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Rartoffelgemiife

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-

ADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



148 RKartoffelgemiije

lidy leidyt plaken, jet man ebenjo, jedoch mit mehr Salz
an, bringt fie 3um RKodyen, ldft Jie aber beijeite nur fo gar
werden, daf man leidht mit einer |piken Babel durdjtedyen
kann, gielt |ie dann ab, lagt auj bheiger Stelle den Dampf
siemlid) entweidyen, bedeckt |ie wieder und Idft fie fejt ver-
|hlofjen auf bheiger Stelle oder im Bratofen |tehen, bis |ie
gar jind. Bon wdfjerigen, jeifigen Kartoffeln [dalt man am
bejten auf der Wolbung einen Streifen ab, Rodyt jie halb
gar, ldgt dben Dampf entweiden, nadydem jie abgegofjen find,
bedeckt fie 5 bis 8 Miinuten feft, lakt dann nodymals den
Dampf entweiden und fet jie veridlojjen in den Bratofen.

Dies Verfahren gilt aud) fiir SalzRartoffeln, weldye nie
jerfallen obder ju halbem Brei gekodyt auf den Tijd) kommen
jollten. Steht ein RKartoffeldampftopf 3ur Berfiigung, fo
kRodyt man am bejten die Rartoffeln halb gar, gibt fie jamt
MWafjer auf den Ddampfer, bedeckt diefen und ldpt ihn an
heier Stelle jtehen, bis die RKartoffeln gar jind, worauf
man ihn zur Seite gieht.

374. Kartoffelbrei. (RKartoffelpuree.)

Gutaten: 3 Pfund mehlige Kartoffeln, 2 Liter Wajjer,
2 Ejlbffel Salz, ‘[z Liter Mild), 30 Gramm Palmona
oder DButter.

BQubereitung: Die voben, in Hdljten ge|d)nittenen Kar-
toffeln wajdt man redyt gut, feist jie mit Sal3 und kaltem
Mafjer an, bringt fie langjam 3um RKodjen, und [dt fie
ebenfo gar kodyen, doch nidyt zerfallen. Sie werden nun
siemlidy rein in eine jaubere Sdyiiflel abgegojjen, gut mit
einer Holzkeule geftampft und wenn keine Stiicke mehr darin
jind, nad) und nady die Rodende Mild) hingugegeben, ebenfo
nody 1 Teeloffel Salz und die Butter und tiidtig, wenn
moglid) mit einem Drabt{dldger gejdlagen. Was dabei nod)
an Fliifjigkeit fehlf, nimmt man von dem RKartoffelwajjer,
weldes man, wenn es RKartoffelteile enthdlt, mit eventuellen
Breirejten 3u RKartoffeljuppe verwendet.

MWeniger mehlige RKartoffeln Rann man, wenn jie abge:
gojjen, durd) einen Durchjdhlag oder durd) die Fleijhmajdyine
tretben und dann mit Miild) und dem ndtigen Salz tiidytig
ihlagen. RKartoffelbrei wird mit brauner Butter oder mit
Speck und Jwiebel wie bei Erbjenbrei angeridytet.
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RKRartoffelgemiife

375. BouillonRartoffeln.

Sutaten: 3 Pfund Kartoffeln, 2 Liter Bouillon, 2 Liter
MWafjer, 20 BGramm ‘*Palmona, 1 Egloffel Peterfilie, /2 Tee-
[0ffel Wiirge, 2 ERloffel Sals.

Subereitung: Die Kartoffeln werden gefdydlt, in Sdyeiben
gejdynitten, qut gewajdjen, mit 2 Liter Wajjer und Sal3
halb gar geRocht, dann abgegofjen und in der Bouillon gar-
gezogen, mit Salz und den Jutaten abgejdymecki. Berwendet
man $Hammelbouillon, jo Ranm man 1 Teeloffel Kitmmel
mit Rodyen; ijt die Bouillon fett, jo lat man Palmena fort.

