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42 Sellevie, gefitllt.

Diittelgrofe Knollen werben jauber gepuit, gewajden,
ein Decdel davon abgeidnitten und dbamit fie nidht alzuftreng
jhmecten, etwa 1 Stunde gewdffert. Das Waffer vermendet
man ju einer Suppe. Nun blandiert man bdie Knollen in
fodjendbem Wafjer, das man mit Citvonenfaft etwas gejduert
und gefalzen hat, eine furge Weile. Hevausgenommen und
abtropfen [affen fitlt man fie mit einem Brei von gemabhlenen
Linjen und Griinfernjdrot, den man mit frifcher Butter, etwas
Saly und Wajjer fochte.  Man bindet nun den Deckel
bavauj, fept die Knollen feft nebeneinanber geftellt in etnen
nidht zu tiefen Topf und dampft fie in Butter, Waffer und
etwas Peterfilie weid).

Sebr gut zu Kartoffeljalat, Kavtoffelfrifafiee, aud Felb:
jalat. Aud) mit brauner Sauce als Gemiife allein, Su
viefem Swed madit man etwas Viehl braun und fodht mit
ver Brithe in ber die Knollen geddimpft wurden, wenn nidt
hinreichend nod) etwas Waffer, auf. Die Knollen miiffen
behutjam aus vem Topfe genommen werden, fonft zerfallen fie.

Hartoffelipetjen.

Lbwolhl die Kartoffel ein allgemein verbreitetes Nahrings-
mittel ijt, fo bervicht dodh) nod) vieljach) bas BVovurteil, fie
habe zu wenig Nahrungsftoff und bievin liegt ein grofer
Jrrtum. Die Kavtoffel miifte von jedermann tdglid) genoffen
werben, D“""ﬂﬁf‘,ﬂl}.@ﬁ” 1t|1r'rrriti5}mﬁ‘v§gﬂlgtb mehr Nahrungs:
ftoff ale marrannimmt und ift’?féﬁffﬁ an Ndhrjalzen und™
Kohlehydbrate.als Fleijd. €5 ift aber audh vielfad) die Bu-
Dereitungsweije bie den Wunfd) bie Kartoffel, dhnlicy wie
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Brot, jeven Tag zu gentefen nicht auffommen [(aBt und dody
fann man fie jo mannigfaltiy als Daupt= wie als Jujpeife
perwenden, daf man fie jeberzeit gerne genieft. Nadhfolgend
eine gange Kolleftion Kartofjelvezepte, die fidh) fowohl fiir den
einfadjen als aud) feinen Tifch eignen.

43. Bratfartoifeln, nady Bidalzer Avt.

Man rednel auf b Pfund Kavtoffel 100 Gramm Fett,
wenn bdie Kartoffeln meblig find 1 fleine Tafje Waffer, fonit
aber mur 2 bis 3 Giloffel voll, Salz. Die Kartoffeln werden,
nadgpem fie gefdhdlt finb, in nicht zu fleine Wiirfel gefdnitten,
beim Wafdhen zwijchen den Hinden tiichtiq gerieben, bas
Wafjer dabei mebhrmals erneuert. Das Fett [dft man in
einem ziemlic) weiten Topf Heip werden, gibt die Kartoffeln
ausé bem Waffer in dag Fett, ftreut Saly daviiber, bdectt fie
feft su und [dRt fie foden bidg man am Bifden im Topfe
merft, daf die Kartoffeln 3u braten anjangen. Jett zieht man den
Topf vom Feuer und [ifit, ohne aufjudecten, an einer weniger
heifien Stelle des Herdes fie nod) einige Dinuten weiter braten,
Auf diefe Avt gefodht ift die Karvtoffel febr jdmadbhaft und
bat nodh ibren vollen Ndhrwert, der Dbei der {iblichen Kod)-
weife, wobei bie Kartoffel mit viel Waifer halb gar gefocht,
bas Wafjer abgefdhiittet und dann exft fertig gefodht wird,
teihweife verloven geht und aud)y bdie Kavtoffel an Wohl:
gefdhmact einbiipt.

