


s gibt so unendlich viel Kochbiicher,

.2 die in einem womdglich mehrere Piund
schwerem Bande einen Wust von alltdglichen
Kochrezepten enthalfen, dabei viel Geld

Rosten und in Wirklichkeit nur das bieten,

was jede tiichtige Bausfrau schon ldngst kennt.

Hbwechslung am Familientisch

und etwas Extrafeines fiir die
Festtafel

waren die leifenden Gesichtspunkte bei
Derausgabe unserer

Spezial-Kodbiidier filr

die Praktiscie Hausfrau.

vic Pezepte sind sdmtlich durchprobiert und
haben sidi selbst bel dem verwdhntesten
Feinschmeckern bewdhrt, dabei ist frofgdem

aul billigste Zuthaten Ricksicht genommen.

€s sind, wie der Citel sagt =e=—==
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er Preis filr jedes elegant Rartonnierte einzelne
Bandchen betrdgt Mark 1,—- ]educh haben

| wir auch ein

Hbonnementaui dle gqnze Serie

erbiinet, in welchem _
jeder Band nur 75 Plennig

kostef. Vorgeselien sind folgende

-

Speszialkiichen:
beringskiiche Pel €is«, Creme~ und
Spargelkiiche S Geleespeisen

~ Krebshiiche A Puddingkiiche
Gemiisekiiche i Pilzkiiche
Fischkiiche Saucenkiiche
Salatbiichlein S Ragouts, Frikassees
Kartoffelkiiche A und Pastetenkiiche
Punsch= und S Suppenkiiche

Bowlenbiichlein P Yleischspelsen

Badkbiichlein d Resterkiiche
Kdsekiiche A Krankenkiiche
Wildbretkiiche S Eierspeisen 2t

‘ d 4di€ DUnuaiemr 1 Zwangivser neiaenmviye
D erscheinen, madien wir besonders aquf die

BeF Hbonnements-Uergiinsticung aufmerksam.

Jeder Band kostét elegant Rartonniert Mark 1,—
E¥F~ im Hbonnement dagegen nur 75 Plennig,

Die Verlggsbudhhandlung.
Berlin-Leipzig W. Uobach & €o,
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* Deutschlands
perbreifefste Fruuenzeitung

mit itber 13000 0 Hbunnenten

Sonntugs-Zelmng iir
. Deutschlands Frauen
- llfustrierte Familien- und Modenzeifung

Mit den Beilagen:

moden-zcltunu fiirs Deufsche Haus. Hlbum praktischer
Bandarbeiten. Grosse Kinder-[Modenwelf, Schnitt-
musterbogen. - Kunstbldtter moderner Meister. &~
Prukﬂsdu Mitteilungen Hir Kiiche und Daus, Se-
sundheitspilege und Erziehung. = Fiir unsere Jugend:
e e ee e {Hustrierte Kinder-Zeltung. - + « =+ » »

{Schentlich 20 Pfennige.

Jn jeder Budbandlung und bei
jedem Postamte zu bestellen.

T e e | e

- detign oy 10
L

o

N N

e il

Dle SOﬂﬂtﬂgS :Zeifung Ist selt- Sahren das be-

liebteste ,,Familien-
blatt unter dem CTitel “einer Frauenzeitung®. - Sle zahlt die
ersten Schriftsteller und Kiinstler zu ihren Mitarbeltern, Der
mit grosser Sorgfalt geleitete IModentell widmet nuch der
----- Reform-Kleidung besondere Hufmerksamkelif. -

Verlag von . Vobach § Co,
Berlin und Leipzig.
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Bestell-Zettel

Mo die Budbbandlung = s v A ila g,

Biermit subskribiere ich auf ein Exemplar der

pecial-Kochhiicher rraie praktische Hausfrau

(aus dem Uerlage von {U. Uobach & ©o., Btrlln-teivzig)

subskriptions-Preis anstatt K. 1.— nur 75 Pr.
“fiir jedes Bandchen

\

und bitte um jeweilige Zusendung nach Erscheinen.

Ort und Datum Name:







Spezial-Rochbiicher 14 praktische Haustrau. VII.

; Die Kartoffelfiiche

e e e

200 aepriifte und bewahrte Resepte
fitr die cinfache und feine Hiiche

pon

Anna Aliller-Lubits

Berlin=Leipsig
Derlag von 0. Dobady & @o.
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Alle Fedte,
inBbejonbere bad Nedit ber Ueberfepung in
anbere Spradien, borbehalten.
B

Naddbrud wird geridhtlidh verfolgt.

Drud von
B, Bobad & Go.
Berlin N. 4.




Dorwort.
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In Oer. vorliegenden , Kartoffelfiihe” haben
Geridyte, deren grifter Beftandteil aus §leifdy oder
Gemiife over aud)y aus beiden Futaten sufammen
befteht, von ganj wenigen Ausnahmen abgefehen,
Peine Aufnahme gefunden. Derartige Rejepte werden
in Oenjenigen Bdndchen, in die fie eigentlich hinein-
gehoren, geniigend Beachtung finden.

Ebenjo habe i) audy nur eine befdrdnfte Un-
jahl von Hartoffel{alaten in der ,Kartoffelfiiche”
aufgefithrt. E&ine gréfere Uuswahl Oderfelben be:
finoet fid) in der im felben Derlage erjdhienenen
(Dalatfiide”, und id) bitte, dariiber in jerem Bind-
dyen nadylefen 3u wollen.

Durd) otefe wohl nidhyt unberedhtigten Kiirsungen
in ver Hahl der Rejepte ift fiir praftifde Hinweife
uno Ratfdyldge ein grdferer Raum gewonten, als
fonft gur Derfilgung geftanden hdtte.

3n oer jedenfalls ridhtigen Unnahme, daff nicht
wenige Hausfrauen, namentlid)y {olche in Fleinen
Stadten -— gan3 abgefehen von denen auf dem
gande — fidy thren Kartoffelvorrat tetlweife oder
andy vollfjtdndig ourd)y eigenen AUnbau verf{daffen,
habe iy es fiir angebracht gehalten, eine ardfere
Aunswahl der beften Speife: und Salat:
fartoffeln nady Ausfehen, Reifezeit und KHaltbar-

Peit anzufiihren,

! .-',,.'-'--;..r..- ¥
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Uls eine weitere Dervollftdndigung diefes Biidh-
leins habe iy demfelben die Aufbewahrung der
Kartoffeln im Heller und in den Mieten ein-
aefiigt, und jwar lejtere nad) den neneften praftifden
Erfahrungen feitens der ,Biologijdhen Ubteilung am
Kaiferl. Gefundheitsamte”,

Wenn nun diefe KHapitel auf den erften BVlick in
eine , Kartoffelfiiche’” nicht hineinzugehoren fcheinen, fo
wird man ihnen die Bereditiqung der Aufnahme dod
wohl nicht gan3 abjpredyen Fénnen und fie hoffentlicy
als eine willfommene Beigabe betradyten, zumal ein
wirflid) {dmadhaftes Kartoffelgericht nur von ge-
junoen und wohlfdmedenden Kartoffeln zubereitet
werden fann. Lefitere ju ersielen, daju follen die
beiden ermdhnten Kapitel eben mit beizutragen ver-
juchen.

Serner enthdlt das vorliegende Biidhlein nody
Kapitel iiber die Gefdjichte, den Lldhrwert und das
Kodyen der Kartoffel.

Die Derlagsbudyhandlung 0. Dobady & Co.,
Berlin 0. 4, wird es danfbar anerfennen, wenn ihr
von den Hausfrauen weitere Rejepte, die fid) bewdhrt
haben, 3ugefandt wiirden, um bei einer etwaigen
Zien=Aduflage das Bindden ermweitern 3u Fénnen.

Sir etwaige Mdngel des Biidyleins bitte id
meine Leferinnen um giitige Wadfiht. Und fo
wiinfdie und hoffe idy, daf die ,Kartoffelfiide” fo,
wie fie vorliegt, eine giinftige Aufnahme unter den
Rausfrauen finden mdge.

Berlin. Anna Aliller
geb, €ubig.
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[. Zur Gelchichte der Karfoffel,

Blithendbed Sartoffelfraut,
Sanft bom Sontmerivind umiofi,
Jmmer, wann idh dich gefdaut,
Warft dbu mir ein Augentroft,
IMNit der Biifde Laubgeselt,
Mit der Blittenn Rotlidhblau
Hebft du wie ein Blumenfeld

- Did) Herbor aud gritner Au.

(Gerotl.)

Die Peimat der Kactoffel ijt unzweifelhaft
Sitbamerifa, und zwar {deint jie hier in den
filr Maid zu falten Gegenden ded Jnfa-Reides
(Peru) ald Criay bed Maifed sur Nahrung gedient
it haben. Davauf deutet, dap fih nad) Cieza
bie Feier der Fejte in den Gebirgdprovingen,
wie in Callao, immer nach der Saat und Crnte
per papas (Sartoffeln) richtete.

Ferner fithrt Molina an, fie wachje in Chile
beinahe auf allen Feldern wild, fei flein, habe
einen bitteren Gefchmad und Heife bei den
Subdianern maglia, Humboldt glaubt, dap lehtere
bie Stammpilanze der Ffultivierten Rartoffel fei
und biefe fich von Chile aud iiber Peru und
Quito bid auf die Hodjebene von Bogotd ver-
breitet Habe.

Spdter, und zwar wahrideinlich exjt nad
pem Cricheinen der Curopder, {heint fich bdie
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Sartoffel ldngd bder Undenfette nacd)y Merito
folvie bont dort weiter nad) Nord-Carolina und
Birginien verbreitet zu Haben.

Die Cinfithrung der Lartoffel nad) Curopa
|heint auf gwei verjhicdenen Wegen erfolgt
3ut fein.

AlS die Spanier Peru und Chile (1525 big
1543) eroberten, fanben fie hier Rartoffeln an
gebaut, und zweifeldohne gelangten davon einige
gwijdhen 1560 und 1570 nad) Spanien, wo fie,
nad) Bowled, guerft in der Proving Galizien
gebaut wurden. BVon Bier nahmen fie ihren
Weg nad) Portugal und durd) den Staliener
Nedi 1664 nad) Jtalien, wo fie in den 1580er
Sabren jdon fo weit befannt waren, daf ein
Berwandter ded pipitlichen Qegaten dem Pris
feften von Monsd in Belgien, Philip von Sivey,
peren von Wallenheim, einige Kuollen fenden
fonnte, mit denen bdiejer Unbauverfuche unter
nahm. @v jandte 1588 an Chgrlesd de '€clufe
(latinijiert Clufiug), dem Borfteher der Kaifer-
lihen Gavten in Wien, zwei Knollen, joivie
1589 einen blithenden RKartoffelzweig.

Caspar Baubin erhielt 1590 von bdem
Bredlaver Argt Dr. LQoveny Scholz, bder ie
angeblid) {eit 1587 in feinem ®arten Baute,
Ubbildbungen und Rartoffelpflangen ugefandt,
worauj bhin er ihr den wiffenjdaftlichen Namen
Solanum tuberosum esculentum beilegte und in
jeinem ,‘Bhytoping” 1596 eine Bejdyreibung,
jowie tm ,Prodromusd” eine Abbildung liefexte.
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Uuf dem Fweiten Wege, ndmlich aus Bix-
ginien, gelangte 1586 bie Lartoffel nach Eugland,
itber weldje Cinfithrung gahlreiche Jrcrtitmer ver
breitet find, bie von Robdicgly in feiner Bio-
graphie Dder SRartoffel*) zu Dbericdhtigen fucht,
indem ev fi) iiber bdiefe Cinfithrung wie folgt
audldpts

Befanntlih) bringt man die Cinfithrung der
Kartoffeln nac) England mit dem Stavenhandlex
Sohn Hawling in Beziehung, der 1565 im
Dafen von Ganta Fé Kartoffeln ald Sdiffs-
provijion eingelaben und bei jeiner Heimfunit
pie Snollen im Hafen von Halifay audgefradhtet
habe, wo fie verfdhleppt wurben. Diefe G-
gablung entbehrt jedod) der gefdhichtlichen Belege,
und ein Gleidjed gilt von der Behauptung, daf
ver Admiral Sir Francid Drafe 1580 Kartoffeln
nad) London mitgebradyt Habe.

Auf der nod) vorhandenen Speifefarte des
geftefjens, bad Drafe am 4. April 1581  der
Sonigin Clijabeth gu Chren veranjtaltete, find
feine Rartoffeln aufgefithet, wofhl aber bdie
filge Batate (Ipomoea Batatas Qam.), die wohl zur
Berwed)jelung mit der RKartoffel die Vervan-
lafjung gab.

Nebjt Hawlind und Drafe witd aud) dem
Solonifator von Birginien, Sir Walter Raleigh,
bie Cinfithrung der RKartoffel im Sahre 1584
gugejdjrieben. Ferner gedentt man einer zweiten
Cinfithrung durch) Raleigh im Sahre 1610 und
Wmfa?a. ?,
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iogat einer britten nach Jrland 1623, obwohl er
1618 im Tower enthauptet wurde. Dageger it
bezeugt, dap der Mathematifer Thomad Herriot,
ein Teilnehmer an der Enidedungdreife Raleighs,
die Qartoffel ausd Vivginien 1586 nacd) England
einfithrte und aufsd deutlichjte bejdjrieb. |

- Wag Deut{dhland anbetrifit, fo fpll, twie
bereitd gejagt, die Rartoffel von Dem Urjte
Dr. & Sdpolz angeblich jhon um 1587 an-
gebaut tworben fein. Auch) Joadjim Camerarius
sng 1588 Rartoffeln in feinem Gavten gu Nitrn-
berg und 1595 Graf von Helfjtein in feinem
Garten zu Wifentiteig..

Um Ddiefe Beit war bdie Kartofjel nach
Gaspar Schwentjelder aud) in Schlefien stemlich
gemﬂI)nIth) und wurde, in der Wjdhe gerditet,
- perzelrt.

Dlivier de Serred ipnd)t in jeinenmt Théhtre
d’Agric. et Ménage de champs 1604 bon Der
Cartoufle al8 einer fiirzli) aud der Sdyweiz
nad) der Dauphiné gebrachten Pflange. Bald
bavauf (1616) erfchiefen Sartoffeln auf Ddev
foniglichen Tafel in den Zuilerien. |

Die Gefdhichte der Cinfithrung ded SKar-
toffelbaued ijt bejonders fur Franfreid) ganz

eigenactig.
Bu dem QIput[)efer Parnentier, der dasd

pauptverdienft hievan hat, meinte Lubivig XII.:
Gie Bhaben Da3 Brot der Wrmen erfunden.
Sranfreich wird ed JIhnen einft banfen!” Dev
fonig fowie die Ronigin und bald der gange
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Hof trugen die Kartoffelbliite damals. im Kropf-
[od), die Damen int BVouquet.

Wie aber Hatte e3 Pavmentier angejangen,
pem Volfe died newe Brot pugufithren? €&
qalt ndmlich auc) Hier, wie in andern Ldandern,
pad Vorurteil gegen ein newed u Dbejeitigen,
bad man mit biel miBtrauijhen Bliden an-
jaf. @8 gelang ihm durd) folgende Rift,
berechnet auf die Eigentiimlichfeit ded menjch-
lichen Wefens, gerabe dad Verbotene am fiiejten
au finden.

Barmentier lieR jid) gangze Felder mit Kar:.
toffelnn beftellen und Tafeln dabei errichten, auf
benert {chwere ©Strafen demjenigen angedroht
wurder, der von der Toftbaren Frucht . ftehlen
wiitbe. Da fingen mun die Bauern ridhtig an
st ftehlen; man driidte die Augen u, und bald
begann der Unbau, erft Heimlic) im fleinen, bald
aber in immer groferer Ausdehmung.

Sm Cfap begann ber Anbau um 1623.
Nach Tosfana wurbe die Kartoffel 1625 burd)
Karmeliteemindye aud Spanien gebracdht, und
wihrend ded Dreifigjdhrigen Krieged {oll fie
purch einen niederlandijcdhen Dfjjizier n SBDI)men
eingefithrt tworden jen.
| Sn Qothringen und Bt;unmie begann pie
Sartoffelfultur um 1630, in Weftfalen und Nieder-
jachfen um 1640, in Braun{dweig um 1647,
und in demfelben Jahre fithrte fie Hansd Kogler
aud Selb im Bogtlanbe ein. Jm Berliner Luft-
garten baute fie 1651 der Grope Kurfiirit an.
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Nad) Ungarn gelangte fie durd) aus Deutjchland

heimfehrende Stubenterr um 1654.
glovinud fennt den Sartoffelbau fhon 1702

um Niienberg. Nach Wilrttemberg twourben” die
Kartoffeln guerft 1710 durd) Antoine Seignoret,
einem Walbenfer, gebrad)t, und nad) Sadhjen
1717 durd) den Genevalleutnant von Milfau
aud Brabant. 1726 famen die Kattoffeln nad
Sdyweden, 1730 nad) der Sdhweiz und 1737
nad) Finnland.

Die Pfilzer fcheinen 1720 den Kartoffelban
nad) Preupen verpflangt zu haben. Berlin war
einer Der erften Orte, in deffen Nihe 1738 bie
Kavtoffel guerft im grofen zur menjchlichen
Nahrung angebaut wurbe. Friedrich Wilhelm 1.
jhentte ndmlid) einem Rrvanfenhaufe, der Charité,
dand unter der BVedingung, fitr Arme und KLrante
pavauf Sartoffeln ju bauen.

Cine allgemeinere Berbreitung fand bder
Sartoffelanban in Deutihland jedodh erft durch
pie Hungerdnot von 1745 und durd) bie Un-
jtrengungen, bdie Friedrid) II. 3u der weiteren
Berbreitung der Kartoffel machte.

Leider madhte Friedrid) ber Grofe dhnliche
Criahrungen wie Franz Drafe, bdeffen Seuten
weder bad Kraut, noch) die rote Frudh)t munbden
wollte, und ganze Gemeinden wurden beim grofen
Kinig vorjtellig, er mige fie dod) von dem Anbau
ped villig wert- und nuplofen Sewdd)jesd entbinden.

Die BVemithungen der aufd Land gefdidien
Regierungsbeamten, vom Bolfe Kartoffels
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Sommifjarien genannt, Hatten wenig Erfolg, und
bie Landpjarrer, die von ber Langel Herab filr
bie neue Feldfrudht i) einlegten, frugen ben
Spottnamen Snollenprediger davon.

Geh. Reg.-Rat Prof. Dr. von bder Golp
jchreibt itber die Cinfithrung ded Kartoffelbaues
ourch Friedrid) den Grofen im erften  Banbde
feiner |, @ejdhichte Der Ddeut{hen Landwirt:
jhaft’: Sdhon im Jahre 1746 befahl Friedrid)
per ®roge, daB auf den Domdnendmtern bdie
Kartoffel felomapBig angebaut werden follte. Sn
einer Birfulavorder vom 5. WApril 1757 an die
Land- und Steuervite, Magijtrate und Beamte
ped Breglauer Departementd gibt er diefen auf,
bie Sreiginjajjen ,zu fleipiger Anbauung bdiefer
nahrhaften Frudt u animieren und anzubalten”.
Cr teilt ihnen gleichjeitig mit, dap er eine Jn-
jtruftion iitber die Unpflanzung und Nubung der
Sartoffeln Habe audarbeiten und druden lajjen;
pont dDiefer follten jedem Dominio und jeder Ge-
meinde 3wei Cremplave zugeftellt werden. Um
Sdhlup der Order Heipt ed: ,Ubrigend miifjet
Shr e3 beim blofen Belanntmadjen der Injtruftion
nicht betwenden, jondern durd) die Landdragoner
und anbere Kreidbediente Unfangd WMiai revidieren
laffen, ob aud) Fleip in der Unpflanzung ge-
brauchet twerde; wie Jhr denn auc) {elbjt bei
Curen Bereijungen unterjudhen miijjet, 0b man
jich deren Anpflangung angelegen fein lajje”.

Berfilgungen dhulichen Jnbhaltd ergingen -in
der Folge nod) zahlveiche. Dabet trifft Der Kinig
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Vorjorge, bap den Bauern, weldhe jelbjt feine
Saatlartoffeln haben, joldje zu billigem *Preije
iiberlajien werben; die Domdnenpichter follen
fontraftlich zum WUnbau der KLartofjeln verpilichtet
verden. Aud) weift er darvauf hin, ba aud den Kar-
toffeln eine fehr gute Starte bereitet werben fonne,
bie der augd Weizen bhergeftellten nidht3 nadygebe.

Unter Friedrich3 Nachfolger jehen twir in der
Marf Brandenburg bdie Kartoffel Dbeveitd al3
allgemeines Loltdgericht eingebiivgert, wenngleid)
iiber Die Matur und den Namen Der Frudt nod)
Unficherheit Herrjchte. Bald wurbde jie ,Crdioffel”,
bald nach dem Jtalienifchen tartuffoli ,Tartojfel”
genannt; aud in der landwivtjchaftlichen Litevatur
aud Der jweiten Hdlfte ded 18. Fahrhunbderts

~ finden ficd) nod) fehr mannigfaltige Begeidmungen

filr bie Kartoffel, 3. B. Kartoffeln, Tartuffeln,
Crdtoffeln, Crdipfel, Crbbirmen, GSrundbirnen.
Crjt gegen €nbe ded 18. Jahrhundertd gewann
ber Name ,Kartoffel” die Oberhand.

~ Wibhrend der ganzen Regierungszeit Friedrich
Wilhelms II. (1786—1797) finden twir in den
Berliner Blattern zu Dbeftimmien Jeitpuniten
Berfitgungen der Behirden, die den Verfauf und
pent Gebraud) der ,Tartoffeln” regeln. Die Frudt
purfte ecft auf Dden Marft gebradht werden,
nacd)pem die obrigleitliche Crlaubnid dazu evteilt
war, benn nur ,reife’ Friidhte {ollten “gegefjen
werden, und die Frithfartofjeln waren ald gejund-
heits3|chadlich verboten. Bauern, die gegen bdies
Berbot verftiegen, vigtierten den BVerlujt der Frudt,
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ia, im Wiederholungsfalle von Pferd und Wagen

jowie empfindliche Geld- und Leibedjtrafe, d. b.

hohe obrigleitliche Priigel.

Die Kartoffel war indefjen niht in dem
gleichen Mafe twie heute dad Hauptnahrungdmittel
per Dreiten Boltsjchichten, demn wdbhrend iwir
biefe gegent die Verteuerung ded Brotfornd durd)
icharfe BVerbote ded Auffpeicherns von Getreide ge-
ichitst fehen, ja felbjt der Preid andrer biel be-
gefrter Qebendmittel, ie ded Herings, amtlid) feit-
gefetst wurde, fehlen dhnliche Beftimmungen fitr die
Rartoffel; fie milffen alfo in mehr al3 ausreid)endem
Mage 3u Martte gebracht worden fein.

m  lepten Biertel desd 18. Jahrhunbderts
wucbe die Kartoffel faft iiberall in Deutjdhland
eine vegelmdpig angebaute Feldfrudht. Wo fid)
in ®dcten, auf Rainen, in den Bradhdcdern
Gelegenbeit bot, wurde fie mit Eifer Iultiviert,
felbjt viele Weinberge fielen thr um Opfer. Am
ipdteften, evit gang zu Ende ded 18. Jahrhunderts,
fand die Kartoffel in Bayern allgemeinere Ver-
breitung. Sn Bihmen jogar erft im 19. Jahr
Hundbert, und zwar hier nad) Cinfithrung Dder
Sartoffelfpirvitudfabrifation.

. Snawijden Hatte dad Kunollengewdd)3 bereits
feinen gefdhichtlichen Rubhm errungen, demn Der
unblutige Felbgug, den Friedrid) II. 1778 unter:
nabhm, um Bayern vor der Bergewaltigung durd)
Ofterveid) au {ditgen, exhielt den Namen ,RKar-
toffelfrieg”. Der Name {oll daber rithren, dap
¢ wijden den feindblihen Parteien nidht 3u

o
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exnftlihem Kampf, fondern nur zu Streifjiigen
und Fouvagierungen fam, migliderweije ift aber
in der {pdttijchen Benemmng audy eine Auperung
be3 Volfswised au erfennen, Dder eine Ileine
Rache dafiic itbte, dap ber groBe Friedrich bdie
fremde Crdfrucht jeinen Untertanen mit Gewalt
aufgenitigt Hatte.

Der , Kartoffelfrieg” hat aud) femen Singer
gefunden. Ein 1778 erjchienened Flugblatt exzabit
it Rnittelverfen, wie Kaifer Jojeph II. in jeiner
Angit vor dem Hervanviidenden PreuBenldnig fid)
an den Papit wendet, exr micdhte dod) die himms
lijhen Machte au  feinem [Beijtand bewegen.
Piusd IV, flopft aud) flugd an der Himmeldpjorte
an, aber Petrus, der thm bffnet, tragt auj bder
Bruft Jriedrid)3 Kreuz ,Pour le mérite*. Be-
teoffen eilt der Papjt weiter gur Jungfrau Maria,
boch, o weh, fie ift gar mit dem Scdhwarzen
Adlerorden gejchmiict!

Da alfo im Himmel nichtd u machen ijt,
jo fteigt Der Filrfpred) ded RKaiferd ur Hiolle
nieder, doch findet er hier Fu feinem Critaunen
nur einen lahmen Teufel vor, der den Wadt-
bienjt verrichtet. Diefer eraablt:

,Die HON jamt allen HiNenjdharen
©ind lauter preupifde Huiaren,

Die ganze Holle ift hHier leer,

Und auBer mir fein Teufel mebhr.

Der Papit berichiet died bem RKaifer
Und riet ibm an, er tite tweifer,

MWeil Himmel, HOMe und die Welt

Fitr ihren Sdupsherrn Friedrid HAlL,
Daf er mit biefem fich pertriige,

AB fich mit HHL und Hinumel {Hikge.”

- e S T ™ P~ W T Ty
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Auch die Kaxtoffel felbft ift wiederholt be-

jungen worden, wenn audy in die Gedidhtfamm-
lungen wenig von diefen Poemen gelangte.
A3 1840 Niflad Beder mit feinem , Freien

| deutjchen Rhein” einen fo ungeheuven Sturm bex
' Begeifterung entsitndete und aller Gden und

F Cnben die Rpeinlieder nur fo niederregneten, da

didjtete Ulexander Soltwedel, ein feiner Beit ge-
| |dhatter Leipgiger Didyter, nac) befannter Weije
% fein Pellfartoffel-Lied :

r Bei und, bei ung, in unferm Niederjadfen,
Dem Rebenrubm verjagt,

- Bief Gott ber Herr ein Wunbderfriuilein wadfen,
Dad minniglichy Hehagt.

il

Da blitht e8 hin, wie unfere Flur Hejdheiden,
Weif, rot und blau u fdhaun;

O laB und nie den Rebenitrom beneiben,
Werin wir Kartoffeln baun!

| Sie bampfen Herrlidh aud der irbdbuen Sdale
| Auf unferm Tijdh; wir find

Beim einfad) frohen Pelltartoffelmable
Fiir Franfreid)8 Kitche Hlind.

Dag Lied hat nod) teitere fechs Strophen,
aber bie bier angefithrien diirften geniigen.

Cine hohe Chre war der Kartoffel viex
Jabre jpdater gugedadh)t.  Frdulein Friederife
Bohmhammel in Berlin, die fih beveits purch
Crzeugung eined billigen Griinfpand verdient
gemacht BHat, erfand zu Sommersanfang 1845
ein Kartoffelbier, dad nad) ifhrer Angabe von
Sadyverjtindigen fiir gefund und nahrhaft exkidct
wurde. Cin  befondever Borjug Hed neuen
Getvinfed war, daf jeder durch Beimifdhung

Mitller=Lubig, Die Kartoffeltiiche. 2




gewifjer Jngrediengien 3 jo  wolhljdymedend
machen fonnte, wie ex nur wollte. Bedauerlichers
weife begegnete Dad Rartoffelbrdn dem ent-
ichicdenen Miftrauen der Berliner; die bebeutende
Grfinbung ging mit Dem Tode Der Ucheberin
perloven, und fo ift leider den TWohltatern per
Menjchheit Friederife Bohmbhammel nicht ein-
gereiht worden.

