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VI. Kartoffelgeridite,

. Dlfartoffeln.

. Pell- oder Schalentartoffeln.

. Mohe gebratene Kartoffeljcheiben.

- Stariofjel mit Gi ober Peterfilie ges

braten.

- Gange gebratene Kartdifelden.
. Betetfilienfattoffeln.
. Gebadene Kartoffelftibden (Pommes

frites).

. Girohfarioffeln

. Startofjelnejtdyen.

. Rartofjelpuffer.

. Rartoffelpfanntuden.

. Sactoffelreibefudien (Rheinijdye).
. Gedbdmpfte Kartojjeln.

. ®erijtete Sariofieln.

. Majorantartofieln.

5. Sartoffelbrei.

. Sartoffelbiizee.

. ®ejpribted SKartoffelpiicee.

Sartoffelfdhnee.
ftartoffeltugeln.

Gdyupinubeli.
Rertoffel-Ziebelgericht.
Ubgefchmelzte Nartoffelfdinipel.
PBialyer Kartoffeln.
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Startoffeln in Vedyameltunte.
Saure fartoffeln.

Niedenauer Kartoffeln.
Sartoffelpajtete.

Gritne jdylefifche Sartoffelflofe.
Rartoffeltlof in ber Serviette ge-
fodht.

. Gefitllte Rartoffelfldfe.

. Sartoffelllsfe.

. Startoffelfioge mit Miehl.

. Startojrelnodexin.

. Gefiillte Sartoffeln.

. Gefiillte Kartoffeln auj anbere Urt.
. Sartoffeln nad)y MRpeinburgart.

. Stdjefartofjeln.

. Sartoffelaujlauf von tohen Kartoffel-

jdheiben.

. Rdjefartoffelauflauf.

. Ginfadhe aufgezogene Rartofjeljpeife.
. Gdneetartoffelauflanf.

. ®ratinierte Kactofjeln.

b. Gdmweizer Kartoffelgemiije.

. Startofjelpubbing.

. Himmel und Grbe.



SKartoffel und Kartoffelipeifen.

Startoffeln jind eine notwenbdige Crginzung ju Gemiijemanlzeiten. Am leichtejten
perdaulich {ind die Kartofjeln in ber Rohre gebaden. Audy Olfartoffeln, wie fie unter
pem Mezept Olfartoffeln angegebern, find leidt verbaulid) und fehr wohljdhmedend.
Den getjtig arbeitenden Penjchen belajten grofe Mengen bon Kartofjelipeifen, wibhrend
torperlid) arbeitende und Sinder in unferem flima Sartoffeln gebraudien. Da bdie
ftartojfel in unausdgereiften Bujtand Solanin (einen Giftftoff) enthilt, jollen wir mut
gang audgereifte fnollen vervenben. m Frithjahr muf man vorjidytig fein, baf die
nod) lagernden Kartoffeln nidt zum Keimen fommen, da fie dabei denjelben Giftjtoff
toieder entivideln. feimende Kartoffeln follen be3halb nicht mehr beriwenbet twerben
on ber Ubergangjeit su neuen Kartoffeln {dyrdnfe man ben Genuf derfelben mig-
lichft ein und berwende bejjer Meid ald Bugabe zu Gemiijen.

2 Iaffen fid) aus ber SKartoffel vielerlei Geridite herjtellen, weldie, wenn fie
ridytig jubereitef jind, fehr wohljdmedend und nicht {dhwer verdaulidy jinbd.

1. Difartoffeln.

Stleine, gleichmdpige Sartoffeln terben mit der Biivfte jauber ge-
wajdhen und fledige Stellen audgejchnitien. Jn einem gutjchlieenbden
Briter erhibt man bobenbededt LI, gibt die Kartoffeln Hinein, bejtreut
jie mit wenig ©alz und fitmmel, dect jie zu und (Gt jie auf der Seite
Ded Herdes, oder nod) befjer in der Robre, ohne umzudrehen, gax werden,

2. %ell= pder Sdyalentartojfeln.

3 Bfb. nidht zu groBe SKartoffeln werden jauber getwajchen. Jn einen
Topf ftellt man einen Kartoffelddmpfer oder ein Kartoffeltsrbchen, gieft
jobiel Wajjer hingu, dap es iiber den Diambfer geht, legt die Kartoffeln
e 0 2 A f 2
hinein, ftreut etivad Galy und SKitmme!l dariitber, dedt den Topf Fu und
focht die Sartoffeln rajch) auf dem Feuex, bid jie aufipringen. Damn
ftellt man bie Sartoffeln auf dbie Seite ded Herdesd und (aft fie zum
Garwerden nod) etiwasd naddpampfen. Vor dem Gebrauch nimmi man
den Dedel weq und lift die Kartoffeln ausbampfen, damit jie troden
und mehlig auf den Tijd) formmen. Man legt beim Anridhten eine Ser-
biette auf die Platte und jchldgt die Enden {iber die Kartojfeln, damit

jie Heifp auf den Fijch fommen.

