bramm fjiige, 2 bittere
Mandeln, /2 Teeloffel auf Judker abgeriebene Jitronenjdale,
20 Gramm RKorinthen, 50 Gramm Judker, 1 Mefjeripilze
geltofenen Zimt, '/ Riter Mild), 30 Gramm ‘Palmona,
2 Eier, 100 Gramm Mehl, 5 CERloffel geriebene Semmel,
1 Mefjerfpibe Salz.

Qubereitung: Die Uepfel werden in f[ehr feine Wiirfel
ge[dnitten, mit 1 CERloffel Weifwein, dem Fitronenjudker,
1 CGRloffel Jucker vermijd)t und '/o Stunde oder Ildnger
ftehen lafjen.

Die ‘Palmona wird Fur Sabhne, Eigelb und Fucker dazu-
gerithrt, abwed)jelnd Mildy, Mehl, geriebene Semmel, Korinthen,
Aepfel dagugetan, uleBt den Scynee der Eier darunter ge-
mijdht. it einem in heiRes Wajler getaudyten ERlofiel werden
R[logdyen abgeftodyen, weldye in Salzwafjer geRocht, mit in Butter
gerdjteter Semmel Dbejtreut, mit Meinjauce ferviert werden.

372. UpfelkRIoRe (einfad)er.)

Ys Pfund Mebl, '/« Liter Mild), 2 Cier, 1 Prife Salz,
30 BGramm Palmona werden u einem Spafenteig angeriihrt,
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mit einer MiejjerfpiBe Zimt, 1 ERloffel Jucker und 4 grofen
gefdyalten, in Rleine Wiirfeldhen ge[dynittenen epfeln wver-
mijdyt, mit einem in feiRes Wafjer getaudyten ERloffel abge-
jtodhen, in leichtem Salzwafjer 10 bis 15 Minuten [leife
gekod)t mit brauner ‘Palmona begojjen, nad) Belieben mit
RKompott ferviert.

373. ScdhwemmRIogdyen.

Gutaten: 50 Gramm Mehl, 256 Bramm Palmona, 2 Eier,
Y10 Liter MWaller, 1 Prife Salz. Fiir jige Suppen: 1 Ef-
[offel Qudker, 1 Prife Fitronenjdyale an die fertige Mafje.

Subereitung: MWajjer, ‘Palmona, Salz wird aufgekodt,
das Mehl darin abgebacken, die Majje heip mit 1 Ei, abge-
kiihlt, mit dem andern tiid)tig verriibrt.

Mit swei Teeloffeln werden linglidye Klogden gedrebt,
auf einen eingefetteten Teller gelegt, in kodjendes Salzwaljer
gejpitlt und 5 Minuten gekodyt.

Kartoffelgemiije.

Eines der gebraudlidjten TMahrungsmittel, das fajt un-
entbehrlid) fiiv den Mittagstijcy ijt, bildet die Kartoffel. Sie
iit es, welde den meijten Fleijdgeridyten, BGemiifen, Saucen
und dergl. 3u ihrem Redyt verbilft, denn obhne jie als Fu-
jpeife, wiirden jene Gerihte gar nidht munden, Wie eine
verfalzene oder jonjt jdled)t Fubereitete Suppe die Lujt zum
MWeiterefjen nehmen und die Laune verderben kann, jo tut
dies ebenfalls eine |dled)t gekodyte RKartoffel, die gut 3u
Rodyen durdjaus der groBten Uujmerkjamkeit bedarf. JFede
Rodybeflijjene weify oder [ollte wifjen, dapy Kartoffeln febr
ver[dyieden in Wajjer- und Mehlgehalt, jowie in der Fajer
find und ijt es nidyt jedem vergonnut, die feinjten Speijekartoffeln
in Anwendung 3u bringen. Eine als gqut wverjdrieene und
erprobte Rartoffel wdidt man 3weimal gut, jelt [ie wmit
kaltem afjer und pro Liter 1 ZTeeloffel Salz an, bringt |ie
aum RKodjen und [dRt fie beijeite langjam garkodjen, giept
jie ab, laRt Jie offen ftehen, bis aller Dampf heraus ijt und
bedeht fie wieder. Sehr mebhlige Kartoffeln, welde gewdhn-
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