44. Feine Bratfartoficln,

Entweder gang fleine nicht su mehlige Kavtdffeldhen ober
mit bem Kavtoffelbohrer hergericdhtete, werben gewajdhen, mit
Tafeljaly Dejtveut, qut bduvchgeidhitttelt, dbann in reidjlidhem
Fett bei anfangs jugededtem, fpiter offenem Topfe unter
dftevem Umjchittteln gebaden.
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45. Briihflope.

b Pund Kartofjeln werden gejddlt, gewajden, in Sheiben
gejdnitten, mit wenig Waffer und Saly auf's Feuer gegeben.
Sobald fie weid) find werden fie mit einem Stiicf Butter,
1/, Eiter Sabne oder ungefodhter Mildh, 2 Giern und 150
@ramm Viehl ganz fein veritoen, nodymals zugededt und
auf gang jhwadem Feuer, beffer nod) in der Kodfifte, nad-
pdampfen [affen. SKurg vor dem Anridhten madt man Butter
beils, gibt Wedtrummen hinein und [dhopft, indbem man ben
Loffel jedbesmal in dbie Butter taudt, fleine KidRe, die dann
bie Form bes Loffels befommen, auf eine Sdiiffel ober
Platte und  bringt fie fogleid) ju Tijd. Dagu gefodtes Objt,
Sauerfohl, braune Sauce, Salat, Tomatenjauce u. a. m.

46. Buttermildfartoffel.

Die Kartoffeln werden in der Schale gefodit und in
Sdeiben gefdhnitten.  Viehl witd mit Butter gelbgefdhmift,
mit Buttermildh aufgefodht und die Sdheiben unter Sugabe
von Salz und eciner ganzen Swiebel, die man beim Servieren
herausnimmt, aufgefodht. Bu Frifadellen und Croquets.

47, Eroquets.

b Pfund Kactoffeln fiedet man in der Schale weid), am
beften am Tage vorber, am nddyjten Tage reibt man fie,
veratbeitet fie mit 800 Gramm geriebenen Mirbebrotden,
feingejdhnittenem Sdnittlaud), Peterfilie, einer in Butter
weidhgeddmpften feingejdnittenen Swiebel, 4 bis 5 Eiern,
200 Gramm Mehl und etwasd Muskatnuf, su einem glatten
Teig. Hiervon formt man fleine linglide KIdiden, die man
in G und naddem in Wedfrummen wdlzt und hiibjd) Frof
auabddt. Gine feine Sufpeife zu allen Gemitfen, Salaten
und Saucen.
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Diefelben mit Reis.

31D Gramm Heid wird mit Saly, einem Stiidden Butter,
8/, Liter Mildh) wund 3/, Liter Wafjer in der Kocdbfijte gefodt,
750 Gramm gerviebene am Tage vorber in ber Sdale ge
fodite Rartoffeln, 100 Gramm geriebenes Weikbrot oder
Bwicbad, feingehadte Peterfilie und etwas Dusiatnuf,
4 qrofie Eier, wer nidht zu fpaven braudt, faun H Gier
nehmen, nad) Giejchmad nod) etwas Salz. Gut unteveinanbder
mifdhen und fleine lingliche KoFhen formen, die man in Gi
und naddem in Wecbrummen taudht und in Fett ausbact.
u Ragouts, Rotfohl, Weifzfohl, Blumentohl, Spargeln 2.
Konnen aud) ohne paniert, jubereitet werden.

{8, Kartofjclbrei (Piivvee).

Gute mehlige Kavtoffeln werben robh gefdhalt, in dinne
Sdnige oder Sdheiben gefdinitten, gewajden und mit ctwas
Wafjer und Saly weidhgefodt. TWenn fie weich find werden
fie gerftampit, mit jither Sabne ober Mildh verviihrt, durdh
ein Sieb getvieben, Dhithjdh auf eciner Platte ober in einer
Sdiiffel avvangievt und gulept mit in Butter gerdfteten
Weihbrotbeummen abgejdhmdlzt. Man fann ftatt fifer Mild
aud) jameven Rabhm Deim Duvchrithren wehmen, es qibt dies
einen angenchm jauerlichen Gejdhmad.

