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e werden miissen.

Do Sto o N[

Gerichte aus gekochten Schalenkartoffeln

Verwertung kalter Schalenkartoiieln.

Seit der Gasrationierung sind im Handel vieler-
orts geschwellte Kartoffeln erhiltlich. Wie kén-
nen aus ihnen ohne grofien Fettverbrauch und
mit moglichst kleinem Gaskonsum gute und
nahrhafte Gerichte hergestellt werden?

Es sollen dabei folgende Regeln beachtet wer-
den:

1. Die Kartotfeln sollen durch und durch erhitzt
werden.

2. Die gekochten Kartoffeln miissen deshalb
. moglichst klein geschniiten werden (ganz
kleine Wiirfel, Stabchen,
raffeln, moglichst abwechslungsreich).

3. Die Gerichte sollen sehr schmackhait ge-
. macht werden, z. B, mit Gewiirzkriutern,
‘' Lauch, Bouillon, Kése, Quark, Speckwiirfel-

chen usw.

Gesottene Kartoffeln sind nur kurze Zeit halt-
batr, Vorsicht ist besonders im Sommer notig,
nach zwei heillen Tagen konnen sie sauer wer-
den. Geschilte gesottene Kartoffeln verderben
bedeutend rascher als ungeschdlte. Besonders
~ gefahrdet sind die aufgesprungenen Kartofieln;
“diese sollen daher stets vor den andern ge-
braucht werden,

 Im folgenden haben wir emfache Rezepte zu

Speisen zusammengestellt, die in kurzer Zeit

zubereitet sind, Zur Vervollstindigung wurden
ferner verschiedene Speisen aufgen-ommen (Ku-
“chen, Auflauf, geriebener Teig), die in Erman-
gelung von Brennstoffen dem Bicker gebracht

Rezepte.
ﬁur 4 Personen berechnet]

;Gemusekartoiieln -

Zutaten: 1 EBIf. 61, 3 EBIf, Wasser, 250 g Lauch' _
oder Gemiise (nach Saison), 1—1,5 kg gesottene

: Kartoffeln. etwas Fleischbrithe oder aufgeloste
Bouillonwiirze, Salz, Griines,

Den Lauch waschen, in ganz feine Streifchen
~séhneiden und mit der Wasser-Olmischung zu-
gedeckt auf das Feuer stellen, Das Gemiise
'.fltht rosten. Kartoffeln, moglichst in feine Wiir-
fel geschnitten, in die Pfanne geben, mit dem
Gemiise mischen, salzen und Brithe beigeben,

vzudecken und kurze Zeit kochen lassen. An

diinne Scheiben, .

Konservengemiise, Krduter und Tomatenpurée
verwendet werden.

Kasekartotieln.

Zutaten: 50—80 g geriebenen Kise ()e nach
Vorrat Viertelfetter- oder Volliettkise oder ge-
mischt), 1—1,5 kg gesottene Kartolfeln, Milch-
wasser (1d]l Milch, 3 dl Wasser), Salz, Kriuter.
Die Kartoffeln schilen, in diinne Scheibchen
schneiden und lagenweise mit Kédse und etwas
Salz in die Pfanne schichten. Zugedeckt auf den
Herd stellen und etwa 1 Minute ohne Fliissigkeit
ddmpfen. Milchwasser bis auf halbe Hohe des
Gerichtes zugiefien, elmge Minuten kochen, Der
Kise soll geschmolzen sein, Anrichten und mit
frischen Krautern bestreuen.

Kartoifeln mit Speck.

Zutaten: 100 g durchzogenen Speck, 1 kg ge-

schwellte Kartoffeln, gewiirzte Brithe, event.
noch Salz.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden, in eine

Pfanne geben, zugedeckt aufs Feuer stellen und
die Speckwiirfelchen so lange dampfen, bis sie
knusprig und goldig geworden sind. Die geschal-
ten Kartoffeln, ebenfalls in ganz kleine Wiirfel
geschnitten, zum Speck geben, gut durcheinan-
derschiitteln, etwas Bouillon zugieBen, event.
salzen. Die Kartoffeln vollstdndig durchhitzen.

