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Kartoffelgerichte

Kartoffeln sind unsere Nationalspeise!

Der Nährgehalt der Kartoffeln bleibt am
besten erhalten, wenn die Kartoffeln in
der Schale gedämpft, im Ofen weich
gebraten oder in wenig Wasser gesotten
werden. Weil sich unmittelbar unter der
Schale Nährstoffe befinden, sollte diese
womöglich mitgegessen werden. Sind die
kleinen, in der Schale gebackenen Kartoffeln

nicht eine wahre Delikatesse?
Mit Gemüse oder Salat serviert, bildet

jedes Kartoffelgericht eine vollwertige
Mahlzeit.

Kartoffeln in der Schale

Die sehr sauber gewaschenen, kleinen
Kartoffeln werden in den mit einem
Drahtkörbchen oder Siebboden versehenen
Kochtopf eingeschichtet. Bis zur Siebhöhe

wird Wasser
hinzugefügt, da die
Kartoffeln nicht
im Wasser liegen
sollen. Man wähle
eine Pfanne, die
sehr gut schließt,
damit der Dampf

nicht entweichen kann. Zwischen Deckel
und Pfanne kann man auch ein Papier
einschieben und den Deckel besonders
beschweren, oder den Caldor verwenden.
Schalenkartoffeln serviert man zu
Saucengemüsen, zu Saucenfleisch oder als
Einzelgericht zum Nachtessen entweder mit

Käse oder Quark, oder geschält, mit Grünem

bestreut und mit heißem Fett
überschmelzt oder mit einer der unter den
Rezepten « Saucenkartoffeln » angegebenen

Saucen.

Saucenkartoffeln

1 kg Schalenkartoffeln, 1 Wasser oder
Brühe, j/4 1 Milch, 3 gestrichene Eßlöffel
Mehl, nach Belieben etwas Haushaltnidel
oder ein Stücklein Butter, Schnittlauch
oder Peterli.

Wasser oder Brühe aufkochen, das

angerührte Mehl einlaufen lassen, würzen
und die Sauce 15—20 Minuten kochen.
Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in
die fertige Sauce geben, einmal gut darin
aufkochen, das Gericht nach Belieben mit
etwas Butter oder Haushaltnidel verfeinern,

anrichten und mit Grünem
bestreuen.

Die Kartoffelscheiben schmecken
auch sehr gut in einer der folgenden Saucen,

deren Grundlage die oben angegebene
Einlaufsauce bildet.

a) Braune Sauce: mit Mehl hergestellt,
das ohne Fett geröstet wurde. Die
Sauce nach Belieben mit Essig
abschmecken.

b) Tomatensauce: 2 Eßlöffel Tomatenpüree

und Rosmarin beifügen.

c) Zwiebelsauce: Viel Zwiebeln in wenig
Fett goldgelb dämpfen, mit dem
angerührten Mehl und der Flüssigkeit
ablöschen, 15 Min. kochen. Vor dem
Anrichten etwas sauren Haushaltnidel

beifügen.

d) Kräutersauce: Die fertige Sauce mit
Peterli, Kerbelkraut oder gemischten
Kräutern würzen.

e) Senfsauce: Unter die fertige Sauce
1 Eßlöffel Senf rühren.

An fleischlosen Tagen kann den
Saucenkartoffeln heim Anrichten etwas
geriebener Käse beigefügt werden.
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6!»^ un^ere iVat!0n«1^elle/

Der k^äkrgekalt der Xartoktsln klsikt am
kesten erkalten, wenn dis Kartoffeln in
der 8ckals gedämpft, im Dten weick ge^
kraten oder in wenig Wasser gesotten
werden. Weil sick unmittelkar unter der
8ckals lkläkrstoffs ksfindsn, sollte diese
womöglick mitgsgsssen werden. 8ind dis
kleinen, in der 8clrals gekackenen Kartof-
feln nickt eine wakre Delikatesse?

lVlit Demüse oder 8alat serviert, kil-
det jedes Kartoffelgsrickt eins vollwertige
lVlakIxeit.