49. Rartoffelfrifafjee.

Die Kartoffeln werden in der Sdhale gefodht und in
Sdpeiben gefchnitten. Dann madt man ein nidht zu dunkles
Ginbrenn mit Butter, fleingehacdten Jwiebeln und Mehl, qibt
foviel MWaffer dazu, dafy die Kartoffel beinahe bamit iiberbedt
werden fonnen, [dft auffochen und gibt dbann bdie Kartoffel-
jdheiben binein. Jur Wiirze ctwas Saly und Citvonenjaft
und furg vor bem Anvidten eine Tafie faueren Rahm durd):
viihren.  Qievsu pafjen Frifadellen jehr gqut.
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50. Gefiillte Sartofiel (Baftetchen).

Die Mafle wie zu BValden Nv. 2; zum Fillen Pilze
oder die Mafje wie ju Spinatpudding. €& werben aus bem
RKartoffelteige runde Kldfe geformt, eine Hohlung Hinein-
gedriicdt, diefe mit bder Deftimmten Mafje aefiillt, mit Teig
verflebt, nachbem in G unbd geviebenem Weifbrot gewdlst
und frofp gebacfen. Eine feine Beilage ju Ragouts, Salat,
jowic allen Gemiifen.

b1. Kartofielballden V. 1.

b Phund RKactofjeln werdben gejdhdlt, aewafhen, in
Sdeiben gejdnitten und mit Saly und 1/ Liter Waijer
weidhgefodht,  Nod) beif, verftampft man fie, wdbhrenddefjen
man 200 Gramm Mehl und ecin Stiiddhen Butter darunter
mifht. Man formt fleine Ballhen davon, die man in Feit
ausbddt.

52, Qartojfelballhen Nr. 2.

3u b Pfund Kartoffeln 200 Gramm Steinmepmehl,
3 Gier, /s Qiter jaueven Nabhnm, Salz, 60 Gvamm Butter.
Die Kartoffeln werben aus dem Waffer in den Topf gegeben,
ofne abtropfen su laffen; mit der Butter, ohne nod) Waifer
Dinguzuacben, auf nidht su ftacfem Feuer weichgefodht. Sebr
fein gecitampft, vermijdht man fie mit bem fibrigen und formt
alatte Billhen, die man in G undb geriebenes Weibrot
taudht und aqusbddt. 3u Salat, Blumenfohl, Schwars-
wurjel 1. dgl.

53. Majorantartoffelin.

Ravtoffeln werben gefdhdlt, in fleine Witefel gefdhnitten,
gewajden, 1 Stiick Butter, cine grofe feingejdnitiene Zwiebel,
1 Raffeeloffel fnapp voll, erfleinerter Pajoran, Salz und
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Wajjer daju qegeben und weidgefocht. Man aebe foviel
Waffer dbaran, daf die Kacvtoffel wie in einer furzen Sauce
liegen. ESauerfraut und Frifadellen aller Avt paffen daju.

4, Muflanf von Kartoffeln und Maccaroni.

600 Gramm in ber Sdale gefodhre Kartoffel, 260 Gramm
Paccaroni, 150 Gramm Sdhweizerfife, HO Gramm frifde
Butter, 4 Gier, Citer WMild). Die Muccavoni focht man
mit Galy und 3/, Liter Waljer in der Kodfifte nidht gang
weid), gieft das allenfalld nod) vorhanvene Wajjer ab und
lipt fie efalten. Die Kavtoffeln fdneidet man in gang dbitnne
Sdieibhen. Cine Auflaujform ftreidht man qut mit Butter,
beftreut jie mit geciebenen Weikbrot und gibt dann lagen:
weife juerit Maccaroni, dann jtreut man den geriebenen Kdje

dariiber, bann Rartoffeln, wicber Kife, Maccaroni und jo fort
bis die Mafje verbraudyt ift, zuleht miifjen Maccaroni fein.
Die Wilh und Cier jdhliat man mit dem Schueebefen titdhtig
und giept fie dann iiber den Auflaui, jdhiebt ibn in den
Badofen und badt ihn wdhrend 3/, Stunben. Aud) ald
Pudbing ju vermenden. Kodzeit 2 Stunven. (KRodfifte.)

ab. SKartojfelwiiritdyen.

