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einen bis vier Kaffeelöffel voll Eſſig , eine gute Priſe
Pfeffer , ein zerpflücktes Lorbeerblatt und die Kartoffeln
hinein . Das läßt man noch etwa 5 Minuten langſam
kochen und gibt dann die Heringe hinzu . Jetzt ſtellt
man das Gericht ganz auf die Seite , denn die Heringe
dürfen nicht mehr kochen . Eine kräftige Suppe und

nachher Heringskartoffeln bilden ein billiges , nahr⸗
haftes Mittageſſen . Auch als Abendeſſen zu Brot und

Kaffee oder zu einem Glaſe Bier ſchmecken ſie ſehr gut .

4. Kartoffelbällchen . 2 —3 Pfund kalte , gekochte
Kartoffeln werden gerieben , mit einer kleinen Handvoll
Salz gewürzt und mit wenig Milch zu einem feſten Teig
geknetet , von dem man beliebig große , flache Bällchen
formt , die man in recht heißem Fett auf beiden Seiten

ſchön gelb brät . Man braucht nur wenig Milch , doch
kommt es ganz auf die Feuchtigkeit der Kartoffeln an .
Statt der Milch kann man auch 1 —2 Eier nehmen , was
dann zu empfehlen iſt , wenn die Bällchen als Abend⸗

eſſen nur zu Brot und Milch oder Kaffee gegeſſen
werden . Man nimmt dann auch einen Eßlöffel voll

Mehl unter den Teig .

5. Kartoffelbrei . 3 —4 Pfund Kartoffeln werden

gewaſchen , geſchält , in beliebige Stücke geſchnitten und
in kochendem Waſſer , dem eine Handvoll Salz zu⸗
geſetzt wurde , weichgekocht . Iſt dies geſchehen , dann

gieße man das Waſſer ab und zerſtampfe die Kartoffeln
recht fein . Nun gibt man noch etwas Salz hinzu , gießt ,
je nach der Feuchtigkeit der Kartoffeln , ' Liter oder

mehr kochende Milch , die man alſo ſchon vorher aufs
Feuer geſtellt hat , langſam unter die Kartoffeln und

rührt und ſchlägt den Brei ſolange , bis er ſchön weiß
und ſchaumig iſt . Es iſt namentlich für Anfängerinnen
nicht klug , wie es oft gemacht wird , kalte Milch an die

Kartoffeln zu gießen . Wenn man das tut , muß man ,
weil die Kartoffeln durch die Milch kalt werden , dieſe
noch einmal kochen laſſen , und da iſt die Gefahr ſehr
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groß , daß ſie anbrennen . Darum nimmt man beſſer
kochende Milch . Uebrig gebliebener Kartoffelbrei läßt
ſich zu Suppe und all den Speiſen verwenden , die von

gekochten , geriebenen Kartoffeln zubereitet werden .

Man kann auch eine Portion Speck ſolange erhitzen , bis

er klar iſt , und dann unter den Brei mengen . Bei⸗

lagen : Alle Arten Braten mit Sauerkraut oder Rot⸗

kohl . Sehr fein ſchmeckt Suppenfleiſch mit eingemachtem
Kürbis oder Preißelbeeren dazu .

6. Kartoffeln in der Schale . Die Kartoffeln werden

ſauber gewaſchen und etwa bis zur Hälfte mit Waſſer
bedeckt , dem man eine Handvoll Salz zuſetzt , raſch gar

gekocht . Wenn das Waſſer dann abgegoſſen iſt , ſchüttelt
man die Kartoffeln und läßt ſie noch kurze Zeit auf
heißer Herdſtelle abdämpfen . Langes Stehen beein⸗

trächtigt den Geſchmack . Beilagen wie bei Salz⸗
kartoffeln .

7. Kartoffelklöße . Will man die Kartoffelklöße als

Hauptgericht zu gekochtem Obſt verwenden , dann rechne
man 3 bis 4 Pfund kalte , gekochte Kartoffeln . Als

Beilage zu Fleiſch genügen 3 Pfund . Bevor

man die Klöße zubereitet , ſetze man 2½ Liter

Waſſer mit einer recht großen Handvoll Salz aufs
Feuer , damit dieſes kocht , bis die Klöße geformt
ſind . Drei altgebackene Brötchen werden in kaltem

