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fte langfam in ungefdhr 3 Stunden weichaefodht werden. Dann
werden die Erbien durd) ein grobes Sieb oder Durdijchlag ge-
rithrt und der Bret mit 75 Gramm frijcher Butter und [0 Gramim
Calz vermifcht. Sollte der Brei noch zu did fein (dider Bred
itopft Jebr und f{chmedt f{chlecht), fo muf nach oder ber dem
Durchfochen nody entjprechend heifes IDaffer sugegojjen werden.

118. Gefodte Savioffelftiide. Llach dem Schalen miljjen
cie Hartoffeln f{ogleich in gejalzenes IDafjer gelegt werden, da
fie fonft {chmwary und unanfehnlich werden. Das Wafjer muf Oie
Kartoffeln iiberdeden. Dann werden [ie auf lebhaftes Seuer
aebracht und 15—20 Ulimuten gefocht. Daber wird der Topf
agedectt, aber an einer Stelle etwas Luft gelajjfen, damit ey
Dunft von den KHartoffeln absziechen Fann. Sind die Harfoffeln
gar, was man durch das Einjtechen mit einer Gabel unterjucht,
jo wird das Hochwajfer fauber abgefchiittet und der Topf nodye
mals an eine heife Stelle des Dfens geftellt, damit das den
Kartoffeln noch anhaftende Maffer verdunftet; dann werden die
Kartoffeln nochmals [eicht durchgefchiittelt; bet mehligen Har-
toffeln aber mur ganj vorfichtig, damit fie nicht jerfallen.

119. Sartoffelbrei. 1 Liter Kartoffeln werden gefjchalt und
wie gewdhnliche Salzfartoffeln gefocht und behandelt. Sind Ore
Kartoffeln agar und troden, dann werden diefelben fein jer-
ftampft und davauf mit [ £6ffel Vutter, [ Teeldffel Salz und
1/, €iter Pochender UTilch su Bret verriifrt.

20. Bouillon=RNartoffeln. [ Liter Hartoffeln werden ge-
fchalt, in je 4 Teile gefchnitten und i etwa [10—I5 lumuten
halb gar gefocht: dann wetden diefelben aus dem ajjer heraus
und in s ELiter Fochende Sletfchbrithe gebracht und wm Orejer
pdllia gar gefocht. 3t dies der Fall, dann werden Oie Hars
toffeln auf ein Sieb getan, die suriicfbleibende Brithe (U wel-
cher man ndtigenfalls IWaffer giefen muf, damit tn gangen
1/ €iter porhanden ijt), mit Ve Liter 2Tehl, das m 20 Gramm
Butter gefchwift wurde, verfocht. In Ote fo gewonnene Sauce
werden Ote Hartoffeln wieder hineingefchiittet und hetg gemadst.

121. Sauve Karvioffeln. [ Citer Pellfartoffeln werden ge-
fchalt, in Stitcfe oder Scheiben gefchnitterr und n die nachjtefhend
angeaebene Sauce getan, in weldier man fie vor dem 2Anrichten
noch ungefdhr 15 Stunde an einem nicht s heigen Plage des
Herdes ruhig {chmoren [aft. Sur Herftellung der Sauce twer-
dert 50 Gramm Sped mit einer fleinen Hwiebel ausgebraten,
darin 20 ®Gramm 2Tehl gefchwift und mit 15 Tifer Daffer vers
focht. Wachdem man noch mit (I Enappen ERIS6ffel) Salz und
mit Y Titer Effig und Suder (nach Gejchmack) gewiirst hat,
it Ote Sauce fertig.

