Kartoffelgemuse ,Burgerliche Art”

— Bodenstandige Gartnerkost -

Dieses Rezept (angepasst an heute erhaliliche Zutaten und MaBeinheiten) stammt aus
einem Kochbuch von 1805 mit dem Titel:

Nollstindiges und allgemeinnitzliches Bamberger Kochbuch worin mannichfaltige Speise-
Zubereitung vorkommt, immer fir 12 Personen, u. zwar fur herrschaftl. u. birgerl. Tische,
ferner besonderer Anh. van d. Wichtigsten u. Nitzlichsten d. Conditorey, auch
verschiedene Tafelzetteln mit e. Worterbuch Gber d. Kochkunstausdriicke”

Zubereitung:

Kartoffeln schilen und in 4-6 Stiicke schneiden und in einer groBen Schissel in Wasser

legen.

Gemuse putzen und klein schneiden. Zwiebeln, Sellerie, Pastinake und Ingwer in einer
groBen Bratenpfanne (Reine) in Olivendl ca. 15 min. dinsten.

Dann mit ca. 11 warmer Brihe auffdllen und die geschnittenan Kartoffeln zugeben.

Alles ca. 30 min. kdcheln lassen, gelegentlich umrihren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Zum Schluss den geschnittenen Lauch unterziehen und noch einige Minuten mitdlinsten.

In tiefen Tellern anrichten, mit etwas Petersilie bestreuen und Parmesankase frisch darlber
reiben.

Die Kombination aus Kartoffel und Ingwer ist ausgesprochen interessant.

- VEGETARISCH -

Zutaten fiir ca. 4 Personen

MNaturlich vom Bamberger Gartner:

Gemisebrihe

Parmesankase

Olivendl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss




