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nt NRohmen der Erieugungsidladyt ijt es den deutjdjen Bauern
gelungen, die RKartofjelernte wejentlid)y ju echihen, Meben
diejer jielbewulten Arbeit erbradyte die giinjtige Witterung im

verflofjenegn Jabhre cine bis dahin in Deutjdiand nod) nie gefannte

Refordernte.

Die Startofjel ift aber nid)f nur ald Speijefartofjel bdie Trdgerin
unjerer Grndhrung, jondern aud) nod) dariiber hinaus ein wid):
tiger MNobjtofi fiir veridyiedene Crieugnijje, die wir in der ftdg-
lidjen Grndhrung unbedingt braudjen. €3S ijt daher von grofer
Bedbeutung fiir uns, dieje Erzeugniije jtarfer al3 bisher in der tig-
liden Beldjtigung u verwenden, und jwar jind died vor allen
Dingen das Nartoffeljtarfemehl, dber Sago und das Puddingpulver.
Aus diejem Grunde wurde der vorliegende Rejeptdienjt als An-

requng fiir die praftijde Hausfrau gejdaijen.

Das jitngfte Kind der Kartoffel: D. P. M., dag deutfche Puddingmeb!



Rezepte mit deut{dyem Puddingmehl

Genau jo wie beim Sago wurde aud) fiir das Pubddingpulver bisher vor allen Dingen
Maisjtdarfe verwandt. Den BVemiihungen der deutjdhen Wirtjdyajt ijt es aber gelungen,
die Rartoffeljtdrfe joweit aujzujdliegen, daf nunmehr in grogem Umjange das
Puddingmehl aus der bei uns reidylid) vorhandenen Nartofjeljtarfe hergejtellt werden
fann, Damit ijt, erndhrungspolitijd) gejehen, ein weiterer Sdyritt jur Rabhrungs-

jreifeit erjolgreid) getan und bdie Moglidyfeit %egeben, bie Siigjpeifen in grogerem

mjange al3 bisher in die taglicye

Glammeri

1 Qiter Milch oder entrahmte Mildy, 80 g
peutjdies Puddingmehl, etwa 2 &élﬁﬁel
Huder, 1 Padden BVanillejuder, IJitro-
nenjdjale oder Fimt, 1 Prije Salz, 1 i
Pan riihrt das Puddingmehl mit einem
Teil der Wildy falt an, bringt die rejtlide
Mildy mit dem Gewiiry jum Kodjen und
gibt das angeriihrie Puddingmehl( hin-
ein, [dBt unter Riihren aujfoden und
jmedt mit Suder ab. Dann jegt man
das mit Wafjer glattgeriihrte Cigelb, das
nidgt mitfodyen darf, u und jieht den
jteijen Gijdynee unter. Das Gange mwird
in eine mit Wajjer ausgejpiilte Stiirzjorm
gefiillt; man [agt erfalten und erjteifen.

Sdofoladenjflammeri

1 LQiter Mild) oder entrahmte Mild), 80 g
deutjdhes Puddingmehl, 2—3 (&é[ﬁﬁel
Suder, 1 Paddjen BVanillezuder, 1 Prije
Salg, 2—3 GCRlojjel Katao oder Sdyolo-
ladenpulver, 1 Eijdynee,

Das Puddingmeh( riihrt man in einem
Teil der falten Mild) an, dann bringt
man die reftlide Mild) jum SKodjen,
gibt das mit dem Rafao glatt-
gerithrte Puddingmehl bhingu,
ligt aufjfodzen, jdmedt ab und
3ieht jum Sd)luf den jteifge:
|hlagenen Eijdnee darunter. —
Den Flammeri [djt man in einer
mit faltem Wajjer ausgejpiilten
oorm ecfalten.

efdjtigung eingujdalten,

KRaramelflammeri

120—150 g 3Buder, 2 Glofjel Wajjer,
7% RQiter Mild) oder entrahmte Mild),
2—3 GRlofjel Buder, 1 Prije Salj,
70—80 g bdeutjdes Puddingmehl, 1 Ci-
gelb, 1 Cijdynee.

Die 150 g Juder (aRt man in einer trode-
nen Pjanne zergehen und unter Riihren
braunen. Dann [6jdht man jdynell mit et-
was Wafjer ab und gibt die Maffe in die
fodjende Mild). Das mit einem Teil der
Mildy talt angeriihrte Puddingmehl, den
rejtlidien Juder und eine Prije Salj gibt
man daju und (it aujfoden. Dann ieht
man bdbas mit etwas Wafjer verquirlte
Gigeldb und bden jteifen Cijdynee unter,
jitllt die Mafje in eine mit Wajjer aus-
gejpiilte Form und (ARt erfalten.

