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Rartoffeljpeifen

Jwiebelgemiije
8 bis 10 grofe Swiebeln werden gejdydlt, in Salzwaffer gefotten und
ann gewiegt; in einer Hajjevolle [dkt man ein Stidk Butter jergehen,
ddmpft die Swiebeln darin, jireut etwas UteRl dariiber und jdiittet fo iel
Mild) mit dem nédtigen Sal3 daran, 0af es wie ein Brei it.

Kartoffelipeifen

Rarcfoffeln, gefotfen

Ilan gibt die reingewajdjenen Hartofieln in einen Topf mit fo viel
Wafer, 0af es iiber die Hartofjeln geht, jalzt Jie und Lift fie gut zugededat
Rodjen. Wenn fie weid) {ind, nimmt man den Topf vom Seuer, Oriickt den
Dedzel feft an und laft dus Wafer ablaufen, dann bleiben jie nod) 3ugededat
jtehen, damit fie abtrodinen und diinjten Bonnen. Werden gefdyilte Har-
toffeln gejotten, jo legt man fie gleidy nady dem Sdyilen ins Ralte Wajfer,
in dem fie liegen bleiben, bis fie gekod)t werden, damit jie ihre SarFe.
nidt verlieren.

Salsfarfoffeln

Kartoffeln werden gejdydlt, in Sdnife geteilt und in gejalzenem
Waffer weid) gekodt. Wenn man will, kann man fie mit heifem Sdymals
und darin gerdjteten, linglid) gejdnittenen Swiebeln jdmdlzen.

Rarfoffeln, geroffef
Gejottene, gefdydlte Hartoffeln [dyneidet man in Sdyeibdien. In einer
Kadyel [t man Sdymal3 feif werden, ddmpft 1 Ejloffel voll feingejdynit=
tene Swiebeln und bratet die Hartoffeln mit dem ndtigen Sal3 und unter
ofterem Umriihren davin gelb.

Gerojfefe Kartoffeln mit Sped
In einer Kadjel werden feingewiegte Swiebeln in gewiirfeltem Spedk
geddmpft und bdie, wie in vorhergehendem Rejept jugeldnittenen Har-
toffeln, nadydem fie juvor mit Pjeffer und Sal3 bejtreut wurden, darin
gerojtet. Wenn fie fertig find, @t man nod) 3 Ejloffel fauren Rahm
ober Mild) mitdampfen.

Bebadene RKarfoffeln jum Garnieren
Grofge, rohe Hartoffeln werden gefdyilt, mit einem Kartoffelbohrer
ausgeftodjen, mit Sal3 und etwas weifem Pfeffer bejtreut und in heifem
S[chmalg, nid)t u [dynell gebadken; es ift Jehr darauf 3u adyten, dafj fie gan3
bleiben,




Rartoffelfpetjen

Gebadene RKartoffeln (Pommes frites)

Rohe artoffeln werden gejdydlt, in 1 Sentimeter dide Streifdien
gefdynitten, in jdwimmendem Sdmal3 jdon gelb gebadken und auf Sliep:
papier 3um Abtropfen gelegt; dann werden jie mit Sal3 und weifem
Dieffer bejtreut und redyt heip jerviert.

farfoffelglajee
Hleine, gekodte, runde Kartoffeln werden gejchilt und gleidy abge:
dreht, in eine Kajjerolle mit Sudker, Butter und Sleijderirakt getan; man
lagt fie einkodhen, bis fie [don glafiert find, und gibt jie ju Wirfing
Winterkohl u. odgl.

fartoffeln, in der Ajde gebraten
Man nimmt mittelgroge Kartoffeln, wijdyt jie und legt jie in heije

Ajdye, bis fie fertig Jind, was 1 Stunde dauert; man gibt jie, rein abge:
puft, in einer gebrodienen Serviette mit jiiger Butter 3u Tijde.

farfoffeln ju Fifden

Aus arofen, rohen Kartoffeln Dohrt man mittelft eines Hartoffch
bofrers Rleine Kartdfieldyen aus und kodt fie in Salzwafjer nidyt u weidy;

unterdefjen wiegt man Peterfilie redyt fein, |dhiittet das Wajjer von den
Kartoffeln ab, dampft fie in Butter und 2 Eploffeln voll Sleijdbriihe, bis
jie wieder trodken find, riditet jie auf eciner Serviette an und [treut bie
Peterfilie dariiber.

