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[II. Sartofjeljpeifen.

i 1. Der Nabrwert der Kavioffeln it qering, fie enthalten mu
2% Ciweiy, dagegent 20—22°c Stivfemehl und 78° 6 Wajjer.
Sie verbinven fich aber [eicht mit etweiphaltiqen Ytahringdmitteln »

wie Milch, CEier, Saje, deshalb [ajfen fich aus Kavtofjeln doch
purch jorafialtige Bubeveitung nahrhafte und fhmacthafte Gevichte
Hexftellen.

2. Bom Angujt bid Eude Dezember jind die Kavtofreln am beften.
Mm fie bet der Lagerung im Keller vor pem uswadyjen zu be
wafren, taud)t man die neuen RKartoffeln, nachdem jie gqewajchen
jtd, einige Sefunden n jiedended Salzwajjer und [afkt jie Hernad
auf Stroh abtvoctnen. Dad Wajfer fanm man damn iwieder 3um
Sieden bringen und iweitere Kavtofjeln in dadjelbe eintauchen.

-
[}

il 3. Uber da3 Feuer iwerben die Kartofjeln betm Kochen mit
‘ faltem Wajjer gejtellt, damit durch langjamed Erhien die Stavte
mehlzellen geloctert und gejbrenat werden. Eine Ausnahme hievon
machen {eboch die Salzfavtofreln, vie mit Focdhendem Wajjer auf
aeftellt werden, damit jie micht zerfatlen. Weil dad wenige EiweiR
il unmittelbar unter der Schale liegt und bedhalb bet rvohaejchalten E
mit weggejchnitten wud, jo find die gejdhwellten Savtoffeln die |
Hip i nabrhafteften.
' Schalen und Abfalle der vohen Kartoffeln dienen ausd gletchem
Ghrunde ju Viehjutter, wabrend die Abfalle ber gefochien ald Hithner
i i futter jich veviwenden [afjen. I

i 29, Salzfartofieln.

Man jdhalt mittelqroBe, miglichit gleiche Kavtofeln,
focht fie 1 jiedendem Salywaljer bet fejtverfchloijenent
il | Topfe miht zu weih) ab, entfernt das Waijer dabon,
f :17. ftreut etiwad feines Salz davitber, wodurdh fie bHefonders
i 14 mehlig exfchetnen, {chitttelt fie etmiqemal Llewcht, lapt jie
il etnige Augenblice aufgededt auf dem Herde jtehen und
;:'!‘ . ig‘l‘lliu‘l‘t fie fofort tm etney erwdrmten Sdhiifjel 3u frijcher
',-I!'| ] Butter, Hiavingsbutter ober Kife. 4
i ®16t man dieje SKartoffeln als VBetlagen 3u Fletjd)
| L ibetfen, fo werden jie mit in etvas BVutter verdampiter
wi Peterjilie itberqojjern.
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30. Stavtofjeln in dexr Sdale.

Ju diefer Speife nimmt man mehlige Kartofieln;
die roten, raujchaligen find die bejten.

Die Lartoffeln werden rein gewajdjen, i jede derjelben
et Cinjcnitt gemacht, damit der Wajjerqehalt bejjer aus-
fochen fanmn und jie mebhliger zu Tijche qebradyt werden
fommen, Hernmach) mit faltem Wajjer {tberdectt, forie mit
etivad Saly bejtreut und fejt jugedeckt auf jtarfem Feuer
jchrell twetdh) qefocht. Alsdann gieBt man dasd Wajjer ab,
jtellt die Savtoffeln jum Abddampfen nodh) 1 Minute auf
pad Feuer, fchitttelt jic eintgemal und jerviert jie jogqleid.

31. Gebratene Sarvtofjeln.
e

Sartoffelnt von der vorher gemarnmnten Sorte werden vein
gelwajchen, qetrocknet, auf ein Bratenblech nebenetnander
gelegt, mit Saly bejtreut und tm heihen Ofen 30—40 NV
nuten gebvaten. Man jerviert jie mit frijher Butter.

b.

Gejdhmwellte Sarvtoffeln werden gejchilt und in feine
Sdyetbent gejdhnitten oder auc) gehobelt. Dann viftet man
it 1 CRloffel voll Butter, Nieven- oder Schweinefett eine
Weeflerjpibe voll femveriviegte Bwiebeln qelb, qibt die
Kartoffeln nebjt etwad Saly dazu, mengt fie mit etrem
Schaufelchen qut durvcheinmander und bratet fie damn bei
mdapiger Hike '/, Stunde.

