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4. Ractoffeljpeifen.

1. Bratfartojjeln. Gefodhte Kartoffeln werben ge:
[ihalt, in Gdeiben oder Wiirfel gejdnitien, gefalzen und
in Dheigem Fett [dHon gelb gebraten. NMan fann aud
rohe RKartoffeln ebenjo jdneidben und Dbraten, nur
braudyen bieje langere Jeit, bis fie gar find. Jugebedt
werben fie [dneller weid).

2. Braune Kartoffeln. 2145—3 Liund Kariofjeln
werben gewajden, gejdalt, in jiemlid) dide Sdeiben
gefdnitten und in faltes Wafjer gelegt. Ein Elofel
voll Fett oder gewiirfelter Sped wird fehr Heil gemadt
und barin unter bejtindigem NRiihren ein grofer ER-
[6ffel voll Mehl braun gerdjtet. Dlan nehme fid) in adt,
bag bas Nlehl nidyt verbrennt, jonft [dmedt das Geridt
bitter. Jlun I8{dht man, immer nod) riihrend, mit etwa
1 Qiter Wajjer ab, gibt eine Handovoll Sals, 5 Pfeffer-
tirner, eine gange, in jwet Teile gejdnittene Iwiebel,
gwei Nelfen und ein Lorbeerblatt Hingu und Iakt bie
RKartoffeln darin 14—34 Gtunben weidfoden. IJuleht
aibt man, je nadpem man e¢s liebt, einen Kajfees bis
einen ERIsffel voll €fjig baran. Beilagen: Frifan-
dellen, jede Wurft und Guppenileifd.

3. Seringstartojfeln. 2—3 Heringe, man fann
aud) etwas mehr nehmen, werben am Abend vorher in
faltes Majjer gelegt, am anbern Diotgen entgrdtef und
in feine Wiirfel gejdnitten. 214—3 Piund Kartoffeln
werben gewajden und in fodjenbem Wajjer, bem eine
SHandooll Salz jugejest wurde, volljtindig weid) gefodt.
Dann werden fie gejddlt und in Sdeiben ge[dnitten.
Nun erhit man in einem Kodytopf einen grofen
ERloTfel voll Fett und jtreut eben fo viel Mehl Hinein,
das man unter Dejtanbigem, fleigigem NRiihren Dhell:
braun croftet. JTmmer tiidtig riihrend, Ojdht man das
MehI Tangjam mit etwa 34 Liter Walfer ab. Wenn bie
Briihe wieder fodht, gibt man, je nodpem man es [iebt,
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einen bis oier RKaffeeldffel voll Ejjig, eine gute Prije
Bieffer, ein jerpiliidtes Lorbeerblatt und die Kartoffeln
hinein. Das lagt man nod etwa 5 Minuten langjam
fodhen und gibt dann bie Heringe Hingu. Teht Jtellt
man das Geridht ganj auf bie Seite, denn die Heringe
piirfen nidit mehr fodjen. Cine friftige Suppe und
nadher Heringstartoffeln bilden ein billiges, nahr-
haftes Mittageljen. Wud) als Abendeffen ju Brot und
RKaffee oder ju einem Glafe Bier jdhmeden fie fehr gut.

4. Kartoffelballden. 2—3 Pjund falte, gefodite
Rartoffeln werben gerieben, mit einer fleinen Handooll
Caly gewiirgt und mit wenig Mild) au einem fejten Teig
gefnietet, von dem man beliebig groge, flade Vallden
formt, bie man in redit heifem Fett auf beiden Geiten
fchon gelb brdt. Man braudt nur wenig Mild, dod
fommt es ganj auf die Feudtigteit der Kartoifeln an.
Gtatt ber Mild) fann man audy 1—2 Eier nehmen, was
pann 3u empfehlen ijt, wenn bdie BVilldhen als Abend:
effen nur ju Brot und Mildh odber Kaffee gegeffen
werden, Man nimmt dann aud) einen Chloffel voll
Piehl unter den Teig.

