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56 Sactofjelipetien.

Die Gier werden mit '/, Theeldffel Mehl zu einem
piinnen Teigdhen angeriihrt und, weun nitig, mit nody etwas
Waffer verdiinnt. Dann gibt man die vervithrten Gier bem
Wein bet, gibt ein Stiidden Jimmt nad) Gejdhymad su und
[aBt bie Sauce unter jtandigem Rithren auf jchmwachem Feuer
sum Kochen fommen.

Kartoffelipeijen.

108. Stodhregeln fiir die Kavtojjeln.

Die Kartoffel befteht zum gropten Teil aus Starfemehl,
weldhed beim RKochen auf die bejte vt zum Quellen gebracht
werden foll.  Bu diefem Zwed mup das Gewebe, weldjed das 7
Stavtemehl umgibt, gelocfert werden. Dies gefchieht, invem
man die Kavtoffel mit faltem Wafjer auffest und allmdhlicy
exwmdrmt.  Wollte man {ie mit bHeigem TWajfer auffeen, fo
wiirde die duBere Flache vertletjtern und bdie Hite fonnte md)r
etndringen. Dody gilt diefe NRegel nicht fiiv alle Falle und i
die Erfahrung bhat gelehrt, dap mandje Sorten Kartoffeln eine
entgegengefeste Behandlung erfordern, woriiber fich feine be-
jftimmte SRegel aufjtellen lapt.

Jteue Kartoffeln fjest man mit moglichft wenig Waifer
auf, meil fie jehr wafjerhaltig jind; doch in allen Fallen mup
Das %awnanu die RKavtoffeln bedecfen.

Die groperen Kartoffeln vermwendet man zu Salztartoffeln
und zum NReiben, die fleinen zu Pelfartoffeln und Salat.

Die Kartoffeln miiffen vor dem Sdhdlen gut gemwafdyen 0
mwerden. Schon aud Sparjamfeitsviictiichten jdhdale man die U
Kartoffeln jo diinn al8 mbglich, noch) mebr aber, weil jich das b
wenige Eiweif, dad bdie Kartoffel enthdlt, diveft unter bder I

Sdyale befindet.

Die gefdhdlte rohe Kavtoffel muf jogleich in faltes Wafjer
gelegt werben, da fie fonjt gleid) Inaun wird.

Die Kartoffeln mitffen rafd) gefodht werden, fonit verlieven
fie an Wohlgejdymadt.

Mit einer Gabel probievt man, ob die Kavtoffeln weid
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Sartoffelipeifen. BT

abbampfen, jchwentt fie, dectt fie su und frellt jie an die Seite
bes fHerdes. Dod) diirfen diefelben nicht lange fteben, da fie
fonjt an Wohlgejhmad und Ausjehen verlieren.

Auch bdie Kartoffeljhale bat die verjchiedenartigite Ber-
wendung. Die laugenhajten Bejtandteile machen jie geeignet,
eiferne Topfe durch Ausfodhen zu veinigen. Audy dient fie als
Biehfutter und ijt getvoctnet als Brennmaterial u vevmwenden.

109. Pelfavtofjeln.

elfeny find. Sind jie weid), fchiittet man dag Wafjer ab, ldBt die
LI Rartoffeln auf dem Feuer in offenem Topf einen Augenblict

3 Bfund Kaxtoffeln. . . 9  Pfa.
1 fleiner ERloffel Saly . Yy ,
9Y/; Pig.

Die rohen Kartoffeln werden mit einer Biirfte in faltem
Waffer abgebiivjtet, mit Wafjer und Saly aufsd Feuer gebradyt
und zugedectt, gar aefocht. JNeue Kartoffeln braudjen gwansig
Minuten Hig jie weich mwerden, dltere jedoch gut '/, Stunde.
Wenn fie gar find, werden die Kartoffeln abgegofjen, ein
paarmal gejchmentt und gugedectt, auf die heiBe DHerdplatte

ll::‘f aeftellt, bi8 fie trocten find und die Schale plast. Nad) Be-

Jat {teben fann man den Kartoffeln, befonders dem Jteuen, beim

i e Kochen '/, Theeldffel Kitmmel ugeben.