3. Jiofe, gebratene Sartoffeljdjeiben.

Butaten: 3 Pid. Kartojfeln, 1 Gl Salz, 1 Mefferfpie Pabrifa, 80 g OI

Die Sartoffeln werden gewajchen, ditnn gejchdlt und in 1/, em dicke,
gleidymdpige Sdyeiben gejdhnitten. Sn einem quijdhliefenden Briter
echipt man das LI, gibt die Kartoffeln Hinein, jalzt und wiivzt jie mit
Paprifa, dedt jie yu und [aRt jie auf der Seite des Herdes 1 Stde. braten.
Jtad) 1/, Gtoe. Bratzeit dreht man die Kartoffeln vorfichtig mit einer
Palette um. Die Scheiben miijjen beim Anrichten noch gang und gelb
angebraten {ein,
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4, Sartojjeln mit Ci unbd Peterjilie gebraten.

Butaten: 21/, Bfd. Kartoffeln, 60 g O, 1 grofe fein gefdnittene Jiviebel, 3 Cier,
1 Gl fein gewiegte Peterfilie.

Die gefodyten Kartoffeln werden gefddlt und in diinne Scheibdjen
gejchnitten, in einer runben Pfamre mit nicht zu grogem Durcymejjer
brdt man die Rartoffeln in Heifen Ol mit den fein gejdynittenen Jwiebeln
und Salz fchon gelb. Jnzwijchen verrithrt man die Cier, gibt etwasd Salz
unb bie fein gejchnittene Peterfilie dazu, gieBt diefed iiber bie Kartoffeln,
bedt fie zu und (aft fie auf ber Seite bed Herded 6—8 Min. bratei.
Beim Anrichten fHirst man die Kartoffeln auf eine runbe Platte.

Butaten: 3 Pfb. Lartoffeln, 80 g Butter, 1/, Ciil. Sals.

Rleine, gleidymdfige, gefochte Sartdffeldhen werden vorjichtig gejhdlt,
in ber erhiten Butter in einem flachen Vriter {hon gelb angebraten,
mit Salz ftberjtreut zu Tijch) gegeben.

6. Peterjilienfartoffein.

Butaten: 3 Pib. Kartoffeln, 60 g Butter, 1 Efl. Salz, 2 Efl. fein getviegte Peter-
filie, 1/;1 Rahm, 1/ 1 Mild.

Grofge Sartoffeln werben gejd)dlt und in 3 em grofie Wilrfel gejdhnit-
ten. Sn einer qutjdjliefenden Kajjerolle oder in einem Briter [aft man
bie Butter feiy werben, gibt die Kartoffeln hinein und lajt jie auf ber
@eite bed Herdes 15 Min. diampfen. Dann falzt man, giept Mild) und
Rafhm Binzu, ftreut die Peterfilie dariiber und ftellt die Kartoffeln zu-
gededt in bie heifie Bratrdhre, wo fie unter ditevem Sdyiitteln (nid)t
Rithren) weicd)geddampft rerden.

7. Gebadene Kartofjelitibden (Pommes Irites).

Butaten: 3 Pib. Kartoffeln, 1/, ERL feined &aly, BVadil.

Aud grofen rohen gejhilten Kavtoffeln fchneidet man ungejabr
4 em lange, 3/, cm dide gleichmdfige Stibchen, welde man nad) bem
Wajchen mit einem Tud) abtrodnet. Jngwijcdhen erhit man O, wnd
sar fo Geif, daf e3 raudyt, legt die Kartoffelitdbdhen in ein Pommes
frites-Rotbchen und ftellt diejes in das heifge LI, laft jie jdhdn gelb baden,
legt jie einen Augenblid auf ein Sieb zum Ubtropfen, jtveut jeines Sals
bariiber unbd gibt jie jofort gu Tijdh). Hat man gréfere Mengen, dann
bédt man bie Sartoffeln exft halbreid), legt jie auf ein Sieb und gibt
fie dann bor dem Anrichten zum Fertigbaden nodymald in Heifed L.

8. @trohfartoffeln.
Butaten: 21/, Pib. Rartoffeln, etwad feines Saly, Baddl.
Miglichit qrofe rohe Kartoffeln werden ditnn gejdydlt, in gang feine
Sdheibchen gefchnitten und baraus ftrohhalmbide Stibden gejdnittern.
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Tie Bubereifung der Strofhfartoffeln ijt diefelbe wie bei Pommes frites.
Man vertwenbet bie Strohfartoffeln meiftens zum Garnieren.

9. Rartojfelnejidjen.

Butaten: 2 Pib. fartojfeln, etivad feinesd Saly, Badol.

