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Spiegﬁl

Gute Kartoffel-
Gerichte

Von Marta Amstutz

i

Die schweizerische Kiiche zeichnet
sich durch ihre FEinfachheit aus. Vier
Grundsitze konnen sie zu einer kultivier-
ten Kiiche machen:

Verwendung von erstklassigen Zu-
taten, sorgfiltiges Kochen, Abwechslung
in der Zubereitung, hiufige Verwendung
aller Arten von Kiichenkriutern,

Kartoffelspeisen sind Alltagsgerichte.
Wenn wir uns aber die Miithe nehmen,
diese allgemeinen Richtlinien auch beim
Kochen der Karloffeln anzuwenden, so
konnen sie sich bei jeder Mahlzeit sechen
lassen.

Die neueren Erndhrungsforschungen
haben ergeben, dass wir viel mehr Obst
und Gemiise als andere Nahrungsmittel
essen miissen, um gesund zu bleiben.
Diese FForderung scheint auf den ersten
Blick schwer durchfiihrbar. Zum Gliick
haben wir aber die Karloffeln! Sie sind
basentiberschiissig, zihlen also zum Ge-
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miisse, sind das ganze Jahr hindurch und
immer billig erhiltlich, verleiden einem
nie, wenn man sie gut zuzubereiten ver-
steht und sind im Gegensatz zu den mei-
slen andern Gemiisen sehr stirkehaltig,
also ein guter Kraftspender.

Kartoffeln enthalten sehr wenig Fett.
Man tut deshalb gut, den Kartoffelgerich-
ten grundsitzlich Fett beizugeben, um
sie vollwertiger zu machen. Die Kartof-
feln enthalten fiir alle, die nicht gerade
Schwerarbeiter sind, auch etwas zu wenig
Fiweiss. 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 Beigahe
von Kise oder andern KEiweispendern
aufzuwerten. Nur Schwerarbeiter, die,
um die notige Kraftreserve (in diesem
IFall in Form von Stirke) zu bekommen,
viel Kartolfeln essen miissen, konnen
ihren Fiweissbedarf durch die Kartoffeln
anndhernd decken.

Es ist ratsam, Kartoffeln, solang sie
noch nicht keimen, so oft als moglich in
der Schale zu kochen, da durch das Schilen
der rohen Kartoffeln und durch das
Kochen ohne Schale Mineralsalze ver-
lorengehen.

Beim Kochen in der Schale ist auf
folgendes zu achten:

1. Die Kartoffeln sollen wenn mog-
lich 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 Verfiigung, so
wihle man einen gut verschliessharen



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 iibrighleiben.
ben.

5. Man kann zum Kochen Kiimmel
iiber die Kartoffeln streuen oder, wie es
in England tiiblich ist, etwas frische Pfef-
fermiinzblitter heifiigen.

Die folgenden Kartoffelrezepte sind
Abarten von bekannten und weniger be-
kannten Gerichten. Sie sollen die Lese-
rinnen das «Schweizer-Spiegels» anregen,
gerade in der gemiisearmen Zeit nicht nur
Salzkartoffeln und Résti auf den Tisch
zu bringen, sondern, zwar ofters Kartof-
feln, aber in immer wieder anderer Form.

Kar‘toﬁeln in der Schale

mit Butter und Kise und einem griinen
Salat serviert, bilden ein KEssen, das der
Hausfrau nicht viel Arbeit gibt. Dieses
Grundthema ldsst sich in allen Arten ab-
wandeln:

Die Kartoffeln schon in der Kiiche
schilen und mit viel Zwiebeln und
Kiichenkrdutern oder zur Abwechslung
einmal mit gediinstetem Fenchel ab-
schmelzen. Man kann sie mit den ver-
schiedensten Saucen servieren, zum Bei-
spiel mit Ké&sesauce, hollindischer Sauce,
Meerrettich- oder Kapernsauce.

Ausgezeichnet zu Kartoffeln in der
Schale schmeckt «Aiolli», das in der fran-
zisischen Kiiche hdufig verwendet wird.
Es ist eine dicke Mayonnaise mit vielem
ganz fein gehacktem Knoblauch ver-
mischt.

