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Gute Kartoffel-

Gerichte

Von Marta Amstutz

I.

Die schweizerische Küche zeichnet
sich durch ihre Einfachheit aus. Vier
Grundsätze können sie zu einer kultivierten

Küche machen:
Verwendung von erstklassigen

Zutaten, sorgfältiges Kochen, Abwechslung
in der Zubereitung, häufige Verwendung
aller Arten von Küchenkräutern.

Kartoffelspeisen sind Alltagsgerichte.
Wenn wir uns aber die Mühe nehmen,
diese allgemeinen Richtlinien auch beim
Kochen der Kartoffeln anzuwenden, so

können sie sich bei jeder Mahlzeit sehen
lassen.

Die neueren Ernährungsforschungen
haben ergeben, dass wir viel mehr Obst
und Gemüse als andere Nahrungsmittel
essen müssen, um gesund zu bleiben.
Diese Forderung scheint auf den ersten
Blick schwer durchführbar. Zum Glück
haben wir aber die Kartoffeln! Sie sind
basenüberschüssig, zählen also zum Ge¬

müsse, sind das ganze Jahr hindurch und
immer billig erhältlich, verleiden einem
nie, wenn man sie gut zuzubereiten
versteht und sind im Gegensatz zu den meisten

andern Gemüsen sehr stärkehaltig,
also ein guter Kraftspender.

Kartoffeln enthalten sehr wenig Fett.
Man tut deshalb gut, den Kartoffelgerichten

grundsätzlich Fett beizugeben, um
sie vollwertiger zu machen. Die Kartoffeln

enthalten für alle, die nicht gerade
Schwerarbeiter sind, auch etwas zu wenig
Eiweiss. Deshalb ist es vorteilhaft, sie als

Beigabe zu einem eiweisshaltigen Gericht,
wie zum Beispiel zu Fleisch zu reichen
oder, wenn sie als Hauptgericht auf dem
Tisch erscheinen sollen, sie durch Beigabe
von Käse oder andern EiweißSpendern
aufzuwerten. Nur Schwerarbeiter, die,
um die nötige Kraftreserve (in diesem
Fall in Form von Stärke) zu bekommen,
viel Kartoffeln essen müssen, können
ihren Eiweissbedarf durch die Kartoffeln
annähernd decken.

Es ist ratsam, Kartoffeln, solang sie
noch nicht keimen, so oft als möglich in
der Schale zu kochen, da durch das Schälen
der rohen Kartoffeln und durch das
Kochen ohne Schale Mineralsalze
verlorengehen.

Beim Kochen in der Schale ist auf
folgendes zu achten:

1. Die Kartoffeln sollen wenn möglich

nicht im Wasser, sondern im Dampf
weichgekocht werden, also auf einem Sieb
in der Pfanne. Sie werden in diesem Fall
erst zum Schluss mit Salz bestreut.

2. Steht kein Sieb zur Verfügung, so

wähle man einen gut verschliessbaren
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Die schweizerische Xüclrs Zeichnet
sich àurch ihre Dinksclrheit sus. Vier
Drunàsàe hönnsn sis ?u einer lcultivisr-
ten Ivuchs insciren:

Verwsnàung von srstlclsssigsn ^u-
taten, sorgfältiges Ivoclren, Vhwschslung
in àsr ^uhsrsitung, häufige Verwsnàung
aller Vrtsn von Xüchenlcräutern.

l^artoffslspsissn sinà Vlltagsgerichte.
Wenn wir uns oder àis hfühs nshinsn,
àiese allgemeinen liichtlinisn auch heim
Kochen àer Kartoffeln anz:uwenàsn, so

Icönnen sie sich hei jeàsr lVlalrl?sit sehen
lassen.

Die neueren Krnälrrungsforschungsn
hohen erheizen, àass wir viel mehr Dhst
iinà Demüse sis anàere lKalrrungsmittel
essen müssen, uns gssunà ?u hleihen.
Disse Koràsrung scheint auf àsn ersten
Lliclc schwer àurchfulrrhar. /.um Dlüch
hohen wir si>er àis Kartoffeln! 8ie sinà
hassnüherschüssig, wählen siso ?uin D«n

inüsse, sinà àss gan^s àalrr hinàurch unà
inuner hillig erhältlich, verieiàen einsin
nie, wenn insu sis Zut ^u^uhsrsitsn vsr^
steht unà sinà iin Dsgensat? ?u àsn inei-
st en snàsrn Demüssn seitr stärhslraltig,
siso ein guter Kraftspenàsr.

