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Borvort.

Wer will, {ft dem niht alled mbglih?

Auj vieljeitigen Wunjdh von Haudfrauen habe id
mid) bocdh) nod) entjdlofjen, ein Kriegdfocdhbuch zu jchrei
ben, bad ein Fithrer jein will dburd) die Jeit der jepigen
Qebendniittelfnappheit, die der jhredlidhe Krieg mit jid)
bringt, und dariiber hinaus.

Abgefchnitten von allen iiberfeeifchen Jufubren, ijt
bas deutfhe BVolf auf dasd angemwiefen, wad die beutjdhe
Grbe Hervorbringt, wa3 beutjder Fleif erzeugt. Und
bamit twollen und mitjjen wir dburdhalten und der Re-
gierung e3 nidht fdherer madjen, al3 fie e3 jo jdhon
pat. — Dad Haud mit der Familie ijt die Sdule ded
Staated, und Pilidht der deutjdhen Frau ijt e3, nad
Moglichfeit Dazu beizutragen, dbap diefe Sdule fejt gefilgt
bleibt und nidht ind Wanfen gerdit.

Die Hausdfran muf jept noch viel mehr ald bidher
fiberfegen und erfinben, um ihre Tijchgenojfen zu be-
friebigen, ofhne bdaf fie Sdaden an ber Erndhrung
nehmen. Ginem Haushalt von 4 Perjonen find jeht
2 Bfp. Fleijh pro Wodje bemwilligt. Wie biefe auf 2 big
3 Mahlzeiten eingeteilt merben, zeigt der hier jolgenbde
Mufterfpeifezettel. Geben wir bamn nod) 1—2 Fijd-
gericdhte in ber Woche und an den anbern beiden Tagen
fleijdlofe Roit, fo ijt fehr gut audzufommen. Der Haus-
Perr wird natiirlich immer den , Lowenanteil” am Fleifd
exhalten miijfjen. Sollten bdieje Fleijhrationen nod) ver-
ringert mwerden, ober find bie Mittel dagu nicht bor-
Danben, fo greife man ju ben Pier gegebenen Rezepten
ber fleifchlojen Geridyte.

Man wolle aud) mein Kriegdlodhbuch) mit BVertrauen
und Geduld zu Rate siehen und nicht mutlod mwerdben
ober gar drgerlich, mwenn einmal nicht alled erhaltlic
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ift, wad fiir ben Tag angegeben ijt; einige Tage jpdter
ift e8 vielleiht fdhon twieder zu Haben.

©elbjt bie erfahrene Hausjrau wird nod) manden
Fingerzeig darin finden, ber ihr in bdiefer Teuerungs-
zeit wertooll fein twirdb. Allerdbingd — aud Nicht3 fann
jelbft ber erfinberijdhjte Geift nichtd Herjtellen. Uber
mwie piele fleine unberiifhrie Speiferejte wanbern in den
Miilleimer, teil man nihtd bamit anzufangen mweif.
©eien e3 einige CRlofjel Gemiije oder FijdyjtiicEchen ober
1 Gplofjel BratenjoBe, aud bdiefem ,Nihtd3” fann man
nocd) mand) jdmadhaft Gericht bereiten, wie diefed Biid)-
lein lehret.

Mogen diefe Sparjamieitdwinfe aud) in die jo heif-
erjehnte Friedendzeit hiniibergetragen werben und Segen
bringen.

Sm Striegdjahr 1916.
Mary Habhn.

-



Dad Braten bed Fleijdjes. 5

Das Braten des Fleifches in der

fettarmen Jeit.

Das  Fleijd), ob Rinds, Kalbs, Hammel- ober
Sdweinefletjh fann auf bdreierlei Weife angebraten
erben.

1. Man laft 1 CRIGffel Fett Heif mwerben, bratet
parin bas Fleijd) mit etnigen Jwiebeln redht jchon braun
an, wie im Rezept Nr. 2 gefagt ift, und jhopft zulept —
bebor man bie Sofe jdmig madit — das um Anbraten
bertenbdete Fett wiedber ab. €3 ift dadburd) alfo nihtsd
berfdyivendet tworden, im Gegenteil, dasd Fett Hhat ben
Bratengejdhmad angenommen und findbet ald Brotaufs
jtrich S!?ermenbung, ober man madyt die Gemiife, wenn
man fjie ohne Fletjcdh tochen mup, dbamit Jehr jhmadhaft,

wie 3 B. basd RKohlrabigemilje Nr. 87a.
2, Ober man Yegt dad Fleijd) ohne Fett in bie
" trodene Pfanne oder Topf, laft ed3 auf Heiffer Herd-
ftelle bon beiben Geiten braun anbraten, gieBt dann nad
und nad) etmad heies Wajjer dazu, bratet e3 jugededt
fertig und mad)t dbann bie Sofe mit Mehl jamig.

3. Ober man feht bad Fleifh mit fo biel [aumwar-
mem Wafjer auf, baf e3 dbavon bededt ijt, gibt einige in
©Stiide gejdhnittene Jiviebeln, nach Belieben aud) einige
Mohrritbenjdheiben dazu und basd nitige Salz, bect die
Pfanne zu und jorgt dafiir, baf dad Wajjer volljtindi
eingefodht ift, wenn dad Fleijdh weich ift. Buleht mug
jeber Tropfen Wajfer verdampft fein, ed Freifcht dann
in ber Pfanne und am Boben berjelben bildet jich ein
brauner Sab. Und nun muf aufgepafst werben, bdaf
biefer Gaf nidht zu braun wird und verbrennt. Jft aljo
per Sab jdon fajtanienbraun, fo twird dad Fleijd) Her-
audgenomnien, fo bviel Heifed Wajjer in bdie Pfanne
gegojfen, wie man Gofe braudt (auj jebed Pund Fleijch
Yy | gerechnet), die Pfanne aufsd Feuer gefest, ber braune
Sap bom Boben und den Seiten der Pfanne mit einem
nur bafiir bejtimmten {dharfen Bitrftchen volljtdndig (o8-
gebiicitet, bamit er fid) in dbem Wajjer qut auflsft. Diefe
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dhon braune Brithe twird dann mit ein wenig in faltem
affer flargeriihriem RKartoffelmedhl jamig gefodht und
bad Fleifch noch einige Minuten darin gejdymort, wobei
e3 mit dber ©ofe begojfen ivird.
Wildfleifeh follte — twenn irgend moglid) — mit
einigen ©pedideibchen angebraten mwerden, anbernfalld
wird e3 wie dad andere Fleijch zubereitet.

Gemiije und Sofen ohne Feit.

Gemiife. Steht uns weder Butter nod) Fett zur BVer-
fiigung, fo miijfen wir fehr geniigjam fein und die Ge-
mitfe nur mit in faltem Wajjer oder Mild) flargeriihriem
Mehl ober mit einer gefdhalten rofen geriebenen Kar-
toffel famig Todjen®

Sofjenr. Bei diefen (. &. 56) muf die itbliche Mehl=
jdhwige megyfzaﬂen und dburd) in Mild) oder Wajjer flar~
gerithrted Mehl erfelst iverden.

Mutjter-Speifezettel fiir einen Monat.
1. Wodye.

Angenommen wird, daff 2 Pfd. Schweinefleijch zur
LBerfiigung jtehen. Die Hilfte babon tollen wir bdied-
mal al3 Gonntagdbraten nehmen, die andere Halfte ver-
wahren mwir bid Mittwod). Damit ed {idh Hhdlt, hangen
wir ed in ben Gid{dyrant odber fodjen esd weich und jteri
lifieren e3 in einem grofen Wedglaje, ober giefen, in
einen fleinen Topf oder Sdyiifjel gelegt, 12 Tajfe Effig
bariiber und venden ed tdglich um. DOber wir veiben es
mit 2 GRloffel Saly tithtig ein, legen e3d in ein irbenes
Topfdyen, ftellen e3 redht falt und twenben ed tdglid).

Sonntag. Hafermehljuppe mit geddrrten Kirjdyen,
Sdyweinebraten mit Gurfenfalat und Hartoffeln.

1. Yafermehljubpe mit geddrrien Kirjden.

l%u 4 Teller Guppe nimmt man 2 Handvoll gedbdrrie
Rirjden (jelbjtgedorrte! |. Nr. 203), [dRt fie iiber Nadyt
in einem irdenen Topfe mit Wafjer bebedt weidhen und
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Todyt fie am andern Morgen in demfelben Waffer mit etivasd
Bitronenjdale, Jimtrinde und Juder weich. Dann wird
117 heifges Wajjer bagugegojjen, und wenn es fodyt, giefst
man 4 Cloffel, mit einer grofen Tajfe faltem Wajfer
Hlargequirlted Hafermehl Hinein und ldft nun bie Suppe
obne guzudbeden 20—30 Min. langfam foden. Die Suppe
foll jamig, aber nidyt u bid fein und angenehm f{duer-
lich fchmeden. Haben die Kirjhen nicht die notige Shure
gegeben, fo fann man mit Zitronenjaft nadyhelfen. Audy
wird 1 Teelvffel Salz hinzugefiigt. '

2. @dwvcinebraten im Topf. g : LB

Dad Fleifd) wird mit 1 CRIGFfel Fett oder ohne
Fett und 2—3 in grofe Stiide gefdnittenen Jwiebeln bon
beiben Geiten {dh)on braun angebraten, dann gejalzen
und unter ofterem BegieBen und JugieBen von ein
wenig Deifem Wajjer Yangjam gargebraten, wad
11 ©td. bauert. Eine Halbe Zehe serdriidten ®noblaudy
hingugefilat, macht Fleifdh und Sofe jehr pifant.

Das Fleifdh wird bann auf einem hHeifen Teller zu-
ebedt tvarm gebalten, bon ber Sofe etiwasd ?ett abge-
thopft, bad al3 Brotaufitrich veriwvendet wird. (Dasd beim
Unbraten hinzugefiigte Fett ift alfo nidht verjdhvendet!)
Dann wicd fo biel Wajjer in den Bratenjah ge?oﬁen,
al3 man ©Sofie braudyt, leicht mit RKartoffelmehl obder
Maizena famiq gefodht, ridhtig nach Salz abgefdhymedt
und in erwdrmtem Sofennapi mit dbem Fleijcdh u Tijdh
gegeben. Dazu redt heife Kartoffeln.

3. Gurfenjalat,

&iir 4 Perfonen werden eine grofe ober 2 fleine
Galatgurfen ge{ddlt, in feine Schetben gejdhnitten, bie
man mit 2 Teeldffel Salzy und 1 Teeldffel Jucer be-
ftreut. §m Frithling giefe man den jich bilbenden Saft
nicht ab, aber im SGommer, wenn die Gurfen dlter jind,
entferne man ihn, ohne die Gurfenjdeiben u preffen,
ioburd) fie jdwer verbaulid) ivitrben. Dann fiigt man
etivad Gjfig, eine Mefferipibe gemahlenen Bfeffer und
1 Teeldfiel feingehadten griinen Dill ober Peterjilie ober
redht fein gefdinittenen Sdhnittlaudy hingu, mijche alled
gut und rvidhte ihn redht falt an.
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Bei der jepigen Knappheit de3 OI8 lajfen ivir ed
beim Gurfenjalat weg, er jdymedt aud) ofhne OI jehr gut.

Aiontag. Hartoffelfuppe, Spinat mit €.

Fiir 4 Perjonen nehmen wic 2—3 Pjdb. Spinat und
lajfen 3 GRIfel voll bon bem fertig u?e\fodﬁten Gpinat
fiir ben anberen Tag zur Guppe Furiid.

4. Rartoffeljuppe.

Fiir 4 Teller Suppe brauchen wir 1 Pfd. RKartofs
feln, bie geiid]ﬁlt, in Heine Wiirfel gefdhnitten und mit
faltem Wajjer bebedt aufs Feuer gejeht werben. Sehr
fein ge[dnittened Wurzelwert fommt dazu, aud) 1 Jivie
bel, 1 GRloffel Fett ober Sped, ein Halbe3 alted Brdts
den und bad ndtige Salz, aud) eine Fleine Jehe zer-
briidter ®noblaud), wenn man den Gefdymad liebt, und
_nun ird bad gange langjam redht tveid) gefodht, was

eine reidhlidhe Stunde dauert. Dad nod) notige Wajjer
oich na% unb nad) hinzugegojjen, jo dbaf esd eine nicht
su bide Guppe wird, bie man uleht mit ‘Bfegfer witrzt
und fo ober burd) ein Sieb geftriden zu Tijd) gibt.

Refte von BratenjoBe ober Blumentohliwajjer ober
©pargelmajjer hingugefiigt, verbejfert bie Suppe jebr.
5. @pinat mit Ei.

%iiv 4 Perjonen brauden wir 2—3 Pfdb. Spinat, ber
g]ezpugst und mehrmald in viel Wafjer gemalcgen wird.

an fann ihn dann entiwebder ofhne ihn abzubrithen und
obne ifhn zu haden in 2 GRIBfTel Fett weidhbdmpfen,
wobei man nad) und nach einige CHIGTTel heifed Wajjer
pinzugibt, aud) 1 Teeldfjel Juder, und julept mit ein
wenig Mehl beftaubt und jalzt. Ober er wird in jtart
fodendes Waffer getan, 5 Min. gefocht, mit dbem Schaum-
[8ffel heraudgenommen, in faltem Wafjer einige Minuten
gefiiflt und dann audgebriidt und fein gehadt ober
durd) die Fleijdhymajdine getrieben, und bann ivie bore
Ber angegeben gebampft. Aud) fann man eine weid)-
gef&)mibte feingejchnittene Biviebel Bhinzufilgen und 2
i2 3 feinqneba te Sardellen.

Beim Anridten fann man ihn mit Hartgefodyten, in
Wiertel gejdhnittenen Giern belegen ober mit einigen
@d%eiben gerdudjecrten Lad)3 un Bratfartoffeln oder
Polentafdheiben (7. Nv. 111) dagu reichen.
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Dienstag. Spinatfuppe von Reften, Hartoffeltlofe
mit Spedwiirfeln,

€3 werben reichlich KIdKe bereitet, die man am an-
bern Abend in Sdjeiben g{efd)nitten und gebraten mit
gritnem Salat bazu al3 Wbendefjen geben Fanm.

