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Parmejantife ober Emmentalerfije bdaviiber, ober aber ftellt
man Den feingeviebenen RKdfe in einer fletnen Schale auf
und [apt jeden nehmen, jo viel er mag.

Wean fann aud) den Jitvonenjaft weglafjen und folgenbder-
mafen verfahren: Man legt unddhft ein Stitd Butter in
eitte Auflaufform, daritber eine Lage weidhgefodter Matfaroni,
giept 1 Cplbffel jauren Rabhm dariiber, jhreidet dann einige
Sdjeibchen Butter darauf, abermald eine Lage Maffaroni
und jo fort. Sind die Matfaroni alle eingelegt, o ftreut
mant oben daviiber gevicbenen Schweizertijfe und ftellt bie
gorm etwa 1» Stunde in den Bacfofen, bis die Speije durdh-
gediinftet und oben gelb ift, und bringt fie in diefer Auflauf-
form auf den Tijd).

325. Utattarvoni IL (Jtalienijche Art).

Dt

Die Mattaront werben in fodjendes Salzmafjer gelegt,
mit Lovbeerblatt und eigrofy Butter ziemlid) weichgefocht und
abgejchiittet.

Dann legt man die Meatfaront in heife Butter, Tomaten
und Parmejantife dazu und dampft fie darin.

ITT, Rartoffeljpeijen.

Schon vdtlidy vie Kartoffeln find
Und weif wie Alabajter,
Derdaun fidy lieblich und gejdymind
Und find fiir NMlamm und Weib und Hind
Ein redites lagenpflajter.
Matth. €lanbdtus.

Allgemeines nber die Rarroffeln.

Die Kartoffeln heifen das Brot der rmien, obmwohl
fte mur einfeitigen Yldhrwert haben. Diefer Lidhrwert ijt
aber sur Erganung anderer Speifen fehr notwendig und
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darum fann aud) der ’%]‘]‘"nm’i*[lc fie nidht entbehren.

fii ou Braten und Gemiife ijt eing gute Hartoffel tmmrer
i wohlfdmedend und I\‘fomur im Sriihling und Vor-
i jormmier, wenn Oie Wintergemiife fnapp gemworden und _
teer find und mit den jungen Srithg 1111[];1: noch fpar-
b fam umgegangen fein muf, Oa ift die Kartoffel Oer
{ allerbejte Llothelfer.

E€s gibt perjdiiedene Sorten von Hartoffeln, rote und
jelbe, lange und runde, frithe und fpdite.

Sie geraten nicht tmmer gut, aber es gibt dennod)
®Begenden, wo fie faft imnter gut ausfallen

Das ift Sadje der Hausfrau, eine gute Hartoffelquelle
ausfindig ju madien und im Berbjt den Iintervorrat
etnzutum.

Die Hijten, in denen man die Hartoffeln aujbewahrt,
miiffen tm Sommter und Herbft, wenn fie leer und un-
benutst find, gerveinigt und in Suft und Somne geftellt
werden. Sind es aber Holsverjdlage, die man nidt
transportieren fann, fo miifjen fie pinftlid) gereinigt
werden, ehe Ote Hartoffeln hineinfontmen.

H Tit dem Genuf der §rithfartoffeln jollte man fehr

vorfichtig fein, denn fie find {hadlidy; erft wenn die Har:
fh toffeln mehr ausgewadifen {find, im Auguft, werden fjie
il allmahlich geniepbar.

Die Sdalfartoffeln, d. h. die Kartoffel, dte man mit
der Schale focht, miiffen auf einem Kartoffelfether ge-
fotten werden. Sie fodjen auf odiefe IWeife im Dampf
und bleiben mehlig.

Dor bder grofien Unart, dte KHartoffeln vor Odem
Schalen nidht su wafdjen, follte nman feine Kadhin warnen
miiflen. Durd) den Sand und Sdmub werden die Har-
toffeln rot und befommen ciucn Erdgefchmact. Sofort

nad) Odem Sdydlen muifien fie in frijdes Wafjer  gelegt
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werdent. Jede Hartoffel, fei fie gefchalt oder ungejdjalt,
mup langfam und vorfichtic und nicht su lang gefocht
werden, darum muf die Heit des Beiftellens genau nach
der Rett des Auftragens beredinet werden. Sdhaltartoffeln
braudien eine jhwadie halbe Stunde sum Hochen, wenn
fie mit heifem Wafjer beigeftellt werden, gefdylte braudien
eine Diertelftunde.