110, Sal3fartofiel.

e 3 Pfund RKavtoffeln. . . 9 Pfg.

i 1 ftleiner GRlbffel Saly . 'y

feln 915 *Pfg.

" Die Kartoffeln werden, nadydem fie gefchdlt und in gleidy-

I‘E-{“P méfige Halften oder BViertel gefchnitten find, gut gemwajdyen,

“‘;; mit faltem Waffer und Salz aufgeftellt und in 20 Minuten

;‘D; bis 1/, Stunde gefocht. Durch einftechen mit der Gabel ver-

3 ht-v fucht man, ob diefelben weichy find.

7 111. Bratfaviojjeln.

it 8 0hthy. Rartofelnl o ol -9 e

% TR SBalntim 0 s o b S

(i 1 fleiner Gploffel Salz, 1 tleine Jwiebel '/, ,

wid 164/, Big.

f:rnl:sscsﬁaumuex ‘.
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Die mit ber Schale gefodyten Kartoffeln werden gefchalt
und in Scheiben gefchnitten. Dann (@t man dad Palmin
hetp mwerden, \mnpft bie feingefchnittene HBmwiebel, gibt bdie
Rartoffeln, jowie dag Salz zu und [dBt diefelben (hin
gelbbraun braten. Gbenfo fann man Dbiefelben mit Sped
braten.

112. Gedimpite Kavivjjeln.

3 Pjund RKartoffeln . . . . . 9 Bfg.

Enet o e S e (e

Qorbeerblatf, 2 Melfen, 3 Bfeffer-

forner, 1 fleiner CRIGffel Salz § ~ 7
‘iil'_ﬁl‘fq

Die Kartoffeln werden voh gejehalt und in dice Scheiben
gejchnitten. Dann [(aht man den Spedt gut ausbraten, gibt
bie Rartoffeln nebit Lovbeerblatt, Jtelfen, Pfefjertdrner und
Salz nebft Waffer hinzgu und [dft die Kartoffeln gut zuge-
bectt weich dampfen, ftampft fie fein und gibt fie zu Tijd).

113. SKartoijelbrei.

5 Pfund Kavtoffeln . ) - Bfg.
, Liter Magermilh . . . 5 P
*1&1[ ml};qwﬁ SBnthenss i it !
1 fleiner Gloffel Salz. . ;
18'/; ‘bm

Die RKartoffeln werden gejchalt, n Cuiﬁmuﬁea weid) ge-
fodht lmb bann durcd) einen Seiher getrieben; dann mad)t man
bie Milch mit bex Buttev fiedend, gibt dann die durchgetrichenen
Rartoffeln 3u und vithrt den Bret tiichtig durdh.

114. Gefiillte sim‘tonclu.

4 Pjund Kartoffeln . 12 Pig.
1' Piund ‘Rmbr[etfth 30 L
1 %wtd]en 3 iy
(AR 50 7 4
1 fleiner (&ﬁlone[ CaIg, 1 ‘Buie ‘].Teﬁel 1 %mlebe[ LR o

, Theeloffel Magat . . . . Theies

+ GRISTTeL Palmen !y o oo Gt sl sl el v

1 @E[Unel Bl 0 2 S s ban bt SR ”
7%/ %Tg

=
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Rartoffelipetjen. 59

Grofie KRartoffeln werden gefchdlt, danm wird auf dev einen
Ceite ein Stitctchen abgefchnitten, damit man fie jtellen fanm.
Oben witd ein Dectel abgejchnitten und die Kartoffel ausdge-
hohlt. Nun mad)t man von dem gehackten Fleifch, dem Brot-
chen, Gi, Bwiebel, Salz und BVfejfer ein ziemlich dictes Hajchee
(fiebe Hajchee), fitllt bamit die gut gewajdjenen Kartoffel unbd
fegt die abgefdynittenen Dectel wieder auf. Dann ldft man
in einer Rfanne dad Palmin beif werben, febt die Kartoffeln
neben einander hinein, (4Bt fie etwad anbvaten, gibt danm et-
wasé Waffer hingu und [kt die Kavtoffeln dimpfen. . LWenn
fie bald weidy find, riihrt man das Mehl mit etwas Wajjer
an und gibt e8 an bdie Kartoffeln und (it diefelben nod) ein-
mal auffochen. Die RKartoffeln miiffen natitvlich) fchivm gan
bleiben. JBum Fiillen der Kartoffeln fomnen audh Fletjchreite
vermendet 1werdern.

