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6,88—90 Gemilfes und Larioffelfpeifen.

bariiber, badt e8 10 Minuten im Beigen ©Ofen unb bringt es red)t Heif auf
ben Tijh. — Gdjte Reigfer werben guberecitet wie Champignona,

lI. Kartoffelipeifen.

88. Gnlzlartofieln ober abgefdjilte Startoffeln. Man findet fo hiaufig, baf
auf bad Koden ber Kartoffeln wenig ©orgfalt bermwendet wird, und poch it
eine {dymadbhafte fartoffel mandem Iieber al3 irgend ein feined Geridt,

: vevenfalld hangt ber gqute Gejdmad der Kartoffeln
febr bom reinen Wajden unbd Gpiilen unbd gugleid
bon gutem Gejdjire ab. Man [afkt die Rarioffeln vor
pem ©dyilen wajdien, wobuxd fie aufmerfjaner ge-
jhilt toerben fonmen und reiner bleiben. Sum
©dydlen braudit man ein fleines, f{djarfes, {pibes
Defler und adjte darauf, jie fein au {dyalen, babei
jebed uge gut auszujtecien, bdie Sartoffeln fogleidh
in Waffer gu legen und danad gut gu wajden, worauf
man fie bid bor dem @ebraud) in frijdhem Wafjer
jtehen Idft. Dann fpiilt man jie nodymals und bringt
jie mit jrijdem Wafjer zum geuer, gibt Galz bagu
(frijde Sartoffeln erfordern mehr ©al3 ald alte), ver-
jaume aud) da, wo dad Waifer ©djaum Herborbringt,

i m,_f pag Abjchdaumen nidht und fode jie gugebedt meber
H_‘_‘____U itbermdfig jtarf, nody gu langfam gar. 1lm den gehd-
Dampflodier fiic Rartoffein.  tigen Grab gu treffen, muf man fie mit einer Gabel
leicht burdyjtecien fonnen, gerfallen diirfen jie nicht, nod) weniger aber Dart
fein. Das Abgicken muf jorgialtig gejdjeben, jo baf fein 2Waffer auf den
Savtoffeln guriidbleibt. Dann wird der Topf wieder einige Minuten offen
aufs Feuer gejtellt, um bie wafjerigen Teile berdbampfen zu lafjen; erft bann
Wit ber Dedel big gum Serbieren feit gejdiloflen. Beim Unrichten gebe man
pie Startoffeln in eine [eify gemadite @dyitffel umd bringe fie pampfend, dod
bededt gur Tafel, Seine Speife verliert durch ©tefen ihren guten Gefdymad
o jebr ie Sartoffeln.

89. SRarfoffeln mit Sauce. Nadidbem die Sartoffeln, wie im borhergehen-
ben bejdyrieben, gefodit find, wirh Swiebel:, Salnen- pber Peterfilienjauce
bariiber angeridtet und die Schiifjel feit gugebedt gur Tafel gebradit.