Getiillte Kartoffeln,

Zutaten: 1,5 kg gesottene Kartoffeln, 50—100 g

Quark, 3 EBlf. Milch oder Wasser, 30 g Schab-
zieger oder Kidse, Griines, Fleischbriihe oder 1

aufgel6ster Bouillonwiirfel.

Die gesottenen Kartoffeln schélen, grofle quer‘
halbieren; die kleinen ganz lassen und zu klei-

nen diinnwandigen Bechern aushohlen, Abfall

zu Kartoffelstock oder in Suppen verwenden.
Den Quark mit etwas Milch oder Wasser schau-

mig rithren, event. geriebenen Schabzieger oder.

|
]

Kise, sowie griine Krduter fein verwiegt zuge-' :

~ ben, Die Kartoffeln fiillen, in eine Pfanne stel-
~ len, etwas gut gewiirzte Brithe beifiigen und zu-
’”deckt auf das Feuer setzen. Die Kartotfeln nur
SO la.nge kochen, b1s sie durch und durch helﬁ.-i :
sind, cova
'fAnmerkund An Stelle der Kasefullung konnen_.;"_\{, -

(Fortsetzung 3 Umschlagsmte),r -

'Gemusereste oder Konservengemuse (Erbsen.
;Rubh usw) gebraucht werden. :

= Stelle von Lauch konnen Tomaten, Zucchettxs,—, :




Kartotielplatzli.

Zutaten: 1—1,5 kg gesottene Kartoffeln, ca. 30 8
Kése, griine Kriauter (Petersilie, Schnittlauch
und dergleichen), etwa 1—11/s dl Milch, Salz,
etwas Mehl und Fett zum Ausbacken.

Die Kartolfeln schilen, raffeln, geriebenen Kase
dariiber streuen, die fein verwiesten Kriuter,
sowie etwas Salz zugeben und mit der Milch an-
feuchten, Die Masse darf nicht naBl sein; Ku-
geln formen, diese platt driicken und in wenig
Mehl wenden, In der Omelettenpfanne beidsei-
tig backen.Den Kése durch Tomatenpurée, Ge-

wiirzkriuter oder fein geraffelte rohe Gemiise, .

z. B, Sellerie, ersetzen.

__Kartoiielomelette.

Zutaten: 500 g Kartoffeln, 4 EBIf. Mehl, 1—2
Eier oder Trockeneipulver, Wasser, Salz, Fett
zum Ausbacken.

Die kalten, gesottenen Kartoffeln reiben, mit
dem Mehl vermischen, aufgeldstes Trockenei-
pulver oder das Ei sowie Wasser und Salz zu-
geben und vermischen, einen dickiliissigen Teig
herstellen, Mit einer Kelle den Teig ins heille
Fett der Omelettenpfanne geben und beidseitig

‘backen, Nur kleine Omeletten machen, da der

Teig sehr briichig ist.

Anmerkung: Dieser Teig kann mit fein verwieg-

ten Krdutern, Tomatenpurée oder Kése noch be-

‘reichert werden. Zur Abwechslung kénnen die
Omeletten gesiift oder mit Fruchten zubereitet
- werden,

: ‘Rotes Kartoiielpuree.

Zutaten: 2 ko gesottene Kartoffeln, etwa 2> dl
Milch, 2'/z dl Wasser, Tomatenpurée, wenn mog-
lich etwas frische Butter und Griines. :

~ Die Milch sowie das aufgeléste Tomatenpurée

‘zum Kochen bringen, Darauf werden sofort die

 geschalten und sorgfaltld geriebenen Kartotteln
- hineingegeben, mit einer Kelle luftig geschlagen
und aufkochen, wiirzen, Beim Annchten event.
-tein verw1egte grune Krauter daruberstreuen

Kasekartoiielsalat.