376. PeterfilienRartoffeln.

Diefe kann man auf 3wei Arten kocdhen. Man kodyt
oie Kartoffeln wie oben in Salzwafjer halb gar, mit ‘Palmona
und wenig Bouillon ddampft man fie dann fertig und ver-
mijdyt Jie mit 2 CERloffeln frijdyer, fein gewiegter Peterfilie.
Doer man kodyt die RKartoffeln in der Sdyale, |halt und
jchieidet fie, vermijcht |ie mit einer aus 60 Gramm Palmona
und 50 Gramm Mehl und 1 Liter Bouillon [ergejtellten
Sdhwile, [dhmeckt fie mit 3 ERloffel feingewiegter Peteriilie,
die man in etwas Butter rojten kann, ab.

377. RahmRartoffeln.

Jutaten: 3 Pjund frijd) gekodyte, ge[dyilte, in Sdyeiben
geldnittene RKartoffeln, 60 Gramm Palmona, 50 Gramm
Ttehl, /s Liter MWaljer, */+ LRiter Rabm, 2 Efloffel Salj,
2 Mejjerjpiten Pfeffer, nad)y Belicben Saure.

Jubereitung: Aus Butter und Piehl wird eine helle
Mebljhwite hergeftellt, die man mit Wajjer auffiillt, mit
reidhlid)y Saly abjdymedt, mit Rahm verriihrt und iiber die
Rartoffeln gibt. Das Berid)t muf Rurz vor dem Efjen nod)-
mals abgejdymedit werden. Ntan Rann an Stelle von Rabhm
aud)y /o ajjer, /= Mild) vermwenden, ebenjo nad)y Be-
lieben Sdure,

378. Kartoffelpuifer 1.

3 Pfund robe, ge|dydlte, geriebene RKartoffeln werden
mit 1 Ei, 2 Eiloffel Salz gut vermijdht, in reidhlid) Palmin
und ‘Palmona Rkleine RKudyen auf beiden Seiten hellbraun
gebacken. Mt Preifgelbeeren, Kompott oder Salaten ferviert.
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379. Kartoffelpujfer 2.

Sutaten: 3 ‘Pfund rohe RKartoffeln, 2 CEjloffel Salj,
3 abgeriebene, eingeweidyte Brotden, 1 CERloffel gewiegte
Deterfilie, 1 Ei.

Subereitung: Die Kartoffeln werden gejdydlt und gerieben,
mit dem Salz, Ei, Peterfilie und den ausgedriidkten Brotdyen
gut vermijdyt, in reidlid) Palmin und Palmona in Plagdyen
auf beiden Seiten bhellbraun gebadken, nady Belieben mit
Kompott oder Salaten |erviert.

380. Saure Kartoffeln.

Jutaten: 3 Pfund RKartoffeln in der Sdyale gekodyt,
40 Bramm ‘Palmona, 30 BGramm Speck, 40 Bramm Meh|,
1 Jwiebel, 4 ERloffel Ejjig, 3 ERloffel Sirup, 1 Mejjerfpite
Fleijhertrakt, einige Tropfen MWiirze, 2 Prifen Pfeffer, 1 Liter
TWafjer, 2 CERloffel Sals.

Jubereitung: Speck und Jwiebel werden gelb gebraten,
vorher in feine Wiirfelden ge[dnitten, das Mehl hinzu=
gegeben, bellbraun gerdjtet, mit dem Wajfer aufgefiillt, Salj
bhinzugegeben, gut verkodyt, mit den iibrigen Jutaten abge:
jdymedkt, mit den gejdydlten, in diinne Sdyeibdyen ge|dynittenen
Rartoffeln vermijdyt, nody eine Weile ujammen gedampft,
dann nodymals auf Salz und Ejjig gepriift.

381. Bedhamelkartoffeln,

gutaten: 3 Pfund RKartoffeln in der Sdyale gehodt,
50 Bramm Palmin, 10 Bramm Butter, 2 Jwiebeln, 70 Bramm
Sdyinken oder Raudfleijd), 40 Bramm Mehl, 1 Liter Waljer,
2 CEploffel Salz, '/ Teeldffel Fleijdertrakt, '/z Teeldffel
Wiirge, 50 Bramm Parmefankdfe, einige ERloffel jauern
Rabm.