90. Gebadene Startofieln mit Bratwurit, H—% kg Bratwurjt, die man
in mehrere Cnben geteilt, danad) mit Tochendent Waifer abgebriiht und in Mehl
umaewendet fat, wird in Butter mit fein gefdnittenen Bmwiebeln gelblidh e=
braten, Deraudgenommen und mwarm geftellt. Jn bdie Butter mird 1 Eiloffel
Meehl Bineingeriihrt, fowie gqute Fleijdhbrithe und etwas Sug hineingetan,
worauf man die ©auce mit Salz und Lieffer wiirgt. Dann gibt man bie vor-
ber in ber Gdale gefodten, Hanad gejdialten und in Gdjeiben gejdnittenen
stattoffeln hinein und [ajt jie ein wenig purd)ichmoren. Bon bdiefen Kartoffeln
gibt man eine Lage in eine mit Butter bejtrichene und mit geriebenem Weifs-
brot auZgejtreute Form, legt die in fingerlange ©titde gefdinittene Brativurit
bavauf und obenauf wieder eine Lage Rartofeln, bejtreut biefe mit geriebenem
Weigbrot, gibt etwaz gefdhmolzene Butter dariiber und [aft diejes Geridht im
Ofen etwa % ©tunbe obder jo lange baden, bid ¢3 cine gelbe Strujte befommen
Bat, ftiirgl e8 aldbann auf eine ©dhiifjel und gibt ez gur Tafel.
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@emiifer und Karteffelfpeifen. 6,91—96
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91. Sdjintentartoffeln. Fiir 4 Perfonen 260 g gefoditer Sdjinlen und
1% kg Rartoffeln, 2 groge Bwiebeln und 125 g Butter. Man fann hierzu
febr gut bad verwenbden, wad bon einem gefoditen Sdjinfen nidit mehr gut
A aufpefdnitten werben fann. Der Sdjinfen wird fein gehadt. lnterdbesd hat
il man $Kartoffeln in dber Sdale gefod)t und abgegogen, wobei fie {ebod) redit Heil

gehalten werben miiffen. PNun werden in eine Uuflaufform, die bid mit Butter

bejrrichen ift, eine Qapge Kartoffel{dheiben gelegt, bariiber Stiiddien Butter, eine
[ Yage Gdjinfen, in Butter gebratene Biiebel{djeiben und iwieder fartoffeln.
| ©p wird fortgefahren, bis [ebtere mit Butter den Beidluf maden. Dann
wirb bdie Form in einen heiBen Ofen gefebt und, wenn bdbie Rartoffeln gang
heig getworben finb, folgenber Guf baritber gejdyiittet und etwad geftofener
Bwiebad bdarauf geftreut. Fiir 4 Perjfonen werden 3 Eier gut gejdlagen mit
2 Obertafjen Mildh, einer Prije Salz und ein wenig Musfatnuf. Dan lakt
pie Form ungefahr 84 Stunde im Ofen baden, ofne mit der Butter zu fparen.
Man fann aud fein wiirflig gefdnittenen, langjam ausgebratenen Sped red
agut bagu bermenbdernt.

92, Heringdfartofieln, 1 kg RKartoffeln, 2 gute Heringe, 1 groge Zwiebel,
2 Gglbfrel Butter, 1 Chloffel Mehl und 1 Obertaffe Mild). Die RKartoffeln
iperben mit ber &diale gar getod)t, abgegogen und in Sdeiben gefdnitten, wo-
bet man fie fo heif ald moglid) Halten mup. Nun lagt man bie Butter im
Topf gergeben, [akt die Bwiebeln und bad Mehl darin geldb anlaufen und fiigl
bie fein gebadien Heringe und die Mildh) dazu, {owie etvad geftofenen Lfefjer.
Dann gibt man bie Kartoffeln Hinein und lakt fie redit gut burdhfodien. Nadh
$Belieben fann man aud) nod) ein wenig Efjig und 1 Lorbeerblatt hingugeben.
Diefed Geridit muf redit faftig und nidt jteif gefodht fein, wie diefed bei allen
Sartcifelipeifen gu empjeblen 1jt.

93. Sartoffeln mit Bwiebeln gedbdmpft. WMan nimmt Hiexgu gang fleine
Rartoffeln bon gleider Groge, {dhalt und wajdt jie redht rein. Bu 1 kg Kar-
toffeln redinet man wofl einen Teller boll Fiviebeln, die man {dalt und in
©djeiben fdmeibet. PMan leqt fie lageniveije mit den SRaritoffeln, reidlidh
Butter, ©alz und etivad Pfeffer in einen Topf, qibt {o biel Waijer dagu, dak
pie Rartoffeln nidit gang bededt find, und lakt jie fejt gugededt weid) fodjen.