Kartoffeln enthalten sehr wenig Dett.
IVIan tut àsslralh gut, àsn Kartoffelgsricln
ten grunàsat^liclr Kett hàugshsn, uni
sis vollwertiger ?u machen. Dis Kartof-
lein enthalten für alls, àie niât gsrsàe
8chwsrarhsitsr sinà, auch stwss ?u wenig
Kiwsiss. Dsshalh ist es vorteilhaft, sie ais

llsigahe 2U einsin siweisslraltigsn Dericlrt,
wie ?um IZeispisl ?u Kleisclr ?u reichen
oàer, wenn sis sis Hauptgericht sut àein
Visch erscheinen sollen, sie àurch llsigahe
von Käse oàer snàsrn Kiwsillspenàern
aufzuwerten. hfur 8clrwerarhsitsr, àie,
uin àis nötige Kraftreserve (in àisssin
Dali in Dorrn von 8tärlrs) ?u hshommen,
viel Kartoffeln essen nrüssen, hönnen
ihren Káweissheàarf àurcir àis Kartoffeln
snnähsrncl àsclcsn.

Ks ist rstssrn, Kartoffeln, solang sie
noch nicht Keimen, so oft als rnöglich in
àsr 8chsls ^u Kochen, às àurch àss 8clrälen
àsr rolren Kartoffeln unà àurcir àss
Kochen olrne 8clrsls IVlineralsal^s ven
lorsngshsn.

llsinr Koc/isn in 6Ìer Legale ist auf
folgenàss 2U achten:

1. Dis Kartoffeln sollen wenn mög-
liclr iriclrt irn Wasser, sonàsrn im Dampf
neichgsKocht wsràsn, also auf sinsnr 8ieh
in àer Kl'anne. 8is wsràen in àisssin Dali
erst ?urn 8clrluss rnit 8sl? hsstreut.

2. 8tslrt lcein 8ish ?ur Verfügung, so

wähle rnan einen gut verscirlisssharsn

so



Kochtopf, in welchen man nur wenig
Wasser gibt, so dass die Kartoffeln auch
hier mehr im Dampf als im Wasser gar
werden. Zuletzt soll wenig oder gar kein
Wasser mehr in der Pfanne übrigbleiben,
ben.

3. Man kann zum Kochen Kümmel
über die Kartoffeln streuen oder, wie es

in England üblich ist, etwas frische
Pfeffermünzblätter beifügen.

Die folgenden Kartoffelrezepte sind
Abarten von bekannten und weniger
bekannten Gerichten. Sie sollen die
Leserinnen das «Schweizer-Spiegels» anregen,
gerade in der gemüsearmen Zeit nicht nur
Salzkartoffeln und Rösti auf den Tisch
zu bringen, sondern, zwar öfters Kartoffeln,

aber in immer wieder anderer Form.

Kartoffeln in der Schale

mit Butter und Käse und einem grünen
Salat serviert, bilden ein Essen, das der
Hausfrau nicht viel Arbeit gibt. Dieses
Grundthema lässt sich in allen Arten
abwandeln :

Die Kartoffeln schon in der Küche
schälen und mit viel Zwiebeln und
Küchenkräutern oder zur Abwechslung
einmal mit gedünstetem Fenchel
abschmelzen. Man kann sie mit den
verschiedensten Saucen servieren, zum
Beispiel mit Käsesauce, holländischer Sauce,
Meerrettich- oder Kapernsauce.

Ausgezeichnet zu Kartoffeln in der
Schale schmeckt «Aiolli», das in der
französischen Küche häufig verwendet wird.
Es ist eine dicke Mayonnaise mit vielem
ganz fein gehacktem Knoblauch
vermischt.

Wie macht man guten

Kartoffelsalat

der nicht zu ölig und doch nicht zu trok-
ken ist? Feste Kartoffeln, die nicht
verfallen, werden mit der Schale gekocht,
heiss geschält, etwas abgekühlt und in
dünne Scheiben geschnitten. Dann macht
man eine gewöhnliche Salatsauce, mischt
darunter etwas Gemüsebrühe oder Bouil-
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braucht einen passenden Rahmen.

lïLsxtM.- wirken wie ein wundervoll

passender Rahmen, der die Anmut
der Linien zur höchsten 6eltung bringt;
Sie sitzen wie angegossen, umgeben das
Bein mit einem zarten Seidenschimmer,
der seine Plastik diskret betont.

Xoâtopk, in wslâsn man nur wsniA
Wasser Ail>t, 8c> àass àis Oartokleln aucli
lrisr mâr iin Oampk als im Wasser Aar
wsràsn, ^ulàt soli wsniA oàsr Aar lcsin
Wasser mâr in àer Okanns ûl>rÌAl>Ieiken,
den.

3. lVlan Icann ?um Xoâen Xummel
üder àis Kartokksln streuen oàer, wie es

in On^lanà ûdliâ ist, etwas krisâs
lsrmünälätter dsikÜAen.