524, Harvtofjfelaentiife,

Man jdhlt Eleirne vunde, jogenannte englijche Kartdifelden,
wijdyt fie, dampft fte tn Butter mit etwad Zwiebeln weid),
gibt Fleijchbriihe dazu und focht fie zugedectt unter Hjtevem
Sdyiitteln weid); ehe diefelben ganz weidy jind, gibt man
feingehactte Peterfilie, Mustatnuk, etiwas Pieffer und, wenn
nbtig, nod) Salz dazu.

525. Harvteffelichnite.

®elbe, gqute Kartoffeln werden gewajdhen, gejdhdlt und
in qrifere Schnige gejchnitten, tn jhwades fodjendes Salz-
wafjer, bad fie bededen mufp, gelegt und langjam weichgetodht.
Nun wird dad Salzwafjer abgejchiittet und bie Kartoffeln
anfgededt 5 Minuten auf die fithleve Herdplatte gejtellt,
bamit der Dampj abziehen unbd die RKartoffeln abivodnen
fonnen. Darnach ftellt man fie in den Bacofen, und nad-
bem fie angerichtet find, werben fie mit fein gejdnittenen
Bwiebeln, die man in frijher Butter bdiinjtet, abgejhmailt.

526. Gedampite Harvtoffeln.
(Sehr gut.)

Robe Kavioffeln werben gewajchen, gejchalt, in Fleine
Stiide gejdinitten und zum Abtropfen auf den Seiber gelegt.
Gin Stiicf Butter tut man in den Topj, darauj gejchnittene
Bwiebeln, und wenn dad etiwa3 angezogen hat, fommen die
Rartoffeln darauf, die man mit Salz bejtrent und feft 3u-
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dectt. Diefe Kavtoffeln milfjen mit grofer Vorficht subereitet,
gang langjam auf jdhwadem Feuer gedampft und oft ge-
jchitttelt twerben.

Cine gute Beigabe zu jedem Gemiife und Salat.

527, orddeutiche BriihEartoffeln.
Gute gelbe Rartoffeln werden in Schnike gejchnitten,
im Calzwafjer gefod)t und abgejchiittet. 3 wird mun ein
Stitd frijder Butter mit einer feingemwiegten Biebel Deif
gemacht, iiber die Rartoffeln gegoffen, pavauf 1—2 Liffel
Sleijhbriihe bavangegofjen und damit nodh weiter gefodyt ;
gulept fommt gehacte Peterfilie davein.

328. Hartoffelbrei.

Gejchdlte gelbe Ravtoffeln werben zerfhnitten, in Waffer
gelegt, in Galzwaffer abgefod)t und durdhgetrichen. Dann
witd gerlafjene Butter und Mildh) Ddagugerithet und der
Rartoffelbret tiidhtig gejdhlagen. Der Topf wird bis aum
Unvichten tn Deies Waffer geftellt, damit der Brei nicht
anbrennt. Su Braten aller Art und zu Sauerfraut jchmectt
ber Brei jehr gut, und bejonders Qranfen ift er fehr De-
tmmlid). Hat man feinen Braten dazu, jo fann der Brei
abgejchmalzt werben.

529. Saure Hartoffeln,

Robe Kartoffeln werden gejdhdlt, in Scheiben gejchnitten
und in faltes Wafjer gelegt. Man mad)t Salzwaffer fodhend
und fut die Ravtoffeln hinein und zwar o, pap biejelben
gerade vom Wafjer bebedt find.

Wihrenddem die Kavtoffeln fochen, [aFt man in einem
eifernen Pidnnchen ein Stiid Butter heify werden und viftet
davin 1—2 Eploffel Wehl mit einem Teeldffel geftofenem
Bucter duntelbraun (ber Juder nimmt dem gebrannten Meeh!
ben bitteren ®ejdhmacd), gibt einige rvedht fetngejchnittene
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Scdalottenn ober eine fleine Jmwiebel dazu und [Bjcht dad
alled mit 1 Cplofrel Cjjig ab, tut etwad Fleijdbrithe daran
und riihrt e8 zu einer jamigen Brithe ab. Diefe VBrithe
jhitttet moan jofort in einen Cmailtopf, weil effighaltige
Spetfen nicht in Cijengefchire fochen diicfen, und legt die in-
awifchen faft gavgewordenen Rartoffeln in bdieje Brithe. Wian
gibt auc) Preffer und 1 Lorbeerblatt und, wenn nitig, nod
ein wenig Salz dazu und [aft die Kavtofjeln vollends weid
werden.  Gin Gup Wein verbefjert die Briihe febhr.