Kartc>//e^n /n sier

Die sekr sauker gewasckenen, kleinen
Kartoffeln werden in den mit einem
Draktkörkcken ocler 8iekkoden versskenen
Kocktopk eingesckicktet. Lis 7ur 8iekköke

wird Wasser kin-
Zugefügt, da clis
Kartoffeln nickt
im Wasser liefen
sollen, lklanwäkle
eins Pfanne, die
sekr gut scklieLt,
damit cler Dampf

nickt entweicksn kann, ^wiscken Deckel
uncl Pfanne kann man auck ein Papier
einsckieken uncl den Deckel kesonclers
kesckwsren, oder den Daldor verwenden.
8ckalenkartofksln serviert man 7u 8aucen-
gemllsen, 7u 8aucenfleisck oder als Din-
xelgsrickt 7um lKacktessen entweder mit

Käse oder (^uark, oder gesckält, mit Drü-
nem kestreut und mit keiLem Kett üker-
sckmel^t oder mit einer der unter den

Le^eptsn « 8aucenkartotleln » angegeks-
neu 8aucsn.

1 kg 8ckalenkartoffsln, 1 Wasser oder
Lrüks, l lVlilck, 5 gsstrickens KLlöffel
lklskl, nack Lelieken etwas klauskaltnidsl
oder sin 8tücklsin Lutter, 8cknittlauck
oder petsrli.

Wasser oder Lrüke aufkocken, das

angsrükrte lVlekl einlauten lassen, würben
und die 8aucs 15—20 Minuten kocken.
Die Kartoffeln in 8cksiksn sckneiden, in
die fertige 8auce geksn, einmal gut darin
aulkocken, das Derickt nack Lelieken mit
etwas Lutter oder Ilauskaltnidel vsrtei-
nern, anrickten und mit Drünem km
streuen.

Die Kartoffelsckeiken sckinscksn
auck sekr gut in einer der tollenden 8au-
cen, deren Drundlage die oken angegskene
Dinlaulsauce kildet.

Lraune 8auce: mit iVlekl ksrgestellt,
das okne Kett geröstet wurde. Die
8aucs nack Lelieken mit Kssig ak-
sckmecken.

Komatensaucei 2 KLIöffel Komaten-
püree und Losmarin keilugsn.

c^) i^wiekelsauce: Viel ^wieksln in wenig
Lett goldgelk dämpten, mit dem am
gsrükrtsn lVlekl und der Klüssigkeit
aklöscken, 15 lVlin. kocken. Vor dem
Vnrickten etwas sauren Ilauskalt-
nidel keifügen.

^ Kräutersauce i Die fertige 8aucs mit
petsrli, Kerkelkraut oder gemisckten
Kräutern würben.

s^) 8sn1sauce- Dnter die fertige 8auce
1 KLlöffsl 8en1 rükren.

Vn fleiscklosen lagen kann den
8aucenkartoffeln keim àricktsn etwas
geriekener Läse keigekügt werden.
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Magensäure
wird am sichersten behoben durch das seit
mehr alt 103 Jahre bewährte echte,
ausgezeichnet wirkende

Tabletten-Form Fr. -.55, große Schachtel Fr.3.35,
Packung zu Fr. 1.-, 2.-, 3.50. In allen Apotheken
erhältlich oder direkt aus der Apotheke zur
Eiche, Herisau.

Kartoffelstock

kg Kartoffeln, 6 dl Milch, Salz,
1 Stück Butter oder Fett.

Die Schalenkartoffeln heiß schalen
und in kleinen Portionen durch die
Kartoffelpresse treiben. Mit Milch, Salz, Fett
oder Butter vermischen, heiß und schaumig

schlagen und sofort anrichten. An
Stelle von Vollmilch kann Magermilch
oder Buttermilch verwendet werden.

Kartoffelstock aus Schalenkartoffeln
schmeckt ebensogut und ist wertvoller als
der aus Salzkartoffeln zubereitete.

Kartoffelsalate

1 kg Schalenkartoffeln.
Salatsauce: 2 Eßlöffel Öl, 4 Eßlöffel

Essig, 4 Eßlöffel Milch, 4 Eßlöffel heiße
Brühe, Salz, Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch,
Kräuter.

Die Schalenkartoffeln heiß schälen,
in 2—3 mm dicke Scheiben schneiden und
mit der fertigen Salatsauce vermischen.
Zugedeckt an warmem Ort stehen lassen.

