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HREER Fa e e e

Rartoffelpolenta

70 g BVutter werden flaumig abgetricben, dazu fommen 1/2 kg gefodhte,
pajiicrte KRartoffeln, 4 Cier, Saly und 20 g geriebener Parmejan, 150 g
Mehl. Dann bejtreicht man cine Serviette mit Fett, bejtaudbt jie mit Wehl
und feht die Majje Hincin. Man bindet die Serviette um den Knodel
Herum und hangt fie 1 Stunde in fodendes Wajjer. Lor dem Gervieren
begicht man den Knodel mit Butter und bejtreut mit Parmefan.

Kartoffelpiiree

11/5 kg Kartoffeln werden gewajden, gefdalt und in Salzwaffer ge-
foht. Das Waljer wird abgejeiht, die Kartoffeln gut zerdriidt und mit
60 g Butter und 1/4 1 heifer Mild gut verriihrt. Serviert wird das Piiree
mit Bratenjaft oder Brojel mit brauner Butter, gerdjteter , 3wiebel, Sped
oder Grammeln.

Rartofjeljter;

1/5 kg gejddlte Kartoffeln werden in Saljwaljer gefodit, dbas Waljer
abgefchiittet, nur auf dem BVoden bleibt fingerhod) Wafjer. Die Kartoffeln
werden mit 60 g Nehl beftreut. Dann dedt man u und jtellt die Maffe
5 Minuten ins Robhr. Dann wird der Vrei mit etnem Kodlbffel tiidhtig
bearbeitet. Cin Bledhlbfjel wird in heifes Fett getaud)t und [dhone Noderl
aus der Nafje geftochen.

Pringeffinnentartoffeln

3/4 kg Kartoffeln werden gewajden, gefodht, gejhdlt und pafjiert. 100 g
Butter muf man jlaumig riihren, 1 Dotter, 1 €i, Salz und die Kartoffeln
dagugeben, einen Cprifjad fiillen, auf ein befettetes und bemehltes Bleh
Haujden dreffieren und bei giemliher Hige 10 PMinuten baden.

Cingebrannte KRartoffeln 1

3/4 kg RKRartoffeln foden, Hhalen und in dide Sheiben [Hneiden. Cin-
brenne aus 60 g Fett und 40 g NMehl maden, mit Suppe oder Whajjer
aufgicgen, die Gofe verfodhen lajfen und mit Salz, Thymian, PMajoramn,
jauren Gurfenblattden, gewicgten SKapern und Cjjig abjdymeden, die
RKartoffeljheiben Hinetngeben, tiidtig foden lafjen und zum ShHluf ., 1
Rahm oder etwas Butter dajugeben.

Cingebrannte Kartofjeln 2
Die Kartoffeln rvoh [ddlen, vierteln, mit Salz und IThymian weid
foden und dann das friifere BVerfahren anwenden.

Kartoffeljtrudel :
Strudelteig aus 1/4 kg Pehl, 2 Ciern, Saly und lauwarmem Wafjer.
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