Juberettung: Sdjinken und Jwiebeln werden fein ge-
jhnitten, in ‘Palmin gerdftet, das Mehl hinzugegeben und
gelb gejdywist, mit Wafjer aufgefiillt, Salz hinzugegeben und
'/s Stunde gekodyt, mit den iibrigen Jutaten, dem geriebenen
Rdfe abgejdymedit. Die ge|dynittenen, warmen RKartoffeln
werden in die Sauce gegeben und muf das BGeridyt mindejtens
20 Minuten auf heiRer Stelle ziehen, wird dann mit Salj,
MWiirge und Butter aufgefdymedit.
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Rartoffelgemiife

382. Tomatenkartoffeln.

Sutaten wie oben, aber ohne Kdfe, dazu 5 reife Tomaten
oder '/a Pfundbiidhie Tomatenpuree.

Subereitung: Sdinken und Gwiebeln werden gejdynitteir,
in Palmin gediinjtet, das Mehl hingugegeben und gelb ge-
rojtet, dann die abgewildten Tomaten in Stiicken beigefiigt,
durdyjdymort und mit Wafjer aufgefiillt, gejalzen und alles
20— 30 Minuten gekodhyt, durd) einen Durd)idlag gejtriden, i
iiber die ge[dnittenen Kartoffeln gegeben, /> Stunde zujammen 1

gejogen, oann nodymals abgefdymeckt.  Berwendet man
Tomatenpuree, jo Rommt dies an die fertige Sauce.

383. Brathartofjeln. i

Sutaten: 2'/2—8 Pfund Rleine Kartoffeln, cine Nadt {
por dem Bebraud) gekRodyt, 50 BGramm Palmin, 10 Gramm
Butter, 2 ERloffel Oel, 1 ERI6ffel feines Salj3.

Subereitung: Das ‘Palmin wird heif gemadyt, Oel und
Butter hingugegeben, wenn die Butter zu briunen anfdngt,
die Rartoffeln hineingegeben und gleid) gewenvdet, damit id)
die ettigheit gleihymdBig an die RKartoffeln hingt. Sie
werden mit Salz beftveut, unter dfterem Sdhiitteln der Planne
und Umwenden von allen Seiten goldgelb bis hellbraun
gebraten. Man kann in der 3weiten Hilfte der Bratzeit
audy einen Teeloffel feinen Judker iiber die Kartoffeln tauben,
wodurd) fie nody honere Farbe annehmen.

384, Rojthartoffeln.
2—2'/s Pfund mittelgrofe, eine Nadyt vor dem Bebraud)
in der Sdyale gehod)te Rartoffeln werden gefdhdlt, in diinne
Scheiben gejdynitten und gebraten wie oben.

385. Mohe Kartoffeln jhwimmend in Fett gebraten.
(Pommes-frites.)

Die RKartoffeln werden gefdydlt, in '/> Fentimeter dicke
Sdeiben, dann in gleidymipige Streifen gejdynitien oder mit
einem Rartoffelausjtedyer ju kleinen runden Ballden ausge-
jtodjen, in Raltes MWaffer gelegt. CEine Fettmijdung von
3 Pfund Palmin und 1 Pfund Schweinefett oder 1 Liter
frijhem Oel, welde man nad) Gebraud) bis auf den leften
Reft weiter verwenden kann, wird jo heiy gemadt, dap fie
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ju  dampfen anfdingt. Die abgetropften, abgetrockneten
Rartoffeln  werden nun bineingegeben, wenn fie anfangen
gar 3u werden, herausgenommen, das Fett erft wieder zum
Dampfen gebradyt, die RKartoffeln darin Hellbraun werden
[afjen, dann auf einem Durdyjdhlag, auf warmer Stelle des
$Herdes abgetropft, in eine fladje Pfanne gegeben, mit feinem
Saly bejtreut und unter sfterem Um|dywenken obder Wenden
offenjtehend beip gebalten. Es bdiirfen immer nur jo viel
Rartoffeln in das Fett kommen, daf fie [Hwimmen, andern-
falls Riihlt fidy das Fett zu jehr ab, die RKartoffeln reiben
i) und ehe es die redhte Hite zum Briunen erhilt, find
Jie weid), mit Fett durd)zogen und 3erfallen.

