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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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favtoffelipeaien.

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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