Sanre Kartoffeln von alten Lartoffeln zuberetet jhmecen
nicht gut.

3530. RahmEartoffeln.

Die Rahmiactoffeln werden ebenjo wie die jaunern Lar-
toffeln vocbereitet, b. §. gefchdlt, in Scheiben gejchnitten und
in Galzwafjer faft gargefodht. Wahrend died gejdjieht, tfut
man ein grofered Stiid frijdher Butter tn einen Ematltopf
und ditnftet darin je nach der Wenge der Kartoffeln 1—2
Cploffel Miehl ganz Hell und faun aud) je nad) Gejdymad
ein wenig ganz fein geriebene Schalotten dazugeben. Nun
[6fcht man Dad Gediinftete mit warmer Fletjdhbrithe ober
warmem Wafjer ab und madyt davaud eine ziemlic) diinne
Buttertunte, in die man die ingwijcdhen faft weich gewordenen
Ravtoffeln legt und etwas Musfatnup bdazu veibt. Ciwa
10 Minuten [Ght man die Kactofjeln in diefer Tunfe Tochen
und ridtet fie dann iiber viel gutem, nicht zu jaurem Rahm
unbd feingeriegter Peterjilie an.

531, Schmaljtartoffeln. (Pommes de terre frites).

Gelbe Rartoffelnt werben gefhdlt, in fingerdide und
fingerlange Gtreifen gejchnitten, in falted Wafjer gelegt und
vof) in fodjendes Jett geworfen. Wenn fie anfangen metd
su werden, nimmt man fie mit einem Seiber etnen Augen-
blict heraus, bis das Fett wieber gang heip ift und legt fie
bann abermald Hinein. Sind fie jhion gelb und rbjdy ge-
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Ravtoffelipeifen.

bacfenr, fo nimmt man fie vafd) Hevaus und legt jie auf bie
Platte, die man mit einer gewdvmten Serviette bedectt.

Das ift bas tdagliche Leibgevicht der Parifer; man faun
e3 bort auf ojfener Strafe faufen und effen.

552. Gerdijtete Hartofjeln L

WMittelgrofe vohe Kartoffeln werden gerwajcdhen, gejdhalt,
in ©detben gejdnitten und in Heifier Butter, in der man
eine feingejhnittene Jivtebel gebrdaunt und ziemlid) ©alj
beigefiigt Hat, {chin gleichmakig gebraten.

553, Gerdjtete Havtofjeln IL

Die Kartoffeln werden abgefodht, gefdhalt und, nadydem
fie abgefiihlt find, in bilune Scheibchen gejdhnitten. Dann
werden fie tn heifed Fett oder Butter getan, Salz upd fein
aejchnittene Riviebeln davaufgeftrent, gut zugevedt und unter
ofterem ufjdhiitteln gebraten.

334, SalzBavtoffeln 3u §ijch

Grope gelbe Kartoffeln werden gejdyilt und fleine runde
Qitgelchen mit dem Kartoffelausftecher Herausgeftodhen und in
frijjem Wafjer gewajdjen. Sie werden in fochended Salj
wafjer gelegt, langjam faft weidgefocdht uud dag Wafjer ab-
gegofjen. Nun [dft man jie auf der fiihlen Seite des Herdesd
aujgedectt ftehen und ausbdampjen. Dadurch) werden fie
trodfen und meblig. it dad gejchehen, fo legt man einige
Gtiidchen Butter davanf, dectt fie zu und jtellt jie wieder in die
Wirme. ©obald die Butter zerflofjen ijt, viittelt man den
Topf und [dft fie wieder heify werden.

335. Hartoffeljpaizle.

E3 werden 5 qute gefochte Kartoffeln, welde am vor-
hergehenden Tag gefocht find, gejhdlt und auj bem Reib-
eijen gerteben. Dazu fommen jdwad) 250 g guted Mehl und
4 Gier, etwad Salz und feingehacdte Peterfilie. Dad alles
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wird tikchtig unmtereinandbergemengt, mit ziemlich piel Tafjer
a1 einem didflitjigen Teig angefeuchtet und titchtig gejchlagen;
bann witd mit einem Mefjer oder auch eimem LHffel Dder
Teig in ditunen Streifen ind fodhende Salzmwafjer gejdhnitten
und 5 Winuten aunfgefocht.