6. Spinatinppe.

giir 4 Teller Suppe jdhdlen wir 5—6 nidht u grope
Sartoffeln, bie gewajden, in einem teicf)g?d)en Qiter
Bajjer weicdhgefodht und mit dem Wafjer bann durd) ein
©ieb gebriidt werden. Dann wird dbad Durdhgejtrichene
wieder aufd fFeuer %efebt, ber gejtern zuriidgejtellte Spi-
nat hinzugefitgt und nod) jo biel heied Wafjer, baf e3
genﬁgenb Eugpe ift. Man [Gft jie, ohne zuzubeden,
amit fie jhon qriin bleibt, 15 &td. langfam Ffodjen,
gibt 1 GRlofiel abgejdopited Bratenfett ober amnberes
paran und toiirzt jie mit Saly und Pfeffer.

7. Karioffelfiofe mit Spediviirfeln.

2 Pfd. am Abend vorher mit dber Schale gefodjte
Rartof'jeln mwerden gefddlt, fein und Iloder auf bem
Reibeijen gervieben ober durd) bie RKartoffelprejje ge-
driift und halb foviel Mehl, al3 ed geriebene Kartoffeln
find, hinzugefilgt, auch etivad Salz. Beided mwird titchtig
miteinander berfnetet und mwenn ndtig einige ERIGffel
lauwarmesd Wajjer dazugetan. Der Teig ijt gut, iwenn
er nid)t mehr an dben Handben flebt. Davon werden dbann
mit den in Mehl getaudhten Hianben apfelgroffe runbde
KUofe geformt. Wenn fie alle geformt jind, twerben jie
in piel fodjended Salzmafjer gelegt und s &td. gefocht.
Dann erden jie mit dem @c%aum[ﬁffe[ in bie Gemiije-
fchitifel gelegt und mit feinmiirfelig gejchnittenem aus-
gebratenen ©ped begofjen. Auch) fann man eine fein-
wiirfelig gefdnittene Biviebel in dbem Sped mitbraten
ober Tomaten- ober Sarbellenfofie ertra dazu geben,
ober gefdhymorted Badobjt oder Sauerfraut.

Mittwodh. Sdweinsaulajdy mit Kartoffeln, Stadpel-
beerfpeife.

Bu bem Gulajd) nehmen wir bad roh zuriicgelegte
Sletjd (1. &. 6), aud)y wenn e3 in Gfjig oder Galy
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aufbemwafrt wurbe. Jit ed3 gefod)t in ber Brithe jterili-
fiert worden, fo fann man MWohrritbengemitfe mit Kar-
tojfeln in ber Brithe fodhen und zuleBt dad Fleijd) darin
erivdrmen, ober RKoflrabigemiife bamit bereiten.

Bon dem fertigen Gulajd) legen wir 2—3 ERIHffel
boll fitr den anbern Tag zuviid.

8. Edtwcindgulajd mit Kartoffeln.
1 Pfb. Sdyweinefleifd) wirb in teine Wiirfel ge-
!ecf)nitten. Jm Sdymortopf [dft man einen reichlidjen
offel Fett heify werben und jdwipt darin 2—3 grofe,
feingefchnittene Jiebeln, laft jie aber nidht braun wer-
pen. Dann gibt man 1% Teeldffel Paprita, dad gejdnit-
tene Fleijch und Salz dazu und ldpt ed bampfen, bid esd
Gaft %egngen hat. Dann wird ein reidhlicher Loffel
Mehl dariibergejtaubt, gut umgeriihrt, 2 Tajfen Wajfer
ober, wenn man Hat, jaure Sahne bazugegojjen unbd
bas ?Ieiicb nun ganz langjam unter dfterem Umriifren
1; &t .Q%ebﬁmpft. Dann fommen 2 Pid. rohgefdilte in
groe Wiirfel gejdhnittene Rartoffeln dazu und fo viel
heiged Wajjer, dbaf reichlih Sofe ift, und jo [Eft man
e3 langjam bdbdmpfen, bid bie Kartoffeln iweich jind.

9. Stadelbeeriprife.

: 1 Pjd. unveife Stachelbeeren mwerben gepupt unbd
qetvajden und in reidhlid) Wajjer mit 2560—375 g Buder
und Der diinnen Sdjale von einer Jitromne gany lang-
fam weidhgefocht. Jnzvijhen Hhat man 6—8 Fwiebdde in
einer tiefen ©dyiijjel gitterartig fibereinandergelegt unbd
giet nun bie Stadjelbeeren Heify bariiber.

Da die Jwiebide bon bem Sajt gan dburdjzogen wer-
den jollen, jo miiffen die Stadjelbeeren fehr flitfjig gee
fod)t werden. Redht falt zu Tijdh gegeben, ijt e3 eine
wohlfdymedende erfrijchende Speije.

Donnerstag. Weiffe VBohnenfuppe, aefiillte Eier-
fudyen mit Hopflalat.

10. Weife Vohuenjuppe.

Fiir 4 Teller Suppe werden 250 g Bohnen am Tage
porher in faltem Wajjer eingemweicht, am nad)jten Tage,
mit faltemn Waffer bededt, ganz langfam weidjgefodt,
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etma 3—4 ©td. lang, bamit jie gany weid) werben und
zerfallen. 2—3 gefdhdlte rohe Rartoffeln fann man gleidh
mit Hingufitgen, dbamit fie aud) zerfochen, ebenjo etwad
jehr feingefdynittened WurzeliverE. Ober man reibt etlit
tn der lefiten Stunde ein Stitc rohe Mohrritbe und Sel-
levie auf bem Reibeifen und fiigt ed hingu, aud) o viel
heifed Wajjer, wie man Suppe bdbraudyt. Julept exjt
ird {ie mit Salz abgejdymedt, dbann werden 2—3 Ef-
[0ffel ©pedmiirfel mit einer feingejhnittenen 3Jiviebel
ausgebraten, ober 1 (SB!BTLEI anbered Fett, bie Suppe
bamit gut burchgefocht und zu Tijd) gegeben.

Ptan fann aud) in dem Fett 1 CRISfiel Mehl Hell
jchwigen und die Suppe dbamit jamig machen, wasd aber
nich; notig ijt, wenn die BVobhuen lange genug gefodht
werdert.

11. Gefiillte Cicrtudien.

H CBloffel Mehl werden in 141 Mildh ober Halb
Mild), hald Wajjer zerquirlt, bann 2 Cier, 1 Prife Saljz
und 1 Teeldffel gejchmolzened Fett hHineingequirlt und
ber Teig wenn moglidy 2 Stb. ruhen gelajjen. Dabon
iwerdenn bann 4 diinne Cierfudhen gebaden.

A3 Fiillung wer»
ben bie geftern zuriid-
behaltenen 3 Eplbffel
®ulajdh fein gehadt, ‘
mit feiner bid’[i%en ——=F F==
I)Gal;ge bﬁmegertf. d)w e

ein CEierfudien ; ;
von unten jddn braun Tig. 1. Gefiillter Ciertudjen.
und Inufperig gebaden und die obere Seite troden ift,
wicd dbiefe mit bem bierten Teil bex %iiIIung beftrichen,
ber fuden zujammengelegt ober gerollt und auf einer
anbern Pfanne ober der erwdrmten Wuftragfchiiffel in
ber Rohre warm gehalten, bi3 alle vier fertig find.

12. Stopfialat.

Griinen Salat gebe man rvedht reichlidh), da er nidht
teier und ber Gejundheit fehr zutrdgkich ift. Cr muf
;e[)r fauber gewajdjen twerden. Man vermeide babei,
oivie um? betmt Unmadien, dad Bujammenprejjen, dbamit
er fdyon lo

=SS0

der bleibt und nidht zujommenfillt. Gr toird
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mit nicht u viel Cjjig, ettvad Salz und Fuder unbd etivas
O1 ober ausgebratenem ©ped angemadyt, 1 ERLSffel boll
bavon geniigt filr eine grofe Sdyiijjel Salat. Einen fei-
nen @ei?mad erhdlt er burd bugufﬁgen bon etwas
feingehadtem gritnen Rerbel und Borrvetjd) ober fein-
gejdnittenem Sdnittland).

Sreitag, Kartoffeljuppe, Sifdy mit Noftridhfofe und
Hartoffeln.

Fiir 4 Perjonen faufen twir 2 Pid. Fijd) ober mehr,
mwenn e3 die Mittel eclauben und lajjen Yz PBid. bon dem
gefoditen Fijd) mit Fijdymwajjer bededt jum andern Tage
guriid, ebenjo audy einige RKartofjeln.

Rartofjeljuppe.
Bie Nr. 4.

13. gijd mit Moftridijofe.

1 Sdyellfijd) ober Rabeljau tvird gejduppt, jauber
audgenomnen und in jo viel fodjended Salzwajjer ge-
legt, bafy er bededt ift. Wenn bda3 Wajfer dbann iwieder
focht, wird Der Topf zugededt zur Seite geritdt, o
bad Wajfer wohl fodjend heif bleibt, aber nidht mehr
fodhen fann. ©o lifit man den Fijd) ziehen, bid jidh die
Ritcfenflojfen leicht heraudziehen lajjen, dbann ijt er gar.
Man nimmt ihn vbor{idhtig auf dbem Fijdhheber ober mit
2 Gdjaumldffeln Pheraud auj bdie Unrichtejchitfjel und
fdhmitdt mit einigen ‘Peterfilienziveigen oder griinen
Salatbldttern.

Red)t gut abgedbampite RKartoffeln gibt man bazu.

Moftridioke (. Nr. 136).

Sonnabend.. Brotfuppe, Sijdhbuletten mit warmem
Kartoffelfalat.

14. Brotjuppe.

Yy Bib. alted Brot wird mit 151 faltem Wajjer er-
tweidht, bann nod) 116 I Waffer ober Weifbier ober fitfesd
Braunbier [;inatégefﬂgt, jowie aud) 1 Teeldffel Kitmmel
und dad ndtige Salz. So [dfit man die SGuppe gany lang-
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jfam jdmig fodjen, wenn ndtig, Hilft man mit 1 Tee-
Ioffel Kartoffelmehl, dad man in ein wenig Ffaltem
Wajjer aufgeldjt hat, nad). Statt Kimmel fann man
2 Cploffel Buder darantum.

15. Fijdbuletten,

1 Pib. gejtern zuriidgebliebener Fijch wicb ausd bder
Briihe genommen, in Hein% Gtiide gehadt, 1. Bid. geftern
iibriggebliebene gefochte Rartoffeln werden gerieben ober
mit ber Gabel fein zerbriidt hinzugefiigt, aud) ein ein-
eingemweichted, ausdgedriicfted Brotden, 1 Ei und Pfeffer
und Salz, gut gemijcht, ohne biel Fujammenzudriiden
dbaumendidfe runde Buletten darausd geformt und in
beifem Fett ober O langjam von beiden Seiten jdhon
braun gebraten. Jjt die Majje zu weid), jo mijdht man
etivad geriebene Gemmel obder geriebened Brot darunter.
Bu mwarmem Rattoﬁelga[at, recht jaftig zuredhtgemadyt,
oder zu Sauerfraut oder zu Spinat jdhmecen ?ie ganj
borziiglid.

2—3 feingerdrilcfte Sarbellen ober ein Stild feinge-
?adter Pering, unter die Majje gemijdyt, madyt die Bu-
etten nod) pifanter.

16. Warmer Kartofjeljalat,

Mit dber Schale gefogte Sartoffeln werben gejdhdlt,
nod) heif in Sdheiben gefdynitten unbd in einer Kajjerolle,
in der man eine dbem Salat entjprechende Menge Eijig
mit Wafjer verdiinnt, Salz, Pfeffer, 1 Epliffel Buder,
eine feinmiirfelig gejdnittene Jiiebel und etiwad OI
ober audgebratenen Sped heigemadyt hat, gefdhrwentt.
it weber OI nod) Sped vorhanben, jo geht ed ohne diefe.
Der Galat muf faftig, nidht troden jein. Gtwad fehr
feingehadter, griiner Dill ober feingejdnittener Schnitt-
laud) verbejjert ihn nod.

2. Wodye,

Diefe Wodye miiffen mir mit 13, Pjd. Fleifd) aus-
fommen, weil wir aud) Fett sum Braten und RKochen
braudjen. Wir faufen aljo 1% Bfd. Rindfleijh vom
famm ober Quervippe — bdie fehr ergiebig it — unbd
1 Pfd. Rindertaly. Damit wir bei bem Talgaudbraten
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jo mwenig wie moglidy Abjall Hhaben, jhneiden wir es
in fleine Stiide und treiben ed burd) die Fleijdhmajdjine.
Wenn ed3 bann gani langjam auldgebraten toird, esd
fann aud) eine tgange Biviebel mit‘gebraten twerben, fo
bleiben faft gar feine ®rieven uriid. Die wenigen fann
man darin [ajjen ober aud) mit der Jiwiebel, auj bem
@cf)aumﬁif[fel gut audgedriidt, zuriidlegen, um bie Grie-
venjchnigel (Jr. 124) bavon zu bereiten. Man aubert
badburd) twieber ein ,Fleijchgericht” hervor, dbasd nahrhajt
unbd ald Beilage zu Gemiije nicht zu veracdhten ijt.

BVon dem Fletjdh twird 1 Pjd. in milben Cjjig mit
einigen 3iwiebel- und Mohrritbenjdeiben gelegt und falt-
geftellt, aujbewahrt, bdbamit wir am Mittwod) einen
Sdymorbraten machen fonnen. Dasd halbe Pjund Fleifch,
bag uns noch bleibt, verwenben wir Heute al3 Sonntagsd-
gericht zu ben Bifjtels.

Sonntag. Graupenfuppe mit Spargel oder Sellerie,
gehadte ifftefs oder Bratflopfe mit gejdymorten
Gurfen und Hartoffeln, Slammeri mit Bimbeerfaft.

17. Graupenjuppe mit Spargel oder Sellerie.

4 Gplofjel Graupen mwerben gemwajden und mit 11
faltem Wajjer — am bejten in einem irdenen Topfe —
langjam mweid) und didjdleimig gefocht. Dann gibt man
einige ©pargeljtiictdien oder jtreifig gejchnittenen jungen
©ellerie dbazu, fitllt nod) fo biel heifed Wafjjer dbazu, ald
man Suppe braudyt und [Gft fie nod) eine gute Hhalbe
Gtunbe fodhen. Man iitrzt jie mit Saly und einem
Loffel Butter und fann jie aud) nod) mit 1 Cigelb ab-
siehen.

