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Verwertung kalter Schalenkartoffeln.
Seit der Gasrationierung sind im Handel vieler-
orts geschwellte Kartoffeln erhältlich. Wie kön-
nen aus ihnen ohne großen Fettverbrauch und
mit möglichst kleinem Gaskonsum gute und
nahrhafte Gerichte hergestellt werden?
Es sollen dabei folgende Regeln beachtet wer-
den:
1. Die Kartoffeln sollen durch und durch erhitzt

werden.
2. Die gekochten Kartoffeln müssen deshalb

möglichst klein geschnitten werden (ganz
kleine Würfel, Stäbchen, dünne Scheiben,
raffeln, möglichst abwechslungsreich).

3. Die Gerichte sollen sehr schmackhaft ge-
macht werden, z. B. mit Gewürzkräutern,
Lauch, Bouillon, Käse, Quark, Speckwürfel-
chen usw.

Gesottene Kartoffeln sind nur kurze Zeit halt-
bar. Vorsicht ist besonders im Sommer nötig,
nach zwei heißen Tagen können sie sauer wer-
den. Geschälte gesottene Kartoffeln verderben
bedeutend rascher als ungeschälte. Besonders
gefährdet sind die aufgesprungenen Kartoffeln;
diese sollen daher stets vor den andern ge-
braucht werden.
Im folgenden haben wir einfache Rezepte zu
Speisen zusammengestellt, die in kurzer Zeit
zubereitet sind. Zur Vervollständigung wurden
ferner verschiedene Speisen aufgenommen (Ku-
chen, Auflauf, geriebener Teig), die in Erman-
gelung von Brennstoffen dem Bäcker gebracht
werden müssen.

Rezepte.
(für 4 Personen berechnet.)

Gemüsekartoffeln.
Zutaten: 1 Eßlf. Öl, 3 Eßlf, Wasser, 250 g Lauch
oder Gemüse (nach Saison), 1—1,5 kg gesottene
Kartoffeln, etwas Fleischbrühe oder aufgelöste
Bpuillonwürze, Salz, Grünes.
Den Lauch waschen, in ganz feine Streifchen
Schneiden und mit der Wasser-Ölmischung zu-
gedeckt auf das Feuer stellen. Das Gemüse
laicht rösten. Kartoffeln, möglichst in feine Wür-
fei geschnitten, in die Pfanne geben, mit dem
Gemüse mischen, salzen und Brühe beigeben,
zudecken und kurze Zeit kochen lassen. An
Stelle von Lauch können Tomaten, Zucchettis,

Konservengemüse, Kräuter und Tomatenpurée
verwendet werden.

Käsekartoffeln,
Zutaten: 50—80 g geriebenen Käse (je nach
Vorrat Viertelfetter- oder Vollfettkäse oder ge-
mischt), 1—1,5 kg gesottene Kartoffeln, Milch-
wasser (1dl Milch, 3 dl Wasser), Salz, Kräuter.
Die Kartoffeln schälen, in dünne Scheibchen
schneiden und lagenweise mit Käse und etwas
Salz in die Pfanne schichten. Zugedeckt auf den
Herd stellen und etwa 1 Minute ohne Flüssigkeit
dämpfen. Milchwasser bis auf halbe Höhe des
Gerichtes zugießen, einige Minuten kochen. Der
Käse soll geschmolzen sein. Anrichten und mit
frischen Kräutern bestreuen,

Kartoffeln mit Speck.
Zutaten: 100 g durchzogenen Speck, 1 kg ge-
schwellte Kartoffeln, gewürzte Brühe, event,
noch Salz.
Den Speck in kleine Würfel schneiden, in eine
Pfanne geben, zugedeckt aufs Feuer stellen und
die Speckwürfeichen so lange dämpfen, bis sie
knusprig und goldig geworden sind. Die geschäl-
ten Kartoffeln, ebenfalls in ganz kleine WürEel
geschnitten, zum Speck geben, gut durcheinan-
derschütteln, etwas Bouillon zugießen, event,
salzen. Die Kartoffeln vollständig durchhitzen-

