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26 Kactoffeljpeifen.

IV. Ravioffellpeifen.

7. Brhalenkariofeln.

Fiir 2 Perjonen: Fiir 6 Berjouen:
500 g Rartoffeln . 3% | 1500 g RKartoffeln 8 %
TWalfer und Salz Waffer und Saly
3% 8

Sauber gemwajdhene Sarvtoffeln von gleider Art und Grofe
mwerben mit fo viel faltem Waffer beigeftellt, bap dadfelbe ungefdhr
fingerbreit daviiber fteht. Wian gibt Salz zu und [aBt die Karvtoffeln
ie nad) der Groge 6 —12 Dinuten vorfodjen, ftellt fie fobann in
bie fKodtifte und {diittet vor dem Anrichten bad Waffer ab. Wenn
moglich [kt man fie nod) furze Reit durd)dampfen.

[um Vorfodjen: 10—15 Min.

Bum Garmwerden in ber Kijte: 2—4 Std.

58. Baljharfoifeln.

Fiir 2 Perjouen: Fiir 6 Perfonen: J

500 g Ravtoffeln . . .. . B 1600 g SRaxtoffeln . . . . . 8 )
Wajjer und Salz Wafjer und &alj 3
1 &R Feit, Biowebel . . . . 5 , 2 Epl. Fett, Bwotebel . . . 10 %
8 F 18 9%

Die gemajdenen Karvtoffeln werden gejdhdlt, in gleihmdpige ]

Sdnige ober Wiirfel gejdhnitten, nochmald getwafden, mit faltem
Wafjer und Salz aufgejtellt und 5 Minuten gefodht. Dag Waffer
muf die Kartoffeln gerabe bebecten. Man ftellt fie gleich nach dem
RBorfoden in die Kodtifte. Lor dem Anvidhten {hiittet man dad
Waifer ab, it die Kartoffeln wemn moglid durdhdampfen und
iiberjdmalzt fie beim nrvichten mit in Fett hellbraun gerditeter
Biwiebel.

Bum Borfochen: 10 Diin.

Bum Garwerden in der Rifte: 1—2 Std.
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Rartoffeljpeifen.

59. Ralmhkartoifeln.

Fiir 2 Perjonen:

500 ¢ ihn‘iuffcfu s, M AR

Butter . . . TR
1 GRL. Mehl, Salz
Wafjjer ober ‘“nlm

a

jourer Rahm, Peterfilie . . 3 ,

10 .r’j

27
Fitr 6 Perfouen:

1500 g Rartoffeln . . . . 8
w g Biter . o 1 AR SR
3 GBL Medl, Sals . . . . 1,

Wafjer mm “hlid] 4
fourer Rahm, Peterfilie . . 10 ,
2 F

Getvajdhene Kartoffeln werben gefdhalt, in gleidhmaige Blattchen

gefchnitten, diefe 1
faltes %Bnnm geleqt.

wdmald gemajden und bid zur Bertwendung in
Aug Butter und Mehl bereitet man eine

helle Meblidwike, die man mit Waffer ober Fleifchbriihe 31 einem
giemlich bitnnen Beigup ablojdht und wenn ndtig falzt. Wenn er fodht,
gibt man bie i?mmm[]clewd]m binein, [aft fie ungefahr s \_,umbe

langfam fodhen und ftellt fie in die Kochfifte.

Beim At uu{)ren gibt

man faurven Hahm und fein gefdnittene Peterjilie zu.

Bum Borfochen: 1, Sib.

Bum Gariverden in der Kift

¢: 3—6 Sib.

60. Baure Rarioffeln.

wir 2 Perjonen:
500 g Kartojfeln
1 GRl. Fett .
1 Gl Mehl
Wafler ober Flei ]rf)[nnlu
®aly, Pfeffer, Lorbeerblatt,
Bmiebel, 1 Telfe, 1 GHL
Elia s coasuted i i L

10 %

Fiir 6 Perfonen:

1500 ¢ nm.men SEE. XS
2 LE‘I;[. v R b A B SR il S
3 GHl. IMehl. . . N Gl
I ‘]Ll pder ,\Ilz]nbtum
©al, Tfeffer, Lorbeerblatt,
] %mu‘hcl 1 Nelfe, 5 EHL.
Lntq.........?,,
28 F

Die Fubereitung und Bubereifungdzeit ift diefelbe ie die der

:?Eal}nﬂarmffdn (fiehe Negel Fir.

ober braunen jauren Veigup (fiehe Regel Nr.

Sartoffelblattdhen fodt.

59), nur bereitet man einen weien

75), in bem man die

61. Ravtoffelhlife.

Hitr 2 Perjonen:

375 g gel. Rartoffeln (jdhtv. gew.) 3 FH

1, trocdfened Britdhen . . . . 1 4

Ubertrag: 4 F

BADISCHE
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Fiir 6 Perjonen:
1 kg gefochte Kavtoffeln . . 7%
11/, trodene Brotchen. . . . 4 ,
\tbertrag: 11 %

Baden-Wiirttemberg



28 Milch=, Mephl= und Eievpeifen.

Ubertrag: 4 7 Ubertrag 11 3
Bwiebel, Peterfilie ob. Majoran, Biviebel, Beterfilico. Majoran,

SRLE. ENIINEL VR 1, SO E L | R "

1 ERL Fett. B RLEBL Tett . . eiarn @ Gl

Lfiened 1, o . . s D T T P R
Miehl oder LWedmehl . 1, | Piebl ober Wecmehl. . . . 3 , F
@alzwaffer sum Abfochen Salwaffer zum Abfodien . 1 , i

1, Epl. Fett, Wedmehl. . . 3 , 1 Gpl. Fett, Wedmehl. . . 7 ,

19 % 46 3%

Die gefochten Kartoffeln werben gefchdlt und gerieben. Sobann
aibt man bie in JFett gerdfteten Wediviirfel, gebampfte Biviebel
und Peterfilie, Gier, Salz und Viehl oder Wedtmeh! 3u und mengt
bie Maffe. Nun formt man mit Hilfe von Wehl gleihmaifige
Kloge, legt diefe in fodjendes Salzwaffer und lakt fie 2 Winuten
tochen (Probetlof madien), um fie dann jofort in dbie Kodfifte 3u
jftellen. Beim Anrichten nimmt man fie vorfichtig Heraud und iiber=
jhmalzt fie mit in Fett gerditetern TWecfmehl.

Die Klofbriihe fann zum Auffiillen von Suppe vermenbdet werbern.

Bum Vorfodhen: 2 Win.

Bum Garwerden in der RKifte: 1—5H Stb,

V. Wildy-, Wehl- uand Eievlpreilen.

62. Mehlbrei,

Fiir 2 Perjonen: Hiir 6 Perfouen:
2ls 1 Mildh. o ke TR T SIWRID L s e e a
50 g Miehl, g I Waffer. . 2, 150 g Mebl, Yo I Waffer . 6 ,
Prijfe Salz 1 Rafjeel. Salz
Egder- A B ol Buder'und Bimt . . . . . &%
15 g% 45 T

Dad Mehl witd mit dem Waffer zu einem diinnen, glatien
Teiglein angerithrt, dad man in bdie fodende Mild) einlaufen und
unter Rithren auftochen lift. Sobdann falzt man den Bret und
ftellt ibn in bie RKodtifte. BVeim Anvidhten fann man ihn mit
Buder und Bimt bejtreuen. ;

Bum Vorfochen: 1 Min.

Bum Gartwerden in ber Fifte: 1—6 Stb,
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