Die Sartofjeln iwerben u Strobfartoffeln borberveitet, Freus
und quer in den erbipten Mefichenliffel gelegt, wobet man darauf
acdytet, bafy bie Gnden oben aus dbem Loffel Herausjtehen. Nun mwird
der Loffel gejdylofjen und bie Nejtchen in recht heifem I goldbgelb ge-
baden. Man qibt jie mit Gemiife gefiillt, ald Lorjpeije ober ald Garnitur
3u einer Gemiijeplatte.

10, Sartofjelpuffer.

3 Pid. rohe Kartoffen twerden gejdyilt, gerieben und auf ein Haarfied
sum Ubtropfen gelegt. Dann verriihrt man den Kavtoffelbret mit etrvas
€al3, giept 1/, | fodjenbe Milch bariiber und riihrt 2 Cier, 3 CHL. Mebl
unb eine fein geriebene Biwiebel barunter. [n einexr Piannfudjenpfanne
erhist man reichlich LI, gibt fleine Schopfloffel Teig hinein, jireicht diefe
glatt aud und badt Hondfladengrofe Kartoffelpufjer auf beiben Seiten
gologelb.

11. Qarioffelpjanutudyen.

Butaten: 1/, Pfb. Mehl, 1/, Bjd. gelodjte, geriebene RKartoffeln, */;1 Mild,
1 Gl Salz, 3 Eier, Badol.

us den oben angegebenen Sutaten bereitet man einen glatten Feig,
exbipt in einer Pannfudhenpfanne reichlich L1, gibt einen Schipfloffel
boll Teig hinein, ftreicht diejen diinn aud und ldft ben Kartoffelpuffer
langjam auf beiben Geiten goldgelb baden.

12, RKartofjelreibefudien (Rheinijdje).

4 Lfb. rohe Kartoffeln werben gefchilt und gqanz furz bor bem Ee-
braudy gerieben, mit 1 Gfl. ©alz, einer feinen geriebenen Bwiebel und
1 Gi vermifcht. Sn ber Pfannfudenpfanne erhipt man reichlich I, qibt
einen fleinen Schopfltijel Kartoffelteiq hinein, ftreicht diefen mit bex Palette
ober bem Badjcdhdaufelchen qut aus, badt ihn auf einer Seite goldgeld, dreht
ihn um unb badt thn auj der anberen Seite ebenfalld nufprig. Reibe=
fuchen follen biveft nad) bem Baden gegefjen rwetben.

13. Gebdampite Sartojfeln.
Butaten: 3 Pid. Kartoffeln, 30 g O, 1 fein gefchnittene Biviebel, 1 EFl. Sal,
1 Mefferfpipe Paprila, 1/, Tafje Waifer.
Die gefdydlten Kartoffeln werben in Wiirfeldjen gefdinitten, mit dex
Bmiebel in bad Heife Ol gegeben, mit Salz und Paprifa bejtreut, das
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Wajjer varitber gegojjen, gui zugededt auf ber Seite be3 Herbed 1 Stve.
geddmpft.

14, Gerijtete Kartojjel.
Butaten: 21/, Bid. gefochte Sartoffeln, 70 g L1, 1 Gl Salz, nad) Belieben etivad
2 getod ]

Sitmmel.

Die 53efm[;tut Stavtoffeln mwerden gejdhdalt und in bdiinne Scheibchen
gejdmitten. Jn einer flachen ﬂ;qmtlw ethit man das DI, gibt reichlich
fein gejchnittene Bmwiebeln, die Kartoffe ]Lhu[ufu‘n nebit ;nln lnnnn und
brdt jie unter dfterent, bm]uhhqcnt Umivenven golbgelb. MNad) Belieben
fann man etiwas Kitmmel darangebern.

15. Majorantariofjeln.
Butaten: 21/, \Bib, gefodyte Kartoffeln, 70 g O, 1 GHl Salz, 1 EHl. Majoran.

Die Kartojfeln werden wie gerdjtete Kavioffeln ubereitet. Sobald
bie ﬁattogfehdmf}eu gelb gervorden {ind, jtreut man den Majoran dar
liber, giept eine Tajje jauren Fabhm bdaran und ldft die Kartofjeln
pugededt aufj der Seite ded Herdesd 10 Min. durchziehen.

16. Savioffelbrei.
Butaten: 21/, Bjb, Sactofjeln, 1 ERl. Salz, 1/, 1 Mild), 30 g Butter.

Jlohe Rartofjeln mwerden gejchilt, in Schniel gejchnitten, faubex
gewajchen, im Salzwafjer weidgefodht, abgejchiittet und zum Abbdmpfen
10 Min. ohne Dedel auf den Herd gejtellt. Dann laft man die Mildh
mit nody etiwas Saly heify werben, gibt die inzwijchen durch die Prejje
gebritdten Rartoffeln hingu und jchldgt bon Brei auf ber Herdplatte
it bem Sdyneebejen, bid er jdhaumig ift. Jn die Butter dneidet man
eine grofie Srvwbt,{ briit jie goldgelb o _qwur. piefes iiber ben Brei.