Tiegelfartoffeln

Mehlreidhe Kartoffeln werden mit der Schale in Salzwajjer gejotter,
jo hei man fie fdyilen kann gejdyilt, mit einem Kodyloffel fein erquetidt,
in eine did& mit Butter ausgeftridene Sorm fejt eingedriickt und in den
Ofen gejtellt, bis fie gelb gebadken jind; man ftiirst fie dann auf eine kleine
Sdhiifjel und gibt fie als Sugemiife ju Tijde.

Rahmiartoffeln

Rohe Kartoffeln werden gejdyilt, in Wiirfel gejdnitten und im Sal-
waffer weidigekodyt. NMadydem man das Wajfer abaejdyiittet, laft man fie
ugedecdkt an der Seite des Rerdes jtehen. Injwijdien made man eine
Buttertunke, 3iehe fie mit Gigelb und jaurem Rahm ab und gebe fie iiber
oie Hartoffeln.

Rabhmtartoffeln anderver Art

Sdneide rohe, aejdyilte Kartoffeln in Wiirfel, dampfe fie in eifem
Sett mit Sal3 und Pieffer weid), jtreue gewiegte Swiebel und peterjlhe,
dariiber und lajfe fie mit faurem Rahm, der mit 1—2 Eiern perrithrt
wurde, Rurze eit dampfen.
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Sartoffelfpetjen

Bédyamelfartoffeln

Daju vermendet man Kartoffeln, die man in der Sdale kodyt, redyt
Qeif {ddlt und in dide Sdalen jdneidet. Unterdefjen werden in
60 Gramm Butter eine Tafje voll feingejdynittener Sdhinken und eine fein=
gewiegte Swiebel gedimpft; dann wird ein EjlI6ffel voll NMehl bdariiber-
geftreut, liditgelb gerdjtet und mit einer Tajje jiien Rahm abgel6fdyt. Mad)-
dem die Tunke redyt glattgekodit wuvde, gibt man die Kartoffeln mit
Sal3 und Pfeffer darunter, lagt Jie davin aufkodjen und ferviert jie 3u
gebratenem warmem oder Raltem Sleijd.

Gefiillte Kartoffeln :

Ubriges gekodytes oder gebratenes Sleijd) wird verwieqt, ebenjo
Peterjilie und 3wiebel und alles ujammen in Butter oder Sdymalz ge-
oampft. Wenn es erkaltet ijt, riithrt man Sal3, etwas Pfeffer, einen in
Waffer eingeweidyten und fejt ausgedriiten Wecken und ein wenig fauten
Rahm oder drei Eier daran. Dann werden grofe rohe Kartoffeln gejdyilt
und auf einer Seite etwas davon weggejdynitten, damit fie ftehen konnen,
Nun jdyneidet man von der anderen Seite aud) etwas davon weg, hohlt die
Kartoffeln aus, tut die Sleijdfiille hinein und fet bas Abgejdynittene als
Dediel wieder darauf. Dann ftellt man die Kartoffeln didyt nebeneinander
in eine Hafjerolle, gieft bis jur hilfte Wajjer daran, gibt nod ein Stiidk
Butter hinein und ddmpft die Hartoffeln jugedeckt oder im Bratofen, bis
bie Briihe gan3 aufgefogen ijft. Dann [dft man fie nod) ein wenig anbraten
und 16{dyt fie mit iibriger Bratentunke ab, oder ridytet |ie mit einer Butter-
tunke als Gemiije an.