Gefüllte Kartoffeln.
Zutaten: 1,5 kg gesottene Kartoffeln, 50—100 g
Quark, 3 Eßlf. Milch oder Wasser, 30 g Schab-
zieger oder Käse, Grünes, Fleischbrühe oder .1

aufgelöster Bouillonwürfel.
Die gesottenen Kartoffeln schälen, große quer
halbieren, die kleinen ganz lassen und zu klei-
nen dünnwandigen Bechern aushöhlen. Abfall
zu Kartoffelstock oder in Suppen verwenden.
Den Quark mit etwas Milch oder Wasser schau-
mig rühren, event, geriebenen Schabzieger oder
Käse, sowie grüne Kräuter fein verwiegt zuge-
ben. Die Kartoffeln füllen, in eine Pfanne stel-
len, etwas gut gewürzte Brühe beifügen und zu-
deckt auf das Feuer setzen. Die Kartoffeln nur
so lange kochen, bis sie durch und durch heiß
sind,
Anmerkung: An Stelle der Käsefüllung können
Gemüsereste oder Konservengemüse (Erbsen,
Rübli usw.) gebraucht werden.

(Fortsetzung 3. Umschlagseite).
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Verwertung kalter 8chslenksrtoîîelu.
8 sit ker (lasrationierung sink im Oankel visler-
orts geschwellte Rartokkeln erhältlich. XVie kön-
neu Aus ihnen ohne groüen Lettverbrauch unk
mit mögUckst kleinem (laskonsum gute unk
nakrkakte (lerickte hergestellt werken?
Ls sollen kabei kolgenks Regeln beachtet wer-
äsn:
1. Die Rartokkeln sollen kurch unk kurjcd erhitzt

werben.
2. Oie gekochten Rartokkeln müssen ksskalb

möglichst klein geschnitten werken sganz
kleine VLünkel, 8täbcken, künns 8cheiben,
rakksln, möglichst Abwechslungsreich),

3. Ois (Berichte sollen sehr scdmaekàsjt gs-
MAcht werken, z. L. mit (lewürzkräutern,
Lauch, Louillon, Räse, ^uark, 8psckwürkel-
chen usw.

(gesottene Rartokkeln sink nur Kur?« l^eit halt-
hur. Vorsicht ist bssonkers im 8ommer nötig,
NAcli zwei Heiken Lagen können sie sauer wer-
Ken. (leschälts gesottene Rartokksln verKerben
beksutsnk rascher als ungeschälte. Lesonkers
gekäbrket sincl kie aukgesprungsnen Rartokkeln;
äiess sollen claher stets vor clsn anclern ge-
braucht werken.
Im kolgenken haben wir einkacbe Rezepts zu
8peissn Zusammengestellt, clie in kurzer ?eit
Zubereitet sink, ^ur Vervollstänkigung wurken
kerner verscbieksne 8x>eisen aukgenommsn )Ru-
eben, àklauk, geriebener Leig), kis in Lrman-
gelung von Lrennstokksn ksm Läcker gebracht
werken müssen.

Rezepte.
skür 4 Lersonsn berechnet.)

Oemüseksrtokieln.
Zutaten: 1 Llllk. öl, 3 Llllk. Nasser, 250 g Lauch
oker Osmüss snach 8aison), 1—1,3 kg gesottene
Rartokkeln, etwas Llsiscbbrüke oker aukgslüste
Louillonwürzs, 8alz, Orünss.
Osn Lauch waschen, in ganz keine 8trsikchen
sàneiken unk mit ksr X^asssr-ölmiscbung zu-
gsksckt auk kas Leuer stellen. Oas (lemüse
laicht rösten. Rartokkeln, mägUchst in keine V?ür-
kel geschnitten, in kis Lkanne geben, mit kem
(lsmüss mischen, salben unk Lrühs beigebsn,
zukecken unk kurze ?eit kocken lassen,
8telle von Lauch können Lomaten, ^uccbettis,

Ronssrvsngemüse, Rräutsr unk Loinatenpurss
vsrwenkst werken.