Waſſer ſolange eingeweicht , bis ſie ſich leicht ausdrücken

laſſen . Die gut ausgedrückten Brötchen miſche man

unter die geriebenen Kartoffeln , würze mit einer Hand⸗
voll Salz , einer Priſe Pfeffer , ein wenig Muskat und

verſchaffe den Teig tüchtig mit zwei Eiern und zwei Eß⸗
löffel voll Mehl . Die Menge des Mehles hängt davon

ab , ob die Kartoffeln ſehr feucht ſind oder nicht . Mit

Hilfe von wenig Mehl formt man beliebig große
Klöße und kocht ſie im Salzwaſſer je nach der Größe
10 —15 Minuten gar . Sie ſollen aber langſam kochen ,
das Waſſer darf nicht ſprudeln , weil ſonſt die Klöße zer⸗



fallen . Man koche zuerſt nur einen Kloß , und wenn er

zerfällt , verwende man zu den übrigen noch ein wenig
Mehl . Aber nicht zu viel , ſonſt werden ſie hart . Einen

Eßlöffel voll Reibbrot röſte man in einem Eßlöffel voll

Fett dunkelbraun und gieße es über die mit einem

Schaumlöffel angerichteten Klöße . Beilagen : Alle
Arten Braten , gekochten Speck oder auch nur eine Speck⸗
tunke . Außerdem wird gekochtes Obſt , Backobſt uſw .
dazu gegeſſen . Sehr gut ſchmecken Kartoffelklöße einfach
nur zu grünen Salaten , doch miſche man dann 1 —2 Eß⸗
löffel voll gewürfelten Speck unter den Kartoffelteig .
Uebrig gebliebene Kartoffelklöße werden in Scheiben
geſchnitten und in etwas Fett ſchön braun gebraten .

8. Kartoffeln mit Birnen . 1½ —2 Pfund geſchälte ,
in der Mitte durchgeteilte , vom Kernhaus befreite
Birnen werden in ſo viel Waſſer faſt weich gekocht , daß
ſie gut damit bedeckt ſind , was immerhin , je nach der

Art , ½ —34 Stunden dauern kann . 2 —3 ſauere Aepfel
ſchäle man , teile ſie in Schnitze und koche ſie mit den
Birnen . Sobald die Birnen auf dem Feuer ſind , ſetzt
man 34 Pfund mageren , geräucherten Speck mit kochen⸗
dem , ungeſalzenem Waſſer auf und läßt ihn auch
% Stunde kochen . Wenn er ſtark geſalzen ſein ſollte ,
muß er vorher 2 —3 Stunden gewäſſert werden . Zuletzt
gibt man 2½ —3 Pfund geſchälte , in Stücke geſchnittene
rohe Kartoffeln aufs Feuer mit 1½ —2 Liter Waſſer ,
dem eine kleine Handvoll Salz zugeſetzt wurde . Auch
dieſe werden weich gekocht . Nun gibt man die ab⸗

gegoſſenen Kartoffeln und den Speck zu den Birnen ,
rührt gut durch und läßt alles noch / Stunde durch⸗
ziehen . Sollte die Brühe zu kurz werden , dann gibt
man noch von der Speckbrühe hinzu . Man kann den
Speck auch weglaſſen . Wenn dann Kartoffeln und
Birnen untereinandergemengt ſind , macht man in einem
kleinen Kochtopf einen guten Eßlöffel voll Fett ſehr
heiß und gießt dies an das Gericht , das dann meiſtens
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noch etwas geſalzen werden muß . Wer das Gericht
gern etwas ſüßlich hat , kann auch etwas zuckern . Im
Winter kann man dasſelbe Gericht mit getrockneten
Birnen und Aepfeln , auch Zwetſchen und Kirſchen
machen . Man nehme dann am Abend vorher 2 —3 gute
Hände voll Obſt , waſche es und weiche es über Nacht
in ſo viel kaltem Waſſer ein , daß es reichlich damit

bedeckt iſt . In dieſem Weichwaſſer koche man am

andern Tage das Obſt weich .

9. Kartoffeln mit Buttermilch . Ein Eßlöffel voll

gewürfelter Speck wird in einer Kaſſerolle ſchön aus⸗

gebraten und mit 1 Liter Buttermilch abgelöſcht . Man

rühre nun . Wenn dieſe Flüſſigkeit kocht , gibt man

2½ —3 Pfund friſch gekochte , geſchälte und in Scheiben
geſchnittene Kartoffeln mit einer Handvoll Salz dazu
und läßt alles miteinander noch reichlich eine Viertel⸗

ſtunde kochen . Selbſtverſtändlich kann man dieſes Gericht
auch mit ſüßer Milch zubereiten . Dieſe Kartoffeln
werden als Gericht für ſich allein gegeſſen .

