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Siige Nachipeifen.
: 1. talte.
Blaubeeripeife mit Jwiebad (f. Nr. 50).
Stadelbeeripeife mit Jwiebad (. Nr. 9).
Flammteri mit Frudtiajt (1. Ne. 20).
Sividenflammeri (5. Ne. 35).

142. Ctadelbeerilantmeri.
1 Bfd. frijhe ober nad) Nr. 190 ofhne Buder ein-
madyte Stadjelbeeren mwerden mit 3/, I Wafjer, etwasd
gittonenfd)ale und Buder nach Gefdymad red)t mweidy
gefocht. 80—100 g Kartoffel- ober Maidmehl mwerben

Fig. 15. Flammeri.

in tnapp v I taltem RWaffer Fargeriihrt, su den Todjen-
ben Stadhelbeeren gegojfen und unter Rithren gut durdh=
efodht, bid e3 did ijt. Dann wird nod) einmal mit
%uder abgefdymedt und die Speife in audgejpiilte Tajfen-
fopfe ober in eine Sdiiffel gegoffen und zum Critarren
faltgeftellt.

143. Rhabarberflammeri.

1—2 Bjb. Rhabarber wird gejdhdlt, in biinne Ctiid-
den gefdhnitten und mit Y2l Wajjer und etwad Ji-
tronenjchale ganz weich gefocht und mit dem notigen
Buder nacg ejhmad vermijdht. Dad Gange wird ge-
mejfen und auf 117 125 g Kactofjel ober Maidmehl
genommen, dad in- 1 Tajje laltem Wafjer flargeriihrt
ith, &3 wirh in den fodenden Mbabarber gegoffen
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und unter ftetem HRithren didgefod)t, bann in audge-
piilte Tafjen ober in eine Sdiifje gegoffen und um
ritarren Faltgeftellt. Wird am bejten am Tage vor-
ber bereitet.

144. Gtadyelbeer- und Rhabarbergriife.

Wird wie Nr. 142 und 143 bereitet. Auf 17 Frudt-
brei twerden 125 g Grief ober Maidgrie. Kalte Va-
nille- ober Jitronenjofe dagu.

145. RNote Apfeljpeije.

1 Bjo. dipfel wird ungejdhilt in Stiide gefdynitten,
mit ceichlich 1, ¢ BWafjer weidhgefodht und durdy ein Sieb
gejtrichen. Wieber aufs Feuer gejest, gibt man 4 Gf-
I6ffel Buder dazu und 8 Blatt rote, in Faltem Wafjer
ecweidhte, bann leidht ausgedriidte Gelatine. Die Glelas
tine muf fid) vollftandig aujlsjen, joll aber nidyt Fochen.
Die Majje twicd in einer audgejpiilten Sdiiffel zum
Grjtarren talt geftellt. Ralte Mild) oder MilchjoRe wird
bazu gegeben.

146. RNote Stadjelbeer= oder Rhabarberipeije.

Ys Pid. Stadjelbeeren erden gepuht und mit 141
Wajfer und etiwas ditronenjdjale und Fuder nach Ge-
jhmad gang weid) gefodit. 8—9 Blatt Gelatine, Halb
rote, halb iveifie, wird in faltem Wajjer ermweidht, bann
leicht audgedriidt unbd in den heien Stadjelbeeren unter
Umrithren vollftdndig aufgeldft. Die ©peife wird in
einer ausgefpiilten Sditffel zum Grjtarren faltgejtellt,
©ofie ie bei Stadjelbeergriige, zur Rbabarberipeife
nimmt man 1 Pfd. Rhabarber und nur Yy I Waffer,
fonjt ebenfo.

147. Preijelbeeripeife.

1 Bid. nad) Nr. 194 ofhne Juder eingemadyte SBrei{e[-
beeten terben dburd) ein Daarjieb gejtrichen. Die Halfte
biefed Frudytbreied [(dft man auffodyen, wdabrendb man
bie anbere Hilfte mit 6—8 GHLA{fel Buder mifdht und
einige GRlofjel Rartoffel- oder Jeidmehl barin aufldjt.
Dann tird biefer Saft ju dem fodenden gegojfen und
unter fjtetem Riihren mit dem Dolzlofiel gefodht, big
bie Maffe ziemlich bidk ift. In einer auéa%efp [ten 'gorm
erigutrcn lajffen und rohe Sabhne oder ildhfoBe Dazu-
geben.
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2. warme. 3

148. Stiridbettelmanndluden billig und gut.

500 g entfernte jaure ober fiige RKirjchen mwerben
mit bem notigen ii;ucter moglichjt ofine Wajjer zu Kom=
gutt gefocht, bad jo fury eingefodht fein muf, dap {ich

er Gaft nidt viel abjondert. Dicjc8 Kompott gibt man

in_eine Auflaufform ober in eine feuerjejte Schiijjel.
3 Tajjen geriebened Brot wird mit 1 Tajje Juder, etwasd
geftoenem Jimmt, 1 Ei und 1 Cpldfiel jaurer Sahne
verrithrt und itber bie Rirjdhen gegeben. Die 6peiLe wicd
im Ofen fajt 1 &td. jdhon braun gebacen und, mit
Buder bejtreut, warm zu Tijd) gegeben.