Räsekartokkslo.
Zutaten: 50—80 g geriebenen Rase sje nach
Vorrat Viertelkettsr- oker Vollkettkäss oker gs-
mischt), 1—1,3 kg gesottene Rartokkeln, Alilcb-
wasser )1kl A4ilch, 3 KI VLasser), 8alz, Rräutsr.
Ois Rartokkeln schalen, in künns 8chsibchen
schneiken unk lagenwsiss mit Räss unk etwas
8alz in kie Lkanne schichten, ^ugekeckt auk ken
ILerk stellen unk etwa 1 Minute ohne Llüssigkeit
kämpksn. hlilchwasssr bis auk halbe Höbe kes
Oericbtss zugiellen, einige Minuten kochen. Oer
Räss soll geschmolzen sein. Anrichten unk mit
krischen Rräutsrn bestreuen.

Rartokieln mit 8peck.
Zutaten: 100 g kurchzogsnen 8peck, 1 kg gs-
schwellte Rartokkeln, gewürgte Lrühe, event,
noch 8alz.
Osn 8peck in kleine VLürkel schneiken, in eins
Lkanne geben, zugekeckt auks Leuer stellen unk
kie 8peckwürkelcben so lange kämpksn, bis sie
knusprig unk golkig geworken sink. Oie gsscbäl-
ten Rartokkeln, ebenkalls in ganz kleine Türkei
geschnitten, zum 8peck geben, gut kurcbeinan-
kerscbütteln, etwas Louillon zugiellen, event,
salzen. Oie Rartokkeln vollstänkig kurcbbitzsn.

Oeküllte Rartokkeln.
Zutaten: 1,3 kg gesottene Rartokksln, 30—100 g
(Zuark, 3 Llllk. Mich oker IVasssr, 3V g 8cbab-
zisgsr oker Läse, Llrünes, Lleischbrübs oker 1

aukgelöstsr Louillonwürksl.
Oie gesottenen Rartokkeln schälen, grolle c^uer
halbieren, kie kleinen ganz lassen unk zu Klei-
nen künnwankigsn Leckern aushöhlen. ^.bkall
zu Rartokkelstock oker in 8uppen verwsnken.
Oen Huark mit etwas h'Lilch oker Nasser schau-
mig rühren, event, geriebenen 8ckabzieger oker
Räss, sowie grüne Rräuter kein verwiegt zugs-
ben. Ois Rartokkeln küllen, in sine Lkanne stel-
len, etwas gut gewürzte Lrühe bsikügen unk zu-
keckt auk kas Leuer setzen. Ois Rartokkeln nur
so lange kochen, bis sie kurcb unk kurcb heill
sink.
Anmerkung: ^n 8tslle ker Rsssküllung können
(lemüserests oker Ronservengsmüss lLrbsen,
Rübli usw.) gebraucht werken.

(^ortsetrurtg 3. I^msclilagsette).



Kartoffelplätzli.
Zutaten: 1—1,5 kg gesottene Kartoffeln, ca. 30 g
Käse, grüne Kräuter (Petersilie, Schnittlauch
und dergleichen), etwa 1—lVa dl Milch, Salz,
etwas Mehl und Fett zum Ausbacken.

Die Kartoffeln schälen, raffeln, geriebenen Käse
darüber streuen, die fein verwiegten Kräuter,
sowie etwas Salz zugeben und mit der Milch an-
feuchten. Die Masse darf nicht naß sein; Ku-
geln formen, diese platt drücken und in wenig
Mehl wenden. In der Omelettenpfanne beidsei-
tig backen.Den Käse durch Tomatenpurée, Ge-
würzkräuter oder fein geraffelte rohe Gemüse,
z. B. Sellerie, ersetzen.

Kartoffelomelette.

