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LANDESBIBLIOTHEK

C. Bemiife und SKartofjeljpeifen.

gegeben. Dber man lat fie nady dbem Abfoden mit einem Stiidden
Sped und einigen Biviebeln weid Foden und riihrt guletst etwasd
Mebhl und Eifig an die nidt zu furg eingefodite Briihe, indem die
Rinfen mit dem LWffel gegefien twerbden.

Beit bes Kodiens wie Grbjen und Bobnen.

104, Linfen auf medlenburgifde Art 3u foden.

Nadydem die Linfen gut verlejen und gewajden, werden fie
pollig weid) gefodit. Dann wird dad Wafler ganz abagegoifen,
&letjbritbe nebit zerfdnittenem Porree unbd Sellerie hinzugetan,
nod eine qute Weile gefocht und mit in reidlichem Fett geidwiks
temm Mebl jamig aemadst.

Ober €8 twerben die Linjen nad) einer Stunde Rodensd abge-
goffen und mit frijdhem Wafjer redht weid) qefodt. Dann jdneis
et man ein Stitd Sped unbd reidlich Bwicbeln in Sheiben, brit
bieg in Butter fo lange, bid es fddumia rird, madt darin nad
Berhdltnis der Portion 1, 2—3 LWffel Mebl blafgeld, riihrt es
mit Fleijdbriibe au einer jamigen Sauce, gibt Cijtg, ©alz und
Pfeffer hingu jchiittet s su den Linfen und 1kt fie damit durd-
fochen.

II. Kartoffelipeijen.

105. Sartoffeln su Fodjen.

PMan findet fo baufig, daf beim $Soden der Sartoffeln gar au
venig Sorgfalt angewendet wird, und dod ift eine jdmadbafte
RKartoffelipeife mandem [ieber, al8 ein feined Glericht. Seden-
fall8 hanat der gute Gejdhmad der Lartoffeln jebr pom fauberen
Sdyilen, tiidtigen Wajden und zugleich vom quten Soden ab. €3
miifien diefelben beim Sdiilen fogleidy ins BWajfer gelegt und,
nadpem fie rein gemwajdhen, bigd zum Gebraud in frijded Waffer
geftellt twerben. Dann jdiitte man fie auf einen Durdhjblag, fla=
red Waffer daritber und bringe fie in einem nicht au Fleinen
Topfe, mit Fodendem Waffer bededt, aufs veuer. Jrifde Kartof-
feln aber, aud) Herbittartoffeln, o lange jie nod) niht im Seller
[agern, twerden dabird twobljdmedender, daf man fie mit Faltem
BWaffer auffest, dod) muf man fie rajdh jum Sodhen bringen. Dad
Saly mup jofort dagu getan werden, wobei su bemerfen ift, daf
frijdhe Sartoffeln mehr Salz erfordern, ald alte. Mudy verfaume
man ba, wo dad Wajfer Schaum berborbringt, das AbidHaumen
nicht und fodhe fie zuagedectt weder iibermafig ftarf nod lanajam
gar. Um dad Gatrfein 3u erproben, tut man wohl, fie einige Mal

gt verfudien, laffen fie fidh mit einer Gabel leidt durdbiteden, jo
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fartoffeljpeiien. 115

find fie gut: zerfallen diirfen fie nidht, nod) biel weniger abet
ungar auf den Tijd) gebradt werben. Dasd Abgiegen mup jorg=
faltig gejdheben, jo baf fein TWaffer guriictbleibt. TMan ftelle dann
den Topf wieder eintge Minuten aufsd Feuer und {diwente die Kar-
toffeln, bamit dbie mwafferigen Teile verdampfen, gebe fie fogleid) in
eine beiggemadit &diifjel und bringe fie dampfend, dody bebdedt
aur Tafel. Keine Spetfe verliert durdy Stehen fo jehr ihren guten

Gejdymad ald Kartoffeln.

Das Fiirzere oder langere Foden der Kartoffeln hingt bon
bder ©orte, aber aud) bon der \mhr"u;,ut ab: feine frijde Kartof-
feln bebiirfen 15—20 Minuten, ed ftergt bid zum Upril, wo man
bi8 au 34 Stunden redjnen fmm,

Unmert Mande Minner behaupten, RKartoffeln feien am [dmad-
hafteften im Dampf gefodt. N bin ber Unfidt nidt, da fie
twakrend bes Nodiend im Wafjer Deftambteile abielen, die bem
Woblgefddmad hinberlid) finb. MMan berfude nur dad Wafier,
worin dbie Rartoffeln gefodht find, und man wird fih von ber
Richtigteit iibergeugen.