Ois kolAenàen Xartokkslre?spts sinà
^Vdartsn von dsleanntsn unà weniger de-
kannten Oeriâtsn. Lie sollen àis Lese-
rinnen àas «Ledwei^sr-LpisAels» anrsAsn,
Aeraàe in àer Asmiisearmen ?.sit niât nur
Lal^dartoilsln unà lìôsti auk àsn àlisâ
2u drinAen, sonàsrn, 2war Liters XartoO
ieln, adsr in immer wisàer anàsrer Oorm.

rnit Lutter unà Oäss unà sinsin Arünsn
Lalat serviert, lnlàsn ein Osssn, àas àer
ilausirau niât viel àlzsit Ail>t, Oieses
Orunàtlrema lässt siâ in allen ^rtsn ad^

wanàsln:
Oie Xartolkeln sâon in àer Xiiâe

sâàlen unà mit viel ?iwiel>eln unà
Xüäenleräutern oàsr ?ur XdwsâslunA
einmal mit Asàûnststem Osnâsl ad-
sâmsOsn. ÌVIan lcann sis mit àen vsr^
sâisàensten Laucen servieren, ?um Lei-
spiel mit Oässsaucs, lrollânàisâer Laues,
lVlssrrettiâ^ oàer Oapsrnsaucs.

XusAe^eiânst xu Xartoiieln in àer
Lâals sâmeclet «Xiolli», àas in àer tram
^Lsisâsn Oûâe lräuÜA verwsnàst wirà.
Os ist sine àiâs lVIa^onnaiss mit vielem
Aan? kein Aelraelctsm Onodlauâ ver-
misât.

Wie maât man Auten

àer niât ?u LliA unà àoâ niât ?u trod
den ist? Oeste Oartoiieln, àis niât ver-
lallen, wsràsn mit àer Lâals Aedoât,
lasiss Assââlt, etwas alzAsdülrlt unà in
àûnns Lâeidsn Assânittsn. Oann maât
man sine Aswôlmliâs Lalatsaucs, misât
àarunter etwas Oemüssdrüde oàer Louil-

drsuolit sinsn pssssndsn Rsdmsn

wirksn wis sin wuncisr-
voil pssssncjsi- fîsdmsn, clsi- ctîs /^nmut
cisr dinisn ?ur dösdstsn Sslìung dringt.
Sis sit?sn wis sngsgosssn. umgsdsn ciss

Ssin mit «insm ârtsn Ssidsnsodimmsn
Lisr ssins pisstik cliskrst dstont.



in Z.

berichtet über die neue EASY-Waschmethode folgendes:

Seitdem ich meine EASY-
Waschmaschine habe, dauert unser
Monatswaschtag für 9 Personen nur noch von

morgens 7 Uhr bis nachmittags 3 Uhr.
Trotz meiner 67 Jahre bewältige ich
mit der EASY die große Wäsche ganz
allein und mühelos. Ich bin mit der
Maschine so zufrieden, daß der Waschtag

für mich wirklich zum Festtag
geworden ist. Die Wäsche wird tadellos
sauber, vorausgesetzt natürlich, daß

man gute Lauge macht.
Auch die respektable
Ersparnis an Waschmitteln

und Brennmaterial
sei hervorgehoben. Es

sollte sich jede Frau eine
EASY - Waschmaschine
leisten können.

EASY-Waschtage
bequem, schnell, schonend, sauber, sparsam.

Prospekt u. Referenzlisteüberallhinfranko.
Probewaschtag gratis.

Generalvertr.: E. Grossenbacher & Co.
St.Gallen, Ob. Graben 22, Telephon 27678
Zürich, Löwenstrasse 17, Telephon 57174
Basel, Güterstrasse 91, Telephon 20550

Ion (einen Würfel in 2 dl Wasser
auflösen) oder man raffelt einen oder mehrere

saure Äpfel, je nach dem Quantum,
hinein. Man kann auch ein ganz frisches
Ei oder einen Esslöffel Sojamehl dem Öl
beigehen und erhält auf diese Weise eine
feine Salatsauce, die zu den Kartoffeln
zugleich das notwendige Eiweiss liefert,
so dass der so zubereitete Kartoffelsalat
ein Hauptgericht wird. Zitronensaft, Salz,
gehackte Küchenkräuter, Zwiebeln, Gurken,

Kapern usw. werden natürlich nach
Belieben beigefügt. Der Salat lässt sich
ausserdem durch grüne Erbsli, Linsen,
Gurken oder Tomaten bereichern. So
erhält man alle Übergänge vom einfachen
Kartoffelsalat bis zum gemischten Salat.
Auf jeden Fall ist die Abwechslungsmöglichkeit

sehr gross und in jeder Jahreszeit

anders.

Kartoffeln mit Nidel

Die Kartoffeln werden gekocht, geschält
und in Scheiben geschnitten. In eine
bebutterte Auflaufform gibt man eine Lage
Kartoffeln, bestreut sie mit Butterflöck-
chen, gehacktem Schnittlauch und saurem
Rahm oder saurer Milch. So fährt man
weiter, schliesst zuletzt mit Nidel ab,
bestreut das Ganze mit Paniermehl und
bäckt den Auflauf im Ofen.

Käsekartoffeln

Gekochte Kartoffeln in Scheiben schneiden

und in eine Auflaufform geben. Zwei
Esslöffel Öl heiss werden lassen, darin
zwei Esslöffel Mehl glatt rühren und
einen halben Liter Milch dazu geben,
zuletzt 100 g geriebenen Käse, zwei
Lorbeerblätter, Mayoran, Paprika und Salz

zur Sauce fügen, sie über die Kartoffeln
giessen und das Gericht % Stunden im
Ofen backen.

Ähnlich, aber ohne Käse, sind die

Kartoffeln in weisser Sauce

Gekochte Kartoffeln schälen und in
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beliebtet übe? itie neue ^487 ^issobmetbocke toigenlles:

Heitciem ieil ??iei??e ^ ^ V - Gasoil-
?nc?sc7ii?lc> icade, ciaue?-t un««?- (l/c>??ats»

lvaso/ltaK /???- 9 De?-sc>?l6?l nui? noc/l l)»n

l?i<?cKe?ls 7 Ddr dis ??acil??littaKs Z i/lr.
!Drot2 meine?- 67 ./adre deleaitiZe ieil
?nit cic-?- ciis Z?-o6e Ilciscile Aans
aiieill Nllci lllüdeios. /eil bill ?nit cie?-

à/asedille so s?t/?-iecie?l, cia/i cie?- IDased-

t«K /u?- ??ll'e/l loi?-icile/l su??? DesîtaZ Ze-
lcorc/e?! ist. Die IDäseiie lei?-ci tacieiios

«aube?-, vocallSAesetst ?latiiriieii, ciaK

??!«» Kllts Dallas maeilt.
.lued ciie l-es/ieietadie

D?-s/ia?-?lis a?? Ilascdlnit-
te in ???lci L?-e?l?l??late?-iai

sei ils?-l?o?-Kedode?l. Ds

soiite sieil /ecie /'? «!? sills
- IDase/i??lasc/ii?le

ieisten icö?l?le?l.

V^ssektase
beyiteln ,cii?ieli, sciionelià, saabe?-, z/?«cs»m.

pcospskt u. lîslstsuiiisis üdstsiiliinlcstiico.
prodev/ssclilsg gratis.

lZsns?slvs?i?.: Erosssnbsclisr à Lo.
St.Eaiisn. 0l>. (Ztsbsu 22. Isisplion 2767L
?cnicli, l.c>wsustrssss 17. Dsisption S7174
Lass!, (Zütststcssss 91. Dsisp6ou 2VSS0

Ion (einen Würlel in 2 cll Wasser su/'
lösen), oàer inan rallelt einen oder insD-
rers saure ^.pkel, je naclr clsrn ()uantuin,
liinsin. IVlan lcann aucli sin Aan^ Iriseliss
Di oàsr einen Dsslöllsl 8ojarnelil àsin Öl
l>sÌAslisn unà erlrält au/ clisss Weise eins
/eins 8alatsauee, clis ?u àsn Xartollsln
?uAleiclr àas notwenàiZe Diwsiss lislert,
so class àsr so xulzereitets Xartolkelsalat
sin Daupt^erielit wirà. ^.itronsnsakt, 8al?,
Asliaclcts Llûàsnlcrautsr, Tlwislieln, Dur-
Icen, Xaxsrn usw. weràen natürlicli nacli
lZslisIzsn öeiAsIÜAt. Der 8alat lässt sicli
ausserclern clurclr Arüns Drlisli, Dinsen,
Öurlcen oàsr Dornaten lzsreieliern. 8o er-
lrält inan alle IllisrAänAe vorn sinlaclisn
Kartollelsalat liis ?urn ^erniscliten 8alat.
l^ul jsàen Dali ist clis ^liweclislunAsrnöA-
lielilceit sein- Aross uncl in jsàer laines-
-csit anàers.

c/c/t /V?c/e/

Die Xartollsln weràen Aslcoelit, Aescliält
unà in 8elrsilzön Asselinitten. In sine l>e-

lzutterte ^.ullaullorin Aiöi inan eins I^a^s
Kariolleln, lzsslrsui sie nrii Lultsrllöelc'
clren, Aslraclctern 8clinitilauclr unà saurein
Ilalrrn oàsr saurer lVIilclr. 8o lälrrt inan
weiter, schliesst ?ulst?t init l>licle1 alz, ös-
streut àas Llan?e init ?anierinslrl unà
öäclct àsn àcllaul inr Ölen.

/IcâVcc/,7o//e///

Dslcoclits Hartollsln in 8elrsil>en sclrnei-
àsn unà in eine ^.ullaullorrn ^el?en. i^wsi
Dsslölksl Öl lisiss weràsn lassen, àariir
?wsi Dsslöllel lVlslrl Zlatt rülrrsn unà
einen Irallzen Diter lVlilclr àa?u pelzen, ?u-
let^t 10» A Aerislzsnsn Käse, zwei Dor-
liesrlzlätter, lVlazcoran, Daprilca unà 8al?
?ur 8auce lÜASn, sie ül>sr àie Xartollsln
hiessen unà àas Dsriclrt 8tunàsn in?

Dien liaclrsn.