18. Gehadte Bijiteld oder Vratflohie.
Dad Halbe Pfund Rindfleijd mwird in Stiide gejdnitten
und rofh burd) bie Fleijdhmajdine getrieben, ebenjp ein
eigrofed Gtitd Rinder-
talg ober Sped obder
fetter©dyinten. (Wenn
tein Talg oder Sped
porhanden ift, gebt e
i auch ofjne biefe.) 2 alte
T I L ﬂrﬁtéen' eingemeitbt
Fig. 2. Gehadted Bifftel.
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unbd feft audgedriicdft, oder anjtatt biefer 6 gefochte ge-
riebene Rartoffeln twerben binauge{fﬁgt, audy 1—2 Gier,
2 gehadte gejdywite Bwiebeln, Salz, Pfeffer, ein venig
Mustatnuf und 2 Cploffel falted Wajjer, und enn
bie Majje zu weid) jein jollte, aud) etiwas geriebenes
Brot ober Semmel. Dad alled wird gut gemijdht, nicht
1 gtoﬁe fugeln davon geformt, die man etiwad flad)’
riidt, mit bem DMiefjer einferbt, in Mehl taud)t und
}Jn It;eiﬁem Fett ober OI pbon beiben Seiten {dhon braun
ratet.

19. Gejdmorte Gurlen.

Hiergu fann man dide Gurfen nehmen, die jidh zu
Gurfenjalat weniger eignen. Filr 4 Perjonen braucht
man 2 ziemlich grofe Gurfen. Man jhdlt jie, jhneidet
jie ber Ldnge nad) in Halfjten, jhabt dad Kerngehduje
beraud und jdyneibet fie wie Senfgurien in fingerlange,
%tneifingetbreite Gtiide. Sie twerben in einen fladen
reiten Topf gelegt mit 1 CRloffel Sped oder gFett,
etivad Gffig, Pfejfer und Salz, 1o Eploffel Juder und
io biel Wajfer, baB jie nicht ganz davon bedbedt find,
und unter ofterem Wenben weich gejchmort, jedod) nicht
u feid). Wenn fie glajig geworden find, o ginh fie
zaft gar, wad Y Std. dauert. Die furze Brithe wird
ann, wenn ndtig, mit Wajjer verlingert, mit leicht-
gebrdunter Mehljchwige odber mit in Wafjer fargeriihe-
tem Mehl jaimig gemadht und die Gurfen in diejer Sofe
s3u Tifch gegeben. Cin mwenig gehadte griine Peterfilie
wird daritbergeftreut.

20. Flammteri.

4 Tajfen Mild) oder ?a[b Mildh, Haldb Wajfer lat
man mit ber Diinn abgejdhilten Schale einer Halben
Bitrone, 3 CRIGffel Juder und 1o Feeldfjel Saly auf
ge[inbem Feuer langjam zum RKoden fommen, damit
er Gejdmad ber ,Sitronen?d)a[e ausziehen fann. Dann
with bie Sdale entfernt, unter ftetem MRithren 5—6 Cie
[6ffel Griep hineingeriihrt und unter jortgejeptem Riib-
ren ein fteifer Brei dbabon gefocht. Hat man 1—-2 Gi-
weif3, o jdlage man fie zu fteifem Scdynee und ziehe
ihn unter den Heifen riefbrei, wad ihn loder macht.
Man fitllt ihn am beften in Tajjen, dbie man mit faltem
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Wajfer ausdgejdhiventt Hat, bamit er fich dann befjer
ftitrgen [dRt, unbd fjtellt ihn falt

Beim Unridhten braud)t man ihn nur am oberen
Rande ber Tafjen mit bem Mefjjer ettwasd zu [bjen, bamit
er fich leicht ftitvgen [liafgt. Dimbeerjajt oder anbderer
Obftjajt ald Sofze redyt falt bazu %egeben, mad)t diefe
einfache Speife fehr wobhljhmedend.” =

Uiontag. BHaferflodenfuppe, griine Bohnen mit
Matjeshering oder mit aebratenem Salzhering und
Kartoffeln.

21. Yaferjlodenjuppe.

_ Bu 4 Teller Suppe jept man 4 reidhlide EHIH{el
Daferfloden mit 141 faltem Wafjjer auf, [dft jie auf
jhmachem Feuer ohne zuzudeden langjam 32 Std. fodjen,
big fie jchon didjamig ijt, adyte babei aber Jebr barauf,
baf bie Suppe nidht itberfocht, mng& fie jehr geneigt
ift, und bewabhre fie burd) ditered Umriihren bor bem
Unbrennen. Diefer didjchleimige Brei wirb bann mit
11 Heiger Mildh ober Wafjer perdbiinnt, ganz venig ge-
jalzen unb reidlid) gegudert, nodmals gut bdurdge-
fodht und jo zu Tijch gegeben.

22. @riine BVohnen mit Matjedhering.

2—3 Pfd. zarte griine Bohnen werben ab&eﬂibelt,
gemwajdhen und bann fein gefchnipelt. In ben Sdymor-
topf mwicd eine feingefdnittene Bmwiebel und 2—3 Ep-
Iﬁ?fe[ Fett ober OI getan, bie Bohnen bdazugelegt unbd
ofne ©Galz und ohne Wafjer auf gelinbem Feuer weich-
gedbdmpft. Nur fwenn nodtig mwird ein ivenig heiBed
Wajfer dbazugegofjen, bamit jie nicht anbrennen. Wenn
jie eich jind, witdh 1 GRlsffel feingehacfte3 Bobhnen-
fraut unb Peterfilie hingugefitgt und leidhyt gejalzen zu
Tijch gegeben. Auch fann etwad Sdhwipmehl dbamit ber-
focht mwerden, dbod) jhmeden fjie bejjer ohne biefed.

2 Matjedheringe mwerden abgezogen, in Hilften ge-
jhnitten, auf linglider flacher Sciljfel mieder gujam-
mengelegt unb mit etwad Peterjilie an ben Kdpfen

dmiicdt. Ober man gibt gebratene Salzheringe bazu.
. diefe Nr. 130.) ;
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Dienstag, Weiffe VBohnenjuppe mit Badpflaumen,
Bandnudeln mit Hdife.

23. Weilge Bohuenjuppe mit Vadpflammen.

1/3 Bfd. weife Bohnen tverden tagd vorher in faltem
ﬂBauer eingetveiht, am anbern Tage mit 11 faltem
Waljer aufgefept und auf gelindbem Feuer 3 Stunden
gefodht, wobei nad) und nad), wenn ndtig, etivad Heifed
Wajjer dazugegojjen ivirdb; zuleht erjt werden fie gany
leicht gefalzen.

(&benf{o hat man am Abend vorher 2 Handvoll ger
porrte Pilaumen (felbjtgedorrte §. Nr. 202) mit faltem
Waffer bededt eingeiveicht und am andern Morgen in
demjelben Waffer mit etwasd Jimtrinde, gitronenidja[e
und 3 Cplofiel Buder ganz langjam weidgefodht. Sie
mwerdben bann mit ihrer Briithe zu ben tweidgefodhten
Bohnen gegofjen, bie Suppe, wenn ndtig, nod) mit
Heifemn Wajjer ober mit etwad Rotwein verdiinnt und
3u Tijd) gegeben.

24. Banduudeln mit Kaje (. Nr. 105).

Atittwodh. Reis oder Griefjuppe, Sdmorfleifdy mit
geddrrten Upfelringen und Hartoffeln.

25. Reidjubpe.

Fiit 4 Teller Suppe twerdben 2 GRloffel Reid ge-
britht, bann mit 116! faltem Waffer auis Feuer ge-
ept, etivad feinnudelig gefdinittenes Wurzelwerf und
a3 notige 6a1% inauge?ﬁgt unb gana langjam eine
gute Stunbde gefod)t. Julept wird die Suppe mit ein
wenig Pellem Sdmwipmehl jdmig gemadyt.

1—2  Tomaten, roh) durd) ein Haarfieb geftrichen,
hingugefitgt, geben ber Suppe einen guten Gejdymac
und {doned Ausjehen.

26. Sdymorfleifd.

Dad in Cjjig gelegte Fleifdh (). S. 14) wird ent=
toeber mit dbem Cjjig und Wurzeliverf und etiwasd Wafjer
aufgefept und langjam weid) und braun gefdymort, ober
man nimmt e3 aud dem C€fjig, bratet ed im Sdymor-
topf mit etwad Rinbertalg ober Sped und 3—4 Fiie-

Habu, Kriegd-Roddud. 2
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belu {dhon braun an, jalzt e3, giept den Ejjig mit dem
Wurzelwerf und etivad Wajjer bazu und dampit e lang-
jam mweid). Die zulept fury eingejhmorte Sofe wird
mit etwad Wajjer verldingert und mit Kartoffelmehl
feicht jamig gemadyt.

27. Apjelringe gedampft.

1 Bid. gedborrte Apfelringe (jelbjtgeddrrte {. r. 201)
mwerden in einem irdenen Topfe — der davon nur halb=
boll fein barf, da fie jehr aufquellen —, mit faltem
Wajfer reicdhlich bededt und etwasd Jitronenjdhale ganz
langjam weidygefodht, wad 1 Std. dbauert. Darin rithren
bar? man nid)t, da jie nicht gerjallen jollen. Dann jtreut
man 4 Ggloffel Suder und 1z Teeldfjel gejtoBenen Jimt
bariiber, jdywengt jie vorfichtig um, [dBt jie nod) ein
Weildjen ftehen, bamit ber Juder gut burdyzieht, und
gibt jie lfaumwarm zu Tijd.

Diefe Apfelringe werden twie Gemiife zum Fleijd)
gegejjen und bdiirfen dafher nidht viel Fliijjigfeit haben.

Donnerstag. Reisfdnigel mit Spargelgemiife und
Kartoffeln, frijde Hirfdyen.
28. Reidjdnigel.

150 g Reid wird gebriitht, in 17 Mild) ober Wajjer
langjam weid) und did getod)t, nad) dbem GCrfalten mit
1y Bid. feingehactem, gefodhtem Schinfen und bem noti-
gen ©aly vermijdht, fingerlange, ztveifingerbreite, bau-
mendide Sdynigel davon geformt, die in Ei und ge-
riebened Brot ober Semmel getaud)t, in Fett oder OI
jdhon braun gebraten mwerden. Mijdht man unter den
Reid ein zerquirlted3 €i, jo braud)t man die Sdnipel
nur in Mehl zu taudjen.

Auf diejelbe Weije fann man bdbie Sdhnipel aud) von
pidgefochter Graupe oder von Haferfloden bereiten.
29. @pargelgemiije. '

2 Rd. ©pargel werben jorgfiltig gejdhilt, in 4 bis
b em lange Gtiide gejdnitten, gewajdhen und mit jo viel
Wajjer aujgefeht, daf er faum dbavon bededt ift, ein wenig
©alz bhingugefiigt, aud) 1 Stidden Buder, und lang-
Lam weidygefocht. Dann wird etiva3 helle Mehljdhvige
amit verfod)t, jo baf ba3 Gemiife gut jamig ijt. Wenn
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e3 bie BVerhdltniffe erlauben, fo fann man e3 nod) mit
1 Gigelb abziehen.

Sreitag.  Erbfenfuppe, Riihrei mit griinem Salat
und Kartoffeln,
30. Erbjenjuppe.

1o SBfd. gelbe, ungejdhilte Grbjen mwerden verlefen,
gemwajcdhen und itber Nadht in falted Wajjer gelegt, am
anbern Morgen mit frijdhem Wajjer, 1 Stiid Sellerie
und 1 Mohrriibe langjam weid)gefocht und durd) ein
Sieb gejtrichen. Dann wird bie Suppe mit Waffer ver-
dilnnt, dad notige Salz, ein wenig zerriebener Majoran
ober Tymian und etivasd ausdgebratener Sped ober Fett
dazugetan und bie Suppe itber gerdjteten Semmelwiirfeln
angeridytet.

Gine flein gefdynittene Biviebel in etwad Sped ober
Butter und 1 Teeldffel Bucder gany braun gejdwist,
etwad Wajjer hinzugefiigt und durd) ein Sieb an bdie
Suppe gegeben, frdftigt und farbt jie jehr.

31. Riihrei.

Fiir 4 ‘Bet{[oncn miifjen wir 6 Cier nehmen, die mit
6 Clofjel Mild) odber Wajjer zerquirlt und leidyt ge-
jalzen terden.

Jn dber Pianne (Gt man 1 CRloffel Butter, Sped
oder Fett heif werdben, gieft bie Cier hinein und rithrt
jie auj jdhmwadem Feuer jtridhmweife mit bem Holzldifel
bon ber ‘Pfanne [o03, bid feine Fliijjigleit mehr bor-
hanbden ijt, jie miijjen weid) und gropflodig und nidht
troden fjein.

Pan fann dad Rithrei auch ofhne Fett bereiten, in-
dbem ' man bdie in einem Mildytopfe zerquirlten Eier mit
dem Topf in fodjendesd Wajjer jtellt und mit dem Holz-
Ioffel langjam riithrt, bi3 jie flodig jind.

Sopfjalat.
Siehe biefen Nr. 12.

Sonnabend. Gemiifefuppe, neue Hartoffeln mit
Matjesbering.
32. Gemiijejuppe.
Jn 1 Eglofiel audgelajjenem Sped ober Fett bampit
man 2 Haundvoll zarte, feingejchnittene griine Bohnen
2#
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weid), ohne Wafjer, aber mit 2—3 {dhon roten Tomaten,
benen man bie Haut abgezogen bHat, und einer feinge-
g)nittenen Biviebel. Dann gibt man 115 I fodjendesd

ajjer und einige rohe in Sdjeiben gejdhnittene Kar-
to;;eln, bad notige Saly und pielleiht nodh 1—2 Ep-
[6]fel ©ago dazu, ber Die Suppe bindet, und lift jie nodh
1, ©tb. fodjen. Jn die Suppenterrine legt man einige
bilnne, gerojtete, mit Knoblaucd) eingeriebene Weifbrot-
fcheiben und giefpt die Dheife Suppe bdariiber.

33. Neue Kavtoffein mit Matjeshering.

Die Rartoffeln twerden jehr jauber gewajdhen, mit
faltem Waffer bededt, fehr aufmerfjam gefoht, bid bdie
&djalen leicht plapen, dann abgegojjen, auf dem Feuer
unter ofterem Umjchiitteln, ohne zuzudecden, gut abge-
bampft und redht heif zu Tijd) gegeben.

2 Matje3heringe twerden ab%eaogen, audgenommen,
in Ddlften gejdhnitten und auf der Sdhitjjel mit Peter-
filie gejchmiicEt.

3. Wodye.

Diedmal fonnten toir vielleidht 1 Pid. Hammelfleifd
faufen und 1 Pfd. Kalb3bruft ober Schulter. Dad Ham-
melfleijch Hangen wir bi3 Mittwod) in den Eidjdhrank.
Wo feiner borhanden ijt, mup ed weidhgefocht und in
ber Brithe in einem Wedglaje fterilifiert werden.

