Kartoffelgerichte.

221. Kartojfeln in der Sdhale.
2 kg Kartoffeln . ... K 020 | Die fauber gemajchenen SKartoffeln
werben in Waijjer gelegt, jum Sieben ge-
bracht und dann in Ddie Kijte gejtellt. Gollen fie als Beigabe zum
Sleijch dienen, fo wahlt man kleinere Kartofjeln.
DBorkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 4 Stunden.

222, Salztartofieln.

1:50 kg gejdilte Kav- | Die gewajdjenen, gejchdlten Kartoffeln

Iofleliiio. Sl K023 wpetden in grofere Otiicke geteilt, in
BIUGIEE - ot » 093 | Galzwafjer angehod)t und in die Kijte
gejtellt. Bor dem Anrichten giefit man das
Wafjer ab und bejtreut das Gericht auf ber Shiiffel mit fehr fein
gehacktem Griin. Bejjer und mehliger werben bdie Kartofjeln, mwenn
jfie nach dem Ubgiepen im offenen Topf auf ber Herdplatte unter
seitmeiligem Gchiitteln ein wenig verbampfen konnen.

DBorkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 4 Stunben.

223, Kartoffeljtengel.

150 kg gejchalte Kar- I Man {chneidet bie gewajchenen, ge-
‘Bdtkvirg;;t.te‘r ------ K g-ggf {chilten Kartoffeln in gleichmdpige, kleime
3ubi’l]ijr Ui Gop| ©tengel fiebet fie 1 Minute im Salz-

— k035 mwaffer und fjtellt fie in die Kifte. Bor dem
Anrichten giegt man das Wajjer ab, ldft
die Kartoffeln verdbampfen und gibt auf der Schiiffel zerlajjene Butter
und fein gehacktes Griin bariiber.

DBorkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 4 Stunbden.

224, Gerdjtete Karvtoffeln.
2 kg Kartoffeln .. .. K 020 Die mit ber Schale in ber Kijte ge-

5“’5%3371““5““““ oo g‘g? fottenen Kartoffeln mwerben gefhilt und
ODERPCHAR R —ﬁﬁg feinblattrig gejchnitten. Dann roftet man

— - eine grofe, feingehackte Jwiebel in heifzem
gett lichtgelb, fugt pie Kartoffeln mit etwas Galy hingu und At jie
bei langfamer $Hife {hone Farbe annehmen.

Borkechzeit 1 Minute. — Kodydpauer 2 bis 4 Stunden.

1 strone (K) =105 Franlen. 1 §ilogramm (kg) = 2 bdeutjdie Bfuno.
1 §trone ()= 085 Mart. 1 Delogramm (dk g = 10 Gramm.




225. Bratlartoffein, *

150 kg gejdhiite Sar- | Gejdydlte, Rleine Kartoffeln  werden
B'd:fgffg}[;n'nhifc'“' T Kgﬁg' gewajcien, in Galswafjer 2 Minuten ges
Bl 0j03! fotten, bann Berausgenommen und im

T K034 &ett goldgelb qebraten. Am bejten gelingen

= = —  [ie im Bratrohr,

226. Spediartoffeln,

2 kgﬁ ?Eidlﬁ[te Kar- 30| Die gefdyilten, in Stiicke gerteilten
Sl ol KO301 Qartoffeln  erden in Galzmafjer  zum
gfgﬁ]guu?érffd“:: s g:ég Gieden gebracht und in bie Kijte gejtellt.
—}’{@j” Bor dem Anvichten wird der wiirflig ge-
" [chnittene Gpeck gebratem, die Kartoffeln

werden  abgegofjen, noch heify fein erdriicht und mit dem Fett bdes
Gpeches gut verriihrt, Auf einer Shiifjel biibic) aufgetiivmt, wird bie
Gpetfe mit den Spechgrieben (Grammeln) verziert,

Borkochzeit 1 Minute, — Kodydauer 1 bis 4 Stunden,

227, Kartojfelbrei.

