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25 darin |chon weify bleibt. T3t es Jehr jauer, jo wicd es rvajch durch faltes

8

Wajler gesogen; am bejten wird es jedoch nicht gewafchen, fondern nur
mit der Gabel aufgelocfert. 2Tan gibt die Aepfelicheibchen dazwijchen, [eat
das Sdpweinefett darauf, giefit das heife MWajfer su und [dft das Hraut
auffochen. Dann wud die glajig gediinftete Swiebel beigefiigt und der
Copf fejt sugedectt. Sauerfrant it in 2 Stunden weichaefocht. Kalls nod
etwas Salz nétig ift, wird es nebft einer Drife Sucder beigeaeben. lach
Belieben fann audh mit etwas Hitmmel oder einigen Macholderbeeren qe

wirit werden. 1 Shinde vor dem Gaviein Fann man eine robe Hﬂrtoffc

i das Kraunt reiben oder Fury vor dem 2nrichten einen halben &/l 2Tehl
caruber {tauben, um das Hraut gejcdmedig u machen. Die Fugabe eines
Glaschens eifwein oder 2Apfelwein verbejjert den Gefchmacdt. Sehr aqut

fann man mm Sauerfraut frijches oder aefalzenes Schweinefleifdh mitfochen. !

Jjt Otejes jehr fett, jo eriibrigt fich die Jugabe von Sett an das Kraut :
Das utfochen von Ranchileijch verdirbt die Sarbe des KHrautes, gibt ihm ’*
aber emen Ffrdftigen Gejchmacd und it daher in manchen Gegenden jehr

beliebt,

Sanerfraut ergibt mit &rbjenbrei sufammen ohne Sleijch eine jattigende
uno ]la.'[!"l'f‘*l.‘lfic Hlahlzeit. Als BVeilage wird es su MWiir
und Lebertlofen gegeben.

tchen, Schweinebraten

Rartoffelgerichte.

le HRartoffel ift das in allen Bevdlferungsichichten verbreitetite 2Takh-

rungsmittel, da fie fiiv jeden Geldbeutel erfchwinglich ift. Jhre 23e-
liebtheit verdanft fie hauptiadhlich dem Umjtand, daf fjie jich auf mannig-
fache 2Art subereiten [aft.

Alan unterjcheidet nach der XReifezeit Srith= und Spatfartoffeln. Bet
Derwendung von Srithfartoffeln muf man darvauf fehen, daf jie ausgereift
md, Oa unreife Srithfartoffeln durch ibren, wenn mtq noch) jo aeringen
Gehalt an Solanin (einem &iftftoff) auf mandhe Aienichen aiftia wicfen
fonnen. Llur dte vollftandig ausgereiften Hartoffeln jimd frei von dem
®iftitoff. Die Heime der Harvtoffeln im Srithjabr enthalten ebenfalls
Solanin, Oeshalb muf man die Keimftellen aut herausichneiden.

ou Salat verwendet man am bejten jog. Salatfartoffeln, andy ,,Durit-
favtoffeln” oder ,Uldusle’” genannt, die beim Kochen nidht sertallen.

Die Hartoffeln jind frijdhy gefocht [eicht verdaulich, wnd man famn fie
daher, serdrilckt oder als Brei jzubereitet, Hranfen und Kimdern febr aqut
geben. Um mehlige Hartoffeln auf den Tijch su bringen, muf man darvauf
daf jie jich langjam wund agleichmdgia erhiien, damit das Stdrfe-
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mebl aut aufaquillt. Das Hochen der Harvtoffeln darf micht unferbrodien wer

=4 a # wa FE 1 =T . i g A - Y Y L
derr, da fich bei der AbRiblung das aufgequollene Starfemehl mwieder ver-

OicEt wnd  verfletjtert, mwas ein gleichmdafiges ®arwerden verhimdert.

B

Rartoffeln in der Schale gebaden.

