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@ie Hoite der F RA u

Gerichte aus gekochten Schalenkartoffeln

Ratschliige zur Verwendung heifler gesottener
Kartotieln.

Wer die Méglichkeit hat, gesottene Kartoffeln
heil zu erhalten, kann dadurch noch erheblich
mehr Gas einsparen, Um den Warmeverlust der
Kartoffeln beim Nachhausetragen méglichst
herabzusetzen, werden sie am besten in mehr-
fach gefaltetes Zeitungspapier eingeschlagen.
Es lassen sich daraus, auler die obgenannten
Rezepte auch Petersilien- oder Krauterkariof-
feln, Salzkartoffeln oder Kisekartoffeln ohne
jeglichen Gaskonsum zubereiten., Auch Kartof-
felstock wird aus heilen Kartoffeln rascher und
mit geringerem Gasverbrauch hergestellt.

Rezepfe.

Petersilien- oder Kréuterkartotieln.

Zutaten; 1—1,5 kg heille 6esottene Kartoffeln,
Salz, Griines.

Petersilie oder Schnittlauch fein verwiegen.
Salz zum Bestreuen der Kartoffeln bereitstellen.
Die Kartoffeln werden nun so rasch als méglich
geschilt, in grofere Wiirfel geschnitten, mit den
verwiegten Krautern und dem Salz schichtweise
bestreut und sofort zu Tisch gebracht.

Salzkartofieln,

Zuataten: 1—1,5 kg heille gesottene Kartoffeln,
etwas Butter oder Fett, Salz.

Die heifen Kartoffeln méglichst rasch schilen,
in Wiirtel oder Stengel schneiden, mit Salz be-
- streuen und einige Butterflockli darauf geben.
- Die Kartoffeln 1—2 Minuten zugedeckt stehen
lassen, damit das Fett zergehen kann,

- K;sekartoiieln.

Zutaten; 1—1,5 kg Kartoffeln, Salz, 50—80 g
Kise.

Die heilen Kartoffeln schilen, der La_n-ge nach -
- halbjeren und in eine gewirmte Platte legen, mit

fein geriebenem Kiise und etwas Salz bestreuen
_und zugedeckt, am besten auf einer Pfanne, in
der gekocht wird, stehen lassen, bls der Kase
etwas geschmolzen ist,

- Kartoiielstock.

Zutaten: 1'/>—2 'kg helBe gesottene Kartoffeln
21> dl Milch, event. etwas Wnasser, Salz. wenn
-moguch Muskat ' = ,

Die heiflen Kartoffeln schilen und sofort durch
das Passe-vite treiben, Die Milch heil machen,
die noch warmen Kartoffeln beigeben, wiirzen
und aufkochen,.

Winke zum Gassparen.

Sparsamer Gasverbrauch.

Die Monatszuteilung in einzelne Wochenrationen
einteilen. Woméglich jeden Tag Gasuhr ablesen
und den Stand notieren, um eine gute Ubersicht
zu haben.

Fir simtliche Kochgeschirre gut schlieSende,
moglichst schwere Deckel verwenden, evtl,
beschweren, damit kein Dampf entweichen kann.
(Der Damptkochtopf beruht aut diesem Prinzip.)
Méglichst breite Kochgeschirre verwenden; auch
kleine Mengen in breiten Pfannen zubereiten.

Die Flammen nie iiber den Pifannenrand hinaus
ragen lassen, weil damit die gréBte Hitze verlo-
ren geht. Die Flammenspitzen sollen 1—2 cm
mnerhalb des Ptannenrandes stehen.

Sobald ein Gericht kocht, auf kleiner Flamme
weiterkochen (die kleine Flamme braucht héch-
stens ein Siebentel des Gasverbrauches der gro-
Ben Flamme).

