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Majorankartoffeln .
Die Kartoffeln werden , nachdem sie geèschält sind , in gleichmäßigeWürfel geschnitten . Man stellt sie mit Wasser , Salz und einem
Sträußchen Majoran bei und kocht sie vorsichtig gar . Beim AnrichtenWird der Majoran entfernt .

Fleischkartoffeln .
Die in der Schale gekochten K artoffeln werden geschält und in Schei -ben geschnitten . Ein halbes Pfund gekochtes Rind — oder
fleisch schneidet man ebenfalls in dünne Scheiben . Dann
Auflaufform oder eiserne Kasseèrolle mit

Schweine -

Wwird eine
zutter bestrichen , die Hälfteder Kartoffeln zugegeben , etwas Salz darüber gestreèut , dann eine

Lage Fleisch , Wenig Salz , der Rest der Kartoffeln 2ugegeben und das
Ganze mit Sauermilch übergossen . Statt der Sauermilch kann auchein Bechamelbeiquß Verwendung finden , den man mit Fleischbrühe
hergestellt hat . Man läßt das Gericht etwWa 30 —40 Min . in der Brat -
röhre aufziehen .

Leberwurstkartoffeln .
Zutaten : 1½ —2 Pfd . Kartoffeln , ½/ Pfd . Leberwurst ,

Zwiebel , etwas Butter , Salz .
Die gekochten , geschälten Kartoffeln schneidet
chen . In einer Bratpfanne läßt man die Butter zergehen , gibt die
Zwiebeln nebst Kaäartoffeln und Salz zu , brät sie unter öfterem Um -
wenden etwa 5 Min . , mengt die gehäutete , in Scheiben geschnitteneWurst darunter und brät die Kartoffeln noch weitere 10 Min . Le
Wurstkartoffeln kann man im Sommer mit Salat ,
kraut auf den Tisch bringen .

½ fein geschnittene

man in dünne Blätt -

ber -
im Winter mit Sauer -

Heringskartoffeln .
Der über Nacht gewässerte Hering wird
kleine Würfel geschnitten . Mit Fett ,
bereitet man einen hellen Beigquß , läßt ihn gut durchkochen und gibtdie Heringswürfel in den Beiquß . Gekochte , gèeschälte , in Scheiben
geschnittene Kartoffeln werden in eine bestrichene Auflaufform
oder eiserne Kasserolle gegeben ; dazwischen gießt man von dem
Heringsbeiquß , dann gibt man wieder Kartoffeln und den
z3eigusses darauf . Man läßt das Gericht etwa 30 —40 Min .

röhre aufziehen .

gehäutet , entgrätet und in
Zwiebeln , Mehl und Flüssigkeit

Rest des
in der Brat -

Kartoffelschmarren .
In der Schale gekochte Kartoffeln vom Tag vorher werden geschältund in eine Schüssel gèrieben . Auf 1 Pfd .
etwWwa 2 Ehglöffel Mehl und etwas Salz . Diese Masse wird mit den Fin —
gern zerrieben wie Ribeli , nicht geknetet , da sie sonst zu fest wWird.Dann brät man die Masse mit etwWas Fett unter öfterem Umwenden
und zerhackt sie mit der Schaufel .

Kartoffeln rechnet man
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