Wird 3u Sulzen, gebeiztem Fletjhe oder Fleijd) in
ver Sauce gegebert.

32. Verdampite Karvtoffeln.

Nobh gejchdlte Kartoffeln twerden in diime Schetben,
Wiirfel oder tn fleine vunde Kavtdffelchen gejchnitten;
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damn [aBt man ievenfett qut Hetp werden und leqt die
Savtoffelnt mit feinveriviegten Jwicbeln und etivagd Salj
hietn.  Wenn die Kartoffeln angebraten jind, d. 0. etne
braune Krujte baben, fonnut '/, 1 Waifer oder Fleijd
briife davam, und fo ARt man jte vexddampien, bid jie weidd
jind. Vou jest an, nacdhvem das Waljer over die Flend
brithe davan qeqeben wurde, darf man die Kavtoffeln nidt
mebr aufdeden oder davin rvithren, jonjt werden jie Hart.
Betm  Anvichten nehme nan die Kacvtofreln nuit dem
Sddufelchen jorgfiltiq Heraus, o dap die Krujte nach
pben fommt.

Dieje Soetfe fann zu allen Fletich- und Genuijejorten
qeqebert oerden.

33. Sarvtoffeljdnite.

D

¢ Sartoffeln werden vein gewajchen und gejdalt,
pamnt der Ldnge mnach je nadhy der Grife tm 10—14
aletchmapige Tetle qejdnittenn und wm ftodyendem Salj
wajjer jchrell weich gefocht. Hievauf werden jie mit etrem
Schaumlbffel jorafaltiq heraudgenontnien, auf etie pajjende
Platte geleat, mut feinmverwiegter Weterjilie bejtreut o
mit eintem CHlofFel voll qut beiBem Jette itberaojjen.
Mann famnr auch die Peterjilie i HetBer Butter etrnal
auffochen lajffen und jie vedt beipy {iber die Karvtoffel
jchnike giepen.

Beilagen jind abgefochtes  Nindfletfd), qefalzenes
Sdpwetnefletfch, auch Fijche. Solche Kavtoffeln cignen
fich dtberhoupt als- Bulage 3 jamtlichen Fletjd= und
Gentiifearten.

34. Nahmbartojjeln.

Die gewajchenen und qejhilten Kavtojfelnt werden in
ditnmne Scheiben oder Wiivfel gejchnitten und i Saly
wajjer Jchnell abgefocht. Die Vrithe wird abgegoijent und
aufbewahrt, die Karvtoffeln aber werden in der Kajjerolle
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warm  geftellt. Jn einem ERlofrel voll Deifer Butter
pampft man etne Wefjeripibe voll Biviebeln weich, rithrt
eiitent. CRIoffel voll Wehl Hinein, vijtet diefes blaBaeld,
vithrt die KRavtoffelbviihe davan, (Rt ed unter beftindigem
Hmrithren eine Wetle fochen und qibt ed an die Kavtoffeln.
Dieje rithrt man jorgfiltiq durdheinander, qibt je nad
Belteben 1—2 ERIBTTel voll qut verviihrten fauern NRabm
davan und @Bt die Karvtoffeln nod) etwas iehen, aber
nicht nehr fochen.

Mart jerviert fie tn ciner tiefen Schitfjel und qibt
jie 3u Kalbgbraten, Vratwiivjten oder Hackbraten.

35. Sartofjelbrei,

Netn gewafdyerne und qefdhdlte Kartoffeln fhnetdet nan
eintgental durd), focht fie rajch tn Salzwaijer ab, jhiittet
pamn dad Wafjer davon und treibt die Kavtoffeln mrit
tochertder Wild) durd) ein Sieb. Hievauf wird ein Stiict
dert frifhe Butter i den Brei verviihrt und in die
Jiidhe des Feuers geftellt, bis ev qut heip ijt, fochen foll
er aber midyt mebr.

Wan gibt dieje Speife 3u Sanerfraut, bayerijd) Kraut
und Motfraut, welched dann mit Sdwetnefleijch odex
Bratwurjt belegt wird. Kavtoffelbrei ift auc) qut fiix
Stranfe.