=,

ie Kartoffeln follten, namentlich jolange jie jung {ind, moglichit nut
der Schale, inter der unmittelbar die wertvollen Bejtandtetle jilsen, genojjen

werden. Nian wajdht und bitcftet stemlich gleichmagiage, nicht allsu grofe

Hartoffeln gut jauber, leat jie anf ein gebuttertes Bledh oder den ¥injchiebe
roft und backt jie 25 bis 30 Ulimuten tn gut hetgem Backoten. duf Otreje 2rd
ubereitete Hartoffeln imd jebr {chmacthaft und b *"'-'**r1r113['11 Ste etgnen Jich
sutberettete Lartofteln mod jehr jcmadtbait uno bdefommiid). ote eldgnen |
befonders als Sulage zu fettem Braten. Lacdh MWeihnachten diirfen aber

die  Hartoffeln nicht mebr in diejer IMeije subereitet werden.
Gefochte Rartoffelr

Sutaten: 2 Did. Hartoffeln, 3/ E£te. Waljjer, 1 E§gL Eala

Die Hartoffeln, moalichit gleicher Sorte, werden diinn gejchalt,
aleichmdfiige Stiidfe gefdmitten und mit Salz und joviel FJILTH Dajjer
beigeftellt, Daf fjie eben Davon bededt {ind, und sum Hochen gebradyt.
Wenn jie weich {ind, gieit man das Wajjer ab, [dhiittelt die Hartoffeln
in Dem Topf aut um und [Gft fie rajch auf dem Fener ausdampfen. lan
Fom fie auch im Dampf fochen und 3war ijt dies die empfehlenswertejte
B

Subereitunagsart, da hierbei alle wertvollen Vejtandteile erhalten bletben.

Beim Anvichten beftrent man jie mit aemwieater Peteriilie.

Alte Harctoffeln fest man im Srithjabr m fochendem Salswajjer bet,
ite bletben dabnrch weiff und werden mehlig.

Rartoffelfchnee.

antaten: 2 -pf:' I{h'll'!t."']:]:l."].'ﬂl, 1._ -EHI l'h.."l'[l"'-::l."i;lt'u."' I.‘ﬁlm'"il."lll-'i:].ih.", ._'.;'-i.'[[i-
Die frijch gefochten, vecht mehligen Salsfartoffeln drucddt man mog

lichit heifg durch die Kartoffelprejje, die suvor in Fochendes IDajjer geleat
wird, jodaf fie aut heif ijt. Die herabfallenden Kartoffelflocdchen fangt man
anf emer heifen Sdhiiffel auf und bejtrent jie vor dem 2Uuftragen mit fein
perwieater Peterjilie.

Ntan Fann die Hartoffeln auch durdh die vorher erhite Fletjchhadt
majchine treitben und die [dnglichen iirjtchen aunf der Platte auffangen
und nach Gejchmacd Dersierungen damit bilden.
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Bratlartoffeln.
Sitaten: 2 Pfo. Kactoffeln, 2 bis 3 Egl. Sett oder Sutter, 5Sals.
Diec gefochten Hartoffeln werden gejchalt und m rewchlich Fett unter
ofterem Mmwenden hellbraun aebraten.
Gerdftete Hartoffeln werden ebenjo jubereifet, mur jchneidet man jie
in Olinne Scheiben und réftet m dem hetfen Sett suvor eime femm gejchnittene
| awiebel an.

el11.

= L = | 1 : = e I ~ |
outaten: 2 PP. Hartoffeln, 80 g BVutter oder Setf, 1 Swiebel, 1 Cajje o
warmes IDatler.

®eddmpfte Rartol

Die rohen KHartofreln mwerden gejchalt, m IDiicfel gejdmitten und, am
beften in eine Eijenfajjerole, in das heiffe Sett aegeben, i dem man Ot |
gejchnittene Swiebel hellgelb gerdjtet hat. Danmn gibt man Sal; und das
warme IDaffer 3u, decft die Hajjerole 3u umd lagt die KHartoffeln lanagjam i
wetch oampfen. Sie Oiirfen mur emmal gewendet werden und Ote untere
Schicht foll etne Hrujte bhaben. Beim 2nrichten achte man darvauf, dafy Oie

Hrujte obenanf lieat.

Braune RKRartof

elblattchen.
ountaten: 2 Pfo. Kartoffeln, 2 ERBl. Sett, 2 ERl. Zltehl, 2 Tal)
Wajjer oder Sleijchbrithe, Sal; und Preffer, 1 Lorbeerblatt,
| Swiebel mit 2 Xlelfen Dbejtecft, 5 bis
atronenjart, nach Belieben etwas Sitronenjchale.
®Gefochte Hartoffeln werden gejchalt und in feime Blattchen gejchnutten.
Aus AUtehl, Fett und BVrithe oder Walfer wird ein brauner Veiguf be-

c 1l

o El:;l.- '-Ei!:tl._l 'I."'ll'-.‘:"l.."l.'I

reitet, den man, wie angegeben, wiirst und 15 Stunde duvchfochen [aft.
Dann leat man die Kartoffeljcheibchen ein, [GAft das Ganze nodmals
furse &Seit odurchfochen und |chmecdt nach elieben mit Soja ab.