Zur Abwechslung kann dieser Salat
entweder mit roh geraffeltem Sellerie oder
feingeschnittenem Lauch, Kohl oder
geraffelten Rübli vermischt werden. Je nach
Geschmack einen in kleine Würfel
geschnittenen Apfel darunter mischen.

Kartoffelsalat sollte nicht mehr als
einen Tag aufbewahrt werden.

ECONOH)
die gute, hygienische Damenbinde.

Angenehm weich und auflösbar.
In Fachgeschäften 10 Stück zum
Sparpreis von nury^ 1.25
Für höchste Ansprüche
PRODONNA REGULÄR zu Fr. 1.80

Tessiner Gnocchi

1 kg gekochte, durchgepreßte Kartoffeln,
200 g Mehl, 1 Ei, Salz, Majoran,
Salzwasser.

Alle Zutaten gut vermischen und
kneten, bis der Teig zusammenhält. Aus
dem Teig 3 cm dicke Rollen formen und
davon 1 cm dicke Scheiben abschneiden.
Diese beidseitig leicht mit Mehl
andrücken und die Gnocchi in siedendem
Salzwasser 8 Minuten zugedeckt ziehen
lassen. Dann die Gnocchi herausheben,
gut abtropfen lassen und auf eine heiße
Platte anrichten. Mit Käse bestreuen und
mit der fertigen Tomatensauce
übergießen.
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V^sgenzsure
wnà om slclisistso bsliobso cloicb clos seit
msln o!t 103 lolns bswöbsts scbts, oosgs-
?s!ctmst wìilcsocls

loblettso-koim fi. -.63, giobs 6cliocbtsl ki.2.26,
foàoog ^o fi-, 1.-, 2,-, 3.60. >o o!!so ^poibslcso
siliô!t!icl> oclsi ànslct oos clsc <^pOtlis!cs ?oi
f!cbs, blsiisoo.

Xar2o//e/stoc^

1/^2 ^8 Kartoffeln, 6 àl Milcb, 8al^,
1 8tllck Lutter oàerKett.

Oie 8cbalenkartoffeln bsiL scbalsn
unà iu kleinen Lortionen àurcb àie
Kartoffelpresse treiben. Mit Milcb, 8al?, b'stt
oàer Lutter vermiscben, bsiL unà scbau-
mig scblagen unà sofort anricbten. /Kn
8teLe von Vollrnilclr kann Magermilcb
oàer Luttsrmilcb verwenàet weràen.

Kartoffelstock nus 8cbalenkartoffeln
scbmeckt ebensogut unà ist wertvoller als
àsr nus 8al/.kartofkeln Zubereitete.

Kartc>//e/sa/ate

1 kg 8cbalenkartoffeln.
8alatssuce: 2 Oklöffel Öl, 4 KLIökkel

Ossig, 4 OLlökkel Milcb, 4 OLlölkel beiLe
LrUbe, 8al^, Zwiebeln, 1 /^ebe Knoblaucb,
Kräuter.

Oie 8cbalenkartokfsln IreiL scbalen,
in 2—3 min àicke 8cbeiben scbneiàen unà
mit àer fertigen 8alatsauce vsrmisclien.
^ugeàeckt nn vvnrmem Ort stellen lnssen.

^ur ikbwecbslung kann àieser 8nlnt
entwsàer mit roli geraffeltem 8ellerie oàer
keingescbnittenem Oaucb, Kobl oàer ge-
raffelten Lübli vermisclit weràen. àe nncli
Oescbmack einen in kleine ^Vürksl Ze-
scìinittensn 2kpkel ànrunter misclien.

Kartoffelsalat sollte niclit mslir aïs
einen Lag aukbewabrt weràen.

50V/VS«
à gute, b^gieniscbe Oamenbinàe.

^.ngenebm weicb unà auflösbar.
In Lacbgescliäben III Ltück ?um
Lpsrpreis von ou

k'ür bôcbstv ^nsprücko Lllg»
LL0VLXL -u ssr. 1.30

Kessîner Onocc/ii
1 kg gekocbte, àurcbgeprsLte Kartokkeln,
200 A Mebl, 1 Ki, 8al^, Majoran, 8alx-
wasser.