106. Sartoffeln mit verjdiedenen Saucen.

Sind die Nartoffeln wie im Vorbergehenden gefocdht, fo rwird
eine beliebige Sauce von Biviebeln oder Sahne oder Peterfilie ufw.
bariiber angeridhtet und bdie Sdyifjel feft augededt zur Tafel
gebradit, oder 8 wird die Sauce dagu gegeben. €S paffen dazu
befonbersd Rollen, Grilladen, TWurft, quifnullvn gebratene Leber,
Sauerbraten, Preglopf, Siilze, Panbasd, Hachee, Mievenjdhnitten
TWiirfthen von Faltem Salbsbraten, Furg twad man hat.

107. Gebadene Kartoffeln mit Bratiwourit.

Die Bratmourft wird in Butter mit feingeidmnittenen Swiebeln
gelblich gebraten und wenn die Wurjt gar iff, herausgenommen
und au den Bwicbeln 1 LWwffel Mehl hineingerithrt, darnady gute
Xleifchbriibe, etwad BVratenfa, Salz und Pfeffer hingugefiigt.

Dann gibt man die vorher mit der Schale gefochten und in
Sdeiben aefdnittenen SKartoffeln Hinein und Ikt jie ein wenig
durdicimoren. Von diefen Sartoffeln gibt man eine Lage in
eine mit Butter beftrichene und mit gericbenem Weifbrot bejtreute
Sornt, legt die in fingerlange Stiide gejdnittene Bratiourit dar-
itber hin 1. gibt ieber eine Lage Kartoffeln darauf, beftreut jolde
mit geriebenem TWeifbrot, qibt ettvas gejdymolzene Butter dariiber
und [aft diefes Gericht in einem Ofen etiva 34 Stunbde ober fo
lange bacden, big ¢3 eine gelbe Qrufte befommen bat, ftiirgt 3
algdann auf eine Schiiffel und gibt es gur Tafel.

g
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116 C. ®emiife und Sartofjel{peifen.

108, Kartoffeln, Sdweinerippe und faure Apfel zufammen
gebraten.

Man febt in einer etivad fladhen Bratpfanme ein Stiid
Sdmeindribpe jur Halfte mit Wafjjer bedectt und etiwad Saly auf
nicht 3u ftarfed Feuer, dedt die Pfanne fejt zu und lagt dad Fleijch
1 big 114 Stunde maig fochen und gelblidh braten. Alddann
nimmt man ed heraus, belegt die Pfanne mit Fleinen, rund ge-
jhalten SPartoffeln, jtreut ein wenig Saly dariiber, leat die Rippe
barauf, und awar bdie offene Seite nad) oben, fiillt die Hohlung
verfelben mit { n, in 4 Teile gejdnittenen jauren 9pfeln,
gibt eine Tajfe Waffer dazu, dectt die Pfanne fejt su und [dkt die
Sartoffeln darin Iangfam weid unbd gelb braten, wibrend man fie
einmal umbdreht. Dann legt man die Mippe mit den fipfeln in
eine tiefe Sdiifjel und garniert fie mit den Kartoffeln.

109, Erf}illfE‘ITa“I.IﬂU]-fE[II.

Hierau nimmt man dasd, wasd von einem gefoditen Sdhinfen
nicht mebr in ordentliche Eill[u gefdmitten werden fann, Fodht e3
gan3 weid und badt ed fein. Nady Belieben fann man mit den
Sdhinfen audy einen Pering flein haden. Unterded hat man Kar-
toffeln in der Schale mit Salz gefodit und abgesoaen, wobei fie
jedbod) redht beif gebalten werben miiffen. Nun wird in eine Yuf-
uf-Form oder Sdhiiffel, welche did mit Buttor bejtridien ift, eine
ge Startoffeljcheiben gelegt, dariiber Stiiddien Butter, dann eine
Nage Sdjinfen nebjt in Butter gebratenen Broiebelideiben, rwieder
Startoffeln und jo fortgefahren, bid lebtere mit Butter den Sdluk
madyen. Sollte den Kartoffeln nodh Salz feblen, fo wird unter
Beriidjidtigung ded gefalzenen Shinfens beim Cinjdichten bad
feblende dburdhgejtreut. Bei Manael an Butter fann fetnmiirfelig
gejdmittener, langfam ausaebratener Sped red)t gut angemandt
werden. Darauf wird die Form in einen beigen Ofen gefefsit unb,
wenn bdie Kartoffeln gans heik geworden find, folgender Guf
dariiber berteilt und etivas Parmefantdaje darvauf gefireut: fiir
4 Perjonen 3—4 Cier, qut geidhlagen, dazu etwa 3 affen Wild,
PMustatnup und etivas
Man [Gft die Form etiva 34 Stunde im Dfen.

la
Cla
Al
4

Sal3.

