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22 Gemiijfe — SKartoffeln

und mit dem Wajjer weid) gedampft. Bum Shlup ftreue man
dag feingehadte Suppengriine dariiber.

82,
Berjdiedene fleine Gemiije (Mazedoine).

100 r. griine Erbjen, 100 Gr. Karotten, 100 Gr. Weik-
vitben, 100 Gr. qriine ‘l‘umwn 200 Gr. $Kartoffeln, 100 Gr.
Blumentohl, 100 Gr. Sellerie, 23ehen Knoblaud, ¥/,, Lr. Waijer,
Salg, 80 Gr. Butter, 50 Gr. _ﬁmnbrln, 30 Gr. nebhl.

fBie Gemiife werden gepubt, gewajdhen und in moglidhit gleich plial
groge Stiide gejdjnitten. Wenn alled in Waffer weid) gediinjtet
ift, werdben Bwiebeln und Knoblaud) fein qefjdnitien, in Butter
gelb gebraten, dag Mehl darin anziehen laffen, mit dem TWaijjer
perriiprt, dad Gemiife darin durdgejchwentt und nod einige
Phnuten damit foden [afjen.

Rartoffeln fiir 4 Perfonen.

Sollten die Butaten ju teuer fein, fo diirfen nur mebr Kar-
toffeln berwendet twerden.

83.
Kartoffeln mit Nahm.

900 Gr. gejdalte Kartoffeln, H0 Gr. Bilanzenbutter, Sala,
*0 Lr. Sitgrahm, 3/,, Ar. Wafjer.

Die reinen, in Sdeiben gefdnittenen Kartoffeln werden mit
RWaffer und Salz, in einer gejdiloffenen Kafferolle 20 Minuten
gefodht.  TWenn drefelben weid) find, gebe man den fitgen MNabn
pagu und fjdwenfe alled gqut durd.

84,
Sartoffeln mit Krautern.

850 Gr. gejdialte Kartoffeln, 60 Gr. Kiidenfrauter, bdar-
unter 1 Stitdden Bmwiebel, 1 Behe Wnoblaud), Peterjilie, Sellerie, :
Dajoran, Thymian, Korbelfraut ujiw., 60 Gr. Pilanzenbutter,
o Rtr. Mildh, Salz, 10 Gr. Rartoffelmehl.

10 &r. Butter, ,)muhvlu und Qnoblaud) mwerden gelb ange-
braten, dozu fumnwn die reinen, in dide Sdheiben gejdmittenen
Kartoffeln, Salz und Mild). PMan wiahle den Topf nicht au Eein,
weil die Fliifjigfeit gerne iiberfocht. Nad) 20 Winuten jind die
Kartoffeln weidh, nun mijde man bdie feingehactten Krauter, teldye

mit Butter und Kartoffelmedhl ver riengt jind, dazu und jdmwente
alled gut durd. :
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85,
Sartoffeln mit Gftragon

werden auf diefelbe Weife bereitet, wie Nr. 82, nur jtatt Riichen-
frautern nehme man 30 Gr. frijden Gitragon.

86.
SQartoffeln mit Tomaten.

800 Gr. gejdhalte Sartoffeln, 100 Gr. Tomaten, Salz, 60 Gr.
Pilangenbutter, 80 Gr. Bwiebeln, 3 Behen Knobland), 1 Bitronen=
faft, i, [tr. Wajjer.

Gebadte Bmwiebeln und Knoblaud) werden in Butter geld
gebraten. Die Tomaten twerden in heifed TLWaijer gebalten und
jobald fich Die HHaut [o3loft, abagezogen, in fleine Stitddien zer-
jdhnitten und mit den Biviebeln etivad angebraten. Jun fommen
pie in Wiirfel gefdnittenen Kartoffeln, Salz und Wajjer dazu
und werden 1o Stunde zufanumen gedampft.

87.
Sartofjeln mit Champignonsd,

750 Gr, gejchalte Rartoffeln, 60 Gr. Pilanzenbutter, 150 G,
Champignons, 100 Gr. Bwiebeln, 3 Behen H{noblaud), Salj,
1 Sitronenjaft, 30 Gr. Reidmehl, */,, {r. alfobholfreien
MWein.

Die gejchalten, gemwajdenen und in  beliebige Stiide ge-
ichnittenen Kartoffeln werden mit dem LWajjer 20 Winuten ge-
pampft. Bmiebeln und Knoblaud) werden i Butter gelb ge-
braten, die gereinigten, gehadten oder in Sdjeiben gejdnittenen
Ehampignons dazu, das Wehl daritber gejtreut und alled mit den
KQartoffeln, Bitronenfaft, Wein und Salz vermengt und nod
20 Minuten fodjen lafien, bis die Fliijfigfeit eingefocht ijt. E3
fonnen audy Steinpilze oder andere Pilze bermwendet werden,

8.
Sartoffeln mit Swicbeln.
3 _E'J()U ®r. gejdhalte Sartoffeln, 60 Gr. Pilangenbutter, 100 Gr,
Jiotebeln, *,, Str. Wajjer, Sals.

MittelgroBe reine Kartoffeln werden in Y4 gejdmnitten, mit
Salz und Wafjer weid) gedbampit, Die Bwiebeln twerben in feine
Radehen gefchnitten und in der Butter jehon hellgelb gerdjtet, nmun
mwerden die wetchen fKartoffeln unter die Bwiebeln gebracht, unter-
etnander gejhentt und aufgetragen.

89,
Sartoffel-Brei,

800 Gr, gejdyalte RQartoffeln, 14 Ltr. Mild, 14 Ur. Wajjer,
Salz, Musfatnuf oder etmasg MWagagi.
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Kartoffeln

Die Kartoffeln werden mit Wajjer und Salz wabrend 25
“113111111 It Im‘uh mnmumt jdnell durd) ein Sieb gebdriidt und in
pen m\r in dem bdie Mildh deriveil warm gemadit wurde, qe-
bradyt, die *l‘uum‘ und die andern Sutaten darunter geriihrt und
feft gearbeitet, dak dbie Majje leidht und gejdmeidia wird. Die
iwarmen Sartoffeln miifferr dedwegen jhnell pafjiert iwerden,
dbamit jie nicht zab tverben.

90.
Savtoffel-Nifole,

1 Sar. gejchalte Kartoffeln, Salz, 100 Gr. Rflanzenbutter, o
30 ®r. Peterfilte.

€5 tverden zu diefem Gericht nur aleidhgroBe Kartofieln
berivendet, in der Groge vbon Fleinen Hiihnereiern. Diefelben
iwerden mitteljt einem reinen Tudje abgericben, daf fie troden
find. Man nehme eine nidt ;. fleine Kafferolle, damit fie neben
einander 3u liegen fommen. Die Kartoffeln werden in die Heifye
DButter gebradt und auf jtarfem Feuer angebraten, bis fie etwas
gelb werden. MNun werden fie im Vadofen 15 Stunde gerditet.
Der Ofen muB audy gut warm fein, damit fie nidht zerfallen. Sie
terden wahrend ded Bratend einigemale gewendet. Bum Shluf
ftreue man feingebadted Griine und zerdriidted Salz darauf,
madie fie nodmald untereinander und ridhte fie an,

91.
Kartoffeln tm Sd)lafrod,

- Die Kartoffeln fomnen auch nadh Ne. 78 (Abjak a) BHer-
gerichtet werden.

92,
Sartoffeln, italienifdye.

500 Gr. gejdlte Rartoffeln, 50 Gr. Pflangenbutter, 50 Gr.
geriebener Sdyweizer- oder PBarmejanfdije, weniq Salz, 15 Gr.
Wecdmebl, */,, {Ur. Waffer, 2 Cier.

Hl‘tﬁ_ gefchalten, reinen Rartoffeln werden in i.u]i Wajjer weid
geoampft, {dnell dburd) ein Drabtfied pajjiert, Sals, 40 @, Butter,
40 Gr. \mr" und die Eier iverden gut darunter umu[ tt, in eine

gebutterte Form gebradht, mit dem rejtliden KRdje, Butter und
Wedmehl beftreut und in der Rohre jhon braun gebacten.

93,
Sorvtoffel-Dauphin,

100 Gr. gejdhalte Qartoffeln, Salz, 2/ o ~tr. Waifer, 80 Gr.
Bflansenbutter, ¥, Lr. Mildh, 140 Gr. Webl
Die gejdyalten, veinen Sartoffeln twerden m LWaffer 1veidy
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Sartoffeln 25

v geddmpft und durd) ein Drabified pajjiert. WViehl und Butter
: werden in einer Pianne auf demt warmen Herde vermengt, die
fodhende Mild) darangegeben und glattgerithrt, jodann fommen
Gier, ©alz und die Sartoffelnv dbagu, dbad Gange wird 3u einem
Teig verarbeitet. Pan bringe die Weafie [offeliveife in dad

jidhoinmende Fett und bade fie jdhon gelb.