386. Befiillte Kartoffjeln.

Jutaten: 6 groBe RKartoffeln, '/2 Pfund Bratwurftfiille
oder andere Fleildjarce, 50 GBramm Palmona, 1 ERloffel
Peterjilie, 1 Teeloffel Salz, /s Liter Bouillon.

Jubereitung: Grofe robhe Rartoffeln, am bejten [inglidye,
werden ge[d)dlt, gewajdhen, von feder der dritte Teil oben
weggefdnitten  und beijeite gelegt. Die groBen Halften
werden ausgebobrt, mit Fleijhfarce gefiilli, der Deckel darauf
gejet, nebeneinander in einen breifen fladen Topf gefest,
mit Sal3 bejtreut, die Heie Bouillon daneben gegeben und
im ver{hlofjenen Topf im Bratofen Hhalb gar gedampft.
Dann werden die Kartoffeln mit der angebrdunten Palmona
begofjen, mit feiner geriebener Semmel bejtreut und offen im
Bratofen iiberbacken, je mit einer Mefjerfpite fein gewiegter
Peterfilie belegt.

387. @Befiillte glafierte Kartoffeln.

Die wie oben halb gar gedampften Kartoffeln werden
mit einer eingedikten Braten: oder Butterfauce, welde man

mit Tomatenpuree pikant madyen kann, iiberzogen und fertig
gebadken.

388. Kartoffelnudeln (Sdhupfnudeln).
Jutaten: 2 —3 Pfund in der Sdale gekodte, Ralte
Rartoffeln, '/« Pfund Kartoffelmehl, */s Liter Mild), 2 Ef-
[6ffel Mebhl, 1 Ei, reidlid Palmin und Oel.




Rartoffelgemiife

Jubereitung: Die tags vorher gekodyten Kartoffeln werden
gerieben, mit dem Salz und RKartoffelmehl vermifdht, mit der
kodyenden Mildy unter Riihren iiberbriiht, Mehl und Ei hinzu-
gegeben und 3u einem gejdymeidigen Teig verarbeitet. Diefen
dreht man zum Zeil in dickere Rollen, |dyneidet dieje gleid)-
mdBig und rollt jie auf bemehltem Brett mit fladjer Hand
au daumendicken und wmittelfingerlangen Judeln aus, badkt
oieje ziemlidy |(hwimmend in reidhlid) Palmin und Oel.
Nady einer anderen Art werden fie aud) erjt in Salzwafjer
einigemal iibermwellt, abgetropft und dann gebacken, was ums-
jtandlidyer ift.

389. Kartoffeleroquet.
3u diefem wird derfelbe Teig in gleidhymdpig geformten il |-
und etwas platt gedriickten RKiidyeldyen, die man in Semmel- || N
mehl wenden, grof und klein madjen kRann, wie Kartoffel- '
nudeln gebadken.

390. .Seringskartoﬁeln (Prinzepkartoffeln).
Jutaten: 2'/» Pjund RKartoffeln, 3 gema]ierte Heringe,
2 Zwiebeln, 100 (Bramm Palmona, 3 Eier, /> LQiter Mild,
2 Prijen Pfeffer, 1 Teeldffel Salz, 2 Ehldifel geriebene Semmel.
Jubereitung: Die ge[ddlten, nod) warmen RKartoffeln
werden in Sdyeiben gejdynitten, abwedyjelnd mit den gewaljerten,
entgrateten, feinge|dnittenen $Heringen, der feingejdynittenen,
angebratenen Fwiebel in eine Bratenpfanne oder in Auflauf-
formen ge[dyidhtet, die man erft gut mit ‘Palmona ausjtrid,
Eier, Mildy, Salz und Dfeffer werden qut verriihrt, iiber die
RKartoffeln gegofjen, obenauf Palmona gepﬂucﬁt das ganje
mit geriebener Semmel bejtreut und /> —*/i Stunbden in quter
$Hitze gebacken.

391. SdhinkenRkartoffeln,

3u diefen vermwendet man 150—200 Bramm Sdyinken,
wo3u jid)y Abfdalle von joldem eignen, wiegt oder [dyneidet
ibn und jtellt dbas Beridht fertig wie Heringskartoffeln.
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