2klle Zutaten gut vermiselien unà
kneten, bis àer leig xusammenbalt. 2kus

àem "Leig Z cm àicks Lollen formen unà
àavon l cm àicke 8clieibsn abscbnsiàen.
Oiese beiàseitig leicbt mit Mebl an-
àrûcken unà àie Onoccbi in sieàenàem
8al?wasser 8 Minuten ?ugeàeckt sieben
lassen. Oann àie Onoccbi berausbeben,
gut abtropfen lassen unà auk eine beiLe
Llatte anricbten. Mit Käse bestreuen unà
mit àsr fertigen Komatsnsauce über-
gieLen.
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Sauce: 1 Eßlöffel Fett, eine kleine
Zwiebel, 3^2 kg Tomaten, Salz, 2 Eßlöffel
Mehl, Flüssigkeit.

Die feingehackte Zwiebel im Fett
gut dämpfen, die in Würfel geschnittenen
Tomaten beigeben, das Mehl darüber
streuen, gut vermischen, mit der nötigen
Flüssigkeit ablöschen, salzen und die
Sauce 10 Minuten kochen lassen. An
Stelle von Tomaten können Pilze oder
verschiedene Kräuter verwendet werden.

Eine Sauce, die zu einer Mehlspeise
serviert wird, darf nur leicht gebunden
sein, d. h. wenig Mehl enthalten.

Kartoffel- und Rüben- oder Räbenmus

1 kg Kartoffeln, 600 g Rüben oder Räben,
Salzwasser, 2 Zwiebeln, 4 Eßlöffel Milch
oder Flaushaltnidel.

Die geschälten Kartoffeln in große
Würfel schneiden, mit den Rüben im
Salzwasser weichkochen. Das Wasser
abgießen (zu Suppe verwenden), das
weichgekochte Gemüse fein verstoßen, in der
Pfanne mit der Milch und etwas Salz gut
verrühren und nochmals aufkochen. Den
angerichteten Gemüsebrei mit Zwiebel-
schweize überschmelzen.

Kartoffeln mit Birnen- oder Apfelstückli
1 Eßlöffel Fett, 15 g Zucker, 3^2 1 Wasser,
750 g Birnen- oder Apfelstückli, 1 kg in
Würfel geschnittene Kartoffeln, Salz.

In der Bratpfanne den Zucker in

Fett hellbraun rösten, die Pfanne vom
Feuer ziehen und den Zucker mit heißem
Wasser ablöschen. Die Stückli und die
Kartoffelwürfeli mit dem Salz beigeben
und das Gericht x/l Std. dämpfen.

Kümmelkartoffeln
1 kg kleine Kartoffeln, Kaffeelöffel
Kümmel, 3^2 Kaffeelöffel Salz, 2 Eßlöffel
Fett oder Öl.

Die sehr sauber gewaschenen,
ungeschälten Kartoffeln def Länge nach
halbieren, in Kümmel und Salz wenden, mit
der Schnittfläche nach oben auf ein be-
fettetes Kuchenblech legen, im Ofen bei
starker Hitze 30—40 Minuten backen.

Kartoffeistengeli, im Ofen gebacken

1 kg Kartoffeln, Fett für das Blech, feines

Salz.
Ungeschälte oder geschälte Kartoffeln

in 1 cm dicke Stengeli schneiden, auf dem
befetteten Wähenblech verteilen und bei
mittlerer Plitze im Ofen 30—40 Minuten
backen. Während des Backens die Kartoffeln

hie und da mit dem Schäufelchen
wenden. Sie werden erst vor dem Anrichten

mit feinem Salz bestreut.
Illustrationen von Marcel Dornier.

Aus dem soeben im Schweizer-Spiegel-Verlag
erschienenen Büchlein « Haushalten in der

Kriegszeit », herausgegeben von Helen Guggen-
bühl.

CHININ
von den Aertzen als eines

der besten Vorbeugungsmittel gegen
Grippe bezeichnet, ist auch in den
Cachets Faivre enthalten.

1 cachet :

4 cachets :

12 cachets :

In Verbindung mit den übrigen '

Stoffen haben sie auch eine
hervorragende Wirkung bei Kopf und
Zahnschmerzen, Menstruationsbeschwer-
den, Neuralgien und Rheumatismen.

Banago
hochkonzentrierter Energie - Spender

mM
In beschränkten Quantitäten erhältlich 250 gr. - Paket Fr. 1.90 125 Punkte

7t

8auce: 1 Llllökkel Lett, eins kleine
Zwiebel, k^ Lomaten, 8aL, 2 Llllökkel
Melrl, Llüssi^keit.

Die kein^ebackts Zwiebel im Lett
gut dämpken, die in Würksl gesclrnittsnen
Lomaten böigeben, das Mebl darüber
Sirenen, gut vermiscbsn, mit der nötigen
Llüssigksit ablösclrsn, sal?en und àie
8auce 10 Minuten kocbsn lassen, Ln
8telle von Tomaten können Lilxs oder
verscbieàene Lrauter verwendet werden.

Lins 8auce, die ?m einer Mslrlspeise
serviert wird, dark nur leicbt gebunden
sein, à. b. wenig Melrl enthalten.

Larto//ei- nrrri o<7r?r Lààenmn^
1 KZ Lartokkeln, 600 A Luken oder Laben,
8al?wasser, 2 Zwiebeln, 4 Llllökkel lXIilcb
oder kkausbaltnidel.

Die gescbalten Lartokkeln in grolle
Würksl scbnsiàen, init den Lüden irn
8al?wasser weiedkocden. Das Masser akn

giellen (xu 8uppe verwenden), das weicb^
gekocbte Demüse kein verstoßen, in der
Lkanne rnit àer lVlilcd unà etwas 8al? gut
vsrrüdrsn unà nocdinals aukkocdsn. Den
angsricbtstsn Dsmüssbrel init Zwiebel-
scbweixe überscbmsl^en.

Larto//ein mit Lirnem orisr ^/?/ei^tücicii
1 Llllökkel Lett, 15 A sucker, ^ 1 Wasser,
760 A kirnen- oàer Lpkelstückli, 1 kg in
Würkel gescbnittene Lartokkeln, 8al?.

In àer Lratpkanne àen Mucker in

Lett dslldraun rösten, àie Lkanne vorn
Leuer mieden unà àen Mucker mit beillem
Wasser adlösclren. Die 8tüekli unà àie
Lartokkelwürkeli mit àem 8al? beigeben
rinà àas Dericbt 8tà. dämxken.

Liimmei/iarto//ein
1 kg kleine Lartokkeln, ^2 Lakkeelökkel
Lümmel, ^2 Lakkeelökkel 8al^, 2 Llllökkel
Lett oàer DI.

Die sedr sauder gewascbenen, unge-
selrälten Lartokkeln der Länge naclr lraL
disrsn, in Lümmel unà 8aL wsnàen, mit
àer 8cbnittkläcbs naclr oden auk ein de-
ksttetes Luclrsndleclr legen, im Dken dsi
starker Ilitxe 3»—40 Minuten backen.

Lartc>//âtenFeà', im D/en
1 kg Lartokkeln, Lett kür àas Llsclr, kei-
nes 8al?.

Dngsscbälte oàer gescbälts Lartokkeln
in 1 cm clicks 8tengeli sclrneiàen, auk àem
keketteten Wäbsndleclr verteilen unà bei
mittlerer Dit^s im Dken 50—4» Minuten
backen. Wäbrend àes kackens àie Lartol-
kein bis unà àa mit àem 8clräukelclren
wenden. 8ie werden erst vor dem Lnricb-
ten mit keinem 8al?. bestreut.

Illustrationen von lVlsrcel Oornler.

.kur rlern soolron irn 5okuror?er-5/ir6^o/-k rr-
/aA crsoiirononen Lüok/orn « klauska/ten -n cier
TtrieAZTsit », trsrauzZ'eLeben non kks/en <?u^Aon-
bü/r/.

von cten /Vertuen als eines
rtsr besten Vordeugungsmittet gegen
i-ripps be^sicbnet. ist suck in rtsn
Lscbets sssivre entbsiten.

In Verbindung mit cten übrigen
^

ötotsen beben sie sucb eine bsrvor-
ragende Wirkung bei Kopf unit Tabn-
scbmeraen, IVIenstruationsbescbwer»
den, lttsurstgien unct ktbeurnatisrnen.

e^MoIWMW" ^
kockkon-enlriorler Energie - Zpeniter

N
III besebränkten yualititätvil erdättliok 250 Ar. - Paket kr. 1.90 — 125 Punkte
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