Grudtgriige

/s kg Frudtfivup und 1/: Liter Waifer,
80 g deutjdies Puddingmehl, Juder nad
Gejdymad, Jitronenjajt,

Das Puddingmehl wird mit einem Teil
ves Wafjers glattgeriihrt. Dasd rejtlidye
Wafjer bringt man mit dbem Frudtjirup
sum Rodyen, gibt das ange-
rithrte Puddingmehl hinem,
lajt unter Riihren garfodjen
und jdymedt mit Jitronenjajt
und Suder ab. Pian (ARt die
Griige ecfalten und it fie
mit frijdjer Mild) oder ciner
Mildytunte,

D, P. M., der Kinig aller Flammeris



Rezepte mit Kartoffelmehl

Mildjuppe

1'/,—13/, Liter entrahmtc Mild) obder
1/, Liter Mild) und */, Liter Wajjer, Sal3,
40 g Qartofjelmehl, Juder nad) Gejdymad.
Man bringt die Mild) jum Kodjen und
gibt das mit etwas falter Mild) ange-
rithrte Mehl unter Riithren ju und (agt
garfodjen. Man jdymedt die Suppe mit
Saly und Juder ab.’

Buttermildjuppe

11/: Qiter Buttermild), 50 g Nartojjel:
mehl, Salj, Zuder nad) Gejdymad.
Man bringt die Mild) mit dem Kar:
toffelmehl unter jtandigem Riihren Zum
Slodjen, lagt das Mehl gar werden und
jdymedt ab.

Sauermildjuppe

11/: Qiter Sauvermild), 50 g RNartoffel-
mehl, Salz, Juder nad) Gejdymad.
Bubereitung wie bei ,Buttermild)juppe’.

Buttermild-Kaltjdale

1/2 Qiter Wafjer, 50 g Nartofjelmehl, Sal3,
Suder, Jitronenjdale oder Jimt oder
jrijhe Beercenjriidyte, 1 Liter Buttermildy.
Man fod)t das angeriihrte Nartoffelmebhl
in Wajjer gar, riihrt die Buttermild) zu
und jdymedt ab. Die Beeren fann man
jrijd) gejudert in bdie erfaltete Butter:
mild)juppe hineingeben.

Buttermild-Kaltjdale
mit Brot

11/: LQiter Buttermild), 1 CRlofjel Kar-
toffelmebhl, Sdywarjbrotrejte, Sal3, 3uder.
Man bringt die Buttermild) mit dem
Bindemittel unter Riihren jum SKodjen,
ldgt gar werben, jdymedt ab, jtellt falt
und it die Suppe mit geriebenen Brot-
reften.

Qalte Mildjuppe mit Friidten

1 LQiter Mildy oder entrahmte Mild), 20 g
Qartofjelmebhl, etwas Salj, etwas Juder,
500 g Beeren, 100150 g uder.

(Statt der Beeren Kompott von Jwetjd)-
gen oder Pilaumen,)

Man bringt die Mild) sum Nodyen, bindet
jie mit dem angeriihrien Qnrtoﬁclmchl
und [ajgt garfodjen, jdymedt dic Suppe
ab, Dann wird jie jdyuell abgetiihlt und
iiber Nadyt talt gejtellt. Die Beeren wer:
ven verlejen, gewajdjen und eingejudert,
Man it die Suppe mit den Beeren als
Ginlage oder mit dem Kompott vermijdyt.

Objtjuppe

500 g Objt, Juder, 1 Liter Waijjer, ctwas
Jimt oder Nelfen, 1 CRlofjel Nartofjel-
mehl.

Das Objt wird geput, gewajden und
sertleinert, im Wajjer mit Gewiiry weid)-
gefodht. Wian bindet die Suppe mit dem
angeriihrien Kartofjelmehl, jdymedt mit
Suder ab.

Mildbrei

1 Qiter Mildy oder entralymte Mild) oder
1/2 Qiter Mild) und 1/ Liter Waijer, Salj,
Jitronenjdjale oder Vanillezuder, 60 g
Startofjelmehl, Juder nad) Gejdymad.

Wan bringt die Mild) jum Nodyen und
rithrt das mit wenig faltem 2Wajjer oder
talter Mild) angeriihrie Nartoffelmehl in
die fodjende Mild), (At unter Riihren
garfodjen und jdymedt mit Vanillejuder,
Buder und Salj ab. Die Jitronenjdyale
lagt man in der fodjenden Mild) aus-
3iehen.