II. Die beiten Speiie- und Salat-
Kartoffeln.

Gine qute Speifefartoffel mup meblg,
nidht feifenartig fein, auj dem rofen Durchjchnitt
feine jchwammige Bejdjaffenheit und feine braunen
Slece 3eigen. Ferner mup Die Rartoffel beim
Qochen plaen und darf zum ®arvwerden nicht zu
fange Beit gebraudjen.

Die Salatfartoffeln Ddifen nicht 3u
mehlig fein, ohne aber jehliffig oder feifig 3u
werben. Sie follen lang geformt fein, pamit
man feine ditnne Scheiben jchneiden fann. Jeden-
falld fann nur aus Salatfactoffeln ein feuner
Rartoffeljalat Hergeftellt werden.

Beim Ginfauf feinesd Kartoffelvorrats nehme
man Die zu pritfenden Kartoffeln nur aus etiem
vollen Sad und nicht etwa aud einer Ileinen,
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gur Unjicht gebracjten Probe, weil der fpdter
pur Ublieferung Fommende Borvat leidht aus
einer andern Sorte Deftehen finnte.

s’ s ——

I. Speilekartoffeln.
. Gelbe Kartoffeln.

1. Frithe Rartoffeln.

Belle de fontenay. Snolle: nierenfirmig,
weiB.  Fleijdh: gelb.

Sehr feine Speifefartoffel.

Erfurter Goldflocke. Snolle: mittelgrof,
jhin geformt, weiB. Fleijh): ausgereift gold-
gelb, wie ein {hones dunfled Cigelb. Wugen:
wenig flad.

podhjein im Gejhmad. Ein gany bejonders
hocd) angurechnender Umftand ift der, daf fie
thren guten, feinen und veinen Gefhmad bis ina
\pite Frithjahr behilt; fie weicht dadurch ex-
heblih von andern Frithfartoffeln ab, bie oft
jhon im November, Dezember fiiv die RKiiche
unverwendbar werden.

Juli-Rartoffel. Snolle: nievenformig, weif-
jhalig. Fleijch: gelb. Augen: fladh.

Gehort zu den beften Speifefartoffeln und
verbindet Schonheit mit Wohlgejhmad. Erivags-
fabigleit auf gutem Boben qrof.

Lange Sechswodbenkartoffel. fnolle: lang,
nievenfdrmig, gelb, vaubjchalig, unter Mittelgrisfe.
gleifcd): gelb. UAugen: flach und violett.

2.
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Sehr gqute Speifetartoffel, betm Sodyen

plagenDd.

Sdneegldcheben. Kuolle: oval, weip. Sletjd):
gelblich=mweip.

Berbindet Wohlgejhmad mit Erivags:
fabigleit.

Stella. Snolle: oval, weif mit rofa Anflug.
Tleifch: weip.

Schmedt fehr fein; fodht ziemlid) gans.
. Tleilse runde Parifer Zuckerkartoffel.
@nolle: tundlich, weip. Fleijcdh: gelb.

Sehr feine Speijetartofjel.

Zwickauer fritbe. Snolle: rund, weip.
Fleijch: gelb, fein. Augen: etwas tief.

Beadjtenswerte Speifefartoffel mit mittlevem
Starfeqehalt, aber Hohen Erivagen. Wohl-
jhmedend und jehr haltbar iiber Winter.

9. Mittelfrithe Kartoffeln.
. Byuce. Snolle: oval, weif. Fleijd): weip.

Gine der feinften Speifefartoffeln. Leider
ift fie wenig wiberftandafdhig gegen Sranfheiten
und auch nur wenig haltbar.

Frauenlob. Snolle: linglid), weif, mittel-
qro.  Fleifd): wei.

Sehr gute Opeifefartoffel.  Fiir nicgt zu
jehwere Biben gang vorgiiglich. |

Schneerofe.  Snolle: rund, gefdllige Form,
weif.  Fleifch: weif. . Uugen: jebhr flad).

Gine der vorzilglidhjten Speifefartoffeln filx
geringe Sand- und Kiedbiven.
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Copas.  Suolle: vundlih) bis  eiformig,
gelblid)-weifs, vaubjdyalig, mittelgrop.  Fleifch:
weif. Wugen: flad).

Sute und in Anbetvacdht ibhrer frithen Reife
vechaltnismapig fehr ertrag- und ftarfetetcfje
Speifefartoffel.

3. Mitteljpdate SLartoffeln.

Hikobol. $nolle: vunbd, mittelgrof, gelb-
jhalig. Fleijdy: gelblich-wei. Augen: ziemlid) tief.

Wohljdymedende, vorziiglihe Speifefartoffel.
Crnteertrag und Starfegehalt Hod.

Gelbe Role. Snolle: vundlid), gelb, ziemlid
grop. Fleijch: weiB. Augen: mitteltief bis tief.

Crtrag jehr Hodh, bei Hohem Gtirfegehalt.

Juwel. Suolle: platteund, wei, ziemlid)
groB. Fleijch: weiff. Augen: flach.

Oute Speifefartoffel, fehr gleidhmapige und
fehr hobe Crtrdge in naffen und trodnen Jahren.
Sie {deint der Pilztrantheit wenig, ftacter jedoch
vem Schorf unterworfen zu fein.

Ceo. Snolle: runboval, weiff, vorwiegend
groB. Fleifdh: wei. Wugen: mittelflad).

Jed)t gute Speifefartoffel. Leo eidhnet fich
durd) eine fehr grofe Crivagsfahigleit aus, fheint
aud) wenig durd) Lrantheit und Schorf zu leiden.
~ Minilter Dr. von Cucius. Snolle: nindlid,
gelblich), grof. Fleifd): weif-gelblich. Augen: tief.

pod) beadytendierte Speifefartoffel, nur bie
Augen liegen etwad tief. Haltbarfeit 3ttm[td)
gut. @Crtrag gleidymdRig und fehr Hod.
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Profeffor Maercker. Snolle: rundlidyplatt,
weiffchalig. Fleifch: weip. Augen: flach, blaulidy
jchimmernd.

Gute Speife: und audgezeichnete Daners
factoffel von Hoher Ertvagsfihigleit und mittel-
hohem CStirfegehalt.

Ridters Jmperator.®) Snolle: linglid) und
etwad platt, gelblichweif, raul, meift grofp ober

jebr grof. Sleifch: wei. Uugen: mattblau.

- Troly der Gripe gute Speifefartofjel, deren
Grtragafihigleit, da fie aiemlid) gleidhmdRgig in
fehr naffen tie in fehr trodnen Sahren hervor:
vagend Hohe Cririige lieferte, verhiltnidmapig
wenig von Witterungdverhdlinifjen abhingig ju
fein jcjeint. Fitr alle nicht gu jdywere Biden
vorziiglich geeignet.

Onica. Snolle: rund, weip, mittelgrop bid
qrof. leifh: weifp. Wugen: mitteltief.

Gine gute ©peifefartoffel, die {ebr hohen
Grtrag mit Wohlgejdhmad und Frithreife vers
bindet, die aber gegen Srvanfheit nicht wiber-
ftandafihig au fein jdeint.

e ————

4. Spite Kavioffeln.
Gebeimrat Thiel. $Snolle: plattrund, weip,
mittelqrof big grof. Fleifch: weip. Augen: flach.
Gine qute Speifefartoffel von vortrefjlicdyer

~ Haltbarteit, gegen Krantheit jehr wiberftandsfdhig.

Magnum bonum. Snolle: nierenfdrmig,

m—

*) Spn.: Amidridhter, Dr. bon Gdenbreder, WellerSborfer.
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gelb, iiber mittelgroR.  Fleijch: weipgelblid).
Augen: flackh.

Lorjitgliche Speifefartoffel mit auBerorbentlich
von ben Witterungdverhiltnijjen abhingiger und
dedhalb unjicherer Crivagsfihigleit. Ofterer Saat-
wed)jel empfehlendwert!

Paullens Hthene. Snolle: linglichrund,
weip, jehr zart geneht, am Keimende haufig einen
violetten Fled zeigend. Fleifch: weik.

Cine vortreffliche Damer- und feine Speife-
fartoffel; gefocht trocden, Ioder und fehr woh!-
jhmedend. Gegen Krantheit widerftandsfdhige,
befonberd in najjen, der BVerbreitung der Krant-
heit giinjtigen Jahren auBerordentlich) Hohe Er-
trige Dbringende Rartoffel; grofe Trodenheit
jheint fie nicht vertragen zu fonnen.

Silefia. Snolle: vundlidh, weif. Fleifch: weik.

®ute, brauchbare Speifefartoffel, bdie aber
gegent Kranfheit nicht immer bejonderd wibder-
ftandgjibhig zu fein {cheint; dagegen leibet fie
wenig vom Schorf.

- Topor. Snolle: rund, dick, gelblich. Fleifch:
jhon gelb. Augen: Halbtief.

Cine der ertragreichjten gelbfleijchigen Speije
favtoffeln, die namentlid) al8 PellFfartoffel fehr
wohljdymedend ijt.

5. Gehr {pite Kartoffeln.

. €rlte von frémsdorf. Snolle: rund, bis-
wetlen etwasd edig, vaubjdhalig, gelblichweif,




mittelgrop Dbid grop. Fleijcdh: weip. Augen:
flach, wenig zahlreid).

Qiefert gute Speifefartoffeln, die fid) bid in
vent Juli hinein gut DHalten. Die Erivige find
vecht Hod), der Starfegehalt aber etwad niedrig.
Sdeint vollfommen wiberftandsfibhig gegen bdie
Pilzfrantheit zu fein.

Paulfens Phdbus. Suolle: rvundlich) ober
oval big ldnglich, weigelblih und vaulh obder
weip und glatt, mittelgrop. Fleifdh): 1weip.
Augen: flad.

Sehr gute Speijefartoffel.  Liefert auf
jchwerem Boden und in nafjen Jabhren bejonders
gute Ertrvdge, auf leichtem Boden und in trodnen
Jabhren gehen die Ertrige jedoch) bedeutend hevab.
Wiverjtandsfihig gegen Pilzfrantheit.

Paullfens Simfon. Suolle: rund, gut ge-
formf, weiB, vauh, mittelgeoB. Fleijd): wei,
auf dem Lager jdhwad)-gelblic) werdend. Wugen:
mitteltief.

Cine fehr ftarfereiche, jehr wertvolle Speije-
fartoffel; gefocht loder, troden und wohljdymedend.
Sehr ertragreidh) und auperordentlid) ivider-
ftandafibig. -

B. Rote Karfoffeln.
1. Frithe Kartoffeln

friibe amerikanilfche Rolenkartoffel (Earlhy
FRofe). Knolle: langlich ober eivund, meijt etivad
platt, vaubjdhalig, blaprot, iiber mittelgrol. Fleijd):
weil, jedoch) mitunter, namentlid) gegen dag Friil-

F
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jabr hin, mit vojenvoten Streifen. WAugen: mittel-
tief und 3ablreid.

Ertragreiche Speijefactoffel, jedboch nur fitx
befjeven Boben geeignet. Gegen Krantheit wider-
ftandafabig.

Maikdnigin (May-Daueen). Kuolle: langlid)-
rund, roja. Fleifd): weif.

Beliebte, fehr ertvagreihe und fehr frithe
Speifefartoffel. Wiberftandsfibhig gegen Krantheit.

e —— e

2. Wittelfrithe Lartoffeln.

friibe rote markilche DDerrote Fiirftenwalder
Rartoffel. Snolle: oval, BHellvot, rauhjdalig,

mittelgroB. Fleijch: wei. Wugen: flach.

Gute Speifefartoffel, namentlich fite leichten
Boben geeignet.

Diamant. Suolle: vund, blaBrot. Flei|d):
weif bid gelblicd). Wugen: flad.

Sute Speijefartoffel, {ehr extragreid) und halt-

3. Mittel{piate Sartoffeln.

Daberfche Rartoffel. Stnolle: oval, blaBrot,
vaubjdjalig, mittelgrog. Fleijch: wei. Wugen:
mitteltief. :
Gute Speifefartoffel. Um bejten gedeibt fie
auf nicht zu leichtem DBoben, wenngleidh bder
Gtirfegehalt auf Sandboden {ehr hod) ift. Reife-
geit: AMitte bid Ende September. Sie ift gegen
Sdyorf weniger widerftandsfihig ald andre neue




Sorten, wird aud) leid)t von der Kartoffellrantheit
befallen; im allgemeinen wenig Haltbar.

Pannibal. $Suolle: langlid), rund, jdHhwad)-
vofa.  Fleifh: wei. Wugen: mitteltief bid flad,
punfelrot. :

Filr Speijezwede vorziiglid) geeignete, gegen
Srantheit widberftandsdfihige Lartoffel, von auper-
prdentlich Hhohem Starfegehalt und gleidhzeitig
quter mittlever Crivagfdbhigleit.

Profelfor Poldefleifs. Snolle: plattrund,
blagrot. Fleijc): gelblich). Uugen: flad).

Cine ertrag: und ftdrfereihe Speifefartoffel
fiic bejferen Bobden.

Ridters Reichskanzler. Suolle: vundlid),
pracdytooll dunfelrot, rauf, mittelgro.

Selhr qute, borziiglich Haltbare, gegen Srant-
heit widerftandsfihige Speijefariofjel. Sdjeint
nur auf befferen, nicdht von Diirre leidenden und
qut gebiingten Boden rved)t befriedigende Ertvdge
aut liefern.

4. ©pate Kartoffeln.

fiirlt Bismarck. Suolle: plattrund, rof,
ftact genefst, mittelgrop bid qrop. Fleijd): weip.
Augen: flad).

Gute Speifefartoffel, die fich bid iibexd Frith-
jabr binaud vorziglidh halt. GSegen Krantheit
und Sdorf gut widerftandsjdabig.

Pero. $Snolle: von unbejtimmter Form,. vot.

Sleifch : weip.
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Gine gute und haltbare Speifefartofjel, aud
gegen Kranfheit und Sdorf widerftandsfibhig.

Max €yth.*) Snolle: von fubifd)-rundlicer
Sorm, mitunter etwasd abgeplattet, Hellvot, nux
wenig raul, geneft, mittelgrop bid gro. HFleijd):
weif. Wugen: mitteltief, dunfelvot.

Cine filr Speifegwede qut geeignete jpat-
veifenbe Rartoffel von mittelhoher Eriragsjibig-
feit und qutem Starfegehall.

Phdnix. Knolle: langlidrund, jrijcdhrot, jart
genepst, mittelgrof.  Fleifd): weip bid Hellgelb.
Anugen: flach.

Gute, brauchbare, Hodertragreidhe Speije-
fartoffel. ®egen Kranfheit und Sdorf iemlid)
wiberftandsfihig. Haltbar bis tief in den Sommer
binein.

Plute. Knolle: rundlid) bid eiformig, vot,
mittelqrof. Fleifch: gelblichwei. Augen: ziemlid)
flach, tiefrot.

Sute bid mittelqute Speifefartoffel von guter
Paltbarfeit. Gegen Srantheit jehr widerftands-
fihig, gegen Sdjorf jehr anjdllig.

Spite amerikanilche Rofenkartoffel (2ate
Rofe). Snolle: langlid), blaprot, vauh{d)alig, itber
Mittelgrofe.  Fleifch: twei, mitunter vitlice
Streifen. Augen: flad).

Gute Speifefartoffel auf den befjeven Bdbven;
jehr wiberjtandsfibhig.

- *) Diefe Cimbalide Jldtung ift nidhi u perivedieln
mit der Ridhteridhen gleihen Namens, welde w eiff jdalig it
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5. Gefhr fpite Kartoffeln.

' Pommerania. Srolle: rund, blafrot. Fleijd): |
4 8 wei. lt
a Hocft ertragreidhe, gut Haltbave IMafjen-
| taxtoffel fite leidgte Bisden. Gegen Krantheit uio

Sdyorf widerftandsfibig.

! €. Blaue Kartoffeln.
| . Spiate Kavtoffeln.

| . ‘Blaue Bummelsbayner. $nolle: oval, platt,
tiefountelblau, mittelgro.  Fleijdy: wei, mit
violetten Streifen. Augen: flad.

®ute, mehlreidhe Speifefartoffel. Halt fid)
im Winterfager vortrefflid), und awar bis e3
iederum neue Kaxtoffeln gibt; daher fehr wertvoll.

Zwickauer Niere. Stuolle: nievenfdrmig, rot-
blau. Fleijd): gelb.

Ertvagreiche, fehr widerjtandsfihige und
wohljchmedende Speifefartoffel; tod)t gang.

II. Salatkartoffeln.

Blaue Bornkartoffel, Snolle: votblau mit
puntleren Flecen, Hein. Fleifch: weil mit blauem
Ring. Uugen: flacd). Frithtavtoffel.

Caffeler Salath3rnchen. Hodjfein im Oe-
jdmad.

Beinemanns Delikatels-Salatkartoffel. Sehr
feinte Salat- ober Frittfartoffel, aud) zu fonjtigen
Riidgenyweden verwendbar; fehr fein von Ge-
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jhmad. Crivag audgejeichnet; ferngejund, nte-
mald Trant. -

Blaue Miausdhen. Snuolle: rund, blaBrot,
flein. Fleifdh: gelb. Sehr feine Salatfartoffel.

Gelbe Miuschen. Borjiigliche gelbileijdhige
Delifate: und friihefte Salatfartoffel.

Rote Mauschen. JRote, {dhin unov gleid)-
mdgig qeformte, tiefgelbfleifchige, hodhjt ertrag-
veiche, ganzfodjende, fehr feinjdymedende Salat-
fartoffel. Jn Gitdbeutjchland fehr beliebt.

Sdwarze Miausdhen. Sdwarze, dunlelblan-
fleifhige ©Salat- uud Deforationdlartoffel.

Perle von €rfurt. Borjiigliche gelbfleifcdhige
Salatlartoffel.

Roter runder Salat. BlaRrote, fleine, runbe,
qelbfleifchige Hochfeine Salatfartoffel.

Tannenzapfen. Hellvote, tiefgelbfleijdhige,
pilnne Salatfartoffel mit warzenformigen Anus-
wiichfen. |

lll. Die Hufbewahrung der
Kartofkfeln.

Die Aufbewahrung der Kariofjeln Dbietet be-
jonderd desdhalb Edjwierigleiten, weil fie nac) der
Grnte viel Wafjer abdbunjten, tweldjed, wenn e3
an dem Ubertritt in die Atmojphire gehinbert ift,
fich auf die Snollen niederjchligt und zu Fdaulnisd-
projefien Beranlafjung gibt. Dazu fommt, dap
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fie iibex 50 C. u feimen beginuen, unter 00 C, evs

feieven und bei langerer Aufbewabrung evheblidje
Stoffoeciujte exleiben. Diefe Stoffoeriufte find
um fo exheblicher, je feuchter und je wdrmer Die
Raume find, in denen die Kartoffeln lager.
Bunidft verlieven bdie SKartoffeln durd)
Austrodnen in den KLelleen an Gewidht, und
awar nad) Angaben in ,WNenpel & v. Lengerfed
Qandwictjchaftlichem SKalender”:
von Ende Oftober Hid Ende November 0,56 pCt.
P R Ly Dezember 3,14

" " i 1 7 Eﬂnuﬂt 4:,14 "
I r I I r %Ebruﬂr 5!54 rr
I 1/ r ) t mﬁ-rﬁ 6;60 o
I | " I i Q{pti[ 81 00 T
rr fr tr I’ 1] %ai 10,00 "
ftart gefeimt
' t/ ) I ' %uni 17 rOO
el

Cin Nahritoffoeriuft exfolgt ferner durd
die erjepung von Stivfemehl. Nobbe fand, dak
bei verfchiedener Aufbewalhrung in 6 Ponaten von
biefer Berfepung desd Kartoffelftdrfemeh(s verjchont
blieben, wenn die Knollen aufbewahrt ywurden:

fithl, ell, troden . . 87,8 pEt.
fithl, Bell, feucht. . . 650
fith!, bunfel, troden 604
tithl, dbunfel, feudht . 64,6
warm, hell, troden . 59,0
warm, hell, feudht . . 50,8
warm, dunfel, troden 63,9
wacm, dunfel, feucdht 544
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~ Demnach haben die warm, hell und feucs.
aufbewalrien Sactoffeln die gropte Cinbupe an

Starfemeh! exlitten; die fithl, Hell und troden ge-
haltenen die geringfte. Ein vermelhrter Lidtzutritt

jcheint Teinen befonderven Cinflup ausdzuilben.

Fapt man diefe Momente zufammen, jo er-
qibt {ic), dap durch miglichiten Abjchlup der Ein-
flup von Feudtigieit und Warme gu unterdriiden,
bag Beift, Dap eine Tempervatur anjujtveben ijt,
die, ohue Den Gefrievpuntt u evceichen, dod) dems-
jelben fich hinlanglic) ndhert, um den Jerjepungs-
prozep der organifchen Beftandteile und bad Aus-
treiben der Suojpenaugen in Schranfen u halten.

Lon diefen Gefichtdpuntten aud {ind die in
der Pragid iiblichen Aufbewahrungsmethoden in
ihrem Werte jn beurteilen. Dasd

Einkellern der Kartoffeln

entfpricht im allgemeinen am wenigjten den be-
seidpneten  WAnforderungen, undd)it ausd vem
®runde, weil jid) die Temperatur nicht auf der
erfordeclichen Hohe (1—50 C.) exhalten lipt. 'Ge-
wihnlich ift fie zu Hoch, weshalb die Kartoffeln
in der Negel feimen und dbadurd) einen betracht-
lidgen Nahrjtoffoeriuft ecleiden. Diefe Lerluijte
jind um fo griBer, je linger die Seime werden,
am qropten ift der Stdrfeverlujt. UAuBerdem
werden durcd) die Keimung Fett uud Eiweipitoffe
serfest und aud ben leBteren u. a. bag giftige
©olanin gebildet. Die Keime find wegen ihres
Solaningehalted jehr giftig. Man jei bedhalb
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beim Abfeimen und Sdydlen derartiger

Sartoffeln voriidtig, namentlid) wenn
man fleine RiB- vder Sdynittwunden
an den Hdanden hat!

Da die Kartoffeln ferner fehr hod) aujge-

Jchichtet werden miijfen, o ift die Erwdrmung

fehr Dedeutend und Dbemgemdp auc) die Ub-
punftung ded Wafjerd. Die dadurd) erzeugte
warme Luft At fich nicht fdnell genug aus dem
Qeller entfernen, weshalb fih an ber Filteren
Dede Wafjerdunit fondenjiert und ald tropfbar-
fliiffiges Wajjer auf die KLartoffeln zuriidjalt.
Ein T{lberdeden Dder Snollen mit Stroh umd
andern Waterialien {dhiipt aber nidht geniigend
gegen die Cinwirfung diefer Feudhtigleit, ift viel
mehr von {dhdadlidyer Wirfung, da die Abdunjtung
padburd) noch mehr gehinbert wird.

Da nun aber die meiften Hausdfrauen, ab-
gefehent bon Denen auf dem Lanbe, gezwungen
find, ihren ganzen Kartoffelvorrat fitr den Winter
im Keller aufzubewalhren, jo mige diejen folgende
furge Anleitung um

Aunfbewahren der Kartoffeln im Keller

ald Richt{chrur dienen.

Sollen fidh Kartoffeln im Keller gut halten,
pann miifjen fie {otohl gegen Froft, al3 aud) gegen
ait grofe Warme, namentlid) gegen die unmittelbare
Einwirfung der Sonne, gefdhiiht fein. Die Keller
dilrfen ferner nicht an Naffe leiden und miifjen die
exforderlichen Quitlicher Haben, welche bei ftrengem
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grojt mit Stroh) oder ANift, am bejten Plerdemiit,
verjd)lofjent, bei milber Witterung dagegen offen
gehalten werden, damit durd) jie die ausd den Kar-
toffeln aufjteigenden Diinjte {chnellen Abzug finden.

Bevor die Kartoffeln in den Keller fommen,
miijjen leteve bon Crbe, Lartoffelfeimen und u-
rviidgebliebenen fleinen und faulen Snollen ge-
veinigt, geliiftet und mit Stroh) audgebrannt obex
mit Wadjolberbeeren gerduchert werbden.

Sit der Grund ded RKellerd naf, o ift der-
jelbe, wo e3 irgend angeht, zu Ddrainieremn.
Reinigung und Austrodnung bded Kellerd Hat
jdon einige Beit vor bem Einfellern zu gefchehen.

Die KLartoffeln diirfen nidht zu Hod) aufge-
jdiittet werden, damit die Knollen ausbiinjten
fonnen. m beften ijt e3, einen Keller nad) und
nad) zu fitllen, damit die juerft eingefellexten
Kavtoffeln beveitd am ftactjten audgediinjtet Haben,
wenn ein neuer Borrvat hingufommd.

o Der erjten Beit nad) dem Cinfellern
miifjen die Luftlbcher Tag und Nad)t offen gehalten
werden; erjt wenn ftarfer Frojt eintritt, jind bdie
Kellerdffnungen zuzujesen. Buweilen, namentlich
an jonnigen, trodnen Tagen, jind die Kellexfenfter
aber aud) im Winter zu bHffnen.

Bu Unfang ded Frithjahrs {ind die KLartoffeln
bjter 3u untexjuchen, die faulenden augzulefen, die
guten pitnn audzubreiten und wiederholt 1 wenden.

Wer die eingefellerten Kartoffelnt fo behanbelt,
wird mit nur ganz geringen LVerlujten zu rvednen
haben. —

Mitller-Qubip, Die Kartoffeltiiche. 3
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Selbft auf die Gefahr bhin, den Rabhmen
biefes Bitchleing zu iiberjchreiten, midhte i) dod)
nicht verfdumen, auc) etwad iiber paj

Einmieten der Kartoffeln

au jagen, Denn einedteild halten jid) die Kartofjeln
in den Mieten weit beffer und linger ald im
Qeller und behauptet diefe nfbewahrungsart ent-
fchiebent den Borzug, andernteild aber werden aud)
piele Hausframen, gang abgefehen von denen auf
bem Qande, in die Lage fommien, einen griperen
Qartoffelvorrat in Mieten aufbewahren u miifjen.

Bon einer vichtiq angelegten Miete mup man
perlangen, bap ihre Temperatur nicht unter —1°C.
jinft und dap fie miglichjt lange unter 8° C. ex-
halten bleibt; auperdem, daf in ihr wihrend des
ganzen Winters miglichite Trodenbeit Herrjcht.

Nad) den in Band II, Heft 3 der ,Arbeiten
aud der Biologijchen Ubteilung filv Land- und
Sorftwictihaft am Kaiferlichen Gejundheitdamte”
perbffentlichten ,Unterfuchungen iiber bad Cin-
mieten Der Sartoffeln” Haben fich in diejer Rihtung
biejenigen Mieten am Dbeften bewdhrt, die nad)

folgenden Grundfisen gebaut find:

Der Plap fitr die Mieten joll nicht in einer
Senfung liegen, damit die Feudhtigleit desd Winters
jich nicht am Fupe der Mieten anjammeln und
in Ddiefe eindringen fann. Wuc) bdie Boden:
verhiltnifje jind zu beachten, da gang leichter
Bodben mehr froftdurdliflig ift ald {dwerer,
anderjeitd aber auc) ftarf wafjerhaltiger Boden
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jich nicht gut eignet. Ebenfo ift auf die Wind-
perhdltnifje Ritcficht zu nehmen, da auj einem
icharfen Winden bejonders audgefepten Plape die
Decen etiwad verftdrtt werden miiffen. Solange
man nicht unter Mietenfrantheiten zu leiden hat
und nicht andre Umitdnde einen Wedjjel erfordern,
nehme man Ddenfelben Mietenplah, da genaue
Kenntnis ded Plakes bei der Unlage von Wiieten
nicht ohne Bebeutung it

Dasd einzumietende Matevial mup miglichit
pon verlepten und Ffranfen Kartoffeln frei fein.
it in einem Jahre eine Krantheit fo ftarf auf-
getvetert, dap man die evfranften Kartoffeln nicht
audlefen fann, jo jollte man wenigitend das Saat-
qut jorgfiltig audfudyen und befonbers einmieten.
Eingemietete frante Ravtoffeln find moglichit vajd) su
vecarbeiten, fie bleiben ol fo lange einigermaRen
gebrauchsfihig, wie man eine Wietentemperatur
nahe bei 0 ®rad erhalten fanm, bei hoheren
Wirmegraden gehen fie aber {chnell u Grunbe.