17. Startofyelbiivee.
Butaten: 2 Bfo. Sartoffeln, 1/,1 fiife Sahne, 30 ¢ Butter.

Die Sartofjeln werden wie ju Kartoffelbrei zugerichtet, jolange
jie nod) heifs find, burch bie Prejje getrieben. Danm ftellt man fie in einem
Zopf in ein Wajjerbad, erhibt unter jtetem Rithren die Salhne mit der
Butter, {dhldgt jie mit dem Sdneebejen langjam durd) die gepreften
Rartoffeln, big dieje jchaumig und weif jind.

18. Gejpriited Kartoffelbiivee.
Das Piiree wicd twie in obenjtehendem Nezept angegeben, zubereitet
Dann fiillt man es in die echibte Butterjpribe und jprit ald Garnitur
bireft auf die Platte Haufchen, Nejtdhen oder Kirbehen.
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19. SKartoffeljdnee.

3 Pid. tohe Kartoffeln werden diinn gejchdlt, in Stitde gejdhnitten
und in Salzwajjer weidgetocht. Dann jehitttet man bdie Kartoffeln ab,
(dfgt jie einige Minuten zum Ausddmpfen aufgededt auf dbem Herbe
fteben und preft fie mitteld einer Rartoffelprejje diveft auf bie borge-
warmte Platte, auf der man jie u Tijch gibt. Die gepreften Kartoffeln
mitffen [ofe iibereinander liegen und werben mit gebraunter Butter
iibergofjen.

20. Kartoffelfugein.

Butaten: 11/, Pib. fartoffeln, 1/; 1 Mildy, 25 g Grie, 3 Cier, 10 g Butter, etivad
Mustatnuf, etivnd Salz.

Die tohen, gejchilten RKartoffeln mwerden im Dampf weidgefocht,
damit jie jchin meblig werden, und durd) die Prefje gefrieben. TFn der
Milch [t man die Butter auffochen, gibt bie Kartoffeln und ben Griep
bazu und vithet ben Teig auf dem Feuer 10 Min. tiichtig durd). Dann
gibt man bdie Gier daran, tiirgt mit etwas Musfat, nimmt den Teig
auf das Nubelbrett, formt eine lange Rolle, jhneidet dabon Stiidden
ab, die man in ber flachen Hand ju Heinen Sugeln dreht, und bédt diefe
jhwimmend in Heigem O Sollten die Kugeln nidht zujammenbalten,
jo mijcht man noch 1 Ei und etivad Grie ober Mehl barunter.

21, Sdyupfmudeln,
: ]Brluateu: 21/, B, Kartoffeln, 2 Gier, 260 g Mehl, 1 EHL. Salz, etwad Mustat,
fs1 DL
Die gefochten, gejchilten Sartoffeln werden nod) heify burd) die Prejje
gepreft wnd mit ben {ibrigen Jutaten auf bem Wellbrett tichtig sujammen-
gearbeitet. Von dem erbaltenen Teig rollt man mit der flachen Hand
fingerlange und fingerdide Rolichen, focht diefe rajd) in Salzwajjer auf,
gibt fie jofort flach audgebreitet auf ein Badbrett zum Crfalten. Jn
einer flachen PBfanne erhipt man dad DI, legt die Schupfnudeln
nebeneinander Hinein und badt fie jdhnell auf allen Seiten gologeld
an. Man fann die Schupjnudeln aud) ofhne abzufochen biveft m
Yeifes Of geber. Doc) braud)t man dazu bedeutend mehr O und
nimmt dafite etwas weniger Meehl in den Teig.

22. Sartojfel-Zwiebel-Geridht.

Butaten: 2 Pfo. Kartoffeln, 6 Jiwiebeln, 60 g Butter, 1/;1 Salne, Sal.

Man fchilt die rofhen Kartoffeln, jdmneidet fie in gleidhmipig dide,
tunbe Scjeiben, ebenjo vichtet man die Jiwiebeln bor, diinjtet jie in der
Butter jchon hellgelb, legt fie lageniveije mit den Kartoffeljcdheiben in
einen Topf, gieft die Sahne daritber, ftreut Saly darauf und dampjt
bas Geridht auf der Seite ded Herdesd eine jhivache Stunde. Man fann

Dbecbbrffer, Kodbud. 9
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pen Wohlgejchmad diefed Geridhted nody erhohen, wenn man 3 grofze
Tomaten in fleine Wiirfelchen (dhneidet und dieje 3wijchen die Lagen gibt.