2 kg gejdyilte RKar- | Die Kattoffeln werden gewajden und
2;{{0;%1;];9&1-[8-&-&—--’( 832 gefchilt, im Salzwafjer norgekodt uttd
/sl Magermild 003 | i die Kifte geftellt. Dann treibt man jie
Bubehdr , . . ... . . , 003 | Ddurch ein Sieb, verriihet fie mit fiedenbder

- K040| Mildh, jalzt und {chligt die Mijchung auf

~ Dem Herd tiichtig mit dem Kochloffel. Auf

ber Gehiifjel biibjch angerichtet, wird Dder Brei mit im Sett lichtgelb
gerdjteten Zwiebeltingeln befjtreut. '

Borkodhzeit 1 Minute, — Kodhpauer 2 bis 4 Gtunden.

228. Eingebrannte Kartoffeln.

1'50 kg Kartoffeln . . K 0.15 | Die mit der Schale in der Kijte ge-
ddkg Mepl ... ..., , 002] Rart etden ausgekiihlt, ge-
3 dkg Pilangenjett . . , 0.04 ho?.bten .Ra'r Dﬁe{.l.l e s
Bubebir ., 0fo| Dl unb in grdfere Wiltfel serichnitten.
""" —%o31 | Uus &ett und Mehl bereitet man eine bell-
= B e R O Sl S e e hraune @inhrenne, giht Ein ®Bmenge von

fein gefchnittener Bmwiebel, Majoran, Thymian, Bitronenjchale, einem
Lorbeerblatt und Griinem dazu, vergieRt mit */y L Gleifchjuppe und mengt

1 Strone (K)== 105 Granfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 ventide Liund.
1 Sfrone (K) = 0'85 Mact. 1 Defagramm (dkg) = 10 Grammn. =
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nach dem Aufjieden bdie Kartoffeln darunter. Abermals zum Gieden ge-
bracht, witd bie Speife mit 1 Cploffel Jitronenjajt oder Cijig gemwiirat
und Rann durc) Bugabe von 2 Loffel Rabm nod) jdhmackhajter ge-
macdh)t wetben.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 4 Stunbden.

229, Kartoffeln mit Mildhjofe.

150 kg Kartoffeln . . K 0.15 | Die gejchdlten und in Schetben ge-
Oidhg PeLic v o = g'gg jchrrittenen Kartoffeln werden in fiebendem
Mf%nq;g:mf%ﬁ "7 05| Galgwaifer angekocht umd in die Kijte
SUDEBDE. + sns 7 ooz gejtellt. Rurs vor dem Unrichten bereitet

— K 030| man aus Fett und Mehl eine lichte Cin=
— Dbrenne, die unter fortmdhrendem Schlagen
mit Mild) vergoffen, mit Galz und gehacktem Griin gemwiirgt und auf-
gejotten wird. Die Kartoffeln werden abgegofjen und bdie Sofe
dariiber angeridhtet.

Borkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 4 Stunden.

230. Kartoffeljofe.

1 kg Kartoffeln . . . . K 0.15 Dte gejchilten, Dalbierten Kartoffeln
Sidkg el oL o o » 0.02 |
3 dkg Pilangenjett . . . 0.04 | werden in 1 [ Galzwafjer angefotten. In-
i , 010| 3mwifchen bereitet man aus Fett und Mebh!
—"?(0_31 eine Belle Cinbrenne, gibt eine Rleine
T Bmwiebel, etwas Kiimmel und Knoblaud)
fein gehackt hingu, verriihrt die Cinbrenne glatt mit dem Subde, [chiittet
jfie zu den Kartoffeln und fjtellt diefe fiebend in die Kijte. Wor dem
Unrichten mwerden Ddie Kartoffeln fein zerdriickt und die Gofe mit

2 Soffel Wetneffig und 2 Loffel jaurem Rahm vermifcht.
Borhochzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 4 Stunden.

')31. Kartojjelfuvdel.