10 . Kartoffeln mit Sauerkraut . Hierzu laſſen ſich
die Reſte von Sauerkraut und übrig gebliebene Kar⸗

toffeln als Abendeſſen ſehr gut verwenden . Man erhitzt
einen Eßlöffel voll Fett oder gewürfelten Speck , gibt die

in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln hinein und läßt ſie
ſchön braun braten . Dann rührt man das Sauerkraut

darunter und läßt es nur ſolange auf dem Feuer , bis

dieſes ſehr heiß geworden iſt . Beila gen : Brot und

Kaffee . Auch Bratwurſt und Pökelfleiſch ſchmecken , kalt

ſowohl wie warm , ſehr gut dazu .

11 . Kartoffelnudeln . 2 —3 Pfund kalte , gekochte
Kartoffeln werden gerieben und mit 3 Eßlöffeln voll

Mehl , einer Handvoll Salz und mit 2 Eiern zu einem

Teig verſchafft . Nun reibt man etwa einen geſtrichenen
Kaffeelöffel voll Mehl zwiſchen den Händen , nimmt ein

ſtark nußgroßes Stückchen Teig und rollt es zu einem

Würſtchen aus , das etwa die Länge und Dicke eines



Daumenfingers hat . Sind die Kartoffeln ſehr wäſſerig ,
dann nehme man zum Formen der Würſtchen kein Mehl ,
ſondern tauche von Zeit zu Zeit die Hände in kaltes

Waſſer . Sind die Kartoffeln ſchön mehlig , dann backt
man die Nudeln in einem Löffel voll Fett auf zwei
Seiten recht ſchön braun . Sind ſie aber naß und ſpeckig ,
dann werden die Nudeln in 2 Liter kochendem Waſſer ,
dem eine Handvoll Salz zugeſetzt wurde , 5 Minuten

gekocht . Man holt ſie dann mit dem Schaumlöffel her⸗
aus , legt ſie auf eine gewärmte Platte und übergießt ſie
mit Reibbrot , das man in einem Eßlöffel voll Fett
braun geröſtet hat . Beilagen : Alle Arten Braten
mit Kompott und Salat . Auch nur gekochtes Obſt .

12 . Kartoffelreibekuchen , auch Kartoffelpuffer ge⸗
nannt . 4 —5 Pfund rohe Kartoffeln , man ſuche recht
große aus , werden gewaſchen , geſchält und auf einer
Reibe gerieben . 3 —4 gekochte , kalte Kartoffeln reibe
man darunter , um den Teig etwas anzutrocknen . Mehl
verwende man unter keinen Umſtänden , weil dadurch
die Kuchen ſchwer und unverdaulich werden und an Ge⸗

ſchmack verlieren . Unter dieſen Teig menge man
2 —3 Eier und eine Handvoll Salz . In einer offenen
Pfanne laſſe man nun einen geſtrichenen Eßlöffel Fett ,
am beſten Rinderfett oder auch Backöl , recht heiß werden ,
gebe 4 —5 Eßlöffel voll Teig hinein , von welchen jeder
einen kleinen Kuchen für ſich geben muß , und backe ſie
auf beiden Seiten ſchön braun und knuſperig . Nach Be⸗

darf muß immer wieder etwas Fett zugegeben werden ,
doch hüte man ſich vor dem Zuviel . Beilagen :
Rheiniſches Apfelkraut oder Zwetſchenmus , das auf die

Kuchen geſtrichen wird . Außerdem Apfelkompott oder

grüne Salate , oder auch nur Brot und Kaffee .

13 . Kartoffelſchnitze . 3 Pfund Kartoffeln werden
gewaſchen , geſchält , in gleichmäßige Schnitze geſchnitten
und in kochendem Waſſer , dem eine kleine Handvoll Salz
zugeſetzt wurde , weich gekocht . Sie werden abgegoſſen ,

5



666

in einer tiefen Schüſſel angerichtet und mit einer Hand⸗
voll klein geſchnittener Zwiebeln , die man in einem

Eßlöffel voll Fett dunkelbraun geröſtet hat , abgeſchmälzt .
Wer es liebt , kann einen geſtrichenen Kaffeelöffel
voll Kümmel darunter rühren . Beilagen : Frikan⸗
dellen , Stockfiſch , jede Wurſt und Suppenfleiſch .