Zutaten: 500 g Kartoffeln, 4 Eßlf. Mehl, 1—2
Eier oder Trockeneipulver, Wasser, Salz, Fett
zum Ausbacken.
Die kalten, gesottenen Kartoffeln reiben, mit
dem Mehl vermischen, aufgelöstes Trockenei-
pulver oder das Ei sowie Wasser und Salz zu-
geben und vermischen, einen dickflüssigen Teig
herstellen. Mit einer Kelle den Teig ins heiße
Fett der Omelettenpfanne geben und beidseitig
backen. Nur kleine Omeletten machen, da der
Teig sehr brüchig ist.

Anmerkung: Dieser Teig kann mit fein verwieg-
ten Kräutern, Tomatenpurée oder Käse noch be-
reichert werden. Zur Abwechslung können die
Omeletten gesüßt oder mit Früchten zubereitet
werden.

Rotes Kartoffelpüree.
Zutaten: 2 ko gesottene Kartoffeln, etwa 2V« dl
Milch, 2Vä dl Wasser, Tomatenpurée, wenn mög-
lieh etwas frische Butter und Grünes.
Die Milch sowie das aufgelöste Tomatenpurée
zum Kochen bringen. Darauf werden sofort die
geschälten und sorgfältig geriebenen Kartoffeln
hineingegeben, mit einer Kelle luftig geschlagen
und aufkochen, würzen. Beim Anrichten event,
fein verwiegte grüne Kräuter darüberstreuen.

Käsekartoffelsalat.

Zutaten: 250 g Molkenzieger oder 200 g Mager-
käse, 1—1,5 kg gesottene Kartoffeln, 100 g Ma-
germilchquark, 2—3 Eßlöffel Milch, 2 Eßlöffel
Essig, Zwiebeln, Grünes.

Die Kartoffeln schälen und in feine Würfel
schneiden. Den Molkenzieger oder den Käse
in kleine Scheibchen oder in Würfel schneiden.
Den Quark mit der Milch schaumig rühren.
Essig, fein verwiegte Zwiebeln und Käuter zu-
geben. Die mayonnaiseartige Sauce mit den Kar-

toffeln und den Käse- oder Molkenziegerwürfel-
chen vermengen.

Brotaufstrich mit Kartoffeln gestreckt.
Zutaten: 3—4 geschwellte Kartoffeln, 50 g ge-
riebenen Magerkäse, 100 g Molkenzieger, einige
Eßlöffel Milch, Grünes.
Die gesottenen Kartoffeln schälen, fein reiben,
Käse darüber streuen. Den Molkenzieger mit
etwas Wasser anfeuchten, durch ein Haarsieb
streichen und mit Milch aufschlagen, mit den
Kartoffeln und dem Käse vermengen. Grüne
Kräuter zugeben und aufstreichen.

Kartoffelauflauf.
Zutaten: 1,5—2 kg gesottene Kartoffeln, etwa
3 dl Mi/Ich, 4 dl Wasser, Salz, event. Muskat, 1

Eßlöffel Fett, 1 Büchse Konservengemüse.
Die Kartoffeln fein reiben, mit Milch oder Was-
ser die Konsistenz eines nassen Kartoffelstockes
geben, salzen, event, grüne Kräuter darunter
mengen. Eie Auflaufform ausfetten, die Kartof-
felmasse schichtweise mit Konservengemüse
oder sterilisiertem Gemüse oder Wurstscheib-
chen einfüllen. Mit Kartoffeln aufhören, einige
Fettflöckchen darauf geben, etwas Milch dar-
über gießen und beim Bäcker überkrusten
lassen,

Geriebener Teig für Früchte-, Gemüse- oder
Käsekuchen.
Zutaten: 150 g Kartoffeln, 150 g Mehl, 50 g Fett,
etwas Wasser und Salz.
Die erkalteten gesottenen Kartoffeln raffeln, mit
dem Mehl vermischen, Fett mit einer Gabel
darunter reiben, Wasser und Salz zugeben und
den Teig kurz zusammenkneten. Auswallen,
Wird der Kuchen beim Bäcker gebacken, so ist
es vorteilhafter, ihn erst dort zu belegen, damit
der Teig nicht unnötig durchnäßt wird.