Rarfoffeln mit @ricbenwiitffen (Kaminfeger)

Kartoffeln werden wie auf S. 55 bejdyrieben gerdftet; dann 3ieht man
bon 5 Griebenwiirjten die Haut ab, jdneidet die Wiirfte in Rleine Stiicke
und gibt fie 3u den Hartoffeln in den Topf, diampft fie nod) eine Seitlang
unter fterem Umwenden, damit die Wiirjte mit den Hartoffeln gleidy-
mdfig vermengt find. Diefe Speife kann fiir fid) als Abendefjen gegeben
werden; |ie pagt aud) fehr gut ju Sauerkraut.

Man kann fjtatt der Griebenwiirfte aud) Ceberwiirfte nehmen.

Sdywatjwdlderfartoffeln

Belege eine Kajjerolle mit einigen Sdjeiben guter Butter, fdneide
dann rohe Kartoffeln in didke Ribdyen, wiirze fie mit Sal3, Pfeffer und
Ingwer, lege die Hilfte davon in die Kafferolle und auf diefe 2 Piund
junges, vofes, in Rleine Stiike 3erjdnittenes und mit Sul3__ und Gewiirz
eingeriebenes Sdweinefleijd), dede diejes mit der anderen BHilfte der Kars
toffeln 3u, |diliefe die Kajjerolle mit einem mit Koflen be[egteu_ﬂufgug:
bedkel gut 3u und lajfe die Speife auf gelinden Kohlen diinjten. Die Kaffe-
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| i | rolle wird ab und 3u geriittelt, aber vor 2 Stunden nidt aufgededit; Sleijd
| und Hartoffeln werden dann gar geRodyt fein.

Sartoffeljpeifen

farfoffeln mif Sacdellen
Kartoffeln werden voh gejdhilt, in Bldattdyen gejdynitten, ein Stiid
Butter in eine breite Hafjerolle getan und Swiebeln darin geddmpft, die
Hartoffeln mit Sal3 und Peterfilic daju getan und fleifig aufgejdyittelt.
Wenn fie weid) jind, kommen einige gehadkte Sardellen daju und 1 Liter
jaurer Rahm; lajje die Hartoffeln dann nod) ein wenig anzichen und ridte
Jie mit grillierten Sdyweinsohren an.

Rarfoffelpudding
Reibe 34 Pfund gejottene Hartoffeln auf Odem Reibeifen, riife
Yy Pfund Butter leidyt, gib die Kartoffeln abwed)jlungsweife mit 6 Eigeld
, und /5 Tajfe fjaurem Rahm an die Butter, falze alles, [dhlage die Eiweifzu
fteifem Sdnee, vermenge ihn mit der Hartoffelmajfe, die man in eine
Serviette gebunden, in Salzwajjer oder in einer Puddingform in Roden:
bem Wafjer gar kodit und jodann mit Kalbsbraten ju Tijdhe gibt.

farfoffeln in der Butferfunte
JIn einer Kajjerolle werden mit einem Stiidk Butter 2 Xodloffel voll
Nehl gedampft, mit feingewiegter Swiebel und Peterfilie und mit Sleifd:
briihe abgelo{dyt, dann nimmt man gefottene und in Riadden gejdynittene
Kartoffeln und laft fie nody eine Seitlang mitkodyen; 3ulest gibt man nod
1 Sitronenvdddien und 1 Lorbeerblatt daju. — IMan kann qud) etwa
Yu Liter jauren Rafhm mitkodyen.

RKartoffelgemiife auf englijdhe Act

Himm gelbe, kleine Hartoffeln, [dyile fie jdyon gleid), jefe fie mit
jiedentem Waffer, 1 Handvoll Sal3 nebjt einem Stiiadjen Butter jum
Seuer, lafje jie darin gar kodyen, {dyiitte die Briihe davon ab und laffe fie
3ugededit warm ftehen. Made nun eine Tunke von 1 Ej3loffel Mehl,
rilhre es mit wenig Wajfer qlatt, tue 3 Eigelb, 100 Gramm frijde Butter,
Sal3 und jdwad) 1 Liter Sleijdibriihe oder Wajjer daran, riihre die Tunke
auf dem Seuer, bis fie kodjen will, ridyte nun die Kartoffeln troden auf
der Platte an, giefe die Tunke dariiber und aib fie jur Tafel.