Das Kalbfleijd) wird gefocht und in Sope (§. Nr. 131)
su Tijd) gegeben ober wir madien nachftehendes, fehr
wohljchmedended Ragu davon.

Sonntag. Halbsbrujtragu und Kartoffeln, Kirjden-
pudding.

34. Kalbdbruftragn.

Dasd Pjund Kalbjleijd) wird in nufgrope Stiide ge-
{d)nitten, in 2 Slﬁf[e[ I)ugem Fett mit 10—12 feinen
ungen Bwiebeln (vhne bad griime Laudy), die man
gana [dpt, {don braun angebraten. Dann iwerdben
ie Biwiebeln heraudgenommen, bie man exjt jpdater wie-
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der bazutut, damit
fie niht zu weidh 2
mwetben, Dbejtiubt /758
bag Fleijd) mit(
2 CRlbffel Mebl,
[dgt e3 Bellgeld
{hiwien, fiigt eine
a ae@a&g;ne ftiirbiie. ——
in e gejdnit- :

tene ipmr?temf)im Fig- 3. Kalbabrufivagu.

st und wenn man will, aud) 1 Behe zerdriidten
Snobloud), welder bdem  Geridit einen  pifanten
®ejdymad gibt. Man iirzt nod) mit Salz und Pfejfer,
aibt {o viel Heifed Wajfer dazu, daf dad Fleijdh) bededt
ijt, und Yaft e3 20 Min. ddmpfen. Dann gibt man bdie
angebratenen JBwiebeln mwieder dazu, jowie die Kerne
bon 2 Pfd. jungen Sdoten, audy eine Handvoll zarte
Sdyotenjdhalen, bon denen man dad innere jdahe Haut-
den abgezogen hHat, und 1 Teeldffel Juder und ldaft
alle3 zugedecdt auf gelindbem Feuer weidhddmpfen, wasd
ungefihr 1 Stb. dauert.

Anfjtatt ber Sdyotenferne fann man junge Karotten
ober — wad nod feiner ift — Ebelpilze oder Pfefferlinge
hinzufitgen. Dasd Gericht ift jehr gqut, e3 mufp johig ge-
nug fein und muf vor dem leichten UAnbrennen be-
iwaPhrt werben. Darum ift ed ratjam, dben Topf in fochen-
be3d Wajjer zu ftellen, nacdhbem bad Gemiife hinzugejiigt
ipurbe. Die Kartoffeln mwerben ertra dazu gegebemn.

35. firidenflammeri.

1 Bid. jaftige Sauerfirjhen werben entfernt, mit
3/, 1 Wafjer, 4 CRloffel Juder, Zitronenfdale und 1 Stiic
Bimtrinde eidhgefodht, dburch ein Sieb gejtrichen, mit
100 ¢ mit etwa3 Wafjer angeriihrtem Reidmehl, Reisd»
grief ober Rartoffelmehl unter jtetem Rithren Fu einem
biden Brei gefodht, ben man in einen mit Waffer aus-
gejdhwentten Napf odber Form oder in Tajfentopfe fiillt
und erftarren [dft. Beim Anridhten fird er geftiivzt und
mit Milchjofe, der man etivad Manbelgejdhymacd gegeben
bat, 3u Tifch gegeben.
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Niontag. Bafermehlfuppe, BHeringskartoffeln oder
Kartoffelgulafd.

36. Hafermehljubpe.

Filr 4 Teller Suppe Gt man 11 Waifer fochen,
quirlt 4 GRIoffel Hafermehl in 15 I faltem LWafjer flar
und rithrt e an dad fochendbe Wajjer, [ift e3 ganj
langfam und ofne zuzudecden 20—25 Minuten fochen
und jdmedt die Suppe verhiltnidmdpig reidhlich mit
©aly ab; {ie mup gut jamig, aber nicht dic fein.
37. Sartofjelgulajd.

Yy PBid. gerducherter Sped mwird in fleine Wiirfel
gejdhnitten, auch) 2 grofe Piiebeln unbd beibed [leidht
angebraten. Dann wird 1o Teelvffel Paprifa, einige in
Gtiide gejdhnittene Tomaten, 2 Pid. rohe, gejchilte, in
Wiirfel gejdhnittene Kartoffeln, Salz, 1al Wajjer und
1 Behe erdriidter Knoblaucd) hinzugefitgt und langjam
gejhmort, bid bie RKartoffeln iweid) jind. Sollte bder
Gulafd) zu did werben, jo mup nod etiwas Hheiped Wafjer
bazugegoifen werbden.

Dienstag. Hopfjalat oder Spinat mit faljden
Sdnifgeln und Hartoffeln, Erdbeeren.
38. Stobfjalat, gedampft.

Fiir 4 Perfonen nehmen mwir 6 jejte Salatidpfe, ent-
fermen nur ben unteren Wurzeljtrunt und etmwaige
Lffjled;te Blitter, wajchen ihn fehr jorgfdaltig und jdnei-

en jeben queriitber nubdelig ober jeden ber Linge nad

in Biertel und dampfen ihn in 2 CRI6fiel Fett weid,
a3 1 ©tb. bauert, wobei man etwad Dheied Waffer
und Salz hinzujiigt. Pann wird dasd Gemiije gany leicht
mit Sdwipmehl {dmig gemacht.
Falide Sduigel.

Man toihle beliebige Schniel von Seite 50—53.

.
Utittwody,  Kirfdentaltjdhale, Hammelfleijdh mit
griinen Bohnen und Hartoffeln.
39. Kirjdentaltidale.

1 PBfd. recdht reife Sauerfirjhen iverden entfernt,
mit den aud den harten Schalen genommenen, geftofe-
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nen Sernen, etivad Jimtrinde und Jitronenfdhale in
11 Wajjer weichgefocht und durdh ein Haarfieb gejtrichen.
Cinige ganze Kirjdhen [dft man dbavon ald Einlage zu-
riid. Die Suppe wird mit dem ndtigen Juder gefiipt,
und follte {ie nicht jamig genug fjein, mit etwad RKar-
toffelmehl aufgefocht. Beim Anridhten legt man in bdie
redyt falte Guppe bie zuriidgelegten gang,en firfdhen und
einige Jmwiebadbridden oder Semmeltlifchen.

40. Hammelfleijd mit griinen BVohnen,

Dad Pjund aufbetwahried Hammelfleifh wird redt
mweid)gefocht, wasd 2 Stunden dauert. 2 Pid. griine Boh-
nen twerben forgfdaltig abgefddelt, jauber gewajden, in
Stiide gebrochen ober fein gejdhnitten, mit ber Hammel-
brithe weidhgefocht, mit Sdhvibmehl jamig %emadjt ober
mit in faltem Wafjer flargeriihrtem Nehl, wenn bdad
Fett zu Inapp ift und mit 1 CRloffel feingehacdtem Boh-
nenfraut und Peterjilie getwiirat.

Die Kartoffeln fonnen ertra bazugegeben ober gleid
mit den Bohuen gemijcht mwerden.

Donnerstag. NMohrriitben und Schoten mit Pils-
bratlingen und Kartoffeln, rote Griife mit Danille-

fofe.
41. Mohrriiben mit Sdotenternen.

Die gepupten und gemajdjenen Mohrritben werden
in jdmale Streifen ober fleine Wiirfel gejchnitten und
mit den frifch audgebhiiljten Sdhotenfernen zujammen,
mit Wajfer reichlich bebectt, langjam weid)gefocht, zulept
wird ein wenig Saly und etiwad Juder dazugetan und
mit Scdywipmehl ober in Wajjer ﬂargerﬁgrtem Mehl
jamig gemadyt. Bein Wnridhten mwird etivad feingehadte
Reterjilie dariibergeftreut. ®Gefochte RKartoffeln fonnen
ertra Dazu gegeben oder gleich mit Dem Gemiife ver-
mijcht terden.

42, Nilzbratlinge.

Die Kopfe von Steinpilzen werben gepubt, gemwajden,
leidit mit Pfeffer und Salz bejtreut, in Ei getaudt,
dbann in geriebener Semmel gewdlzt und in Heifem
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O ober Fett fdhom braun gebraten. Gie erfefen bad
Fleijdh volljtdnbdig.

. ©ber man treibt einen Teller voll Plefferlinge durdy
bie Fleijhmajchine, und bampft fie 10 Min. in ein
wenig Fett. Nacd) dem Austithlen werdben fie mit einem
in Mild) gemweichten Brotchen, 1 Ci, Pfefier und Salj
und mwenn nﬁti? nod) mit Reibbrot vermijcht, leine
Sdynifel oder Plapchen dbavon geformt und in Fett oder
91 gebraten.

Rote Griige mit BVanillejance JNr. 146.

Sreitag. Tomatenfuppe mit Reis, Habeljanjdywanj
im Ofen gebraten mit Spinat und Hartoffeln.

43. Tomatenjuppe mit NReid.

Man fdneidet eine Jiwiebel in fleine Wiirfel und
Pﬁ)mibt fie in 1 Loffel Fett mweid), aber nidht braumn,
iigt 1 Pid. rote in Stiide gejdhnittene Tomaten hin-
zu, benen man bie Haut abgezogen Hat, und Ldpt fie
gu Brei bampfen. 3 CHloffel Reis mwerben berlefen, ge-
ritht und zu ben Tomaten gegeben, jovie aud) 1% !
Wajjer und Salz, und 1 Stb. gany langjam gefodt.

44. Kabeljan im Dfen gebraten.

$Hierzu nehmen iir am bejten bon einem Dbdiden
Rabeljau dad Scdwanzjtiid von ungefihr 3 Pfd. Die-
{ed ©tiic ift bad fettejte unbd bejte Stitd ded Fijches.
Fiir den Mittagdtijh braudjen wir fiir 4 Perfonen
2 Pid. Das iibriggebliebene Pjunbd legen wir in Ejjig
mit ®ewiirzfornern und 1 Qorbeerblatt und gewinnen
baburd) vielleidht fiir ben Sonntagabend mit Bratfar-
“toffeln Dazu ein Ubenbeffen. Der Fijdh wird aljo ge-
fhuppt gewajchen, gut mit Salz eingerieben und be-
{treut, nac) einer Stunde abgetrodnet, mit zerlajjener
Butter ober Fett ober mit OI bejtrichen, in Mehl ge-
wilt und mit 1 GRIBffel Butter, Fett oder O in der
Pfanne im Ofen gebraten, wa3 bei guter D[enf;ige
20 Min. banert. Der {id) bilbende Fijchjajt wird ald Sope
gegeben. Dazu Spinat und Kartoffeln.

@pinat.
BWie Nr. 5.
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Sonnabend. Spinatjuppe, Baferfdnitel mit ge-
dampftem Obit,

Spinatiuppe von NRejten.
Wie Nr. 6.

45. Haferflodendbratlinge.

3 Dbertafjen voll Haferfloden twerden mit 1 I fal-
tem Wafjer 3 Std. eingeiveidht, dann mit 2—3 Giern,
Buder und Salz nad) Gefchmad und 3/, Tajje Mehl
tiichtig verrithrt. Bon bdiejer Majfe twerden in Heifem
Fett ober OI fleine Rudjen wie Pujfer gebaden und mit
geddmpftem OBt ober mit Apfelmus zu Tijd gegeben.

Obder ohne Cier: Man rdjtet 6 EHIoFiel Haferfloden
in 1 86ffel Fett bhellgelb, foht jie mit wenig Wajjer
u bidem Brei und [t ihn erfalfen. Dann verden

CRloffel Mehl, 1 eingeiveichte, audgedriicdte Senmmel
und Saly baruntergemijdht, lingliche ober runbde Brit-
linge geformt und in Fett ober OI gebraten.

4. Wodye.

Wir fauften fitr dieje Wodhe 1 Pid. Rinberfamm
?{beﬁg bein% atnberes Stiid, 1% Pid. Sdmweinebaud) und
s A ett.

ad Fett wirb auégebmten, iwie Seite 14 ange-
geben ift. Der Sdweinebauch wird bid Mittwodh EHipl
aufbewahrt, nachdbem man ihn mit 1 CEloffel Salz frif-
%i% f»einge::ie[:er: hat. Dad Rindfleijd) wird DHeute ge-
)

Sonntag.. Aprifofenfuppe mit Sdnecfléfden, ge-
Fodytes Rindfleifch mit Sdnittlaudhjofe und KHar-
toffeln, Erdbeeren oder eingemadyte Birnen,

46. Aprifojenjubpe mit SdneetlBiden.

6 Cplofiel Aprifojenmarmelade werben mit 111
p

EBaHer gut purdygefodht, mit einem CRISffel in faltem

Wajjer flargerithriem Kartoffelmehl famig gefodht und

mit bem etwa nod) ndtigen Fuder und Jitronenjaft im

Sejdmacd gehoben. 1—2 Eiweif werben zu redht feftem
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Gdhnee gefchlagen, mit dbem CERISffel KI6Bdhen babon
abgejtochen, die man nebeneinander auf die fodjend-
Heige Suppe legt, mit feinem Juder reichlich bejtreut
und feft zugededt zur Seite geriickt garziehen ldpt, ohne
su fodjen. Wenn fie {ich) troden anfiihlen, jo jind fie
gar, wad 1, ©td. bauert. Man legt bann die KIéHcdhen
ginaeln in bie Terrvine und giekt die Suppe vorfichtig
azit. v
47. Gelodyted Rindfleifd).

Da3d Pfund Elﬁnbeegd) wird mit Wajjer reidlid
bebedt gang langjam weid)gefodht, wasd 2—3 Std. bauert.
3In der lepten Stunbe wird etivad Suppengriin und dad
nitige Salz I)intg,u efiigt. Die Briithe fann dabei lang-
fam jo mweit ein ocgen, bap gerabe genug vorhanden ift,
um geniigend Sofie zu maden.

48. Sdnittlaudjofe.

Sn 1 Gplofiel Butter oder Fett [Gt man 11k G-
[6ffel Dehl Hell jchwigen, gibt 2—3 GRIOffel feinge-
jdhnittenen Sdynittland) dazu, [dpt ihn mit bem Mebhl
gufammen einige Minuten ?d)migen, fitllt nach und nad

ie burd) ein Sieb gegojjene Fleijchbriihe bataug und
rithrt dbabon eine gut jamige ©ofe, die man gut durd)-
focdgen [dft.

Atlontag., Dillfartoffeln, Blaubeerjpeife.

49, Dilltartoffeln.