36. Savtofielanflany.

Nob) gejcyilte, tn Scheiben gejchnittene Kavtoffeln leat
nan etne Stunde i frifhes Wajjer, (Gt Jie auf dem
Sether abtropfen, fitllt jie in eine mit Butter bejtridherne
dorm, qibt etoas Salz und jo viel Mild) davan, daf die
RKaxtoffelt damit bedectt werden, bejtveut fie dicht mit
geriebenem WeiBbrot und backt jie eime Stunde in qut
hetgem Ofen. Hievauj wird der Auflauf nod) mit etwas
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frifcher Butter Gelegt umd in der Form ferviert und zwar
e allen gT,lbkl.\tLII Braten jowie ju Sauerjletich.

37. StaviojjelElofe.

Man fodht 12 qejdhiilte mittelqroBe mehlige Kartoffeln
in Salzwaffer, fdiittet das Wafjer ab, zerdriictt fie it
bem Sodhloffel jo fein als mbglich, xiihet, jo lange die
Savtoffeln noch Geip jind, 30 g frijde Butter nebijt
2 @Eiern davam, Dbejtaubt fich die Hiande dicht mit Meby,
formt ungefihr nupgrope KliBe aus der Wajje, focht
alle mitjammeen 10 Winuten in fodhendem Salzwajjer
mtd itbergiefst fie nady dem nvichten mit heiper Butter.
KRonnen 3 allen jauern Gemiifen ovder u  gefod)tem
Dbite qegeben werbden.

b.

6 qejchwellte Kaxtoffelnt werden gefdhialt und auj dem
Reibetfen qerieben. 100 g Butter viihrt man jdauntig
und qibt 3 Cier, Salz, Mustatnup und feingewiegte
PVeterjilie dazu. CEin ganzex “*~a1u11mt wird abgejchdlt,
in fleine Wiirfel gejdhnitten und i Butter gevdjtet.
Die qeriebenen Kartoffeln und die Wiirfelchen werden
nun zur abgeritheten Majje qeqeben, welde man jodani
sugedet '/, Stunde jtehen (Gt  Von diefer Majje
werden Kdfchen geformt, in Salzwaijer gefodht und mit
Butter und Brotjtiickchen abgejdhmalit.

38. Siavtofjelaujlani mit Sdyinfen.

12 qgefdpwellte Kavtoffelt werden gejhdlt und in
etiwas dide Sdeiben gejchnitten. Dann verhact man
gefodhten Schinten fein, verflopit '/, 1 jauven NMabut,
2 Eigeld, etwas Saly und Vustatnup zujammen, jreeidt
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einte Fovm mit Batter qut aus, bringt eine Lage Karvtofreln
hinein, Dejtreut jie mit etwad Scjinfert und giept von
bem Habhm daviiber. So wird abwedhjelnd fortgefabhren,
613 die Fovm gqefitllt tjt. Die oberjte Lage miijjen Kav
toffeln jetn, welche dann mit dem MHejte ded Nahmes
begojfent werben.  Hievauf wird der Auflauf tm Ofen
| Stunde qebadenr. Statt dem Sdyinten fann aud) anderes
Fleijch oder Fletjchrejte verwenvet werven.

Blunten= und Nojenfobl, jowie Kohlraben, Gelbritben
und Grbjen fomuen daju gegeben werden.

39, Sartojfeljdnee.

Gejchalte m 4 Teile qejdymittene Kartoffelir werden
in Salyvajjer weid) gefocht, mit 60 g frijdher Butter durd)
cinent Seiber auf eine runde Schitjjel durchgedriictt, jo daB
jie efrtent Berq bilden, und mit feinverwiegtem Schnittlandye
beftrent. Serviert wird dieje Speije wie Kartofjelbret.

40, Sarvtofjelfvodeite.

Nrijch aejchwellte Savtoffeln werden auj dem MNRetbetjen
qevieben oder wad mnod) Oejjer tjt, durdygetvieben. Auf
'/, kg joldher Savtofreln viihrt man 125 ¢ Butter jchauntig,
qibt 3 Gier, die Kavtoffeln, feingejdmittene Jwiebeln wnd
Petevfilie, Saly und Mustatnup und 100 g Wehl dazu
und menat dad Gamge qut unteveinanbder. Bon diefer
Maile vollt man Wiivitcdhen, jchneidet jie nach beliebiger
Groge ab, febhrt jic m verjdlagenem €t und MNetbbrot
um und backt fie i Hetfemt Fett jchou brawn.