94, Bedjameltartofieln. Gine gute Obertafe boll Sdinfenrejte werben in
feine ©dnibden gefdnitten, ebenjo wie 1 mittelgrofe Bwiebel. MNadhbem man
in einem glaftecten @efdhire 1 reidliden Cploffel Butter hat gergeben lafjen,
aibt man fiinfen und Bwiebel Hinein und [aft beibed furge Beit barin
diinfjten; al8bann gibt man 1 gehauften CGloffel ehl hinein und lafr bag=
jelbe barin gelb anbraten. Hievauf fiigt man eine Obertaffe {ithe ©Salne Hingy,
gibt nodh eine Prife Pfeffer hinein und [aft die Briihe glatt foden. [n biefe
©auce gibt man in ber Sdale gefodite Kaxtoffeln, nadbem man fie red)t heil
aefdialt unbd in bide Sdieiben gejdnitten Hat.

95. Saure Sartofieln. 1 kg abgejdalte Rartoffeln werden mweid) gefodt,
abgegoflen und abgedbdmpft. Unterdbed hat man folgendbe Sauce bereitet: 75 g
fein miirfelig gejchnitiener GSped with ausgebraten, 756 g Butter und eine zer-
jhnittene Bmwiebel dagu getan und 1 gehaufter Lojfel TWeigenmehl bdarin ge-
braunt. Nun giegt man 1% 1 fodjenbed Waffer bazu und lajt ed au einer
alatten Gauce verfodhen, an die man 2—8 LWffel Sirup ober braunen Juder,
nebjt Saly und Gjjig nad) Gefdmad qibt. Diefe Sauce giept man iiber bie
fartoffeln unbd lagt jie gut bamit dburdyfodjen; follten fie gu feft fein, jo giept
man nod) fodjenbed Waffer bagu.

96, Brithfartoffeln vber Bouillonfartoffeln. 1 kg Karvioffeln und 114 1
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6,97—109 Bemilfes unb fartoffelipeifen.

tleijdhbriihe bon Mind ober Hammel. Die a[mcydm[tcn Rartoffeln werben in
©algwaffer gar gefodh)t und banad) abgegofien. Nun gibt man bie fodjenbde
Bouillon hingu und [aft bie Rartoffeln tiidhtig dbamit fodyen; gulebt fiigt man
ein ©tiid Butter unb getviegte Peterfilie bagn und fhmedt die Sartoffeln mit
©al3 und wenig rlL‘?mf't‘lu‘lll Lfeffer ab. Wlan gibt fie, je naddem, mit ge-
tochtem Slindfleijdy ober Qammielfleifd) ald8 Suppe ober als Gemitje; im leh-
teren Falle miiffen fie mehr did gefodt fein.

97, fi-.rtl'fiulmu-ﬁ ober Startoffelpiiree. 1 kg Rartoffeln mwerben abgejddlt
und mit Waffer unbd Salz gar gefodht, hierauf rein abaefdiittet, fein gejtampft
und burd) einen Durd)jdilag geriihrt. Dann
iperden fie mit El’éllr[} ober Balb Mild, BHalb
ifer unbd Butter zu Mus Dln‘chglduu]‘.. Dasd
5 Darf nicht gu jteif fein, ed8 wird glatt an-
und mit in Butter braun gebratenen
eln ober fein gejtofenem, in Butter gelb
gerdjtetem Biiebad ober brauner Butter ober
aud) fein gewiirfeltem, gelb gebratenem Sped
beftrichen. — ‘“c"r.m fann aud) bie abpefodyten

feln el mell dburd) eine Jeibmajdjine
en und tmr ieiter gubereiten, mwie oben
bejdjricben. Dad Kartoffelpiivee mwird bdann
gang befonberd loder.
Startoffeln mit Buttermild). Man fodi
jeln mitSalz redyt weid), giekt aldbann
} 0ad Wafjer davon ab, jdiittet reichlid) Butters
mild) hingu und lakt die Kartoffeln mit fein gemiirfeltem, gelb gebratenem
Sped JtL-lh eine WWeile bei ofterem Umriihren foden. {n Beiten, wo fie nidf
breiig fodjen, fann etas Mehl mit etwas E"nifcrmﬂrﬁ I)En;;ugvri‘rr;tt werben