,Zutaten 250 g Molkenmeger oder 200 6 Mager- =
 kése, 1—1,5 kg gesottene Kartoffeln, 100 g Ma-

- germilchquark, 2—3 EBIsifel Milch, 2 EBlotiel
‘VEssxg, Zw1ebe1n, Grunes :

Die Kartoffeln schilen ﬁnd in feme Wurteal*-?

_ schneiden. Den Molkenzxeger oder den Kise

~ in kleine Scheibchen oder in Wiirfel schneiden.

Den Quark mit der Milch schaumig riihren.

o Ess1g, fein verwiegte Zwiebeln und Kauter zu-
: geben Dxe mayonnzuseartlge Sauce mxt den Kar-

totfeln und den Kése- oder Molkenziegerwiirfel-
chen vermengen.

Brotauistrich mit Kariofieln gestreckt.
Zutaten: 3—4 geschwellte Kartofteln, 50 g se-
riebenen Magerkése, 100 g Molkenzieger, einige
EBloffel Milch, Griines.

Die gesottenen Kartoffeln schilen, fein reiben,
Kése dariiber streuen, Den Molkenzieger mit
etwas Wasser anteuchten, durch ein Haarsieb
streichen und mit Milch aufschlagen, mit den
Kartoffeln und dem Kéase vermengen. Griine
Kréuter zugeben und aufstreichen,

Kartoficlautlauf.

Zutaten: 1,5—2 kg gesottene Kartoffeln, etwa
3 dl Milch, 4 dl Wasser, Salz, event, Muskat, 1
EBlsffel Fett, 1 Biichse Konservengemiise.
Die Kartoifeln fein reiben, mit Milch oder Was-
ser die Konsistenz eines nassen Kartoffelstockes
geben, salzen, event,
mengen. Eie Auflautform ausfetten, die Kartof-
felmasse schichtweise mit Konservengemiise
oder sterilisiertem Gemiise oder Wurstscheib-
chen einfiillen. Mit Kartoffeln authoren, einige
Fettflockchen darauf geben, etwas Milch dar-
iiber giefen und bexm Backer iiberkrusten
lassen.

Geriebener Teig fiir Friichte-, Gemiise- oder

Kisekuchen.

Zutaten: 150 g Kartoffeln, 150 g Mehl 50 g Fett -
etwas Wasser und Salz,

- Die erkalteten gesottenen Kartoffeln ratfeln, mit

dem Mehl vermischen, Fett mit einer Gabel
darunter reiben, Wasser und Salz zugeben und
den Teig kurz zusammenkneten. Auswallen, =
Wird der Kuchen beim Bicker gebacken, so ist

es vorteilhafter, ihn erst dort zu belegen, damit .
der Teig nicht unnétig durchndBt wird. ’

: Kartoiielcake. 3

Zutaten: 250—300 ¢ gesottene Kartoﬁeln, 1 Ei,

"1 EBlE. Trockeneipulver (oder eines der beidenj, l

100 g Zucker, 50 g Mandeln oder Niisse, 50 g
Sultamnen, Zitronenessenz, />—1 Paket Back-
pulver, 2 EBIE. Grief3 oder lesegneB event das_
geschlagene EiweiB.

Das Eigelb oder das. auf6eloste Trockenexpulver e
mit dem Zucker schaumig rithren, die geriehe-
nen Mandeln und die grob gehackten Sultamnen e
und Zitronenessenz zugeben s s
_ Die Kartoffeln schilen, fein reiben und mit dem['_, :
- Backpulver zur angeriihrten Masse geben. 2. =~
'EBl6tfel Grief darunter mengen. Das geschia- e
~ gene Eiweif darunter ziehen und in die gut aus-

6efettete und ausgestaubte Cakeform fullen ‘

sriine Krauter darunter ~
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