Kartoffelcake.
Zutaten: 250—300 g gesottene Kartoffeln, 1 Ei,
1 Eßlf. Trockeneipulver (oder eines der beiden),
100 g Zucker, 50 g Mandeln oder Nüsse, 50 g

Sultaninen, Zitronenessenz, V2—1 Paket Back-
pulver, 2 Eßlf. Grieß oder Hirsegrieß, event, das

geschlagene Eiweiß,
Das Eigelb oder das aufgelöste Trockeneipulver
mit dem Zucker schaumig rühren, die geriebe-
nen Mandeln und die grob gehackten Sultaninen
und Zitronenessenz zugeben.
Die Kartoffeln schälen, fein reiben und mit dem

Backpulver zur angerührten Masse geben. 2

Eßlöffel Grieß darunter mengen. Das geschla-
gene Eiweiß darunter ziehen und in die gut aus-
gefettete und ausgestäubte Cakeform füllen.

Ksrtokkelplütsli.

Kututenî 1—1,5 KZ gesottene Kurtokkeln, cu. 30 Z

Käse, Zrüne Kräuter sKetersilie, 8cknittluuch
und dergleichen), etwa 1—IVs dl Alilck, 8ulzl,
etwas AlskI und Kett ?um àskucken.
Ois Kurtokkeln schälen, rukkeln, Zsrishsnsn Käse
durüksr streuen, die ksiu verwiegten Kräuter,
suivis etwus 8ul? zugehen und mit der Alilck un-
keuchten. Ois Alusss durk nickt nah sein; Ku-
Zeln kormen, disse platt drücken und iu wenig
instil wenden. Iu der Omeiettsnpkunne hsidsei-
tig hucken.Oen Käse durch Komutenpurès, Oe-
würzkräuter oder ksiu Zerukkeits roks Oemüss,
z. O, 8sllsris, ersetzen.

Kurtoîîelomelstte.

Zutaten! 500 Z Kurtokkeln, 4 KLlk. Alskl, 1—2
Kier oder Krocksneipulvsr, VKusser, 8ulz, Kett
zum Aushacken.
Ois Kulten, gesottenen Kurtokkeln reihen, mit
clsm Alekl vermischen, aukgelästes Krockenei-
pulver oder dus Ki suivis Ausser und 8ulz zu-
Zehen und vermischen, einen dickklüssigsn KeiZ
herstellen. Alit einer Keils den KeiZ ins ksiüs
Kett der Omelettenpkunne Zehen und heidseitiZ
hucken. Klur kleine Omeletten mucken, du der
KeiZ sehr hrückiZ ist.

Anmerkung: Dieser KeiZ kunn mit kein verwieg-
ten Kräutern, Komutenpuree oder Käse noch he-
reichert -werden, Kur ^.hweckslunZ können die
Omeletten Zesüüt oder mit Krücktsn zuhereitet
werden.

Rotes Ksrtoîkelpurês.

Kututen: 2 ko Zesottene Kurtokkeln, etwa 2Vs dl

Mich, 2Ks dl VKusser, Komutenpurss, wenn mög-
lick etwus kriscke Lutter und Orünss.
Ois Mick sowie dus uukZslöste Komutenpuree
zum Kochen hrinZsn. Ouruuk werden sokort die
Zesckältsn und sorZkältiZ Zsriehensn Kurtokkeln
kinsinZeZehen, mit einer Kelle luktiZ ZesckluZen
und uukkocken, würzen. Leim Anrichten event,
kein verwieZte Zrüne Kräuter durükerstreuen.

Käsekurtokkelsslst.

Kututen: 250 Z Aiolkenzieger oder 200 Z AluZer-
käse, 1—1,5 KZ Zesottene Kurtokkeln, 100 Z K4u-

Zermilckquurk, 2—3 KÜIökkel Mich, 2 KÜIökkel

KssiZ, Kwieksln, Orünss.