2—3 PRid. Kartoffeln werden gejdhdlt, in dide Schei-
ben gejchnitten und in 6&15ma{?iet gargefocht. Bon
2 Gplofrel Fett oder O und 3 ERIoffel Mehl wird gelbe
Mehljchiwige bereitet, in der mam 1 Handvoll feinge-
hadten griinen Dill einige Minuten mitjdywigen Ligt.
Dann wird dbad Wajjer von den gefoditen Kartoffeln mit
ber Mehlidhwise verfodht und bie Kartoffeljcheiben dbamit
vermijdht. Ctivad ©alz, Buder und Efjig fann man
nad) Gejdymac dazutun und zuleht aud) einige Scheiben
Hleingejchnittene Wurft, wenn man {ie hat.

50. Blaubeerfpeije.

1 Pfb. Heidelbeeren mwerden berlejen, gewajden, mit
2 Tajfen Wajjer, 4—5 CRloffel Jucer, Jitronenjchale
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und Jimtrinde 5 Minuten gefodht. 6—7 Jwiebide Hat
man in einer- tiefen Sdyiifjel gitterartig iibereinander-
gelegt, gieft bie Deifen Deidelbeeren mit ifrem Saft
daritber und ftellt bie Speije falt.

Dienstag. MMohrriibenjuppe, rohe Bratbartoffeln mit
Gurfenfalat,
51. Mohrriibenjuppe.

1 Pfd. Mobhrritben werdben gepupt, in jdhmale Strei-
fen ober biinne Scheiben geicgnitten unp mit 1 Pibd.
rohen Rartoffeljcheiben mit Wajjer bedect mweichgefodht.
Cine feingefdnitiene Jwiebel wird mit etiwasd gehackter
Peterjilie in 1 Loffel Fett hell gefhwipt und zulept an
die Guppe getan. Diefe wird dann durd) ein Sieb ge-
ftricdgen, mit ©alz und 1 Teeldffel Buder abgefchmedt,
nod) einmal Heif gemadht und zu Tijdh gegeben.

52. Nohe Bratlartoffeln mit Gurienjalat.

Stury vor bem Unvichten erft werben bdie faltge-
legten Gurien gejd)ilt, fehr fein gehobelt obder fo fein
geid)nitten, bap man dad Neejjer burdf bie Sdjeiben jieht,
ann jdnell mit Salz und Bitronenfaft ober Gjjig und
ein wenig Juder vermijdt, nad) Belieben aud) etwas
_ feingehacdter grii- —

ner Dill ober fehr

feingejchnittener
Sdnittlauch Hinzu-
gefiigt. O twird
nicht  dazugetan,

ber Gurkenjalat
jdhymedt ohne diejes T :
erfrifender. Fig.- 4. Rohe Bratlartoffeln.

Auj dbem Gurfenhobel werben mittelgrofie, rohe, ge-
jdhilte Rartoffeln feinjcheibig gejdhnitten, leicht mit Salz
burdymengt und in bder Rotelettpfanne in Beifem O
ober Fett gebraten. Dabei wird die Pfanne ugedecdt
und mwenn bie untere Seite der nidht %ar 3 Diden
Rartoffelichicht braun geworben ift, wird da3 Ganje

ewendet und aud) die andere Seite gebraten. G3 ijt
?ilr ben Gommer ein guted Mittageffen, wenn reichlic
Gurfenjalat gegeben wirh. Das Fleijd) wird faum ver-
mifit. Fiie 4£erfonen mufy man auf zwei Bfannen braten.
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Mittwoch, Kerbeljuppe, Sdmweinebaudy mit Nlokr-
riiben und Hartoffeln.

53. Einfade Serbeljubpe. ‘

1y, Gploffel Griinfern- ober Weizenmehl werden in
etivad faltem Wajjer Flargequirlt, in einen reichlichen
Qiter fodjended Wajfer eingeriifhrt, gefalzen und mit
2 GRloffel feingehadtem griimen Kerbel vermijdht. JIn
Fett ober O gerdftete Semmeliviicfel fann man al3
GEinlage geben.

54. Sdweinebaud) mit Mohrriiben.

Dad Pfund aufbewahried Sdiweinefleijd (. &. 25)
wird mit reichlich ?IBuIifet aufs Feuer gejebt, jdhnell an=
gefodht, gejalzen unbd langjam ¥z Std. gefocht. Dan gibt
man 2—3 PBid. in jdmale Streifen oder Wiirfel gejdhnit-
tene Mohrritben dazu, und [Eft ed sujammen nod) 1 Std.
Iungiam fodhen, bis bie Mobhrritben weid) jind. Julept
wirh bad Gemiife mit etrvasd heller Mehljchivihe ober mit
in E[Sagier flargerithrtem Meh!l jaimig gemadyt, mit Pfef-
fer und Saly abgejchmedt und leicht mit gehackter Peter-
filie bejtreut. ®efochte Rartoffeln gibt man ertra bazu
ober mijcht jie in Stilde gejdynitten gleic) barunter.

Donnerstag. Obiftlaltidale, weife Bohnen mit Sped,
oder
Sdynittbohmen mit Tomaten und Hartoffeln. Eiers
Fudgen mit Quarffiilluna, :
Dbjitaltjdale. BWie Nr. 39.
55. Weife BVohnen mit Sped.

Fiir 4 Perjonen werden 1—11: Bid. weife Bohnen
12—24 ©td. in faltem Wajjer getweicht, bann mit faltem
Wajfer bebedt recht weid) gefodyt, wad 3—4 Std. bauert.

Man laffe bie Bohnen zuerjt mit wenig Wajjer und
ohne Salz aufquellen und giefe dann nac) und nad
etiad Deifes Wajfer Dazu. Gefalzen werben die Bohuen
erft, wenn fie weichgefocht jind.

Ginige Sdjeiben Sped mwerden d;einmiirielig gefchnit-
ten, audgebraten, aud eine feingefd)nittene Bwiebel hin-
%u efitgt, bie Bohnen bamit vermijdht, gefalzen, etwas

i?i unbd einige in Wiirfel gefdnittene abgefucﬁte Rarx-
toffeln bazugetan. Diefed Gemiife ift billig und jdhmedt gut.
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56. Sdnittbohnen mit Tomaten.

Fitr 4 Perfonen werden 2—3 Pid. zarte griine Boh-
nen redit fein gejdhnitten und auj einem Haarjiebe ober
Durd)jchlag me%rmaté mit fochendem Wajjer itbergofjen.
Dann gibt man in einen mehr breiten al3 hohen Topf
2—3 @%Iﬁﬁe[ Fett ober Rod)ol, den Brei bon vier roh
burd) ein Haarjieb geftrichenen Tomaten und dann bdie
gebriibten Bohnen und [dft fie jo fajt gar werden, ohne
etivad hinzuzugiefen. Dann werben einige jdhon rote,
aber nidht zu weiche Tomaten in Haliten oder BViertel

ejdhnitten, auf die Bohnen gelegt, einige CHIOffel Wajfer
ging,ugefﬁgt unbd foeichgeddmpft, bie Tomaten jollen da-
ei nidht zerfallen.

Beim Anrichten werden die Tomatenviertel im Kreife
auf bie Bohnen gelegt und Kartoffeln dazu gereicht.

Dad. Gericht 1)t fehr wohljdhmecdend.

Wer e3 hat, fann einige ©djeiben gefodhten Sdhinten
ober gebratene ©pedjdeiben dazu geben.

57. Gierfuden mit Duartfiiliung.

Um 4 Gierfudjen zu baden, zerquirle man 2 ganze
Gier (lajje bavon 1 CRIofiel voll fiir bie Fiillung zu-
riid), quirle vyl Mild) dazu, 5 CRIojfel Mehl, 1 *Prife
Salz und 1 Teeldffel hellbraun gejdhymolzene Butter odber
Fett, quirle alled red)t glatt und lajje ben Teig einige
Stunden ruben. .

A3 Fitllung wird 1o Pid. frijder Quarf mit dem
suritdgefteliten CRIOffel voll zerquirltem €i, 1 CRISffel
Rum, 2—3 ERISffel Juder, einigen in dbem Rum auf-
gieitgetid)ten Gultaninen und einigen Lofjeln Mild) ver-
rilfrt.

Die Gierfuchen twerden nad) bem Wenden mit bder
Fiillung bejtrichen, aud) auf der unteren Seite fertig
gebacfen, zujammengerollt und mit Buder bejtrent.

Sreitag., Hartoffeljuppe, gebratene Slundern oder
andere Sifdhe mit griinem Salat und Kartoffeln.
RKartoffeljuppe.
BWie Nr. 4.
58, Gebratene Flundern.

Die Flundern werden auf ber oberen grauen Seite
frdftig abgefchabt, bamit der Scdhleim und vie Schuppen
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entfernt fwerden, und dann ausgenommen und gemwajden.
Die Kopje mwerben am beften weggejdinitten, weil dod
nichtd barvan ift und fie unndtig Fett aufjaugen beim
Braten. Die gereinigten Flundbern mwerden innen und
aupen leicht gefalzen, in Mehl gedriidt und in Heifem
I oder Fett bon beiden Seiten %d)ﬁn braun gebraten.

®ut zubereiteter griiner ©alat (j. Nr. 12) ober
Rartoffelfalat ift dazu beliebt.

Sonnabend, Kohlrollen mit Graupen- oder Reis-
fiillung und Kartoffeln, Obit.

59. Sohlrollen mit Graupen= vder Reidfiillung.

Wirjing= ober Weifohlbldtter werden in Salzmwajjer
gebriiht, damit fie biegjam iwerben, und bdann gefiillf.

Der Reid wird tags vorber in nidht zu viel Salz-
wajfer 20 Min. gedbdmpft, wobei man eine mit 2 Nel-
fen gefpidte Bwiebel und aud) einige in GStiide ges
Ld’:)nittene Tomaten Bhinzufiigen fann. Der Reid mufp
id und Edrnig fein und ird erfaltet in die Kohlblatter
gefilllt, die mit Wafjjer leicht bebecft und etwasd Fett
ober ©ped langjam iveichgeddmpft werden.

Hat man ein fleined Stitdden gefochtesd Potelfleijd
pber Sdjinfen, fo mijche man e3 feingehadt unter bdie
Reisdfiillung, wad den Gejdymad nod ?ehr berbejjert.

NAuf diefelbe Weife fann man bie Fitllung aus weid
und bid gefodhter erfalteter Graupe bereiten.

Suppen.

1: motgeniﬁppe anftatt Kaffee.

Hafermehljuppe.

Bejonderd nervofen Perjonen zu empfehlen. Wie
Nr. 36.

60. Daferflodenjuppe. (Aud) fiir Magenleidenbde).

Fiir 1 Teller Supype fept man 1 reichlichen CRIHTel
aferjloden mit 14l faltem Wajjer auf, [dpt fie gany
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langjam in3 Kocdhen fommen und dann auj jHwadhem
Feuer ohne zuzudeden 20 Min. fodjen. Diefer bide
Brei wird bann mit ber nodtigen Heigen Mild) einmal
purdgefodht und wenig gejalzen, aber reidhlich gezuckert.
Emanb fann fie {o zu Tijd) geben oder burd) ein Sieb
gerithrt.

Roggenmehljuppe.
Wie dbie Hafermehljuppe.

2. Abendjuppen von Objt.
(Ralt ober warm zu reidjen.)

61. Graupenjuppe mit BVadobit.

Diefe fehr gute Guppe ift befonderd fiir warme
Gommertage gu empfehlen. Fiix 4—5 Teller Suppe
nimmt man 250 g grobe Graupen, jog. Rdlberzihne,
quirlt fie tiidhtig mit heifem, dann mit faltem Wajjer
ab und fodht jie mit 2 7 Waffer, 1 Stitd Jimt und gans
diinn abgejdhdlter Jitronenjchale ganz langjam mweid
und jimig, wad 2 Stunben dauert. Wenn bdie Graupen
1 Gtd. gefod)t haben, gibt man 1 Hanbdvoll gut gebadene

flaumen, aud) einige grofie Rofinen und gebadene
irjdjen dazu und in dber lepten halben Stunde 1 Hand-
boll gebadene pfelringe, [dBt alled gany langjam teid)-
fodgen — bie Upfelringe jollen aud) gany bleiben —,
entfernt bie Gemwiirze, verbiinnt die Suppe, wenn nidtig,
mit Deifem Waffer, {hmedt fie gut mit 3itronenfa?t
und Buder ab und ferviert fie nur laumarm. — Die
Suppe joll nur [eicht jamig, feinedwegd bid fein. Liebt
man bdie Graupenforner in der Suppe nidht, jo fann
man fie dburd)jdhlagen, wenn {ie weid) {ind, und dann
bag Obft barin fodjen.

RWeife BVohnenjuppe mit VBadpflaumen.
Wie MNr. 23, nur juppiger gefodt.

61a. Dbftjuppe bon Frudtiaft.

Diergu fann man frijd) gefod)ted durd) ein Sieh
geftrichened Objt jeder Art ober eingemadyten DObjtjaft
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vertenden, ber mit Waffer verdiinnt, mit Juder und
Bitronenjaft abgejdmedt und mit Rartugelmef)l jamig
gefodht wird. Um {ie {dttigenber zu machen, legt man
in ﬂBaPer gargefochte jehr fleine Gemmels, Grief- ober
Kartoffelflopden Hinein. Oder man mweidht Jmwiebade
ober ©@emmel in ein wenig mit BVanilleauder gefiipter
Mild) auf und reicht jie auf einem Teller ertra bdazu.

62. Guppe von gedirrien Fpfeln.

125 g felbjtgeddrrte oder gefaufte Apfelringe mwerden
gewajdjen, mefhrere Stunden in faltem Wajfer gemweicht
i biejem mit 1 Stiid Bimt, Bitronenjdjale, Juder
und einigen Stiidden alter Semmel ober Jmwiebad
weidhgefocht. Sie wird durd) ein Sieb geriihrt, wenn
notig mit Heifem Waijer berlangert.

3. Dide Suppen als Mittagsgeridt.

63. Gemiijejuppe.

Hierzu nimmt man alle Gemiifearten, welde bie
Jahredzeit bietet.

