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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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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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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
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