Die Grope der WMieten ijt injojern von
Bebeutung, ald man fie nidht zu breit anlegen
barf. AB hichjte Sohlenbreite follte man 1,5 m
annehmen. Breiteve Mieten gehen in der Tem-
peratite fchwerver Herunter ald fjdymaleve. Die
Qinge Hat fite die Haltbarteit Ded Jnhaltd weniger
Bedeutung, nur beachte man, dap beim Offuen
und wieber SchlieBen leicht Froft eindringen fann.

Die Mietenjohle jollte man nidht vevtiefen.
Gin Cingraben bder Mieten Hat unddjt zuv
Jolge, baf ber unteve Teil viel wdvmer ijt, als

3*




per Dheraugragende obeve; auerdem jammelt fich
auf dem Boden eingegrabener Wieten leicht
geuchtigleit an, welde bdie Faulnidprozeffe be-
giinfjtigt. Da man mit der Dede allein bie
Warmeverhdltniffe vollig audreichend regeln fann,
fo lege man bie Miete lieber flach auf die Crde.

Die Dede ift Dbei tweitem dad Widhtigite
an der Miete, und die richtige Ausfithrung bedarf
auper der Lerwendung ded ridhtigen WMateriald
nod) der Dejonderen Rontrolle. A3 erjte Dede
verwende man nur Strof), dad man in mindejtensd
15 cm bider Sc)icht iiber die Kartoffeln breitet
und fofort mit etwa 10 cm Grde dedt. Diefe
Sdidht rveidht vollig aud bid bdie erften Friijte
gefommen find, ein Beitpunft, zu weldhem bie
Snnentemperatur bid auf wenige Grad gefallen
jein wird. Dann erft bringe man Dbdie 3weite
Dede auf, die aud Strofh, Kartoffelfraut oder
einem dbnlichen Material bejtehen fann, dad
ebenfalld etwa 15 cm bdid aufgefchichtet wird.
Die Hauptfad)e dabei ift, dap died Waterial fich
nicht zu jehr Fujammendriickt (wie etwa Laub)
und nicht gu Fdaulnid neigt, dba e3 dazu dienen
joll, eine lujtfithrende Schicht davzuftellen. Das
Ganze wird dann mit einer 15 em bdiden Erd-
jchicht itbexfleibet. Diefe doppelten Deden {find
viel fidjerer ald die einfachen, da man bei ihnen
pie Austithlung der Wiete leichter rvegeln Tann
und man durd) dbag Cinjdhalten der Iujtfithrenden
©d)icdht weniger PWatevial jur Erreichung dedjelben
Bweds nitig bat.
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Durdhlitftungdeinvidhtungen. Sind bie
Sartoffeln bei naffem Wetter geerntet, ober fiirchtet
man aud irgend welcdhen andern Griinden, daf
Mietenfaunid eintveten fonnte, fo muf man nodh
bejondere BVorrichtungen anbringen, um die Wieten
audgutrodnen. Die Dbefte Methode ift das , Firt-
rohr”, weldhed man in der Weije anbringt, dap
man iiber bie erfte Strohdede, ben Firjt der
Miete entlang, einen Erntebaum legt und idiber
piejen nocdhmald Strof) bringt. Jieht man, nach-
pem Ddie Strohenden durcd) aufgeworfene Erde
befeftigt {ind, Den Crntebaum Heraus, o entfteht
pad Fivjtrohr, weldhesd bid zu volligen Eindedung
per Miete offen bleibt und fortwdbhrend Feuchtig-
feit aud dem Junern der Miete abjichen ldRt.
WAuch beim villigen Schlup der Wiete twirkt diefe
Cinrichtung noch weiter giinftig dadburd), dap der
Samm fehr qut gejchiiht ift und die auffteigende
euchtigfeit von dem did liegenden Strofh auf-
genommen wird. Bei {ehr groBer Feudhtigleit
oder wenn Den Kartoffeln viel Crbe anbaftet,
fann man nod) eine Fupdburchliiftung hingunehmen,
indem man auf die Wietenjohle ein Lattengeitell
aufftellt. Durch) dasfelbe wird erveicht, dap ein
Teil der Kartoffeln Hobl liegt und aud) von unten
her Luft durd) bdie Wiete ziehen Tann. Aud)
viejelt die nad) und nacd) jid) abldjende Erbe
purd) die Latten hindurd), {o daB fich nidht dex
leicht ur Faumid neigende WMietenfern ausd Kar-
toffeln und nafjer Crde anjammeln fann.

Sm Frithjahr jollte man die Mieten fo-
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lange wie irgend mbglid) vollfommen gededt
(affen, Da Die AuBenwirme ebenjo twie die Kalte
burch die doppelte Dede bejjer abgehalten wird ald
burch eine einfacde. Steigt aber die Temperatur
iiber 10°—12° C., fo ift bie Beit gefommen, zu
welcher die Miete gevdumt werden mup, wenn
man fid) nidht gropen BVerlujten duvd) jchnelle
Saulnid audjepen will.

Daz Piejfen der Mietentemperatur
qejchieht am Deften mit Dauernd liegenden Ther-
mometern. Auf der Stirnfeite nabhe dem Kamm
ber Miete twird ein. unten mit einigen AUus-
jchnitten verfehenes Blechrohr in bie Kavtojfeln
eingelegt, in weldes ein Stod pafpt, der in einer
Rinne am unterften Ende dad Thermometer fragt,
an der Rohrmiindung aber ftarf mit Werg ab-
gedichtet ift.  Dasd Rohr liegt am bejten etwas
auffteigend, Ddamit an feinen Winben Teine
Jeuchtigfeit einjidern fann. Sind bie Wiieten
unter ftandiger Kontrolle gleichmdapig gededt, jo
witd e3 geniigen, wenn einige befonderd Ddev
Witterung audgefebte dfter gemefjen werden, {o
bafp Dejondere Rojten nicht entftehen. JTn Dder
Beobachtung der Temperatur aber Hhaben wir
bag Mittel, den Stand bder WMieten jeder el
st beurteilen, und fonnen dann vechtzeitig etwa
notiwendig werdende Mapnahmen treffen.
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IV. Ndhrwert der Karfoftel.

Die mittlere Jujammenfepung der
Kartoffel ift:

SRl e e e Y
Stidjtofihaltige  Nabhritofe

(Giweip ujw.) . . . . 2,08 %
ett . 0,15 %,

Stidjtoffjreie  Cxtraftitoffe
(Stacte, Buder ufw.) . 21,01 %

Hievaud erfieht man, dap Der Gehalt an
Giweifftoffen, diejer in exfter Reibe fleifchbildenden
Nihrftoffgruppe, in der Kartoffel jehr gering iit,
er betrigt nur etwa 2 %, wihrend der Beltand
an Stacfe mur etwa 20 %/ audmadyt. —

Der Nahrwert der Kartoffel ift aljo wur
eint einfeitiger; fieift, allein genofjen, nicht imitane,
bie Erndhrung zu befriedigen. |

Gin erwachfener Menjc) braucht bei mittels
fchwerer Arbeit tiglich mindejtens 118 ¢ Eiweip-
itoffe, 56 g Fett und 500 g Kohlehydrate (Starte,
Suder ujw.) Wenn fid) ein jolcher Menjd) nur
pon Sactoffeln exndfhren wollte, fo miite diejer,
ba in 100 g Kartoffeln etwa 2 g Eiweipitofje ent=
halten find, tdglich fajt 6 kg Kartofren perzehren,
um feinen Bedarf an Eiweip zu Ddeden, omit
ev gleichzeitig 12 g Fett echielt, mithin 44 g Fett
s wenig, dagegen aber 1254 ¢ Sohlehyorate,
aljo 754 g Diejer lepteven Stoffe gu viel.
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Cine foldhe Crndhrung wiirde nicht nuv eine
groge Berjhwendung an Kohlehydraten fein,
jonbern Der RKirper wird unniiBerweife durdh
vie groe Mafje von Kartoffeln befchwert und
i dadurc) gu fovperlicher Anjtrengung ungeeignet
gemacdht.

Bom Standpuntte der Ernihrungslehre ift
¢3 Daber die Aufgabe der Hausfran, dafite 3u
jorgen; dap bie von ihr tdglih) auf den Tifd
gu bringende MNabhrung, namentlich die Lartoffel-
|petjen, Ddie nitigen Mengen Ciweijtoffe, Fett
und Kohlehydrate enthalt.

1 : Gang unnitig ijt es jedod), dap jede Mah!-
E . geit in Diefer Beziehung bdie gleiche Bujammen-
| febung Dhat. Dad Mittageflen fann 3. B. viel
ettveipreicher ald dad Ubendefjen feinr, ober um-
| gefehrt, aber e3 mupp bdann tdglich ober
| mindeftend innerhalb Fweier fich unmittelbar
| folgenden Tage ein Ausdgleich ftattfinden. Was
| bei einem Cjjen ober an einem Tage an Eiwei,
oett oder Kohlehpdraten fehlte, mup bei einec
| folgenden AMablzeit oder am ndchften Tage er-
4 jet werden.
| Umgefehrt wird verfahren, wenn von dem
einen oder andern Nabrjtofi ein {berfdhuf
gegeben war. —

Wad die Verdaulidhfeit bder Kartoffeln
je nach ihrer Jubereitungdart anbetrifft, o wucben,
falld fie gefocht mit Salj oder Butter, ald Salat
mit Cffig und O, in Form von Schnien odex
i | gerditet gegefjen wurden, 9,4°, der Troden-
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jubjtang™) oder 32,2 9/, be3 Stidijtoffs (Ciweifjtoffe)
aud dem Kbrper wieder entfernt, wihrend von
Sartoffeln in Breiform mur 4,6 %, der Troden-

jubftany und 19,5 9, ded Stiditofis im Darm
nicht audgenupt wurden. A3 Brei ober WMus
gefocht |ind die Sartoffeln alfo am leichteften ver-
vaulid), wasd fid) namentlich) Leute mit {Hroadgem
Magen merfen jollten. —

grithfartoffeln Haben an Gefdhymad und
Ergiebigfeit einen tweit geringeren Wert ald bie
Opiatlartoffeln, {ind aud) wegen ihres Gehaltes
an wdjjerigen BVeftandteilen der Gejundheit meift
weniger gutvdaglih) und {dhwerer verdaulih als
oie mehligen, {piteren Sorten.

V. Das Kochien der Kartoffeln.

Sdon rotlid bie Kartoffeln find

Und mweifs wie Alabafter,

Lerdau'n fid lieblih und gefdhivind

Und find filr Mann und Fraun und Kind
Ein wabhred Magenpflajter. (Claudiusd).

Dad Kochen der Kartoffeln ift an und fiix
jih) einte einfache ©adje, und doch) ift e3 nicht fo
feicht, eine gut gefochte Rartoffel auf ben Tijd
ju bringen. Hierbei ijt ed durcdhaus nidpt gleidy-
gitltig, ob Dbie Kartoffeln mit faltem obder mit
heigem Wajjer aufgefet werden.

*) Alle Nabhrung8mittel erfallen ihrer Bufammenfebung
nad) in Trodenfubftang und Wafjer.
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Jieue Qavtoffeln, die nod) wenig Stite
bejigen, miiflen mit fochendem Salzwaffer und
Stiimmel angefet und fehr abgepafht werben;
langed Kochen macht fie ungejund. Nltere Kar-
toffeln fept man mit faltem Waifer an, nad)-
pem fie vorher grimdlic) gewajchen worben find.

Sm Topfe bdarf dad aufgegofjene Wajjer
nie iiber Ddie Savtoffeln zu ftehen fommen, nur
hochitend bi3 unter die oberfte Schicht.

Wenn die Kartoffeln jorweit gar find, bap fie
letcht durchjtedhbar, wird dad Wafjer abgegofjen.
Jun tritt dbie Dampfung ein. Ohne Waffer wird
ver Qochtopf nicht aufd Feuer, fonbern mur auf
pie Herdplatte warm gefjtellt, 5 big 10 Minuten
lang. Jn dem bheigen Dampf entweidht das
LWaijer, die Starfe wird oder, die innere KLaxtoffel
pehnt jid). Dann wird der Dedel abgenommen,
und man lapt die Kavtoffeln einige Augenblide
abbampfen. Nun erjt fommen fie in dbie Sdiifjel.

Wird die KLartoffel jo behanbelt, dann fann
man die {dhwerfodjenditen Sorten gut gefodht auf
ven Tijd) bringen. Sehr zu empfehlen find bie
Kartoffelfocher mit Dampf. —

Wer  wunder|chone RKartoffeln 3. B. im
gebruar irgendwo vorgefept erhdlt und bdiejelbe
©orte, von bemjelben Bodben zum ndchiten Oftober
fauft und fodht, hat {chlechte Kartoffen.

Woran liegt dbasd?

Wir haben unzdahlige Sorten, weldje fich
von Degember bid Mai vorziiglich, vorher aber
gang {dled)t focdhen! Dagegen Hhaben wir wenige
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> Sorten, welche fich im Oftober jchon gut fodjen.
y Darxum Hilt eine praftijhe Hausdfrau mehrere
> Socten zum Winter in Borrat.™)

Die Griinde, warum gewifje Kartoffeljorten
i fich in dem und dem Monat gut fochen, liegen
1 in ber jeweiligen Cntwidlungdart der Sorten.
Z Shon am Seimen evfennt man bie innere vt
)¢ ber Qartoffel. Seimt fie frith, dannm ift fie fitv
® Oftober bid Dezember efbar, feimt fie {pit, dann
i} ift e3 eine Winterfartojrel.

Die Qebensfraft ift mit dem Laubabiterben
1 noch) nicht exjchopft. Die fnolle arbeitet fveiter,
i bearbeitet ifre Stirvle, vegelt unniiged Wajjer
1 ufw. Die eine Sorte ift frither, Ddie andre

4 ipdter Damit fertig. Crjt nad) dem Fertigiein

2] ift’s eine ,Frucht”, die munbet.

‘ ©3 ift diefelbe Gejchichte wie mit Dem Objt! —
Srithfartoffeln enthalten, wie beveitd ge-

(F lagt, verhiltnismifgig immer fehr viel wifjerige
1 und weniq mehlige Teile, wedhalb fie nicht jo
q qut find wie bdie veifen Kavtoffeln. Wan Tann
\i fie indeffen durch jorgfdltige Behandhung wibhrend
) 3 bed Rochend bedeutend verbefjern, und zwar auj
I folgende Weife.

$Haben die Kartoffeln mehrevemal iiberfocht,

i jo daf fie bald gar find, bamn giefpt man dad
2 Waffer vor ihnen ab und neued fochendes LWajjer

.ﬁ dariiber, worin man fie nun vollends gar fodjen
[ [t und al8dbann abgiept.

SRS

¥) Bergl. Abfchnitt 1L
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Run werden die Rartoffeln, bie natitelich
roh) gefchdlt find, mit etwas Salz und gehadter
Peterfilie durd)jchwentt und Hievauf jo heip ivie
miglid) aufgetragen.

Niht nur Friih-, jondern alle Sartoffeln
werden durd) 3weimaliged Kodjen in frijcdhem
Waifer verbeflert, gleichviel, ob jie gejdhilt ober
mit der Sdale aufd Feuer gebracdht twerben.
Man fann fogar itbriggebliebene, falt getordene
Kartoffeln dadurd) jo qut wie jrijch gefochte ver-
wenden, dap man fie in fiedendes Wafjer wicft
und einige Minuten davin fochen [QBt; fie werden
eher verbeffert als fchlechter erfcheinen.

Was bie alten Rartoffeln anbetrifft, fo
bejagt eine hauswirtihaftliche Regel, daf in ben
IMonaten mit ,v” die Krebje nichtd taugen, bdie
nollige Crdfrucht aber um fo wohljcdhmedenbder
tit; umgefehrt munden in den Monaten ohne ,r“
die in bem voten Panger ftedenden Srujtentiere
gang vorziglic), wohingegen bdie Lartoffeln mur
gang allméblid) bie Gunit der grofen Bevilferung
puriidgewinnen. Nicytadeftoweniger muf man die
Kartoffeln jo' efien, wie fie gerabe jind.

Ubrigens ijt eine hinreidhend erfahrene Haus-
frau fehr wohl imjtande, etwaige Mangel, bdie
oen Kartoffeln, fobald fie exft dltex geworden, an-
Daften, durd) vichtige Behandlung zu bejeitigen.

©o nimmt man Kartoffeln den Frafenden,
beigenden Gefhmad, das fogenannte , Rellern”,
jolgendermafen: Man {chilt fie bereitd am Ubend,
bevor fie gegefjen werden follen, tut jie in ein
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Oefdp mit Wafjer, jo dap fie villig davou
bevedt {ind, und ldpt {ie die Nadht Hindurdh
fteben.  UAm ndchjten WMorgen wird dad Walfer
fortgegofjent und durd) frijched erfefst, worin bie
Snollen zum SKodjen fommen. Diefer Wafjer-
wed)jel ift um {o bdufiger vorzunehmen, ie
jtacfer ber Dben Rartoffeln anbaftende Beige-
{dhmad ijt.

Diejer  unangenehme VBeigejdhmad  vithet
meijtend nicht etwa daber, daf die Kartoffeln in
pumpfigen, der Luft unzugdanglidhen KLellevriumen
aufbewalrt wurden, jondern der Grund ift eher
pavin zu juchen, dap Dbdie Crdfrucht bereitd im
Sommer einerjeitd zu wenig behdaufelt, anderfeitd
ju lange bem Tageslidht audgefet war. Die
Sartoffeln jind darum aber feinedwegd mindex-
wertig oder gar unbraud)bar; fie miiffen nux
ridhtig behandelt twerden.

Wajjevige Sartoffeln, die bejonders im
naffen Jahren haufig vorfommen, jollte man vor
per Jubereitung einige Beit in der Nihe bdes
warmen Ofend ausbreiten. Nad)dem bdie itbex-
flitfjige Feuchtigleit verdunitet, werden bdie Kar-
toffeln mehlig und gewinnen merklich an Woh!-
gefdymad.

Dasjelbe fann itbrigensd aud) unmittelbar vor
vem Sochen Ddadurc) erveicht werden, dap man
an jeder eingelnen Kartoffel ruudherum einen
jdmalen Streifen abjcdhdlt. Die jo vorbeveiteten
Kartoffeln braudjen nidh)t lange ju fochen, werden
mehlig und aud) jdymadhafter.
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Dad Hiaufig angewendete ftarfe Prejjen Der
getochten wdjjerigen Kartoffeln ift ald unprattijc
aut begeichnen. —

Befanntlid) wird beim Wufbewabhren Dder
Kartoffeln ein Teil der Stdarfe in [sliche Form

(Buder, Gummi ujw.) itbergefithrt. Dieje Ums:

wandlung wird durd) Kilte, d. h. dburd) Frojt,

wejentlich) befordert.

Um {iip gewordene Kartoffeln wiever
geniepbar zu madjen, foll man fie mehrere Tage
por Dem ®ebrauch in einen warmen NHaum
(Riiche) bringen, wo alddann der Juder rajch
serfepst wird; alddbann fodh)t man fie wie gejunde
Kartoffeln.

Crfrorene Rartoffeln Idnnen nad
folgendem Berfahren in der RKiiche verwendet
werben. Man {chalt fie roh ab, wdjcht fte, tut
fie in einen Topf, ftreut wenig Salz darvauj,
giept aber fein Waffer hingu, bededt den Topf
mit einem pajfenden Dedel und verflebt denjelbern
mit Papierftreifen mitteld Meh(fleifters. Dann

~ tird der Topf ansd Feuer geftellt und nad) ¥/, bid /4

Stunden gebffnet. Durc) die ausd ihrer eigenen
Feuchtigleit fich entwidelnden Diampfe fochen die
Kartoffeln villig gar und jdhymeden gang ivie
gejunde.
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Rie Zubereifung der Karfoffeln.

1. Suppen.

1. Rartoffelluppe. ®ejd)ilte, gewajdene und
in Ctiide gejchnittene Lartoffeln werben mit
veihlich Wurzelwerf, Gewiirz, 1—2 Lor-
beerblittern, bem nitigen Sal und jo bdiel
Waffer, wie sur Suppe gebraudht wird, zer-
focht. Cine halbe Stunde vor dem Anrichten
fitgt man 1 ERlbffel in Butter ober KLofodnup-
butter , Albin” gerdfteted Guitin hingu, wenn
porhanden, aud) etwwad Bratenjauce und ikt
alled zujammen gut auffochen. Dann treibt
man die Suppe durcd) ein Haarjieb.

. feine Kartoffelluppe. 10 groge, ge{chilte, in
Sdyeiben zerfdhnittene rohe Kartoffeln twer-
bent in 40 g Suppenfett brdaunlich gebraten,
bann nebit ebenjoviel gejcheibten Kartojfeln,
1/, Tellervoll tviirfelig gejdhnittenem ber-
jchiedenen Wurzelwerk jowie /> zerjdhnittenen
Bwiebel in 2!/, Liter fochended Waijjer.
gegeben und 20 g Fleijchertvalt 3ugefiigt.
Die Suppe mup langfam %/, Stunden focjen,
dann wird fie durdgeftrichen, gejalzen, mit
Preffer und 1 Ehloffelooll gehadtem Sellerie:
griin gewiirat und mit gerditeten Semmrel-
wiirfeln aujgetragen.
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Rartoffelfuppe a la créme. 50 g gejdydlte
und gewajchene Kartoffeln werden in Stiide
gefchnitten und mit 2 zerjdnittenen Sellerie-
fuollen, 2 groBen JBiwiebeln, 50 g Butter,
etwvad geriebener Mustatnup, Pheffer und
pem nitigen Saly gegen 15 WMinuten lang
geddmpft. Dann fiigt man 21/, Liter fodjen-
ve3 Wajjer hingu und ldpt alled nod) weitere
30 Minuten fodjen, worauf man die Suppe
purd) ein Sieb {treidht und mit Irdftiger
Sleijcdhbrithe auffitllt. Juawijden Hat man
1/, Liter fiigen Rahm aufgefocht, den man
mit 4 verquiclten Eigelben und 30 g Butter
vermengt und unter Dbeftdndigem Rithren
an bdie Suppe giept. Die Suppe mup fo-
fort aufgetragen werden.

Englilche Rartoffelluppe. 12—15 groge
Kartoffeln werden in nur wenig Wajjer in
ber Sdjale langjam tweid) gefocdht. Dann
giept man dag Wafler ab und dampft die
Kartoffeln vedht troden. Jnzwijden hat
man 2 feingehacdte Swiebeln jowie 1 ge-
ftrichenen Cploffel feingehadte Peferjilie in
Butter gefchwitst und verrithrt died nun mit
ben abgejhdlten und durd) ein Sieb ge-
viebenen SRartoffeln. Hievauj filgt man
1 Qocbeerblatt und fo viel fodjended Wajjer
oder auch Fleijchbrithe hingu, dap ein fliifjiger
Brei entjteht, giept noch !/, Liter jiedende
Milch daran, wiiczt mit geriebener Muslats
nuf, Salz und Pfeffer und lipt die Suppe
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eine fuvze Weile fochen. Beim Aufgeben
legt man gerdjtete Semmelcroutond in die
Suppe.

5. flimilcbe Kartoffelluppe. 6—8 gejdalte
Sartoffeln, bdie gleihe MWienge Mohrriiben
und eine fleine Selleriefnolle werdben in
Sdheiben gefhnitten. Dann et man died
mit 8 Liter Wajfer, einigen in Butter ge-
vhjteten Semmel{chnitten, ettwad Musdtatnug,
LPreffer und Saly aufé Feuer, fod)t alles
weich und ftreicht e3 durd) ein Sieb. Jun
(it man die Suppe noch einmal auffochen
und qibt 2 Cploffel feingehadten Rerbel
jowie ein gquted Stiid Butter davamn.

6. franzdlilche Rartoffelluppe. Cinige gefochte,
mehlige Kartoffeln twerden durcd) ein Sieb
geftrichen und mit 60 g Butter und bdex
bendtigten Fleijchbrithe aufgefocht. Beim
Anrichten wiirat man die Suppe mit einigen
Tropfen Maggid Wiirze und gibt 2 ERldffel
vecht fein gebadten Rerbel und in Butter
geriftete Weipbrotchnittchen in die Lerrine.

7. Pamburger Rartoffeliuppe. Cine AUnzahl
gejchdlter Kartoffeln witd in {divad) ge-
jalzenem Wafjer Halb gar gefodht. Dann
qiet man dad Wafjer ab und neued focd)envesd
bavauf, qibt 8—4 gefd)dlte und in feine
Scheiben gefchnittene Apfel mit Hinein und
(it alled zu einer famigen Suppe verfochen,
bie man nach Gejdmad mit etiwasd Juder
jitgert fann. Rurz vor dem AUuftragen giept

Mitller=Bubit, Die Kartoffeltitche. 4
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man 100 g audgebratenen, fetten, witcjelig
aefchnittenren Sped Ddaviiber.

 Olterreichilche Kartoffelluppe. 3—4 grofe

Qartoffeln werben gefchilt, zerteilt und in
1 Qiter Wajfer Halb gar gefocht; 1 feins
aefchnittene Bwiebel jowie Salj werden mit
pecfocht. Dann verquirlt man 1 Kaffeeldffel
®uiftin, 2 Cplbffel jauven Rabhm und 1/, €p-
offel Ejjig, filgt noch) etwad Kartoffel-
waffer quiclend Hingu und (dpt alles aufe
fochen. Man tviigt bie Suppe mit gerdjteten

Weipbrotwiirfeln auf.

. Rartoffelfuppe mit Pilzen. Frifd) gefodyte,

vecht mefhlige Sartoffeln werden burd) ein
Sieb qedritdt und mit Milc) fowie etwas
Salz fo lange gerithet, big fie einen glatten
Brei ergeben, der Dann wieder mit fo viel
fochendem Wafjer, wie zur Suppe nitig iit,
aufs Fewer gebracht wird. Ju Ddiejer Beit
pampft man einen Tellervoll fetnge:
jchnittener Pilz{cheibchen in 1—2 Eplifjels
voll Schweinejchmalz, Albin oder jonjtigem
Bratenfett, wiirat fie mit Sals, Pieffer, ge:
viebener Musfatnup und feingejchnittener
Bwiebel und lipt fie, nadydem jie gar ge-
yorden, noch) einmal mit dex Suppe auf:
fochen. Qurz vor dem Wuftragen {treut man
fleinwiirfelig gejchnittene, in Fett gerditete
Semmel darvauf.

10. Kartoffelfuppe mit Raudsfleifdb. Cin Stiid

Rauchfleijch wird in Wajjer weid) gefodht.
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Dann {chdalt und fchneidet man rohe Karv-
toffeln in 4 Teile, wifdht fie und Tocht fie
in der Raudhfleifchbriihe weich, verrithrt fie
vecht fein, pajfiet fie duvc), gibt fie mit
100 g ausgelafjenem Sped jamt den Grieben
wieder aufd Feuer, gieht die Rauchfleijch-
brithe Dazu und {dneidet etwa 100 bis
200 g magered Rauchfleifch vedht flein und
fein in bie Suppe. (Sdlefien.)
Kartoffelluppe mit faurem Rabm, Gejd)ilte
Kartoffeln  werden mit Peterfilienwourgel,
Porree und Sellevie weid) gefocht, durch ein
Sieb qeftrichen, mit fochender Fletjdhbriihe
aufaefitllt und nod) einmal aufgefocht. Jne
swifchen rithrt man ein guted Stiid Butter
ju Sabne, filgt 1 Obertafje jauven Rahm
fowie 2 Eigelbe Hingu, {chldgt died mit der
nach und nad) Hingugegofjenen Suppe
jchaumig und tut vor dem Anridhten gerditete
Semmelwiicfel Hinein.

Bausmamnsfuppe. 4 groBe Sarfoffeln,
2 grofe Bwiebeln, fauber gewajchen, gejchdlt
und gecjchnitten, werden mit 8 g Salj,
62 g Butter und wenig Pfeffer mit 2 Liter
lauwarmem Wajfer weic) gefodht. Dann
ird die Maffe durd) ein Sieb getrieben,
1/, Qiter Mildh dazugegoijen, wieder um
Auffochen gebracdh)t und nun nod) 62 g ine
bifher Sago Hineingefchiittet. Nachdem alles
sufammen nodh) 15 Minuten gefocht Dat,
wird fie mit einigen Tropfen Suppen-Wiirze

4*
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abgejchmedt und aufgetragen. Hat man

etivad Bratenjus iibrig, fo fann man die
Suppe damit noch fehr verbejjern. Eine
jebr frajtige, pabet aber billige Suppe.