110. Pringep-Kavtoffeln mit Deringen,

Bei diefem Gericht werden ftatt d
ringe genommen, diefe getwif
und

e8 Sdjinfensd reidlidy Hes
lert, entgritet, wiirfelig gejdinitter
gugleid) redit piel nntL Butter angemwan Der Guf bleibt
weg, tm iibrigen it bie Bubereitung diefelbe ie im porherge-
benbden Regept.

ot
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Dieje Spetfe erfordert, de nicht trocden werde, jehr viel

Butter, jedod) fann nach Belieben ein madkiger Gebraud) bdabon
i getitacht unbd ein Guf tvie bei Schinten-Rartoffeln dariiber verteilt
fperoer.

111, Herings-Kartoficln,

Die Kartoffeln werden hierzu in der Sdhale mit Salz gefocht,
abgegogen und in Sdjetben gefdmitten, jedod) fo beif ald mdalid
gebalten. lnterdes [aBt man einige Biviebeln mit nidht zu ive-
nig Butter ober Sped gelb werden, gibt etwad Mebhl binzu,
pann LWafjer, etinad Sals, geftoBenen Pieffer, wenig Eijig, aud
einige Qorbeerblatter und wenn died fodht, die ausdgeqrateten, flein-
gejdnittenen Seringe und gulet bie Kartoffeln. Sind folde ge-
bortg burdhgefodit und redt beif, jo wird ehvad Sabne bdburdige-
rithbrt. €3 mufp died Gericht vedht jaftig und nidt jteif gefodit jein,
iwie das bei allen RKartoffelfpeifen zu empfeblen ijt.

112, Kartoffeln mit Swicheln gedampit auf Hollandijde Wrt.

Ptan mimmt dazu gang fleine Kartoffeln von gleicher Grife,
jchalt und wdfcht jie vedit vein. Bu einer Sdiiffel von mittlerer
Groge redmet man einen Teller boll Biviebeln, legt diefe Ilagen-
iveife mit den Kartoffeln, reichlich Butter, Salz und efivad Pleffer
in einen Topf, gibt Jo viel Wajjer dazu, dak die Kartoffeln nidt
gang bevectt find, und lakt fie fejt gugededt weid) foden. Nad) Be-
lieben fann man aud) etivad Ejfig dazu geben.

Beit besd Kodens 34 Stunde.

Beilagen wie zu Kartoffeln mit beridhiedenen Saucen.

113, Lorbeer-Kartofieln.

Die Fartoffeln werben gehirig getwajden, gejpiilt, mit Waffer
nicht gang bededt aufs Feuer gefest, dbad ndtige Sals, Butter oder
guted Bratenfett, gefdnittene Biviebeln, Pfeffer und einige Lor-
beerblatter gleid) bagu gegeben und o lange gefodht, bid Ddie
Rartoffeln auseinander fallen. Dann rithrt man ein wenig Gijig
durch und richtet die Kartoffeln an.

Beit deg Stodjens und Beilagen wie im BVorhergehenden.

114, Saure Kartofjeln,

Seingemiivfelten Sped lagt man langjam ausbraten, obder
guted Fett redht beily werden, madit dbarin reidlid) feingejdnitiene
Biebeln gelb, riibrt Waijjer, Salz und wenig Bfeffer durd) und
fodit die Rartoffeln darin weid). Bor dem UAnridten gibt man
penjelben einen ejdmad von Effig und riibrt, falld fie nidt jd-
mig gefodht find, etivad gejdiviktes Mebl hingu.

Beilage wie 1m Borhergehenden.
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C. Gemiife und SNartoffel{peifen.

115, Gebratene Sactofieln zum Gemiife anguridten.

Gang Hleine, redht runde und egale Kartoffeln, gejdalt ober
in der ©dale (erftere baben den BVorzug), fodit man in Walfer
und Saly reidlich aur Halfte gar und giept fie troden ab. Dann
madit man balb Butter und balb quted Fett in einer oder jivei
Piannen, die mit Salz gehorig ausdgefdenert worden, auf nidt
it rafdhem Feuer gelblid), legt die dampfenden Kartoffeln neben-
einander hinein, dectt die Pfanne feft su, wenbdet die Kartoffeln,
enn die untere Seite gelb geworden, um, und dedt fie jo iange
wieber gu, big fie gang weich jind, wo fie al8dbann in offener
Pfanne rvingsum dunfelgelb, aber ja nidyt brenalig gemadt wer-
ben bdiirfen. Um die St.lrtom[n m[}t glatt und anjebnlih gur
Tafel au bringen, barf man fie wdbhrend ded Bratend nicht mit
einer ®abel umriibren und zerbrodeln: dad Umivenden gejdyieht
am beften mit einem Pfannemeffer. Beim Braten etivad Juder
itber bie Sartoffeln geftreut qibt thnen @lana.

