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6. Retsaematje,

Tiir 4 Verjonen: 1 Pid, Meis, 2 El. Fett oder Y4 P, Dure:
fleifch, 1 Biiebel, 2 1 Wajjer ober Fleijchbrithe, 172 Gl ©alj.

Man [kt dad Fett bHei werden oder dad fleingejdnit
tene  Diivrfleiich audbraten. Dann gibt man bdie feinge-
ichnittene Stotebel und den Retd zu und vojtet thn unter
beftandigem Wmurithren Hellgeld. Hievauf aibt man ALBajjer
oder letichbrithe, Salz und Bfeffer zu und fodit den Reis
114 Stde. (Kochfijte.)

Man fann auch 2 in Stiide gejdnittene Tomaten mit-

fochen.

¢, Sinjen- oder Bobhnenaemuije,

S 4 Vervfonen:; 12 Bid. Linfen over Bobnen, Waijjer, 1 4.
Spe, 4 Pid, Narvtoffeln, 2 Biviebeln, 2% El. Salz, etivas Ejjig.

Die Hitlfenfritchte twerden verlefen, gewajden und diber
Nadt ecingetveicht. Man jchiittet am nadiften Tag dad Ein-
weichivajfer ab, ftellt die Linfen oder Bobhnen mit frijcdhem
Waifer auf und fodht fie werdh (2—8 Ston.) 94 Ston. bor
Gebrauch aibt man die aefchalten, in Wiirfel gejdnittenen
Qartoffeln und dag Salz zu. Der fleingejdhnittene Sped
wird ausacbraten die gefchnittene Bwiebel Hellbraun darin
qerojtet und dad  Gemitje beim  Anvichten  damit abge-
ichmalzt.

Rartofrelipetien.

1. Schalentarvtojjeln.
Gleichmaiiae, muttelaroBe Kartoffeln werden qritndlicd)
geafchen und altere nut jobrel faltemy 2Wajjer aufgejtellt,
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dah 8 mit den Kartoffeln gleichiteht. Anf 1 | TRajfer nmund
man 1 Gl Salz. Man (Gt die Kartoffeln vom Kochen ab
30—A40 Min. Eochen, jchitttet das Wajjer ab und lapt j1e autf
dem euer nocdh furze Beit durcdhdampren. Jtene Kartofreln
tellt man mit weniger Wajjer auf und rednet Lo Sochen !
ab 26—30 Pim. |

2. RHartojfeljchnitse,

Groge Savioffeln mwerven mlmulwn aejchalt, i Sdmipe
aefchnitten und jofort i faltes TRatfer aeleat. Dann fodt
man jie twie Sdalenfartoffeln Jir. 1.

3. Bratiarvtofeln.

Weichactochte Shalenfartoffeln werden nod) herp gejdalt
und in Sdeiben gefchnitten. Jn einer Bianne [ait man Setl
heiR tverden, gibt feingejdnittene Bwiebeln und die ﬂ-n'tml
feln au, ftrent etivad Salz daviiber und lagt jie unter oftes
cent Mnmenden jchon gelb braten.

y

1. Specttarvtoyeln. !
Fiir 4 Perjonen: 10 Pid. Nartoffeln, 1 4Bj0. fetter oped.
Weidhaefodhte SKartoffeljchnite werden mit dem in fleine
TRiirfel gefchnittenen, audgebratenen Sped abgejchmalat.
Hierzu fchmect griiner ©alat jehr gut.
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5. Brithfavtojrehn.
it 4 Verjonen: 10 Pid. Kartoffeln, O 1 Nleifch- ober Wurjtbrithe,
6 Gkl Dehl, 3 ERL Fett, 2 Biviebeln, 2 El. ©alj, PReternlie.
Die gewajdenen, gejdilten Karfoffeln iverven in halb:
fingerdide Sdeiben gefdinitten, mit der Fleijch- oder LWurit-
britbe aufgeftellt uno weidhacfocht. Das WViehl w1rd it der
feinaefchnittenen Siviebel [ in beihem Hett Hellgeld gedambit,
dent Qartoffeln nebjt Salz und Pfefrer gugegeben unod noc
10 Min. durchaefocht. Beim Anrichten fann man Feinge:
idnittene Peterfilie gugeben. Hiergu 1Bt man chienfletic.