41. Sarvtoffeltiidylein,

Y, kg Mehl wird mit 3 Cigelb und 1 guten ZTajje
jarterit Mahme 31 einem Teig tn der Fejtigleit wie Kndpfle
teiq verjehafit. Zu diefem fommien nod) 300 g geriebene
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Savtoffeln nebit ©alz, Mustat und Veterjilie uno ulest
witd der Schnee der' 3 Ehweily, A demt man auch) nod
mehr Civety nehmen foun, weil die Kitchlein dann um
jo [uftiger werden, leicht davumter gemengt. Wou diejer |
Majje werden mit eimem Loffel vumde Kitchlein ausge l
jtochent und i HetBemt Fett qoldgeld gebacten.

42, EGine gute Sarvtojjeljbeije.

srijhe, gejchwellte Kavtofreln werden m ditmne Scyeiben
qejchnitten. 1brige Bratenvejte, u denen man aud) Scdymten
und Hiving wehnen fann, jdnetdet man i fleine Wiirfel.
2 Eter werden mit etner Tajje jauerem Nabm qut ver
il | vithrt, Sal und MustatnuB dojn qeqeben und unter die
i Sletjdpviicfel vermengt. Man bejtreicdht nun eine Platte,
i die man 3u Tijc) geben will, mit Vutter, leqgt von den
' Kaxtofreichetben davauf und vectetlt dann nod) Butter m
Ll Stitdchen gejchnittent daviiber. Nach diefemt fommt eine
Mk Lage von den Fletjchwitcfeln, dann wieder Kartoffeln und
stjchen jede Lage efwad Saly und Butteritiickchen. So
il macht man fort, bis die Platte aufaehduft ijt. Oben
gl | alet fonmmen Kortoffeln, weldhe glatt qeftrichen und
il | mit etivad Nabhm Dbegojjen werden; fiberdies verteilt man
! i noch ditnme VButterjcheibenr, wovauj dann die Wlatte n

e

‘fl:_f . den hetgen Ofen gejtellt wird, bis die Wajje oben jdhon

e 1 acld 1t Hat man eine LVorzelonplatte, jo mup fie auf

it 1 etn Bled) mit Saly m den Ofen gejtellt werden, damit

b -{-!!I jie nicht zerjpringe. i
i

,.-i { 43. SKaijer=SKarvtofjeln. 5
|H' Jiohe Startofreln werden 1 Sdjetben qejdnitten wnd L
r|}'l il 1 Salzwajjer bhalbiveid) gefocht. Man chiittet nun das

1k Wajjer ab, legt i eine Kajjernlle Butter, dann eine Lage
Kaxtofreln, Drevauf etne Yage Hartgejottene, tn Sdjeiben
gejhnittene Cter, dann wieder Kavtoffeln, und jo fort,
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615 man geniigend juv Wahleit hHat. Suleht giept man
einte Tajje Jauern habhnr davitber und (ARt ed im Ofen
aufatehen.  Mad) jeder Yage Kavtoffeln fommt eine Lage

gertebener Sdpveryertije dazu.

44, Sarvtojjeln mit Fitllung.

I kg Sartoffeln werden in der Sdyale qefodht, qejchalt
und wenn fie exfaltet jind, gevieben. Dann rithrt man 40 g
evivdvmte BVutter nebjt 4 Ciern, Saly und Musfatnup
davunter. Eme glatte Form wivd mit Butter bGejivichen
und nut Wedmeh! ausgejtvent; dann werden Boden und
anve der Fovm gletchmapiq mut 2 Drittetlen der Kavtoffel
utajje belegt.  Jur Fillung veriwendet man '/, fettes
Sthweinefletjch, 1 in faltem Wajjer eingeweidhten und fejt
ausgedviictten Wajjerived, Piefrer, Salz, NMusfatnup und
geddmpfte SJwiebeln. Alles wird fein gehackt, mit jo viel
Wajjer angefeudhtet, dap die Wiajje ztemlich naf ift, in
die Fornt eingefiilld, der librigen RKartoffelnalje be
dectt umd 1'/, Stunmden im HeiBen Ofen gebacten.

Hievauf ftiivat man die Speife auf etne Gemiijeplatte
unt und fjerviert jie mit Bratenjus oder ciner beliebigen
braunen Sauce. e eine weiBe Kapernjance mit An
dhovis fann dazit gegeben werden.

45, Saftanien. (Fiv 6 Perjonen 750 ¢

Die Kajtamien jind eine qute Speife, fie enthalten
jedoch nur 5Y/, %/ Cuwei.  Sie werden abends vorfhex
e Lavtent Waljer eingelegt, andern Tags jauber gehiutet,
m 30 g heiBer Butter geddmpft und mit etwas Mehl be
jtaubt. Wian qibt nocdhy 1 1 Waffer nebit etwad Saly Hei
nd fodpt es 221 Stunden auf jdwadyent Feuer weid.

46. Gilajicrie Saftanien.

Vo ven Najtanten numnet nran oie exfte Schale ab
und et jic al@ann wmit faltem Wajjer jo lange auf
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bad Feuer, bid fich auch) die weite Hiutige Scdale ab
viehen (it Sind alle jauber gepubt, bringt man etwad
frijdge Butter mit 1 Ehlofrel voll wetfem Suder i ene
Rafierolle, (ARt ed unter fretem Niihren auf dem Feuer
o lange amziehen, bis ver Sucer eime braungelbe favantel
artige Farbe erhalten hat. Hievauf fitllt man die Stajje
yolfe mit etwad brauner Briihe (Jus) auf, gibt die
Qaitamien dazu, bejtreut diefe mit etiwas Saly und ldpt
fie langjamt jo f(ange fodjen, 0i8 der Saft dentlich dict
qewordent ijt. Dabei mup man jedocd) davauj adten, bap
die Qaitanien nidt sexfallen, was fehr leidht gejchieht.
Nun jhoinge man jie nod) einigental wm, pantit fie jchon
qlajievert, und verwende jie zum Gavnieren von Nojen
oder Wirjingfohl als Beilage ju gebratenen Ganjen u. dgl.

47. Sajtaniendret (Pauree).
d.
Die Qajtanien werden, nachdem fjie wie vorhergehend
gejchlt und in Fletjchoriihe vecht weid) gefocht jind, dudy
ein Teines Haarjieh qejtricdhen, etwas gejalzen, ein flein
weniq gejuctert und niit einem Stitdden frijdher Butter,
per mnitigen braumen Brithe (Jus) nebjt emem OGlag
Madeivawetit auf dem Feuer e einem nicht allzu dicden
Brei abgeriihrt und als lnterlage 3u verjchiedeen Fletjch
gerichten gegebert.
b

Qajtantenbretr nit habhn

Die Kaitanien werden wie 1iblich aejchalt, hrevauf
ctiwas Jleijdbrithe weich gefodht, duvd) ein feines Haarjieb
qeftrichen, mit Saly und etwas feinem Juder qewiirat,
mit ein weniq frijer Butter nebjt jitgem Nahme auf
bem Fewer v eimemt nicht allu dicen Vrei abgeriihrt
und wie im Vorhergehenven vermwendet.
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48. Gerdjtete Kajtanien.

Die ungejdyilten Kajtanien werden oben Frewzieife ein
auf das Feuer gejtellt, oder man legt jie nebeneiander auf
ein Bacblee), beftrent fie mit Saly wnd jdhiebt das Bled)
auj Jiegeljteinen in den Ofen. JIn '/, —-* , Stunde {ind
lie gav; fjie werden num mit einem qroben Tuche abge
wifdht und jogleidh mit frijher Butter ferviert.

['V. Neidipeijen.

Bon allen Dehljtoffen Hat der Neid den qriften Gebalt an
Stirtenmehl (76°/o) und den fleinften an Kleber (8°/). Gr ver
bindet fich aber leicht mit enweiRbaltiqen Nabhrungsmitteln, iwie
Wileh, Erer, Safe, und ift deshalt ) eine beliebte Speije. Ghute
Sorten, wie Karolinen- wnd Maildnderveid, lajien Jich leicht er
fenmten duveh ibre durdhfichtigen, qroben, ungzerbrochenen Kdrner.
Deatlanderveid ijt ofhnedied qelblich, wibhrend die geringen Arten
milchigivei jind.

49. Dieis ala Gemiije.

» kg Netd wird nut faltem, gefalzenem Wafjer,
weldhes dret BVievtel hodh {iber dem NMeiz Stehen nug,
auj gelinbem Feuer fo lange gefocht, obhne davin u viih
ven, 018 der Neid beinahe tvocten ijt. Hievauf gibt man
60 g Butter davam, dhiittelt odev viihrt den Neis leidht
vidtet thi damm an und befteut ihn mit in Eleine Wiinfel
gejchnittenent und i feifer Butter gerditetem Weifzbrot.

X
]

Salbs-, Minds- oder Hammelsbraten, aud) Koteletten
foinen daju  geqeben 1erben. Dieje  Heisipeije ijt
bejonders gut und leicht vexdaulich fiix Kvante.
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| geferbt und mit Saly auf einem flahen Topfe ohne Wajjer
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