Slammeri

1 Qiter Mild) oder entrahmte Mild), et-
was Sal3, Vanillejuder, Jitvonenjdyale
oder Jimt, 2 GRlofjel Juder und 80 g
Sartofjelmebl, evtl. 1 Ei.

Man bringt die Mild) mit dem Gewiiry
jum SHodjen. Das Starfemehl gibt man
falt angeriihrt Hinein und fod)t unter
Rithren gar. Dem garen Brei jeft man
oas mit Wafjer glattgeriihrte Cigelb, das
nidyt mehr toden darj, 3u, zieht dann
den jteifen Gijdnee unter, ldgt erfalten
und erjteijen.  Wian qibt Frudyt- oder
Edyofoladentunte daju.

Geiner Flammeri

1 Qiter Mildy, 125 g 3uder, H0 g geriebene
Hajelniiffe, 80 g Nartofjelmehl, 1 Prije
Sal3, 2— 3 Gigelb, 2—3 Gijdnee.

1) Mild), 3uder, jeingewiegte NRiijje, Salj
und Eigelb verquirlt man miteinander und
bringt das (Sinu(;c unter jtandigem Riihren
sum_ Stodhen.  Jn - dic ctwas abgetiihlte
Maijje gibt man umitd)ng den jteijgejdyla=
genen Gierjdynee, fiillt den Flammeri in
cine mit taltem Wajjer ausqejpiilte Pud-
pingform. Man jtiirzt nad) dem Ertalten.
IT) Die Mild) bringt man mit dem Juder
jum Nodyen, bindet mit dem angeriihrien
Narctofjelmehl und (ARt unter Riihren
purdjtodyen. Dann gibt man die gewiegten
Nitfje, Gigelb und Salz hingu und jicht
oen jteifen Gierjdynee unter die etwas ab-



gefiihlte Majje. Das Gangze wird in'eine
mit faltem Wajjer ausgejpiilte Form ge-
jitllt und erfaltet ju Tijd) gegeben.

Raramel=-Flammeri

120—150 g JBuder, 2 GRglofjel Waijer,
7 Liter entrahmte Mild), 60 g Juder,
1 Prije Sal3, etwa 60 g NKartofjelmehl.
Suder und Wafjer erhifgen, braunen und
in der angegebenen Mildymenge jum KNo-=
dyen bringen. Den iibrigen Juder, 1 Prije
Saly und das mit wenig taltem Waijer
angeriihrte Nartofjelmehl unter die Mild)
geben und auffodyen lajjen. Das Gange in
einer ausgetithlten Form erfalten lafjen.

Rote Briige

750 g halb Johannisbeeren, halb Him-
beeren, 100120 g 3Juder, 90 g SNar:
toffelmehl, 1 Vanillejuder, etwa 75 Liter
Wajjer (auf 1 Liter Frudtjajt 90 g
Sartofjelmebhl).

Die vorbereiteten Beeren werden mit
dem Wajjer aujgefodit und durd) ein
Sieb gejtridien. Das Gange, etwa 1 Liter
Sajt, wird jum Qodjen gebradyt, bdas
falt angeriihrte Sartofjelmehl Hinjuge:-
geben und mit dem Juder Fujammen
aujgefodyt. Juleljt gibt man den Vanille-
auder bhingu, jdymedt ab und fiillt die
Griifge in eine talt ausgejpiilte Form und
[agt ertalten.

Rejepte mit Sago

Mildbret

1 Qiter Mild) oder entrahmte Mild) oder
1/, Qiter Mild)y und /2 Liter Waijer,
Sal3, Banilleguder, 100 g Sago, Juder
nad)y Gejdymad.

Den Sago ldgt man in die fodjende
Mild) unter Rithren einlaujen und gar:-
fodjen, jdymedt mit (Vanille:) Juder ab.

Flammeri mit Qartoffeljago

1 Qiter Mild) oder entrahmte Mild), et-
was Sal3, Vanillejuder oder Jimt, 2 Ef-
[Bfjel 3uder, 80 g Sago, evtl. 1 Gi.
Man bringt die Mild) mit dem Gewiir3
sum Kodyen, ldfgt den Sago in die Mild)
cinlaufen und ftodyt gar. Diejem Brei
jegt man das mit Wajjer glattgeriihrie
Gigelb, das nidyt mehr todjen darj, ju,
sieht dann den jteifen Cijdynee unter,
lajt erfalten und erjteifen.

