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Startoffeljpeifen.

57. Sartofieln in der Sdale.
Fiir 2 Perjonen:
158 Sartopelnes 0 o o e 0,0304
Wafferund &4l . . . o « 0 . —
0,03 #

Gleiche Kartoffeln in Grofe und Art werben gewafdien, mit
faltem Waffer, faft bi8 zur Hohe der Kartoffeln, aufgeftellt, gefalzen
und teich gefocht. Dann twerden fie abgejchiittet und nocd) furze
Beit auf die Seite ded Herded geftellt.

Kodhzeit: Yi—= Stunbe.

D7. @alztartofieln.
Fitr 2 Perfonen:

g Rartoffelse & wed N R L R 0)03 4

Waffer und Saly . . . . SoE—

1 Stiiddyen Butter €BL‘fEI']IIlt) 004
0,07 4

Die Kartoffeln werden gejchilt, in Schnige oder Wiirfel ge-
jchnitten, gemwajdhen und ivie die Schalenfartoffeln gefocdht. Wenn
fte angerichtet {ind, fann man tleine Butterftitchen und fein gewiegte
Peterfilie oder in Fett gerdjtete Fwiebeln davauf geben.

Bubereitungszeit: 20=30 Minuten.

59. Sartofjelbrei.
&iir 2 Perfonen:

TR o Do T b s s s e T O o

Waller Galgis s o e i —

1 &tiiddjen Butter . . A (OB

2 Tafje WMildh, Y= Kaff cc[unc[ @alz. 0,03 ,
0,11 #

Die gefdyilten Kavtoffeln werden getvajchen, durdygejdnitten,
und in Salzwafjer teid) gefodyt. Alddann jhiittet man fie ab,
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treibt fie Durd) ein Sieb, gibt Butter, Heife Mild) und etwad Salz
i und viithrt den Brei qut fdhaumig.
Bubereitungsdzeit: */s—1 Stunbe.
60. Gerdjtete Sartojyeln.
Fite 2 Perjonen:

e Rartofieness = e i 0, 0524
1 Chlbffel Fett (Grieben) . . . . 0,04,
11y Bwiebel, 1. Kajfeeltiffel Saly . . 001 ,

0,08 .#

Die gefodjten Kartoffeln werden gejchalt und in diinne Sceiben
gefdnitten. Sobann gibt man fie mit gefduittener Fwiebel in
heified Tett oder Grieben, falzt fie und (dpt fie unter Hfterem Um=
wenden in offenem Topfe fcdhon gelb twerden.

Bubereitungszeit: '/« Stunbe.

61. Gedimpjte Savioffeln.
oitr 2 Perjonen:
] a‘t RKactoffeln . . . R S T B
2 CRlifiel Fett, 1 Ka {t’tlui]f‘[ Galz 0,06 ,
0,09 %

Die qefdhilten, rohen Kartoffeln werden in Wiivfel gejchnitten
gewajchen, in Heifes Fett eingelegt, gefalzen und unter dfterem Um-
enden it jugedecttem Topfe weid) gededt.

Bubereitungsseit: 3a—1 Stunbde.

Hexvingatavtojjeln.
Fiir 2 Berjonen:

1 Ravioffelne ot SR et 003
e o o - o e (I RES
2—3 thunel faurer ‘Jmf}m e T e OE T
2—3 Cplbffel Wilh . . . . . . 001 ,
SRV er ) e e s S B B s DB

0,23 #

Der Hering wird gewdjjert, gepubt, fein gewiegt und mit
jaurem Rabhm und Mildh vervithrt. Die gefodhten Kavtoffeln

BADISCHE

¢ LANDESBIBLIOTHEK

=

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

PR
terden gefchdlt und in Sdjeiben gefchnitten. Diefe Kartoffel-
bldttchen werden nun abwedfelnd mit bem vervithrten Hering lagen-
toeife in eine mit Butter beftrichene Auflaufjorm eingelegt; bdie
Butter wird in feinen Stiicdjen davauf verteilt und dad Gange
1/, Stunve im Backofen aufgezogen.