Turmkochen. Sobald der Kochpunkt eines Ge-
richtes erreicht ist, eine zweite Pianne mit
einem schon-kochenden Gericht darauf stellen.
Achtung! Zwischen der ersten und zweiten
Pfanne mufl immer ecin Stufenring oder ein um-
gekehrter Pfannendeckel aufgelegt werden, Das
Gericht in der obern Pfanne muB mindestens 5

- Minuten vorgekocht werden,

Verwendung der Kochkiste, (Das Gericht vom
Kochpunkt an ein Sechstel der {iblichen Koch-
zeit in zugedeckter Pfanne kochen, dann rasch
in die Kochkiste stellen und wihrend minde-
stens der doppelten iiblichen Kochzeit darin

stehen lassen.] Wir verweisen aut das Merk-

blatt ,Wissenswertes {iber die Kochkiste*, be-
ziehbar bei der Eidgenéssischen Zentralstelle

fir Kriegswirtschaft, Bern. =
Simtliche Mahlprodukte Mehl,

einwe‘ichen. :

 Erbsmehl und Suppenmehl usw., Mais, Erbs-
- grief, Hafergrutze, ‘-flocken usw,, anruhren und
- quellen lassen. : :

= »(Forisré'tzung 3. Umsciﬂagsé_i‘té_)




Gemiise und Kartoffeln klein schneiden, Fleisch
diinn geschnitten, geschnetzelt oder gehackt zu-
bereiten.

Kleine Teigwaren, Gerstenflocken, geschnittene
Dérrbohnen usw. verwenden.

Eintopfgerichte herstellen.
Turmkochen.)

Jede Gelegenheit beniitzen um Kartoffeln auf
dem Gemiise, mit dem Fleisch oder in der Suppe
garmachen (gut schlieBender Deckel),

Klein geschnittenes Gemtise oder Kartoffeln
gleichzeitig mit Zwiebeln und etwas Fett in die
Pfanne geben und zugedeckt weichddmpfen, be-
vor Fliissigkeit zugegeben wird.
Fliissigkeitsmengen so knapp berechnen, daf} z.
B. bei Teigwaren u.a.m. alle Fliissigkeit auf-
gesogen wird. Bleibt doch etwas Kochwasser
itbrig, so soll es noch warm zu der gleichen
Mahlzeit, z. B. zur Suppe verwendet werden.

(Kochkiste oder

Suppen und Gerichte mit langerer Kochzeit Hir
2—3 Mal zubereiten (Kochkiste verwenden).
Gekochte Kartoffeln und Gemiise kauten.

Gemiise und Hiilsenfriichte erst am SchluBl der
Kochzeit salzen.

Einige kalte, nicht gekochte Speisen.

Rohe Gemiisesalate,
schen, Wurmgefahr!) Das Gemiise klein schnei-
den oder raffeln und sofort mit der Salatsauce
mischen, Die Salatsaucen konnen ohne Ol her-

gestellt werden, wenn immer mdéglich, etwas

Milech zugieBen.

{(Gemiise sorgialtis wa-

Rohe Apfel- und iibrige Obstgerichte zubereiten,
Gutes Dorrobst mit SiiBmost {iber Nacht ecin-
weichen, nicht kochen,

Pudding aus eingeweichtem, durchgetriebenem
Dérrobst und Brot, Zwieback oder Getreide-
flocken.

Kése- und Wurstsalat,

Hafer- und z. T. unrationierte Flocken roh ser-
vieren, event. mit Milch oder verdiinntem Quark
tibergieBen.

In der warmen Jahreszeit Joghurt und andere
kalte Milchgerichte an
Milchgetranken,

Warmes Wasser.

An Waschtagen das Wasser aus dem Mantel
des Waschkessels beniitzen. (Achtung wieder
auffiillen!) Das Wasser aus verzinkten Kesseln
darf nicht zum Kochen verwendet werden.

Waschwasser (Lauge) zum Putzen verwenden.
Im Winter Wasser auf dem Ofen erwéirmen (fiir
Putz- und Waschzwecke).

Kaldor oder eine Pfanne mit Wasser auf ein
schon kochendes Gericht stellen. (Nur wenig
Wasser aufstellen, sonst ist der Gaskonsum
grofier!)

Méglichst wenig Geschirr beschmutzen,

Geschirr sofort nach dem Essen unter dem
Woasserstrahl abbiirsten. Einmal im Tag mit
warmem Wasser abwaschen; fettig gewordenes
Geschirr kann nicht kalt, sondern nur mit war-

mem Sodawasser reingemacht werden,
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