23. Abgejchmelzte Sartofjeljdnitel.

3 PBib. grofe Sartoffeln mwerden bitnn gefcdhalt und in gleichmdfia
lange Gdnibel gejchnitten. Diefe gibt man in ein Kartofjelférbd)en ober
auj einen Dampfer, jalzt jie und lapt jie im Dampf weidhfocdhen. Beim
Ynrichten itberjchmelzt man jie mit veidhlich in quter Butter aelblich
gediinjteten Bmwiebeljcheibert.

24. Pfilzer Kavioffehn.
Butaten: 3 Bjd. Kartoffeln, 1 EHL Saly, 3/, 1 Waffer, 1 ERL Gifig, 1 Lorbeer-
blatt, 1 Melle, 1 grofie in Radden gejdynittene Fwiebel.
®rofe Sactoffeln werden bitnn gejdhalt und in Schnipel gejdynitten.
Die Jiviebeln jdyreidet man in ditnne Ringe. Dann gibt man diefe, jomwie
oie Rartofjeljdynifel in das heifge Fett, lapt beives einige ﬂhmurm atl
bampfen, jalzt, gibt die iibrigen Geiviivze bi lr,u und gieBt 1/, 1 Waijex
daritber. Auf der Seite vesd Herdes (it man dasd mtnnvlgmd}fl@f‘ne.
gut zugebect langjam fodjen.

ar

25. Pommerjde Kartojfeln.

Butaten: 2 Pid. Kartoffeln, 50 g Butter, 4 GRL. Mehl, 3 CL jauren Rahm,
1/ 1Milch, 1 GRL Kapern, 1 mittelgrofie, gefodite tote Mitbe, 1 arofe Salzgurle, 1 EHL
Salz, 1 E‘Jieﬂct]plgc Paprita, 1 Teel. Fitronenfajt.

PNean lapt die Butter heify werden und rdftet davin bas Niehl hellgeld,
16]cht es mit bev IMild) ab, gibt Salz und Paprifa hinzu, ]djnﬂbu bie
iibrigen Butaten in fleine ‘-""NurfeId}m gibt dieje, jomwie Kapern und den
Bitronenjaft hingu und lapt dbad Gericht auf der Seite ved Herdes 15 Min.
fochen. Man richtet e3 {iber den jauren Ralm an.

26. Sariofjeln in Bedjameltunte,

Butaten: 21/, Bfv. Kactoffeln, 50 g Butter, 55 g Mehl, 1/; 1 Mild), etivad Gemiife-
britfje, 1 fleiner Teel. Salz, !/, Taffe Rahm.

Ralte, gefochte Rartoffeln werben gejchalt, in Sdyeiben gejdnitten
und in folgende Tunfe gegeben. Aus ver Butter, bem Wehl und dex
Milch bereitet man eine glatte Tunte, verdiinnt {ie noch etrwad mit Wurzel-
brithe, wiivzt jie mit ©alj, focht barin die Kartoffeln noch 20 Min. lang-
jam auf ber Seite bes Herdesd unbd richtet jie {tber Rahm an.

27. ©aure Kartoffeln.

Butaten: 21/, Bib, fartoffeln, 40 g O1, 70 g Mehl, 1 ERl. Effig, 1 CRL Sals,
1/, Biwiebel, 1 Nelfe, 1 Lorbeerblatt.

Da3 Mehl wird in dem Heifen Ol Hellbraun gerdjtet, mit Wurzel-
briihe abgeldjcht und mit ben angegebenen Getviirzen 1 Stoe. gefocht.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




131

Die Nelfe jtedt man babei in die Jwiebel, damit man diefe, joivie basd
Lorbeerblatt bor bem Hingufiigen der Kavtofjeln Heraudnehmen fann.
Dann jdyneidet man die gefochten, gejdhdlten SKartoffeln in gang feine
©dyeibchen, qibt diefe in bie Tunfe und laft fie darin nocdh 10 Min. bid
1/, ©tbe. auf der Geite bed Herbes fochen.

28, Niedenaner Savtojeln.

Butaten: 3 Pjb. Kartofjeln, 40 g Butter, 2 Eier, 1/, 1 jourer Rahm, 1/, 1 Mildy,
1 EGfl. Salz, 1 Prife Paprifa.

Die ftartoffeln werben in ber Schale gefodyt, gejdyilt und in 2 cm
grofie Wilrfel gejdynitten. Jn einer fladjen Bratpjanne erhipt man die
Butter, gibt bie Kartoffeln hinemn, jchlagt Ralm, Mild), Cier, Sals und
Paprifa mit bem Schneebejen gut durcheinanbder, {ibergieft dbamit bdie
Stactoffeln, dectt jie zu und jtellt jie 15—20 Min. in die heife Bratrohre.