13. Suppe von Rebbiibnern und Rartoffeln.

14,

4—5 Nebbhithner werden fauber zubereitet,
wie um Brafen, mit etwad Sdinfen,
Bwiebeln und Y/, kg gejcdhilten Kartoffeln gar
geddmpft. Dann [H{t man dad Bruftfleifd
per Hithner ab, {chneidet e3 in Streifen und
legt ¢3 in die Tervine. Ferner macht man
fleine, runde Kartvffelchen in brauner Buttex
und 40 g Buder faftanienbraun und legt
jie ebenfall3 in die Terrine. Dad Gerippe
ber Hithner wird im Widrjer u Brei ge-
ftampft; Ddiefen tut man in bdie Kafjerolle
su der uviidgebliebenen Jug, fiigt etwas
brauned Sdywimeh!(, einige Gewiirzforner,
pasd nitige ©Salz und jo viel focdendesd Waifer
hingu, bap ed eine audreichende Suppe ab-
gibt, ftreicht fjte durd) ein Haarjieb und
fodht fie nochmald auf, worauf man fie Heip
itber dad tn der Tervine befindliche giept.
pat man Fleifchbrithe zur BVerfiigung oder
will Fleifchextratt davan wenden, jo fann
man die vortreffliche ©uppe bdamit nod

frdaftigen und weniger Wajjer nehmen.

2. Gemiile.

Bratkartoffeln, 1. Rohe oder gefochte Kar-
toffeln werden in Sdjeiben gejcdhnitten uno
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in einer Pfanne in Butter over Albin jo
lange gebraten, bi3 f{ie {chon braun {ind.
NRach SGefchmad fann man and) Sped- und
Bwiebelwiirfel hingutun. Hauptjacde ift, dap
die Pfanne wdibhrend ded Vratend ugededt
witb und bdie Kartoffeln wiederholt umge-
{chwentt terden, tweil jie fih andernfalls
nicht gleichmapig brdumen.

15. Bratkartoffeln. 2. Frijd) abgefocdhte RKar:
toffeln werden gejchdlt, in fleine dide Sdjeiben
gefchnitten oder, wenn fie fehr flein jind,
auch) gany in Butter mit etwad Salz jdhin
hellbraun gebraten. FNacd) Velieben Idnnen
feingefcheibte nnd feinblitterig gefchnittene
J(pfel mitqebraten werden. (Oftpreufen.)

16, Bratkartoffeln. 3. Rleine, mehlige Kartoffeln
werden gefchdlt, einige Stunden gewdijjert
und damn in einen Topf gefchitttet. Hievauf
filgt man auf je 1 Liter Kartoffeln '/, Liter
Waijer, 125 g Butter und dad nivtige Salj
hingu, et Den feft zugededten Topf auf
gang fleined Feuwer und ldpt dasd Wafjer
perfochen. Dann {hmort man die Kartoffeln
unter twiedecholtem Umjchwenfen braun und
weid). (Weftfalen.)

17, Bratkartoffeln mit Rilbrei. Die vie unter
Nr. 15 gebratenen, ziemlich fetten Savtoffeln,
jeboc) ohne Bwiebeln und Apfeln, werden
mit mehreren, mit einigen Cloffeln Rahm,
etivad gehadtem Schnittlaud, Preffer und dem
notigen ©aly verquirlten Ciern iibergofjen,
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einigemal gut durchgeriihrt und jojort jerviext.
Man rechnet auf 1 Perjon 1 €i. (Ojtprenpen.)

18 Gebratene Kartoffeln mit Sardellen, AUb-

19.

20,

gefochte, gejdhdlte und in Scheiben gejdynit-
tene Qartoffeln werden in fochende Kolos-
butter ober fochende Butter gegeben. Nad
einigen Augenbliden fiigt man einige aug-
gegritete, in fehr fleine Stitde gejchnittene
Sardellen, 1 Prife Pfeffer und 1 Eplidffel
gehacte Peterjilie hingu, fchwentt jie damit
ein paarmal um und vichtet fie, noc) ehe jie
jehr braun twerben, amn.

Rartoffelbratlinge. 25 groBe, Tagd zuvor
in der Sdjale gefochte Kartoffeln twerden
auf der NReibe gerviebem und mit 2 gangen
Ciern und dem nitigen Salz zu einem fteifen
Brei veracbeitet. Sollte die WMajje nidht
pi€ gemug fein, fiigt man etwad Guitin
hingu. Dann formt man vunde, fladje Kiope
aud dem Teige, wilzt fie in feingeftopenem
Bwiebad und badt fie in Butter nber Kolos-
butter f{chon braumn.

Rartoffelnockerin mit Schinken. 6—38, Tags
suvor gefodhte SRartoffeln twerdben gerieben
und mit 1 Cigelb, 2 Cpldffeln jaurem Rahm,
140 g fein gewiegtem Sdyinfen, 2 ERldffeln
geriebener Semmel und dem nbtigen Salj
permengt. Dann arbeitet man fo viel Mehl
barunter, dap ein gut gebundener Leig ent-
itebt, von bem man mit einem Liffel Fleine
Nodexin abfticdht, in zerfchlagenem Ei und
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22.
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qerichener Semmel wenbdet, in jiedendem
Fett au fchoner Farbe badt und heip 3u
Tijch gibt.

Kartoffelwirrler. Cinen Teller gefochter und
geciebener Rartoffeln mengt man mit 2 -
(Bifeln Mehl aujommen. Dann rveibt man
eine fleine Bwiebel davan, {hmedt mit Saly
ab und bacdt die Maffe in einer Pjanne
unter  Dbeftandigem Umwenden in Sofod
butter tweich und Fritmelig. Cine SKrujte
biirfen die Kartoffeln nicht befommen.
Hnna-Kartoffeln. Sdjone Kavtoffeln wers
pen tund audgeftochen, in Sceiben ge
jehnitten und gut abgetrodnet. Dann fchichtet
man fie in eine mit gefldrter Butter gut
audgefchymiecte Form ein, Degiept jie mit
geflicter Butter, dampft fie im Ofen auf
einem ©tein weidh) und ftiivat fie auf eine
Sditfjel.

23. Bechamelkartoffeln. 1. Feine Bwiebelringe,

Mohrriibenjcheibchen und eine grope Sdyeibe
feinwitrfelig gejchnittener roher, magerer
Schinfen werden in einem guten Stitd Butter
hell und weich gefchwipt, mit 1 Liter Kalb-
fleifc)- oder ®efliigelbrithe aufgefitllt und jur
Hiljte eingefocht. Jnawijchen gibt man nod
einige  Piefferforner, wenig ThHymian, ein
Biindhen Peterjilie, ein Lorbeerblatt jowie
einige frijche Champignons dazu und verbindet
biefe Flitjfigteit, durchgelaffen, mit erforder-
liher Beller Mehljchwipe; angefocht gibt
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man nod) Y/, Liter fiigen Rabhm ober Mildh
pazu. it die Sauce qut durchfocht, witrat
man fie mit wenig MusfatnuP, ftreidht fie
purch) ein Haarjieb und erwdrmt jie nochmals.
Suztvijden hat man rohe Kartoffeln walzen-
jormig gejchdlt, in nicht zu diinne Scheiben
gejhnitten und vorjichtig, damit fie nicht
gerfallen, in Galzwaffer weid) gefod)t. Nachdem
pag Wafler von den Kartoffeln rvein abge-
gojjen ift, vermijcht man fie mit obiger Sauce.

24. Bechamelkartoffeln. 2. 11, Liter Pell-

fartoffeln iverden, f{olange fie nod) beifs
jind, von ber Schale befreit und in Scheiben
gejchnitten. Unterded ligt man 2 Clifel
Butter in einer KLafjerolle zergehen, gibt eine
geriebene Biiebel und einen CHlbffel Mehl
paran, lapt died einige Augenblide jhwiben
und fiigt dann nad) und nad) 3 EHlbjfel
geriebenen Parmejantife, 1 Liter diden Rahm
von jdwad) jauerlichem Gejchmad, Preffer
und Galy hingu. Jn diefe Sauce werden
oie Savtoffeln hineingejchiittet, Damit verrithrt
und einmal aufgefocht.

25. Dillkartoffeln. Cine gewiegte Schalotte wird

i ettvad Butter leicht gejdhwibt, dann fiigt
man 1 gejtrichenen ERlofiel Guftin hingu und
verrithrt alled mit 1/, Liter guter Fleifdhbriibe,
1 Teeldffel Gitvonenjaft, etiwad weipem Pfefjer
und dem udtigen Salg zu einer fraftigen
Sauce, die unter Hingufitgung von 2 Eh-
 [bffeln gehadtem Dill erhigt wird, ohne u
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fodjen. Diefe Sauce giept man iiber frijd
abgefochte, abgezogerte und in feine Scheiben
gefdhnittene Kartoffeln, bdie behutjam damit
verntengt werden. Winjdht man die Sauce
nod) fdhmadbhafter, Tann man derfelben, bevor
man bdie Kartoffeln BHineingibt, nod) 1 E-
(0ffel Rabm ufesen. |

2 26. feine Peterfilienkartoffeln zu Filch. Kleine,
runde Lartoffeln werden gefchdalt und in Saly-
wajjer abgefocht, obhne jie zerfallen Fu lajjen.
©obald dad Wajjer abgegofjen ift, wird ein
qeoed Stitd Butter und etwasd feingehadte
Peterjilie zu ben Kartoffeln gegeben, Dbdieje
werden dann mehrevemal umge{cdhwentt und
jofort aufgetragen.

2" 27. famole Rartoffeln. 750 g Rinbsfilet oder
Noajtbeef werden enthiutet, tiihtig geflopit
und in  Wiicfel gefchnitten. 1%/ RQiter
Kartoffeln jowie 60 g Biviebeln werden in
Scheiben gefchnitten, 10 fleine rote IMidhren
und 1, Sellevietnolle in feine ldangliche
Streifenr, /o Kopf Wirjingfohl und 50 g
Sped in fleine Wiirfel. 60 g Ocdhfenmart
werdent in ditnne Sdeiben in einen mebhr

- hohen ald toeiten eijernen Topf gelegt und
hievauf fommen lageniveije Kartoffeln, Fleiid),
Spec, Mihren, Sellerie, Wirjing jowie
Saly und Pieffer. Mit Kartoffeln Iwird
begonnen und der Schlup gemacht, obenauj
legt man 30 g in fleine Stiide zerpflitdte
Butter. Der Abjall ded Fleifches ioird
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wihrend Dder BVorbeveitung mit Y, Liter
faltem Wajjer und etwad Salz aujd yeuer
gefet, einige Heit gefocht und Ddurd) ein
Sieb gegoffen. Jn Ddiejer Brithe [Hit man
15 g Jleifchertvalt auf, gibt fte iiber bdie
Qartoffeln und it alled miteinanber, feit
sugededt, weid) Todjen. Dann werden die
Rartoffeln tiichtig umgevithrt und jofort auf
getragen. ®ibt mit einer Borfuppe ein
audreichended Mittagejjen.

28. figarokartoffeln. RNicht yumehlige Lartoffeln

werden in dex Schale getodt, abgepellt, in
nicht au Dilnne Scheiben gefchnitten und,
ofne gu vithrem, in Butter fchon goldgeld
qebraten. Sury vor Dem Ubnehmen werden
fie mit feinmwiirfelig-gejchnittenen Bwiebeln
beftreut, die nuv weip ichwipen ditrfen. Dann
bebectt man den Boben einer gut mit Dutter
audqeftricenen  Porzellanjorm mit einer
Sdicht Kartoffeln, beftveut diefe mit feinges
wiegtem, magevem gefoc)ten Schinten, Polel-
rinderzunge oder Rauchileijd) und fahrt o
weiter mit dem Cinlegen fort, bid Die Form
faft voll ift. Die obere Qage miljjen Sar-
toffeln bilben, die mit !/, Liter jaurem Rahm
iibergoffen twerden, in Dem 4 Cigelbe und
1 fleine Obertafje geriebener Parmejaniife
und etwad Saly und Pheffer verquirlt jind.
Die Form wird, auf einen Decdel mit Salj
gejtellt, 1 Stunde im Ofen bei 125° C.

gebaden.
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29. Klofterkartoffeln. ®ejchilte, mehlige KRar-

toffelt werden mit einem Sddden Kitmmel
in Salzwafjer {o weich gefocht, daB fie zer-
fallen. Dann Hiujt man fie auf einer
renerfejten Schiifjel bergartig am, bededt fie
vdllig mit aufgejchlagenen Eiern und ftellt
fie fo lange warn, big die Cier feft geworden
jind.

30. Prinzelskartoffeln, 2 die Nacht hindurd)

gewdffecte Heringe werden feingewiegt, desd-
gleichen Sdjinfen, Braten, itberhaupt Fleijch-
vefte nach Belieben, oder wiirfelig gejchnittener
Spet. Wenn man Sped verwendet, fann
man weniger Butter nehmen. Dann lipt
man 2 bi3 3 gehadte Bwiebeln in 60 g
Butter {chwipen, giept 1/, Liter jauven Rabhm,
in dem einige Gier gerquirlt jind, dazu und
focht died unter Rithren famig. Dann gibt man
die Peringe, dad Fleijch und etwasd Piefjer
pavan und lipt alled zujammen auffoden.
Hievauf ftreicht man eine Fovm mit Butter
aud und legt eine Schicht in Sdjeiben ge-
jchnittene, gefochte Savtoffeln Binein. Uuj
diefe fommt dann etwasd von der Sauce und
auf jede Lage Butterftiidchen. So fdhet
man foxt, bid die Form gefitllt ift; die oberjte
Sdidht miiffen Kartoffeln fein. Dann ftreut
man geriebenen Parmefanfdife darviiber, legt
nod) einige Stitdchen Butter obenauj und
badt e3 1/, bi3 1 Stunde im Heien Ofen.

31, Piicklerkartoffeln. Feingehacte Jwiebel und
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Reterfilie [t man in Butter mit Salj,
Mustatnup und 1 Prife Pleffer leiht an-
faufer. Dann {dhneidet man in der Sd)ale
qefochte und abgepellte Lartoffeln in Scheiben,
qibt fie in die Gauce, jchwentt jie gut da-
mit durch und Ddampft fie Ddann gegen
20 Minuten. Hierauf reibt man eine Schilfjel
etivad mit Knoblaudy ein, jdlagt einige Ci-
qelbe Hinein, giept einige Eplbffel Efjig und
bie gleiche Menge Weifwein fjowie einige
Tropfen Maggis Wiivge bhingu, vervithut
alled qut, gibt die Sauce itber die $Kar-
toffelm und {chwentt fie nod) einmal durd),
woranf man fie jofort aufjtragt.

Rartoffeln mit Hpfeln (Dimmel und
Grd’). 11, RQiter RKartoffeln und 1 Liter
Jipfel werden gefchilt, in Stitde gefdhnitten
und mit 1 CRlbffel Suder, 30 g Butter und
wenig Saly in rveidlid) 1 Liter fodjendem
Wajfer fo zubereitet, dap uerft die Kar-

toffeln angefocht, dann bdie Apfel obenauf,

gelegt werden und nun Deides ujammen
fertig gefocht wird. Kavtoffeln und 9 pfel
fonnen aud) jebed fitr fich gefocdht und dann
miteinander vermengt werden. Sdjliehlid)
fann man beidbed auch zu Mud fodhen, mit-
einander mifchen und mit etwasd Dell ge-
braunter Butter und - ein wenig Jimtzuder
auftragen. Gtatt frifdher Apfel Tonnen aud
qedibrete vermenbdet werden, ungefdhr /> bis
2/s Riter.
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Rartoffeln mit Birnen. 30 Birnen werden
gejchalt, in Haljten gejchnitten, mit 1 flein-
gejchnittenen Biwiebel und 2 Lorbeerblittern
it 11/, Liter Wajjer aufsd Feuer gejest und
weid) gefodht. Dann werden 24 mittelgrofe
gejchilte Sartoffeln ebenfalld in Halften ge-
teilt, in Salzwajjer gar gefodht, abgegoijen
und u Den Birmen getan. Jun iwerden
125 g gevdaucherter ©ped in Ffleine Wiirfel
gefchnitten, gebraten und gleichfalld Zu den
Birnen gefchiittet, worauf bdie Speife mit
Buder, DBrithe aud 20 g Fleijchextraft,
LPieffer, Salzy und CEjjig abgejchmedt und
angerichtet toird.

Rartoffeln mit Backpflaumen. $leine, runde
Sartoffeln twerven gejdhalt, gewajcdhen, in
swei  Teile gejdnitten und in {dhwadem
Salzwaijjer halb gar gefodht. Dann {chiittet
man Badpflaumen davauf und fodht {fie
mbglichjt tweid), {o daB eine vedht {amige
Gauce entfteht. Beim Unridhten {itgt man
nacd) Gefchmad und iibergiept dad Gange
mit braungebratenen ©pediviirfeln.
Rartoffeln mit Butterfauce. ®efocdhte Kar-
toffeln wexden gejc)dlt und in ditnne Sdyeiben
gejchnitten. Damn Dbereitet man von 60 g
Butter, 1/, Chlbffeln Guftin und 1 Liter
Sleijchbrithe eine Sauce, witrgt mit geriebener
Musfatnup und Salz, qibt die Kartoffel
jcheiben Binein und focdht alled noch einmal
auf.  Man rveicht Fleifdheroquetted dagzu.




36. Milchkartoffeln. Rohe, gefchilte und in

Scheiben gefchnittene Qartoffeln terben mit
cinem ©titd Butter ober Sofosbutter n

cine Kafferolle getan und gefalzen. Dann
aieft man fo viel Wildy iiber die Kartoffeln,
pafy biefe gut Davon bebectt find, Dbedt fie
au und lapt fie weid) dampien; bie Wil
muf qut eingefocht fein. (Rbeinproving.)

a7 Rahmkartoffeln, 1. 1—2 kg gute Kartoffeln
werben in der Schale gefodt, abgejchdlt, in
Scyeiben gejchnitten und in einer Kafjerole
i1 100—120 g zeclaffener Butter, mit Sal3
beftreut, eine Weile tiichtig durchgejchwentt
und qefchmort.  Wenn fie 3u briaunen be-
qinnen, witd 1o—?2/4 Liter fitger Rahm dazu
gegofjen, etwas qeftofener toeiper Pfeffer
bariiber geftdubt und dad Ganze nun 10 big
15 Minuten qut durchgefocht. Wer €3 liebt,
fann anftatt ded fiipen Rahms auc) jauren
perenden. Befonbdersd pafjend ald UAbend-
qericht zu Ialtem Fleifch.

38. Rabmkartoffein. 2. Robe, qgefchdlte und i
Sdyeiben gejchnittene Qartoffeln werden auf
ein reidhlich mit Butter oder Sofosbutter
beftrichenes Blec) gelegt und mit etwad Saly
befteent. Dann verquirlt man nicht zu wenig
jauren Rahm mit ewer Handooll geriebernen
Rife, giept die Wajje iiber Die Kartoffeln
und ldpt fie im Ofen dimpfen, big fie weid
find. (Rbeinproving.)

9. Kartoffeln mit Riiben. Teipe Ritben wer-
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pen in fleine Otiide und gejdhdlte, rohe
Rartoffeln in mbglidhjt 2 gleiche Leile ge
fchnitten, worauf man beided in Salzwaijjer
weic) focht. Dann richtet man dad Gemiife
auf einer tiefen Schitfjel an und iibergiept
e3 mit HeiBer Butter, in ber 1 CERldffel
Senf, einige Tropfen Maggid Witrze und
etivad Saly verrithrt wurben. Ein einjades,
vortrefflich jchmedended Gemiije, dasd 3u
jebem VBraten papt. (Franfreid).)

40. Rartoffeln mit Schweinebraten und Birnen.

Cin Stiid Sd)weinefleijc), am bejten KLamm,
witd gefalzen und in einer gerdumigen
fafferolle an der einen Seite mit Kartojfeln,
an der andern Seite mit gejchdlten Birnen
eingefchichtet. Dann beftreut man dad Gange
mit Sitmmel und [dt ed unter bHjterem
Bugiehen heipen Waijjerd fchon braun bratemn.
(Weftfalen.)

41, Rartoffeln mit gelber Sauce. Gefodjte Kare

toffeln werben gejchdlt und in Sdjeiben ge-
fchnitten. Dann rithrt man ein Stitd Butter
mit 4 Cigelben und 20 g Guitin ved)t gut
buce), filgt etwad Fleijchbrithe, Weinejjig,
Musfatnup und Salz davan, und (Gt Die Kavs
toffeln ldngere Beit darin bdimnjten. (NRbheins
proving.)

42. Geltovte Rartoffeln mit weilser Sauce.

Ausd einem quten Stid Butter, die man
mit 1 CRloffel Mehl auf bdem Feuer ab-
vithret, fochendem Waijjer, 1 in feine Sdjeiben
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aejchnittenen fleinen Jwiebel, 1 Prije Pfeffer
und bdem mndtigen Saly Deveitet man eine
pidflifffige Sauce. Jnawijchen Hhat man
Qartoffeln in der Schale abgefocht, abgejchalt
und noc) Beip in Sceiben gejchnitten, Die
man fofort in die Sauce gibt und damit gut
purchjchwentt. Diefe Kartoffeln erguen fich
bejonbers gut au Ragout und Bratheringen.
Wleinkartoffeln. (Franzdiijche Borjdjrijt zu
etnem pifanten, jehr einfachen Geridht.) Die
in der Schale gefochten, warm abgezogenen
und in Sdeiben gejchnittenen Kartofjeln
werden in folgender Sauce eine Weile gut
durchgeddampft. Man diinjtet etnen reichlichen
Gplbffel gehacte Peterjilie, etwas gehadten
Schnittlauch, einen CEplbifel Mehl nebit
Pieffer und Saly in Butter gav und vexs

~ Tocht died mit etwad Fleijchbriihe ober Wajjer

und Y, Qiter WeiBivein.

Kartoffeln mit Zitronenfaft. Etwvadwiirfelig
gefchnittener Sped und feingehadte Bwiebeln
werden in Butter gelb gediinjtet, worauj man
1 ERlofTel Meh! davin rbftet. Dann {chitttet
man einen gehiuften Suppenteller gefodjter
und in Scheiben gejchnittener Kartoffeln in
bie Sauce und brdt fie unter haufigem Um-
vithren Hellbraun. Beim Anvichten betvdufelt
man die Sartoffeln mit Jitronenfaft und
einigen Tropfen Maggid Wiirse und tragt
fie jofort auf.

5. Kartoffeln a la créme. Aud '/, Sod)lbfiel
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®uftin und 40 g Vutter Dbeveitet man ene
hellgelbe Mehlichwite, fiigt Sals, Pieffer,
gericbene Mustatnup, gehadte Peterjilie
jowie etwad Schnittlanc) hingu, verrithrt
alled qut mit /s Qiter Rahm und 1/, Tee-
[offel Sleijchextvatt, {chitttet, jobald die Wafje
au fochen Deginnt, einen gejtrichenen Suppen-
teller voll abgefochter, gejchdlter und bdiinn-
gefcheibter Rartoffeln hingu, LAt jie einmal
dacin auffocdhen und gibt jie mit in Sdyetben
gefchnittenem Rindfleifch) zu Tijch.

46. RKartoffeln a la maitre d’botel. 1. Man

47,

bereitet aud 125 g Butter, 50 g Miehl,
3/, Qiter iweier Fleifchbrithe und 1/, Liter
fiigem Rahm eine Sauce, fdymedt fie mit
Salz, Mustatnup Mo Bitronenjajt ab und
jhwentt Hievin gejdhialte und in Sdeiben
qejchnittene Pellfartoffeln. Schlieplich jehwentt
man noch feingehadte Peterfilie Ddarunter.
Kartoffeln a la maitre d’botel. 2. Jn Dunit
gefochte Sartoffeln werden in gropere Stiide
gefchnitten und in Butter gegeben, in Dder
man Peterfilie und Bwiebel, beides feingehadt,
unter Beigabe von Salz und Pleffer Dhat
anlaufen laffen. Hiexmit {dywentt man Ddie
Rartoffeln in einer Kafferolle gut durd) und
trdgt fie jofort auf.

48. Rartoffeln a Uoderateur. Von rof) gejd)dlten,

in Dampf weich gefochten Kaxrtoffeln ftampit
man einen glatten Brei, in dem feine Klitmp-
dhen Fuvitcfgeblieben find, und fept ihn mit
Mitller=8ubis, ':ﬂ:'ie Sartoffeltitde. 3
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49.

einem Stit Buttex, fiigem Rahm, erviebener,
pucch ein Sieb getriebener, borher gut aus-
gemwdfferter Heringsmild) und ein paar ge-
hacten Schalotten auf gang jdhwache Glut,
wo man fie nod) ettvad dampfen lipt. Wit
gefchmolzener Butter und einigen Tropien
Maggid Wiirze begofjen, ijt es ein gutes
Wbendgericht au faltem Wnfjdnitt.

Kartoffeln en matelote. Hrijd) gefodyte, ge-
fhdlte und in Sdheiben gejdnittene Kar-
toffeln twerden mit veichlic) Butter, gehadter
Peterfilie, feingejdhnittenem Scnittlaud),
Pieffec und dem nitigen Saly gut durd):-
gejchwentt. Dann beftdubt man jie mit Suftin,
tut Fleifchbrithe und 1 Glad Weipwein
daran und focht jie 15—20 Minuten lang.

50. Peringskartoffeln. 1. 1'/,—2 Liter mehlige

Saxtoffeln iwerden gejchilt, gewajden, in
Stiide gejchnitten, in Salzwajjer gefodht,
abgegofjen und mit folgender Sauce itber-
fitllt, in Der fie dann noch ungefihr 10 Mi-
nuten lang fodjen miijffen. 3 CRlbffel in
Butter oder Kofosdbutter gebriunted Miehl
werden in 11, Qiter aud Fleijdyextralt
beveiteter Brithe {amig gefodht. Dann fiigt
man 8 qut gewdjjerte, entgritete, mit 3 bid
4 mittelgroen Bwiebeln vedht fein gewiegte
Hevinge, 2 feine Tomaten, etivasd Jitronen-
ichale, einige Pfefferforner und 1 ERlbffel
Weineffig hingu, rithrt die Sauce durd) ein
Sieb und fchiittet die RKartoffeln hinein.
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Hievzu gibt man audgefodjtes Rindilei|d),
am bejten die Sdywanftiidjpige, das man
in Sdeiben auf eciner Sdhitfjel anvichtet
und mit Peterfilie verziert.

. Beringskartoffeln. 2. Kartoffeln fverden

abaefocht, gejchilt, in Sceiben gejdjnitten,
augededtt und beifeite  geftellt. Agdann
veinigt man ausdgewdfjecte Heringe (auj 1 kg
Qartoffeln 2 big 3 Stiid) und {dyneidet fie
in fingeclange Otreifen. Ferner iverden
einige Bwiebeln in Stitddjen gefchnitten, in
Butter weich gediinjtet, mit 3 ERlbffeln boll
Mehl verrithrt und damit nod) etwasd ge= .
gbftet. Diefes Mehl witd nun mit fitgent
Rahm und etwasd Brithe zu einer Ddiden
Sauce angevithrt, gut durchgefodht und mit
Salz, Pfeffec und  Musfatnup gewiivat.
Dannt  werden die Kartoffeln und PHeringe
in die Sauce gegeben. Da3d Gericht mup
nocdymald gut durchfodjen, ehe e3, mit 1 bid
2 Giern abgequitlt, zur Tafel gebrad)t wird.

52. Peringskartoffetn, 3. 1 kg in devr ©dale

gefochte Rartoffeln 1wird gefchdlt und in
Scheiben gefchnitten; 1 gewifjerter, enthiuteter
und entgriteter Heving witd fein gewiegt.
Dann (Gt man in der Kafferolle 75 g
Butter gergehen, rithrt darin 1 ERlbfrel
Mehl Helbraun, gibt Ddas Heringsfleijd)
hinein und [dft e3 Ddarin Duvd)jdhwigen.
Hievauf gieht man !/, Liter Milch und Y/,
Qiter Fleifchbrithe dazu, ldft die Sauce flar
H¥
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und famig fochen, {chitttet die nod) Heigen
Rartoffelfcheiben Hinein und fodht dad Gange
auf. Schlieplich Jchmedt man die KLartoffeln
mit Salz und Pfeffer ab.