Bt diefer Sypeife find mehlige Kartoffeln Vedingung,
fonft mifraten fie. Fiix 6 Perfonen vedhnet man 3 Piund
vohe und 11/, Pfund am Tage vorher gefodhte Kartoffel.
100 Gramm geriebenes Weifbrot, 150 Gramm Steinme:
ober Weifimehl, 3 bis 4 Gier, Saly und eine in Butter qar
geddampfte fleingefdhnittene Swicbel. Die rohen RKartoffeln
werben gefd)dlt, gewajdien und gerieben, parnad) feft aus-
aeprept.  Das Wafjer von den Kartoffeln giet man aber
nidt fort, fondern [ift es eine Weile ftehen, es Hat jid) pann
ein BVovenjah gebilbet den man wieder, nadhdem man das
obere abgegofien Bat, su den ausgeprefiten Kartoffeln gibt.
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Alsdbann mifdht man die gervicbenen gefodhten Kavtofieln nebft
demt dibrigen dazu, formt Eleine Witrftchen die man in fodjendes
Salwajjer wirft und darin etwa 10 Minuten fodyen Ldht.
Das Waffer darf nidt aufhdren su fodhen, es muf deshalb
ein ftacfes Feuer unterhalten werden. Jad)dem bdie Wiicftdhen
gar geworden jind, nimmt man fie mit einem Sdaumliifel
hevaus unb fibergiefit fie mit brawner Butter. Ju Sauerfopl,
Hottohl, Salat oder Apfelcompot, Birnen wnd Swetidhgen-
compot.

56. Kartoficlflofden.

E Bfund am Tage vorher in der -ér[)a{v gefodyte meblige
Kartoffeln rvibr man, verarbeitet jie mit 200 Gramm Mebl,
2 trodenen 3-Pfq.-Brothen, die in feine Wiirfel gefdinitten
und in Butter gerditet wurden, 1 in Butter geddmpjten lein-
gefdmittenen Swicbel, 4 Giern und Salz. €3 werben aus
diefemt Teig Eleine Kspdhen geformt und in Salgpwaljer das
vedht ftarf focdhen mup wenn die Klofden Hineinfommen, gar
aefodyt, was etwa 5 Minuten bauert. Beim Anvidten iiber:
giefpt man fie entweder mit heifer Butter, in der geviebenes
Weifibrot gerdftet wurde oder mit folgenber Sauce: Man
riftet Weifbrotbrummen in Fett gelbbraun, gibt unter rajdem
Nithren 1 Taffe faueven Habhm hinein, (Bt biefen mit dew
Fett geradbe aufwallen und gieBt es fofort itber die KIdHhen.
Man gibt jie ju Saucen, Ragouts, Salat, Spargeln und
allen Sorten Kobl und Compots,

7. Kartojfeluneln.

4 Pjund in der Schale gefocdhte, geriebene Kartoffeln,
Salz, 4 Gier, 4 Lojfel Mild), 4 CRlofrel zerlaffene Butter
und Mehl bis es einen Teig gibt, den man vollen Eann.
Wenn alles qut glatt verarbeitet ijt, madt man bdiinne

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

i

Rollchen davon, die man in fingerlange Stidden fdhneidet
und in Fett Hiibjh gelbbraun badt. Zu Nagouts, Salat,
Gemiifen und Compots, aud) zu Thee.

h8. RKartoffeljdinee.