Wie macht man guten

Kartoffelsalat

der nicht zu 6lig und doch nicht zu trok-
ken ist? Feste Kartoffeln, die nicht ver-
fallen, werden mit der Schale gekocht,
heiss geschilt, etwas abgekiithlt und in
diinne Scheiben geschnitten. Dann macht
man eine gewohnliche Salatsauce, mischt
darunter etwas Gemiisebriihe oder Bouil-
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berichtet iiber die neue EASY-Waschmethode folgendes:

Seitdem ich meine EASY -Wasch-
maschine habe, dauert unser Monats-
waschtag fiir 9 Personen nur noch von
morgens 7 Uhr bis nachmittags 3 Uhr.
Trotz meiner 67 Jahre bewiltige ich
mit der EASY die groBle Wiische ganz
allein und miihelos. Ich bin mit der
Maschine so zufrieden, daf3 der Wasch-
tag fiir mich wirklich zum Festtag ge-
worden ist. Die Wasche wird tadellos
sauber, wvorausgesetzt natiirlich, dal}
man gute Lauge macht.
Auch die respektable
Ersparnis an Waschmit-
teln und Brennmaterial
sei hervorgehoben. Es
sollte sich jede Frau eine
EASY - Waschmaschine

leisten konnen.

" EAEY—Waschtage

bequem. schnell, schonend, sauber, sparsam.

Prospekt u. Referenzliste tiberallhinfranko.
Probewaschtag gratis.

Generalvertr.: E. Grossenbacher & Co.

St.Gallen, Oh. Graben 22, Telephon 27678
Zurich, Lowenstrasse 17, Telephon 57174
Basel, Giiterstrasse 91, Telephon 20550

—
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lon (einen Wiirfel in 2 dl Wasser auf-
losen), oder man raffelt einen oder meh-
rere saure Apfel, je nach dem Quantum,
hinein. Man kann auch ein ganz frisches
Ei oder einen Essloffel Sojamehl dem Ol
beigeben und erhdlt auf diese Weise eine
feine Salatsauce, die zu den Kartoffeln
zugleich das notwendige KEiweiss liefert,
so dass der so zubereitete Kartoffelsalat
ein Hauptgericht wird. Zitronensaft, Salz,
gehackte Kiichenkriduter, Zwiebeln, Gur-
ken, Kapern usw. werden natiirlich nach
Belieben beigefiigt. Der Salat ldsst sich
ausserdem durch griine Erbsli, Linsen,
Gurken oder Tomaten bereichern. So er-
hilt man alle Ubergiinge vom einfachen
Kartoffelsalat bis zum gemischten Salat.
Auf jeden Fall ist die Abwechslungsmog-
lichkeit sehr gross und in jeder Jahres-
zeit anders.

Kartoffeln mit Nidel

Die Kartoffeln werden gekocht, geschilt
und in Scheiben geschnitten. In eine be-
butterte Auflaufform gibt man eine Lage
Kartoffeln, bestreut sie mit Butterflock-
chen, gehacktem Schnittlauch und saurem
Rahm oder saurer Milch. So fdhrt man
weiter, schliesst zuletzt mit Nidel ab, be-
streut das Ganze mit Paniermehl und
bickt den Auflauf im Ofen.

Kasekartoffeln

Gekochte Kartoffeln in Scheiben schnei-
den und in eine Auflaufform geben. Zwei
Tissloffel Ol heiss werden lassen, darin
zwel Essloffel Mehl glatt rithren und
einen halben Liter Milch dazu geben, zu-
letzt 100 g geriebenen Kaise, zwel Lor-
beerbldatter, Mayoran, Paprika und Salz
zur Sauce fiigen, sie iiber die Kartoffeln

giessen und das Gericht 24 Stunden im
Ofen backen.

Ahnlich, aber ohne Kise, sind die

Kartoffeln in weisser Sauce

Gekochte Kartoffeln schialen und in



Scheiben schneiden. Man hackt Zwiebeln
so fein als moglich und fiillt eine be-
butterte Auflaufform abwechslungsweise
mit Kartoffelscheiben, Zwiebeln und einer
gewohnlichen weissen Sauce. Man wiirzt
mit Pfeffer und Salz und gibt iiber die
oberste Schicht einige Butterfléckchen.
Dann bickt man den Auflauf in mittlerer
Hitze etwa 34 Stunden. Wenn nétig be-
deckt man ihn zuerst mit einem einge-
fetteten Papier, welches man erst fiinf
Minuten vor dem Servieren entfernt.