àlrnliclr, alier olrns Häse, sinà àie

.8'«/cc.e

Öslcoclrte XaDolleln sclrälsn unà in
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Scheiben schneiden. Man hackt Zwiebeln
so fein als möglich und füllt eine
bebutterte Auflaufform abwechslungsweise
mit Kartoffelscheiben, Zwiebeln und einer
gewöhnlichen weissen Sauce. Man würzt
mit Pfeffer und Salz und gibt über die
oberste Schicht einige Butterflöckchen.
Dann bäckt man den Auflauf in mittlerer
Hitze etwa % Stunden. Wenn nötig
bedeckt man ihn zuerst mit einem
eingefetteten Papier, welches man erst fünf
Minuten vor dem Servieren entfernt.

Kartoffelsuppe

Eine gehackte Zwiebel, Knoblauch und
ein Esslöffel Mehl werden leicht geröstet
und mit Wasser abgelöscht. Sobald dieses

kocht, werden sechs in Würfel geschnittene

Kartoffeln, eine Tasse Reis, mehrere
Lauchstengel, gehackter Kohl oder Kabis
dazu gegeben, ungefähr Stunden
gekocht und über geriebenen Käse
angerichtet.

Kartoffel-Quark-Kügelchen

Speisequark, gekochte geriebene Kartoffeln,

ein Ei, etwas Mehl und Gewürz
werden zu einem ziemlich festen Teig
verarbeitet. Je nach dem Quantum des

Mehles muss eventuell auch etwas Milch
beigefügt werden. Von dieser Masse sticht
man mit zwei Löffeln Kugeln ab und
bäckt sie schwimmend im Fett.

Man kann die Klösse auch ohne
Quark machen, aber in der angegebenen
Zusammensetzung schmecken sie am
besten.

Kartoffelknödel

500 g gekochte Kartoffeln fein gerieben,
100 g Mehl, 1 Ei, Schildweggen (in
kleine Würfel geschnitten und im Fett
schwimmend hellgelb geröstet), etwas
Zwiebel und ziemlich viel Petersilie, sowie

Sie genesen schneller

durch das Aufbau- und Wiederherstellungs-|
mittel Elchina.

Es hilft Ihrem Körper, die Nahrung wiederl
richtig zu verarbeiten und bringt Ihnen gutem[
Appetit. Es stärkt Ihre Nerven und ver-l
bessert Ihr BJut. Ihre Schwäche weicht baldl
einem herrlichen Gefühle des Wohlbehagens.!

Nach Krankheit und Wochenbett die goldene Regel :|
3 X täglich

ELCHINA
nach Dr. med. Scarpatetti und Dr. Hausmann I

Orig. Fl. Fr. 3.75 Doppelfi. 6.25 Kurp. 20.—|
Erhältlich in Apotheken
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8àsiden sclineiàsn. IVtsn iisckt ^wisbsln
so kein aïs inöAÜcii nnà knllt sins ds-

iinttsrts àkisnikorin sd^sciisIunAsweiss
init Lsrtokkslsclisiiisn, ?.v?isdsin nnà sinsr
Aswölinlisiien wsisssn 8sncs. ^-lsn wiàt
init Lisiisr nnà 8sL nnà Zidt udsr àis
oksrsts 8ci>iàt siniZs Lutterklôcl^àsn.
I)snn iiësl^t insn àsn Vuklsnk in inittlsrsr
Iàit?e st^vs ^4 8tunàsn. Wsnn nötiZ à>s-

àsskt insn ilrn ?nsrst init sinsin sinAs-
ksttstsn Lspisr, wslciiss insn srst knni
Minuten vor clsin 8srvisren sntisrnt.

Lins Asiisslcte L>viedsl, Lnoiilsucii nnà
sin Lsslöiisl IVlsiil vsràsn Isislit Asröstst
unà init Wasssr siiAsIösciit. 8oì>s1à àissss

kocLt, ^vsràsn ssciis in Würksl Asscdnit-
tens Xsrtoiksln, sins Vssse Lsis, nislirsrs
LanclistsnAsI, Aslrsâtsr Loiil oàsr Lsliis
às?n ASAsizsn, nn^siöiir 1^2 Ltunàsn As-
ivoclit nnà nt>sr Aerisbsnsn Lass snAs-
rislitst.

8^>eissgnsric, Askoslits Asrisdsns Lartok-
5sln, sin Li, stvvss ^VIsLI nnà Lìevnr?
>veràsn ?n sinsin ^ieinlià 5sstsn VsiA
vsrsriisitst. às nscii àsin ()nîintnin àss

ìVIsiilss innss evsntnsll sncli sNvss ZVliicii
ì>sÌAs5nAt wsràsn. Von àisssr iVlssss stiàt
insn init ^^vei Lökksln LuAsIn sì> unà
iiëcìt sis sckviininsnà iin Lstt.

iVàsn Icsnn àis Xlösss sncii oiins
<)nsrlc innciien, slisr in àsr g.nAsZsì>snsn
?.nssinrnsnsst?nnA ssliinsàsn sis sin
ì>sstsn.

cV/e/

600 A Askociite Lartokieln ksin Zsrisizsn,
IdO A Vleill, 1 Li, 8àiIàv?SA^sn (in
kisins Wnr5sl AsscLnittsn nnà iin Lstt
scàwirninsnà iisilAsId Asröstst), stwss
^vì'isì>sl nnà ?isinlisli visi Lstsrsilis, so^vis

8ie genesen selineller

àui-oti àss ^utdsu- unà Wisàsitisi-stsliungs-^
mittsi 6>otiins.