99. Startoffeln mit dipfeln, Die abgef n % 1
aefodit und danady etwa 1 Dhalb fo 1.3 iel gejche
liche Upfel nebjt reidhlich Butter bdazug L||
weroen fie etwad erjtampft. ©ollte
Weild), al2 nbtig if

Die flar

artoffelf

e pgejdnittene ]_!"-I‘.lL‘l'..-
m beidbe ganz meid) find,
fen fein, jo wird fo biel
aum Sodjen gebradyt,
en nad) ber vorhergehen-
er und Butter beinabhe
eln qibt. Beim Ynrichten rithet man
brt aud ‘m‘ Sartoffeln nicht au fehr.
tene Sartoffelbidlldien ober Sartoffelbeignetd, Die
)t, abgejdyittet, gang fein qejt burdhy bdie Reib-
mbd dbanad)y mit einigen Giern, einem SHid Butter und ein

chen; nadde

1§

t, hingugefitgt und das 3
jent Birnen, Diefe
t, nur muf man bie Birnen in ‘\

100. Sartoffeln mit frife
ven Nummer g
mweid) f

etimad Ej

n fie gu ben Kartoj
] Dagu und gerr

101, Giebra

merden

majdy

nen 3, nad) Belieber etiwad Must 1B, burdigerithrt.
Wi 1be ober tanglidye [chen, Bejtreut fie mit gej

A 1 in Butt :

102, “n]l””f_lTHl[-.[]I. “”um nimmt reidhlich einen 1i;‘|'cu Zeller boll ge-
tiebener \tmfm[u'l die am borigen mit ®alg gefodit unbd abgesogen find,
4 qc Fier rfel ebenjobiel ¢ ne Butter und
1 [hen ;,n_!;\_ t man auf ein "'11.“1 ett, madit in

oer Wiitte ein Lod), in weldhed man etiwasd Pehl tut, jo audy die Gier, Galne,
Butter und Salz, verarbeitet dHies gu einem Teig, in den man immer wieder
etvad Miehl ftreut, fo lange, bid berfelbe fich sichen IRt und Heim Durd-
1:

dhueiben Heine Loder geigt. Dann rollt man Heine Shiddien dabon auf, ie

————
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Gemiifes unb Lartoffelfpeifen. 6,103—106

lange $artoffeln, laft fie 8—10 Minuten in Todenbem, gefalzenem Wajjer
todjen, djiittet fie auf einen Durchidjlag, und wenn fie abgelaufen find, nod
gang Deif in eine mit Butter Heif gemadite Kudenpfanne, worin man fie bon
allen ©eilen gelb bratet.

103, Bellfartoffeln vber Kartoffeln in dber Sdale. Wan wahlt Hiergu Rac-
toffeln von gleider ®rdfe, am bejten mittelgrofe. Man wajdt fie, jebt fie mit
fo viel faltem Waffer an, baf jie gerade bededt jind und
forgt bafiir, daf fie jdnell fochen. AlSbann gieht man
fie bom Feuer guriid ober jtellt die Flamme bed Gas-
Berbes fleiner und Iaft fie langjam iveiter fodjen, bid
fie gar find und aufplaBen. ©Hierauf miijjen fie wie ge-
jchilte Sartoffeln gqut abbampfen, bann aber gleid) fer=
biert mwerben, — Bum Friihjahr, wenn die ©dhale ber
Rartojfeln dider wird, tut man gut, jie einige Beit bor
bem Stodjen einjuidjjern und tiichtig mit einer Burjte
gu Dbearbeiten. Mm bad Plaben bder alten RKartoffeln
gu bejorbernm, fann man aud) jede Sartoffel rings-
berum einen ©trofhfalm breit abjdalen.