29. Starioffelpaitete.

Butaten: 1 Bfbd. gefodite, geriebene Kartofjeln, 40 g Butter, 100 g Mehl, etivad
geriebene Biviebeln, 1 Mefjeripibe Salz, 20 g geriebenen Rife.

Man bereitet aud dem Mehl, den Kartoffeln und der Butter einen
fejten Teig, gibt Bmwiebeln und Stdje davan und verarbeitet ihn nodymald
titdhtig. Damnn legt man eine gebutterte uflaufjorm 1 em dict damit
aud und fiillt bad Jnnere mit Gemiife. €3 eignen fich gediinjtete Pilze,
griine Grxbjen, Spargel ober Rojentohl dafitv. Dann madht man einen
Dedel von dber Kartofielmajfe, legt diejen auf die SPajtete, jtreut Butter-
floddyen daritber unbd badt die Paftete 1/, Stde. jchon mujprig in der
Heien Nihre.

30. Griine dylejijdje Sariojjeltlbfe.

10 grofe, rohe RKartoffeln werden gejchalt, gerieben unbd in einem
jouberen Tud) audgedriidt, bamit {ie ganz froden werden. Dann gibt
man fie in eine Sdyiijfel, gibt 10 gefochte, geriebene Kartoffeln und ein
tenig Galz dbarunter, jormt, inbem man die Hanbe Hfter in faltes Waijjer
taudyt, runbe KIoge daraud und fodht jie in jirudelndem Wajjer 30 Win.
Die fertigen Klofe werden mit 2 Gabeln zevteilt und braune Butter
dariiber gegofjen.

81. Savtofjelfiof in der Serviette getodyi,

futaten: 21/, Bfb. Kavtoffeln, 4 Eier, 50 g Butter, 1 ERL. fein getviegte Peter-
filie, 50 g Startoffelmehl ober Griel, 1 Teel. Salz, 0 g Kife.

Die gefochten, gejdyalten Sartofjeln mwerden auj bdem HReibeifen
getieben, mit den Ciern, dem $dje, der in Butter gediinjteten Peterfilie,
Galg, Grie oder Kartofjelmehl gemijcht, ju einem grofen Klof geformt,
in eine ©erviette gebunden und 1 Stve. in Salzwajjer gefodht. Man

9*
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itbergieft den Klof mit 50 g gebrdunter Butter und ftreut nodymald
etivas geriebenen *Barmejanidje dariiber.

32. Gefiillte Sartoffeltlife.

Man bereitet einen Kartoffelteig wie in obigem NRegept angegebern.
Suzwijchen jdneidet man 2 Brotdhen in gang fleine Wiirfelden und
toftet biejelben in 20 g Butter im Badofen gang havt. Dann wmbhiillt
man je 1 Saffeel. voll gerdjteter Brotiviirfelchen mit der Majfe, formt
jdhone, glatte KIBBe davaus und focht dieje in fhrudelnbem Salzivafjer
1/, ©tbe. Will man bie Kldfe nicht gleic) zu FTijd) geben, jo nimmt man
fie aus bem Salzmafjer heraus und legt jie in veines, nur heifes Salzwajier
big zum Gebrauch.

33. Sartofeltlife (gefodyte).

Buiaten: 1 Pid. gefodyte Kartoffeln, 50 g Butter, etwad Mustainufh, 2 Eier,
1/, Bfd. Girief.

Die gefodyten, geriebenen Kartoffem mijdht man mit der zerlajjenen
Butter, in der man eine flein gejdynittene Biviebel weid)gediinitet Hat,
gibt etwad ©alz, bie Gier und den Grief hinzu, veravbeitet die Mafje
tiichtig, taucht die Hande in falted Wajfer und formt KivHe aus der Majje,
die man in fochendes Salzwafjer legt und 26 Min. langjam fochen lapt.

34. Sartoffelflbge mit Mehl.

1 Pfd. geriebene Kartoffeln vermijcht man mit /5 Bfd. Weizenmehl
und ebenjoviel Kartoffelmefl, 1/, Bfd. in Butter gerdjteten Semmel-
brojeln, 3 Giern, etivas Salz und NMustatnuf, atbeitet ben Teig gut duvd),
formt mit den Hinben, bie man ubor in falted Wajjer getaud)t Hat,
mittelgrofe RUbfe daraus, die man in frrudelndem Salzwaijer tocht.

35, Sartojfelnoderin.
Butaten: 100 g Butter, 4 Gier, 2!/, Pib. geriebene Kartoffeln, Salz, Diustat,
fein getiegte *Beterfilie ober Majoran. !
Die frijdh gefochten, geriebenen Kartoffeln werden mit dber jdhaumig
gerithrten Butter und den {ibrigen Jutaten gut bermijcht. Dann fticht
man mit 2 najfen Loffeln Noderin herausd, die man im Salzwajjer
20 Min. focht.