^s tiiitt itiism Xörpsi, àis KIsinung wisàsil
iiotitig ?u vsrsibsiten unà dringt idnsn gutenI
/^ppstit. stàrkt idrs I^Isrvsn unà vsr-I
dessert idr Mut. ltirs LotiwSotis v/siotit bslàl
sinsmtisi-rûotisnQstUtileàssWotilbstisgsns.I

Used Kisniàit unà Wockendett àis goiliene Negel:!

3 X tâglick

nsoà vr. msà. Sosi-pststt! unà vi. làsusmsnn I

0,-ig. ssl. 3.75 voppsltl. 6.25 Xurp. 20.—s
Lrtiàltàoà in /^pottisksn

SZ



30 g Schinken oder Speck, alles feingewiegt

und mit Salz und etwas Pfeffer
gewürzt. Alle Zutaten gut vermischen und
von der Masse eigrosse Knödel formen.
Diese werden solange in Salzwasser
gekocht, bis sie an die Oberfläche steigen.
(Man achte darauf, dass nicht zu viele
Knödel gleichzeitig ins Wasser gelegt
werden, da sie sonst leicht zerfahren.) —
Sie schmecken ausgezeichnet zu einem
Sauer- oder Rindsbraten mit Rahmsauce.

Ein beliebtes Bündner Gericht ist der

Erdäpfeltatsch

5—6 mittelgrosse rohe Kartoffeln werden
geschält und gerieben. Dazu gibt man
2 Eier und 2—3 Löffel Mehl und
verarbeitet alles gut miteinander. Von dieser
Masse gibt man löffelweise in heisses Fett
(schwimmend) und bäckt sie langsam
hellbraun. Dem Teig werden vor dem
Backen noch 2 Löffel heisses Fett
beigegeben.

Gebackene Kartoffel-Klösschen

Mehlige, gekochte Kartoffeln werden
heiss durch ein Sieb getrieben und erkalten

gelassen. Auf ein Kilo Kartoffeln
kommen 3 Eier, 2 Esslöffel Mehl, etwas
Salz, Majoran und Paprika. Alles tüchtig
schlagen, gut untereinander mischen,
fingergrosse Klösschen rollen und in heis-
sem Ol backen.

Kartojfelauflauf
Zutaten: 1 kg Kartoffeln, Milch, 40 g
Butter, 10 g Salz, 40 g Parmesankäse.

Zubereitung: Die rohen, geschälten
Kartoffeln werden in zirka 2 mm dicke
Scheiben geschnitten, in eine feuerfeste,

ausgebutterte Platte gefüllt und soviel
Milch darübergegossen, bis die Kartoffeln
schwach bedeckt sind, Butterstückchen
und Käse darübergegeben und in den
Bratofen gestellt. An Stelle der Butter
kann auch % süsser Rahm und % Milch
verwendet werden. Die gekochten
Kartoffelscheiben müssen noch ganz sein und
in der Sauce liegen.

Kartoffeln mit Äpfeln

Kleine Kartoffeln werden gekocht,
geschält und durch die Maschine getrieben.
Man mengt etwas Mehl und das nötige
Salz unter die Kartoffelmasse und gibt
sie auf das eingefettete Backblech. Darüber

werden Apfelschnitze oder
Speckscheiben gegeben, und dann das Gericht
im heissen Ofen gebacken.

Kartoffeltorte

10 geschwellte Kartoffeln werden
geschält, kalt durch die Maschine getrieben,

zwei Kochlöffel Mehl, ein guter
Esslöffel Petersilie und 3—4 Eigelb werden

darunter gerührt, dann kommt das

geschlagene Eiweiss, etwas Salz und Mus-
katnuss, sowie zwei in Stücke geschnittene
Kümmelwürste oder Cervelats dazu. In
gut bebutterter Auflaufform, mit einigen
Butterstücklein darüber, wird die Masse
etwa J/2 Stunde in heissem Ofen gebacken
und mit gekochtem Obst oder Salat
serviert.

Kümmelkartoffeln

Ein Kuchenblech wird leicht eingefettet
und mit Salz und Kümmel bestreut. Darauf

legt man sauber gewaschene, halbierte,
aber nicht geschälte Kartoffeln mit der

fBesandecs fein und xluch

weht ieucec als andete sind

EIERTEIGWAREN
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30 A 8cdinden oàer L^ecd, ailes leings-
wiegt unà mit LaD unà etwas plslker
gewürgt. ^Ile Zutaten gut vsrmiscdsn unà
von àsr Masse eigrosss Dnvàsl lormsn.
Disse weràen solange in Lalxwasssr gs-
docdt, dis sis an àie Ddsrlläcds steigen.
(Man acdts àaraul, class nicdt ?u viele
Dnôàel glsicd?eitig ins Cassen gelegt
weràen, cla sie sonst leicdt ^srladren.) —
Lie scdmecden ausgs^sicdnst ?u einem
Lauer- oàer Dinàsdratsn mit Dadinsaucs.