115. $ivingéfavtofjeln.

3 Pfund Kartoffeln 9  Pfa.
DEartdenss Al 10 .
1 Taffe fauren Rahpm . . . 10 o
T e s e e e -
1 Bwiebel, 1 £l ERloffel Sals bl
. 1 Ggisffel Palmin . . . . 6 T
. 321/, B,

i man
dbenen

Die Hiivinge werden gepubt, gewdijjert, die Grdten forg-
fdltig entfernt und in fleine Stiictchen gefhmitten. Jn einem

g halben Eploffel Palmin LBt man die fetngejchnittene Friebel
" jehon gelb mwerden. Das itbrige Palmin lagt man in einem
i Topfe heify werden, gibt eine Lage von den mit der Schale
" gefochten und gefdydlten, in Scheiben gejhnittenen Kartoffeln
[ hinzu, dann eine Lage Hiiringe und etwas von den geddmpften
P Bwiebeln, dann wieder Kartoffeln und Hdringe w. f. w. Die
i legte Qage milflen jedoch Rartoffeln fjein. Dann verquirlt
man dad Gt mit bem Rahm und giefit dies davitber, jdjiebt
i ben Topf in den Bratofen und [dht es 3/, Stunden bacten.
Vi
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60 Sartoffelipeijen.

116. Karvtoffeln mit Sdweinejleijd.

', Piund Schroeinefleify . . . . . . 35 P

1 Ggloffel Palmin . . AR A i o

1 Bwiel und etmwas Betel]tht‘ e LR Yo

3 Pfund §uutnncln : 9 T

1 fleiner Egliffel Salz unb 1 )pme ‘l‘m e
. Big.

.....

Das Schweinefleifdh wird nebit der 5lme[m[ mlb betet]the
fein gebactt und mit einer Hand voll gefochter und geviebener
RKartoffeln vermengt. Dann (@Bt man dad Balmin bhei
werben, gibt die robh gefchdlten und in Scheibchen gejdhnittenen
ﬂuutomln dazu, ftreut Salz und Pfeffer darvauf, dann dasd
gebactte 7Fleijch davauf gelegt, einen Loffel voll Waffer daran
gegoffen, sugedectt und im Bratofen geddmpit, bid die Kar-
toffeln mweid) find.

117, Sarvtoffeln mit Rindfleijd.

. Bfund Rindfleify . . . . . . . 45 Pfg &
1 (J'BInneI Palmin . . 6 " Or
1 tleiner CGploffel Salz umd 1 ‘Bufe ‘BIBUEI D e i
3 Sshind: Rartojreln it By 9 ;

60'/, ‘Bfa.

Das Rindfletfch wird in fleine Wiirfel gefdynitten. Dann
1at man da8 Palmin heif werden, dimpjt darin eine fein-
gefchnittene Bwiebel, gibt eimen Teil bder in feine Scheibchen
aefdnittenen RKartoffeln zu, dann die Halfte des Fleijdhes,
wieder Kartoffeln und Fleifd), bdie leste Lage miiffen Kar- i
toffeln fein. Jun gibt man etwas Waiffer davan und [apt
3 gut jugededt im Bratofen weich déampfen.

