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Geriebener Kartoffelsalat .

Hierzu verwendet man in der Schale gekochte Kartoffeln vom Tag

VOr Diese werden auf der Rohkostraffel gerieben und zu einem

schmackhaften Salat angemacht
8 behält einen Teil des Salates

zurück , gibt etwas Rotrübensaft zu und garniert damit den in einer
0 nHlasschale anqerichteéten Sa

Kartoffelsalat mit Gurken .

Unter den in Scheiben geschnittenen Kartoffelsalat können auch

Gurken verwendet werden . Man maächt jeden Salat für sich an und

Vermischt dann beide Salate . Hierzu lassen sich sehr qut sterilisierte
N KerGurken , als Salat eingemacht , verwenden . Nach Belieben kann etwas

Senf zugefüqt werden

Kartoffelsalat mit Tomaten .

Die in der Schale gekochten , geschälten Kartoffeln und die Tomaten

werden in dünne Scheiben geschnitten und mit Salatbeiquß vermengt

Kartoffeln in der Schale gebraten .

Mittelgroße Kartoffeln werden gewaschen , gebürstet , gut abgetrock -

net , gegebenenfalls der Länge nach halbiert , dann auf ein mit Buttel

bestrichenes Blech geleqꝗt und in nicht zu heißem Ofen etwa 30 —40

Min : gebraten

Kartoffelgericht mit Tomaten .

Die Käartoffeln werden geschält und in gleichmäßige Stäbchen ge
schnitten . Man dämpft fein geschnittene Zwiebeln in etwas Buttel

an, gibt die Kartoffeln , wenig Salz und 1 Schöpfer Kräuterbrühe oder

heibes Wasser zu und dämpft sie in geschlossener Pfanne . Unter

dessen werden die Tomaten abgebrüht , geschält , in vier Teile geteilt

von den Kernen befreit und den Kartoffeln zugegeben . Man läßt

alles noch kurze Zeit dämpfen und gibt vor dem Anrichten fein ver

Wiegte Petersilie zu

Kartoffeln mit Wirsing oder Weißkraut .

Wirsing oder Weißkraut wird geputzt , gewaschen , in wenig Salz —

Wasser kurz gekocht und fein verwiegt . In etwas Butter dünsteét man

fein geschnittene Zwiebeln hellgelb ; die gewaschenen und geschälten

Kärtoffeln werden in dünne Blättchen geschnitten . In eine eiserne

Kasserolle gibt man die gedämpften Zwiebeln , die Hälfte der Kar —

toffeln nebst etwas Salz und Gewürzpulver , dann das verwiegte

Kraut , den Rest der Kartoffeln , wenig Salz . Man gießt ungefähr

/2 Liter Fleisch - oder Gemüsebrühe zu, schließt die Pfanne gut und

läßt das Ganze noch etwa 20 —30 Min. , dämpfen
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