80 dkg gekodte,

geriebene Rattoffeln K 0.12 | Aus noch warmen, geriebenen Kare

20 dikg NMiehl . . . . . , 008 ftofjeln, Mehl, Grieh, €i, 3 dhy Fett und
3";‘;% %‘.‘,g?“_hfﬂ_f. o3 ©aly macht man einen Teig. JIm iibrigen

6 dikg Vflanzenfett . . ., 0.08| Fett mwerden bdie Brotwiirfel und eine

ey :,- » 002 | Rleine, feingehackte Zwiebel [lichtgelb ge-
Jubehir . ... ... -_.: 0.02 | riftet. Der Teig witd zentimeterdick aus-

0411 gewalkt und in Biereckchen gejdynitten, die

1 flrome (K0 = 105 franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutidie Piund.
1 ftrone (K) = 0'85 Mart. 1 Detagranm (dkg) = 10 Gramm.
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man mit Brotwiicfeln filllt und zu Knddeln formt. Die Knidel kRocht

man in 37 jiedendem Wafjer an und ftellt jie in die Kifte. Sie konnen

mit gerdjteten JFwiebeln, Vrijeln ober BVutter abgejchmalzen werden.

Uls Veigabe zu Fleifch oder Softe jchmalzt man fie nicht ab.
DBorkod)zeit 1 Minute. — Kodhdauer 2 bis 4 Stunbden,

232, Kartoffelflvfe. *

144 kg gejchilte 1 kg gejchilte, tohe Kartoffeln werben
Kartoffeln . . ... . K 0221 gorieben und 10 Minuten ins Ralte Wafjer
igf;g gi‘;&nib;ﬂ't' il geleat. 44 dkg gejdhilte Kartoffeln {iedet
(Sitg;. B0 r s . 001 man, verriihrt jie, nachbem fie abgegofjen
2 dkg Pflangenfett . . , 003 | wurden, noc) heif mit 8 Lofjel fiebendem
Bubehtr . ... ... .- » 0011 9Bgfjer und fiigt Salz bet. Dann vermengt

R ~ KO3 man bie tohen Kartoffeln, die man zuvor
in einem Sud) red)t fe]t uusgebtuc&t bat, mit den gejchilten. Das wiirflig
gejdhnittene Knobelbrot witd im heifen Fett gerdjtet. Nun formt man
aus der gut gemijchten Majje fechs Knddel und fiillt fie mit ben
~ Gemmelwiirfeln. In Grie gedreht, werden fie in viel fiebendem Sals-
wajjer in 10 Minuten gargekocht.

233. Kavtoffelnudeln.

80 dkg gekodyte, . " Dte in ber Kifte gefottenen RKartoffeln
geriebene Kavtoffeln K 0.12 1 morben mit Mepl, 2 dkg Fett, Gt unbd

16 dkg Brofel . ... , 0.10 ( ; ; : ;

15 dkg IMehl . . . . 0.06 | Gal noch) heifp 3u einem Teig verarbeitet.

8 dkg Pilansenfett . . . 0.08 | Man formt daraus fingerdicke Nubdeln,

1 GER i (s , 006 Die man nac) und nach in viel fiedendes

Bubehbr ., ... .. e 0-02| Galzmafijer einlegt und folange ziehen lift,

K 044

| bis fie {chimmen, und dann mit dem
Schaumlifjel herausnimmt. Inzwifchen werden bdie Brifel im Heifen
Fett jhin goldbgelb gerbitet, bie Nubeln in kleinen Mengen dazu ge-
geben und bie Pjanne gefchiittelt, bis alle Nubdeln gut eingebrdfelt
find. Man Ranr diefe Nudeln auch, anjtatt fie zu fieben, tm tiefen
Fett ausbacken.

: Borkochzeit 1 Minute. — Kodydbauer 2 bis 4 Stunben,

234, Pingganernndel,

Die in der Kijte gejottenen Kartoffeln werden gefchilt, fein zer-
quetjcht und mioglichit Deip mit Mehl und Saly ju einem Feiq

1 ftrone (K) = 1'056 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfdhe Rfund.
1 Strome ‘K) =085 Mart. 1 Tefagramm (dkg) = 10 Gramm.
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159 "'é’fﬂ““'if““ K g-(l)i; verarbeitet. Der Teig wird zu fingerdicken
2 ror S 8 e . v .