Sagojdynitten
1 Qiter Wajjer oder entrahmte Mild,

200 g Nartofjeljago, etwas Sal3, 1 Gi,
Sirduter oder geriebener Ndje oder etwas

Juder, Badjett.

Man bringt die Mild) jum Nodyen, lagt
dent Sago einlaujen und unter Hithren
3t einem fejten WBrei todyen, jdymedt ab,
mtid]t pas- Ci unter und fiilllt das Gange
in eine mit Wajjer ausgejpiilte Najten:
jorm oder Sdyiiflel und [(dkt ertalten.
Man jdneidet daraus etwa 2 cm dide
Sdyeiben, die man in geriebenem Brot
waljt und in der Vjanne brdat. — Die
jalzigen Sdnitten fann man mit ge-
riebenem Sdje bejtreven und ju Gemiije
oder ©alat, bdie jigen Sdynitten mit
Frudjtjajt oder Kompott geben.

Sagopudding

250 g Qartofjeljago, 1 Liter Mild), 40 g
Butter oder ﬁJ}argurmc, 100 g 3Juder,
1 Vanilleguder, 2—3 Cier, 1 Prije Salj3.
Mildy, Fett und Salz bringt man um
Nodyen, (ARt unter Riihren den Sago ein-
laujen, garfodyen und jtellt falt. Eigelb
und Juder werden jdhaumig geriihrt, der
Sagobrei jugegeben, julegt der Cijdynee.
Cine Puddingjorm wird mit Fett aus-
gejtridyen, mit Semmelbrojeln bejtreut
und die Majje in die Form gejiillt. Die
gejdlojjene Form wird eine Stunbde im
Wajjerbad gefodyt.

HoteGritge mit Sago

500 g Johannisbecren, 250 g Himbeeren,
200—250 g Juder, 3/, Liter Wajjer, 80 g
Cmtoﬁcuugo (auj 1 Liter Frudytjajt be-
redynet).

Das vorbereitete Objt wird mit der an-
gegebenen Flitfjigleit aujgefod)t, durd
cin Sieb gejtridhen und der Sago in den
todjenden  Frudytjajt ecingejtrent. Man
lagt unter Riihren garfodyen, gibt den
Suder 3u, jdymedt ab und jiillt das Gange
in eine mit faltem Wajjer ansgejpiilte
gorm. Jad)y bdem Crialten gejtiirat
anridyten.

Sago=Quargipeije

100 g Nartojjeljago, etwa 1 Liter Mildy,
375 g Quarg, das Abgeriebene einer Ji-
trone, 60 g Sultaninen, 60 g geriebene
Niifje, Juder nad) Gejdymad.

PTen Sago [aBt man in der fodjenden
Mild) aujquellen, gibt dann das Abge:-
ricbene der Jitrone, den durdygejtridenen
Cuarg und die vorbereiteten Sultaninen
und  Niifje  dazu. Man jdymedt das



Gange mit Juder ab und gibt eine Sajt-
tunfe dazu,

Sagoaufjflauj mit Quarg und
Sultaninen

1 Riter Wiildy, 150 g Nartofjeljago, 375 g
Quarg, 25 g Mehl, 50 g Juder, 1 Banille:
juder, das Abgeriebene einer JFitrone,
1—2 @ier, 50 g Sultaninen.

Man (it den Sago in die fodjende
Pild) einlaujen, langjam weid) und gla-=
jig fodjen. Der Quarg wird durd) ein
Sieb gejtridjen und mit dem ehl,
Buder, BVanillezuder, Jitrone und den
Giern vermijd)t. Das Gange wird mit dem
Sagobrei und den vorbereiteten Sulfa-

ninen jujammengeriibrt und in einer ge-
fetteten Auflaufjorm im Ofen gebaden.

Sagoauflauj

1 LQiter Mildy, 150 g RKartofjeljago, 40 g
gett (Butter oder Margarine), 50 g -
uder, etwas Sal3, das Abgeriebene einer
Bitrone, 3—4 Gier, 80 g Sultaninen,
Deit Sago in die fodjende Mild) einjtrenen
und gnrfo?;n lajjen, Fett und Juder
jdhaumig rithren, Eigelb jowic das Ab-
%ericbene der Hitrone bazugeben, bden
rei nad) und nad) untermijdyen und Sal3
dazugeben. Suleft die vorbereiteten Snl-
taninen Hingugeben und den Eijdnee
unterziehen. Dasd Gange in eine gejettete
Auflaufform fiillen und im Ofen baden.