Kartoﬁelsu ppe

Eine gehackte Zwiebel, Knoblauch und
ein HEssloffel Mehl werden leicht gerdstet
und mit Wasser abhgeloscht. Sobald dieses
kocht, werden sechs in Wiirfel geschnit-
tene Kartoffeln, eine Tasse Reis, mehrere
Lauchstengel, gehackter Kohl oder Kabis
dazu gegeben, ungefihr 114 Stunden ge-
kocht und {iiber geriebenen Kise ange-
richtet.

Kartoffel-Quark-Kiigelchen

Speisequark, gekochte geriebene Kartof-
feln, ein KEi, etwas Mehl und Gewiirz
werden zu einem ziemlich festen Teig
verarbeitet. Je nach dem Quantum des
Mehles muss eventuell auch etwas Milch
beigefiigt werden. Von dieser Masse sticht
man mit zwei Loffeln Kugeln ab und
backt sie schwimmend im Fett.

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

Kartoffelknodel

500 g gekochte Kartoffeln fein gerieben,
100 g Mehl, 1 Ei, 14 Schildweggen (in
kleine Wiirfel geschnitten und im Fett
schwimmend hellgelb gerstet), etwas
Zwiebel und ziemlich viel Petersilie, sowie

—
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durch das Aufbau- und Wiederherstellungs-
mittel Elchina.

Es hilft lnrem Korper, die Nahrung wieder
richtig zu verarbeiten und bringt Ihnen guten
Appetit. Es stdrkt lhre Nerven und ver-
bessert |hr Blut. Ihre Schwéche weicht bald
einemherrlichen Gefiihledes Wohlbehagens.

Nach Krankheit und Wochenbett die goldene Regel:
3 X téglich

ELCHINA

nach Dr. med. Scarpatetti und Dr. Hausmann
Orig. Fl. Fr. 3.75 Doppelfl. 6.25 Kurp. 20.—
Erhidltlich in Apotheken
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50 g Schinken oder Speck, alles feinge-
wiegt und mit Salz und etwas Pfeffer
gewiirzt. Alle Zutaten gut vermischen und
von der Masse eigrosse Knddel formen.
Diese werden solange in Salzwasser ge-
kocht, bis sie an die Oberfliche steigen.
(Man achte darauf, dass nicht zu viele
Knodel gleichzeitig ins Wasser gelegt
werden, da sie sonst leicht zerfahren.) —
Sie schmecken ausgezeichnet zu einem
Sauer- oder Rindsbhraten mit Rahmsauce.

Fin beliebtes Biindner Gericht ist der

Erddpfeltatsch

5—06 mittelgrosse rohe Kartoffeln werden
geschdlt und gerieben. Dazu gibt man
2 Kier und 2—3 Loffel Mehl und ver-
arbeitet alles gut miteinander. Von dieser
Masse gibt man loffelweise in heisses Fett
(schwimmend) und biackt sie langsam
hellbraun. Dem Teig werden vor dem
Backen noch 2 Loffel heisses Fett bei-
gegeben,

Gebackene Kartoffel-Klésschen

Mehlige, gekochte Kartoffeln werden
heiss durch ein Sieb getrieben und erkal-
ten gelassen. Auf ein Kilo Kartoffeln
kommen 3 Eier, 2 Essloffel Mehl, etwas
Salz, Majoran und Paprika. Alles tiichtig
schlagen, gut untereinander mischen,
fingergrosse Klosschen rollen und in heis-
sem Ol backen.

Kartoffelauflauf

Zutaten: 1 kg Kartoffeln, Milch, 40 g
Butter, 10 g Salz, 40 g Parmesankise.
Zubereitung: Die rohen, geschilten
Kartoffeln werden in zirka 2 mm dicke
Scheiben geschnitten, in eine feuerfeste,

ausgebutterte Platte gefiillt und soviel
Milch dariibergegossen, bis die Kartoffeln
schwach bedeckt sind, Butterstiickchen
und Kise dariibergegeben und in den
Bratofen gestellt. An Stelle der Butter
kann auch % siisser Rahm und % Milch
verwendet werden. Die gekochten Kartof-
felscheiben miissen noch ganz sein und
in der Sauce liegen.

Kartoffeln mit A}Ufeln

Kleine Kartoffeln werden gekocht, ge-
schidlt und durch die Maschine getrieben.
Man mengt etwas Mehl und das nétige
Salz unter die Kartoffelmasse und gibt
sie auf das eingefettete Backblech. Dar-
tiber werden Apfelschnitze oder Speck-
scheiben gegeben, und dann das Gericht
im heissen Ofen gebacken.

Kartoffeltorte

10 geschwellte Kartoffeln werden ge-
schilt, kalt durch die Maschine getrie-
ben, zwei Kochloffel Mehl, ein guter
Lssloffel Petersilie und 3—4 Eigelb wer-
den darunter geriihrt, dann kommt das
geschlagene Kiweiss, etwas Salz und Mus-
katnuss, sowie zwei in Stiicke geschnittene
Kiimmelwiirste oder Cervelats dazu. In
gut bebutterter Auflaufform, mit einigen
Butterstiicklein dartiber, wird die Masse
etwa 14 Stunde in heissem Ofen gebacken

und mit gekochtem Obst oder Salat
serviert.
Kiimmelkartoffeln

Kin Kuchenblech wird leicht eingefettet
und mit Salz und Kiimmel bestreut. Dar-
auf legt man sauber gewaschene, halbierte,
aber nicht geschilte Kartoffeln mit der

?
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Besondecs fein und doch
snicht teucer als andece sind

Rl
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Schnittfliche nach unten und bestreicht
diese mit etwas Ol. In etwa 40 Minuten
werden die Kartoffeln im Backofen weich
gebacken.

Rosti aus rohen Kartoffeln

Ol, Zwiebeln, in kleine Wiirfeli geschnit-
tene Kartoffeln (mit der Schale), Salz
und Kiimmel 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 Kochbiichern steht,
man solle die Kartoffeln in Scheiben
schneiden. Ich schdtze das weniger, da
die Scheiben oft aneinanderkleben und
nicht gleichmissig durchbacken.

Gebackene Kartoffeln

Mittelgrosse, mit der Schale gekochte
Kartoffeln werden heiss geschdlt. In einer
flachen Pfanne lisst man Ol heiss wer-
den und béckt die Kartoffeln darin schén
hellgelb, bestreut sie mit Peterli und ser-
viert sogleich.

Gemiise-Eintopfgericht mit Kartoffeln

Zur Abwechslung kann man die Kartof-
feln mit Riiben, Kohl, Zwiebeln, Fenchel,
Krautstielen, Kefen, Tomaten oder mit
mehreren dieser Gemiise zusammenkochen.
Immer gebe man zuerst Fett in die
Pfanne, dann das andere Gemdiise und
erst zuletzt die Kartoffeln obendrauf, weil
das Gemiise mehr Saft zieht als die Kar-
toffeln. So wird das Gericht mit keinem
oder mit nur ganz wenig Wasser ohne zu
rithren in 30—40 Minuten weichgeddmpft.
Man soll im fertigen Gericht jedes ein-
zelne Stiickchen noch erkennen kénnen
und ja nicht das Ganze durch zu langes
Kochen oder unnétiges Riithren in einen
unansehnlichen Brei verwandeln. Dage-
gen darf die unterste Lage vom Gemiise,
selen es Riiben, Zwiebeln oder Kohl,
etwas goldgelb gerostet sein.

Dot d% -GinYedant 7

Nein, — er ist nur genau, und das ist kein
Fehler, — manchmal sogar ein zwingen-
des Muss. So zum Beispiel beim Einkauf
von Aspirin-Tabletten. Da muss man
genau hinsehen, ob Packung und Tablet-
ten das »Bager.-Kreuz tragen.

ASPIRIN (=9

DasProduktdesVertrauvens R

A136

Der Feinschmecker schatzt..

nicht nur Pikantes, sondern auch das Zarte, Lieb-

liche, Naturreine. Nirgends findet er dies gliicklicher

vereinigt als in den neuzeitlichen, leicht verdau-
lichen, lange frischbleibenden und nahrhaften

NUXO-PRODUKTEN

Prospekte, Rezepte u. Bezugsquellennachweis durch :

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

: FR. SAUTER A.-G., BASEL
et
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