5. Sartoffelbrei. 3—4 Pfund RKartoffeln werben
gewajden, gejddlt, in belicbige Gtiide gejdnitten und
in fodendem Waffer, dem eine Handvoll Galz 3u-
gefest wurbe, weidigefodit. Jjt dies gejdehen, dann
giee man bas Wafjer ab und jexjtampfe die Kartoffeln
redht fein. Nun gibt man nod) etwas Salz hingu, gieft,
je nad) der Feudtigfeit ber Kartoffeln, 14 Riter ober
mehr fodjende Mild), die man alfo fhon vorher aufs
geuer gejtellt Hat, langfam unter die RKartoffeln und
riihrt und jdlagt ben Brei jolange, bis er [Hion mweif
und jdhaumig ift. CEs ijt namentlid fiir Unfangerinnen
nidt flug, wie es oft gemadt wird, falte Mild) an die
RKRartoffeln ju giegen. Wenn man das tut, muf man,
weil die Kartoffeln durd) die Mildy falt werden, biefe
nody einmal foden Iafjen, und da ift die Gefahr febr
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aroR, Daf fie anbrennen. Darum nimmt man Deffer
fodfenbe Mild). Uebrig gebliebener Kartofjelbrei lakt
Jich 3 Guppe und all ben Gpeifen vermwenden, die von
gefodyten, geriebenen SRartoffeln zubereitet werben.
Man fann aud) eine Portion Sped jolange erbhiffen, bis
er flar ift, und dbann unter den Brei mengen. Bei-
Tagen: Alle Arten Braten mit Sauerfraut ober Rot-
fohl. Geht fein [dmedt Suppenijleijdh mit eingemadtem
Riirbis ober Preifelbeeren daju.

6. Kartoffeln in ber Sdale. Die Katrfofjeln werben
jauber gewajden und etwa bis jur Haljte mit Wafjer
bebedt, dem man eine Handooll Sals Fujest, rajd gar
gefodyt. Wenmn dbas Wafjer bann abgegojjen ijt, |hiittelt
man die RKartoffeln und Ilakt jie nody furge Jeit auf
heifer Herditelle abbampien. Langes Stehen Deein-
tradtigt den Gejdmad. Beilagen mie bei Gals-
tartoffeln.

7. Kartoffelflofge. IRill man die Kartoffeltloge als
Hauptaeridt u gefodhtem ODjt vermenden, dbann redne
man 3 bis 4 Pjund falte, gefodhte Kartoffeln. Als
Beilage su Fleijd geniigen 3 Pjunb.  Bevor
man bie RKIbke jubereitet, fefe man 214 RLiter
MWajjer mit einer red)it grofen Handvoll Galz aufs
&euer, damit bdiefes fodt, bis bdie KIige geformt
finb. Drei altgebadene Brotden werden in faltem
MWaljer jolange eingeweicht, bis fie fid) leid)t ausbdriiden
laffen. Die gut ausgebriidten Brotden mifde man
unter bie geriebenen Kartoffeln, wiirge mit einer Hanbd-
voll Galz, einer Vrije Pieffer, ein wenig Mustat und
verfdaffe den Teig tiidhtig mit jwei Clern und jwei €k=
[Offel poll Mephl. Die Mienge bes Vehles hingt davon
ab, ob die Kartoffeln fehr feudt find ober nidt. Mit
Hilfe von wenig Mehl formt man Dbeliebig grofe
Kidge und fodt fie im Galzwafjer je nad) ber Groje
10—15 Minuten gar. GSie jollen aber langjam foden,
bas Wafjer darf nidt prudeln, weil Jonft bie KIoke zer-
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falfen. Man fode uerft nur ecinen Klof, und wenn er
gerfallt, vermenbe man ju den iibrigen nod) ein wenig
MWiehl. Wber nicht ju viel, jonft werdben fie Hart. Einen
Chldffel voll Reibbrot rdjte man in einem ERlGFel voll
&ett dunfelbraun und giehe es iiber die mit einem
Shaumldffel angeridteten Kldge. BVeilagen: Alle
Arten Braten, gefodhten Sped oder aud) nur eine Sped-
tunfe. AuBerdem wird gefodtes Objt, Badobjt ufw.
dagu gegeffen. Gehr gut [hmeden Kartoffelflsge einfad
nut au griinen Galaten, bod) mijhe man bann 1—2 EE-
[offel voll gemwiirfelten Sped unter den RKartoffelteig.
Uebrig gebliebene Rartoffeltldhe werben in Sdeiben
gejdnitten und in etwas Fett [Hon braun gebraten.