Nedit meblige, weife Karvtoffeln fodh)t man mit wenig
Waffer und Salz weid, treibt fie nodh) heif durd) eine Neib-
maj@ine aleidh auf die Platte auf der man ferviert. Sie
bitvfen. nidht berithrt werben bevor man fie auf ben Tijd
bringt, jonft verlicren fic bas {dhneeige Ausfehen; fie weroen
mit in Butter qerdftetent, feingerichenem Weifbrot itbergoffen,
heify ferviert.

59. Panierte Kartoffeln.

Grofe glatie Kavtoffeln werben nicdht gang weidy gefodht,
obgesogen und in nidht fehr ditnne Sdyeiben gefdmitten, welde
man in G und gqeviebenes Weifbrot taudht und in Butfer
frof badt. Man diberftvent fie nod) Geif mit Tafelfalz, Ju
Spinat, Rofenfohl, Blhumentohl u. dgl.

60. Pommes-frites.

Dazu eignen fich am beften gelbe Harte Kartoffeln, bdie
man fhdlt, wdjdht und nad) dem fie qut abgetrodnet find
in ©deiben fdneidet und in fhwinmmendem Fett backt, nod
beif mit Salz bejtreut und joqleidh zu Tijdh qaibt. Man
adte davauf, daB man nidt zu viel Kavtoffeln auf einmal in
ben Topf gibt, dba fic fonft nidht gleihmdpiq Ordunen und
aud) leidht jerfallen.

61. Kartoffelpuffer.
4 Phumd qrofe mehlige Kavtoffeln, 3 Eier, 150 Gramm

Webl, Salz, /o Tafle Nahm. Die vohen Kartoffeln fdhalt
man und nadpdem fie gewajdhen und abgetrodnet find, veibt
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man fie, fitgt bas {tbrige hingu und vevarbeitet alles AL einem
didflitfjigen Teig. Hicrvon gibt man mit einem Loffel fleine
SKudjen in beiges Sanin und badt fie redht frof. Man
legt fic eingeln nebeneinander, nidht fibereinander auf Platten
bamit fic frofy bleiben, was den Woblgefdhmad erhoht.
Sauerfoh(, Salat, Apfelcompot und cingemachte Friichte dazu.

62. Kartoffelpianntudyen.

300 Granum Mehl, 4 Eier, Saly und Mildh, daf man
einen vedht dimnfliifiigen Teig davaus maden fann, Diersu
I Kilo geriebene am Tage vorfer in der Sdhale gefodhte
Rartoffeln. Wenn alles gut gemifdht ift, fHopft man mit einem
Yoffel tleine Kudjen in das Deifie sett und bact Hellbraun,
Das Fett muf reidlich fein, fonft badt es nidit rajd) und
jhon. Die gleidhen Beigaben wie NRv. 61,

63. Kartofielanflanf,

100 Gramm fdaumig qerithrte Butter, 250 Gramm
Suder, 6 grofe @ier, !/, Taffe fleingehacdte Mandeln, qan;
wenig Citvonenjchale, 475 Gramm gefodite geriebene Kar-
toffeln, 100 Gramm geftofencr Zwiebac. Butter, Juder und
Cibotter riihrt man mit den Viandeln jujammen bis es
Blafen wirft. Dann mijdht man die Kavtoffeln suert durd,
barnad) ben Scee und sulest dben Bwiebad, Gine Huf-
laufform buttert man gut ein, beftrent fie mit Swiebad:-
frummen unb fitllt die Maffe hinein. Bedzeit 1 Stunde.
Als Nachipeife allein.

Desgleihen mit Kdfe
3 Piund Kartoffeln fodht man in der Sdhale und jdneidet
fie in Sdeiben. Eine Auflaufform ftreicht man veidlidh mit
Butter, ftreut fie mit gericbenem Weifbrot aus unbd gibt bdie
Rarvtoffeln lagenweife, je ecine Cage immer mit geriebenem
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Pavmefankije und cinem Stidden Butter bejtveut in bdie
Form.  Sulept quivlt man 3/, Liter Mild) mit 4 Gilern und
etiwas Saly titdhtiq durd) und qibt dies iiber ben Aujlauf,
nebft nod) cinigen Stiidhen Butter. Vadjeit 1 Stunde in
nidt s Heifem Bacofen. Nahmjauce, Salaf, Blumenkohl,
Sdwarzwurzel, Spinat als Bujpeije.