53. Peringskartoffeln nach Wilbelm Buld. Wan

leat in Der Scale gefochte und in Scheiben
gefchnittene Kartoffeln abwed)jelnd mit ge-
hadtem Hering in eine Blechjorm. Sodann
perquitlt man fauren Rabhm, Cier und ger-
ftogenen Siwiebad, giept ed davitber, {d)iebt
bie ganze Gefchichte in Den Bratofen und
[aft fie ftehen, bid jie fruftig wird.

54. Sardellenkartoffeln. Robe, gejcdhdlte Kar-

toffeln werden in diinne Scheiben gejdnitten
und in Halb Butter Halb Sdhweinejd)mals
mit feingehactter Peterfilie und ebenjoldher
Sdalotte weich) gedampjt. AlBdann Hadt
man 10 big 12 gewdfjecte, gut gejduberte
Sarbellen nicht zu fein, vermengt fjie mut
1/, Qiter jaurem Rabhm und giept Ddiefe
Mijchung iiber bdie Kartoffeljcheiben. Die
qut durchjchwentten Kartoffeln werden auf
einer warmen Schiiffel angerichtet, mit ge-
hacter Peterfilie Dbeftrent und vedh)t warm
aufgetragenn.

55. Bouillonkartoffeln. Rindfleijd), am Dejten

Sehlrippe, wird mit viel Wurzeln und Gritnem
halbweid) gefocht. Dann werdben gejdilte
und gewajdjene Rartoffeln joweit mit Dder
Bouillon Dbegojjen, daf fie damit bedect
find, und etwasd gefalzen. Nun wird das
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Fleifch in der Brithe vollends weich gefoct.
Bevor dad Gericht aufgetan wird, fiigt man
1 Cploffel Petexfilie und Porree, beided ge-
hadt, fowie feinen Pfeffer an bdie Kartoffeln,
dbie etivad ditnnfliiffig fein miifjen.

Saure Bouillonkartoffeln obne fleifch. Die
Rartoffeln werden in der Schale gelocht,
abgeogen, in Sdeiben gejdhnitten aund
mbglichjt Heip mit folgender Brithe iiber-
goffen. Qn eigrofp Butter werben 4 bid 5
in ©cdeiben gefdhnittene Jwiebeln und
1 big3 2 Gploffel Mehl gelb gediinjtet, dazu
fitgt man 1/, Liter aus einer Maggi=Bouillon-
fapfel mit Ffodjendem Waffer Hergejtellte
Brithe und Bt alle3 nebjt etwasd Sal,
Preffer und 2 Eploffeln Efjig jo lange
fochen, big die Biviebeln vollftdndig gerfodjt
find, vithet dann die Sauce durch ein Sieb,
focit fie nochmald auf und {dhitttet jie iiber
die Kartoffeljcd)eiben.

. Briibkartoffeln. 1 kg gejchdlte, in Salj-

wajfer gar gefochte Rartoffeln wird ab:
gegofien, dann gibt man 2 Liter Fleijdbriibe
pder Bouillon ausd Maggis Bouillonlapjeli
hingu und ldfpt die Kartoffeln hievin ordentlid)
weic) fochen. Hievauf fiigt man 1 Stid
Butter und feingehacte Peterfilic an Dbie
Rartoffeln und fdmedt fie mit Saly und
etivad geftopenem Pfeffer ab. Man gibt die
Rartoffeln mit gefochtem Rindfleijd) ober
pammelfleij) ald8 Suppe oder ald Se-
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mitfe; in leptevem Falle miifjen fie dider
gefocht fein.

58. Briibkartoffeln mit Riimmel. Die abge-

fchilten rohen Rartoffeln werden in fodhendes
Waffer gegebenr, dod) darf e nur {o biel
fein, baf fie nur gerade davon bededt werden.
Sind fie. halb gar, o fitllt man fochenve
Hammelbrithe nad), gibt einen Leeldjfel ver-
lefenent, fauber gewajchenen Ritmmiel dagu
und (Gt das Gericht gar werden, tworauf
e3 mit in Butter gefdhwibtem Guitin jamig
gemacht wirDd.

59. Schmorkartoffeln. Ubriggebliebene Braten-

fauce gibt man in eine Pfanne, nacd) Gejchmad
auc etwasd Waffer oder Rabhm, und jdyirttet
gefochte, in Scheibent gefdhnittene Lavtoffeln
Binein. Damit die Kartoffeln nicht ju troden
werden, dilrfenr nidht zu viel hineingejcitttet
werden, fie miiffent ftet3 etwasd faucig fein.
Waren die Kartoffeln falt, dann lapt man
fie fo fange fochen, bi3 die Sauce {damig ijt,
waten fie BHeip und. frifd) gejchdlt, dann
brauchen fie mur einmal aufaufochen, bie Sauce
ift Danm in der Regel dick genug. (Oftpreupen.)

60. Rartoffelpiivee. 250 g robe gejd)dlte SKav-

toffeln werden in Wafjer gar gefodit, purd)
ein Haarfieb geftvichen, mit /s Liter Todjend
heifer Milch), 15 g Butter jowie 1 Wefjer-
ivige Salz vermengt und dann auf beiper
Stelle jhaumig gerithrt. Aldann  quirlt
man 1 Gigelb mit 5 g in etwad Mild) auf-

o — R i — T g [ W
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geldftem Fleifchpepton gnjammen und rithrt
bied unter dad fehr Heife Kavtoffelpitree.

6 61. Kartoffelbrei. Die gejchilter und in Scheiben
qefchnittenent Rartoffeln werden in Wajjer
weich gefocht und mit Mildh) duvd) ein
Sieh gerithrt. Dann fiigt man Saly nad
Sejchmad und ein wenig frijde Vutter
dazu, bringt die Mafje wiecder jum Kodjen
und vermifcht fie zuleht mit gwet in Aild)
serquiriten Cigelben.

6 62. Kartoffelorei mit Briihe. Die gejd)alten
und in Scheiben gejhnittenen Kavtofjeln
werben in Salzwafjer weidgefocht, abge-
goffen, mit der Holzteule leingedrildt, mit
etwasd Fleifchbrithe vermijcht, durch ein grop-
bcheriged Sieb gerithrt, mit etwas frijcher
Butter und weifem Pfeffer auf dem Feuer
unter fortwihrendem Rithren iviever heip

gemacht und auf einer erwdarmien Schitfjel

? angerichtet.

¢ 63. Kartoffelbrei a Vadmirale. Jn Dampf gar

| gefochte Sartoffeln werden zerftampit, burch

einent Durchichlag getrieben, ein Stitd Butter,
gany wenig Salz, die abgeriebene Sdale
pon einer und bder Saft von 2 Jitronen,
ein paar Glischen Wrraf, nad) Sefchmad
auch etiwad Buder hingugefiigt; dad Gericht
with auf Heier Stelle exhipt.

64. Yndilcher Kartoffelbrei, Ungejihr 1 kg

Rartoffeln witd in der Schale gelodht, ab-
gepellt und mit einer Reibefeule gervieben,




wobet man 50—60 g Butter, 2 Chldffel
fitgen Rabhm, 1 Eigelb, 2 weidhgelodhte,
feingehadte Biviebeln, 1 Prife Cayenne-
pfeffer und dasd nitige Salz mitverarbeitet.
Dann fitllt man den Brei in eine feuerfeite,
nicht au tiefe Schitfjel, zieht quadrat- ober
vautenartig dicdhte Streifen itber Ddie Lber-
flache und Bt den Brei in einem nidht u
heigen Ofen braun ierden; er Wird in
berfelben Sdhitfjel aufgetragen.

65. Rartoffelbrei mit Bratlpeck (jefr einjac).

Man fod)t abgejchdlte Kartoffeln in Salj-
wajfer gax, gieft fie ab, likt fie fehr troden
abdbampfen und driidt fie mit einer PHola-
feule fo flein, dafy feine Stiide dagivijdhen
bleiben. Subeffen brat man einen Tetl n
feine Scjeiben gefchnittenen, durdywad)jenen
Sped aug, rithrt dad flitfjige Fett auj ge:-
finbem Feuer wijchen bdie Kartoffelmaiie
und legt die gebratenen Scjeiben beim Un-
vichten barviiber.

66. Kartoffelbrei mit Buttermildh. Jn ©Salj

waffer weid) gefochte Kartoffeln werden mit
ber Neibefeule zu Brei zervieben. Dann
giet man nicht zu wenig Buttermild) davan
und rithet den Brei mit einem Stiiddyen Butter
einige Minuten auf dem Feuer. Beim An-
vichten iibergiept man ben Brei mit braunev
Butter oder andgelajjenen Spedwiirfeln.

67. Kartoffelbrei mit weilsen Bobnen oder

Erblen. Die Kartoffeln werden gejcddlt, n
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Stitde gefchnitten und in gejalzenem Wajjer
nicht alljmweid) gefocdht. Dann giet man
pa3 Wafjer ab, rithrt die Lartoffeln Fu Brei
und fitgt auf je 1 kg Kartoffeln 50—80 g
frijche Butter Hingu. Auf je 1 Liter Kar-
toffeln nimmt man !/, Liter weige getrodnete
Bohnen, focht diefelben in weidem Wajjer
weid) — felbjtverftandlich miiffen bie Bohnen
eher angejest werden ald die Kartoffeln —
serdritft fie bann in ihrem Wafjer und
ftreicht fie durch ein Haarfieb. Hievauj ver-
mengt man Bohnen und RKartoffeln mit-
einander, verriihrt fie mit etwas Fleifd)briibe,
fitgt Salz und Pfeffer dagu und beftreut jie
beim Uncichten mit in Butter gebiinjteten
Bwiebeln. Auf diefelbe Weife verfabhrt man
bei Grbjen. Sehr geeignet u Bratwiirjten,
RKotelettd und Rauchileijc).

6! 68. Kartoffelbrei von roben Kartoffeln. Nobe,
vecht mehlige Kartoffeln werden gejchdlt, auf
einer Reibe zerrieben und gut audgeprept.
Dann  verriihet man den Brei itber dem

 Fewer mit einem guten Stiid Butter und
mehreven GRlbffeln Neehl, tut etwas twiirfelig
gejchnittenen Sped, feingehadte Bwiebeln,
Pieffer und Saly hingu und focht alled unter
pftecem Umvithren gegen 20 Minuten.

) 69. Kartoffelgemiife (billig und wohljchmedenDd).

| Rleine SKartoffeln werden in der Sdhale gar

gefocht, gefchilt und in folgende Sauce ge-
tan: Guftin wird mit Butter und Jwiebeln




74

gebraunt, mit IMild) zu einex picert ©Sauce
perrithet und mit Salz, Thymian und
Majoran nad) Gejdhmad gewiivzt. Dann
tut man die Rartoffeln Hingu und ldpt dad
Ganze nochmald heip werden.

70, Biirgerliches Kartoffelgemiife. 40 Ileute,

runbe, gejchilte Kartoffeln werben in Salz-
waffec halb gar gefocht. Dann brat man
60 g tiirfelig gejchnittenen Sped und 2
ebenfo gerteilte Biiebeln hellbraun, rditet
50 g Mehl darin gar, briunt aud) /> Lee-
(Bffel feinen Sudfer davin und verfocht alled mit
1/, Qiter Wajfer, in dem man 10 g Liebigd
Sleifchegtraft aufgeldft Hat, und 1 ERIHffel
Gffig au gebundener glatter Sauce, die man
mit Peffer und Ddem nitigen Saly witrat.
Dann gibt man die abgegofjenen Kartoffeln
in die Sauce und lipt jie darin gar foden.
Sie werden in einer vertieften Sdyiijjel an-
gevichtet und Deim Uuftragen mit 1 Eh-
[offel gehacter Peterjilie bejtveut.

71, Kartoffelgemiife mit Rahm. fleine, miglichit

gleihmafpige Sartoffeln werben in fiedendem
Waffer faft weich gefodht, abgezogen und in
eine Safferolle mit etwasd eclafjener Butter
gelegt. Dann gibt man Dbas ndtige ©alj
hinein und gieht o viel Rahm oder auc)
mte Mildh daritber, Daf die Kartoffeln gerave
nue bebedt find, (Bt fie Davin durchdiiniten,
bi3 fie gar find, fiigt 1 Cplbffel mit Ialter
Mild) oder Sahne verquivited Mehl dazy,
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perfod)t Died gut mit Dem ®ericht, jhmedt
nach) Saly ab, verfeinert dad Gemiife nod)
mit 1/, Teeldffel Maggqis Wiirze und richtet
e3 an. (Schleften.)

2 72. Kartoffelgemiife mit Rinds- oder Schweins-
nieren. 375 g qut gerveinigte, in Sdjeiben
gefchnittene Mieren Iwerden in MPeehl ge-
wilzt, in 80 g Heifed Kochfett (Butter und
Nievenfett) getan, ettwasd gebrdunt und unter
pfterem Hingugiegen von efwas Waijer und
Bufiiqung von 1 Cplbffel Ileingejd)nittenem
Suppengemiife gar gejhymort. Dann fitgt
man 1 kg in Sdeiben gefdhnittene, abge-
brithte Rartoffelrr, 1 in Scheiben gejdnittene
Bwiebel, dag nitige Salz und fo viel Fleijd)-
briihe Hingu, dap felbige mit Den Kavtoffeln
gleichjteht. Nadhdem der Topf gut ugedect,
(@fgt man dad Gemiife langjam gar uno
jamig fochen.

(3 73. Kartoffelecroquettes mit DBiibnerbaldee.
20 gefochte, mehlige, nod) beife Sartoffeln
werden abgepellt und duvd) ein Sieb gedriidt,
worauf man jie mit 125 g Butter und etwad
Salz auf {hwadjem Fewer aufrdjtet. Dann
werden fie, noch Heip, mit 4 Cigelben und
1 gangen Gi gebunden und mit einem Kod-
(ffel jo lange durchgearbeitet, bis ein fejter
Teiq entftanden ift, der fic) von der Kajf exolle
ablbft, worauf man ihn auf ein mit Wehl
bejtiubtes Brett gibt und in etwoa 20 eiqrofe
Stitde teilt, Demen man mit Der Hand Die
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orm  von weifingerdiden, hrrgen gelben
Ritben qibt. Diefe paniert man in jer-
jchlagenen Eiern und redt fein geriebener
Semmel und badt fie, wenn fie audgeliihlt
find, einige Minuten vor bdem Gebraud
fehuell in vecht Heiem Schmaly oder fofos-
butter, damit fie rajch eine {chine Farbe
pefommien und die Fovrm mnicht verlieven.
Hievauf nimmt man fie aud dem Sett, legt
fie auf ein Sieb und fjdneidet von dem
biden Teile einen Decel ab, in defjen Witte
man etwad redt frijdhe griine Peterjilte
itedt. Den anbdern Teil Dder Croquettes
hopit man aud und fillt ihn mit Hithner-
hajchee.

Dasd Hafdhee beveitet man folgendermapen:
Bon 1 odex 2 in Saft qut gebratenen Hithnern
(Bt man dad Fleijd) von Den Snochen ab
und wiegt e3 recht fein. Dann [agt man
e3 mit einem eigrogen Stitd Butter und
6 feingejchnittenen Schalotten auj ftarfem
Seuer anpajfieven, Dbeftdubt e3 mit 1 Ep-
[bffel Guijtin, fitllt e3 mit einigen Ehlbffeln
weiper Fleifchbrithe auf, falzt e8 nad) Ge-
idymadt und verfeinert e3 mit etnigen Tropfen
Suppen-Wiirze und dem Sajte einer halben
Biteone. Mit Ddiefem Hajdhee werben die
ausgehiohiten Croquetted gefiillt und, mit
pem Decel verjchlofjen, auf einer mit einer
Servictte belegten Schiifjel exhaben ange-
vichtet, Hei gur Tafel gebradt.
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17 DABLGrORGE T

Gefiillte Kartoffeln. 1. Mbglichjt grope Kar-
toffeln werden gejdhdlt und in {dwad) ge-
jalzenem Waffer Halb gar gefodht. Dann
jchneidet man die oberfte Sdeibe fort und
hiohlt die Rartoffel mit einem {dharfen Kiidjen-
mefjer vorfichtig ausd. Die Fiillung, vie man
in diefe HDohlung Hhineinjtreicht, twird folgender-
maBen Deveitet. Man hadt 125 g NRinbder-
filet mit 80 g Nievenfett gang fein, mijcht
pamit 70 g in Butter gelbbraun gerditetes,
geriebened Weigbrot, efwad geriebene
Biteonenfchale, Musfatnup und Salz, 2 Ei-
gelbe und 2 zu Scdhnee gejdhlagene Eiweipe
und arbeitet die Maffe gut durd). Jjt die
Sartoffel gefitllt, jo wird bdie abgejdnittene
Sdjeibe dedelartiq bavauf gebunbden. Samt-
l[iche Rartoffeln brat man Ddann in einer
Rafferolle mit fochender VButter Hellbraun,
wad ungefihr 1 Stunde in Unfpruch nimmt.
Bon Beit u Beit giept man etwad Braten-
fauce zu. Die Kajjerolle mup gut ver|chlojjen
gehalten tverden, bdamit fich eine Ffriftige
Sauce bilbet. |

Gefiillte Bartoffeln, 2. Lon groRen, rohen,
gefchilten Kactoffeln wird ein Dedel abge-
jchnitten, worauj man fjie audhdhlt, jedod)
fo, bap noch) ein dider Rand bleibt. Dann
hacdt man {ibriggebliebened Fleijd) mit ein
weniqg Sped, etiwad Majoran, Salbet oder
Sardellen fein, mengt 1 Eigelb darunter
und fitllt mit diefer Mafje bdie Kavtoffeln.




Dot Dectel beftreicht man mit Eiweip und
fept ihn auf Die Qartoffeln, legt Ddiefe in
eine mit Butter bejtrichene Bratpfanmne pDer
Qafjerolle und brat jie in Deifem Dfen
unter itevem Begiepen mit Fley d)brithe
11, Stunden, bid fie weid) und jhn gelb
find. Beim Anvichten Tehrt man bie untere
Seite nach oben.

76. Kartoffeln auf bauerliche Hrt. Gefchdlte,
wiirfelig  gefchnittene Rartoffeln  twerden
blandjiert, in Butter oder Sofodnupfett ge-
Braten und, wenn faft fertig, mit Sped und
gehactten Bwiebeln permengt und fertig
gebraten.

=% RKartaffeln auf biirgerliche HArt. S Wirfel
gefchnittene Rartoffeln werben  blandiext.
Dann fitgt man wiirfelig gefchnittenen Sped
und Hein gefchnittene Bwiebeln vavan, mengt
Brechbohnen darunter, fitllt mit Fleijchbrithe
auf und {chmort alle weid).

78. Kartoffeln auf Nacbbarin-Hrt. Sefdilte,
rohe Rartoffeln werden auf einem Gemiljes
hobel in vecht feine Scheiben gejdhnitien,
qut abgetrodnet, gejalzen und nod) einmal
abgetroctiet. Dann buttert man eine Lims
baleform vecht fett aud, gibt einte 1 cm ftarte
Rartoffeljchicht Hineun, iibergiefst fie mit ger-
lafjener Butter und fabhut jo abwed)felnd
mit Qartoffeln und Butter fort, big Die
Sorm gefitllt ift. Obenauj fommen Kar-
toffeln mit einigen Butterfloden. Die voll-
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ftandig trodenen Kartoffeln miifjen itbrigens
vecht feft in Ddie Form gedriidt iverden.
Nachdem bdie Form gefitllt, bacdt man die
Kartoffeln gegen 1 Stunbde im heigen Dfen
und trdgt jie dann vecdht heip auf.

). 79. Saure Rartoffeln. JFeinwiirfelig gejdhnittener
Sped wird in einer KLafferolle audgebraten.
Dann fiigt man einige  feingefchnittene
Bwiebeln und 2 Chloffel WMehl dazu, ikt
alled bdurchbraten, gibt Wafjjer mit etwas
Cifig fowie 1 Mefjerjpige Buder bdaran,
it Dad Gange auffochen und {dymedt mit
einigen Tropfen CSuppen-Wiirge ab. Jn
diefe Sauce {hitttet man gejchdlte, in Sdjeiben
gefcnittene gefochte Lavtoffeln und fod)t fe
parin durd).

0. 80, Schwenkkartoffeln, Jeue, noch) nicht mehlige
Sartoffeln werden gar gefocdht, abgegofjen
und, obne fie abbdmpfen u lajjen, mit
einem quten Stii Butter und einigen €p-
(Bffeln gehactter Peterfilie gut durchgejchwentt.

& 81. Rartoffelpuffer. 2!, kg gefdhdlte, robe
Sartoffeln twerdben gerieben und 1/, Stunde
hingeftellt, damit f{id) bdie Fliifjigleit oben
auf der Maffe jammelt. Dann filllt man
1, Qiter Waffer ab, giept Ddiejelbe WMenge
jauren Rahm oder IMild) zu (bei lefterer
mengt man nocd) 1 bid 2 ERlbfjel Krumen
unter die Maffe), filgt 1 feingehadte Jiwiebel,
bas nitige Salz, 2 gange Eier {owie 1/, Palet
Detferd Badpulver an den Teig und mengt
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alled gut durch. Nun fitllt man mit efrtem
Qochlffel 3 Kuchen in eine runde fanmne
und bt diefe in veichlichem SKofodnufpjett
bei ftacfer Hige auf beiden Seiten hellbrawn.
Diefe Ruffer find von jehr gutem Gefchmad.

82. feiner Kartoffelpuffer. 1'/> kg vofe, gejchalte

Qartoffeln werben gerieben und auj e Sieb
qegebert, bis bad Waijjer abgelaufen iit.
®ann mengt man den Kartoffelbrei mit
1/, Qiter Milch, 3 gangen Eiern, dDem nitigen
Salz und fiigt nad) und nad) 250 g Weizen-
mehl hingu. Julepht wird 1 Padchen Oetfers
Badpulver fdhnell untergeriihrt, woranj in
heipem Fett auf (ebhaftem Feuer Ileine
Quchen gebacden twerden. Die Kuchen gehen
inder Pfarme auf und ditcfen nicht ujammens
qedritt werden. Diefe Puijer jind fehr qut,
leicht verDaulich und billig herguijtellen. LBon
obiger Majje exhilt man etwa 24 Suchen.

83. Bauernpuffer. 125 g Sauerfraut und 2 Ep-

(Bffel Grdupdjen werden in wenig Wafjjer
weid)gefocht; dDann gibt man eine feingemwiegte,
in Butter qelb gerdijtete Fleine Bwiebel baran
und ftellt das Gange zum AbTithlen beijeite.
Hievauf werden 500 g gejdjalte rofhe Kavtofjeln
gerieben, mit dem Sauerfraut, 2 gangen Eiern
und dem nbtigen Saly vermengt und von
per Mafje in Mild) oder SPofosbuiter
fleine Quchen jchdn braun gebaden.

84 Berliner Kartoffelpuffer. 20 groge robe

Qartoffeln werden gefchilt und geviebew, gum
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'! Ublaufen ded iiberflitjjigen Wajjers auf ein
i Sieb gegeben und dann fofort mit 3 bid 4
| Cigelben fowie /> Teelbffel Saly vermijcht.

Dasd Weige der verwendeten Eier wird zu

jteifem ©dynee gejchlagen und unter die Niajje
aezogen. Bulest fitgt man nod)einen gehduften
Teeldffel Detferd Badpulver hingu. Wihrend
ber Teig Deveitet wird, it dad Feit heip
getoorbenr, und iwerden nun Ddie fleinen
Sucdhen (jededmal 1 CRlbffel Majje) {ofort
auf beiben Seiten {hon Enujperig gebaden.
Die fertigen Kuchen fann man mit Buder
beftreuen und ju gefochtem ODbjt geben, oder
man fann fie ohne Buder verzehren, 3. °B.
al3 Bufpeife bei Sauerfohl.

3. Nationalgeridtte.

D4 85, Hmerikanilche Rartoffeln. ®ejd)dlte Kar-
toffeln  werden gewajden, in Sdeiben
gefchnitten und einige Jeit in faltem Wajjer
ftehen gelafjen. Dann fjtreiht man eine
Auflaufform mit Butter aus, gibt bdie gut
abgetvopften Rartoffeljcheiben hinein, fiigt
ba3 ndtige ©Saly und etwasd geftopenen
Pfeffer hingu, iibergieft fie mit fiedender
Mild) und ftellt die Fovm {o lange in Den
Ofen, big bdie Mild) von den Kartofjeln ein-
gefogen ift und Dbiefe oben troden {ind.
Dann beftreut man fie mit geriebener Semurel,

1§ Mitllex«Qubip, Die Kartoffeltiidhe. 6
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begieft fie veidlic) mit zeclafjeer Butter
und bidt nun dasg Gainge gegen Y/, Stunbe
tm Ofen.

86. Berdhtesgadener Rartoffeln, Salatfartoffeln

werden qefchilt, in Scheiben gejchnitten und
in eine Kafferolle getan. Dann itbergiept
man fie mit jauvem Rahm, fiigt das nitige
Salz Hingu und Tocht fie auf Heinem Feuer,
pamit fie nicht zexfallen. TWabhrend pie Kar-
toffeln fochen, dampft man auf 2 kg perjelben
130 g qute Butter mit etner wiirfelig
gefchnittenen Jwiebel jowie 1 Cplbffel Weizen-
mehl, worauj man den Rahm von ven Kar-
toffeln abfiillt und dad Meh!l damit anviirt,
focht alles zu einer didlichen Sauce, jchmett
mit Saly ab und giept die Flitjjigleit purdy
eit Sieb iiber die Rartoffeln. Sdhlieplich
filgt man nod) ein Stid Buiter hinzu,
fchwentt alled gut durd und frigt die Kar-
toffeln mbglichft Heip auf.

87. Bergilche Kartoffeln, Oejdalte, tohe Kar-

toffeln werben in giemlid) dide Scheiben und
bann in Gtreifen gejdhnitten. Hierauj vers
mengt man fie mit etwad Gujtin und Saly,
brit fie in einer Pfanue mit angebratenem
Syped jchdn braun, giept einen Cierfuchenteig
dariiber und Dbidt die Majfe auf beiden
Seiten zu jchiner Farbe. Sehr wohljdymedend
mit Kopfjalat.

- 88. BSbmilche Kartoffeln. ®ejd)dlte und fauber

gewajdhene Kartoffeln werden ber Linge nach




in awei Teile geteilt und mit etiwad Kitmmel
in Salzwafjer gar gefocdht. Nadjdem pas
Waffer abgegofjen und die Kartofjeln jhin
teoden geddmpft find, werden jiemit geriebenem
weifen Kdfe beftrent und mit brauner Butter
itbergofjen.

89. Elfiffer Sonntagsgericht. Kartoffeln werden
gefchdlt und in vunde Sdheiben gefchnitten.
Gine Swicbel wird fein gejdnitten und mit
Salz und Pfeffer vermengt. Sn einen
irberen Topf fommt mun guerjt eine Lage
Rartoffeljcheiben, dann ein Stitd Sdyweines
fleijch, bad man den Tag Fuvor titchtig mit
Saly und Pieffer eingerieben hat, und
fchlieplich Ddie anbdern Qartoffeln um das
Sleifc) Herum, und gwar o, dap die Biviebel
lagenweife dagwifdjen Tommdt. Cin Glas
Wafjer jowie ein Glag Weifwein und etwas
®infefett vervolljtindigen Dden Gejchmad.
Dasd Gericht wird zugebedt und im Bad-
ofen gebaden.

9(0. Englilche Kartoffeln. Sdybne, rohe Kar:
toffeln werben in dimne Sdyeiben gejchnitten
und in eine gut audgebutterte Safjjerolle
getan. Dann itbergiept man fie mit {o viel
Milch, dap fie damit bededt find, beftreut
fie mit Salz und Pfejfer, legt pbenauf fleine
Butterftiidchen und bidt die Speife im Ofen.