il

118. Wiener Stavtoffeln.

3 Plund Kartoffeln . © .o TEUSCEEEEEOE S g

1 Eploffel Palmin . . L 2

1 Bmwiebel und etwas ‘Beter IIIE SO e | 3

1 Cploffel Weebl . . 1 %

1 fleiner Eglofiel Saly und 1 z]3meie *Bfeﬁa o

1 Zaffe fauren Rabhm . . 1O 3
27/, Pig. @
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fartoffeljpetje. 61

i Die Kartoffeln werden gut gewajchen und mit der Schale
e gefocht, Damn werden jie gejchdlt und in Schetbchen gefchnitten;
' bann ldft man dag Blamin heify werden, pampft davin eirne
fein vevmiegte Smwiebel und Peterjilie mit bem ndtigen Mebhl,
gibt die Kartoffeln und Sals und Pfeffer dazu, dectt ben
! Topf gut zu. BVon Beit ju Jeit viittelt man fie hin und ber
i und tenn fie weid) find, gibt man den fjauren Rabhm dazu
; und mengt fie leicht duvd).

119. SKavtofjelgemitje.
3 Bfund Kartoffeln . . . . . 9 Pfg.
1Y, Gloffel LPalmin SRR O
geERipiiel el © oo g A,
1 Bmwiebel, 1 018 2 ERloffel Cifig, 1y
fleiner GRloffel Sals, 1 Prife PieffeS = "
23 Pfa.
\ Die Rartoffeln werden mit dev Schale gefocht und dann in
b Sdheiben gefdhnitten.  Unterdeffen macht man eine braune
! Grunbiauce (jiche ,Grundjauce”), witrst mit Saly, Pfeffer
I und Gijig, qibt die Kavtoffeln zu und (Bt fie barin auftochen,

" Ober:

it . ; e S . o
S Man qibt_die voh n Sdyeiben gefchnittenen Kartoffeln
g in die braune Sauce und (Bt fie darin weid) rerden.

e NAndere Art:

iy, Yuch famn man jtatt Gijig feingehactte Peterfilie in die
i fa: Rartoffeln geben.

1 it

120. Sarvtoffeht in MMild.

3 Pjund Kavtoffeln . . . 9 Big.
i 1 Ggloffel Palmin . . . 6 *
1, Citer Magermildy . . 5 i
X 1 fleiner GRloffel Saly . . Y5

" 20!/, Pfa.

Die KRartoffeln werden voh gefchdlt und in Scheiben ge-
§ johnitten. Dann gibt man bas Palmin in einen Topf, lapt
N e8 Deif werben, gibt die gut gemajchenen  Kartoffeln nebjt
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62 Sartoffeljpetjen.

©alz hingu. Sodann giept man die Wiil) davan, dectt den
Topf gut su und laBt jie ddmpfen, bi3 die Kavtoffeln rweidy
find und die Mileh eingefodht il

121.: Majorvanfartofjeln.

3 SBhinn Ravtoffeln s i L e Sl
©pect : T T g S o o
1 tletner (,Hom‘l vulg . A
I Bmwiebel, 1 ERlsffel Majovan . 1 v

L, Yiter Fletjchbrithe oder LWajfer Rt
161/, Bfa.

Der Sped wird fein wiieflich gejchnitten und mit der
fein gefdhnittenen Bwiebel braun werden laffen, gibt Sal,
Majovan, Fleifchbriihe oder Waffer zu und [dpt die Sauce
fodhen. Dann gibt man die, mit der Schale gefochten und
gefchdlten, in Stiite gejchnittenen Rartoffeln u und [t fie
mit der Sauce auffochen.

122. Sartojieln mit Apjeln.

3 Piund Kaxtoffeln . . . . . . £9 Pfg.
1 *Bnmb Yepfel . . (g
1 Zheeldffel Salz und etvas *)Jh[dj o
1 Egloffel Bucter e BRI 5
1 WallnuggroB Palmin . . . . . 4

26 SPig.

Die gefchalten und veingewajchenen Kavtoffeln fodht man
mit dem Saly weid). Ebenfalld werden die qe}d)a[ten epfel
mit dem Butter und dem Buder auf gelinbem Feuer weidy
gefocht.  Hievauf mijdht man die Kavtoffeln, weldhe man fein
verrithet hat, mit den Wepfeln, gibt nod) etwasd Milch zu und
laft e8 nod) einmal auffochen.
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