64, Qartojfelplate.

Am Tage vorher in der Schale gefochte Kavtoffel, un-
aefdbe 4 Pfund, werden jevcichen, mit 200 Gramm gerie:
benem Milhdrot, HO Gramm Mehl, 3 Eiern, Salz, 100
Gramm Butter ju einem glatten Teig verarbeitet, aud bem
man Bldge in der Grife einer Handildhe formt und in
veidhlichem Fett auabdctt. Wil man fie vedht frof Haben, fo
taudt man fie vor dem BVacden in Ei und driickt fie in Wed:
foummen.  3u Compots, Salat und allen Gemiijen,

65. Kartofjelfrapjel.

500 Gramm Waljer (Vo Liter), 300 Gramm Mehl,
500 Granm geriebene gefodhte Kartojfel, 70 Gramm frifche
ober 40 Gramm ausgefodhte Butter, 5 Gier. Das Wafjer
wird mit bder VButter und Salz zum Kodhen gebradht, das
Mehl und bie Kartoffeln Hineingegeben und jolange auf dbem
Feuer gerithrt, bis fidh die Mafje in einem glatten Khumpen
vom Topfe [6ft. Etwas abgefithlt, verviihrt man bic Gidotter
cines nad) bem andern damit, zulebt den jehr jteifaeidhlagenen
Sdntee der b Eier, ftidht bann mit einem Liffel fleine Balldhen
pavon ab und badt jie tn {dwinumendem Fett. Diefe Speife
ift su Allent u genicfen, voriiglid). Su Gemiifen aller Art,
Compots, Ragouts und wie fie alle Heiben mogen. Aber aud
st Thee und Kaffee oder ald Nadjpreife allein. Wer fie
weniger fett wiinjdht, qibt bdie Gler eines nad) dem anbern
gany Dinein,
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66. Kartoffeltorte, vorsiglich.

Oiergu 450 Gramm am Tage vorher in der Shale
gefodjte geriebene Kartofieln, 275 Gramm Juder, 150 Gramm
Mandeln, 1 fleine Citrone, 50 Gramm Puder, 12 Gier.
Die RKavtoffeln mitfien redht trocfen fein und erft nady vem
NReiben gewogen werben. Die Cidotter, Juder, der Saft der
Citrone, aud) etwas von der Sdale abgerieben und die fein-
geviebenen Mandeln vithrt man 1o Stunbde ununtecbrodyen,
bann gibt man den Puder unter beftandigem Rithren binein,
varnad) die Kartoffel und sulet ben Sdhuee. Die Maffe
wird fdhnell in eine jhon vorher gut hergeriditete Springform
gefiille und wdbhrend 1 Stunde gebaden. Die Hie muf
gleimaBig fein und wihrend der erften Halben Stunde darf
die Form widt geviittelt werden, fonft fillt die Torte s
jammen.

Kldge.
67. Apfelfldfge 1.

1 Pfund miirbe, in fleine Wiicfel aejhnittene NAepfel,

1 Pfund gericbene Miicbebritchen, 4 -Gier, etwas Rimmt,
ein Ctiidden frijhe Butter, 125 Gramm Bucfer, Mildh und
Mehl. Die Aepfel biinftet man in wenig Wafjer Halbweid,
bevor man fjie su ber Maffe qibt. Butter, Juder und Gier
viihrt man gut !/, Stunbe, jobann fitgt man die Miiche:
brotchen, Jimmt und foviel Milh und Mehl Hingu, baf es
einen nidht su fejten Teig gibt. Suleht mijdht man die Aepfel
barunter unbd fticht mit einem Loffel KivHe davon ab, die man
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