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Mit vereinzelten Lauchstengeln doch noch ein
schmackhaites Gericht.

Etwas Fett, 1 Zwiebel, 1 kg rohe Kartoffeln,
einige Lauchstengel, 1 EBlétfel Mehl, /2 Bouil-
lonwiirfel, Salz und griine Kréuter,

Das Fett in der Pfanne zergehen lassen, die fein
_geschnittenen Zwiebeln und Lauchstreifen und
die in kleine Wiirfel geschnitenen Kartoffeln zu-
geben und gut durchddmpfen, etwas Mehl dar-
iiber stauben. Mit dem aufgelésten Bouillonwiir-
fel abléschen, salzen und zugedeckt weichkochen
lassen, Anrichten, mit Kriutern bestreuen,

Griine Kartoiieln,

Etwas Fett, 1 kg Kartoffeln, 250 ¢ Spinat,
Majoran, Salz, etwas Mehl, Fliissigkeit.

Die Kartoffeln in Stengel oder Wiirfel schneiden,
den Spinat fein verwiegen und beides in etwas
Fett dimpfen. Mit Majoran wiirzen, salzen, Mehl
dariiber stduben, Fliissigkeit zugieBen und
weichkochen, Auch Spexseresten lassen sich hie-
zu verwenden,

Im Sommer kalt ess2n.

Im Sommer essen wir haufig' gerne kalte Mahl-
zeiten, Das hilft uns tiberdies, mit der Gaszutei-
lung auszukommen, Viele meinen, kalte, unge-
kochte Essen konnten nur aus rationierten Le-
bensmitteln, vor allem Brot, hergestellt werden.
Aber auch da kénnen uns die Kartoffeln helfen,
Die Gasbeziiger kaufen sie gekocht ein.

Kartofielsalat 14Bt sich mit etwas Geschick in
verschiedensten Varianten herstellen Da.zu
einige Winke:

Schon beim Do kann Abwechslung ge-

bracht werden. Wir schneiden die Kartoffeln,

wie iiblich, in Schexbchen, in kleine, feine

Wiirfel oder reiben sie iiber eine Raifel,

- Griine Salate als Be:lagen bleten immer Ab-
 wechslung, s :

Auch Salate aus gekochtem Gemuse wie Rﬁbh.

Sellerie und Randen oder aus Gemiisekonserven
(Exbsen, Bohnen), schmecken in Verbmdung mlt
Kartoffelsalat sehr gut,

Werden dle Kartoffeln mxt ﬂen Gemusesalaienr

Kartoffeln und dem Kise vermengen.

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

Der Kartoffelsalat kann zur Abwechslung auch
mit fein geschnittenen Kése- oder Molkenzieger-
wiirfel, 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 Genufl essen. Er
mull sorgfaltig gewdirzt und sollte mindestens
eine Stunde vor dem Servieren angemacht wer-
den. Da Kartoffelsalat rasch verdirbt, diirfen im
Sommer keine Reste aufbewahrt werden.

& >
Friichtespeisen als Abendessen.

Je Person 2 — 31/> cm dicke Brotschnitten oder
4 —5 Scheiben Zwieback, Apfel oder Beeren
u, a. m,, Weinbeeren, evtl. etwas Zucker,

Eine runde, hohe Platte, Auflaufform oder
Springform mit Brot oder Zwieback auskleiden.
Dariiber rohe, geriebene Apfel oder einge-
weichtes, durchgetriebenes Dérrobst, sterilisierte
oder kochend eingefiillte Friichte oder frische,
zerdriickte Beeren geben, Einige Weinbeeren an
Stelle von Zucker dariiber streuen, nochmals mit

‘Brot bedecken und so fortfahren, bis die Form

gefiillt ist. Es ist vorteilhaft, wenn die Friichte
ziemlich saftig sind, dazmt das Brot durchtranktx
wird,

Diese Speise 148t sich auch sehr grut mit Rha-
barbermus zubereiten,

Schmackhaiter Brotauistrich m1t gesottenen
Kartoiieln

3—4 geschwellte Kartoffeln, 50 g genebenen
Magerkise, 100 g Molkenzxeger, einige EBIoifeI
Milch, Griines.

Die gesottenen Kartoffeln schélen, fein re1ben,i

Kise dariiber streuen. Den Molkenzieger mit
etwas Wasser anfeuchten, durch ein Haarsieb
streichen und mit Milch aufschlagen, mit den

Krauter zugeben und aulstreichen,

Griine <« =
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