Bubereitungdzeit: 1—1'/> Stunbden.

63. NRahmtartoffeln.
Fiir 2 Perfonen:

1 & Rartoffeln . : 0,08
1 CRloffel Fett ober :bntm 0,04 ,
1 GHibfFel Diehl QIO
1 Zafjc Wafjer oder Fleifd) hlufw b gl el
1= StaffeelBffele@ala o n i mil
Sauver Rahm und Beterfilie 0,04

Die Kartoffeln twerden gefchalt, in Blattchen gejchnitten und
in Wafjer gelegt. BVon Butter und Mehl macht man eine Helle
Mebljchwige, (6]t mit Wafjer oder Fleifchbriihe ab, falzt ben
Beiqu und (Gt ihn auffocdhen. Sodann gibt man die Kartoffel-
blattchen Binein und lGft ]'ie langfam auf ber Seite Ded Herded
weid) werden. Kury vor dem Anvidhten gibt man fauven Rahm
und fein gemwiegte Leterfilie davan.

Bubereitunggzeit: 1'-—2 Stunbden.

64. Sauve Sartoffeln.

it 2 Perjonen :

1 @ Rartoffeln 0,03 .#

1 Gplibffel Fett 0,04 ,

2 L;f,lijﬁe Miehl 0:02°

15 TajjesBsalferi i ausRe S asriatis ©

Sal3, Prefier, /= Lorbeerblatt, 1 fleine

Biviebel, 2 Nelfen, 2—3 CRlbffel Eifi ig 0,02 ,
0,11 .#

Die gefochten, gejdjdlten Kartoffeln werden in feine Bildttchen
gejcnitten. Lon Fett und Mehl beveitet man eine duntle Mephl-
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jdwibe, (6]t mit Wafjer oder Fleijd)briife ab, gibt eine mit Melfen
bejtectte Bwiebel, Lorbeerblatt, Salz, Preffer und Gjfig zu und ldft
Den Beiguf etwa '/ Stunde fodhen. Sodbann legt man die Kavtoffel:
blattchen ein und [aft fie auffodhen. Beim Anrichten muf man
Jmwiebel und Lorbeerdblatt hHeraudnehemen.

Buberecitungdzeit: 1 Stunbde.

65. Startojjelflife.

Fite 2 Perfonen:

L Sortoffelnieson 2 d o i 12 003
P SaBeRiheme S e N 0108
Ty Bioiebel,: Peterfiliel v w001
'/» CRlOffel {Fett oder Butter . . . 0,02 ,
IS Te st e B B (1) e
2—3 CRloffel Weehl, Salz, Mustat . 0,02 ,
Saifertanoii©alze s FEh e S

Butter und Wectbrofamen . . . . 0,04 ,

0,22 4

Die am Abend zuvor gefodyten Kartoffeln werden gerieben
ooer frifch gefochte Deiff mit dem Wellholz zerdriictt oder burd)
ie Kavtoffelprefje getrieben. Nun gibt man in Wiirfel gejchnittene
Britdyen, Ci, Mehl, Salz, Deustat und in Fett gediinftete Jwichel
und Peterfilie zu, veridhajit die Waffe tiichtig und formt gleich-
mifige runde RKUbfe davaud. (Probeflof machen.) Die KIbfe
werden in fodjended Salzwaijer eingelegt und 10 Minuten zugedeckt
gefocht.  Beim Anridyten jdymalzt man fie mit in Butter gerbiteten
Wectbrofamen ab.

Bubereitungszeit: 1 Stunbe,

66. Shupfnudeln.
it 2 Perfonen :

1 & Kartoffeln e e ) ()3 v
[: Zaffe Mehl, 1 Kaffeelsffel Salzy . 0,03 ,

M GREM it ot ol S = R (10 i
2 CRID TRl Set s R i i 0,08

0,21 .4
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Die gefochten Kartoffeln werden gejdhdlt, heif mit dem Well-
hols zerdriict ober burch die Kartoffelprefje getrieben. Sobann ver-
mengt man fie mit Salz, Pehl und Ei und formt die Wiafje zu
einem Laib. Hiervon jchueidet man gleidhgrofe Stitckden ab, vollt
fingerlange Jeudeln davon und backt diefelben in Heifem Fett jehin
gelb. Statt dejjen fann man die Sdupfnudeln aud) in Salzivafjer
abfochen, aufj einem Tucdh) zum Tvocdnen audeinanver legen und
damn nur in wenig Fett nod) Hellgeld bacen.

Bubereitungszeit: 1% Stunben.

67. Bwetjhgentnidel.

Fiir 2 Perfonen:
B St e . e 0088
LSSt tealnifel@onlas S tass st e =
aeTatie  Wiehle sl to dil S 4k At 0,03. 2
el @8 metfthaerri sl oSSR S i (.08
WafferlumiilGalE et st S
Butter oder Fett und Wedbrofamen . 0,06

2 Cgloffel geftogener Bucfer. . . . 0,02
0,22.

Die gefochten Kartoffeln werden gefd)ilt, heif mit bem Lell-
Dholy zerdriictt oder durc) Ddie Prefje getrieben. Sobann mengt man
Galz und jovbiel MWeehl darunter, dafy e3 einen glatten, nidht zu
feften Zeig qibt. Diefen Teig jdyueidet man in fleine Stitdhen,
formt runde RAdfe davausd und driickt in jeden eine Jwetjd)ge, die
nivgendsd hevausdjchauen barf. Die Kniddel tverden H—7 WMinuten
in ©alzvafjer gefocht, forgfaltiy Deraudgenommen, mit in Butter
gerifteten 2Wecfbrofamen abgejd)mdlzt und mit geftogenem Suder
Deftreut.

Bubereitungszeit: 1'e—2 Stunpen.

68. Sartojfelpjanntudyen.
&iir 2 Perjonen:
InERGart eSS Ea s es et = () () B
2 ZTafjle Mildy., . . A 002
0,05 %
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{tbertrag 0,05 4

g e S e S e e A0 G

9—3 GRloffel Meehl ober Wectbrojamen 0,02 ,
/2 RKaffeeldffel Salz

S ERieliSettn et e nes e 350,085

0224
Grofe Sartoffeln werden gefchilt, gewafden und reh auf demt
NReibeifen gerieben. MNian vervithrt fie alddann fofort mit Dteht,
Milch, Gi und Salz, fept von Ddiefer Wafje mit einem EplofFel
runde, flache Kuchen in Geifed Fett und bict fie auf gelinbem
Tewer auf beiben Seiten fchon braun.
Bubeveitungdzeit: */2—%+ Stunben.

vi. Miehl:, Mildh: und Cierjpeijen.

69. Gier zu fodjen.

Die Gier werben in lauwarmem Wafjer getwajcdhen nnd vor=
fichtig in da3 fochende Wafjer eingelegt. Weidye Cier mitfjen je
nach der Grife 2—3 Minuten, wacdh)weidye 5—6 Winuten und
harte 8—10 Minuten fochen.

70. ‘Riihreier.

Fite 2 Perfonen:
A s e AN T il S D BB 18
1 Eflofrel Milch, 1 Prife Salz und Pfeffer 0,01,
1 Stitddjen Butter . . . . 0 . 004,
0,33 %

Die Gier werden mit etiwad Mild) verfleppert, mit Saly und
Preffer gemiivgt und zu der heifen Butter in die Pfanne gegeben.
Man viibet fie, bid fie anfangen Ddick ju werden, vidtet fie auf eine
eriviivmte Platte an und gidt fie fofort zu Tijd.

Bubereitungdzeit: /s Stunde.
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