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Mit vereinzelten Lauchstengeln doch noch ein
schmackhaftes Gericht.

Etwas Fett, 1 Zwiebel, 1 kg rohe Kartoffeln,
einige Lauchstengel, 1 Eßlöffel Mehl, V2 Bouil-
lonwürfel, Salz und grüne Kräuter.
Das Fett in der Pfanne zergehen lassen, die fein
geschnittenen Zwiebeln und Lauchstreifen und
die in kleine Würfel geschnitenen Kartoffeln zu-
geben und gut durchdämpfen, etwas Mehl dar-
über stäuben. Mit dem aufgelösten Bouillonwür-
fei ablöschen, salzen und zugedeckt weichkochen
lassen, Anrichten, mit Kräutern bestreuen.

Grüne Kartoffeln,

Etwas Fett, 1 kg Kartoffeln, 250 g Spinat,
Majoran, Salz, etwas Mehl, Flüssigkeit.
Die Kartoffeln in Stengel oder Würfel schneiden,
den Spinat fein verwiegen und beides in etwas
Fett dämpfen. Mit Majoran würzen, salzen, Mehl
darüber stäuben, Flüssigkeit zugießen und
weichkochen. Auch Speiseresten lassen sich hie-
zu verwenden.

Im Sommer kalt essen.

Im Sommer essen wir häufig gerne kalte Mahil-
Zeiten. Das hilft uns überdies, mit der Gaszutei-
lung auszukommen. Viele meinen, kalte, unge-
kochte Essen könnten nur aus rationierten Le-
bensmitteln, vor allem Brot, hergestellt werden.
Aber auch da können uns die Kartoffeln helfen.
Die Gasbezüger kaufen sie gekocht ein.

Kartoffelsalat läßt sich mit etwas Geschick in
verschiedensten Varianten herstellen. Dazu
einige Winke:
Schon beim Zurüsten kann Abwechslung ge-
bracht werden. Wir schneiden die Kartoffeln,
wie üblich, in Scheibchen, in kleine, feine
Würfel oder reiben sie über eine Raffel.
Grüne Salate als Beilagen bieten immer Ab-
wechslung.
Auch Salate aus gekochtem Gemüse wie Rübli,
Sellerie und Randen oder aus Gemüsekonserven
(Erbsen, Bohnen), schmecken in Verbindung mit
Kartoffelsalat sehr gut.
Werden die Kartoffeln mit den Gemüsesalaten

gemischt, empfiehlt es sich, die Kartofeln nicht
in Scheibchen, sondern in Würfel zu schneiden,
weil dadurch der Salat viel appetitlicher aus-
sieht.

Der Kartoffelsalat kann zur Abwechslung auch
mit fein geschnittenen Käse- oder Molkenzieger-
würfel, mit Wurstscheiben oder Fleischresten,
mit Fischkonserven usw. bereichert werden.

Es ist unbedingt notwendig, den Kartoffelsalat
immer wieder in einer andern Form zu servie-
ren, damit wir ihn stets mit Genuß essen. Er
muß sorgfältig gewürzt und sollte mindestens
eine Stunde vor dem Servieren angemacht wer-
den. Da Kartoffelsalat rasch verdirbt, dürfen im
Sommer keine Reste aufbewahrt werden.

- -

Früchtespeisen als Abendessen.

Je Person 2 — 3 V2 cm dicke Brotschnitten oder
4 — 5 Scheiben Zwieback, Äpfel oder Beeren
u, a. m,, Weinbeeren, evtl. etwas Zucker,
Eine runde, hohe Platte, Auflaufform oder
Springform mit Brot oder Zwieback auskleiden.
Darüber rohe, geriebene Äpfel oder einge-
weichtes, durchgetriebenes Dörrobst, sterilisierte
oder kochend eingefüllte Früchte oder frische,
zerdrückte Beeren geben. Einige Weinbeeren an
Stelle von Zucker darüber streuen, nochmals mit
Brot bedecken und so fortfahren, bis die Form
gefüllt ist, Es ist vorteilhaft, wenn die Früchte
ziemlich saftig sind, damit das Brot durchtränkt
wird.
Diese Speise läßt sich auch sehr gut mit Rha-
barbermus zubereiten.

Schmackhafter Brotaufstrich mit gesottenen
Kartoffeln.

3—4 geschwellte Kartoffeln, 50 g geriebenen
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.
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Aiít vereinzelten baucbstengeln doeà nocb ein
scbmacbbaktes Lericbt.

Ltvas Lett, 1 Oviebel, 1 bg robe Xartokkeln,
einige Oaucbstengel, 1 Oölökksl l^lebl, Vs Louil-
lonvürkel, 8à und grüne Kräuter.
Oas Lett in der Okanne vergeben lassen, die kein

gescbnittenen Oviebeln und Oaucbstreiken und
die in kleine V^ürksl gescbnitensn Xariokkeln Tu-
geben und gut durcbdâmpken, etvas l^iebl dar-
über stäuben. l^lit dem aukgelösten Louillonvür-
ksi ablöscben, salien un ci sugedecbt veicbbocben
lassen. àricbten, mit Kräutern bestreuen.