Sollten aud Berjehen die Kartoffeln jtatt balbgar weid) ge
fodht fein, jo [ege man nur die ganzen, ja nidht die zerfodhten Sar-
toffeln in bie gelb gerorbene Butter und brate fie in einer offenen
Pfanne gelb.

116, Auf anbere Art,

Pan [akt in einer Pfanne auf makigem Feuer reidhlid) But-
ter und Sdpveinefleifch oder ausdgelaffenen guien Sped beify wer:
ben, legt die Sartoffeln darein, jtreut dagd nitige Salz bariiber hin
und dedt die Pfanne feft gu. it die untere Seite der Kartoffeln
gelb, Jo wendet man fie um und [akt fie wieder zugededt vollends
weid und iiberall gelb werden, wozu reidlich 1 Stunde qehort.
Witnjht man mit dbem Fett au fbaren, jo gebe man fogleid) 1 Tajfe
Waiffer au den ”"““‘ffl‘l”- Dasg Feuer darf nicht gu ftarf jein.

117. Sartojfelmus.

Die Kartoffeln werden mit Waffer und Salj ¢
abgegofien, fein geftampft und durdy einen Durdidlag geriihrt;
dpann mit IMild) oder halb Mildh, bhalb fochendem Wafjer jo viel
verdiinnt, baf fie nicht au fteif rwerden, und 11‘-1'1 Butter durdie-
Tocht, glatt angerihtet und mit in Butter braun gebratenen Biwie:
beln ober feingeftofenem, in Butter gelb gerdit n Bwiebad oder
brauner Butter oder feingetviirfeltem gelbgebratenem Sped bid
beftrichen. €38 pabt jedes jauerlidh gefodhte ,\1.11.1 dazu, vorgiiglhd
aud) Preglopf, \._.I.Eln, jaure Hollen. Buale e3 ein angened
med Gericht 3u Sauerfraut.

yar gefodht, rein
;
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Rartoffelfpeijen.

ffon 118, Qartoffelmus mit Buttermild).

Die Fartoffeln werdben nad) borberiger Angabe weid)y pefodit
und fein aeftampit, dann wird ein Stiid Butter und fo biel But-
termild) hingugeriihrt, dap ed einen jchlanfen Brei qibt, der gut
purchgefocht, glatt angeridhtet und mit brauner Butter ober gelben
Spedmiirfeln verfehen wird.

119, Sartoffeln mit Buttermild).

Man todt die Nartoffeln mit Salz redht weid), giefst alddann
bad SWaffer davon ab, reidlich Buttermild) hingu und [at bie
@artefieln mit feingemwiitfeltem, gelbgebratenem @ped nody eine
9Reile et oiterem Wmriihren fochen. Jn Beiten, wo jie nidt aers
fochert, Fann etad Mebl, mit Buttermild) angerithrt, hingugefiigt
jperel.

120, Auf andere Art,

Die Rartoffeln werden in der Schale weid) gefocdht, abgezogen
und in Scheiben gejdnitten. Bugleid) wird Sped ausdgebraten
ober Sett heify gemadht, Mehl darin gelb aefdinikt, diefes mit But-
fermildh aut einer didlichen und reichlichen Sauce geriihrt, gefal-
gen und die Qartoffeln eine gute Meile darin durdgefodt.

121. Gedampite Sheiben-Kartoffeln.

Die Qartoffeln mwerden hierswr mit der Schale gefodht, abge-
aoqen, nod heif in Taler dide Sceiben gefdhnitten und gugebedt.
Unterded ird ein reidhliches Stiid Butter gejdmolzen, feinge-
jchnittene Biiebeln darin durdygefchmort, Bfeffer, Salz, aud)
nad) Belicben Peterfilie und fo viel fodienbed Wafjer hingugege-
bert, bah es eine nicht au furze Brithe wicd, in weldier man bdie
RQartoffeln qut durcdhfodt. Dann mwerden eintge CEidotter mit
etiad GEifig und Waffer angerithrt und die Kartoffeln damit
eben durdgefodt.

PBeilage: Soteletted, Frifadelle, gebratene Rollen, Bratwurit
PBanbas, beibgemadter Braten, Klophs.