91. flimilde Rartoffeln. Witrfelig gejchnittene
Rartoffeln werden blandiert. Dann  gibt
man blandyierten Wirfingfohl, angebratenen

6‘
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Sped und Bwiebeln davan, fitllt mit Fleijch-
brithe auf und fchmort alled weid).

92. franzdlilde RKartoffeln, Gefochte Rartoffeln

93.

04,

werden in Sdjeiben gefdhnitten. Dann ldft
man feingehadte Jwiebel und Peterfilie in
heiger Butter leicht anlaufen, tut die Kar-
toffeln Dingu, giet abgequirlte, gefalzene
Cier und fauren Rabhm darvitber und [apt
pie Cier ftoden. SchlieBlih mengt man
noc) feingehadte Sarbellen jowie einige
Tropfen Maggid Wiirze daji und beftreut
pad Gange mit gerviebenem Parmefantije.
Dollandilche, gedimpfte Rartoffeln. Die
Sartoffeln werden in der Scdhale faft weich
gefocdht, Dann abgezogen und in Sdheiben
gejdynitten. Jnbefjen hat man in fodhender
Butter 1 ober 2 CRlbffel Meh! gar werden
[affen, feingehadte Biviebel und Peterfilie
paran gegeben und {diittet nun die Lartoffel-
jcheiben Dazu, wiirzt fie mit Peffer unbd
Sal, fitgt 2 Obertajjen jauven Rahm dazu,
lipt alled gut zujammen bdurdhziehen und
vichtet e3 heify an.

Dollandildbes Rartoffelgericht. Die Kar-
toffeln werben gejdhilt, fehr feinjcheibig ge-
Jd)nitten, mit Salg beftreut und die erfte Hilfte
int eine gut emailliecte Rafjerolle gelegt und mit
Preffer und veichlich Butterftiidchen beftreut.
Daritber ¢gibt man eine Qage vedht feiner
Bwiebel{djeiben oder ganger, Heiner Bwiebeln,

- event. ©djalottenr, dann bdie leste Halfte der
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Sartoffeljdyeiben, gleichfalld Butterftiidchen, I
Lieffer, 1 Cpliffel guten Cffig und fo biel |
Wajjer, daB e3 gerade mit den Kartoffeln
gleihitebt. Dan bededt den Kochtopf mit
gut jcdliegendem Dedel und [t die Kar-
toffeln 40 bid 50 Minuten durchjchmoren.

95. Italienilfche Rartoffeln. Gefodhte Kartoffeln
werden in Sdeiben gejdhnitten und in
einer Planne mit veichlich Olivendl und Salj
jdhon gelb gebraten. Beim Anrichten beftrent
man e mit geviebenem ‘Parmejantdfe.

96. Rartoffelpolenta mit Schinken. !/, kg ge-
fochte, ausgefiihlte Rartoffeln wird mit 200 g
ju ©abne geriihrter Butter, 6 ganzen Ciern,
2 Cigelben, 250 g geriebenem Rdfe, /s kg i
gehadtem Schinfen, einem geriebenen Weif- |
brotdjen und dem nitigen Salz, qut vermengt,
in eine mit Butter Dbejtrichene Serviette .
loder eingebunbden. Nachdem die Maffe fo i
/. Stunde in Salzwaffer gefocht Hat, [Gfpt i
man fie ausfithlen, vollt fie zu einer diden i
Walze und fchneidet dann fingerdide Scheiben |
paraud. Diefe legt man in eine mit Butter F\

|

ausgejtrichene Form, ftreut geriebenen Kife,
am bejten Parmejantije, Ddaviiber, trdufelt
Butter 3wifcdhern die eingelnen Scheiben jo- i
vie obenauf und bidt die Polenta ungefihr |
30 Minuten. |
97, Cyonailer Rartoffeln. Jnt der Sdiale ge-
fod)te Rartoffeln werdben gejchilt, in Sdyeiben
gejchnitten und unter beftandigem Umivenden
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mit feinwiicfelig gejchnittenen Bwiebeln in
veichlich) Butter {dhon hHodygelb gebaden;
pann verden fie gefalzen und gepfeffert.
Sury vbor pdem Unvichten gibt man einige

- Cploffel guter Fleijchbrithe daran und laft

alled qut verfochen.

98. Mecklenburgilche Kartoffeln. Rob gejd)dlte

Sartoffeln werden der Linge nacd) durd)-
gejhnitten und mit einem guten Stiid Butter
und {o viel Wafjer oder leichter Fleijchbriibe,
pap Dbie Sartoffeln gerade Ddavon bededt
werden, 3u Feuer gebradht. Dann gibt
man nicht 3u wenig in Streifen gejdynittenen
‘Porree jowie dad nitige Salz Hingu und
lafgt bie Sartoffeln fury einfodjen. Befonbders
qut 3u gefochtem Rindfleifd.

99, Niedernauer Rartoffeln, Ubgefodhte Kar-

toffeln 1werden gejchalt, etwasd audgeliihlt,
in Fleine Wiicfel gefchnitten, dann in Buttex
mit feingehadter frijcher Yseterjilie und flein-
gebadten Bwiebeln einige Winuten geddmpft.
©obald jie vedht heip {ind, begiept man fie
mit etiwad faurem Rabm, fiigt dasd nitige
©alz und etwasd weigen Pieffer jowie 1 Tee-
[bifelchen Maggis Wiirze Hingu, [(dhwentt
alle3 gut durcheinander und rvidhtet die Kar-
toffeln {chion Dergartig an.

100. Oltpreulsilche Bierkartoffeln. Man jeht

1 big 11/, Qiter frdftiged, nidht zu bitteres
Braunbier aufjd Feuer, legt eine gejchdlte,
mit 2 Gewiirgnelfen beftedte Swiebel hinein
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und [t e3 etwas einfodhen. Jnawijchen hat
man 2—3 Qiter Kartoffeln in der Sdhale
nicht su weich) gefocht, gejchdlt, in Scheiben
gefchnitten und etwasd auslihlen lajjen.
Diefe tut man mumn mit etwa 75 g Butter
und dem nitigen Salz in dad Bier und
(Gt alled einige Minuten lang [dymoren.
Man qibt diefe Kartoffeln zu gebratenem
Rindfleifh), Schinfen ober Wurit.

Oftpreulsilche Schulterpafltete. 1. 20 grope
Rartoffeln werdben in der Schale gefodht,
abaezogen, in Scheiben gefchnitten und itber
dem Fewer mit etivad Butter und Rahm
im Notfall INilh) gefdywentt, damit fie
qlingend audfehen. Dann 1ird etwasd
Schinfen und magerer Sped in  dinne
Sdjeibchen gejchnitten und eine Obertajje
bider faurer Rahm mit 3 big 4 gangen Ciern,
einem Eploffel Meh!, Salz, Pfeffer und etwas
aehadter Peterfilie gut verquirlt, eine Bled)-
form mit Butter audgeftrichen und da hinein
immer abwed)felnd eine Lage SKartoffeln
und eine Lage Sdhinfenjcheiben gegeben.
Das Gange wird mit der gequiriten Rahm-
maffe iibergofjen und im Ofen 15 bis 20
Minuten gebaden. Die Paftete twird in
ber Form, die man durch eine Serviette ober
einten geftictten Rand verziert, aufgetragen und
Salat ober eine Sapernjauce dagu geveidht.

102, Oftpreulsifche Schulterpaltete.. 2. 4 ent-

Biutete und entgrdtete, gut gewdfjerte Boll-




heringe werden jamt den Mildyen fein gewiegt.
Dann wiegt man nidht ju wentg Bratenvefte
und einige Swiebeln fein, vermengt died mit
pem Hevingsfleifc) und liBt e3 mit 250 g
Butter in einem jugedecten Lopf durd-
|dwiten, worauf man die Mafle in einen
Napf {hiittet und mit 3 Cigelbent foiwie
/2 Riter fiigem Rahm gut vermifcht und den
Sdnee ber Ciweifie darunter jieht. 2@uppen-
teller gefochte Pellfartoffeln werden gepellt,
in Sdeiben gejchnitten und wentig gejalzen
uno gepfeffert. Nun ftreicht man eine orm
gut mit Butter aus, gibt hier Hinein uerit
etvas von der Heringdmafie, dann eine Lage
Kartoffeln und fo abwed)felnd ieiter, bis
alled verbraucht ift; bdie obere Lage muf
aug Hevingdmaije beftehen. Auf einen Dectel
mit Salz geftellt, aft man die Pajtete eine
Stunde im mafpig Heifen Ofen baden und
tragt fie in der Form auf.

103. Provenzalilche Kartoffeln. grijd) gefochte

Sartoffeln werden gefchalt und in dice Sdei-
ben gefdhnitten. Dann tut man lie in eine
Sajferolle mit etwas Provencersl, filgt ge-
hadte Peterfilie, Fleingefchnittenen Sdnitt-
laud), weniq Snoblaud), den Saft einex
Jitrone fowie Salz und Preffer hingu. Das
Gange [apt man untex wiederholtem Schiitteln
auf dem Feuer heifh werden. Die Sartoffeln

werden beim Anrichten mit entgriteten Sax-
ellen belegt.
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104. Ruflfilche Rartoffeln. /> kg Rindfleifd) wird

feintiicfelig gefchnitten und mit veichlich) zev-
jhnittenen Biviebeln und Butter joivie Salj
und Pfeffer im Ofen langjam gar gepdmpit.
Alsdann tut man 10 big 12 gejdyilte, rohe
und in Wiicfel gefchnittene Kartoffeln und,
fall3 nbtig, noch) etwad Butter hinguw und
pantpft die Kartoffeln davin weid).

105. Saratogakartoffeln. Dierzu miifjent zarte,

vecht mebhlige Rartoffeln genommen twerden.
Aud den gefchdlten und gewajdyenen Kar
toffeln dreffiert man moglicdhjt gleic) {tarte,
runde Walzen, die man auf dem Gurfen-
hobel in vedht diinne Sceiben hobelt. Dieje
Scheiben werden einige Minuten in €is-
waffer geworfen, heraudgenommen und ab-
getrodnet. Damn wicft man von Ddiefen
Sdyeibchen jededmal mur eine fleine Anzabhl,
hichitend jec)s, in einte Kafjerolle mit fiedendem,
audgelafjenent, nicht vanzig {chmedendem Sped
und brit die Sdjeiben unter diterem Um-
wenden {dhnell auf beiden Seiten golbgelb.
Auf Lojchpapier abgefettet, werden {ie mit
wenig feinem Salz beftrent und falt jerviert.
(Bereinigte Staaten von Nordamerifa.)

106. Schwibilche Kartoffeln. ®roe, gejcddlte

rofe Kartoffeln iverden in bier, mdglichit
gleidhgrofge Stiide gefcdhnitten und mit einem
Stitd Butter, etiwasd Fleijchbrithe und dem
notigen Saly gar gefodht; ed darf nur gamny
wenig Brithe an den Kartoffeln fein. Beim
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Unridhten ftreut man in Butter Hellgelb ge-
tbjtete Bwiebeln iiber bie Kartoffeln und
gibt Bratwiirftchen dazu.
Semilallokartoffeln. Jn der Sdale gefocte
Sartoffeln werden gefdhilt und in Scheiben
gejchnitten. Dann gibt man ein gutes Stiid
Butter in die Lafjerolle, fiigt eine feingehadte
Biwiebel und 1 Cloffel ebenjolche Peterfilie
jowie Salz und Pfeffer hingu, rithet alles
titd)tig um und {dhitttet dann die noch warmen
Sactoffeljcheiben Binein, um fie davin Ffurs
idymoren Fu lafjen.  Snawifchen verquirlt
man einige Cigelbe mit 1 Chloffel Effig,
giept Ddiefe Mifdung iiber bdie Partoffeln
und fdywentt alled titchtig durd).

108. Schwibilhe Rartoffelwiirfel. Nidht allzu-

mehlige Rartoffeln werden mit der Schale
in Wafler weid) gefodht, dod) fo, daf {ie
nid)t yecfallen, abgejchalt, in Wiicfel gejchnitten,
sujammen mit einem Stitd Butter in eine
Safjerolle getan und dbamit iitber dem Feuex
mebrevemal durchgefchwentt. Dann iibergieht
man fjie mit mehreren zerquiriten Ciern, qibt
nod) ein Stiid Butter dagu und {dhiittelt fie
jo lange durd), big bdie Cier nicht mehe
dvitnnfliiffig find. Hievauf gibt man fie zu
Sdyinfen ober Rindfleifch auf.

109, Scbweizer Rartoffeln. Jn der Sdjale ge-

fod)te Rartoffeln werden gejchdlt, in Scheiben
gejhnitten und mit veichlich Butter und dem
notigen ©alz in einer Pjanne auf ftarfes
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Seuer gegeben. Dann erdriidt man Ddie
RQartoffeln unter fleipigem Umwenden mit
einer ®abel und ftellt {ie, wenn jie hinveichend
secfleinert find, jo lange in ben Ofen, bis
beide Seiten eine {d)one braune Krujte haben.
Da der Kudjen fingerdid fein mup, darj mit
ber Butter nicht gefpart twerden.

0.0  110. Schweizer Rartoffelltiickli, ®ejdjilte, gut
gewajdene Kartoffeln werden in Heine Wirfel
gefchnitten, in Salzwajjer weid) gefocht, an-
gerichtet und mit feingehadtem Sdynittland)
pber Peterfilie itberftreut und mit veid)lid)
brauner Butter itbergofjen. Su faltem Anj-
jchnitt geeignet.

1] 111, Stralsburger Kartoffeln. Cine groge, fein-

gefchnittene Biiebel wird in Butter hellgelb

gediinjtet, dann vithrt man 1*/; Elifiel Gujtin
glatt Daviiber, gibt eine Obertajje fauven

Rabm, etwasd rofen, feingehadten Sdhinien,

ein wenig Preffer und 1 gut gewdjjevten, ent-

hauteten, entgrdteten, feingewiegten Hering
pavan und lapt alled etwa !/, Stunbde
lang unter dftevem Umrithren fodjen. Dann
treibt man die Maffe durch einen Durd)-
ihlag und fchitttet nun die gejchdlten, in
itacfe Sdjeiben gejchnittenen Lartoffeln hin:
ein, lapt fie auffochen und fiillt jie in eine
mit Butter audgejtrichene Aujlaufform, be-
itceut die Oberfladje mit einer Mijdjung
pon weier geriebener Semmuel und Parmejan-
fife, betvdufelt fie mit Butter und bidt die
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Sartofjeln in einem gut Heifen Ofen zu
jhiner Farbe. Die Karvtoffeln werden in
per mit einer Serviette ummwundenen Form
auj einer breiten, rvunden Porvzellanplatte
aufgetragen. Man gibt fjie zu gebratener
Yeber, Sdhweinstoteletten ober Schnifseln.
iener Kartoffeln, JIn der Sdjale Halb-
weid) gefodjte Rartoffeln werden gefchilt
und in Scdjeiben gefchnitten. Dann dampit
man in Butter oder Lofodbutter feingewiegte
Bwiebel und Peterfilie mit etwasd Meh! in
etner Kafjerolle, fchiittet die Kartoffeln Hin-
ein und gibt Salz und Pfeffer bdaran.
pievauj dedt man den Topf zu, fodht die
Kartoffeln unter djtevem Schiitteln vollends
gar und mengt etwad jauren Rabhm und
einige  Tropfen Maggid Wiirge darunter.
Wenn der Rabhm gut eingezogen ift, trigt
man die Kartoffeln auf.

4, Salafe.

Rartoffellalat. 1. 25 in der Sdjale gefochte
Salatfarvtoffeln werden fo Beif wie moglich
gejdhdlt, in Scheiben gefchnitten und mit
5 Egloffeln OI und 1/, Dbertajje fochend-
heier Fleijchbrithe durcdhgejchwentt. Dann
rigt man 3 CRliffel Ejfig, 2 wiirfelig ge-
|dnittene  Cffiggurfen, 1/, Teeldffel fein-
gejchnittenen Schnittlaud), 1 Teeldffel gewiegte
Peterfilie fowie Salz, Rfeffer und etwas
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Suder Hingu und mengt alles vorfichtigq und
gut purd). Der auf einer Salatjchiiffel an-
gerichtete ©alat wird mit einem Rrang von
gehadten roten NRiiben jowie Halbweidh) qe-
fochten Civierteln verziert.

114. Rartoffellfalat, 2. Gute Salatfartoffeln wer-
pen in der ©djale gefocht, gefchalt, in
Sdheiben gejhnitten und mit O, weldjes
man mit '/, Obertafje guter Fleijchbrithe
vermijcht Hat, gut durchidwentt und beifeite
geftellt. Dann vithrt man aud wenig LI,
etivas Buder, geviebener Swiebel, Salj,
Pieffer und Cjfig eine Sauce, die man mit
2 rohen Cigelben verquiclt. IMit ihr mijcht
man den angefeuchteten Salat gut, jtellt ihn
1 Stunbe zum Durchziehen hin und gibt
ihne Dann, mit Kreffe verziert, su Tifd). Der
|0 gubereitete Salat ift von glangendem
Audjehen und Hat einen vorjiiglichen
Gefchmad.

115. Rartoffellalat mit Speck. 150—180 g fetter
Sped werben wiirfelig gefchnitten und auf ge-
[indem Feuer audgebraten, die Wiirfel wer-
pent hevaudgenommen und dad zeclajjene Fett
mit veidhlid) Cffig, Buder, Salz, nad)y Ge-
|dmad aud) etwad Pfeffer, vervithet, zuleht
wird etwasd fodjendes Waffer bazugefiigt. Jn-
peflen hat man die zum Salat beftimmten
Kartoffeln gar gefocht, {chilt fie ab, fchneidet
fie warm in Ddiefe Sauce und mifcht den
Salat gehirig mitteld zweier Holzlbffel.
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116. feiner KRartoffellfalat. Gelfochte Mibhren,

©ellerie, rote Niiben, griine Bohnen, aud
janre Gurfen werden in gany feine Wiirfel
gefchnitten, von jedem 1 gehdufter ERliffel
poll, und qut miteinander vermengt. LVon
einigen hartgefodhten Ciern wird das Weipe
und die Halfte ded Cigelbd ebenfalld wiirfelig
gefdnitten. Die iibrigen Cigelbe f{treicht man
purch ein Sieb, vervithrt fjie mit rveidhlich
Cronupidl, Halb o viel Ejtragonefjig, 1 fein-
geriebenen ©djalotte, 1 ‘Prife Pfeffer uno
pem nitigen Salz, mijdht Ddieje Sauce mit
den 3erjchnittenen Butaten, gibt alled iiber
nidht u ditnne Sdjeiben von in der Sdale
gefochten Kartoffeln, jchwentt fie damit gut,
aber vorfichtig durc) und verziert den Salat
beim nrichten nad) Gejcdhmad.

117. Ralter Rartoffelfalat. Ralte, gefochte Kar-

toffeln werden gejcdhdalt, auf bem NRetbeifen
qevieben und mit Gffig, O, Pfeffer und
©aly angemacht. Wer e3 liebt, fann aud
etivad recht feingewiegte Bwiebeln bdarunter
mengent. Der auf diefe Weife von falten
fartoffeln zubereitete Salat ift feiner unbd
wohljhmedender, ald bder von SKartoffel-
fcheiben Bergerichtete. Man fann den berg:
artig auf einer Schiijjel angeridhteten Salat
mit fleinen Cjjiggurfen, Bwiebeln und Kapern
verzieren. ‘Pafjend zu Rindfleifd).

118, Geriebener Kartoffellfalat. Gefod)te, aud-

gefithlte Kartoffeln werden gefdhdlt und ge-
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vieben. Dann mijcdht man jie mit Cjjig,
O, feimvitcfeliq  qefchnittenen Bwiebeln,
Saly und Pleffer, rvichtet jie auf einer Salat-
jchitfjel bergartig anm und verziert fie durd
Cindriide mit eintem Mejfer. Sehr gut u
Rindfleifdh.

Polnilfcher KRartoffellalat. Aud 2 Dart-
gefochten, durc) ein Sieb geftridhenen Ci-
gelben, 1 vohen Gigeld, 5 Cploffeln DI,
bad tropfentveife zugefiigt wird, Efjig, etwas
Weihwein und Saly Dbeveitet man untex
titchtigem NRithren eine Sauce. Dann fiigt
man 1 Cloffel Citragon, 2 ERlbffel Porree
und 2 Eploffel Biwiebeln, alled feingehadt,
hingu, mengt alled gut durdjeinander, jchmedt
mit einigen Trxopfen WMaggis Wiirze ab und
giet dDiefe Sauce dann itber 1 Suppenteller
poll gefochter nod) warmer Kartofjeljcheiben.

120, Primkenauer Rartoffelfalat. 1 kg in ber

Sdale gefodhte Salatfartoffeln twird ge-
jchdlt, in feine Scheiben gejchnitten und mit
4 fein|djeibig gejcdhnittenen fauven Upfeln
vermifcht. Dann madht man von 2 rohen
Gigelben, 4 GRloffeln OI, 1 gehauften Tee-
[ffel Senf, dem Saft 1 Bitrone, /s Liter
jaurvem Rabhnt, 1 DMefjeripibe weigem Pieffer
und dem nitigen Saly eine Sauce, jdhiittet
pie Kartoffeljcheiben hinein und mengt alles
gut durcheinander.
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5. KIdBe und Mudeln.

121, Rartoffelkldlse zu Suppen. Unter 130 g zu

Sahne gevithrte Butter mijcht man nad) und
nad) 3 gange Cier, filgt Salz, WMusdtatnup
und ungefihe 375 g feingeriebene Kartoffeln
hingu, formt aud diefem Teige fleine runde

Sloge und focht diefe in {dhwad) gejalzenem
Wafjer gar.

122. Rartoffelkldlschen zu beller fFleilchluppe.

30 g quted Rindermarf wird wei und
jchaumiq gerithrt. Dann mengt man 1 ganzes
i, /o Wefjerjpibe geriebene IMusfatnup,
Saly und 3 groge, nod) warme, in Salj-
wafjer gefodhte und durd) ein Sieb getriebene
Kartoffeln gqut durdheinander. Damit Dbdie
Kiopdhen ujammenhalten, fiigt man nod
etivad geriebene Semmel hingu und fovmt
pann KIdBdhen aus der MWiafje, die man in
Rofosbutter {dhon Inufprig badt und extra
sur Guppe gibt.

123. Rartoffelkldfse. 750 g gefochte RKartoffeln

werden gerieben (Stitddjen diirfen nidyt da-
swifdhen feinr, weil DbDiefe dad Bujammen:
halten Bindern), ebenjp Ddie SKrume von
260 g Weigbrot, wdbhrend Dbdie RHinbden in
fleine Stiide gefdynitten und in Butter frop
gebraten werden. Al died fowie 6 gange
Cier, Saly nad) Gejdhmad und /o Pafet
Detferd Badpulver fiigt man an bie ge-
viebenen Rartoffeln und Inetet alled gut
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124.

125.

purd). ©ollte der Teig zu weid) fein, gibt
man noc) etwad MWehl daran. Dann jormt
man aud Ddiefer WMafje etiwa 6 KIdBe und
fodht fie in Salzwaffer gar. Diefe KIbge
eignen fid) gany vorziiglich zu Hafen- oder
Sauerbraten; aud) gefocdhted Objt faun dazu
gereicht werden.

feine Rartoffelkldlse. Wian reibt 2 Suppen-
teller voll falte SRartoffeln und vermengt
piefe mit 2 Clbffeln Mehl, dem nitigen
Sal3, etivad geriebener Mustatnup, 1 fleinen
Lajfe voll gefchmolzener Butter, 4—6 Ei-
gelbent und dem Schnee von den Eiern. Aus
piefer Wajje formt man KIdge und Fodht
jie in Galzwajjer. Man madhe Fuerjt einen
‘Probellop; falld der Teig u lofe ift, menge
man noc) etwad Mehl darunter. Braune
Butter {dhymedt zu diefen KdBen vorziiglid.
Rartoffelkldlse aus roben Kartoffeln, Cine
Anzahl miglichft groBer, mehliger KLartoffeln
wird gejcdhdlt und gevieben, aber jo, dap
feine CGtiide fich unter dem Geriebenen be-
finden; diefe Mafle wird durch ein peinlich
jauberesd, mehreremal in faltem Waffer ge-
(pitlted Tuch gedriickt. Bu je Y/, kg diefer
Mafjje gibt man 2 Cier und etwad Salj,
vithet alled gebirig zujammen und formt
nid)t zu grope Kloge davon, die in Salj-
wafjer in 30—35 Minuten gar gefodht
werden. Sie miiffen mit nebenbei aus-
gebratenen Gpedwiirfeln jofort aufgetragen

Mitller=8ubif, Die Kartoffeltiiche. ff
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werden, weil fie bei ldngerem Kodjen tnnen

eine blaugraue Firbung annehmen.

Gebackene Kartoffelkldfse. Man tweidht
150 g alte Semmel odber Mild)brot in Waijjer
ein und ovitdt fie miglidhjt troden aus.
Dann tithet man 125 g Butter ju Salhne
und verriihrt darin die audgedriidte Semmel,
fo daf von derfelben feine Stitde mehr jind.
Hievauf vithet man loffelweife Y/, kg geriebene,
gefochte Sartoffeln, 125 g Weizenmehl jowie
6 gange Cier und dagd nitige Saly darunter.
Nun fept man auf ein mit Diehl bejtreutes
Brett von dem Teig hithuereigrope Haufchen,
vollt fie leich)t durch die Hinbde, driidt jie
breit, wie grope flache Bouletten, badt je
in einer Cieckucdhenpfanne in viel Sdymalj
oder Sofodbutter Halbbraun und bejtreut fie
mit Buder. Bu Ddiefen SKlogen, die frijdh
gebaden gegefjent werden miijjen, gibt man
eine Pflaumenmusd- oder andre Frudytjauce.

127. Rartoffelkldlse obne €i. 1 kg Kartofjeln

wird Tagsd zuvor in der Schale gefodht und
heif abgezogen. m andern Tag werden
die ecrfalteten Sartoffeln gervieben, mit un-
gefabr 1560—175 g Weizenmeh[, gebratenen
Spediiicfeln (ober Butter), 1—11Y, Dbere
taffenn Milch und einem Teeldffel Saly ver-
mijcht, der Teig wird abgejdmedt und u
runden KIoBen geformt, die in Wehl gewalzt
und in Salzwafjer gav gefoc)t werden.

128. Kartoffelkldfse mit Gries. 10 gefodjte und
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erfaltete Qartoffeln werden gejchalt und ge-
vieben. Dann verarbeitet man die Kavtoffel-
majje mit Y/; Liter Gried, einem Stiid ge-
hadtem Raudfleijch, 3 Harten, in Wikcfel
gejhnittenen Weipbroten, 3 Ciern und dem
notigen ©aly u einem Teige, formt KIdfe
pavaud und focht fie Y/, Stunbde in Salz-
wafjer gar. Die in Hilften gefchnittenen
SloBe werden mit Butter beftrichen und mit
geviebener Semmel Deftrent; fie eignen fich .
gut al8 Beigabe zu Kraut.

Rartoffelkldlse mit Pflaumen. 2 Ciexr werden
mit einem guten Ctild Butter verriihet.
Dann gibt man 4 gefocdhte und geviebene
Kartofjeln, Rahm, etwad Gries, Meh! und
OSaly hingu. Aud dem gut durd)gearbeiteten
Leige formt man KIoge, fiillt fie mit gefochten
Pilaumen, fodt fie in Salzwafjer gar und
trigt jie mit brauner Butter auf. (Bihmen.)

130. Rartoffelkldlse mit Schinken. JBu 1 kg

Kavtofjeln, die gefodht, gejdhdlt und nad
volljtindigem Erfalten gevieben wurden,
gibt man etivad Meh! ober geriebene Semmel,
250 g feingehadten Sdjinfen (anftatt bdes
Sdjintens fonnen aud) andre gefochte Fleijd)-
vejte Dazu genommen iwerden), Salz, etwasd
Musglatnup und feingehadten Sdhnittlaud
jowie 3—4 Eier, viihet alled gut durd)-
einander, formt nidt zu grope KIdge davon,
pie in Wafjer oder Fleijdhbrithe gar gefodht
und vielfad) au lefterer aufgetvagen werden.
7%
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131. Rartoffelkldlse mit Schinken und Braten-

reften. Man legt 2 grope Semmreln in
Milch; find fie weid), fo werben fie aus-
gedriidt und mit einer Ileinen, Dhilzernen
Reibefeule zu Brei jervieben. PHierzu gibt
man 2—38 CRloffel Weizenmehl, 750 g ge-
viebene gefochte Pellfartoffeln, 3 gange Eier,
etiwad qeriebene Semmel, 8 CEBliffel ge-
fchmolzene Butter, Saly {owie gerriebene Ma-
jovanbldtter und Inetet die Mafje mit 17/,
Taffentopfen feingehadtem fetten Sdjinfen
und Bratenrvejten durd). Darausd werden
eigroBe KlbBe geformt, die man in Wehl
wilst und 1/, Stunde in Salzwafjer fodt.