36. Gejiillte Seartofjeln.

6 jdhone, moglicht gleich grofe Sartoffeln werden diinn gejdhdlt,
gleichmdfig zugejchnitten und an der einen Enbdfeite flacy gejcdhnitten,
bamit fie jtehenbleiben, nebeneinander auj den Kartoffelddmpfer gejept
und Halb mweich gefocht. Dann nimmt man fie heraus, jhneidet einen
Dedel ab, Hihlt Jie aus, wobei man fehr vorjichtig jein mup, damit die
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fartoffeln nicht zerbrechen. Das Audgehohite der Kartoffel focht man
mweidh, ftreicht e3 durch ein Sieb, vermijcht es mit 50 g jchaumig gerithrter
Butter, 100 g fein gemwiegter, in etwasd Butter mit fein gemwiegter Peter-
filie und fein gejdhnittenen Bmwiebeln geddmpften Ehampignons, zieht
ben fteifgejdlagenen Schnee von 2 Gietn darunter, jdymedt mit Salj ab,
fiillt bamit die ausgehihiten SKartofjeln und gibt diefe in einen gut
fdhlieenden Briter, in weldhen man 40 g OI echibt hat. Dann legt man
bie Dedeldhen auf die Kartoffeln und brit diejelben in der Rohre 1/, Stbe.

37. Gejiillte Sartoffeln auf andeve Art,

12 mittelqtoe Sartoffeln twerden diinn gejchdlt, unten abgejlacht,
damit fie ftehenbleiben, und audgehihit. Die Decel, joiie das Ausgehshlte
ber Rartoffeln gibt man in einen Topf auf den Kartoffeldampfer und
laft jie weichfocdhen. Jn einem Brdter erhipt man 60 g [, jtellt bie
Rartoffeln nebeneinander und fiillt fie mit jolgender Majje: Die weid)-
gefochten Rartofjelabfdlle treibt man durd) ein feined Sieb, gibt etwas
Salz, Mustatnuf, 2 Gier, 1 Lbffel fein gewiegte Peterjilie, 1 Lofjel jein
gejchnittene Bwiebeln, die man in 20 g Butter gediinjtet Hat, jovie
9 Gier hingu, vithet alled gut durdjeinander, fiillt bamit die Kartoffeln
und brdt fie i1t ber Heigen NRohre reidh, wad ungefihr ?/, Stbe. dauert.

38. Sartoffeln nady Npheindburgart.

Butaten: 6 gany arofe, gleidmafige Kartofjeln, 80g Butter, 1 Teel. Salg,
1 Prife Muskat, 2 Gigelb, 3 Gl ungejiiften Sdlagrahm, 1 Teel. fein gefhnittenen
Sdmittlaud), 1 Teel. fein gefdnittene Pfefferjdote.

Die Kartoffeln jollen eine lingliche Form Hhaben. Sie werden mit
ber Biirjte qut geveinigt, mit einem Handtuch abgetrodnet und auf einem
Blech in heifer Rohre weichgebraten, wad ungefihr 1 Stde. dauert.
Dann {dineidet man einen Dedel ab, nimmt dad Jnnere mit 1 Teel.
feraud und treibt es, noch Heifs, durch ein feined Sieb. lnter die durd)-
getriebenen Kartoffeln gibt man die jdaumig gerithrte Butter, jowie die
{ibrigen Jutaten und fitllt diefe in die audgehdhlien Kartoffeln. Den
Reft der Kartofielmaije Jpript man mit bem Spriper ald Vevzierung iiber
bie fchon gefitllten Rartofjeln, jtellt diefe nodymals in bie Rifhre und
badt jie barin 25 Min. in guter Hibe.

39. Sdjefarioffeln.
Butaten: 21/, Bib. Kartoffeln, 1/, 1 Mildy, 100 g geriebenen ftdje, 1 Epl. ©alz.
Die rohen Kartoffeln werden in Wiirfel gejchnitten, in 50 g Butter
Balbeid) geddmpft, dann giefst man 1/, 19Mildy hingu, jalst, witegt mit
ettad Musfat und ftreut den geriebenen Kije daritber. Dasd Gericht
mufy auf der Seite de3 Herdesd nun nod) 1 Stde. diampfen.
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40. Startofjelanflanf bon rofhen Kartofieljdjeiben.

Butaten: 21/, Pido. Kactoffeln, 150 g geriebenen Svdfe, 1/, 1 Mildy, 1/, 1 jourer
Slahym, 2 Gier, etwas fiimmel, 1 GRL Salj.

Dte rohen Kartoffeln werden diinn gejdilt, in Scheiben gejchnitten
und lagentveife mit geviebenem Kdje, Kitmmel und Salz in eine gebutterte
Aujlaufform gegeben. Dann quirlt man Gi, Mildy und Rabhm, gieht ed
baviiber und bicit die Speife 11/, Gtve. in der Rohre.