Qrüne Osrtokkeln.

Ltvas Lett, 1 bg Oartokksln, 230 Z 8pinat,
Majoran, 8al^, etvas A4eb1, Olüssigbsit.
Ois Xartokksln in 8tengel oder V^ürkel scbneiden,
lien 8pinat kein verviegen und beides in etvas
Lett dämpken. blit Majoran vür^en, salien, lVkebl

darüber stäuben, Olüssigbeit ?ugisklen und
veicbbocben. àcb 8psisersstsn lassen sicb bie-
?u vervsnden.

lin 8ommer balt esssn.

Iln 8ommer essen -wir bällkig gerne balte kvlabl-
weiten. Oas bilkt NN8 überdies, mit der <8as?utei-

lung aus^ubommen. Viele meinen, balte, ungs-
bocbte Ossen könnten nur aus rationierten Le»
bensmitteln, vor allem Lrot, bergestellt verden.
^.bsr aucb da können un8 die Xartokkeln belken.
Ois Oasbs?ügsr sanken aie gebocbt ein.

Xarìoîîelsslat lädt sicb mii etvas Oescbicb in
verscbiedensten Varianten bsrstellen. Oa?u

einige Vi^inbe:

8cbon beim Ourüstsn bann ^.bvecbslung ge-
branbt werden. Vi^ir scbneiden die Oartokkeln,
vie üblicb, in 8cbeibcbsn, in bleins, keine
V^ürkel oder reiben sie über eins Oakkel.
Orüns 8alats als Leilagen bieten immer ^.b-
vecbslung.
/^ucb 8alate ans gebocbtsm Oemüse vie Oubli,
8ellerie und Landen oder aus Oemüsebonserven
sOrbsen, Lobnen), scbmecben in Verbindung mit
Oartokkelsalat sebr gut.
werden die Oartokksln mit den Gemüsesalaten

gemisebt, empkieblt es sieb, die Oartokeln nicbt
in 8ebeibeben, sondern in V/urkel ^u scbneiden,
veil dadureb der 8alat viel appstitlicber aus-
siebt.

Oer Oartokkelsalat bann ?ur ^.bvecbslung aucb
mit kein gsscbnittensn Läse- oder ^lolben?isger-
vürkel, mit Murstsebeiben oder Oleisebresten,
mit Oisebbonserven usv. bersiebsrt verden.
Os ist unbedingt notvendig, den Oartokkelsalat
immer vieder in einer andern Oorm ?u servis-
ren, damit vir ibn stets mit Oenub essen. Or
muö sorgkältig gevür^t und sollte mindestens
eins 8tunde vor dem 8erviersn angsmacbt vsr-
den. Oa Oartokkslsalat raseb vsràbt, dürksn im
8ommer bsins Oeste aukbevabrt verden.

Orllcbtespeisen als Abendessen.

ds Oerson 2 — 3 Vs ein diobe Orotsebnitten oder
4 — 3 8ebeiben Oviebaeb, ^pkel oder Lesren
u. a. m., V/einbsersn, evtl. etvas Äieber.
Oine runde, bobs Olatte, àklaukkorm oder
8x>ringkorm mit Lrot oder Ovisbaeb ausbleiden.
Oarübsr robs, geriebene iVpkel oder singe-
veicbtss, durebgetrisbenes Oörrobst, sterilisierte
oder boebend eingsküllte Orücbte oder krisebe,
?erdrüobts Leeren geben. Oinige Weinbeeren an
8telle von Ouober darüber streuen, noebmals mit
Lrot bedeebsn und so kortkabren, bis die Oorm
geküllt ist. Os ist vorteilbakt, venn die Orüebts
^iemlieb saktig sind, damit das Lrot durobtränbt
vird.
Oiese 8psi.se läkt sieb aucb sebr gut mit Oba-
barbsrmus Zubereiten.

8cbmscbbskter Lrotsukstricb mit gesottenen
Oartokkeln.

3—4 gescbvsllte Oartokkeln, 30 g geriebenen
Nagerbäss, lüg g Molbsn^isgsr, einige OLIökkel
/diilcb, (drünes.
Oie gesottenen Oartokkeln scbälen, kein reiben,
Oäss darüber streuen. Oen lVlo.lben!?ieger mit
etvas V^asser ankeucbten, durcb sin Laarsieb
streicben und mit bbilcb aukscblagen, mit den
Xartokkeln und dem Oase vermengen. Orüns
Xräuter sngsben und aukstreicben.


	Die Seite der Frau

