Milch und Milchprodukte.

Milch, Topfen, Kife, diefe {hmackhaften Nahrungsmittel, haben,
feit uns bas Fleifch fehlt, viel an Bebeutung gewonnen. MWenjden,
die vor bem Krieg Mild) nur als fiir Kinber und Frauen geeignete
Nabhrung bezeichneten, wdren jeht dbankbar, wenn fie ihnen in grogerer
Menge zur BVerfiiqung ftiinde. Die Mild) ijt bie Konigin der Nahrungs-
mittel und bildet wegen ihrer vorziiglichen Jufammenfefung eine voll-
wertige ahrung, bdie alle jum Aufbau bdes menjdhlichen Korpers
notigen Stoffe enthdlt. Jnfolge bes groen Bebarfes an Sdhlacht-
vieh fiir bas Heer nimmt leider die Jahl unferer Kiihe jtark ab, wir
haben heute bebeutend mweniger Milch und miifjen ben usfall durch
den Bezug kondenfierter Mild) aus dem Wuslande zu erfefen jucdhen.
Die durd) ben Krieg gewonnene Einfidht vom Wert der Mildynahrung
bleibt uns hoffentlich fiir immer erhalten. Wir konnen alles eher ent-
behren als bie Mild), dbenn kein MNahrungsmittel ijt mit einmwandireier
Milch vollkommen gleichwertig.

Auf hem Lande, wo wir jeht auch) mit jebem Tropfen Mild) auf
das gemwijfenhaftejte jparen miiffen, Joll fajt ausichlieglich Mager-
mild) gebraudh)t werben. Durd) das Jentrifugieren wird ber Milch
nur bas Fett entzogen, die wertvollen Stoffe, wie Ciweify, Mild)zucker
und Galze, bleiben ihr erhalten. Die Magermild) ift ein ebenfo vore
siiglides wie billiges Nahrungsmittel und jollte zum Trinken und
Kodjen anjtatt Bollmild) Verwendung finden. Wo bdie Milch fauber
gemwonnen wird und von gefunbden Tieren kommt, aljo einmwanbirei ift,
folite fie gum Trinken nicht gekocht, jondern ftets rofh genofjen werben,
Nach Verjuden, die vor Rurzem in der Allgemeinen Davofer Kontroll-
Molkerei, Sdhweiz, abgefchlofjen wurben, jollen die Nihritoffe der roh
genofjenen Mild) */emal befjer pom Kirper ausgeniift werden, als die
ber gekochten Mild). Im Grabnerhof-Kod)buch) find von Nr. 314
bis 326 ver{chiebene Milchgerichte verzeichnet. Biele diefer Speifen
konnen und follen jeht noch einfadjer zubereitet werben.
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Topfen (Quark). Jeder, auch bder allerkleinfte Milchrejt foll
gejammelt und Topfen daraus bereitet werden. Ju diefem Jwedk ftellt
man bdie fauer gewordene Mild) an die Seite des nicht mehr Heifen
Herdes. Wenn fich bdie Molke von den fejten Bejtandteilen der Wildh
getrennt hat, jchiittet man die Mafje in ein weifes Leinenjdckchen, hangt
dasfelbe an einem Kodyloffel iiber einen tiefen Topf und [dRt die
Molke ovollitdndig abtropfen. Der Topfen witd bdarauf mit etwas
Galz und Sdhnittlaud) verriihrt, ju Brot oder in der Sdhale gekochten
RKartoffeln gegeflen ober 3zu ben nadhfolgenden Speifen vermenbdet.
Topfenjpeijen jind ausgiebig, vorziiglih im Gefchmack, {ehr nabhrhaijt
und erfefen uns mwegen ihres hohen Cimweifgehaltes bdas Fleijd)
vollRkommen.

Fiit ben einfachen Haushalt kommt von den Kijearten Mager-
kife allein in Betracht. Von bdiejem guten Nahrungsmittel ijt fajt bas
gleidhe 3u fagen, wie pon MWagermild) und Topfen, nur findben wir
bier bie Mdbrijtoffe in noch oiel Rongentrierterer Form. BVer{chiebene
Speifen mit MWagerkdje finden fich im Grabnerhof-Kod)buch, und fait
alle GSuppen, Gemiije, gefalzenen Mehl- und RKartoffeljpeifen kinnen
purd) eine Beigabe von geriebenem Magerkije zu vollwertigen Mahl-
zeiten geftaltet werbden.

Durch) den Mangel an Milchtieren, die jeft jehr teure BVejchaffung
des nbtigen Pflegeperjonals und mandjes anbdere, jind auch Wil
und Mildyprodukte jehr im Preife gejtiegen. Trogbem gehdren fie audy
heute noch zu den billigen, nabhrhaften und bejten Lebensmitteln.

80. Topfennudeln mit Karvtofjeln.

30 dkg Topfen | Die Kartoffeln werben in der Kijte ge-
30 dkg gekodyte, geriebene| podyt gefchiilt, gerieben und mit dem durch

zoﬁigngigmmebl ein Sieb getriebenen Topfen, bem Ei und
4 dkg Butter etwas Salz ju einem Teig verarbeitet. Daraus
1 Gi formt man fingerbicke Nubeln, die man nad
Dubehir und nad) in fiedbendes Salzwafjer einlegt und

jo lange giehen [dft, bis fie an ber Ober-
flache jchmwimmen. Dann gibt man fie mit dem Schaumldffel auf
eine ermirmte Platte, {dhmalzt fie mit Heifjer Butter, in dber man
feingemwiegte Peterfilie anlaufen lief, ab und reicht fie 3u Salat ober

Gemiife.
Borkodyzeit 1 Minute. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunden.
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S1. Topfenhalujdhfen.

30 dkg Topfen ‘ Aus Weizenmehl, Maismehl, einem GEi
14 dkg Weizenmehl . und reichlich 1 d/ kaltem Wafjer bereitet man
;4‘;"3' s‘mzﬁmcbl | einen Nubdelteig. Nachdem der Teig eine Halbe
PR | Gtunbde gerajtet hat, wird er diinn ausgemalkt, -
Bubehir l einige Stunben getrocknet, dbann zu groben

| Qtubdeln gefdhnitten und in Salzwaijjer ge-
fotten. Hierauf fpiilt man die Nubdeln mit heifem Wafjer ab, richtet
fie auf einer marmen Platte an unbd ftreut den durd) ein Sieb geriihrien
Topfen undb ben ausgelafjenen Speck mit den Grammeln dariiber.

82, Topfennoderin,

40 dkg Topfen Aus bdem bdurd) ein Sieb geriihrten
ﬂ:"gsfgbt[ Topfen, Mebl, fauern Rahm obder Butters
5 dkg Sett v mild) und etwas Salz madyt man einen Nockerl-
1 Gi teig. Jn einer Pfanne [t man 5 dkg Fett
e ! Mildy mit /s | Wafjer aufjieden, gibt die Nockerin
s I jauern Rabhm, ober hinein unbd ftellt fie in das heife Robhr. Nad)

Buttermildy sitka einer halben Gtunbde find fie gebriunt.
Bihelie Sn 1, 1 Mild) [6ft man Bucker auf, gibt

etmas BVanille oder Jitronenjdhale dazu, giefst die Mildh iiber die Nockerin
und [t fie im beigen Robr eingiehen. Man reicht die Nockerln mit
Bucker bejtreut ju Tijdh.

83. Topfenlaibdhen.

mgf;’,,f'fﬁf.id’“’ it Aus den Kartoffeln, den durch ein Sieb
30 dkg Topfen getiihrten Topfen, MWehl, Ci und Salz
10 dkg Fett macht man einen Teig. Aus der Wajfe formt
10(;"3 Fe man kleine Laibchen unbd bickt fie auf beiden
Subebir Geiten im flachen Fett goldgelb.
S4. Topfentuidel.

3/, kg Topfen ‘ Der durd) ein Sieb geriihrte Topfen wird
8 dkg Brijel mit den Ciern, 7 dkg Brojeln, WMais- ober
4 dkg G®rief | Weizengriel und etmwas Salz verriihet. Dar-
i‘g‘f-;f“dm aus formt man kleine Knobdel, fiebet fie vor-
Subehir jichtig zehn Minuten und gibt jie mit Brofeln

und Jucker bejtreut ju Tifd). Powibdljofe
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fhmeckt fehr gut bazu. Obhne Jucker eignen fie fih als Beilage zu
Gemiifen und Salat.

85. Topfentajderin.

40 dkg Topfen
20 dkg Meh!
10 dkg Butter
8 dkg Bucker

4 dkg Rofinen
2 dkg Pignolen
2 Gier

Subehir

Butter, Mehl, 20 dkg Topfen, 3 dkg Jucker
unbd Sals verarbeitet man zu einem Teig und
[aft ibn an einem kiihlen Orte rajten. Unters
beflen rilhrt man 3 dkg JPucker, 2 Dotter,
20 dkg Topfen, 5 Chloffel jauere WMild) oder
Rahm, bdie gejchnittenen Pignolen, Rofinen
unbd etmas Jitronengelb zu einem Abtrieb. Der

Teig wird auf einem bemehlten Brett mefjer=
riickendick ausgemwalkt und in Bierecke geradelt, die man mit bem
AUbtrieb belegt. Dann faht man die vier Ecken zujammen, driickt die
Rinder aneinander, dbamit bie Fiille nidht Herauskommt, legt bdie
Tafchetln auf ein unbefettetes Bledh) und beftreicht jie mit Cimweid.
Nach bem Backen werden bdie Topfentajdyerin mit Jucker beftreut.

86. Topfenpfannindyen-Wnflanf.

30 dkg Topfen

15 dkg Mehl

10 dkg Judier

6 dkg Fett

6 dkg Rofinen

2 Gier

1/, 1 Magermilch
/s I jauern Rahm
Subebhiir

Aus Milch, Mehl und etwas Oalj
mad)t man einen Teig und bddkt ihn mit
2dkg Fett zu 6 Pfannkudjen. Jucker, Dotter
und 3 dkg Fett treibt man gut ab, {alzt, mengt
pen dburd) ein Sieb geriihrten Topfen, jauern
Rahm, die Rofinen, etmwas Jitronengelb und
pen fteifen GSchnee barunter und riihrt alles
gut durc). Die Pfannkuchen fiillt man mit

biefer Fiille, {chldgt fie vierteilig zujammen, legt jie in eine ausgefettete
Gorm und bddkt fie 256 Minuten im Rohr.

87. Topfentommerl.

30 dkg Topfen Bucker und Dotter treibt man fchaumig
é5dgkg3m;:bl ab, mijdht den durch ein Sieb geriihrien
5 dkg 5:“ o Topfen, Mild) oder jauern Rahm bdazu, jalst
2 Gier und zieht das Mehl und dben Schnee bder
¢/, | Bollmildy Gier barunter. Dann fiillt man die Mafje in
Subehidr eine mit Fett ausgeftrichene Form und gibt

fie ins heige Robhr. Nad) bdrei Bierteljtunbden

ift ber Tommerl gqut aujgelaufen und fertig.
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