122, Qartoffeln mit Fpfeln.

Die Qartoffeln werden eine fleine Weile abgefodit, dann mit
frifhert Fodendem Waffer und Salz beinahe gar gefodht und
jaure Sipfel, weldhe qefchdlt, in Biertel gejdnittenr, bom Sernhausd
befreit und gqut gewajden find, nebit reichlich Buiter hingugege-
her. Nadidem die RKartoffeln gana weid) gervorben, werben fie
fein geftampft und, jollte dad Mus gu troden fein, mit Mildy gut

BLB BADISCHE
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190 C. Gemilje und Rartoffelipeifen.

dpurchgefodit. €3 gehort hierau mehr Butter, ald zu jeder andern
Sartoffelipeife. Wiinjdht man bdied Geridht aber bejonders
fdmadbaft 3u bereiten, jo fodhe man die Kartoffeln allein tveidh,
ftampfe fie nady dem YWbgieBen gang fein, riithre fochendes Waf-
jer, reidhlich Butter und Abfelmud hinzu und Iafle ed gut durds
fochen. Bei febr jauren Hpfeln wird etwad Buder zugefeht. Die
Sdiiffeln mit feingeftoBenem, in Butter gelb gebratenem Biwie-
bad didit beftreut, madt died Geridht nod) roohlidmedender und
feiner.

Al Beilagen: Hafenbraten Sauerbraten, gebratene Enten,
frifthe Rindfleifdiourit, frifde Schoeindourft, gebratene Rollen,
Panbad, Grillaben von Suppenfleifd), gebratene Reber,
DHadhee ufim.

123, Snvtoffeln mit frijden Birnen.

Died Gericht wird nad) vorbergehender Unweijuna, am be-
ften mit einem Gtiiddlen magerm Sped, andernfallds mit Fett
und Butter gefod)t, die Birnen miiffen beinabe gar fein, ehe man
bie Kartoffeln hingugibt; beim Anridhten wird etwasd Eijig durd:
gerithrt, dod) jo, dak die Rartoffeln nidht zu breiig werden. An-
ftatt €ffig fann man aud einige jaure dipfel mit ben Qartoffeln
sugleid) gu den Birnen geben. Diefes Gericht muf, wie alle Nat-
toffelfpeifen bdiefer, Art nidyt froden jein. Falls fein Sped darin
gefodit ift, gebe man bdaju, was man Bat, jauerlidhes Hletfch -ift
pann am pajjenditen.

124. Kartoffeln mit getvodneten Birnen. wiir einen gewdhnliden
:‘:iff{].
Diergu find Birnen mit der Schale paffend. GSie werden
einige PMale mit warmem Waljer awijdien den Sanden gerieben,
abgewajden, mit einem Stild Sped, reidlich mit Waffer bedbedt,
aufs Feuer gebradit, beinabe weid) gefodit, dann freut mamn etad
afergriibe dariiber, tut Sartoffeln und Sals hingu und lapt dasd
alled red)t veich und jamig Foden.

125, Rartoffeln mit friffen Swetidgen.

Man fodt die Rartoffeln mit einem SHid Butter oder Fett
und Salg gar, gibt dann gut gemwaidene entfteinte Bwetidhgen
binau, dod) nur fo biel, dak die Kartoffeln eine mma‘m‘[ﬁrm Saure
:r[m_[tc:, lagt diefe weid) foden und riibrt die Sartoffeln gut
purd).

126. Sartoffeln mit getrodneten Rwetidgen.
‘J-Tlan‘m'imv auf die Perfon 70 Gr. Sietidgen. Sie werbden
gut gewajden, in reidlichem Waffer langjam ieid) gefodit und

BadenWiirttemberg



Sartoffelipeijen 121
au ben mit Butter oder Fett vollig aar gefodbten Kartoffeln ge-
ichiittet. Dann mwerden verbaltnismagiq 1—2 EGier und 1—2 Ck-
[6ffel mit PMild) diinn angerithrt, hingugegeben und dad gange
unter ftarfem Umrithren nody eben durdygefodht. €3 muf bdiefe
Sartoffelfpeife befonderd fjafjtig pgefocht mwerden. UlE Beilage
fann ein Stiiddien Sped oder geraudierte Weetturit mit den
Qwetidaen gefodt twerden, iibrigens pabt Sdyinfen, jomie jedes
anbere Fleijch dazu.

127. TFeine gebratene Kartoffelballdyen.

Die Rartoffeln werden mit dem ndtigen Salz rweid) gefodt,
ganz troden abgegoffen und jehr fein geftambpft, eintge Eier, ein
Stitd Butter und ein mwenig Rabm odber Mildh, audy Mustatnup
dburdhgeriibrt, runbde oder langliche BVallden dabon gemadt, mit
geftogenem Biviebad beftreut und m Butter gelb gebraten.

Eine angenehme Sdiijfel zu feinen griinen Blattergemiijen,
aud) abendg zum Salat.

128, Gewdhnlidie Kartoffelballden,

e Qartoffeln werden nady porbergebender Mnieifung fein
geftampft, mit etmad Mild) durdhgetnetet, runde Ballden dabon
geformt und biefe mit Heihgemadhtem Fett an betben Seiten jdhon
gelb gebraten.

A8 Beilage zum Salat.

pafalige 129. Kartoffel-Nudeln (Sdupfunbeln).

Reihlich einen tiefen Teller voll geriebener Sartoffeln, bie
am vorigen Tage mit Salz gefod)t und abgezogen jind, 4 gange
Gier, 4 Qiffel Sabne oder Mildy, ebenfoviel gefdhmolzene Butter
und ein [Wffelden Salz. Die Kartoffeln jdiittet man auf ein
Rollbrett, madit in bder Witte eine Vertiefung, in welde man
etivad IMebl tut, Jo audh bie Cier, Sabne, Butter und Salz, vers
arbeitet died au einem Teig, in den man tmmer und fo lange
etroad Mehl ftreut, bid bderfelbe fich zieben lagt und beim Durd-
jdmeiben fich feine Lider zeigen. Dann rollt man fleine Stiid-
den davon auf, wie lange Kartoffeln, [agt jie 8—10 Minuten in
fochenbem Salziwaijer fodhen, jdiittet fie auf emen Durdyidlag
und, wenn fie abgelaufen find, badt man jie auf allen Seiten jdon
aolbgelb.

130, Sartoffelipeife bon Fleijdreften.
Hletfhrefte pon Cornedbeef oder von Raudfleijd) odber Sdins
fen, werben mit etiwasd baran befindblidem Fett ober gutem Sped

BLB BADISCHE :
' LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

122 C. ®emiife unb Sartoffeljpeifen.

fein gebadt und mit feingehadtem Sdnittlaud) oder mit eintgen
feingefdnittenen, in Butter geddmbften oder roben Swiebeln ge-
tpiirat. Dann werden mit der Schale gefochte und faltgelordene
Sartoffeln gerieben und diefe nebjt etwad Salz und Stiicden
Butter mit dem Fleijche lageniweife in eine did mit Butter be-
ftrichene Sditifel geaeben, wobet Kartoffeln den Sclufy machen.
Dariiber wird ein Omelett, auf jedbe Perjon 1 Ei gerednet, ver-
teilt und in einem heigen Dfen 1 Stunde gebaden.
131. fartoffelidiciben.

Die Qartoffeln erden gejdlt, tidhtig gewafden unbd in
diinne Scheiben gefdnittenn. Dann gibt man nad) Belieben nidht
au wenig balb Sdweinejdhmalz, halb Butter in bdie Pfanne, oder
man ldft gemwiirfelten Sped barin gelb werden, fdhiittet die Kar
toffeln etiva 2 Finger did binein, ftreut dad nitige Salz bariiber,
gibt eine Taffe Wafjer dazu und dedt dbie Pfanne feft zu. Wenn
die SRartoffeln gar und gelb getworden find, o fann man jie nad
Belieben anridten oder mit einem Pfanmenmefier ummwenden und
audh auf ber andern Seite gelb werden laffen.

Naddem eine joubere Pfanne mit Butter oder gufem Bra-
tenfett verjeben, jhneidet man gelodite iibriggeblicbene Kartof-
feln in diinne Sdeiben hinein, legt dariiber hHalbjoviel obder ein
Drittel in Sdeiben gejdnittene fauerlidhe 9ipfel, dedt die Panne
feit au und ftellt fie auf ein madBiges Feuer. Sind die Kartoffeln
gelb gebratent, o bann aud) die dpfel tweidy find, fo gieht man
im Berhaltnid8 zur Portion 1—3 EEloffel LWajfer feitvartd in
bie Pfanne, wodburd) die Kartoffeln fich [Bfen und in eine Sdiiifjel
gejchoben mwerden fonnen.

132a. Sartoffeln in der Sdale 3u braten.

Redhit gute Kartoffeln pon mittlerer Grofe werden febr rein
gewafden, in einem eifernen Tobf mit Waijjer bebedt halb gar
gefocht, troden abgegoffen, mit etivas Salz beftreut und fejt aue
gededt auf mittelmagig ftarfem Feuer jo lange gebraten, bid fie
gang toeid) geworden und Rritftdhen erbalten baben. Sie werbden
mit falter Butter gegefien.