Din delisdtss Lûnànsr Dsricdt ist cler

5—6 mittelgrosse rode Dartolleln weràen
gescdält uncl gsrisdsn. Da^u gidt man
2 Dier unà 2—3 Döllel Msdl uncl ver-
ardeitet alles gut mitsinancler. Von àisser
Masse gidt man lölkelwsise in deissss Dstt
(scdwimmenà) unà däcdt sie langsam
delldraun. Dem Dsig weràen vor clsm
Lacden nocd 2 Döllel deisses Dstt del-
gsgsden.

t?eöaäe^e

Msdligs, gedocdts Dartolleln weràen
deiss àurcd ein Lied getrisdsn unà srdal-
ten gelassen. ^.ul sin Kalo Dartolleln
dämmen 3 Dier, 2 Dsslöllsl Msdl, etwas
Lal?, Majoran unà paprida. ^dllss tücdtig
scdlagsn, gut untsreinanàsr miscdsn,
lingsrgrosse Dlösscdsn rollen unà in deis-
sem Dl dacdsn.

Zutaten: 1 dg Dartollsln, Milcd, 40 A

Lutter, 10 A LaD, 40 A parmesandäss.
^udersitung: Die roden, gsscdältsn

Kartollsln weràen in ?lrda 2 mm àicds
Lcdsidsn gescdnitten, in eine lsuerlsste,

ausgeduttsrte Platte gelullt unà soviel
Milcd àarudergsgosssn, dis àis Dartollsln
scdwacd dsàscdt sinà, Luttsrstücdcdsn
unà Dass àarûdsrgsgsdsn unà in àsn
Lratolsn gestellt. à Stelle àsr Lutter
dann aucd süsser lìadm unà Milcd
vsrwsnàst weràen. Dis gsdocdtsn Dartok-
lelscdsidsn müssen nocd ganz sein unà
in àer Laucs listen.

à/ d)//«/// /,///

Xlsins Dartolleln weràen gsdocdt, gs-
scdalt unà àurcd àie Mascdins getriedsn.
Man mengt etwas Msdl unà àas nötige
Là unter àis Dartollelmasss unà gidl
sis aul àas eingeleitete Lacddlecd. Dar-
üder weràen iVplelscdnitzs oàer Lpecd-
scdeiden gsgedsn, unà àann àas Dsricdt
im dsissen Dlen gsdacden.

10 gsscdwellte Dartollsln weràen gs-
scdalt, dalt àurcd àis Mascdins gstris-
den, zwei Docdlöllsl Msdl, sin guter
Dsslöllsl Petersilie unà 3—4 Digsld wer-
àsn àaruntsr gerüdrt, àann dommt àas

gsscdlagsns Diwsiss, etwas Là unà Mus-
datnuss, sowie zwei in Ltücds gsscdnittsns
Dümmslwürste oàer Dervelats clazu. In
gut dedutterter ^.ullaullorm, mit einigen
Luttsrstücdlsin àarûdsr, wirà àie Masse
etwa ^2 Stunàs in dsissem Dien gedacden
unà mit gedocdtsm Ddst oàer Lalat
serviert.

Din Ducdsndlscd wirà leicdt eingeleitet
unà mit Là unà Dümmsl destrsut. Dar-
aul legt man sauder gewascdens, daldisrts,
adsr nicdt gescdälts Dartollsln mit àsr

Aeso»ttiec« âti ^iocâ

âcà àcec âàe sài
ciLK-
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Schnittfläche nach unten und bestreicht
diese mit etwas Öl. In etwa 40 Minuten
werden die Kartoffeln im Backofen weich
gebacken.

Hüsti aus rohen Kartoffeln

Öl, Zwiebeln, in kleine Würfeli geschnittene

Kartoffeln (mit der Schale), Salz
und Kümmel gibt man in die Bratpfanne
und bratet die Masse zuerst 10 Minuten
lang von der einen Seite mit Deckel und
nach dem Kehren ohne Deckel weiter, bis
sie fertig ist. In den Kochbüchern steht,
man solle die Kartoffeln in Scheiben
schneiden. Ich schätze das weniger, da
die Scheiben oft aneinanderkleben und
nicht gleichmässig durchhacken.

Gebackene Kartoffebi

Mittelgrosse, mit der Schale gekochte
Kartoffeln werden heiss geschält. In einer
flachen Pfanne lässt man Öl heiss werden

und bäckt die Kartoffeln darin schön
hellgelb, bestreut sie mit Peterli und
serviert sogleich.