132. Kartoffelkldfse mit Semmel. 6 gefodte,

audgefiihlte und geriebene Kartoffeln werden
mit 4 geriebenen Semmeln, 2 hartgelochten
Cigelben, 3 gangen Eiern, 1 CRlbfjel Butter
und Salz vermengt. Dann formt man aus
bem Teige KIoge, fodht jie in Salzwajjer
gar, beftreicht fie mit Butter und fiveut ge-
viebente Semmel daritber. (Bidhmen.)

133, Rartoffelkldfse mit Speck. /> kg gefodhte,

exfaltete Kartoffeln und 125 g Sped werven
in Wiirfel gejchnitten und mit 2 in Butter
aeditnfteten, fleingehadten Swiebeln, 2 Ciern,

-1 gehauften Cplofjel Wiehl, etwas Mild

und Saly gqut vermifcht. Dann formt man
aud der Majfe Kloge, fodht {ie in Salj
waffer gar und gibt jie mit brauner Butter

st Zijd).
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134. RartoffelklSTse mit Spinat. Redt weid) ge-

fodhter ©pinat wird abgegojjen und durdh
ein Sieb geftridhen. Dann vermengt man
1 kg gefodhte, geriebene SRavtoffeln mit
2 gangen Ciern, 2 in Wajjer geweichten und
audgeoriidten Semmeln, etivad Musdfatnuf-
bliite, Pieffer, Salz und dem Spinat, formt
aug bem Teig Kloge, fodht fie in Salze
wajjer gar und frdgt fie mit in Butter ge-
oampften Biiebeln auf.

135. Frankilche Kartoffelkidlse. 20 grofe, {chine

Seactojfeln werden gerieben, gut abgewiijert,
purch) ein Tud) feft audgedriidt und mit
¢ Liter focdhender Mild) angebritht. Dann
fiigt man die abgefepte Stirke, 2 Cier, hin-

veichend in Butter gerdftete Weipbrotiwiivfel -

und dbad nitige Saly hingu. Nad)dem alles
gut ourdygearbeitet ijt, formt man aud der
Diajje Kldge, die jofort in fochended Wajfer
fommen, in dem fie gegen 30 Minuten fochen
mitfjen. Die Bubereitung mup wmiglichit
jchnell vorgenommen werden.

136. Rurlindilcdbe Kartoffelkidlse. Ctiva 10 groge

mehlige Kartoffeln werden gefocht, gefchalt
und mit einer Gabel gerdriidt. Dann ver:
mijdht man fie mit 5 gangen Eiern, 1/, Liter
jauvent Rahm, dem ndtigen Saly und fo
viel Weizenmehl, dap ein fefter Teig ent:
jteht, formt runde KRIdge darvaud und fodht
jie in fiebendem Salzwaijer gar.

137. Pommerfche Kartoffelkidfse. 3 Teile ge-
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fochte Kartoffeln, moglidhjt vom Tage vorher,
werden gerieben und mit einem Teile roher,
geriebener, gut audgedriidter Kartoffeln ver-
mengt, hiexzu fommen je nad) der Grdpe
2—3 ganje Cier, Salz und, wenn der Teig
nicht feit genmug fein jollte, 1—2 Eglbffel
Mebhl(; in bdie Mitte der KIdge gibt man
gerdjtete Semmel. Man focdht die Kldpe in
jiependem Salzwaijjer gar.

Diefe Klope miiffen beim Effen mit Dder
®abel aufgeriffen, nidht mit dem Wefjer
gefchnitten werden. IMit gebratenem Sped
und Bwiebeln ferviert, jind fie aud) ein an-
genehmed und billiged Sonnabendefjen und
bejonderd fiiv den Winter geeignet.
Thiiringer Rartoffelkidfse. Wian tut in eine
groge ©djitfjel ettwad Wajjer, reibt die ab-
gejchdlten vohen Kartoffeln hinein, giept dasd
Wajjer ab, fut frijded bavauf, giept es
ivieder ab und wiederholt died jo lange, bis
pa3 Wafjer gang hell bleibt. CEine Stunbde
vor dem Unvichten preht man die Kartoffeln
fo gut twie miglid) durd) ein leinenesd
Saddyen, damit fie ved)t troden werden, 3er-
reibt fie mit den PHinden in die Sdyiifjel,
filgt ©aly daran, giept fodyende Milch darauf
und rithet alled vedht titchtig durdjeinander.
Der Teig mup weid) jein und darf nidht
lange ftehenn. Hievauf taud)t man die Hande
in falted Waijjer, formt ausd dem Teig K1ife,
pie man mit gerdjteten Semmelwiirfeln fitllt,
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bringt fie fogleid) in jiedended Wajjer und
focdit jie gegen !/, Gtunbe, nicht langer. Die
Sioge fhwimmen jofort, wenn man fie in3
fochende Wafjer tut. Sie jdhmeden jehr gut
mit frdftiger ©auce, und gibt man fjie daher
gern 3u Gdnje:, Sdjweine- ober Hammel-
braten. RNadteilig ijt e3, bie Kartoffeln am
Abend vorher zu veiben, jie {tehen zu lange
im Wafjer, und bdie KdBe twerden nicht
jo 3art.

139. Rartoffelnudetn. 1. Gtwa 15—20 gripere
gefochte Sartoffeln werdben gerieben und mit
3—4 gebduften SKodhldffeln Wiehl, Ddem
nitigen Salz, etivad geriebener Mustatnup,
2 Eiern und 2 CRloffeln Rahm gut ber-
mengt. Dann formt man fingerlange, etivad
dide Walzen davon und badt fie in Fett
hellbraun. Der Teig darf weder u feudt,
noch) zu troden fein. Jm erften Fall bilit
man i) durch Beifitgung von etivasd Webl,
im andern durch BugieBen von IWild). Die
RNudeln paffen gu Fleijd in Sauce, Brat-
witcften und audy zu Apfeln.

140. Rartoffelnudeln. 2. Ju Dampf ohne Waifer
gar gefochte Rartoffeln twerden nod) bheip
mit einer Hilzernen Keule zu glattem Brei
sexftampft, big feine Kliimpden darin find.
Hievauf mengt man nad) BVerhdlinid Dber
Menge {o viel gange Eier darunter, bdap
ein jehr fteifer Teig davaud entjteht, jalzt
etivad, vollt ihn auf einem Brett nidht zu
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pilnn aud und {dyneidet ihn in Nubdeln von
belicbiger Breite. [n manden GSegenden

facbt man bie Nudeln aud) mit ein wenig

Safeantinftur gelb. Die Nubeln werden im
Ofent getrodnet, aber nicht braun gebaden,
und in Beuteln an einem trodenen Ort zu
gelegentlichem Gebraud) aufbewahrt. Jn
Salzwafier gar gefocht, mit Pavmejan- ober
anderm Kife bejtreut, erfehen jie mit brauner
Butter und Sdhinfen die Maccaroni.

Kailer-Kartoffelnudeln. 2Wie Dbei Hegept
Nr. 142 werden aud) hier die Nudeln, nad)-
pem fjie in {dwadem Salzwajjer abgefod)t
wurden, in die vorbereitete Form eingejchichtet,
nur dap man zu diefer hodhjeinen Speije
augjchlieplic) feines Wildbbret verwendet, wie:
Haje, Reh, Fajan, Rebhuhn ujw. Obenauf
legt man Auftern oder in CErmangeling
piefer Triiffeln, Champignons und Movceln;
pazwifchen ftreut man gejtoBene Getwiirze
und feingewiegte Scdalotten. Jn  allem
itbrigen verfahrt man wie bei v, 142. Statt
ped Rabhms giept man ftarfen Rotwein und
einige Tropfen Maggisd Wiirze davitber. Nur
oben wird Parmejanfdije gejtreut, Butter-
flocEdhen werden bdavauf gelegt. und dann
die Speife im Ofen gebacken. (Ofterreidh.)

142, Kartoffelnudeln mit Sdellfifdh. Nian fod)t

die wie unter Nr. 140 beveiteten Nudeln in
jchwacdhem Salzwajjer gar, ftreid)t eine Bled)-
form did mit Butter aus, legt eine Schidht
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port dent Nudeln auf den Voden, auf diefe
einige Stitdchen frijche Butter, davauf ge-
fochten Sdhellfijd), Den man in fleine Stiide er-
piliicdt hat, und jtreut nad) Belieben geriebernen
Kije oder gehadte Peterjilie, Pfeffer und
feingewiegte Schalotten daritber. Aldbann
legt man wieder Nudeln, dann Fijd) ujw.
Stetd fommen zwijden jede Lage Butter-
flockchen; bdie oberjte Lage miifjen Nudeln
fein.  Bulept begiept man dad Ganze mit
eint paar Taffen {itgen Rabhm, legt Butter-
flocEchen davauf, beftreut ed mit geriebenem
Parmejanfdje und [t die Speije in mapig
heipem Ofen baden. Die RNartoffelmideln
mitfjen ziemlich lange fochen.

143. Rartoffelnudeln mit Bratenrelten. Wil
man ftatt ded in Rezept Nr. 142 verwendeten
Sdhellfijched Bratenvefte nehuen, bann miijjen
dieje feingehackt Jein und die Peterfilie mup
fortbleiben. Alle VBratenjorten {ind bver-
wendbar, Wildbbret verdient den Vorzug.
Statt ded abhms fommt in Ddiejem Falle
auch Fleijdhbrithe — Tann aud Fleijd)extralt
bereitet twerden — ober verdiinnte Braten-
jauce zur Unwendung.

6. Paltefen.

144, Rartoffelpaltetchben. 1 GSuppenteller voll
geviebener, gefochter SKavtoffeln wird mit
4 Cigelben, 80 g Butter und etwad Salj ver-
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mengt. Die Butter wird mit bem Salz vorher

jdhaumig gerithet. Nadydem alled qut durd)-
gearbeitet, taudht man die Handflacdhen in
Mehl, formt in der linfen Hand ein Hohles
Pafjtetcdhen, Dbejtreicht e innen mit Butter
und fitllt e3 mit in Butter weid) gedampften
Ehampignons, Morcheln und etivad Jiwiebeln.
Damn verjd)liept man bdad Pajtetchen mit
eintem Dedel von Kartoffelteig und bidt es
in Deigem Butterjdhmaly zu fchoner qelb-
brauner Farbe.
145. Rartoffelpaltete mit Peringen. Mian wdfjert
3 feine Heringe 2—3 Stunden, 3ieht fie ab
l und legt fie 6 Stunden in Mild), trodnet
I | fie, entqritet fie und {chneidet fie in fleine
’ Ctitdden. Dann fod)t man etwa 1/, Liter
| Sartoffeln, {dalt fie, jdneidet jie in feine
| Sdjeiben, hadt 2—3 Sd)alotten und it
' diefe mit 1 CRlbffel gehadter Peterfilie in
1 Butter weid). Nun Dbelegt man eine mit
Butter audgeftrichene Pajtetenjorm mit einem
dilnn audgerollten Butterteig, gibt eine Lage
Sartoffeln BHinein, auj Ddieje eine {olde von
Hering, Sdhalotten und Peterfilie, wedhfelt
in angegebenter Weife und {hliet mit Kar-
: toffeln.  Jnzwifchen hat man 1/, Teeldffel
i Sleifchertralt aufgeldft und mit 1 Riter
| jaurem Rahm verquirlt, giept died itber bie
1 Maijfe, dectt einen Butterteigbedel auf, deffen
| Rander an die Form fejtgedriidt werbden,
badt bie ‘Paftete langjam 2/,—1 Stunbde,
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hebt den Dedel auf, fitllt etwvad Sardellen-
fauce hinein und gibt die Speife auf den
Tifch.

Wimjcht man bdie Pajtete reidjer, damn
filgt man wijden die Kartofjeljdjichten eine
pont Hecht, Bander ober Schellfijch Deveitete
garce hingu.

146. Rullifche Rartoffelpaltete. Je¢ 375 g voher
Sdyinfen und Sped werden in fleine Wiirfel
gefchnitten und mit '/, Liter jaurem Rahm,
2 feingehadten Bwiebeln und etwasd Pjeffer
permengt. Snzwijchen bhat man  mebhlige
Rartoffeln in der Scdhale gefodht, gejchalt
und noch) warm in nidht zu dide Sdjeiben
gefdnitten. Dann ftreicht man eine Paijteten-
form qut mit Butter aud, legt auf den Boden
eine Sdhicht SKartoffeljcheiben, darvauj eine
Lage Schinfen und Sped und fdahrt jo fort,
bid die Fovm gefitllt ift; die oberite Sdyicht
mup aud Sdjinfen und Sped beftehen. Die
Paijtete with 1 Stunde im Ofen gebaden
und jogleich aujgetragen.

7. Hufldufe, Puddings und Speilen.

147. Rartoffelauflauf. 1. Plan Dbereitet aus
Butter, Salz und Rahm ein {dhmadhafjted
Kartoffelpiivee, rithrt einige Eigelbe daran,
filgt 125 g geriebenen Sdpweizerfife, feinge-
wiegte, gejcdhilte Pieffergurfen und KLapern
hingu, zieht zulet dDen Sdynee von 6 Eiern
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leicht Davunter und bdadt den mit Tomaten-
butter betrdufelten Auflauf bei mipiger Hibe.

148. Rartoffelauflauf. 2. Tagsd zuvor gefodhte
und gejchdlte Kartoffeln twerben gerieben,

mit wenig Wehl gqut vermifcht und etwas

gejalzen. Dann rollt man von diefer Majje
Zeigplatten und belegt mit der Hiljte der-
felben Den Boben einer gut mit Schmalj
ober Sofodbutter Defjtrichenen, vievedigen
| | Pfanne, {dhitttet davauf jiemlidh) viel ge-
| jchdlte, in Scheibchen gefchnittene Apfel, itber-
jtreut fie je nac) dex Apfeljorte mit mehr oder
weniger Buder, legt die iibrige Teigplatte
| parvitber, bejtreidht diefe mit Sdymalz obder,
i

F

i noc) bejjer, mit didem, jaurem Rahm und

1 [t den uflauf in der Bratrbhre {chon

1 braun baden. Wer Ddiefe Speije einmal

1 probiect Hat, wird ftaunen, wie gut diefelbe
trofy der wenigen Butaten jhmedt.

149. Rartoffelauflauf. 3. 13 Eigelbe iwerden
mit 130 g Buder 15 Minuten geriihrt, dazu
jilgt man 180 g gejdymolzene Butter, den
Saft von 2 Bitronen, 400 g gefochte und
nad) dem Crfalfen fein geriebene Kartoffeln,
gulet Dden fteifgefchlagenen Sdynee der
13 Ciweige, fitllt die Majje in eine mit
Butter audgejtrichene Wuflaufform, badt fie
1 Stunde und gibt fie fofort zu Tifche.
Dazu papt eine Objt- oder Weinjchaumfauce.

150. Kartoffelauflauf. 4. 10 groBe, mehlige
Kartoffeln werden miglid)jt Heil abgezogen
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und durd) bden RKartoffelquetfcdher gedriidt
pber durd) ein Sieb gerithet und dann in
einer Sdhitffel mit 50—60 g Butter zerrieben.
Nad) und nad) werven 3—4 Eigelbe, /; Liter
jaurer Rahm, 50—60 g geriebener Kife
(Sdyweizer oder Parmejan) nebit 180 bis
200 g Mehl und etwas ©Salz, zuleht bder
Sdnee der Ciweie darunter geriihrt. Die
Maffe wicd in eine mit Butter audgeftricyene
Auflaufform gefitllt und 50—60 Winuten
im Ofen gebaden.

Rartoffelauflauf mit Zitronenfaft. Jan
vithet 18 Cigelbe mit '/, kg Buder, bi3 fie
jchaumig twerden, gibt dann etwasd vou der
geriebenen Bitronen{chale und Dden ganzen
burchgefeibten Saft von 6 Jitronen Dhingu,
ferner 125 g geriebene Pellfartoffeln und
aulegt den Schnee der Eier. Man fiillt
bie Maffe in eine mit Albin oder Butter
andqeftrichene Form, liht fie etiwa 20 Minuten
baden und tragt jie jofort auf.

152. Pikanter Kartoffelauflauf. 12 groBe SKar-

toffeln twerden tn der heipen Wjcdhe ober im
Bratofen gerdftet. Nach dem Ansfithlen jdalt
man fie und zerveibt fie mit 100 bis 120 g
Butter im Reibenapf mit einer Holzfeule und
qibt allmdhlich 5 Cigelbe, 1/, Ltr. fauren HRalm,
100 g geriebenen Sdhweizertije, 2 ERlbffel
Mehl, etivag Saly und den Schnee der Ei-
weige darunter, fitllt die Weajje in eine ge-
butterte orm und badt fie 1 Stunbde tm Ofen

—— e
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Siilser Rartoffelauflauf. 5 Cigelbe werden
mit 120 g Buder geriihrt, daun fiigt man
150 bid 160 g falte, feingeriebene Rartoffeln,
etivad feingehadte ober geriebene Bitronen-
|dale, ulept den Sdnee der Eiweife dazu
und badt den Auflauf in einer mit Butter
audgejtrichenen Form.

Rartoffelpudding. 12 groBe meflige Kar-
toffeln werden in leichtem Salzwajjer gefodht,
burch ein Sieb getvieben und alddann mit
125 g Butter in einter Kajferolle am Feuer
getrodnet. Ctwasd {pdter werden nad) und
nac) %y Liter (iiger oder aud) jaurer Rahm
parunter gerithrt; dann wird mit 1 Kaffec-
(bffel Vanillinguder, 210 g feinem Buder
und Dem nitigen Saly gewiivzt. Hievauf
werden nad) und nad) 12 Cigelbe und Fu-
let von O Ciweigen ein ved)t jteifer Schnee
Dagu getan. Nachdem alled gqut unter-
einandevgemifcht ift, fitlllt man die Mafje in
eine mit Butter audgeftrichene Form und
badt fie bet mittelmdBiger Hise eine Stunde
im Ofen oder fodt fie, feft verjchlofjen, im
Wajjerbade.

Rartoffelpudding mit Hpfeln. Mit der
unter Nv. 154 Dbejdjriebenen Kartoffelmafije
jitllt man eine gut gebutterte Fovm faft zur
palfte. Dann gibt man davauf eine Lage
jhnell in Butter gebdmpfter, mit etwasd Hein-
gebadter Jitvonenjchale, Jimt und Buder
vermengter Upfeljdjeiben, fitllt die Form mit
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ber iibrigen Kartoffelmajje und bidt den
Pudding gegen /o, Stunde. Man veid)t eine
Rotweinjauce daju.

Rartoffelpudding mit €rblen. 10 Eigelbe
werben mit 250 g Buder gegen 30 Minuten
lang gerithrt. Dann fiigt man unter fort-
wihrendem Rithren 500 g geriebene, Tags
uvor gefochte Kaxtoffeln, 250 g guted Erbjen-
piivee, 15 big 20 geriebene, fiige Wiandeln,
die abgeriebene Schale /> Jitrone und jcliep-
lich den Scljntee vou 7 Ciern hingu. Hievauf
fitllt man die Maffe in eine gut gejchlofjene
Form und focht fie im Wajjerbade 11/
Stunden. Man jerviert den Pudding mit
einter Obft= oder Weinjdhaum-Sauce.

157. Rartoffelpudding mit Pering. 500 g ge:

1568.

fochte Karctoffeln werden nod) Heip durd) ein
Sieb gejtridyen, dann fiigt man 70 g jdhaumig
gevithrte Butter, 5 gange Cier, 1 CRlbffel
Gujtin, 1 feingewiegte Siwiebel, gehadte
Peterfilie, Kapern, 1 Ehloffel WMaggid LWiirze
und 1 gewdifjecten, feingewiegten Hering
pazu, vermengt alled gut miteinander und
focht die Mafje 40 WMinuten im LWafjerbad.
Beim Anvichten wird der Pudding mit feinen
Hevingsfiletd oder aud) Sardellen und mit
Sapern verziert. Wan veiht eine Butter-
jauce mit Bitvonenjaft (J. diefe) daju.

Englifder Rartoffelpudding. 250 g ge-
fodhte, redht. mehlige Sartoffeln werben durd
ein Sieb geftrichen und mit 250 g gerlajjener
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Butter, 125 g Ffleinen Rofinen, 6 gangen
Eiern fowie einem Weinglas voll Sherry) oder
einigent CRlbffeln Kognaf innig vermengt.
Dann fiilllt man die Maffe in eine gqut mit
Butter audgeftridiene Form und badt fie
m  Ofen bei mdpiger Hike gegen eine
Stunbe. Beim Auftragen iibergieft man
ven Pudding mit feinem Rum, 3iindet ihn
an und gibt eine Weinjauce daju.

159. Kartoffelbeignets. 50 g Butter rithrt man
gu Sdaum, mijdt 250 g Tagd zuvor ges
fochte, geriebene Rartoffeln, 1 Teeldffel Oetfers
Badpulver, 3 fitge unbd 3wei bittere ge-
viebene Wandeln, 4 Cigelbe, 25 g Buder
jowie 8 g ©alz hingu. Aus bdiefem Teige
formt man mit 20 g Mehl langlichrunbde
oder linglidyvievedige Veignets, paniert fie
i Ei und geriebener Semmel, badt fie in
heier Butter ausd uud beftreut fie mit Suder.
Dan veidyt eine Frucht- oder Weinjauce dagu.

160. Rartoffeleierkuchen. Jn der Sdhale gefochte
Sartoffeln werden nad) bem Crfalten gerieben.
Dann viihet man 125 g Butter {haumig,
fiigt unter ftindigem Rithren 8 Eigelbe,
250 g von Der geviebenen RKartoffelmaije,
60 g Buder, 5 ungefchilte, geriebene bittere
Niandeln, 32 g gehadte Apfeljinenjchale, das
notige ©aly und zulet den Schnee bder
8 Cier barunter. Die in Butter gebratenen
Cierfucdjen werben, mit Buder beftrent, mit
einer Fruchtjauce aufgetragen.




113

161. Kartoffeleierkuchen. 2 CRlbffel Weizenmeh

- werden in Y/, Liter WMild) glatt gequirlt und
pamnt mit 4 gangen Ciern, 1 flachen Teller
boll geriebener, Tagd zuvor gefodhter Kar-
toffeln und etwad Salz vermengt. BVon
viejer Mafje badt man in einer Pfanne mit
heiBem Fett dilnne Kucdhen auf beiben Seiten
jhin Hellbraun, beftreicht {ie mefjerritdendic
mit 2uarf ober einer beliebigen Obftmar-
melabe, vollt fie zujammen, befiebt fie mit
Buder und gibt fie gleidh) zu Tifch.

162, Rartoffelomeletten, 3u 6 gefochten, ge-

rviebenen Kartoffeln fiigt man 2 ganze Cier,
Salz und {o viel Mehl, dap ein fdhinex
Teig entfteht. Aus demfelben formt man
fleine Rugeln, die audgerolt twerben, und
jitllt fie mit gehadtem Sdjinfen, der mit
gehadter Biviebel und Peterfilie  gediinftet
wurde. Damn rollt man die fleinen Ome-
letten etn, legt fie in einer mit Butter aus-
gejtridjenen Kajjerolle nebeneinanber, begieht
fie mit etivad fitgem Rabhm und zerlaffener
Butter und badt fie im Ofen gelb.

163, Rartoffelmebllpeile mit Kile, 170 g Butter

werden zu Gabhne gerieben und unter ftetem
Rithren nach und nach mit 8 Cigelben,
etivad geriebener Mustatnup, dem nitigen
©alz, 500 g feingeriebener, Tagd zuvor
gefochter Ravtoffeln, 1 Tleinen DObertaffe
pidem jauren Rabhm jowie 125 g geriebenem
Parmefanfdje innig vermengt. Dann zieht

Mitller=8ubif, Die Kartoffeltiiche. 8
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man Den vedht fteifen Schnee von 8 Ciweifen
lei)t unter bie Majfe, fitllt bdiefe in eine
gut audgebutterte Form und badt die Speife
im Wafjerbabe in einem nidht zu Heifen
Vfen eine Stunde lang. Auf eine Schiiffel
gejtiirat, wird die Speije aufgetragen.
Rartoffelplinzen. Tags juvor in der Sdale
gefochte Karvtoffeln twerden gejchdlt, auf der
Hceibe gervieben und mit ju Sahne geriihrter
Butter, mehreven Cigelben, etiwasd Mildh) und
pem nitigen Salz vecdht gleihmdpig vermengt.
Dann zieht man nod) den Schnee der Ei-
weige davunter und bdadt davon in einex
Pianne mit Heiger Butter dilnne Plingen
auf beiden Seiten [dhon goldgeld, Dbeftrent
jie mit Buder und trdgt fie Jofort auf.
Geltlirzte RKartoffeln mit Parmefankifle.
Die nitige Menge guter, mehliger Kartoffeln
wird gefocht, abgepellt und feinblitterig ge-
jdnitten. Dann veibt man 100 g Parmejan-
fije und quirlt 7/;, RQiter guten Jauren und
gehirig gejalzenen Rahm mit 8 Eigelben ab.
Dievauf jdhmiert man eine Hohe Form gut
mit Butter ausd, beftreut fie mit feingeriebener
Semmel und gibt eine fingerhohe Lage
Sartoffeljcheiben Binein, ftreut darauf etwas
geriebenen Sife, den man mit einigen Cp-
[6ffeln Rabhm Dbegieht, gibt fobann iwieder
fingerhoch) Kartoffel{cheiben, wieder Kife und
Rahm binein und fo fort, bid die JForm
gefitllt ift; obenauf fommt Rahm. Die Speife
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wird nun ettoa 1!/, Stunbden lang i einem
mipig warmen Ofen {din braun gebaden,
fo bap fie fich aud der Form gut Heraus-
ftitcgen lagt. Sie wird auf einer runbden
Sdyitfjel Heip jerviert; nebenbei fann nod)
geviebener Parmejanfife geveicht werden.
166. Grofser Rartoffelklofs. Man vithrt 125 g
Butter leicht und gibt nad) und nad) 8 Ei-
gelbe davan. Dann werden 250 g gefodhte
und geriebene Kartoffeln, 45 g abgejddilte
und in Mild) geweichte und gut audgedriidte
Semmel, etivad Salz und geftopene Wusfat-
blitte ober Musfatnup mit Butter und Ciern
qut verrithet, worauf diefe Maffe in eine mit
Butter beftridhene und mit Wehl beftreute
Serviette [ofe eingebunden wird. NRun hingt
man diefe Serviette in einen groBen Topf
mit focdhendem Waffer und lipt den Klof
3/, Stunden darin focdhen. Auf einer flacdyen
Sdyitffel angerichtet, wird er mit Dbrauner
Butter begoffen und fofort aufgetragen.

8. Corten und Kuchen.

167, Rartoffeltorte. 1. Gehr feine, vecht mehl-
reiche Kartoffeln werden Tagd zuvor gefodt
und abgejdhalt. UAUm andern Tage veibt
man fie fein und breitet dad Geveibfel gut
audeinander, damit e3 loder bleibt. Dann
vithet man 10 Cigelbe mit /> kg feinem
Buder, der abgeriebenen Sdyale und bdem

8‘




169.

Saft 1 Biteonte, 120—130 g gejchdlten und
geriebenen fitgen und 25 g bitteven Wandeln
30—40 Minuten lang redt glelcbmaﬁtg
nad) einer Seite, filgt nad) und nad) Y/, kg
geriebene Rartoffeln und 2 Eplbfrel Kar-
toffefmel!, ulest den fteifgejchlagenen Snee
ber 10 Giweie dazu, fitllt bdie Maffe in
eine mit Butter audgejtridjenne und mit ge-
riebener Semmel beftveute Form und badt
fie bei maBiger Hite eine gute Stunde. Nad
bem Stiirzen wird die Torte mit einer be-

liebigen Glajur itberzogen.
168.