Man fann die Kartoffeln aud roh auf ein Badbledy mit dar-
auf geftreutem Salz legen und in der BVadrdbhre baden.

132b. Rartoffeln gefitllt (Pommes au four).
Die wie in obiger Weife 1m Ofen gebadenen Kartoffeln iver-
ben gang heip oben aufgejdnitten und bdad Jumere ausdgehvhlt.
Borber hat man in einer Rafjerole ein wenig Bmwiebel in
Butter angeben [affen und iibriggebliebene Hleifchreite gemiegt.
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Sartoffeljpeifen.

Das Yudaehoblte der Kartoffeln fommt jet gang beify bagy, toird
mit etivad Mildy oder Rahm mit der Gabel fein gerfdlagen un-
ter ©inzufiigen bon einem Stiidden Butter und 1 Eigelb. So-
nad® untermifcht man die MWajfe mit dem Sdnee bon 9 Eier, futllt
die SMaffe wieder in die ausgehobhlten Kartoffeln, ftreut auf jede
etmad Parmefankife und etiwasd Butter, feht fie iieder auf bad
@alz untd badt fie im Ofen fertig. Aldann fperden fie auf eine
Sorpiette gefebt und gleid) jerbiert.

133. Mangold.

Derfelbe wird wie Spinat behandelt.

134, Gnbdivien.
Ehenjo wie Spinat.
135, Weife Bohnen.
Die Bohnen twerden itber TNadi eingeweicht, ben anbderen
Morgen mit faltem LWafjer aufaeftellt 1nd weid) gefocht, unter-
peffen macdht man eine gelbe Meblidimike mit Swiebel und Ejfip g
und qibt bie Vobnen dazl; jcomedt fie mit etivad3 Nelfen unb {

ElL

®eriiry ab.
136. Startofiel gebaden, Dudpeije.

Die Mafie ijt diefelbe wie bei ben Groquetted im Borherge-
fenden. nut terben fleine Riidhlein von irgend einer Form auf
einem aut qebutterten Blech gefebt mit @i bejtriden und wm
Ofen gelb gebaden.

137. Sartoffel-Anflanf.

Mon frijdhen, gefodhten Gartoffeln wird ein feiner Piivee
gemacht, mit viel Buiter abgerithrt und dazu efivad geriebenen
Parmejantije mit 4 Eigelb; fodann mit Puskat, Gewiiry nad)
Pelicben, feingehadtes Fleifd und Peterfilie darunter gemifdt,
Ser Schnee von den 4 Ciweily leicdht parunter gezogen, in eine
Nuflaufform qefitlit und bei mapiger Hie gebaden.

138, Srautiwidel oder Sreaunt-Panpicttes.

Wlatter qang blandjiert, abgeaofien,

oie arofen bdiden Rippen entfernt,

auf iebes Blatt immer etivasd Tarce oder fonftiges Fiillfel geftris

den, mit Barmefantdife bejtrent und fo fortgefabren bid ju einem

entibrechenben langen Roulade; aldvann mit bem Tude aufge-
s Rurit im Salzmaffer 1%4—2 Stun-

vollt gebunben und iie eine _ =2 ©
den langjam gefocdht; dDannm, WENN etivas erfaltet, aufaemidelt

TReiffraut iverden Ddie

! auf ein Tudy ausgebreitet,
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124 C. @emitfe unb RKartoffelfpeifen.

in Sdieiben gefdnitten, angeridhitet und mit einer quten Robert-
Sauce ferbiert. Ebenfo fann man die Blikter eingeln fiillen
und au Fleinen fopfden zufammen in eine PBraife feben und
2 Ghunden bdampfen in quter Briibe.

139. Linfen.

Bereitet man wie die Bobnen.

140. Sauerfraut.

Dad fraut wird in einem Kafferole, in weldem man botrber
Boiebel mit Schiveines oder Gdnjefett gedampft hal  (Butter
eignet jid) weniger ju Sauerfraut), mit Waijer toeid) gefodit. AL
pann fann man e3, wenn e8 qut nod im Foden ift, mit einer
roben gertebenen Ravtoffel abziehen oder man madyt eine Mehl-
fhvige und rithrt diefelbe dazu mit Wein. Gtivag Rirjdmaijer
oder Cognac gibt dem Kraut einen lieblidien Gejdhmad. Aud ijt
gut man dampft einenl gefdhilten Apfel mit.