Mehrere Mohrritben werden in feine Streifen ge-
fchnitten, ebenfo ein grofied Stitd Wirfingtohl, Weip-
fohl und Gellerie, auch eine Hanbvoll griine Bohnen,
Porree, Blumentohl, einige Jmwiebeln und Peterjilie, be-
fonberd aber biel Wirfing- und Weifohl. Da3 alled
guiammen wird zuerft in wenig Wafjfer 15 Std. geddmpft,

ann jo biel Salz und Wajjer dbazugegofjen, wie zur Suppe
notig ift, und nod) ungefihr 2 Std. gefocht. Je ldnger fie
focht, dejto bejjer mirb%ie. Wenn jie 1 ©td. getodht hat, wex-
den in fleine Stiide gejdynittene rohe Kartoffeln dazu-
etan und — mwenn man Hat — in Fleine Wiicfel ge-
dynittened Fleijd) ober Sped, anbdernfalld etad Fett.

ehl ift metjtend nidht nﬁtig, weil die Kartoffeln jamig
mad?en. Sit dbie Suppe zu did, fo wird fie mit Heifem
Wafjer bverdiinnt.

64. Tomatenfuppe mit FijdlofHen.

Fiiv 4 Perjonen twerden 1 Pid. Tomaten ober mehr
in Gtiide gejdnitten, mit 5—6 feingejchnittenen Bivie-
beln und 1 Lorbeerblatt ohne Wajjer weichgeddmpft und
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burdy ein Sieb geftrichen, dba nur die ferne und Schalen
suriidbleiben. Diejer Tomatenbrei wird mit 21 ‘JBafLer
aufgefocht und mit 1—2 (&B[iigeln in Wafjer flargeriihr-
tem Mehl jamig gemacht, und nod) 1 Std. langjam ge-
focht. Nach Nr. 126 werdben fleine Fijdhilope Dbereitet,
in Galzwajjer 5—8 Min. gefodht und mit bem Wajjer
in bie Tomatenjuppe gegeben, zuleht auch fleine RKar-
toffel{tﬁd en, bie man in Wafjer weid)gefodht und ab-
gegofjen bat.

65. Sanerfrautjuppe.

1 Bid. Sauerfraut toird mit Wafjer und einigen
Gypedjdwarten ober 1 ‘-B{b. Gped — wenn man ihn %at
— mweidygefocht. Jn der lepten halben Stunde gibt man
aud) 1 Bjb. rohe RKartofjeljtidchen dbazu. Die Suppe
fpird, twenn notig, mit a{ier verlingert unbd mit in
Wajjer flargerithrtem Mehl famig gefodht, ober man
reibt zulept 2 rohe Kartoffeln dbaran.

Mann fann aud) den Sped weglajjen und ftatt befLen
1 fih. aud Haut und Grdten gejdhnittenen Schellfijch ober
anberen barin garziehen lajjen und in ber Suppe geben.

Andere Suppen.
(Siehe Muijteripeifezettel.)

Billige Gerichte von gebacftem Fleifch
und andere.

66. Lungentiopfe. .
1y Bid. frijche Qunge ober mehr mwird in griofere
©titde gejdnitten, in wenig Salzwajjer mit Yz Vore
beerblatt, Salz, 1—2 Jiviebeln und einigen Gemwiirze
fornern ‘meic?getod)t, aud ber Briihe genommen unbd
burch bdie Fleijhmajdjine gedreht ober fein ?emiegt.
1 Pib. tagd vorher gefodhte, geriebene RKartofjeln twer-
ben mit ©alz, ein wenig Pfeffer, einigen Loffeln Mild),
1 Gloffel zerlajjenem Fett, etivad Mebhl, gehadter Peter-
jilie, ber R¥unge unb — mwenn man hat — 1 Gi ver-
mijcht, RIdge dbavon geformt, in Mehl getaud)t, in fodjen-
bed Galzmwaffer gelegt und 15 Minuten gefodit. Bu
$abhn Rriegs-Kodbud. 3
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Sauerfraut jdmeden fie jehbr gut. Die furz eingefochte
LQungenbriife fann al3 Sofe gegeben werben. Ober will
man nur RKartoffeln bdbazu geben, fo madit man bdie
Qungenbritfe mit Mehl jamig und jdmedt jie mit Cjjig
und ein wenig Juder ab.

67. Fleijdtlopie in Senfjoke.

1 Pidb. rohed gehacted Fleijdh wicd mit 1 Pfd. ge-
fodjten geriebenen ??urtoffe[n und 1 €i vermifcht (anftatt
ber Rartoffeln fann man 2 eingeweidyte, ausgedriidte
Brotden nehmen), mit Salz und Pfeffer gemwiirzt, wenn
nitig, etwas geriebene Semmel oder Brot hinjugefiigt
und nicht zu grope KIofe gejormt. Man Tlegt jie in bie
fodjende @enﬁoge Jr. 136 und [apt fie Iaug?am 20 Min.
fochen. Dazu Kartoffeln.

68. Heringdtiopie.

Die nacd) vorigem Rezept bereiteten Klopje werden
in bie fodjenbe Hering3joBe MNr. 135 gelegt und 20 Min.
langfam gefocht. Uuch fann man unter die KIop3maijje
einen feingehadten gut gemwdfjerten Hering mijchen.

69. Bulgarijhe Bifjtels.

14 Bidp. Reid wird in vz I Wajjer mit Salz rvecdht did
gefodht unbd faltgeftellt. 2 Pid. rohed, halb Rind~, Halb
©dyweinefleijdh wird durd) die Fleijdhmafchine getrie-
ben, ber Reid, 1 Ci, Salz Pfeffer, Mustatnuf Hin-
augefitigt, gut gemijcht, nidht zu groe KIbBe ba-
bon geformt, bie man etiva3d Imfl;9 pritft und in
ettvad Heifem Fett ober O von beiben Seiten jdhnell ane
bratet. Mit dem Fett, worin jie gebraten wurden, wicd
etivad Sdwipmehl gemad)t, mit Wajjer jdmig gefodht
undb mit Sals abges
jdmedt. Diefe Sofe
witb in eine breite
Rafferolle gegofjen, bie
gebratenen Bifjtels hin-
eingelegt, aud) 1 Qoffel
Sapern ober gehadte
Effiggurfen, und lang-

ig. 5. ngricE] Bifiters. ch:"npﬂl./’ Gtunbe ge-
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70. Pideljteiner.

Wie Picheljteiner ohne %[ei!cb- Nr. 80. Auf jebe
Gemiijelage tird etwad in Wiirfel gejdhnittenesd rolhesd
©dyweinefleijch gelegt, zujammen 1 Pfd.

71. Sanindenragu.

Bu einem zahmen jungen RKanindjen bratet man
Yy Pid. gerducherten Sped aus, jdneidet bad RKaninden
quer in 3mei£ingerbreite Stiide, ben Ropf in Hdlften,
ldft fie mit ber Reber, Herz und Nieren {hon braun
twerden, nimmt fie Heraus, jdwipt in diejem Fett 2 Cp-
[8ffel Mehl {o braun mwie moglich, ohne zu verbrennen,
ibt ba3 angebratene Fleijd) wieber bazu, breht ed in
em gegd)migten Mehl um, gibt obenbarauj 2 Pid. nidht
u grope robe gejdhdlte ganze RKartofjeln, fiillt jo biel
odjended Wajfer dariiber, dbap alled jajt bebedt ijt, filgt
bad notige Saly, Pleffer, 1 Jweigeldhen Thmian, 1 Lor-
beerblatt, 1 Bebe zerbriicten R®noblaud) hinzu und laft
ed fejt sugededt langjam 1 Std. jdmoren. So u-
bereitef, wirb e3 jedem jdhmecen.

72. Jigeuner-Gulajd.

5 grofie feinge{dynittene 3Jiwiebeln twerden in Feit
ober Sped golbgelb gejdwipt, etwad Paprifa ober Pief-
Ler und 1 ‘gfb. in Witcfel gefdynittened rohed Rindfleijd)

azugetan und 3/, Std. gedampft, tvobei nur ivenig
Echgfer sugegojfen ivird, bamit e3 nidht anbrennt. Dar-
nad) fommt nod) 15 Pfd. ebenjo gejdnittened rohed
Gdyweinefleijd) und 16 Pib. Kalb- ober Hammelfleifd
bazu, Ddad notige @a[g, 1 Teeldffel Kitmmelfdrndyen,
1 Zehe Knoblaud), 1. Lorbeerblatt und jo bviel heifed
Wajjer, dbap ed baritberfteht, und nun laft man alled
langfam weichfodhen. Dazu gibt man RKartoffeln obder
beliebige RIdfe.

73. Wildgulajd.

Hafenvorderldufe ober anbered billiged Wilbfleifd
wird iy nupgrofie Wiicfel gefdnitten, 2 gejdynittene
Biviebeln werben in Eped angebraten, etwad Paprita
ober Pfeffer und dad Fleifd dazugetan und v Std.
Iang unter ftetem Umriihren braungebraten, bann erft
wird etivad Waffer zugegojjen unb mweidgeddmpft.

3‘
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Y, 1 faure Sahne ober Mildh wirdb mit 1 Lofjel Mehl
verquirlt, zuleft mit dem %leii% sujammen durdhge-
fodht und ein wenig Gfjig und Kapern dazugetan.

74. Gaure Lunge.

Die Qunge mit Herz wird in Salzwaffer mit 1 Lox-
beerblatt und Suppengriin meidhgefodht. Dann wird
etivad brauned Sdpwipmehl gemacht, mit Lungenbriihe
vecfocht, etwad Gijig, ‘Bieffer, Ya Jehe zerdriidter Knob-
faud) und die nubdelig gejchnittene Lunge hineingetan unbd
1, ©td. langjam gejymort. KIdGe odber Kartofjeln bagu.

Gerichte obhne Fleijch.

1. von Hiiljenfriichten.

75. Weife Bohnen in gelber Sofe.

1, Pid. weige, lingliche Bohnen werben 10—12 Std.
in faltem Wajjet eingeeidht, dbann mit joviel Hhalb Wtil?,
halb Wajjer aufs Feuer gefest, dap fie davon bededt jind.
. Ginige Bmwiebeljcheiben und 2 Gewiirznelfen fiige man
?inau und laffe die Bohnen ohne Salz zugededt gang
angjam 4 Stb. fodjen, wobei man etiwad Mild) und Wajjer
nachgieft, wenn e3 nitig ift; bie Bohnen follen jo wenig
iie moglich zerfochen.

Gtiwad Hhelled Schwipmehl toicd mit Mild) und etiwasd
pon bem Bohnenmwajfer zu jimiger Sofe gefodht, jo
pag man 2 Tajjen voll hat, bie man mit bem Gajt
einer halben Bitrone, dem notigen Salz und 1 €i ver-
mijht, wonad) jie nidht mehr fodjen darf.

Die Bohnen ierden auf ein Sieb zum blaufen
gejchitttet und mit ber Deifjen Sofe vermijht, aujge-
tragen. Man fann

R L AT fie mit etmad ge-
& ?é'?‘%"l‘p?ﬁ?r’/;”":"@g SZa  padter Reterfilie
l ]’f&\fﬁ‘}j,’% llﬁ%*—p SR und hartem Eigeld
g%ﬂl)i’.‘%%‘f\‘sf = perzieren unb jeden
‘*'#?ﬁ%f;’_é’i’-h -‘1,,‘,:,‘ s Talten Aufjdynitt

ober warme Wiirfte
den dagugeben.

ig. 6. TWeife Bohnen.
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76. Weige Vohnen mit Tomaten.

1 Pid. mweife Bohnen werben am Abend vorfer ein-
geweidht und am andern Tage mit faltem Wajjer be-
bedt, mweihgefodht, wa3 4 Stunben bauert. Aud einer
biden Mobrritbe, dbie man roh reibt, und 3/, Pid. To-
maten fodht man einen didlichen Brei, ben man durd
ein ©ieb jtreicht, etrvad Bratenfett ober audgebratenen
©ped, etwas geriebene Bwiebel, Salz und Piejfer hin-
3ugibt, und die Bohnen bamit burcgtocbt.

Man tann e mit ober ohne Beilage von gebadenem
Fijh ober Wiirjtchen geben.

77. Weife Bohnen mit Sauerfraut.

2 Taffen voll mweife Bohnen werden nad) borigem
Rezept mweichgefocht. Ungefahr 1 Pjb. iibriggebliebe-
ned Gauerfraut ober frijdh) gefochted wirdb mit Dden
weidjgefodyten Bohnen vermijdht, bdie nidht zu. viel
Brithe bhaben bdiirfen, und beibed ujammen ein-
mal aufgefocht, Dann erjt mit bem nitigen ©alj
abgejchmedt. Hat man etwad Bratenjofe, jo fann man
jie beim Anrichten Dariibergiefen, fonjt geht e3 aud
jo. Jebes itbriggebliebene gefochte ober gebratene Fleijd)
pafit dazu, jowie aud) gebratemer Fijd).

78. Weife BVohnen mit Mohrriiben.

1 Pib. weife Bohnen werben am Abend vorher ein-
gemeid;t, am anbdern Morgen zeitig mit faltem Wajjer
ebedft aufgejest und gang langjam weidgefocht.

Bid. SJJ?epug.te, gema?d)ene, in fleine Wiirfel ge-
jchnittene Mobrritben merben mit Wajjer und 1 Tee-
[5ffel Buder weidhgefocht und mit dben gefodyten Bohnen
permijht. Gin Stiidden Sped, wenn miglich Ya Pid.,
toird in Heine Wiicfel gejdhnitten, mit einer feingejdnit-
tenen Jmwiebel audgebraten und an bie Bohnen getan
und diefe mit Pfefjer und Saly abgejchymedt.

79. Weife Vohnen mit Apfeln.

1 Bfd. mweifie Bohnen werben am Abend porher mit
faltem Wajfer eingemweidyt, am andern Morgen mit fo biel
faltem Wajjer, dap fie bededt jind, auj e?egst und gang
langjam weidgefodyt; twenn ndtig, wird etwas DHeipes
’ %a?fet nachgegofjen. Dad nodtige Saly gibt man erjt
bazu, wenn fie teidgefodyt find.
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Jnzwifden Ld';ii[t man 1—2 Pjd. dpfel, wenn fie
nidt zu teuer Lin , [dneidet fie in Acytel und fodjt fie mit
wenig Waffer halbweicdh. Dann gibt man jie zu den Boh-
nen, fitgt aud) vu—1e Pid. in Wiirfel gefchnittenen, aus-
gebratenen ©ped hingu, [dmedt mit Salz und Juder
ab und laft alled nod) ein Weildhen jdhmoren. Dad
®eridht ift jehr jdttigend und nahrhafit.

Weike BVohuen mit Vadpflanmen (. Nr. 23).