41. Qije-Kartojjel=ujlany.

Butaten: 3 L, gefodite Kavtoffeln, 100 g geviebenen Kéfe, 2 Eier, 3 GRL
jouren Rahm, 3 CEL Dild, Salz, etwad Vuskat.

Die in diinne Scheiben gejdymittenen gefochten Kartoffeln legt man
in eine qut ausgebutterte uflaufform, verquiclt die Gier mit Miilch,
Jahm und den iibrigen Jutaten, gieht bad Gange daritber und béick
pen uflauf im Heifen Ofen 1/, Stbe.

42. ufgezogene Kariojjelipeife.

2 Pid. vohe Sartoffeln {chélt man ditnm und veibt jie auf dem Reib-
etjen. Dann gibt man jie in ein Tuch und driict fie moglichft troden aus,
gibt 2 Bib. gejddlte, gefochte, gericbene Rartoffeln, 1/, Pibd. jchaumig
gerithrte Butter, 200 g geriebenen Réfe, 2 Gier, etwas Galj parunter,
tithet die Majje 10 Min. gut durcheinander und gibt jie in eine qut mit
Butter audgejtricdhene Auflaufform. Man dedt den Auflauf zu und beckt
it in ber heigen NRihre 1 Gthe.

43. Cdmnee-Kartoffel-Aujlanf,

Butaten: 2 Pid. Kartoffeln, 1/, 1 Mild), 2 Teel. Gtirfemehl, 20 g Buiter,
4 Giweif, 1 Teel. Salz.

Die Rartoffeln werden gefod)t, gejhalt und nodh) warm ourch bie
Prefle gedrilctt, mit ber Butter, bem in der Mild) aufgeliften Gtirfemel!,
Galy, bem fteijgejchlagenen Eierfdnee und 1 Prije Curry gut bermijcht,
in eine gebutterte Yuflaufform gefiillt und bei guter Hige 26—30 Min.
aufgezogen.

44. Gratinierte Sartofjeln.

Butaten: 21/, Bib. Kartoffeln, 3 Gier, 1/, 1 jaurer Jahm, 1/ 1 Mildy, 100 g ge-
tiebener fdje, 1 Teel. Salz.

Die gefochien Kartoffeln werden in Scheiben gefchnitten. Cine Auf-
laufjorm gut mit Butter audgeftrichen und die Kartoffeln lagentveije mit
den gequitlten Ciern, Rahm, Mild), Kife und Salz in die Form gelegt.
Dbenauf fommt eine Lage von der Rahmtunke. Der Auflauf wird glatt-
geftrichen und 1/, Stunde bei guter Hige in der Rihre gebaden.
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45, Sdyweizer Sariofjelgemiije.

Butaten: 21/, Bjb. rohe Kartoffeln, 2 Heinere gelbe Ritben, 1 grofere Sellerie-
fnolle, 1 grofie Biviebel, 2 Peterfilienmurzeln, 1 Gil. fein gewiegte Peterfilie, 50 g
1, 50 g geriebenen Rije, 1 Teel. Jitronenjaft.

Die Butaten werben alle in fleine Stitdchen gejdhnitten und in )|
angerdftet. Dann gibt man Salz, Paprifa und gewiegte Peterjilie dazu,
gieRt o viel Wurzelbriihe darauf, daf3 die Brilhe iiber den Butaten jtebf,
und focht das Gemiije auf ber Seite ded Herdes 1 gute Sive. Bor bem
Ynrichten ftreut man den geriebenen Kije {iber dad Gericht und vithet
diefes gut um.

46. Startofjjelpudding.

Butaten: 2 Bfb. Kartoffeln, 3 Cier, 3 GRL geriehenen Kije, 2 ERL. jauren Mahm,
1 Teel. Salz, 1 Prije Mustainuf.

Die gefochten Sarioffeln werden gejd)dlt, gerieben und mit dem
Eigelb, den iibrigen Jutaten und dem jteifgejdhlagenen Scynee gut ber-
mijcht, eine Pubdbdingform ftreicht man dicf mit Butter aus, filllt die Majje
finein unb focht den Pudding 11/, Stoe. im Wajjerbad. Cr jdymedt jehr
qut zu Bmwiebelgentiije.

47. Himmel und Grde (Sartoffeln mit Apfeln).
Butaten: 2 Pfb. Kactoffeln, 1%/, Rid. fipfel, 50 g Butter, 1/, Teel. Salj.
Man focht SKactoffelm und Apfel jedes fiir fic) fertig und mijcht fie
pann gufammen, jdymedt mit etwad Salz ab, brdt eine grofe Bwiebel
it der Butter jdhon gelb und iiberichmelzt damit die Speife.
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