;g‘:j‘i %liigilaén-fc‘tt. "7 Jos  ©treifen ausgerollt, die Streifen werden in
ShfieRbe - o . " 002| 3cm lange Gtiickdjen gefdhnitten und die

K 030i udeln im flachen Fett ausgebacken.

~ DBorkodjzeit 1 Minute. — Kochdauer 2 bis 4 Stunbden.
235. Kartofieljchmarven (Rofti).

2 krg. Kartoffeln . . . . K 0.20 | Die in der Kijte gekochten Kartoffeln
8 dkg Scmeinefett . ., O1T| werpen gefchiilt, in diinne Scheiben ge-
QUBED O, ey - % | fchnitten und im Deifen Fett, worin

e | man vother eine Rkleine, gehackie Fwiebel
anlaufen lief, mit etwas Galz und Kiimmel abgerdjtet. Dann werden
die Kartoffeln mit der Schmarrenjchaufel fejt sujammengedriickt und auf
dem $Herd oder im Robr zugedeckt i/, Stunde gebraten. Die Speife
datf nidht mehr umgeriihrt werdben und mufy unten eine lichtbraune
Krujte haben. Beim Unvichten legt man bie Sdiifjel auf dbie Pfanne
und fjtiirzgt dben Schmarren.

Borkodhzeit 1 Ninute. — Kochdauer 2 bis 4 Stunden.

236. Kartoffelgulafd).

150 kg gefdyiilte ! 2 grofie Bmwiebeln mwerben in feine
Kartofjeln . . . . .. K 0231 Gtyeifen gefchnitter unbd im heifjen Fett unter

10 dkg PBflangenfett . , 0.14 w0 o : "

5 dkg Mehl 002 | fortmdhrenbem Riihren lichtbraun gerditet.

Jubehdr ... ....., 020 Jun fiigt man 2 Cplofiel Eifig, etwas

W}| Kitmmntel, Salz, dann die in qrofe Wiirfel
gefchnittenen Kartoffeln bei, didmpft alles
qut burch, jtaubt das Mehl daritber und diinjtet noch jolange, bis bdas
Mehl lichtbraun ijt. Nachdem dbas Gericht mit 3/, I guter, kalter Fleijch-
juppe abgegojfen morden ift, jiedet man es nochmals und jtellt es in
bie Kijte. Cinige Lofjel Jaurer Rabhm, erft beim AUnrichten hingugegeben,
perbejjertn die Speife.
DBorkochzeit 3 Minuten. — Kochdbauer 2 bis 4+ Shunden,

115 kg Kartoffeln . . K 018 23%7. JFeine Kavtofjeilaibhen,

16 dikg Bl ffo e 0.2 x t ie
gd;{g gfc'h?“_"’f“f“. ReEaT | Die RKartoffeln werden it Der Rijte
o o O 018 gefotten, bann gechdlt, noch Yeify fein zer-
Bubehind. Sridin . , 002 briicht und mit 3 dkg zerlajjenem Fett, Mehl,

K 061 | pen Giern, und Galz tajch zu einem Teig

1 $trone (K) = 105 Franfen. 1 filogramm (kg) = 2 beutjdie Pjunb.
1 Strone (K) = 0°85 Marl. 1 ®elagromm (dkg) = 10 Gramm.
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veratbeitet. Aus der Maffe formt man kleine Laibchen und backt jie
auf beiden Seiten im flachen Fett goldbgelb.

DBorkodyzeit 1 Minute. — Kochdbauer 2 bis 4 Stunden.

