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®emiije und Kartoffelfpeifen.

7. Saure Bohnen,
Hiir 4 Perjonen:
% Pfund Kernbohnen, weides Wafler, 175 EHL Fett, 1 Phund

Kartoffeln, 1 Jwiebel, 2 ERl. Cljig, 1 Ehl. Sal3.

Die ant Abend vorher verlefenen, gewajdenen und ein-
geweidten Bobhnen werden herausgewajden und mit faltem,
weidhem Waller aufgelelt. It dasfelbe heil, wird es ab-
ge[dhiittet, heifes Wafler nadygefiillt und die Bohnen bdarin
etwa 3/ Gton. gefodt. Hierauf roftet man in dem heigen Fett
die feingejdnittene Jwiebel gelb, gibt dieje 1ebjt ben gejdydlten,
gefdnittenen Kartoffeln den Bobnen u unbd ldkt das Ganze
nodhmals 10 Min. foden. Wisbann ftellt man die Vohnen
aum Garwerben in die Kodfifte. Beim Unridten gibt man
Salz und E)jig 3u.

Sum Borfoden: 40—50 Wiin.

3um Garwerden in der Kijte: 3—6 Ston.

8. Zinfengemiife
fann man auf gleide MWeije zubereiten.

IV. Kartoffelfpeijen.

1, Gdalenfartoffeln.

Gleihmifige Ileine Kartoffeln werden gewajdhen und
bis 3ur $Hilfte mit faltem MWafjer bedbedt und mit Salz bei-
geftellt. Man ikt fie 10 Min. vorfoden und ftellt |ie bann
in bie Kodfijte. Kurz vor Gebraud) [diittet man das nod
vorhandene Wafjer ab und Idkt nad) Belieben bie Kartoffeln
nody burdypampfen.

Jum Borfoden: 10 Min.
3um Garmerden in der Kijte: 2—3 Ston.
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RKartoffeljpeifen.

2. Galjtartoffeln.

Die gewa[denen Kartoffeln werben gejddlt, in gleid-
mdiige Shnife ober Wiirfel ge[dnitten, nodmals gewafden,
ebenfalls bis zur $Hilfte mit faltem Waffer bededt und mit
Sal3 aufgejtellt, 8 Min. gefodht und in die Kodiijte gegeben.
Bor bem Gebraud) verfibrt man wie mit Sdalenfartoffeln. .

Bum Borfodjen: 8 Min.

Sum Garwerben in dber Kifte: 1—3 Stdn.

3. Gaure Kartoffeln mit Blutidhwartenmagen.
fiir 4 Perfonen:
3 Pfund Kartoffeln, Waller, Salz, 6 gejtridhene ERL Braunmebhl, 1 1

MWaffer, 1 Swiebel, 1 Lorbeerblatt, 3 Nelfen, Salz, Pleffer, 1—2 ERl.
Cffig, 14 Pfund Blutjdwartenmagen.

1 1 MWaffer wird fodend gemadyt, dann [djt man das 3u
einem glatten Teiglein angeriibrte Braunmehl hineinlaufen,
gibt das Gewiirz 3u und fod)t den Beigup gut durd). JFn ber
Rodfifte gefodte Sdalenfartoffeln werden heif geldalt, in
Sdeiben gefdnitten und mit dem in Wiirfel gefdnittenen
Sdywartenmagen bem Beiguh gugegeben, nodymals aufgefodt
und zum Warmbalten in die Kodfifte gejtellt.

4. Heringstartofieln.
Giir 4 Perfonen:

3 Pfund Kartoffeln, 1 1 Waffer, 80 g Mebhl, 2 Fwiebeln, 1 Me|ferjpike
Preffer, 1 Salzghering.

Das Wajfer madt man fodjend, [dkt das 3u einent Teiglein
angeriibrte Mebhl einlaufen, gibt bie feinge[dnittene Jwiebel,
vent gewdfjerten, gebduteten, entgrdteten, in fleine Wiirfel
ge[dhnittenen Hering, Jowie Pfeffer zu und ikt ben Beiguh
10 Min. fodhen. Die in der Kodfifte weidgefoditen Sdalen=
Tartoffeln werden gefdydlt, in Sdyeiben ge[dnitten, bem Beiguh
sugegeben, nodymals 5 Min. erhikt und bis zum Gebraudy
in bie Kodfifte geftellt.
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RKartoffeljpetjen.
5. Kartoffelflofe.

Fiir 4 Perjonen:
2 Pfund gefodhte RNartoffeln, 4 EHL Mehl, 1 ERL feingefdnittene
Swiebel und Peterfilie, Salz, Peffer und Mustat, 1 Brotdyen, 1 mittels
grofe robe Rartoffel, jhwad) 14 1 Waljer.

Das Brotden [dneidet man in Ieine Wiirfel und roftet
diefe im Badofen ober auf der Herdplatte ohne Fett goldgelb.
Die rohe Kartoffel wird gefdydlt, in 1/ 1 faltes MWajjer gerieben
und unter Riihren 3u einem bdiden Brei gefod)t. Darunter
mengt man die am Tage zuvor in der RKodfijte gefodhten,
gejdydlten, geriebenen RKartoffeln, Miehl, Gewiirze, Iwiebel
und Peterfilie. Bon bdiefer Maffe formt man gleihmaikige
runbde KIdke, gibt in die Mitte die Wedwiirfel und Ikt bie
Kidke in fodyendem Salzwaffer 10 Min. giehen, aber nidht foden.

6. Kactoffeln und Lpfel jujammengelodt.
Fiir 4 Perjonen:
2 Pfund Kartoffeln, 114 ‘Bfmgl ‘iltm?cl, etwas Waffer, Juder und
Simt,

Die Kartoffeln werden wie 3u Salzfartoffeln vorgeridytet
und halbweidhygefodht. Dann gibt man bdie gefdalten, ge-
Jdnittenen MApfel nebjt Suder und einem Gtild Jimt 3u, lakt
bies nod 10 Min. in gefdloffenem Topf foden und ftellt
die Speife in die Kodfijte. Kurz vor dem Unridten wird
diefelbe gut verrithrt. Beim Anridten fann man die Speife
mit in Fett gerdfteternt Wedmebhl abjdymadlzen.

Jum Borfoden: 25 Min.
3um Garwerden in der Kijte: 2—4 Ston.
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