8. Kartoffeln mit Birnen. 11,—2 Piund gejdlte,
in der Mitte burdygeteilte, vom RKernhaus befreite
Birnen werden in jo viel Wafjer fajt weid) gefodt, dak
Jie gut damit bedbedt find, was immerhin, je nad) der
Art, 1—34 Gtunben dauern fann. 2—3 jauere Uepfel
jhidle man, teile fie in Gdnite und fode fie mit den
Birnen. Cobald die BVirnen auf dem Feuer find, feht
man 34 Pjund mageren, gerduderten Sped mit foden-
bent, ungefalzenem Wajjer auf und ikt ihn aud
1o Gtunbe fodjen. Wenn er ftarf gefalzen jein follte,
mup er vorher 2—3 Gtunben gewdijert werden. Julehst
gibt man 215—3 Pfund gefdilte, in Gtiide gejdnittene
rofe Rartoffeln aufs Feuer mit 114—2 Liter Wafjer,
pem eine fleine Handooll Galz jugefest wurde. Aud
bieje werden weid) gefodyt. Nun gibt man bdie ab-
gegojlenen Rartoffeln und den Gped zu bden Birnen,
tiihrt gut durd) und IdBt alles nodh) 14 Stunbe durdy=
gtehen. Gollte die Briihe zu fury werden, dann gibt
man nod) von ber GSpedbriihe hingu. Man fann bden
Cped oaud) weglafjen. Wenn bdann Kartoffeln und
Birnen untereinandergemengt find, madht man in einem
fleinen Roditopf einen guten ERIbffel voll Fett febr
heip unb gieht dies an bas Geridht, das dann meijtens
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nod) etwas gefalzen werven muf. Wer das Geridt
gern etwas [iiglidy hat, fann oud) etwas judern. Jm
Winter fann man bdasfelbe Geridt mit getrodneten
Birnen und Wepfeln, aud) Iwetiden und RKirjden
madien. NDan nehme dann am Abend vorher 2—3 gute
$Hinde voll Obft, wajde es und weide es iiber Nadt
in fo oiel faltem Wafjer ein, dbaf es reidlidy damit
bebedt ijt. Jn Ddiejem Weidwajjer fodhe man am
andern Tage das OOt weid),

9. Rartoffeln mit Buttermild). Cin CRIoffel voll
gewiirfelter Sped wird in einer Kafjerolle |don aus:
gebraten und mit 1 Liter Buttermild) abaeldjht. Man
viithre nun. Wenn bdiefe Fliifjigleit fodht, gibt man
21—3 Prund frijd) gefodite, gejdhdlte und in Sdeiben
gejdnittene Kartoffeln mit einer Handooll Saly daju
und Ildkt alles miteinanber nod reidlid) eine Viertel:
ftunbe fodjen. Gelbjtverftandlid) fann man diefes Geridt
aud)y mit f[iiger Wild) aubereiten. Dieje Kartoffeln
werden als Geridt fiir [id) allein gegefjen.

10. Kartojjeln mit Sauerfraut. Hierzu lafjen fidh
pie Nefte von Gauerfraut unb iibrig geblicbene Kar-
toffeln als Whendefjen |ehr gut vermenden. Wlan erhikt
in Gdeiben gejdnittenen Kartofjeln hinein und Iakt jie
fhon braun braten. Dann riihrt man das Sauerfraut
parunter und Idkt es nur jolange auj dem Feuer, bis
piejes jehr beily geworden ijff. BVeilagen : Brot und
RKaffee. Wud) Bratwurjt und Potelfleijd) jdmeden, talt
jowohl wie warm, jehr gut daji.