80. Rideljteiner vhne Fleijd.

2 Pfb. rohe Kartoffeln werben geiﬂ&[t und in nidht
3u Fleine Wiirfel gejdnitten. 3—4 WMohrriiben, 1 Stiid
Gellerie, 2 Peterjiltenwurzeln, 2 Porree, 2 grifere Jmwie-
beln werden gepupt und in Streifen oder Scheiben ge-
fdhnitten. Cine Handvoll griine Peterjilie und Sellerie-
%ri'm wird fein gehadt unter bad Gemiije gemijdht. Cin

titddpen get&urgerter Sped — wenn moglic) s Pfd. —
wird in fleine Wiirfel ge}d)nitten.

Cin emaillierter Topf wird am Boben reidhlich mit
et bejtridhen, eine Lage RKartoffeliwiirjel, etivad Sped-
tiirfel, Saly und Paprifa baraujgetan, bann eine Lage
von dem gemifdyten Gemiife, wiedber Rartoffeln ufiv.,
bi3 alled verbraudht ijt. 3 CEloffel Fett ober Butter
werden bazwijdhen verteilt, zwei Tafjen Heifed Wajfer
daritbergegojfen und fejt zugebedt weidjgeddmpjt. Dad
@etid)ét icgmecft fehr gut und ba3 %Iei?cf) mwird faum
permift.

81. Ridyeljteiner bon Nudeln.

Wie vorftehend. Anjtatt Kartoffeln twerdben in Salz~
gafiez(:nr)veicbgefod)te Bandnudeln genommen. (S. b.
r. 104.

82. Caure Linjen.

Die Linfen tverden abend3d vorher verlefen und ge-
mwajden, in faltem Wajfer eingetveidht, am andern Tage
mit Wafjer bedbedt langfam weidgefodht. Dann iird
etivad Bellbrauned Sdywipmehl gemad)t — mwenn mig-
lid) mit ©ped — mit ber Linjenbriihe recht [c'imig ge=
fod)t, mit Salz, Gjjig und Juder {jiipjauerlih abge-
cdhmecdt und bdbie Qinjen barin durdhgefodht. Man fann
ie jo zu Tijd) geben ober gebratenen Fifch ober Wirft
azu reidjen.
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2. von Gemiije.
83. Gentitjereis,

200 g Meid twerdben mit | CRIBTfel Fett, Salz und
bem notigen Wajjer redht did und weid) geddmpft und
sulest eintge Gplofiel Tomatenbrei hingugefiigt, dber aber
aud) fehlen fann. Gine Puddingform oder ein tiefer
Napf wird mit Feit leidht audgejtridhen, eine Lage Reid
hineingefiilit, dbarauf eine Lage ilbrige3 ober ertra in
Wajjer meichgeddmpfted Gemiife gegeben (befonber@
Weif- ober Wirjingfohl), dbann ivieder Reid, den man
mit ettvad geriebenem Rdfje beftreuen fann und fo weiter,
bi3 die Form gefilllt ift. Sie wird jugededt Vs Std. in
fodhendbed Wajjer gejtellt, dbann gejtiirzt und Pilz, To-
maten- ober ©arbellenjope dbazugegeben.

84. Pilaww (tiirfijd) ohue Fleijd.

1, Bid. Tomaten mwerben abgezogen, leicht ausdge-
dritidt und in Sdyeiben gejdnitten. 2 jeingehadte Biwie-
beln mwetden in 1 Gilofiel Fett hell gejdhwist, bann bdie
Tomaten und 1 I Wajjer hinzugefiigt, jowie Salz und
PBieffer und 16 Pid. Reisd. Man ldaft ihn {an%mm pid -
audquellen und dann auf Heifer Herditelle abdampien.

85. Gellerie mit Kariofjeln.

Ginige fnollen Sellerie werben gefchilt, gewafden,
in fingerdide, 3—4 cm lange Stiide gejdnitten und in
leicht gefalzenem Wajfer mit ein wenig Cjjig halbmweid)

efocht. Gbenjoviel Kartoffeln werben gejchdlt, in eben-
oldje Gtiide gejdhnitten, einige Minuten gefocdht und
abgegnifen. Dann tut man 2 Loffel Bratenfett obder
andbered in einen Topf, gibt eine feingefd)nittene Bivie-
bel und ein Straufcdhen Peterjilie bazu, dann ben Sel-
ferie und bie Rartoffeln und etwad Salz, und it es
sugebectt weichdbdmpfen. Refte von Bratenjofe bhinzu-
ge?ﬁgt, mad)t Dad Gemiife fehr {chmadhaft. Jeder Falte
Aufjhnitt ober faljhe Schnisel pajfen bazu.

86. Selleriereid.

Gine nidt zu fleine Selleriefnolle wird gefchdlt, in
Wajjer 20 Min. gefocht, bann in grope Wiirfel ge[id;nib
ten. 15 Pib. Reid wird gebritht, in Wajjer mit Salz und
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1L Cpidffel Fett tveidh, aber fornig geddmpft und bie
Gellerieiiriel darin mit weidjgedbampft. Man gibt ihn
fo su Tijd) .und tann — wenn man hat — einige Sdyei-
ben BWurft oder Sdyinfen ald Beilage geben.
87. Stohlriiben mit Karvtojjeln.

Gine dide Rohlritbe wird gejdhdlt, in ditnne Scheib-
den gejdnitten und mit Wajjer bededt weid)gefocht,
nad)dbem man dad ndtige @a[? bazugetan hat. Dann
werden Rartoffeljtidden in Salzmajjer weid)gefod)t und
abgegoffen dajugegeben und mit etner Mehljchroipe —
wenn moglid) mit Sped bereitet — jimig gemacht. Audh
ier paft jede beliebige Beilage, wenn man jie geben
anm.

87a. Stohlvabigemiije.

giir 4—5 Perjonen 15 Stitd Rohlrabi mit den gril-
nen Bldttern.

Die Kohlrabifdpfe werden gut gefddlt, wobei man
alled arte abfchilt, in BViertel und diefe in Sdjeiben
gejdnitten. Wenn feine Fleijhbriithe vorhanden iLt, febst
man fie mit Waffer bededt auf, falzt fie leidgt und focht
fie langjam I‘DEiCP. Die zarten griinen Bldtter werben
bon den GStenge eftreift, gebritht, ausgebriicft und
burd) bie Fleijdymajdyine getrieben oder fein gehactt und
mit ben ©djeiben jujammen mweid) gefodht. Dann iwird
bad Gemiije mit Pfeffer gewiirzt und mit Schwitmeht
ober mit in Mild) oder Waffer Hargeriihrtem Mehl
jamig gefocht. Gtiwad Bratenfett ober Bratenjofe Hin-
zugefiigt, nerbe‘[Jiett bas ®ericht bedeutend.

©dydner fieht ed3 ausd, wenn bie Kohlrabijdeiben und
ba3 ®riine jebed fiir fid) weichgefocht, auch jedbes fiir
fid) {dmig gemadht wird. Beim Anrichten wird dbann dbas
weige RKohlrabigemiife in die Sdhiifjel gefitllt und bas
gritne Iranzidrmig auf ba3d ieife gefiillt. :

Jd) hatte fiir diejed Geridht einige CHIB{Tel Sofe
bon Rinbergulajd) referviert und zuleBt mit dem Ge-
mitfe durchgefocht, und fiehe da, e3 éc[)mecfte prad)tooll
und dad Fleijd) mwurbe faum bermipt.

88. Stohlvabi mit Fijdfiillung.
Gejdydlte RKohlrabifdpfe mwerben in leich)t gefalze-
nem Wajjer halbmweid) gefodht, bann bon jebem ein Declel
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abgejdinitten und ausdgehohlt, ohne jie zu gzecbrecien.
Dad Ausgehohlte wird mit etwad griiner Peterjilie fein
gehadt, mit 1 Gi, Rejte von entgrditetem, gefochtem ober
rohem Fijd), ein wenig geriebenem Brot ober Semntel
ober Mehl vermijcht, mit Salz und Piejfer gemiirzt, bie
Kohlrabi damit gefiillt und die Dedelchen iviedber dar-
aufgelegt. Dann werden fie mit 1 Loffel Fett und etwas
von bem Salzwajjer gargebimpft, worin jie vorgefodht

Fig. 7. Kohlrabi mit Fijdfiillung.
mwurden. BVon ben zarten Kohlrabiblittern mwird ein
fpinatdhnliched Gemilje bereitet, in ber Mitfe einer nidht
3u tiefen ©djiijjel angeridhtet und bie Kohlrabifdpfe
ringdherum gefjtellt. Die furze Dimpfbrithe fann man
etivad berlingern, leicht mit 9Mehl binben, wenn mog-
lich mit 1 Gigelb abziehen und ald3 Sofe ertra bazu-
eben, ober iiber bie Rohlrabifipfe fitllen, nidht auf bas
riine. Dazu Kartoffeln, fo hat man fiir fleijchlofe
Tage ein vortreffliches Geridht.

89. Stohlrabi mit Rilzen.

Die Kobhlrabifopfe werden gefdhdlt und in biinne
Sdjeiben gejchnitten. 1 Eploffel gu&er toird ofhne %ai{er
%efd)mot en, bi3 er leidht braun ift, dbann mwerben bie

ol)[rabi?d;eiben und bdie feinnubdelig gejchnittenen Blit-
ter und etivad Fett und Salz dajugetan und langjam
gedbampft, mwobei man etwad Bheiges Wajjer Dhinzutut.
1, ©Gtb. vor bem Anrichten fommen einige in Sdjeiben
gejdynittene frifche ober geddrrte ‘.BiI?e bazu. Leptere
miifjen einige Stunben borber in faltem Wajjer eine
eteid)t werdben. Die Pilze jind fehr nahrhajt und er-
?eben pas Fleijdy.
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Wenn bann alled weidgeddmpft ift, wird etivad Mehl
bariibergeftaubt, etivad heiged Wajfer hinzugegoffen und
mit 1—2 Giern abgezogen. Dazu Qartof?e 1.

90. Blumentohl mit Pilzen.

Der Blumenlohl wird in Salzwafjer meicﬁ?efod)t.
Lon etwad hellem Schwipmehl und Blumenfohlwajjer
wird eine dbidjimige Sofe gefodht, 2—3 biinngefcdynittene
gebﬁmﬁfte Bilze binzugefiigt, und mit 1 Gigelb abge-
%ogen ber ben angerichteten Blumentohl gego?ien. Dazu
artoffeln.
an fann aud) ben Rohl mit nadyjtehender Eier-
fofe begiefien, wozu man feine Mehljdhivige braucht.
(&iergoﬁe: PMan gibt in einen Mildtop] 1 Tajje
Blumentohlwafier, 2 ganze Cier ober 1 ganzes und 2 Gi-
elb, 1 GRIdffel geriebenen Rdje, 1 Cildfjel Jitronen-
Eaft, etivad Salz und Pfeffer und 2—3 gejdynittene ge-
dmpfte Pilze, ?teﬂt pen Topf in fodjended Waffer und
quirlt ununterbrodhen 10—15 Min.
91, Siirbid wie Spargel gefodt.
Riirbid wirb gefdhdlt, dad innere Weide Heraus-
%efdi)abt, untb bad fejte RKiirbisfleifd) in bdide Ilinglide
tiide wie zu Genfgitrfen gefdinitten. Vian lege jie in
nidht zuviel fodjendes, leidht gejalzened Wajfer und focde
fie nidht zu mei(?. DPann werben fie mit bem Sdaums-
[6ffel auf bie Gemiifejchitijel gehoben und mit etwad
leicht gebrdunter PButter iibergojjen, in welder man
1 Teeloffel geriebene Semmel mitrdften [ied.

92. Stiirbisgemiije.

Der RKitrbid wird in Stiide gefdnitten, in mwenig
Salgwajfer weidygeddmpft, mit heller Sme?ticbmige jdmig
gemadht, und mit Bitronenjaft oder Efjig gejcdhdrit.

93. Griine BVohnen mit Sefeier.

Barte gritne Bohnen mwerben abgefidelt, getwajden,
fein gefdynitten und in Wajjer mit etwad Mild), Salz
und Butter ober Feit weidhgebdmpft. Julept rwird mit
feingehadtem Bohnenfraut und Peterjilie gemwiirzt und
mit ein wenig in Mild) verrithrtem Mehl jamig ge-
;na@c[)tb.et Dazu  Salztartoffeln und fiir jedbe Perjon

e
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@dnittbohnen mit Tomaten (j. Nr. 56).

94. Spargelgemiife mit Kartofjeln. .

2 Pid. Spargel werden gejdyilt, in 3 em lange Stiide
gefd)nitten, mit 1 Teeldffel Buder und Salzwajjer be-
edt weichgefodht. Dann mwerdben 2—3 Pib. in Stiicde
ge;cf)nittene, nicht gang mweidhgefodhte, abgegoifene Kar-
toffeln f)ingugefﬁgt, in ber Spargelbrithe vollend3 weid)-
ggiocf;t und bad Ganze mit ein mwenig in Mild) oder

affer Elargeriihrtem Mehl jamig gemad)t, twenn e3
pon bden Rartoffeln nidht jamig genug turde. Das
Gemiife wird mit Saly ridhtig abgejhmedt, red)t Deif
su Tijh gegeben.

Gine Handvoll frijdhe, junge gedbimpfte odber einge-
madyte Sdjotenferne Bhinzugejiigt, verfeinern bad Ge-
richt gany bebeutend.

95. Rbeinijded Krautgentiije.

Cin fefter Weihtohlfopf mwird ber Linge nad) in
Biertel und diefe quer in je 3—4 Stitde gejdhnitten und in
Wajfer 15 Std. gefodht. Dann werben in grofe Stiide
efchnittene rohe Kartojfeln hinzugefiigt und beidbed lang- .
?am weid)ygefodht.

Cin Gtiiddhen gerdudjerter Sped mwird in Fleine
.‘IBiirFe! gejdynitten, mit einer ebenjo gejdhnittenen Bivie-
bel {chon bDellgelb gebraten, dann etwad Mehl hinzu-
efiigt, bellbraun ge{cdhwipt, mit RKohlivajjer jamig ge-
ocht, bad Gemitje damit vermijcht, und noch) 1, Stb.
gejdhmort. G3 bildet {o ein ausdreidjended Mittagejjen,
doch) fonnen aucdh nod) faljche Sdhnipel dazu gegeben
iwerben (f. bort). ‘

96. Weitraut auj ecinjfadjjte Art.

Recht fleine fejte WeifohlIdpjdhen werden gang ge-
laffen und in reidhlih Wajjer ohne Salz volljtandi
;n%i)d)giefod)t. d)@tﬁﬁete fdhneivet man in Ddlften un
ocht fie iveid).

