Kartoffel - Spetfen.

1%
Abgefodite Kavtoffeln.

Lethe Div aus Mama’s Kiiche den Kavtoffel-Aus-
jtecher, jchdle grofie Kavtoffeln und jtedje wallnuf-
groe Kavtdfielhen aus, foche fie in gejalzenem
Waffer, giefe dag Wafjer ab und fjervive die Kav-
toffeln vecht heify 3u Vraten, Nagoutd oder gefod)tem
Siid), obhne weiteve Futhat; su faltem Fleijd) oder
ju Fleijd) ohne Sauce, aber meiftend mit Heifger
Butter, in welder Du gehactte Petevfilie aufgehen

[dft.
Ober: Sdneide die KRavtbifeldhen der Linge nad

in piev Theile, laffe beim Abjhiitten ein weniq
Wafjer davan und gice gehacte und in Butter gelb
gebvatene Bwiebel daviiber.




9
Gebratene Karvtoffeln.
Sdyiitte die nmad) Nv. 1, erjtes Necept, abgefodyten
nidt ju gaven Kavtoffelnt auf einen Seiber, daf fie
trocfent werdent, lege fie meben einanber, i ved)t
heiRe Vutter oder Gdnjefett und jdiittele jie dfters,

big fie Farbe gemommen haben.

3
Gediampite Karvtoffeln,

Steche jie wie eine grofe Hajelnuf aug, (afje
etwag Zucer tn Wafjer jdhmelzen und dampfe die
Kartoffeln davim, die metjtend wm BVraten odev um
Kohl gelegt wevder.

4,
Gefitllte Karvtoffeli.

Stid) bdie Kavtoffeln etwasd grofer aus, alg ju
Nr. 1, jdneide oben ein Decteldhen und unten ein
Stiicden ab, dafy jie beffer ftehen und hihle jie aus;
hacte mun ein wenig itbvig gebliebenes Fleifd) ober
Fijch, (auc) Heving oder Sardelle), fitge eingeweid)tes
Weifbrot, Salz, PBfeffer und Vutter hingu, vithre
e8 mit etmag €t an und fiille die Kavtoffeln damit,
fege die Decteldhen davauf, befejtige fie mit fetnen
Hilzdhen und ddmpfe die Kavtoffeln in Vutter, mit
ein wenig Bouillon oder Wafjer.




.

Berd)teSgadener Kavtofieln.

Sdyile rohe Kartoffelnr, jdhueide jie in Sdeiben
und dann in Wiirfel, etwa wie ein Davfitiict, oder
nod) beffer, fteche fie vund in diefer Grofe ausd und
focge fie in fjitfem Rahm und etwas Salj, jorge
abev dafifr, bdaff fie nidt zerfallen; ddmpfe unter-
deffenn  ein Stitdden frijde Butter mit einem
Gtitcdden Jwiebel und ganz wenig Dehl etwas,
vithre e8 mit dem vpou den Kavtoffeln abgefeihten
Jahm, dem Du, wenn ndthig, nod) frijden Rahm
beifiigit, am und foche e8 zu eimer Ddidfliegenden
Sauce, in welde Du die Kavtoffelnt nebjt nod) einem
Stitcdyen Butter und Saly gibft und e8 zujanumen
itber dem Fewer jchwingjt. Statt Rahm faun gute
Nilch genonumen werden.

6.
Cnglijde Kavtoffeln.

Stedye fie aus und fode fie, wie Nr. 1, giefe
da8 Waffer ab und gelbe an die Seite der Kar-
toffeln ein Stitdden Butter, etwag Mild) und gang
wenig Nehl und laff fie damit auffochen. — Alle
Avtent pon Veilagen jind gut daju, bejonders aber
faltes, aufgejchnittenes Fleijdh; aud) Gurfen und
Omelette.




(.
Frauzdfifdje Kartoffeln (4 la maitre d’hotel).

Soche die Kavtoffeln mit der Sdale, jdhdle fie
und forme fie, wie bei den Verdhtedgadenern ange-
geben; dimpfe ein wentg fein gejdnittene Bwiebel
in einem Stitckchen Butter 1weif, fitge ein wenig
Mehl mebjt quter Vouillon hinguw und lafje s
fochen; gebe die Kavtoffeln himein umd, wemn fie
aufgefocht haben, gehadte Peteviilie, Salz und
weifenn Pfeffer.

8.
Savtoffeln mit Aepfeln (Himumel und Crbe).

Sddle ein paar mittelgrofe Kavtofjeln, bringe
fie mit Wafjer und cinem Stitctchen Vutter zu Feuer
und wenn fie halb gav find, jo lege eimen gejddlten
ud u Stiiden  gejdnittenen, jauevlichent Apfel
pavauf, decte wohl zu, daf der Dampf die Aepfel
ftitckchen gar madje und mije e§ daun wnterein
anper.

9.
Karvtoffel-Piivee,

Treibe wei bis dret gejchdlte und in gejalzenem
Waffer abgefodhte Kavtoffeln, gleid) mit einigen G-
(Bffen Mild), durd) einen Seiher in die Sd)ale,
worint  dag Piivee aufgetragen werden foll und in




welche D ein veidlihes Stitckchen Butter gethan
ajt, vithre e eine qute Weile vecht frédftiq und ftelle
es in den Badcofen, daf es vedht heif werde; viihre
e bor dem Serbivem-nodymald gut duvch und giefe
gevichenes in Butter gevditetes Weigbrot davitber.

10.
Kavtoffel-Anflanf.

Kode jwei bid bdrei gejdhdlte, mittelgrofie Kar:
toffeln it Waffer, giefie ed ab, driicte die Karvtoffeln
durd) ein Sieh und vermijdhe jie mit Piefier, Salz,
gehactter Peterfilie und Halotte, einem halben Cigelb,
eitemt 31 jebr Fleinen Wiirfeldhen gejchnittenen
Stiidden Sdyinfen und einem veichliden Stitcddyen
gefchmolzener Vutter; gebe e8 in ecime Form oder
tiefe Schale, beftreie ed mit geviebemem Weifbrot,
fege hin und wicder ein Fldctchen Butter davauf
und ftelle e8 in den Vackofen, bis es oben jdon
gelb ijt. Statt Sdinfen faunjt Du Potelfleijd),
gerdudyerten Lad)s, Heving oder Savdellen nehmer.

bl
Kartoffelfudjen.
fode Kartoffeln wie vorgehend und zerdriice
fie, wenn das Waffer abgegofjen ift, gleich im Topfe
jelbjt ; vithre auch gleich ein halbes Gi, cin wenig




I — —

Mild) und ein flein wenig NVehl davan, bacde den
Kudhen, der nicht zu ditnn fein darf, mit Butter in
oer Ruchenpfanne jdhin gelb und gebe thu 31 NRagout
Compot oder Salat.

i

112
Jeibfiid)lein,

Jeibe drei bis vier gejdhdlte, vohe mittelqrofe
Ravtoffelnt auf dem Reibeifenr, vermijhe fie gletd)
mit einem Gt und etwas Salz und begine jofort
mit dem Baden in der Kuchenpfanme, mit vecht
beifer Butter und tvage fo vajd) wie mbglich auf.
Die Kiichlein miiffen ganz ditnn und fpréde und
nidt grofer al8 ein fleines Weinglas jein und gieb
jie mit Sdinfenr, Compot, Salat oder zu Thee und
Kaffee.
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