122. Karvtoffeljalat. [ Liter moglichit fleine, nicht meh-
fige, Hartoffeln werden in der Schale gefocht, fodann recht heif
abgef{chdlt und in nachftehende Sauce gejcdhnitten, mit der {te
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porfichtig, aber aut vermengt, jedoch nicht gerithrt werden. i
| Sauce wird aus 1y SLiter [auwarmem '-"l"cs”n | Fleinen fein
| m,}d nittenen oder gaeriebenen j;wubct, /is bis 1z Liter Effig

| (j¢ nady Gejchmad und Scharfe des Effias), 1 gejtrichenen &f-
| [OfTel :"ﬂa[;,, | Teeloffel Sucder und 2 E{l6ffeln el gemifcht.
I man emmen guten Hartoffeljalat haben, fo fommt es haupt-
jachlich auf dte IWahl der Hartoffeln an; am bejten jind gelbe,
harte, langliche, {oaenannte Utlauschenfartoffeln.

| Savtoffelpujjer. Diersu eignen jich am bejten groge
Hartoffeln und fut man daher gut, von den eingefauften Har-
toffeln dte groferen juvitdzulegen, um fie gelegentlich zu Puffer
| A verwenden. Hu einent Puffergericht Hu“‘r ll'ﬁﬂahﬂ"'l 14 grope
' l'{artoﬁdn erforderlic), welche, nachdem fte gefchdalt und qe-
riebenn find, 1 Liter "‘ha}] geben. ou 1 Liter geriebenen Har-
toffeln werden | gehautter ERloffel Salz, 2 gange Eier und i
¢iter geriebenes eifbrot gerithrt. Don dem {o entftandenen
5Sret werden in einer Eierfuchenpfanne fleine, faum handgroge,
diinne Kuchen in Schmaly — ungefdhr 200—250 Gramm —
hellbraun agebadfen. Es ijt dabet darvauf 3u achten, dag auf
nicht s hblmfhm Seuer gebaden 11ﬁirb, weil jonit dte Puffer
mnen noch rolh 1111"‘* wahrend fie aufien 31 hart mwerden. Ferner
ift 3u bemerfen, daf dte Puffer unanjehnlich (dymwar; werden,
wennt man die Hartoffeln nicht alsbald nacdh dem Gerreiben
perbactt. Sdchlechte agraune Sarbe erhalten die Puffer fjtets um
{paten Srithjahr, wenn die Hartoffeln {chon alt {ind; am {dénijten
dem Ausjehen und Gejdymad nach aeraten fie pon neuen Har=
toffeln 1 Sommer.

124. Sarvtofjelfloge von gefodyten .iinrtﬂnc[n Die 3u
Clefen Klofen LlebuIIdmt hmtoﬁdn miifjen am Tage bvor
der Derwendung in der Schale gefocht jem. &in gehdufter Liter
rohe Hartoffeln gibt 116 Pfund gefocdhte und geriebene. 2Aus.
dtefent 11 Pfund geriebenen Hartoffeln {tellt man mit %/s Kifer
dTehl einen Teig her, in weldien man 1y Pfund wiirflig ge-=
| ichnittenen, auf der Pfianne gelbbraun gebratenen Sped, ferner
50 ®Gramm in Wiirfel gejchnittenes und in dem aus dem Spect
ausgebratenen §ette gelbbraun gerdjtetes IDe lf-,[‘ﬂl.'ﬁi jowte 2 Eier
und vas erforoerliche Salj I}incint‘uch. Aus dem Teige formt
| mait  Bdlle von der Groffe aroffer Uepfel, walzt diejelben n
Niehl und Focht fie in 2 Liter ftarf Fochendem Salzwaffer 1
efwa 15 timuten gar. IDill man f{paren, {o Fann man, ohne
den LFL]dmn.hF der KIBfe fehr su beeintrachtigen, die vorftehend
angegebenen Eier fortlajjen. Sind die KIdGe, wie m manchen
Fegenden 1iblich, beftimmt, {tatt Hartoffeln sum Braten gegejjen
st wwerden, {o Fann man auch nod) das Weifbrot und den Spedd
forflaffen. Beim Anmengen des Teiges darf diefer nicht jebr
sujammenaefnetet, fondern mur leicht sujammengemengt werden,
weil fonjt ote Lloge feit ftatt locker werden.

m BADISCHE |
‘waw' LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]