141. Motfraut,

Dasfelbe wird fein qefdmitten ober gebobelt, gewajden und
mit Gffig iibergofien. Unterdeffen pampft man eine Biviebel in
&ett gelb, Teat dagd Sraut davitber, fiillt 8 mit Jleijchbrith und
BWein auf, dampft einige Apfelichnite mit iweidy und bindet das-
jelbe wie Gauerfraut. Nur Fann man etmasd Nelfen dazugeben.

142, Sdwarzwurzel,

Tiejelben twerben gewajden, gefdhabt und in Fwei finger-
gliedlange Stiide in Gifigmwafier, indem man ein Loffel Nebl
geriibrt bat, gefdnitten. Dan fiellt fie in Fodendes Salznajier
auf unbd wetd) find, abgegoffen und in einer Butter-
jauce aldbann ferviert,

143, Rofenfohl,

Der Rofenfobl wird jauber verle

gemajden und i Sals-
abgegoiien, auf einen
Sernach) wird er in einer iveifen
Butterjauce aufgefodit oper man rvéftet ibn in VButter in einer

1
Tsil

pwaren Omelettepfanne und ferbiert thn mit Qajtanien.

waffer blandiert: wenn er weidh) it

Durdhidlag sum abtropfen.

144. Salzbohnen.
Die Salzbobnen erden gut geivafchen,
whtert, abgegoffen und in
oel mit Fett dampft qetan

Fochendem Waffer
etrtem Sajjerole worin ntan 1 Hivre-

uno weid) gefodit: alddbann madht

m
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Odhfens ober Rinbdflerid).

man eine Peehlichivige mit Biotebel, fiillt fie mit Fleifdhbriibe auf,
aibt nod, wenn ndtig, Salz und Gemwiirg dazu und fein gebadte
Peterfilie ober Bohnenfraut.

145. Blumentohl.

Blumenfohl wird gqut abgefudit, gereinigt und in Salz und
Giftamaifer cinige Beit geleat, dap dad lngeziefer jid) aus bdems
felbert entfernt; al8bann iwird er in fodiended Salaivaifer ge-
leat umd iveid) qefodit; auf eine Platte jdhon gana angeridhtet,
wird er entiveber mit einer Butterfauce jerbiert, oder er wird mif
braunem Butter und gehadtem, gefoditem Ei und Petecfilie mit
Rarmejankdje abgejdmelzt.

146. ©Spinat,

Gauber und reingewajdener Spinat wird in fodendem Wal-
fer blandhiert. abgeaofien, auf ein Seiber ober Sieb mit Faltem
Waffer iiberaoffen, ausdgedbriidt und fein geieqt oder durdy ein
@ieb paffiert. Unterdeffen eine Mehlidnvibe mit etwas Biviebel
gelb gemadit, den Spinat dagugegeben, mit etivasd Mehl beftrent
unb mit Fleifchbriibe oder Milch oder aud) mit fiigem Rabm ab-
gefthlagen. ®ut abgefcdymedt wird er mit Musfainus,

D. Fieifchipeifen affer Art.

1. Allgeneine Regeln bei der Buberveitung des Fleijdes.

Ddyfen- oder Rindfleijdh zu Braten (aud \ﬁm melfleifd))
mup im Sommer einige Tage, im Winter fann e8 big ju 8 Ta
gen alt fein, wodurdy ed milder wird. Kalbfletid) entiwidelt fid)
fhneller. Su Suppen, Klofen und Farcen aber ift dad Fleijd
frifh porzuziehen. Plan darf dad frijde Fleifd) nur fo viel va-
fhen, alg bdie Reinlichfeit ed erforvert, micht ind Wajjer legen,
weil dadburd) zu biel Kraft verloren gebt. Vei allem Fleijde, mrid
Muznabme des Gefliigels, et ed nun Rindfleifd, Bunge, Kalb-
oder Sammelfleiid, fann ein quted Klopfen, dody erft unmittelbar
por dem Gfebraucdy, nidit genug embfoblen tverden; ed macdht das
Xleifch weit milber und wobhljchmedender und iiirde demijelben
auch etwad fraft entzogen, jo Fann Ddiefe dburd) eine gute Sauce
erfekt werdben. Bu dem Bwed trodne man das Fleifd) nad) dem
Majchen ab, lege e8 auf ein jauberes Sadbrett und flopfe ed mit
einem biden, runden, alatten Rlobfbolz bon allen Seiten gang
derbe und fo Ianage, bid ed fidh) etivad weid) anfitblen lakt; dod
darf das Gtid durdy unverftandiges Klopfen nidt aufer Fagon
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