6. Saure Harvtofreln mift Blutjchwartenmaaci,
e 4 Perjonen: 10 Pid. Kactoffeln, 372 1 Waifer, 300 ¢ Braun-
mehl, 2 GRl. ©alz, 116 WD, “HluiTa‘[\lun1'iv1mmr,1m1 2 Bivtebeln,

4 Nelfen, 1 Qorbeerblatt, 3 El. Ejjig.

Sn 1 1 fochendes Wajjer lagt man oen Braunmebhlieg
einfaufen und mit den angegebenen Gemwiiraen 1 Stoe.
qut fochen. SBu diefem Berguh gibt man jodann die ubor
qefochten, gejchalten in Sdyetben qejchnittenen Kartoffeln, jo-
wie den in Wiirfel aefchnittenen Blutjdivartenmagen una
[aRt Das Ganze noch 10 Wi, fodyen.

Y
7. Kartofreljalat,
| it 4 Perjonen: 10 Prd. Kavtoffeln, Lum 1’ | fochenbes Avajjer,
0 Xleifdh- oder Wurftbrithe, /s 1 Effig, Y4 1 DI, S ERl. ©alz, 2 Wie)-
feripiben Pieffer, 2 Biviebeln
| Die weidhacfodhten Schalenfartoffeln twerden nod) DHetf
| aefdalt und in diinne Sdetben muﬁmtiut Dann  treut
man ‘Salz, Pfeffer und feingejchnittene Jmiebel davauf, qibt
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bad fochende Wajier oder Fleifch- oder Wurjtbrubhe uno Ol
daritber und mijdht den Salat jorafdltig. — Anjtatt Ol
fann man auch audgebratenen Sped verivennen.

S, Hartoyfelbldpe.

Yiir 4 Perjonen: 8 Pid, Sartoffeln, 1% P, Wiehl, 5 Eyl. ©alj,
1 Mefjeripibe Pieffer, wenig Musiat, 2 HFiviebeln, Peterjtlie,
4 Brotden, 1 fleine Tafje Wildh, Wbfodhiwajjer, Sals.

Die QKartoffeln mwerden Tagd zubor weid)gefod)yt, nod
el aefchalt und erfaltet duvcdh) die Fletjchmajdyine qefrie:
ben. Man qibt Mebl, - Gewiiva, feingejchnittene Hiviebel
wtd Veterfilie, die in Wiirfel aejchnittenen Brotchen und die
Mileh 21 und arbeitet die Majje qut durd). €3 muy emen
reften Tetg geben.,  Wean jormt aletchmapiae, runde K1ope,
weldhe man in fodhendes Salzwaifer qibt und 10 Viin. darin
atehen lapt.

0, KarvtofrelEldpe anderver 2rt.

Nt 4 Perjonen: 8 Pibd. Kavtoffeln, % Pfo. Mehl, 3 Eier, 4 Brol-
den, 3 GRl. Salz, 2 Biviecbeln, Peterjilie, 1 Mefjeribilze Prejrer,
Jbfochivajjer, &alj.

BVom Taae zubor gefochte, gefhalte Karioffeln weroen
Surch die Neib- oder FHletjchmalchine agelafjen. Dozu  aibt
man dasd Weehl, die Cier, die in fleine LWiirfel gejcdhnittenen
Brotdhen, Salz, Pfeffer, die feingejchnittene HBrotebel uno
Peterfilie und menat alles gut duvcheinander. Bon diejer
Majfe formt man gleichmahige, rvunde KIoBe, die man 1n
fochended Salawajjer aibt und 10 Min. ziehen, aber nidt
tochen laRt.

21 Qartoffelflofen jhmedt Sauerfleifd) oder Ditrrobit
und gefoditer Sped jehr gut,
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