94
Sartoffel=Keofette.

800 Gr. gefchalte Sartoffeln, ?/,, [tr. Wajfer, Salz, 60 &r.
Weckmehl, 3 Cier, Musfatnuhp.

Die reinen Fartoffeln werden mit Salz und Waffer weid)
gedbampft, fie miiffen bollftandig troden, d. h. da8 LWajjer gang
entfernt jein. Stun werden jie jdynell durd) ein Drabhtiied pajjiert,
mit Giern und Musfat angemadt. Dan nehme eiergrohe Teil-
dien, rolle fie mit beiden Handen glatt, paniere fie mittelft dem
Gi und Wedmeh!, lege diefe langlichen oder runden Rollen jedes-
of mal fedhd big adht Stitd in  zentimetergrofen JFijdenraumen
o nebeneinander, auf ein eigend zu diefen Sadjen angefertigted
' Drabtaitter (ein Bobden und zivei jenfredht darvauf angebradyte
Senfel) und taudje diefelbe in eine baffende Pfanne mit jchoim-
menden, febr marnen Badfett. Badzeit eine MWinute.

95.
Sartoffeln, treffiect.
Die wie in Nr. 94 behandelten Kartoffeln werden durd) eine
aroe Sterntiille, auf ein gebuttertes Blech trejjiert, mit Eigeld
bejtrichen und in der Dheifen Bacdrohre ungefahr 14 Stunde
gebaden.,

96.
SKavtoffeln mit Kocbelfraut.

~ Werden gemadyt wie Nr. 84, nur fverden ftatt Rrauter 40 Ge.
Korbelfrant veriwendet.

% 97.
i) Rarioffel-Nudeln.

700 Gr. Kartoffeln, 100 Gr. WVeehl, 2 Cier, Salz, 50 Gr.
geriebenen Parmejan- oder anderen Kdfe, 50 Gr. Wecdmehl.

Die gefochten Qartoffelr werden heil paffiert, mit allen Bu-
taten jnell bermengt. G8 werden adt Jentimeter lange und
aiwei Bentimeter dide Nudeln trejfiert, die in 2 LRiter Wafjer
L abgefodit und mit 50 ®r. Butter, 30 Gr. Bwiebeln oder Wed-
mehl abgejdymelzt oder aud) in fdwimmendem Fett auf Gitter,
g wie in Nr. 94 bejdricben, gebaden mwerden.
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26 fartoffeln
98.
Sartoffeln in Butter gebaden.
I Qar. Kartoffeln.
Die gejdhilten RKartoffeln mwerden abgetrodnet, in Scheiben

over Wiirfel gejdnitten, in jdhwimmendem avett m'lmﬂ‘n und mit
feinem Salz jdhwad) beftreut.

99,

Startofrel-Klofe.

600 ®r. Sartoffeln, 100 Gr. in Butter gebadene fleine IRed-
wiirfeln, 100 Gr. MeEl, 50 Gy, geriebenen Rdife, Salz, 2 Gier,
30 Gr. feingebactte Siichenfrauter, 50 Gr. Pilangenbutter, 2 Jehen
Snoblaudy, 60 Gir. Bmwiebeln, 30 Gir. Tedmehl,

Die Taas vorher gefoditen Sartoffeln werden fein gerieben,
die Jwiebeln und Knoblaud mwerden in Butter gelb gebraten.
Run wird alles ]!11TLLU‘I|LTIEDL1 gemadyt und eigrofe Kugeln davon
treffiert, die man in 2 Qtr. Waffer, je nad) der Grofe, 14 Dig
Vo Stunde jebr langfam fodht. 25 Gr. Vutter werden mit dem
Wedmehl gelb gerditet und damit abgejchmelat.

100.
.\iurruffrf:(\innd;i.

100 Gr. Kartoffeln, 200 Gr. Vel 2 Grer, 50 Gr. gericbenen
Kife, Sals,

Die Kartoffeln, welde Taas zuvor gefodht find, werden fein
gerieben, mit Crer, Yiehl Sal und Kdfe angemadht. Vean rolle
viefe Maffe auf dem reinen Tifdh mitteljt Peebl aus, madhe mit
den Harden wallnufqroge Stugeln, die man iiber dem Fochenden
Waffer auf die Binfen einer Gabel rollf, dbamit fie etivag Form
beformmen.  Nun 6Bt man fie eines nad)y dem andern in Had
fodhende Waifer fallen und focht fie langjam ieid. \{mhamt _
ungefabr 10 Minuten. E8 dii rfen natitelich nidht alle auf etn= ¢
mal gefod)t werden, damit fie nicht sufammentleben, ansgenonts
men die Stafferolle ift grok bezichungsiweije breit genug. Wenn
fie eich find, jo ridhtet man eine Sdithte von den Gnodhi arn,
jftreut etns geriebenen Kaje und ein ige Chloffel von der Sauce
JNr. 151 daritber, dann ivieder eine Sdidht Gnochi und ivieder .
etiwag Sauce ujw. Diefed ift eines der beften Qartoffelgerichte, iy
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