Rartoffeltorte. 2. 250 g Tags guvor gelodhte

SKartoffeln werden gepellt und gerieben

Dann verrithrt man 250 g Juder, dad Gelbe’
poit 1—2 Bitronen und 8 Cigelbe minvejtens
1/, Stunde und 3ieht nun den Sdjnee ver
8 Cier leicht unter die Mafje. Eine Form
pder ein Torvtenbled) wird did mit Butter
beftricherr und mit Griedmehl Dbejtreut, bdie
Sartoffelmajfe Hineingefitllt und im Ofen
fhon Hochgelb gebaden. Eine Weincrente
jchmedt fehr gut hierzu.

Englifcher Kartoffelkuchen. Cine AUnzahl

-qrofer, mehliger SKartoffeln wird gelodyt
oder in DBeier Ajche gebaden, abgezogen,
gerieben. und gewogen. Auf 250 g Kar-
toffeln gibt man 3 Eigelbe, 60—70 g feinen
Buder, 30 g filge und 3—4 g bittere ge-
fcbalte und geftofene WMandeln, etiwad ab-
. geviebene Bitronenjdhale und den Ciweip-
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idnee, tilhrt alled gut duvcheinander, fitllt

ben Teig in eine mit Butter audgejtrichene
Sorm und badt den Kudjen /o—?/, Stunden

au fdhoner Farbe.

170. Rbeinlindilder Kartoffelkuden, Die Kar-

171,

toffeln mitfjen am Tage vor dem Gebraud)
gefocht und abgezogen werben. Am andern
Tage twerden fie gerieben und gewogen.
Ungefihr 500 g Kartoffelmaffe iibergiept
man mit 130 g aufgeldjter DHeiper Buiter;
vithrt Dann 7—8 Eigelbe mit 130 g feinem
Buder fdaumig, gibt die auf Juder ab:-
tiebene Sdale einer Sitrone, 210 g gejchlte
und feingejtopene fitge Manbdeln, die Kar-
toffelmafje, 2 Cplbffel feined Weizenmell,
Salzy und bden Sdmee der 7—8 Ciweipe
hingu, fitllt die Maffe in eine mit Butter
audgeftrichene Form, badt fie 1 Stunde im
Badofen und gibt den Kudhen, mit feinem
Buder beftrent, warm zu Tijd).
Kartoffelkiicble. Diefe Kuchen haben Dbie
Sorvm der Becliner Plannfuchen; fie geidnen
fih durd) einfache Herftellung und bvor-
siiglidgen Gejdhmad aud und eignen fid)
gleih gut zum Kaffee und ald Nadtijd).
Bu 250 g geviebenen gefodjten Kartoffeln

nimmt man 250 g Weizenmehl, 3 Cigelbe,

fhlagt dad Weige zu Sdnee und fiigt
hingu: 2 Teeliffel Salz, 5 geftofene {iige
und Dbittere Mandeln, 1 Obertajje Mild)
und gulest 2/, Padden Detlerd Badpulver.
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St alled gut burdjeinander gearbeitet, dann
jticht man mit einem Loiffel von dexr WMaffe ab
und biadt die fleinen Sudhen in Kofodbutter
pder in fochendem Sdhmaly in einer Kajjerolle

gar. Die Kafjexolle mup jo hod) mit bem Fett

- gefitllt fein, Dap die Kuchen darin jhwimmen.

©ie werden mit Buderpulver beftrent und
heip jerviert. Sollen fie falt verzehrt werden,
pamt gibt man den Buder erit iiber bdie
Sucdhen wenn fie gebraud)t werden.

3t jeder Kitche befindet fich woh! eine Eiex-
pfamite mit meift 4—7 BVertiefungen. Diefe
Pianne fann man gang vorziiglich zum Baden
pbiger Quchen berivenden, indem man jebe
per Berticfungen zu 3/, mit Fett fitllt, died
vecht Hei werden (Gt und dann die Kuden
parin badt. |
Rartoffelkiichlein, 125 g Buiter werben
leicht gerithrt; Dann filgt man 4 Cigelbe
und {o biel geriebene Kartoffeln Hingu, bis
bie Maffe dick gemug ift, und zieht mut den
©d)nee der 4 Cier darunter. Hievauf rollt
man dent Teig auf einem Vrett ausd, {ticht mit
einem Glag Kitchlein aus, badt jie in Heigem
©dmalz oder Albin (L. Wiiller & Sohne,
Mannbheim) zu jdhdner Farbe unh beftreut
jte mit Buder.
Rartoffellchnitte. 70 g DButter merben
jhaumig geriihrt und mit 2 Hartgefochten,
gerriebenen Cigelben, 70 g Buder, 1 ganjen
Et und 2 Eigelben, der abgeriebenen Sdhale
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einer halben Jitvone und 140 g gericbenen,
Tagsd auvor gefochten Rartoffeln gut ver-
mengt. Dann Dbejtreiht man ein Badbled)
mit Butter, beftreut e mit Mehl, gibt den
Teig darauf, den man mit Juder Dbejtveut,
und badt ihn 1 Stunde im Ofen. Nad)
pem Erfalten jchneidet man den Suchen n
Stiice, beftrent fie mit Juder oder gibt
irgend ein €i3 bariiber.

Gefiillte Rartoffelldbnitte, Die in voriger
Nummer Deveiteten Sdnitte werden Tags
parauf mit ivgend einer Marmelade be-
ftrichen, aufeinander gejept und Eid davitber

qeqeben.
Schmalzkudben aus Kartoffeln. Pian reibt

1/, kg Pellfartoffeln vom Tage vorher und
mifht die Mafje mit 9 Cigelben, 6 E-
(Bffeln Mehl, etwad Mustatnup jowie Sals,
fnetet alled durcheinander und gibt ulebt
bad zu Schnee gejchlagene Weige der Eier
parunter. Hievaus formt man runde Bille,
die man in fodjended Schmalz legt. Sind
jie gar, fo BHebt man fie mit dem Scdjaum-
(bffel Beraus, ldpt fie gut abtropfem und
qibt Dagu geftopenen Bimt und Buder.

Bellagen und Rleines Badkwerk.

Hufgelaufene Kartoffellcheiben (Pommes
de terre soufflées). Hierzu nimmt man
nicht au fleine, mehlige Lartoffeln, jcneidet
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fie in mbglidhft vunde, mefferriidendide
Sdjeiben, wirjt fie eingeln in reines, nidht
3u DeiBes Fett, aieht dasdjelbe dann vom Feuer
und lipt bie Lartoffelcheiben unter jtandigem
Bewegen gar werden. Dann gibt man bdie
Sartoffeljcheiben in andres, jehr Heifes Fett,
i bem fie aufgehen und fich brdunen.
Devaudgenommen, werden  fie auf ein er-
warmtes Sieb gefdhiittet und mit fehr feinem
©aly beftreut. Bum jicheren Gelingen diefer
Startoffeln, bie itbrigend von tadellofer Be-
|dhaffendeit jein miiffen, trigt jedenfalld ber

ridhtige Hiegrad mehr bei ald die Kartoffeln

elbit. Man gibt fie ju Braten, Beeffteals u. d.
Gebackene Kartoffeln. ®rofie, rohe RKar-
toffeln werden gejchilt, jehon befchnitten und
in !/, cm ftarfe Streifen gejdhnitten. Dann
lagt man fie einige Beit in faltem Wafjer
ltegen, nimmt fie Herausd und {chiittet jie jum
Ubtrodnen auf ein Tud). Nun [GBt man
in einer tiefen Pianne Badjett Heif werden,
wirjt die Kartoffeljtiidchen hinein und [t
fte Darin, big fie nach und nach) in die Hihe
fteigen und obenauf jdwimmen. Damn
ntmmt man fie mit dem Schaumlsfiel heraus,
lapt fie auf einem Durd)jdhlag qut abtropfen,
ethiBt Dad Fett um Fweitenmal und |chiittet
die Savtoffeln wieber BHinein, die man mun
unter biterem Sdjittteln langjam duntelgelb
und Inujperig biadt. Beim Abtropfen der
Sartoffeln ftreut man etwas feines Salj
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pavitber.  Man veicht fie zu Beefiteals,
giletd n. dbal.

178. Rartoffelbilichen, 1. 11briggebliebene falte

fartofjeln werdben vedht loder gerieben. Auf
1 Teller geviebener Rartoffeln rvechnet man
1 Gi, 2 CRloffel fiigen Rabhm, 1 Teeldffel
gehadte Peterfilie und das nitige Salz. AW
Died Inetet man zu einem glatten Teig, formt
pavaud fleine Billdhen, die man etivasd glatt
- driidt, paniert fie in gejd)lagenem Gi und
geriebener Semmel und badt fie in fteigender

Butter ober Scdhmaly auf Dbeiden Seiten
goldgelb.

179. Rartoffelbdllchen. 2. Mian fodyt gejchilte

meblige Kartoffeln gar, giept fie ab und
lipt fie gut abdampfen, worauf man jie
miglicdhft fein ftampit. Dann tut man nuy
gang wenig Mild) hinein und ein Stiid
Butter, vithet alled gut durdheinander und
formt Balldhen bavon, die in geftofenem
Bmwiebad gewdlzt werden. Hievauf briit
man fie in der Pfanne in Heiff gewordenem
Sdmalz und etwasd Butter {dhon braun.
Hauptjadje ift: troden abgicgen und wenig
Mild); dann Halten die Billden ftetd u-
jammen.

180. Rartoffeleroquettes mit Kafe. it einer

Lbertajje Taltem, {itgem Rabm (oder im
Notfall WMild)) verrithet man 2 Chliffelvoll
Mebl, fitgt 30 g gejdymolzene Butter, 125 g
feingevicbenen Sdjweizerlife und 550 bis

l
!:.
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182.

183,
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560 g geriebene, Tagsd zuvor gefodhte Kar-
toffeln hingu und rithrt die Maffe iiber ge-
lindem Feuer {o lange, bid fie fich vbon der
Safjerolle [Hft. Dann wird 1 ganzed Gi
pagu gefilgt und bder Teig zum CErfalten
beifeite gefjtellt. ©obald er erfaltet ijt, wer-
pent nod) 2 Cier dazwijchen geriihrt, von dexr
Mafle runde Croquetted geformt und diefe
in {teigender Butter {hion goldgelb gebaden.
Beim Auftragen werden jie mit geriebenem
Safe bejtreut. :
Rartoffelkoteletts, Jnt der Sdhale gefochte,
meDhlreidhe Kartoffeln werden nad) dem Ab-
jchalen und Crfalten gevieben. Auj je 250 g
piejer Mafle gibt man 70 g {Dhawmig ge-
vithrte Butter, 3 Cigelbe, Salz und geriebene
Mustatnup. Hievausd formt man fingeclange
Stoteletten, wdlzt fie in €i und geviebener
Gemmel und bidt fie auf beiden Seiten
jhdn braun. |
Rartoffelkrulteln. 625 g RKartoffeln werden
gejdhdlt, gefocht, troden abgeddmpft und
ourcdjgeftrichen.  Hievauf vervithrt man bdie
Majje mit 2 Cigelben, 80 g Butter, etwasd
DustatnuB und dem nitigen Salz. Nadh
Crialten formt man augd dem Teige runde
Sugeln, paniert fie in €i und Panierbrot
und bidt fie in Scymelzbutter {hin goldgelb.
Rartoffellpatzen. UAm Abend vorher in ber

- ©djale gefochte Kartoffeln werden auf dem

Reibeifen vecht loder gerieben. Ein gehiufter

I
I
|.
1
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Teller foldher Kartoffeln wird mit Halb fo-
viel geriebener weier Semmelfrume gemijcht,
pann mit 3 gangen Ciern oder 6 EiweiRen,
100 g zerlajjener Butter, Salz und Puslat-
nup au einem nicht u feften Teig gerithrt.
Wird der Teig zu feft, gibt man etwas
Milch dazu. Von diejem Teig werden mit
einem Loffel KbBe abgeftodjen und in
fodyendem Salzwajjer gar gefocdht. Auf der
Sdyitjjel angeridhteter Sdymor:, Sd)weine-
ober Hammelbraten, auch) woh! ein HRagout,
witd im Krang damit belegt und bdann
jeder ©pap mit in Butter gerdjteter Semmel-
frume iiberfitllt.

Rartoffeln a la duchefle. Tag3d zuvor in der
©dale gefochte, groBe Sartoffeln iverden
abgezogen und gerieben. Danu rithrt man
100 g DButter zu Sabne, fiigt 1 bhart-
gefochted, feingehadtes Cigelb jowie 2 gange

-rohe Cier Dhingu und vithrt died jd)aumig,

tut einige Tropfen feined OI, etwas fein-
geriebene Pusfatnup, dad nitige Salj,
40 g Mehl und gulept 250 g der geriebenen
Kartoffeln — feine Stitde — Ddazu, vollt
pen qut durchgearbeiteten Teig auf etnem
Brett etiva 1 em did aud, fdhneidet ihn in
jchrage Bievede, paniert jie mit gejcdhlagenem
Ci und qgeriebener Semmel und badt jie in
ettt goldbraun.

185. Panierte Kartoffeln. Hierzu wahlt man nidht

allzugrope, recdht gleihmapige Kaxtoffeln, die
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in der ©djale gefocht und nad) dem Ab-
gicgen {ofort abgejchilt werben. Damn wdilst
man fjie in gejdlagenem Cigelb und vedht
feingejiebter geviebener Semmel, legt fie
nebeneinander in heife Butter und badt jie
jchon goldgeld. Sehr geeignet zum Garnieren

bon Fleijdipeifen und Gemiife.

186, Gebackene Kartoffelnockerin. Jn 70 g 3u

Sdjaum gerithrte Butter werdben 2 Eigelbe,
70 g Zuder, 1 Prife Salz, die feingewiegte
Sdyale einer Fleinen BHalben Bitrone und
6 geriebene, Tags zuvor gefodite grofe
Kartoffeln geviihrt. Dann zieht man bden
Sdynee von 2 Ciweien davunter, fticht mit
einent Lbffel fleine Noderin ab, wenbet fie -
in  gericbener Semmel und badt fie in
heigem gett.

187, Rartoffelkrapfen, 1. Oefodite SKartoffeln

werben mit Butter, 3 ganzen Ciern und
3 Cigelben vervieben. Dann fiigt man fo
biel Mehl hingu, bid fidh) der Teig vom
Hrette abldft, worauf man ihn ausrollt.
Dann vermengt man gefochte Pilaumen mit
Buder und Dder abgeriebenen Sdale einer
Bitrone. Nad)dem man den Teig mit einem
Scapfenjtecher  audgeftocdhen, legt  man
Pilaunten davauf, bdedt ein andres Aus-
geftodjened davitber und bidt die Krapfen
in Butter oder aud) Kofosbutter Hodgelb.

188. Rartoffelkrapfen. 2. Der ivie vorher zu-

beveitete und ausdgeftodjene Teig fann aud
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mit folgender Mafje gefitllt werben: Herren-
pilze werden gehadt und in Butter mit
einigen zerquiclten Ciern, gehadten Krebs-
jdwdngen, Kreb3butter, ettwad jzerftoBenerx
Muslatblitte und dem nidtigen Salz weid)

gendntpit.

189. Rartoffelltangen. 200 g gefochte, geriebene

Sartoffeln werden mit 100 g Buiter, 100 g
Aiehl und 1 gangen Ci zu einem Teig ver- |

arbeitet. Dann rollt man ihn auf einem
Brett aud, zerjdmneidet ihn in langlide
Otreifen, aud Ddenen man Stangen madt,

walzt diefe in jerjdhlagenem €i, ftreut Saly

und Kitmuntel davitber und bdadt fie im ziemlid)
Deien Ofen. Cin fehr {honed Teegebddt.

10. Saucen.

190, Butterfauce mit Zitronenfaft. 70 g Butter

191.

werden in einer Rajjerolle zum Scdhmelzen
gebradht und mit 1 CRloffel Mehl, 1 Prije
©aly, etwad geriebener Musfatnup und
'/, Tafje faltem Wafjer vermifdht. Diefe
Mijdhung lagt man unter ftetem Umrithren
bid fajt zum Kochen fommen und fiigt dann
noch) 120 g frijche Butter, den Saft 1 Bitrone
jowie etivad geftoBenen Pfeffer hinzu.

Rartoffellfauce,  Lon einem apfelgroBen
Stitd Butter und einigen KLodlbffeln Mehl
wird eine helle Cinbrenne gemacht. Dann
jdhneivet man 4 robhe, gejchilte Kartoffeln in
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192.

193.

194.
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fleine Stitde, gibt diefe mit etwad gehadter
Peterjilie und 1 gerjchnittenen Biiebel in
eine Kajjerolle, fitllt mit Fleijchbrithe auf
und fod)t jo lange, bi3 die Kartoffeln weid
jind. Dad Gange wird nun durd) ein Sieb
getvieben, mit einigen CRlbffeln jaurem Rahm
und etwasd Jitvonenjaft nod) einmal auf-
gefocht nnd mit 1 Cigeldb abgezogen.

Ralte Rartoffelfauce. ®efochte, durd) ein
Sieb geftrichene Kartoffeln werden mit Ol
glatt gevithrt. Dann filgt man Cffig und
Wafjer, von beivem gleich viel, etiwad fein-
gehadte Swiebel und Peterjilie, Salz, Buder,
geviebenen Mieervettich und einige Tropfen
Maggid Wiirge Hingu.

Wiener Rartoffelfauce. Feingehadte Sdha-
[ottent werden in Bratenfett ober Kofosbutter
leicht angebrdunt. Daun gibt man durd
ein Sieb geftrichene gefochte SKRartoffeln,
nicht zu wenig geriebenen Majoran, etwasd
Fleijcdhbrithe {owie Mildh) bingu und ldgt
oie ©auce auffochen. Wer bdie Sauce
jauerlic) liebt, Yann etwad fauven Rahm
paran fumn.

Rartoffellauce mit Sardellen. Gefodjte Kar-
toffeln werden nod) beip durd) ein Sieb
geftrichen und in etwad Butter geddmpft.
Dann mengt man einige feingewiegte, ent-
grafete ©Sardellen darunter, (Hfcht mit Fleijch-
brithe ab und [ipt dad Gange einige Mi-
nutent fochen.
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195. Rartoffellauce zu fild. 6 mittelgroBe ge-

fodhte, erfaltete Kartoffeln tverden gerieben
und mit 1 Teeldffel Weizenmehl, einem guten
Stiid Butter, 1 Obertajje Fleifchbriihe, etwasd
weitgent Pheffer und jo viel {iedendem Wajjer
vervithet, dap eine fimige Sauce entftebt.
Damt [t man bdie Sauce auffodjen und
3ieht fie mit 2 Eigelben ab.

196. Pikante kalte Peterlilienlfauce. 2 I)ﬂﬁ#

gefochte Cier und 1 Handovoll griiner Peter-
jilie hadt man ved)t fein, gibt die Maffe in
eine Porzellanjdiiffel mit rundem VBoben,
pervithet fie mit Y, Cplbffel feinem Senf,
1 fleinen feingeviebenen Bwiebel, 1 Tee-
[bffel feinem Juder, 1 Prife Salz, 2 bis
3 Chlbffeln O und gieht nach und nach
Cifig und Y/, Teelbffel Maggid Wiirze dajzuy,
j0 Dap eine didjdmige Sauce entiteht, die
jorgfaltig abgejchmectt werdben muf.

197, Rotweinfauce, /> Flajhe Rotwein twird

mit 125 g Juder, einem Ctiidden Bimt,
6—8 Gewiirguelfen, etwad JPitronenjchale
und dem Saft einer Halben JBitrone auf-
gefocdht. Dann fitgt man 1 Ehlbffelvoll in
wenig Wafjer Flargequirlted KRartoffelmebl
hingu und lipt die Sauce jamig fochen.

198. Weinfauce. Cin Stiiddyen Butter wird mit

1 CRlbffel Weizenmehl, der auf Buder ab-
geviebenten Sdhale 1 Bitrone und 4 Cigelben
vervithrt. Dann fiigt man Y/, Flajde Weif-
wein oder IMabdeiva fowie gejtofenen Sucer
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nad) Oejdmad hingw und fdhlagt bdie
Mijdung  auf gelindem Feuer zu einer
jdmigen Sauce.

199. Weinfbaumflauce (Chaudean). 1. 4 gange

Cier, 120 g Buder, 20 g Weizenmehl, bdie
abgeviebene Sdale und ber Saft 1 Bitvone
werden mit '/, Flajche WeiBwein flargerithrt
und in einem Wafjerbade jo lange gejchlagen,
bid die Mijdhung {ich verdidt und als Probe
in einem Weinglad feine Flitffigleit mebr
abjebt.

-200. Weinfchaumlauce (CHhaudean), 2. Wit

1 Obertafje Weipwein verquirlt man 4 Ei-
gelbe, 1 Cplbffel Buder, die abgeriebene

~ Sdyale und den Saft 1 Jitvone. Dann jchlagt
~ man die Mifdung furz vor dem Gebraud
i einer Kafferolle mit der Schneerute auf

gelindem Fener in einem Wafjerbade fo
lange, Di3 fie aufjtopt und {cdhaumig ijt.
Dievauf nimmt man die Sauce jofort vom
geuer und trdgt fie bald auj, weil fie jonijt
jujammenfallt.

A
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Es giebt
noch

viele
Damen,

denen die Vorziige

bl i i <A

von

S Suppen- und Speisen-

Wiirze

unbekannt sind, Ein kleiner Zusatz davon macht

alle schwachen Suppen, Saucen, Gemdiise,

Salate u. s. w. augenblicklich iiberraschend gut
und kriftig im Geschmack.

Sehr . Nicht
ausgiebig! (=8 iiberwiirzen!

eignet sich besonders auch zur

Verfeinerung von /
Kartoffelgerichten aller Art.
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€in bheller Kopf verwendet stets

Or. OefRer’s

Fabrikate!

Dr. Octker’s Backpulver . . . A 10 Pf.
Dr. Oc¢tker’s Uanillin=Zucker . 2 10 Pf.
Dr. Octker’s Puddingpulver a 10—20 PA.
Dr. Oc¢tker’s Gustin a 10, 15, 30 u. 60 Pf.

Or. H. OetRker, Bielefeld
Insfifut Hir Kidendiemie.
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@ saurebestandig - bleifred
=== fiir alle Zwedke

E€rotes Special- Geschidft und fnbvilmicderlagc
D. Rraemer § Cie.

Berlln G., Molkenmarkt 5, an der Spandauerstr.

R o e

Seefisch

Billigste Bezugsquelle

fr
frische, geraucherte und marinierte Seefische

aller Arten, Bummern, Hustern e¢tc.

Deutsche ' Dampffischerei-Gesellschaft

Caglich trische Zufubr
in Rilblwaggons ——

Grosste Hochseefischerel Dentschiands mit 42 eigenen Fischdampfern.
Arbeitendes Kapital 5000000 Mark,. ——  Eigener Fischereihafen.
Eigene Eisenbahn-Kahiwaggons fir Fischtransport.
Eigene Rducherei und Marinieranstalt.

Filiale Berlin C., Bahnhof Borse, Bogen 8—10.
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feinste Kokosbutter.

D~ Wegen des Bezuges derselben wende man sich
unter Bezugnahme auf diese ,Kartoffelkiiche‘ an

P. Miller & Sohne in Mannheim.
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_I.lln__‘ Dauslichen Rreise

== Jllustrierte Zeitschrift filr ~~—~=
Unterbaltung « Mode « Hauswirtschatt

[Mit den Beilagen:

1) Kunsfbeilagen moderner [Tleister, + 2) Moden-Zelfung Firs

Deutsche Baus. - 3) Grosse Kinder-MModenwelt. . _%) Hibum

praktischer Sandarbeifen. «  5) Farbige Tafeln Fiir welblidhe

Bundurbe!ien.__:- 6) Bauswirtschaitliche Beilage. - 7) Jllusfrierte
Chronik der Zeif. » 8) Schnittmusterbogen.

Jierteljabrlich @ Hefte zum I 75
Hbonnementspreise von Mk, 59

-Jm Bduslichen Krelle* it eine erftklaflige, vornehme
i Familien- und Frauen-Zeitichrift. Der reichhaltige
| textliche Inhalt trdgt nicht nur den Wiinfchen nadh
, vorziiglicher Unferhaltungslekfiire Rechnung, fondern
It beriicklichtigt auch praktiiche Bedilriniife. Die neueiten
Moden, zahlreiche Kochrezepte, ungezdhite Winke
i und Rafichidge fiir Kiiche und Baus efc. erhShen
| den Wert des Blattes.

Bestellungen nehmen alle Buchbandlungen und

Postanstalten entgegen + + « v o o

Berlinund Leipzig W, Dobach & Co.

| Verlagsbuchhandlung.
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# €igene Recepte &

(Die Uerlagsbuchhandlung W, Vobach & Co., Berlin N4, bitlet
um freundliche €infendung etwaiger neuer erprobier Rezepte, um
bei einer Neu-Autlage das Bindcdhen vervolljtandigen zu kdnnen)
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# Eigene Recepte #

(Die Uerlagsbucdhbandiung Wl. Yobach & Co., Berlin N4, bittet
um freundlidbe €infendung etwaiger neuer erprobter Rezepte, um

bei ciner Neu-HAullage das Bindchen wervollftindigen zu kdnnen)
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# €Eigene Recepte #

(Die Uerlagsbudhandlung WI. Vobach & Co., Berlin N4, bittet
um freundliche €infendung etwaiger neuer erprobier Rezepte, um
bef einer Neu-Aullage das Banddyen vervolifiindigen zu kSnnen)




# €Eigene Recepte #

(Die Uerlagsbuchhandlung WL, Vobach & Co., Berlin N4, bittet
um freundliche €infendung etwaiger neuer erprobter Rezepte, um
bei einer Neu-Auflage das Bindchen vervollftindigen zu kénnen)
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Deutschlands
verbreitefste Frauenzeitung

mit dber 130 000 Ehnprfenfen

R N

Deutschlands Frauen

llfustrierte Familien- und Modenzeitung

|
| [llif den Beilagen :

Moden-Zeitung Hirs Deutsche Haus, Hibum prakfischer
Bandarbeifen. Grosse Kinder-MModenwelt, Sdinift.
musferbogen. Kunstbldffer moderner [Meister. 5* 3
Praktische Mifteilungen fiir Kiidie und Haus, Ge-
> sundheitspilege und €rziehung. Fiir unsere Jugend:
SICER R lllustrierfe Kinder-Zelfumng, « « « « « « ¢

W Schentlich 20 Pfennige.
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- In jeder Buchbandlung und bei
- jedem Postamte zu bestellen.

DIl Die Sqnntags-Zelfung Ist selt Fahren das be-

- llebteste ,Famlilien. ..
blatt unter dem Uitel einer Frauenzeitung“. Sle zdhif dle
ersfen Schriftsteller und Kiinstler zu Ihren Mifarbeifern. Der :
mlf grosser Sorgfalf gelelfefe Modentell widmet auch der

+ « « » Reform-Kleldung besondere Hufmerksamkelf. « « « + «

Verlag von- I, Vobach & Co. ’ |

Berlin und Leipzig.
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s gibt o umendlidh viel Kocbiidver,
die in einem womdglich mehrere Piund
schwerem Bande @inen Wust von alltdglichen
Kodiézepten enthalten, dabei viel Geld
kosten und fn Wirklichkeit nur das bieten,

' = .-imélede tiichtige Baustrau sdion ldngst kennf,

{  Hbwechslung am Familientisch

und etwas Extrafeines fiir die

Festtafel

waren die leitenden Gesichispunkte bei
Derausgabe unserer

Spezial-l{ochbiidlei' iir
die Praktische Hausirau.

Die Rezepte sind sdmtlich durchprobiert und
haben sicdh selbst bei den verwGhnfesten
Feinsduneckern bewdhrt, dabei ist froffdem
auf billigste Zuthaten Riidksicht genommen.

=== €5 sind, wie der Titel sagt

Spezial«Kochbiicher iir
* - die Praktische Bausirau

—~———— im: vollen Sinne des Wortes, =~——=x«