Suppen mit Sago

iir die Herjtellung des Sago wurde nod) vor einigen Jahren ein auslandijder Rob-
jftoff vermwandt. JInzwijden ijt die PDerjtellung ausd RNariofjeljtarfe gegliidt und Hat
uns Beute praftijd) jrei von der Cinjubr auslindijdier Nobjtofje gemadyt. So ijt
aljo aud) auj Diejem Oebiet die linabbingigleit vom Auslande proftijdy erveidt.

Mildjuppe

11/ Riter Wild) ober entrahmte Mild) ober
halb Wild), Halb Wafjer, etwas Saly und
50 g Kartofjeljago, Juder nad) Gejdmad.
Man bringt die Mild) zum RKodjen, lakt
ven Sago unter gutem Riihren einlaufen
und die Suppe bei gelegentlidjem lUm-
rithren langjam garziehen. Sum Sdlup
jymedt man bdie Suppe mit Sal
und evtl. etwad Juder ab.

Frudtjuppe

1 Qiter Wajfer, Y/« Li-
ter  Frudtiirup, 40 g
Sago.

Man bringt das Wajjer

pum  Sodjen, gibt unter
Rithren den Sago ju
und [agt langjam gar-

jiehen. Bum ©djluf gibt

man  den  Frudtfirup &
g und  jdmedt Ddie )
Suppe ab. , =

?xtu'tbtiuvve'

% Qiter Wajjer, 500 g frijdes Obit,
40 g Sago, Juder nad) Gejdymad.

Dasé vorbercitete Objt wird in der an-
gegebenen Wajjermenge gargefod)t und
dburd) ein Sieb gejtridyen. an bringt
a8 Gange jum Noden, ldfgt den Sago
einflaujen und garfoden. BZum Sdlui
fdymedt man mit Juder ab.

Gemiijejuppe (Tomaten)

500 g Tomaten, 1'/: Liter Wajfer, 50 g
Sago, 20 g Fett, Sal3.
Die vorbereiteten Tomaten
fod)t man mit dber angege-
benen {;Iiiﬁi%leitémenge auf
und jtreidyt durd) ein Sieb.
Man [dkt die Briihe nod
_ einmal auffodjen, [djt den
Sago einlaufen, garfodjen
und fdymedt um Sdlup
mit Sal3 ab und gibt das

yett 3u.

Sago ift der befte Suppenfod



Feftlidhes Gebidk

RKRartoffelmebhl, der befte Kudbenbdider

Nudjen

125 ¢ Rartofjelmehl, 125 g Weizenmehl,
3 Gier, 250 g Butter odber Wargarine,
250 g Buder, dbas Abgeriebene einer 3Ji-
trone, /2 Padden Badpulver.

ett, Eigeldb und Juder jdjaumig riihren,
dbann das Nartoffel: und Weizenmehl u-
cben jowie das Badpulver, julegt den
teijgejdhlagenen  Gierjdnee darunter-
jiehen. Den Kuden etwa eine Stinbde
im Ofen baden.

Torte
100 g SRartofjelmefhl, 100 g Weizenmehl,

170 g Buder, 4 Gier, !/ Paddyen Bad-
pulver, 1 Banillezuder,

Cigelb und Juder werden jdaumig ge-

rithrt, dann das Mehl und Badpulver
und jum Sdjluf bder fjteijgejdjlagene
Cijdynee jugegeben. Man fiillt die Majje
in cine gejettete Springform und badt
ctiwa /2 Stunbde bei mittlerer Hige. Die
Torte wird aujgejdynitten und mit Mar-
melade gefiillt.

Pligden

125 g Rartoffelmehl, 125 g Weizenmehl,
125 g Buder, 125 g Butter oder Mar-
garine, 2 Gier, '/ Pdadden Badpulver,
1 Banillezuder,

Eett und Buder [daumig riihren, die
ier jugeben, dbann Wehl und Badpulver
untermijdjen und den Teig mit einem
Teeldfjel auf ein gefettetes Bled) geben
und bei mittlerer Hige Hellbraun. baden.

Run tedyt guten Appetit!

Bergejjen Sie aber nidyt, dag aud) die RKartofjel jelbjt einc wertvolle und
jattigende Grundlage fiir viele Geridhte am Mittag und am Abend ijt.

Der Defannte Karvtoffelauflauf (wie ibn fich unfer Jeidhner vorftellt)
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