149. Apjelbettelmann,

2 Tajfen geriebened Brot und ebenjoviel geriebene
Gemmel, ober nur 4 Tajjen Brot, werdben mit 3/, 1
Mild) iibergofjen, 12 Stb. ftehen gelajjen. Tazu gibt man
1 Pjd. dipfel, gejchdlt in feine Scheiben gejchnitten, jomwie
4—b Ghlojjel Bucer, 1—2 Gier, v Teeldjfel Bimt, hHalb
joviel geftopene Nelfen und etwasd abgericbene Jitronen-
{chale. Alled wicd %ut gemifcht, wenn zu troden, wich
nod) etivad Mild) oder Wafjer dbazugegojjen. Eine ‘)Iugs
[aufform wird reidhlich mit Fett ausdgejiriden, die Majje
gh&eingetan und in mdgiger Ofenhige 3/,—1 Std. ge-

aden.

150. Maidgrickipeije.

Yo I halb Mild), Haldb Wajjer lift man mit etwad
Bitronen- ober Apfeljinenfchale und Vanille langjam
aum Kochen fommen, damit ber Gejdhmad der Gemwilrze
audzieht. Dann nimmt man fie Heraud, gibt etwasd
Galz und 3 Cplofjel Buder dbazu. Wenn die Mild) focht,
jchiittet man 100 g groben Maidqrief hinein, vithrt dabei
fleipig mit bem Holz(6ifel, um Klibmpden zu vermeiden,
und (aBt dben Griefs zugedecdt ganz langjam 3/, Std. aus-
quellen. Dann wird 1 ERlofjel Butter ober Fett, 2 Cf-
[6ffel gemwajchene, in ein mwenig Rum gebeizte ober tn
wenig Wein ober Wafjer runbgeddmpite Korinthen und
©ultaninen ober eine Hanbvoll frifche Weinbeeren hingu-
gefiligt. Die Majje wird in eine gefettete Auflaujform
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oder in eine Rafferolle gefiillt, bdie Oberfldde mit dem
Mefjer ’d)ﬁn glatt gejtrichen und leidht mit Butter oder
gett bejtrichen, damit jie nicht troden wird. So fann
Die Speije bis zum andern Tage ftehen bleiben. 3/, ©td.
bor dem sllmsicgten wird jie mit jeinem Buder bejtreut
in dben beifjen Djen gejtellt. Der Buder joll, wenn mog-
lich braun werden. Nach einer halben Stunde mwird bdie
©peije aus bem Ofen genommen, bamit jie nidyt zu peip
3u Zijd) tommt. Man tann nod) Frudytgelee oder Kom=
pott dazu reichen.

Der Abendtijch.

An Sommertagen -wird man guttun, abwedhfelnd
falte und mwarme Objtjuppen mit Semmel- ober ®riep-
HbBden barin ju geben, im Winter dicte warnte Suppen.
Aud) alle die falfchen Sdynigel und hier folgenden Pfan=
nenjpeifen, mit griinem Salat, Bolhnen- ober Rartoffel=
jalat odber mit gemdrmtem Gemiije ergeben nabhrhafte
Abendgerichte. Die grofte Sorge ift es wobl fiir die
Paudjrauen, daf jept der gn bequente Butteraufjjtrich
unb i‘yleiid}bela? fliv bag Ubendbrot fehlt. Wir mwollen
aber ,bie Flilgel nicht hangen lafjen”, jondern etwas er-
finderijd) Jein und un3d zu Belfen juchen.

Billiger Brotaufjtridh und Brotbelag.

151, Yeringdhaderle ald Brotaufitrid.

Ginige Salzheringe werben 12—24 Std. in piel Waj-
fer gewdjjert, damit fie nidht 3u falzig finb, bann ab-
gejogen, entgritet und fein gehadt ober durdh die Fleijdy-
majdjine getrieben. Dann wird eine feingehadte Bmwiebel,
etivas ‘Bﬁaffer und wenn moglidh) 1 Cloffel Salatdl
baruntergemijdht. Die trodenen Brotfdnitten werden
bamit beftrichen und jhmeden tadellos 3um Tee. Bur
Abwedhilung legt man mal 2—3 bdiinne Cifcheiben auf
jebe Sdynitte.

152. Stodytije ald Brotanfitrid.

6—10 Harzerfije, fogenannte Hanbdtife, werben in
einem irbenen Topfe einige Tage sugebedt in dbie Sonne
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