104, Neue Startoffeln ober Maltafarioffeln, Bl
man bdie neuen Rartoffeln in ber Sdjale fodien, o

fept man fie mit Geigem Waffer an und gibt 1 bis 2 Sar- i fieIpflange.
Loffel Sodhliimmel und ebenjoviel ®alz bagu, im iibrigen berfalirt man ivie
mit alten Kartoffeln. — Die gejdjdlten neuen Rarioffeln werben ebenfo be-

handelt wie die alten; wenn fie gar find, empfiehlt e3 fid), jie mit einem Stiict
Butter und fein gemiegter Peterfilie durdizujdymwenten.
105. Bratfartoffeln. Bratfartoffeln find jtetd am bejten bon frifd gefodten
@ Pelltartoffeln, bie
_"—‘:]3]:__0 bis gum Braten Beif
gehalten merben,
Dod) tann man aud

& / iibrig gebliebene
Y7 ©alg= ober Pellfar-
m&[dﬁmm toffeln  beriwenbden.
e i toffs (Boliter. Jlan {dneidet Dbie

Rartoffeln in ©djeiben und bratet fie in einer flacdhen Rfanne in reiner Butter
ober in $Sodifett ober aud) mit ©ped. Nad) Velieben fann man aud) in
Sdjeiben gejdnittene Biwiebel mitbraten, die man furg bor den Kartof
0as gerlafjene Fett gibt. Wlan
Dejtreut bdie Sartoffeln mit
©alg und roftet fie hellbraun,
mwobei man fie borfidhtig riit=
telt und umriihrt, um fie bor
pem Anbrennen gu [Gitken.
106. Gilnfiecte Sartofieln.
Man wahlt hierau vedyt eine
Rartoffeln, etwa bon Dber f
‘“.’-SIIU]-.W einer Fl‘ﬁ[‘llllll]—-’., focht fie ﬂ!l‘ll‘-"[l'-]“'\'l:l:'r fitr BomimeB foufiés.
in ber Gdjale gar, {dhdlt fie ab und dHmort fie im Tiegel mit Butter, Buder
und etivad Jus odber Wratenjafh furg ein, Hid jie ganz braun find. Wan b
wenbet fie gur Garnierung bon Griinfohl, Teltower Ritben oder Spinaty aud
ein groges Fleijbjtiid tann man bamit garnieren.
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6,107—110

Bemijes und Fartofjelipetien.

107, Pommed frites ober tof gebratene RKartoffeln. Man fdyalt rohe Rar=
toffeln und fdyneibet fie mit dbem Meffer rund, daf fie etwa bdie Grige einer
Walnufy haben, ober man ftidt fie mit einem Rartoffelbohrer Iodenartig ausd;
man fann fie aud) in ldnglide, bierfantige Gtreifen jdn Man wajdyt fie,
trodnet jie auf einem FTudje ab und bratet fie, mit Salg bejtreunt, unter ofterem
Umjdymwenien in reidlid Butter, bi : und auf allen Seiten braun find.
— Man gibt fie zu grofen Fleifditii wie aqud) gu Rinber, Hammel-,
Sdyweine- ober Tilbbraten.
108. Pommed {ouflced vder aufgeblifite Kartoffeln. Man jdneidet rohe,
gejdhalte Rartoffeln in giemlich lange und nidht gu diinne Streifen unbd iwirft
biefe eingeln in eine tiefe nne mit fodjender But Wenn fie halb gar,
0. b, weid) find, nimmt man fie rajd bom Feuer un ie 6 Minuten in
i @ fier aud Draht-
Dierauj tut
immal in bad
nbe Fett, und dbie Karto

(ken,

man fie nod)

id) anguridten finb. —
r einfad) ijt die Bubereitung
diefer at § en Sartoffel in bem neuen Rartoffelbrater. S
pem  untern ( mad)t man bad3 Felt zum Braten g
jdhon  borler borberciteten Sarioffeln tut man in  ba tfieb umbd
halt jie bamit in bad fodjendbe Jett. ©obald die fa eid) find,
hebt man bad &ieb an unbd Hingt e in die au diefen Bwede am Tiegel ange-

se Gefdyire bom Feuer und lajt

bradten Halter. JMun nimmt man dad gan;
3 eitma 5 Minuten an der Seite Jteben. Hierauf bringt man ben Liegel wieber
auf basd Feuer und bratet bie Rartoffeln, wie oben bejdjrieben, fertig,
109. Gebadene Stroffartoffeln. Hierz jdneibet man bdie rohen g
{ddlten Qartoffeln ftreidhh tiig und bereitet fie fonft wie Pommes fr
110, Panierte Sartoffeln. Nidht zu ige, redhit grofe Rarioffeln
werben in ber ©djale gefodt, Hierauf gejd ide G ren gefdnitten und
mit ©alz beftreut. ¢ ann terben fie in gequirltem Gi und ger
Gemmel umgemwenbdet, in Butter auf beidben Geiten Bellbraun gebraten unbd
gur Garnierung bon Gemiifen und Fleijd)fpeifen berivenbet,
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| C. F.Treiber, E. Biirkels Nachf.
Waldstrasse 48 KARLSRUHE Telephon 3372
Betten- u. Wische-Ausstattungsgeschift

Grosses Lager in:

Baumwoll- und Leinenwaren, Bett-, Tisch- und Kiichen-
wasche, Damen- und Kinderwische, Trikotwische, porise
Herrenwische, Kragen und Manschetten, Wolldecken,
Steppdecken, Kamelhaardecken u. Bettdecken, Bettfedern,
| Daunen, Rosshaar u. Kapok. Eiserne Bettstellen. Gardinen

Muster bereitwilligst zur Verfiigung
Anfertigung von Betten und Wische jeder Art

Uebernahme ganzer Ausstattungen

Ed. Bedk, Rarisruhe

gegeniiber der Hauptpost

Kaiserstrasse 156 = Telephon Nr. 362

Tapeten und Linoleum

Tekko, Salubra, Lincrusta, Spannstoffe
Kinderfriese.

Reichhaltige Mustersendungen in jeder Preis-
lage stehen gerne zur Verfiigung.

Erstklassige fliissige Bohnermasse fiir
Linoleum, Parkett u. Mébel stets a.Lager

)
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Stindige
Ausstellung in :

Kristall-
Trinkservicen
Dessertservicen
Likérservicen
3ierservicen
Weinservicen
Weinkaraffen
Farbige Romer
Kristall-Bowlen
Bowlenkannen

Porzellan-
Tafelservicen

Kaffeeservicen
Teeservicen
Déjeuners
Friihstiickstassen
Teetassen
Mokkatassen

Waschgarnituren
Waschtische

PrompterVersand
nach auswirts

s Haus Kochlin mo

Inhaber: Otto Bastian

Ritterstrasse 5 K Ritterstrasse 5
nidchst der Kaiserstr. HFISFUIle nichst der Kaiserstr.

Kunstgewerbliche Arbeiten

echte Bronzen, Marmor-Skulpturen, Terrakotta-Figuren und -Biisten, Luxusmibel,
Porzellan-Nippes, Schreibitisch-Guarnituren, Rauch-Garnituren

Vorziizliche Auswahl in
— Verlobungs-, Hochzeits- und Gelegenheitsgeschenken —
in allen Preislagen
Steter Eingang von Neuheiten
Verkaufitellen der Fabrikate:
Christofle & Co. Karlsruhe, Wiirtth. Metallwarenfabrik Geislingen, Wiirtth, Metall-
warenfabrik Giippingen, Vereinigte Deutsche Nickelwerke Schwerte, zu Tarifpreisen
Besichtigung der Ausstellung ohne Kanfzwang. — Simtliche Waren nur I. Qual.
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