238, Kavtoffeln in dDer Fovm. *

150 kg _qcid)ti(te ! Die Kartoffeln werden in Scheibent
T o Telict A K 0'2‘5' gefhnitten, 4 Minuten in Salzwafjer ge-
15dkg Kdje « o o . .. » 0.15

10 dkg Pilangentett 0141 fotten und zum Ublaufen auf ein Sieb
S Gl b et " o018 | gegeben. Gine Fovm ftreicht man mit
3l Bollmileh . . . . . , 009 5 dkg Fett aus, gibt eine Lage Kartoffel-
Jubehir Sl oL . » 003} ftheiben hinein, ftreut Kife dariiber, belegt

ek’  KO82| it Sottitiichehen und fabet fo fort, bis alle
Butaten nerhraud)t fmb Dann fprudelt man die Mild) mit den Dottern
ab, zieht den jteifen Gierjchnee darunter, wiirst mit Salz und qibt das
®anze iiber die Kartoffeln. Die Speife wird im bHeiffen Ofentobhr in
20 Minuten fertig gebacken.

239, Peterfiliefartoffelu.

175kg RKartoffeln . . K 0.18 Q. der RKijte gefottenne Kartoffeln
f‘“l’:g Pilangenfett . . , g'g? wetden gefchdlt, bHalbiert oder, wenn fie
SUbEBE - w BB grof find, in 4 Teile gefdnitten, im Heifen

= — @ett mit viel fein gewiegtem Peterfilien=
kraut burchaerdjtet und fchnell angerichtet.

Vorkochzeit 1 Minute. — Kodhbauer 2 bis 4 Stunbden,

240. NeibeFrudhen, *

1'50 kg Kartoffeln . . K 015 | ®roge Kartoffeln {chalt und reibt man,
14 dig Pilangenfett ., 0.20| [igt fie etwas ftehen, gieft das fich bildende

wgf :,‘f;':]';bcwwt 003 | Toaffer ab und driickt die Maijfe in einem

5dkg Mebl . . . ..., o 002| Tud) aus. Das Knobdelbrot wird in der
2 Gier L e , 012 Milcdh eingemweicdht und fehr fein zerdriickt,
o1 Magermild) ... , 004} pHann mit der Kartoffelmajje, mt Mephl,
Bubehr ... ..... » O01| Giorn und Galy gqut vermijeht. In einer

K 051 | flachen Pfanne lift man Fett heify werden,

giet einen FTeil der Kartoffelmafje hinein und bdckt fie auf beiden
Seiten hellbraun. Die Mafje ergibt 12 Kuchen, die, mit Preifelbeeren
ober @alat gereidt, eine wohljdymeckende Mahlzeit bilben. Die Cier
kRonnen aud) weggelajfen mwerden.

1 frone (H) =105 Franlen. 1 ®ilogramm (kg) = 2 beutidie Tfund.
1 frone K) = 085 Marl. 1 Telagramm (dkg) = 10 Gramm
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241. Karvtofjelbogen, *

10 dkg gekodyte, i Die warmen, geriebenen Kartofjeln,
gericbene Kartoffeln K 0.02 | Mebhl, Schmweinefett, € und Salz werden ju

15 dkeg Mehl . . . .. L 0061 o : ;
10 dkg Gelymetnefett . . 021 einem Teig ‘nerarhe'tltet, den man 15 ‘mr
I ST o ~ 006 | muten an einem Riihlen Ort raften Idft.
BUbEHITD. o - wnihin , 002 Darauf wird bder Teig ausgewalkt, zu-

K 037 | fjammengejchlagen und mwieder kalt gejtellt.
~ OMan wiederholt diefes BVerfahren dbreimal,
walkt zuleft den Teig halbzentimeterdick aus unbd rabelt ober {dynetdet
ibn in 15 em lange und 3 cm Dbreite Ofreifen, die man auj einem
Bogenblech im Herdrohr backt. Als Veigabe zu Lungenbraten, Wild-
ober feinem Gofenfleifch erfeBen die Kartofjelbogen den Buiterteiq.

1 Strone (K) =105 {ranfen. 1 filogranm (kz) = 2 deutfde Viund,
1 ftrone (K) = 0'85 Maxl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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