11. Kartofjelnudeln. 2—3 Pjund falte, gefodie
KQartoffeln werden gerieben und mit 3 ERloffeln voll
Mehl, einer Hanbooll Salz und mit 2 Eiern Fu einem
Teig verjdafit. Nun reibt man etwa einen geftrichenen
Kaffeeldffel voll Mehl 3wijden den Hinden, nimmt ein
jtarf nuBgroges Gtiidden Teig und rollt es 3u einem
Wiirftdhen aus, bas etwa die Linge und Dide eines
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Daumenjingers hat. Sind bie Kartofjeln fehr wifferia,
dann nehme man jum Formen der Wiirjtdhen fein Niepl,
jondern taudie von Jeit ju Jeit die Hiande in faltes
Wafjer. Gind bie Kartoffeln jhon mehlig, dann badt
man die Nubeln in einem Loffel voll Fett auf jwei
Geiten redht jhon braun, Sind fie aber naf und jpedig,
bann mwerden die Nudeln in 2 Liter fodendem Waffer,
bem eine Handooll Galy jugeleht murde, 5 Minuten
gefodht. Man Holt fie bann mit dbem Shaumlbffel Her-
aus, legt fie auf eine gewdrmte Platte unb iidergieht fie
mit Reibbrot, das man in einem EHloifel voll Fett
braun gerdjtet hat. Beilagen : Alle Arten Braten
mit Kompott und Salat. Wud) nur gefodtes Obj.

12. RKartofjelreibefudien, aud) Kartoffelpuffer ge-
nannt. 4—5 Pjund rohe Kartoffeln, man fude redt
groBe aus, werben gemajden, gejddalt und auf einer
Reibe gerieben. 3—4 gefodyte, falte Rartoffeln reibe
man barunter, um den Teig etwas anjutrodnen. Mehl
vermende man unter feinen Umftinden, weil dadburd
pie Qudien [Hwer und unverdaulid) werden und an Ge-
Ihmad verlieren. Unter Ddiefen Teig menge man
2—3 Eier und eine Handvoll Salz. J[n einer offenen
PBianne lafje man nun einen geftrichenen ECkloffel Fett,
atnt bejten Rinberfett oder aud) Badsl, redit heik werden,
gebe 4—5 CRloffel voll Teig Hinein, von welden jeder
einen fleinen Kuden fiiv |id geben mup, und bade jie
auf beiden Ceiten {don braun und fnujperig. Nad) Be-
darf muf immer wieber etwas Fett sugegeben werben,
dod) biite man Jid) vor dem Juviel. Beilagen:
Rpeinifies Apfelfraut ober Swetihenmus, dbas auf die
RKuden geftridhen wird. WuRerdem Wpfelfompott ober
griine Galate, ober aud) nur Brot und Kaffee.

13. Kartoffelidnife. 3 Pfund RKartoffeln werben
gewajden, ge[ddlt, in gleidmifige ShHnife gejdnitten
und in fodenbem Walfer, dem eine tleine Hanbooll Galj
sugeleht wurde, weid) gefodht. Sie werden abgegofjen,
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in einer fiejen Gdyiifjel angeridtet und mit einer Hand-
voll flein gefdnittener Jwiebeln, die man in einem
Chloffel voll Fett dunfelbraun gerditet hat, abgeldmilst.
Wer es liebt, fann einen geftrichenen Kaffeeldifel
voll Kiimmel barunter tiihren. Veilagen : Frifan-
pellen, Gtodfijd), jede Wurjt und Suppenileijd.

