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Mach doch wieder einmal etwas

aus Reibekartoffeln®, haben die
Kinder &fter gebettelt —

und Sie haben sie in Gedanken
an die Miihe und den
Zeitaufwand vertrosten miissen.
Das ist jetzt anders geworden,
denn miihelos und ohne Thre
knappe Zeit in Anspruch zu
nehmen bewilligt der

Mixer das Reiben.

Die fertige Masse kann direkt
aus dem Mixbecher in die

Pfanne gegossen werden.
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Kartoffelpufier Stufe 11

El und Zwiebel im Mixer zerkleinern. Einige der rohen, geschilten 500 g rohe Karloflein, 1 Ei,
und in Stiicke geschnittenen Kartolfeln zugeben und plrieren, dann 2—3 Efl. Mehl, Salz, 1 kI
den Rest bis zum Rand auffiillen und auf Stufe I1I durcharbeiten lassen. 7

Wenn eine gréBere Menge in 2 Partien verarbeitet wird, 168t man
von der ersten Masse soviel im Becher, daB die Messer bededkt sind.

iebel, Fell zum Ausbacken

Zum Schluf Mehl und Salz zugeben und nochmals kurz durchlaufen .
lassen, Bei der Verarbeitung kann der Dedcel ruhig abgenommen
werden.
Die Kartoffelmasse wird nun aus dem Becher gleich ins heife Fett
gegossen, Man backt diinne, kleine Kuchen auf beiden Seiten goldgelb
und serviert sie sofort mit Apfelkompott oder Sirup. Sehr pikant
schmecken die Puffer gefiillt mit einer heifen Leberwurstfiille,
Karloffelpfannkuchen Stufe IIT
Eier und Gewiirze im Becher verquirlen. Die rohen, geschilten Kar- 250 g rohe Kartoiffeln, 50 g Meki
toffeln und » geschdlten, ent plel in Stiidien wihrend des alz, Muskal,
ebes beifiigen. Das Mehl loffelweise zugeben, den Rest durch 2 Eier, 2 Aplel,
‘hrmaliges, rudkartiges Aus- und Einschalten von Stufe 0 auf III Felt zum Aushacken
untermengen.

In reichlich heiBem Ul kleine Plannkuchen langsam auf beiden Seiten
schon braun backen und sofort servieren.

Kartoffelpfannkuchen mit Tomaten Stufe III
Eier und Zwiebel im Mixer zerkleinern und die geschilten, in Stiicke 500 g rohe Kartoffeln, 1 Zwiebel

geschnittenen Kartoffeln be

igen und fein piirieren. Dann Mehl und 10 g Mehl, s Lir. ]
Milch zugeben und Mixer nochmals kurz auf Stufe 1T laufen lassen. wlen, S
Den Teig gleich aus dem Becher heraus in die Pfanne geben, rasch mit
Tomatenscheiben belegen und von beiden Seiten badken. Mit Schnitt-
lauch oder Petersilie bestreut anrichten.

ttlauch oder
Fell zum Ausbacken
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Haferflocken-Kartoffelpuifer

I kg rohe Karlofieln, 80 g

1 Ei mit Milch, Zwiebel und Petersilie zerkleinern und iber die Hafer-
locken, 4—5 EBIL. Mildch,

flocken geben. Das andere Ei mit einigen der geschélten und in Stiicke
aeschnittenen Kartoffeln piirieren, den Rest zugeben und verarbeiten.
(Evtl. in 2 Partien.) Den Be inhalt mit den Gewiirzen zu den Hafer-
flocdken schiitten und gut mengen, Von der Masse kleine Kudchen in
heifem Fett auf beiden Seiten geoldgelb badken. — Zu Salaten ot

Gemilse servieren.

1 Zwiebel,

Bayrische Kartoffelkniidel, roh Stufe IIT

3T 1

s Die rofl lten Kartoffeln in Stiicke schneiden und den Becher 1
damit %4 fiillen, Mil ca, Vs Ltr. Wasser auf Stufe I1I kurz rotieren lassen ge
und den Becherinhalt im Passiertuch vollkommen trodcen ausdriicken, koc

In diirfen zu diesem Zwedk nicht zu fein piiriert werden, 1

wdeen sonst das Tuch verstopft. Die abgesetzte Kar- Fiir

e zugegeben.

rtoffelmasse nun in eine Schiissel geben, ca. s Lir.

r und Salz vermischen und die gekochten, gerie-

Die Kartoffel
da beim Aus

ars der Mas

Die trockene ]
kochendem Wass
henen Kartoffeln untermengen. Mit feuchten Handen grofie Knddel
formen, in deren Mitte einige gerdstete Semmelwiirfel gesteckt werd
. Die Knodel in viel kochendes Salzwasser geben und ca, 25 Min, bel

kochendem Wasser garen.

Kartoifelklofe mit Gried

s Kartoffeln, Y Lir.
(0 g Griel, 1 Teel.

nehl, Salz;, — 1 E

enen und einige M

1 Salz aufkochen, GrieB einst (
hinittenen Kartoffeln ol

e geschilten und in Sti
sser im Mixer auf Stufe III fein

tchen

und Feft fiir S welwiriel

Kartoffelknddel,
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Rheinischer Kartofieltopi

Kartoffelspatzen mit Kiise Stufe 11

Kartofielkuchen

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Stufe I

Die Masse wie zu Kartoffelpuffer im Mixer zubereiten und in einen
gefetteten Topf geben. Nun das Ol nachgiefen und ca, 1 Stunde badten
lassen, bis eine schéne, braune Kruste entstanden ist. Kart loffeltopf in

Kuchenstiicke teilen und heiff mit Kompott oder Rheinischem Apfel-
kraut servieren.

Zuerst den Kidse im trodtenen Mixbecher reiben und ausschiitten, Die
rohen, geschilten und in Stiicke geschnittenen Kartoffeln im Mixer
purieren, Mehl und Salz zugeben und noch kurz durcharbeiten lassen.
Dann den Becherin zum Kédse geben und mit den gekochten, ge-

ienen Kartoff --IrL vermengen. Kleine Spatzen in heifiem Fett schon
|-.<|-,._ braten und dazu Salate oder Gemiise re

Die geschillen, in Stiicke geschnittenen Kartoff
und auf einem Haarsieb gut abtropfen lassen. Nun di
el warmer Milch und Zudcer aufgeldste Hefe

hl geben. Kartoffelmasse i Rosinen be .J"'l und alles gut

en. In eine grofie, mit S elbrosel ausgestreute Form fiillen
und zum _f'sk:f;','r*:"eu n einen warmen Ort ‘rv'lo“t Danach bei guter
hitze etwa 2 Stunden badten, Erkaltet wird der Kartof
in Scheiben geschnitten und in einer Planne
gebadken.

kuchen
heiler Butter goldgelb

Er wird mit Butter zum Kaffee gereicht.

1 kg rohe Kartoffeln, 2 Efer,
1 EBl. Mehl, 1 mitlelgr. Zwiebel,

'+ Teel. Salz, 5 EfL. O

250 g rohe Karlolfe

250

gekochie Karloffeln, 10
Salz, 2 EBI. Mehl, Felt

um Aushacken

o

2 Eler, 250 g

40 g Hefe,
5 Milch

q
Kise,

i B
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