Gemüse-Eintopfgericht mit Kartoffeln

Zur Abwechslung kann man die Kartoffeln

mit Rüben, Kohl, Zwiebeln, Fenchel,
Krautstielen, Kefen, Tomaten oder mit
mehreren dieser Gemüse zusammenkochen.
Immer gebe man zuerst Fett in die
Pfanne, dann das andere Gemüse und
erst zuletzt die Kartoffeln obendrauf, weil
das Gemüse mehr Saft zieht als die
Kartoffeln. So wird das Gericht mit keinem
oder mit nur ganz wenig Wasser ohne zu
rühren in 30—40 Minuten weichgedämpft.
Man soll im fertigen Gericht jedes
einzelne Stückchen noch erkennen können
und ja nicht das Ganze durch zu langes
Kochen oder unnötiges Rühren in einen
unansehnlichen Brei verwandeln. Dagegen

darf die unterste Lage vom Gemüse,
seien es Rüben, Zwiebeln oder Kohl,
etwas goldgelb geröstet sein.

f?ßtad - êmPedant 9
Nein, — er ist nur genau, und das ist kein
Fehler, — manchmal sogar ein zwingendes

Muss. So zum Beispiel beim Einkauf
von Aspirin -Tabletten. Da muss man
genau hinsehen, ob Packung und Tabletten

das »Saye*.,-Kreuz fragen.

ASPIRIN
A136

Das Produkt des Vertrauens

Der Feinschmecker schätzt..
nicht nur Pikantes, sondern auch das Zarte, Liebliche,

Naturreine. Nirgends findet er dies glücklicher
vereinigt als in den neuzeitlichen, leicht verdaulichen,

lange frischbleibenden und nahrhaften

NUXO-PRODUKTEN
Prospekte, Rezepte u. Bezugsquellennachweis durch :

J. Kläsi, Nuxo-Werk, Rapperswil (St. G.)

FR. SAUTER A.-G, BASEL
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Lclinittllsclre nscli unten unà lisstreiclit
àiess init etwss Ül. In etws 40 Minuten
weràsn àis Lnrtolleln im Hsàolen weiclr
Aelzsàen.

Kàtt r//c>>

Öl, Znvielisln, in pleins Wnrleli Asscirnit'
tens Xsrtolleln (init àer Lclisls), Lai?
nnà Knrninsl Aidt insn in àis Lrstplsnne
unà lzrstst àis Mssse Zuerst 10 Minuten
lsnA von àer einen Leite init Osàel nnà
nscli àsin Xelrrsn oirns Oeàsl weiter, liis
sis IsrtiA ist. In àsn Hocliliücliern stellt,
nrsn solle àis lvsrtolleln in Lclisilisn
sclrneiàen. là sclrst^e àss weniger, às
àis Làeilzsn olt snsinsnàsàlslzsn nnà
niât AleicliinsssiA àurclrliscken.

MittelArosse, init àer Lclisle Aelcoclite
lìisrtollsln weràen lisiss Aesclis.lt. In einer
llscliön ?Isnns lässt insn Öl liöiss wer^
àen nnà lischt àis Xsrtollsln àsrin scliön
lisllAslli, lzsstrsnt sis init l'stsrli nnà ssr^
viert soAlsicli.

///// à/
i?.nr ^.liivsclislnnA l^snn insn àis Xsrtol-
Isln init Hnlisn, Ivolil, ^.wielisln, ?snclisl,
Xrsntstislen, Kslsn, àloinsten oàsr init
inslirsren àiessr dsinnss ?ussniinsnìoclisn.
Iininsr Aslzs insn Zuerst llstt in àis
?Isnns, àsnn àss snàere dsinüse nnà
erst?nlet2t àis Xsrtollsln olzsnàrsul, weil
àss deinnse inelir 8slt ?islit sis àis Ksr^
toklsln. 80 wirà àss dericlit init ksinsin
oàsr init nnr Asn? weniA 'Wssssr olins ^n
rüliren in 30—4V Minuten weiclrAeàâinpIt.
Msn soli inr IsrtiAsn dsriclit jsàss ein-
^elns Ltnclcclien nocli erkennen können
nnà js niclrt àss dsn^e ànrcli 2N lsnAes
lvoclien oàsr nnnötiAss Huliren in sinsn
unsnsslinliclisn Lrei verwsnàsln. DaAs-
Aen àsrl àis unterste dsAö vorn deninss,
seien es Hülisn, ^wislieln oàsr Xolil,
stwss AolàAsllz Asröstst sein.

i^isin, -- sr izt nor genou, vnci cios ist kein
5sö/sr, — monciimoi zogor sin zwingen-
c/s! Mvzs. Lo ^oni Leizpisi beim kinkoul
von ^zpirin-lobiettsn. L>o muzz mon
genou liinzs/ien, 08 ?ocicung unci loizlst-
ten c/05 'Krso^ trogen.

/Ì1Z6
Dos Iroàukt ciez Vertrauens

k^einzckmeclie^ zcliätxt..

NUXO-PKOoUKieN

!<Iäsi, t^uxo-V/sflc. lîspperswil (5t.

51?. L/KUI51?
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