14. Kartoffelidnife mit epfel. Dan ridte jicdh mit
pen Kartoffeln nad Nr. 13, 2 Pjund Wepjel werden
nicht gejdalt, jonbern nur in ©dniBe gefdnitten und
vom Rernhaus bejreit. Man gibt fie exft ju ben Kar-
toffeln, wenn dieje Halb gar find. Gtatt bes RKiimmels
rithrt man dann einen ERI6ffel voll Juder darunter.
Dieje Kartoffel: und Upfeljdnife werden angeridhtet
wie Kartoffeljdnike. Man ikt fie allein fiir jich als
Abendbrot oder aud) als Mittagefjen mit einer vorher-
gehenben, fraftigen Suppe.

15. Peterfilientartoffeln. 3 Piund RKartoffeln
werden gewajden, gejdilt, in giemlid) bide Gdjeiben ge-
Jdnitten und in faltes Wafjer gelegt. CEin guter Ch-
[0ffel voll Fett wird Heif gemacht und unter bejtindigem
datrf aber nidt gebraunt werben, jonbern muf gang weif
Dleiben. Mian [Gidht mif etwa 1 Liter Wafjer ab, gibt
eine Handooll Salz daju und [dkt dbarin die Kartojfel=
jhetben weid) foden, was etwa 14 Stunde Jeit in Un-
jprud) nimmt. Man muf fie dfters umzriihren, dbamit fie
nidt anjiten, bod) bdiirfen |te babei nidt zerbrodeln.
Kura vor dbem Unridhten riihrt man eine gute Handbooll
fein gejhnittene Peterfilie barunter. Beilagen:
grifanbellen, jebe Wurjt, Suppen= und Potelfleid).

16. Rahmiartofjeln mwerden jubereitet mie Peter-
jiltenfartoffeln, nur vermwendet man feine Peterfilie,
jonbern mijcht, wenn die RKartoffeln halb gar find,
mehrere ERIOFTel voll Jauren Rahm darunter.

17. Galztartoffeln. Gut gewajdene, gejdilte Kar-
toffeln werben durdgejdnitien, grofe in vier Teile ge-

Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE

B T e —————

— B =

teilt, in Galwajjer gar gefod)t und einige Nale tiidtig
gejiittelt. Nadybem fie auf der Heiken Herbplatte nod
etwas abgedampft Haben, gibt man fie BeiB ju Tifdh.
Langes Gtehen |dadet ihnen. BVeila gen: Alles
&letjd) und alle Gemiife. Aud) nur Brot und RKaffee.
Jn dicfem Fall gibt man griinen Galat ober Gurfen
ober eine Gped:, Jwiebel-, Mild-, Mehl=, Butter- oder
Genftunfe dazu. Aud) Butter, ausgebratener Sped und
heifes Gpeijesl,

18. Jwicbelfartoffeln. 3—314 PLfund RKartoffeln
werden gewajdhen, gejdilt, in siemlid) dide Sdeiben ge-
jdnitten und in faltes Wafjer gelegt. Cin [ehr grofer
Ehldffel voll Fett ober beffer gemwiirfelter Gped wird fehr
heif gemadit unbd eine qute Tafje voll fleingejdnittency
Jwiebeln darin nur gany Hhellgelh geddmpft. Dann qibt
man  bdie RKartoffeln mit einer Handooll ©al3, fiinf
LBieffertornern und fnapp 34 Liter Waffer Hinein, dedt
st und lapt die Kartoffeln weid) toden, was etwa eine
halbe Gtunbe baert. BVeilagen: Srifanbellen, jede
Whurft und Suppenileild.

5. Mildh:, Mebhl:, Eiet-, Brot-, Reis:,
Griefjpeifen und dergl.

Cier miiflen vor dem Gebraud) immer gepriift
werden. Man fjtelle fid) ein Geiifjelden puredt unbd
jdlage die Cier juerjt da hinein. Giike CGpeifen falze
man immer mit einer Prije Galj.

Borteig mit Hefe ober Hefenjtiid. MehHl und alle
Jutaten miiffen angewdrmt werden. Die Hefe wird mit
lauwarmer Mildh) und etwas Suder gu einem bdiinnen,
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