|
; Saure Karfoffeln
I .! II:Ean madyt eine braune faure Tunke und Rodyt gejottene, in Sdyeiben
b Ei gejdmittene Kartoffeln darin auf.
E | Rarfofieln mit Senffunte

_ Tlimm in eine Xafferolle 1 Pfund Butter, 1 feingefdynittene Swiebel,
il ein Stugﬁ rohen Sdyinken, diinfte es, bis die Swicheln gelb find, [treue
1 Xodyloffel Mehl darauf, fiille mit Sleifdyertrakt auf, Iaffe es kodjen,
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Getod)tes Obft al8 Gemiije 50

tue % Glas Effig und Gewiir3 hinzu und kodje es nody 13 Stunde. Dann
tue in Stiddien ge|dnittene gefottene Kartoffeln hinein und jtelle Jie
heif. Dor dem Anridyten menge 3 ERlofel guten Senf darunter und gib
Sdweinsbraten dazu.
Rartoffelpiiree

Rohe Hartoffeln werden gejdilt und halbiert, wobei man fede ge-
jddlte Hartoffel gleid) ins Waffer legt; dann wdjdit man fie heraus und
jebt jie mit Sal3wajjer, das nidt gan3 iiber die Hartoffeln hergefen foll,
Ju. Wenn fie 3u weid) gekodyt find, werden fie abge|dyiittet, nody eine
Weile 3ugededit jtehen gelajfen und dann heif mit dem Erbiendriicker
durd) ein Sieb gedriikt. In3wijden Iift man etwa 1 Siter Iiildy auf-
Rodjen und ftellt fie beifeite. Die durdygetriebenen Kartoffeln werden mit
einem Stiikdjen Butter kurs geddmpft, heife Mild) darangegojjen, wieder
glaitgeriihrt und nady und nad) jo viel Mild) nadygegoffen, daf das Ge-
miife wie ein didter Brei iff. Hun werden die Hartoffeln nody gejalzen.

Gekodites Obft als Gemiife
Frifde JFwetjdgen

1 bis 5 Pfund Swetjdgen werden ausgejteint, indem man mit cinem
litefjer die Srudyt an der Seite auseinanderjdmeidet und den Stein heraus-
nimmt; dann felt man fie mit 1/, Citer Wafjer 3u, kodyt fie mit Sucker
weid), riihrt vor dem Anriditen 1 Haffeeloffel NMondamin oder Reismehl
an und [dft es aufkoden.

Da bdie Swetjdigen abgekiihlt viel beffer find, nimmt man fie, Jobald
Jie fertig find, vom Seuer; jie Rénnen aud) tags juvor gekod)t werden.

Diirre Jwetidgen und Birnenjdnige

1 Pfund bdiirre dwetjdgen werben fauber gemajden und 1 Stunbde
lang in lauwarmem Wafjer eingeweidyt; halb foviel Birnenjdnige leqt
man ebenfalls ins Wafjer und feht fie suerjt mit 1 Liter Waffer, Suder
und etwas ganzem 3imt ju. Wenn die Birnen eine Seitlang gelm_cﬁt haben,
gibt man die Swetfdigen aud) daju und Lkt beides sufammen weid) Rodyen.
'/s Stunbe vor dem Ancidten tojtet man 1 ElHffel Uiehl in einem
Stiiddien Sett braun und rilhrt es an das kodjende Objt. D:eic_Spei!e
darf nidyt 3u heify, aber audy nidyt kalt aufgetragen werden; man jieht fie
baher, wenn das Nehl damit aufgekodyt ijt, auf die Seite und jtellt fie
dort nody warm.

@efodife Bitrnen

Die Birnen werden von Stiel und Bufjen bcftei_t_, in der Ulitte jers
fdnitten und mit etwas Waffer, udser und einem Stiikdjen gangen Simt
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