Dieje Spible weren auf einen Ablauj gelegt und auf
einer Beifen Platte angerichtet und mit heifer Butter uno
Reibebrot gejchmilzt.

856, Schinfenkartofieln,

Hierzu  mimmt man Ddad, wad bon einem qefochten
Sdyinfen nicht mehr in ordentliche Stiide gejhnitten werben
fann, fet e8 mit wenig Wafjfer aujd Feuer, focht e3 gang
weich und Hact es fein. Nad) Belieben fann man aud) mit
bem Schinfen einen Pering fein Hacken.

Unterdejjen Hat man Kartoffeln in der Schale mit Salz
gefocht und abgezogen, tobei fie jedoch vedht heif gehalten
wetden miiffen. Nun wird in eine Anflanfjorm ober Schiiffel,
welche dict mit Butter beftrichen 1ift, etne Lage Kartoffel-
jchetben gelegt unbd baviiber Stiiddyen Butter, dann eine Lage
Sdyinfen mnebft in Butter gebratenen Smiebeljdjetben, bann
abermald Rartoffeln mit Butter und jo wird jortgefahren,
biz die Rartoffeln mit Butter den Schluf bilden. Sollte
ben Rartoffeln nod) Salz fehlen, jo wird beim Einfiillen
nodh ein wenig durchgeftrent. Bei Wangel an Butter fann
feinwiicflig gejdnittener, langjam andgebratener Sped recht
qut verwenbdet werben. Davauf wird bdie Form in einen
beifien Ofen gejelst, und wenn die RKariofieln gang heip ge-
worden find, folgender Gufp bdavitbergegoffen. Fiiv 4 Per:
jomen: 3-—4 Gier werden gejdhlagen, dazu etwa 3 Tafjen
Mildh oder Va1 Rabhm, Mustatnup und etwas Salz getan.
Tiber Den Gup wird etwad gejtofener Jiviebad geftreut.

Mean Gt die Form etma 3/« Stunde tm Ofen und

qibt bie Speife in der Anflaufform zu Lijd).
1%
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Glefochte Rartoffeln werden tagd zuvor gefhalt und wie
3 ©alat in Blattdhen gejdhuitten. 2 Heringe (Mildhuer)
werden jauber zugerichtet, fein gejdhnitten, die Mild) von
betben zerbriictt. Peterfilie und Bwiebeln und zulebt die
Milden werden it Deifer Butter geddampft. Cine Anjlauf-
form wivd mit Butter geftrichen, mit Musfatnuf beftreut,
vpann fommt eine Loge Ractoffeln Hinetn, daviiber etwas
Preffer, dann von den gerjdyuittenen und geddmpften Heringen;
abermal8 eine Lage SRartoffeln, 4 Cploffel quter, fauver
Rabhm und uodhmald Heringe. Den Schluf bildet eine

L

Lage Kavtoffeln, Rabhm, Wedmeh! und einige Stitdfe frijcher
Butter. Die Hervingsfartoffeln werden in Heifem Ofen Yo — 4
Stunbe gebaden.

Sauerfvaut jdymedt jehr gut dagu.

NI
IV. SQlije.
Bent aibt’s Klofe! heut aibP’s Hnddell
Jaudst der Hanjel und die Gretel.
Piiler, Sranfen, Schwaben, VBayern
Wollen bet dem Sdymaus nidht fetern,
! Wenn man fie redyt machen tut:
} | Jf’s nur ant, fo ift fidys qut.

338, Bayrijehe Hnddel.
, Man nimmt 5 Brotchen, 5 Cier, 1 Ei grof Butter, in
weldjer  Bwiebeln und Peterjilie nad)y Gejdmad gedampft
werden. Die Brotden werden tn Wiirfel gejchnitten, die
Gier mit 1 RLbffel Mildh wvervithet und davitbergejchittet.
Dann  fommi Salz Ginein, die geddmpften Bwiebelt und
etioad Weehl, und alles wird durcheinaundergemengt. Man
formt qrofe K(ofe Ddavaug, fodht fie tm Salzwafjer und
jhmalzt jie mit in Butter gerdfteten LWeihbrotwiirfeln ab.
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