14 . Kartoffelſchnitze mit Aepfel . Man richte ſich mit
den Kartoffeln nach Nr . 13 . 2 Pfund Aepfel werden

nicht geſchält , ſondern nur in Schnitze geſchnitten und

vom Kernhaus befreit . Man gibt ſie erſt zu den Kar⸗

toffeln , wenn dieſe halb gar ſind . Statt des Kümmels

rührt man dann einen Eßlöffel voll Zucker darunter .

Dieſe Kartoffel⸗ und Apfelſchnitze werden angerichtet
wie Kartoffelſchnitze . Man ißt ſie allein für ſich als

Abendbrot oder auch als Mittageſſen mit einer vorher⸗
gehenden , kräftigen Suppe .

15 . Peterſilienkartoffeln . 3 Pfund Kartoffeln
werden gewaſchen , geſchält , in ziemlich dicke Scheiben ge⸗

ſchnitten und in kaltes Waſſer gelegt . Ein guter Eß⸗
löffel voll Fett wird heiß gemacht und unter beſtändigem
Rühren ein Eßlöffel voll Mehl dazugegeben . Die Maſſe
darf aber nicht gebräunt werden , ſondern muß ganz weiß
bleiben . Man löſcht mit etwa 1 Liter Waſſer ab , gibt
eine Handvoll Salz dazu und läßt darin die Kartoffel⸗
ſcheiben weich kochen , was etwa ½ Stunde Zeit in An⸗

ſpruch nimmt . Man muß ſie öfters umrühren , damit ſie
nicht anſitzen , doch dürfen ſie dabei nicht zerbröckeln .
Kurz vor dem Anrichten rührt man eine gute Handvoll
fein geſchnittene Peterſilie darunter . Beilagen :
Frikandellen , jede Wurſt , Suppen⸗ und Po˙kelfleiſch .

16 . RNahmkartoffeln werden zubereitet wie Peter⸗
ſilienkartoffeln , nur verwendet man keine Peterſilie ,
ſondern miſcht , wenn die Kartoffeln halb gar ſind ,
mehrere Eßlöffel voll ſauren Rahm darunter .

17 . Salzkartoffeln . Gut gewaſchene , geſchälte Kar⸗

toffeln werden durchgeſchnitten , große in vier Teile ge⸗



teilt , in Salzwaſſer gar gekocht und einige Male tüchtig
geſchüttelt . Nachdem ſie auf der heißen Herdplatte noch
etwas abgedampft haben , gibt man ſie heiß zu Tiſch .
Langes Stehen ſchadet ihnen . Beilagen : Alles
Fleiſch und alle Gemüſe . Auch nur Brot und Kaffee .
In dieſem Fall gibt man grünen Salat oder Gurken
oder eine Speck⸗, Zwiebel⸗ , Milch⸗ , Mehl⸗ , Butter⸗ oder
Senftunke dazu . Auch Butter , ausgebratener Speck und
heißes Speiſeöl .

18 . Zwiebelkartoffeln . 3 —3½ Pfund Kartoffeln
werden gewaſchen , geſchält , in ziemlich dicke Scheiben ge⸗
ſchnitten und in kaltes Waſſer gelegt . Ein ſehr großer
Eßlöffel voll Fett oder beſſer gewürfelter Speck wird ſehr
heiß gemacht und eine gute Taſſe voll kleingeſchnittener
Zwiebeln darin nur ganz hellgelb gedämpft . Dann gibt
man die Kartoffeln mit einer Handvoll Salz , fünf
Pfefferkörnern und knapp 3“/ Liter Waſſer hinein , deckt
zu und läßt die Kartoffeln weich kochen , was etwa eine
halbe Stunde dauert . Beilagen : Frikandellen , jede
Wurſt und Suppenfleiſch .

5 . Nilch⸗ „ Mehl⸗ , Eier⸗ , Brot⸗ , Reis⸗ ,

Grießſpeiſen und dergl .
Eier müſſen vor dem Gebrauch immer geprüft

werden . Man ſtelle ſich ein Schüſſelchen zurecht und
ſchlage die Eier zuerſt da hinein . Süße Speiſen ſalze
man immer mit einer Priſe Salz .

Vorteig mit Hefe oder Hefenſtück . Mehl und alle
Zutaten müſſen angewärmt werden . Die Hefe wird mit
lauwarmer Milch und etwas Zucker zu einem dünnen ,
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