Ois Kurtokkeln schälen und in keine Türkei
schneiden. Den Alolkenzisger oder den Käse
in kleine 8cheihcken oder in V^ürkel schneiden.
Oen Ouurk mit der Mich sckuumiZ rühren.
KssiZ, kein verwieZte Kwiehsln und Käuter zu-
Zehen. Oie muyonnuissurtiZs 8uucs mit den Kur-

tokkeln und den Käse- oder Alo-lksnzieZsrwürkei-
cksn vermenZen.

Lrotsukstrick mît Kurtokkeln gestreckt.
Kututen: 3—4 geschwellte Kurtokkeln, 50 Z Ze-
rishensn AluZerkäss, 100 Z AlolksnzisZsr, einiZs
KÜIökkel Mich, Orünss.
Ois Zssottenen Kurtokkeln schälen, kein reihen,
Käse durühsr streuen. Oen AlolksnzisZsr mit
etwus Ausser unkeucktsn, durch sin Ouursish
streichen und mit Mich uuksckIuZsn, mit den
Kurtokkeln und dem Käse vermenZen. Orüns
Kräuter zugehen und uukstrsicken.

Ksrtokkelsukluuk.
Kututsn: 1,5—2 KZ Zesottene Kurtokkeln, etwa
3 dl Mich, 4 dl VKusser, 8ulz, event. Aluskut, 1

Küläkkel Kett, 1 Büchse KonssrvsnZemüse.
Ois Kurtokkeln kein reihen, mit Mich oder Vi^us-

ssr die Konsistenz eines nusssn Kurtokkelstockes
Zehen, sullen, event. Zrüne Kräuter durunter
msnZen. Kis ^.ukluukkorm uusketten, die Kurtok-
kelmusss schichtweise mit KonservenZemüss
oder sterilisiertem Oemüse oder X^urstsckeih-
cksn einküllen. Alit Kurtokkeln uukkören, einiZs
Kettklöekcken duruuk Zehen, etwus Alilck dsr-
üker Ziehen und heim Bäcker ühsrkrustsn
lussen.

Oeriehsner KeiZ kür Krücdte-, Oemüse- oder
Käsekuchen.
Kututen: 150 Z Kurtokkeln, 150 Z Aiekl, 50 Z Kett,
etwus Wusser und 8ulz.
Ois erkultstsn Zssottenen Kurtokkeln rukkeln, mit
dem Alskl vermischen. Kett mit einer Ouhel
darunter reihen, Ausser und 8ulz zuZehen und
den KeiZ Kur? zusummenknsten. àswullen.
V^ird dsr Kuchen heim Bäcker Zshucken, so ist
es vorteilkuktsr, ihn erst dort zu ksleZsn, damit
der KeiZ nickt unnötiZ durchnäht wird.

Kurtokkslcske.
Kututen: 250—300 Z Zesottene Kurtokkeln, 1 Ki.
1 KHIk. Krockeneipulver soder eines der Heiden),
100 Z Mucker, 50 Z Alundeln oder klüsse, 50 Z

8ultuninen, Kitronenessenz, V2—1 Kuket Lack-
pulver, 2 KW. OrieÜ oder Birssgrisü, event, dus

ZssckluZsns Kiweiü.
Ous KiZslh oder dus uukZslöste Krocksneipulvsr
mit dem Kucksr sckuumiZ rühren, die Zeriehs-
nen wandeln und die Zroh gehuckten 8ultuninen
und Kitronenessenz zuZehen.
Oie Kurtokkeln schälen, kein reihen und mit dem

Backpulver zur ungerührten Alusse Zehen. 2

KÜIökksl OrisL darunter mengen. Ous Zescklu-
Zens KiweiL dsruntsr Ziehen und in die Zut aus-
gekettete und uusZsstüuhts Lukekorm küllen.
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