Rartoffeltlse.
autaten: 2 P. Ractoffeln, 50 g Vutter, 1—2 &er, 6—8 E{l. 2Utehl,
Salz, Alusfatnug, 115 Brotchen, 1 Swiebel, 1 Stiickchen Butter,
| Prije Ulayoran, 1 E&€fl. verwieate Peteriilie.

Die Hartoffeln werden am AUbend suvor aefocht, aejchdlt und falt ge-
rieben (Sletjchhbadmajchine oder iandelreiber). Ulan Fann auch frijch ge-
fochte Hartoffeln verwenden, die man heif durch die Hartoffelprefje treibt -,.
over mut dem IDellholz zerdriickt. LTun aibt man das in feine Diicfel ge=
|chruttene und in BVutter gerdjtete Vrdtchen, &ier, Ulehl, Salz, UTusfatnug,
Ulayoran und die gedampfte Swicbel und Peterfilie su, menagt alles gut
15
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ourcheinanver und formt aleichmagiae Hloge. (Probeflof.) Dieje leat man
in Fochendes Salswaffer ein und Pocht jie sugededt langjam je nach ver
®Grofe 10 bis 15 Timuten; jte jnd gar, wenn ite nach oben jdnvimmen.
Beim  2Anvichten {cdhmelst man jie mit m Butter gerdjtetem IDeamebl

(Semmelbrijel) ab.

Rartoffeltu gel 1.

Sutaten: 2 DPj. Hartoffeln, 50 g Butter, 1 & und [ &Egelb, Salj,
Nusfatnugg, 2—5 E{L AUlehl, 1 ERL Wedmebl, BVadfett.

Die aefochten, aejchdlten und heig durchaetriebenen Hartoffeln werden

mit der (chaumig gerviitbrten Butter, Eigelb, Salz; und 2febl vermenat uno
aut verarbeitet. 2llan formt gleichmafgige wmitte 1t1:1 Hugeln, taudht jie m
das verriibrte Euwelf, wendet fie in Wedmebhl um und badt jie i hetfem
Sott jchwimmend hellgelb. Sie cignen fjich bejonders jur Derjierung von

Sleijch und Gemiijeplatten.

%a[atw.

\_\ famn Salat mit einfacdhem Salatbetguf 2 Egl. Gel, 1—2 E&RL
i o r— —_ p = - " - i 5
,.5 Ejjia oder bejjer 1/ Sitrone, Sal; undo Prefrer und nach Belieben

fein gefchnittene Hrduter und Swiebel — oder mit layonnaije anmachen.
Sutrdalicher jind Salate, wenn man ftatt Ejjig Hitronenjaft nmimmt. 2lian
vithrt aus den angeachenen JSutaten den Salatbeigufy, gateft thn ifber
- itchtig  darunter, dafy die Salatbldtter nicht

den Salat und menat ihn
m:-mnnmw *“‘*ulcﬂ werden. ®Briine Salate mitjfen nady dem nmacdien |o=
aebracht werden, Gemiijes, §leijch= und Hartoffeljalate {ind

fort 3u
]n."'r‘.lri"-“l-.,r menn i“:- '-.‘i'”. _1:..'.‘[.1]1‘ ':'-'["[!_]'L-._ 211 :]11‘:1:‘5[?&??”

®raner Salat.
Endivienjalat. sutaten: 2 ‘:tlbibifri]'l:ﬁbc, Sal;, 1 Prije ouder,

P I

1—2 €§l. €jjig, 2 €§l. Oel, 1 Sehe Hnoblauch, nach Belieben

— Ejl
| Teel. fein geriebene ._-‘jll"[-.[“f'lll.

Gebleichter, aelber E&mdivie wird gut gepuft, in feine Streifchen ges
(chnitten, gclr-n!';ljcn une 3um "‘[lﬁh'o*"fcn auf ein reines Tudy geleat.
Die wird mit Yer aufgejchnittenen NWnoblaucdhzehe aui aus=
rieben und ““1 Salat darin mit den SHutaten gut vermenat.
'L]I:L]L‘{lﬁ.t Sattaten: o} :"II.I[J{."-.‘HICHH' Hrelle, 2 'Ehl Oel, 2 Ef-‘,l.

gel
I

Efjtg, 2 Biijchelchen Radieschen, | Teel. Senf, nach Belieben

aucker oder Sals.
Die HKreffe wird verlefen, aut gewajchen und auf eimem Sieb tichhia
gejchwentt, bis Fein Majjer mehr darin ijt. Dann vermijcht man die Krejje
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