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Tagesszenario
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1951/1952 war es inzwischen schon wieder 6 Jahre her, dass ein furchtbares Kriegsinferno: Eumnﬁ\ulx
Teile der Welt mit schrecklichem und unvergesslichem Grauen Uberzogen hatte. Nun waren" sEhm;”E
Jahre Frieden in den vom Krieg (berzogenen Landern eingezogen, man ging wieder rela‘av "normale
Tatigkeiten des Lebens nach. :
So natiirlich auch in-den von Landwirtschaft geprdgten Gegenden. Dort wurde also gesat gepﬂugt und
natlrlich auch geerntet, u, a. auch die in Mitteleuropa sehr beliebte und wichtige Ackerfrucht, die
Kartoffel.

Wenn man jetzt bedenkt, dass die Kartoffel erst um 1550 von den Spaniern aus Stidamerika nach Eurcpa
gebracht wurde: und sie erst von den Englandern als Zierpflanze genutzt wurde (weil sie so schon fila
oder weill- hiﬂht)\ ist es erstaunlich, dass die Kartoffel nun in vielen Teilen Mitteleuropas zum

Hau tnahmrtgsmxtthlavancaene
- Einen nick Qu&&nw&mmhchen Anteil an der Kulnvierung in PreuEen und somit auch-den anderen Landern

Deii Si Elhﬁd&,\ ﬁé}i 8. der "Alte Fritz". N
‘der"'Snegesz‘ug" der Kartoffei und es entstanden auf “Grund des relativ neutraleh
Geschmacks 10009 und mehr seibsténdlge oder kombinierte Gerichte. Zur .Ernte muBten alle mlt
zufass&n, ob grolioder klein.

Am Endg\“:mm&%rhtetages wurde ‘meist aus dem Kartoffelkraut ein Feuerchen gemacht und schone
groRRe Iﬁaﬁ\ﬁeln in der heifen Asche gegart. So hatte man aiso die erste urspriingliche verzehrfahige
Art der Kartoffel Nach getaner Arbeit gabes am Abend ein emfaches und doch schmackhaftes Essen in -
dem natﬂrﬂch die l{artaffel immer Bestandtell war.,
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- Beschaftigung und
- Qualifizierung Bad
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Zubereitung:
Die Brithe mit d.en Kartoffeln, Sellerie, und Mohren ansetzen
g\tj?n; c!asdGemuse ga-r :st, rpit dem Stampfer so zerkleinern, daf noch kleine

ticke in der Suppe sind. Die Zwiebeln mit dem Speck und dem Schmal
e’:cw;s braur\ werden lassen und unter die Kartoffelsuppe ziehen. Mit S |Z
Pfe er, Majoran und gemahlenen Kiimmel abschmecken | S
tl:l;?g:lepilutwurst in 4 Scheiben schneiden, in Meh!l walzen und in der

n Pfanne anbraten. Die Suppe mit einer Scheibe Blutwurst anrichten
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Zutaten fiir 4 Personen:
1,2 kg Kartoffeln
0,5 kg Mischhack

0,4 kg Bauchspeck
1Ei

0,2 kg Suppengriin
0,1 kg Tomatenmark
0,4 kg Rote Bete

& Gewdrze: Salz, Pfeffer, Paprika,
M. Majoran, Kiimmel (gemahlen),
~ Knoblauch, Muskat



Zubereitung:

Kartoffeln schélen, garen, durch die Kartoffelpresse driicken und mit Salz
und Muskat abschmecken. Die Hackmasse zubereiten, formen (4 cm dick
und 15 cm lang) und gut anbraten. Rote Bete garen, schneiden und
abbinden. Mit Mohren, Sellerie, Zwiebeln und Tomatenmark die SoRe
ziehen.

Den Bauchspeck nebeneinander legen, Speckstreifen einflechten und die
Kartoffelmasse ca. 3 cm dick auf dem Speck verteilen, eine Hackrolle
auflegen und einrollen. Unter Wenden goldbraun anbraten (auf der Naht
beginnen) und in der Backréhre 40 Minuten gar ziehen lassen.

Anrichten: 2 Scheiben Kartoffelroulade auf den Teller legen, halb mit SoRe
iiberziehen und die Roten Bete anlegen.

Dieses Rezept wurde von Hedwig Schlichting nach dem Krieg kreiert.
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=% = Zutaten fiir 4 Personen:
‘ 40 g Kartoffeln

60 g Weizenmehl

1 Ei, Salz

60 g Magerquark

10 g Rosinen

5B

1 PK Vanillezucker

200 g Pflaumen

1 ERI6ffel Zucker

1 Messerspitze Zimt
40 g gehobelte Mandeln
1cl Rum
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Zubereitung:

Die Kartoffeln in Salzwasser garen, abgieRen, ddmpfen, fein stampfen.

Das Kartoffelwasser aufheben. Mehl und EiweiR zu den Kartoffeln geben, kneten
und ca. 2 Stunden ruhen lassen.

Quark durch ein Leinentuch ausdriicken, mit Vanillezucker und 1 Eigelb
aufschlagen. Die Rosinen waschen, trocknen und unter die Quarkmasse riihren.

Teig mit etwas Mehl ausrollen, ca. 8 cm Kreise ausstechen, mit der Quarkmasse,

% Teeldffel voll in der Mitte belegen, tiberklappen und mit der Gabel die Rander
verschlieRen. Das Kartoffelwasser auf 2 Liter auffiillen und die Knodel in leicht
kochender Flussigkeit 10 Minuten schwimmend garen lassen.

Die Pflaumen waschen, entsteinen, trocknen und halbieren. In einem Topf den
Zucker leicht karamelisieren. Die Pflaumen, Zimt und den Rum zugeben, leicht
kécheln bis sich das Karamel aufgelost hat. Gerostete Mandeln zugeben. Das
Pflaumenkompott auf einen Mittelteller geben und die Knddel darauf anrichten,
mit den Mandeln garnieren

Wer mag kann etwas geschlagene Sahne oder VanillesoBRe extra dazu reichen.
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Scharmiitzelsee
Umgebung e. V.

Karioffel-Méhrensuppe mit
HUhnerfleisch und Thymian-
Honig gerdsteten
Kartoffelscheiben

~Meng
Kamien Maty

Bouillonkartoffeln mit
gebackenem HUhnerfleisch und
Schmorgurken

foffelsalat
Uladen mit

Jarktorte mit

Kartoffelpuffer in Leindl
rtoffeln

gebacken mit Apfelmus, dazu ein
Pott Malzkaffee
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in det 9. Aulloge des devisch-polniichen We!lbswerbs
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