Beim Anrichten werden fie auf dber Schiiffel quer in
baumendide Sdjeiben gefdhnitten und mit gefalzener
brauner Butter ober Sped begofjen, in dber man 1 Gf-
[dlffel geriebene Semmel mitgerdjtet hat. Salzfartof-
felm ober roh gebratene Rartoffeln bdazu.
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3. von RKartoffeln.
Rartojfel-Gulajd (. Ne. 37).

97. Peringdlartojieln.

Auf 2—3 Pib. Kartoffeln nimmt man 2 Heringe,
bie man 2 Stunben wdjfert, wenn jie jehr falzig find.
Die RKartoffeln mwerden mit der Schale gefocht, bann
gefchdlt und in bide Scheiben gejhnitten. 2 Fmwiebeln
werden fein gefchnitten, in 1—2 Lojfel Fett weid), aber
nicht braungejdhivit, bann gibt man 1 veichlichen Loffel
Mehl dazu, {dhwipt ed hell, verfocht e3 mit halb Mildh,
halb Wajjer zu didjamiger Sofe, E?ibt etiwad Pfeffer
und — mwenn vorhanben — bie gefdjabte Heringdmild
bazu, und twenn ndtig nod) Salz. Die Kartoffeln wer-
ben mit biefer ©ofe und ben in Fleine Wiirfel ge-
jdnittenen Heringen vermijdht.

98. @aure Sartoffeln.

3—3 Pfd. gefodhte Pelfartojfeln mwerden gefchilt
unb in Sdjeiben gefdhnitten. 2 Jiviebeln mwerben fein-
gejhnitten in Sped ober Fett weid), aber nidht braun
gefc{)mibt, 1 veichlidher Gflofiel Mehl hinzugefiigt, Hell-
raun gefchwitt, mit heifem Wafjer zu jdmiger Sofe
gefodht, bie mit Salj, Bieffer, Juder und Cjjig frijtig
abgejchniedt und mit ben Kartoffeln vermijdt tird.
99. Hollandijdhe: oder Jiviebellartojfeln.

6—8 Bmwiebeln wecrben in ditnne Scheiben gejchnitten,
in 2 QWjfel Fett oder OI Hell gejchmwiht, 2—3 Pid. redht
leine, gejchilte rohe RKartoffeln hinzugefiigt, jomwie el
Wajjer, 1> Cploffel Salz, etiwad Pfeffer und Cjjig nad
Gejdymad und weidygejdhmort. Hierzu wird feine Mehl-
{hivige genommen. :
99a. Peterjilie= und Sdmnittlandfartoffeln.

Wie die Dillfartoffeln (f. Nr. 49), nur nimmt man
feingehactte Peterjilie oder feingejdhnittenen Sdnittlaud)
anftatt Dill.

100. Startofjelbrei mit Vuttermild) und Sped.

Gejchilte Kartoffeln werden gefodht, abgegoifen, zer-
ftampft und mit ewner fehr feingejchnittenen Biwiebel,
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©alz und fo viel halb Mild), Halb Wafjer verriihrt, dap
e3 ein dider Brei ijt, den man unter Umriithren einige~
mal aufpuffen lapt. Cinige ditnne Sdjeiben gerdudjerter
©ped werben von beiben Seiten {hon braun und glajig
gebraten, dad audgebratene Fett wird iiber den ange-
ridhteten RKartofjelbrei gegojjen und mit den Spedjcheib-
chen belegt. Dazu tvird frijche Buttermild) geldffelt.

Rohe Vratlartojfeln (5. Nr. 52).
Kartoffeljdnigel (. Nr. 122).

101. Apjeltartoffeln.

2 PBid. rohe Kartoffeln mwerben gefdhdlt, in Stiide
efdnitten und mit 17 Wajjer aufgejetst, 14 Std. gee
ocht. Dann mwerden 1 Pid. gefcdhilte, in Adhtel gejdynit-
tene 9ipfel dbazugetan und beivesd zujammen iweid)gefodt.
%ulegt wird mit Salj abgejdymedt und beim UAnridhten
uder und Zimt dariibergejtreut. Jn Sdyeiben gebra-
tene Blutwurjt fann bazu gegeben werben.

102. Startofjelpudding mit Pilzjofe.

1—2 Bjd. am Tage vorher gefodite Pellfartoffeln
werden ge[d)&[t und gerieben, mit 2 GRlojfel Fett, 2
bi8 3 Cigelb, einigen Yojfeln bdicder, jaurer Sahne ober
Milch, etivad Saly und — mwenn man ed haben fann —
einigen feingehadten Sdjinfen- ober ‘JSﬁfe[iIei[d)- ober
anberen Fleijdyreften verriihrt, anbernfalld bletbt ber
Bletjdzujab teg. Ju- ST
lept mwird ber fteife f
Sdnee ber Eiweifie ST
daruntergemijcht, eine \
gut ausgeftrichene Pubd-
pingform damit 3/, voll-
ggﬁ'z[[t unbd in fodyenbdesd

affer geftellt 11/, Std.
efoht und dann ge-
?tﬁra,t. Ober man fiullt SO S
?ie Maffe in eine Auf = T mm—
s%;lifif:rm 31:1%1: 6‘2&:‘;2 Fig. 8. Kartoffeldbpuding.
im Ofen 3/, ©td. Dazu tann man Bilzjoge (f. Nr. 183)
ober Tomaten ober Sarbellenjofe geben.
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103. fartoffelpudding 3u Obijt.

Wird nad) borhergehendem Rezept bereitet. Der
leifchaujats bleibt iweq, dafiir fommen 3—4 ERloffel
uder und 2—3 Cploffel gereinigte Rorvinthen bdazu.

Objtjajt ober Sompott wird bazu gegeben.

4, von Nudeln,
104. Nudeln zu maden.

5 reidhliche GRlofjel Mehl tut man auf dad RKilchen-
brett, vermijht e3 nad) und nad) mit Hilfe des Mejjexs
mit 2 Giern, bie man mit 1 Cplojjel Mildh ober Wajjer
gut erquirlt Hat, fiigt aud) 1> Teeldffel Salz hinzu,

Fig. 9. Dad Sdyneiben der Nubeln.

Inetet bie Mijdhung dann mit der Hand, fo dbaf ed ein
fefter, glatter Teig tvird, wobei man, wenn ndtig, nod
ettvad Mehl Hinzufiigt. Dann wicrd der Teig in 3 bid
4 ctiide gejdhnitten und jedbed mit barunter und bar-
iiber geftreutem Miehl papierdiinn audgerollt. Diefe
Nubdelflede [dft man auf fouberem Tuc) ober Brett
auBgebreitet etivad iibertrodnen. Dann rollt man jeden
Fle 319:!ammen und jdyneibet ihn quer in feime ober
breite udeln. Will man bdiefe Nubdeln aufbewahren,
fo r;;iiffen fie Ioder audeinanbergejtreut und getrodnet
werden.

105. Breite Nudeln oder BVanduudeln,

Der nach vorigem NRezept bereitete ‘Jtubeltei% mwird
in fingerbreite Streifen e? nitten, biefe in biel fochen=
bes, leidht gejalzenes Wafjer geworfen und Ilangjam
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15—20 Min. gefodht, bann auj ein Sieb zum Ablaufen
efchitttet. Jn einem Topfe (dft man 1—2 @Eglﬁfiel Sett
gecig werden, fdywenkt darin die Nubdeln und haujt jie

t heip auf eine Schiijfjel. Man fann fie fo zu Tijd
geben ober gejdymorte Badpflaumen bazu reicdjen. Ober
in bejjeren getten jtreut man etivad geriebenen Rije fiber
bie angeridyteten SNubdeln, legt ringsherum einen RKranz
bon feingehadtem Sdjinfen unbd gibt Tomatenjofe dazu.

106. Nudeln in Mild).

Bon bem Nubdelteig Nr. 104 werden fingerbreite
RNudeln gejdnitten, in fodjended Wajjer gemworfen, 15
Min. gefodyt und abgegojjen. Man legt jie bann in ben
Topf zuriid, ‘gieﬁt 1y I fodjende Mild) bdariiber, gibt
nad) Gejdmad Salz und IJuder daran, ldft jie nod
einigemal auffocdjer und gibt fie mit Juder und Jimt
bejtreut zu Tifd). |

107. Duarfnudeln.

1 Zafje Quar! mwird serrithrt, 1 GBloffel zerlaffene
Butter, 2 CHIOTTel Mildh, 1 Gi, etwad Salz und jo biel
Meh! bazugegeben, daf -ein nidht ju fefter Teig entjteht.
Davon werden dbaumendide, fingerlange Nubeln geformt.
Jn einer breiten Pfanne lait man 3 Gplofiel Fett heih
mwerben, legt bie RNubdeln Hinein und bidt jie unter dfte-
rem Wenden, wenn miglih im Ofen fdhon braun.
Sdymeden zu jebem Gemiije gut, ober mit Suder bejtrent
aud) ohne Gemiife.

5. von KIogen und Polenta.

Sartoffeltibie mit BVadobit (. Nr. 7).

108. Sartoffelfidfe bon rofen Kartoffeln. ;

Bei der jebigen Mehlfnappheit fehr zu empfehlen. —
1 Bfb. tohe Rartnf}etn twerben eid)gitt unbd gerieben unb
in einem Tude fejt audgedriidt. Dann breitet man fie
in ber Sdiijjel aus, giept 14 Tajje fodjende Mild) bar-
itber, rithrt Lie jofort gut durd), fitgt 1 GRISffel RKare
toffelmehl ober ben Gtirfeja be3 Rartoffelivaffers
Dingu, ber bie RI6fe aber grau macht, audy 1 Bibd.
tagd vorher gefodhte geriebeme Rartoffeln, 1o GHIoffel
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©alzunbd eine Hand=
poll fleine in Fett
gerbftete Senmumels
wiicjel und formt
RIbBe bavon, bie,
in ftart focdhenbesd

ajfer gelegt,
1/, Gtb. togen miif-
fen. Man gibt fie
i;@mitcf geggatengrg ;
iwiebe

Fig. 10. Kartoffeltldfe. pifbel}:;oﬁgt 3u

Gauerfraut.
109. Grofer SKirjdtiof.

3 Bratden werben in diinne Scheiben gejchnitten, in
Mildh Pemeid)t, bann gut audgedbriicft und in einer
©diijjel gut zerriihrt. Dann fommen 3 gange Cier,
1 gehdujter Gpldffel Mehl, 1 Gpldffel geriebene Man-
deln und 1 grofe Tajje entfernte, gut abgetropfte Sauer-
firfdhen Dazu. Die Majje mup fejt feim und with in
eine gefettete, bemehlte Serviette ebunben, 1 ©tb. im
Wafjerbade getodt. Der Klof wird bann audgeridelt
und Heip mit Mild)- ober ﬂBein‘[oBe su Tijd gegeben.
fWenn eine Suppe voranging, ijt bad ein geniigendes
Mittagejfen.

110. Pjlaumen: Kirjdens und Apritojentivfe.

1 Bjd. tagd vorher gefochte Pellfartoffeln merben
efehilt und gerieben, mit 1 i, 2 offel Buder, 1 Tees
Bifel Salz unb o piel Mehl verfnetet (ungejihr 3 Che
16f7el), ba% ein haltbarer RKlopteig entjteht. Man formt
babon eine Rolle, jhneidbet jie in fingerdbide Scjeiben,
bie man in der hohlen Handb etwad fladdriidt, eine ent-
Lteinte frijhe Pflaume Hineinlegt, in die man an tatt
28 Qernd ein Otiidden Juder gejtedt Hat, ben Teig
bariiber zujammenbdriidt, jo daf die Pflaume nidht u
fehen ift, und ben RIof rundformt. Man legt fie auf
ein bemeflted Brett, gibt }ie alle mit einmal in fodjene
bed Salzmwafjer und Lift jie 15 Min. fodjen. Sie wet-
bert mit pem Schaumldjfel heraudgenommen, und mit
prauner Butter ober ©ped begofjen zu Tijd) gegeben.
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— WUnjtatt der Pflaume fann man 3 grofie (iife Herz-
tirc;’d;en nehmen oder 1 priloje. Die Kirjden mwerben
nid)t entlernt.

111. Polenta.

1/ Bfd. Maidgrief wird in einer Kajjerolle mit reid-
lidh) fochendem Wajfer iibergofjen und zugedbedt einige
Stunben zum Aujquellen ftehen gelajjen. Dann wird
bad etwa vorhandene Wajjer dabon abgegoifen, 3/, I
fochended leidht gejalzened Wajjer dazugegojjen und
unter ftetem HRiihren gefodit, bi3 e3 ein |o fejter Brei
ift, dbafy ber Rithrldffel barin jtehen bleibt, wasd 15 Min.
bauert, worauf man ihn durd) Riitteln bder Kafjerolle
und Nadhhilfe mit dem i!iiiofel su einem runben Brot
formt. Die Polenta bleibt dann nod) zugebedt 14 Stbd.
an warmer Herditelle ftehen, wird danad) auf ein Brett
eftiirat und mit einem Mefjer ober einem Bindfaben
in breite ©deiben gefdhnitten. Auf einer Sdyiijfel ane
geridhtet, mwird jie mit geriebenem RKdfe bejtreut und
mit brauner Butter ober Fett begojjen. Wirb die Po-
lenta zum Braten gegeben, fo mwird jie nidht mit Fett
begojfen.

112. Polentalldfe mit Heringdjofe.

Die Polenta mwird naz vorhergehendem Rezept be-
reitet. Unjtatt fie in Sdjeiben u [dneiden, werben
mit einem in BHeifged Fett getaucdhten Cplofjel KIoge da-
pon abgeftoc?en und auf dber Pfanne mit etwad heifem
Fett oder Ol unter Umivenden goldgelb gebraten.
Heringdjoge Nr. 1356 gibt man ertra bdazu.

113, Polenta mit Plefierlingen oder andeven Pilzen.

Y Pid. Maidgriep laft man in einer Sdiijjel mit
1 1 heigem Wafjer begoffen, zugededt einige Stunben
ober bi3 gum nachjten Tage jtehen. Dann wird er mit
Wajjer ober Knodendbriihe und etwad Saly langjam
weid) und bid gefodht. Cinige gejdhnittene ‘Filze twer-
ben in ein tenig Fett mweidhgedampft daruntergemifdht
und zulept aud) 2—3 CBloffel Tomatenbrei. Mit ge-
riebentem Kdje bejtreut wird bann bdiefe Polenta zu Tijdh
gegeber.

abhn, Kriegs-Rodbud. 4
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Tig. 11. Angeridytete Schnigel ober Poteletta.

Faliche Schnigel als Fleifcherfas.

(2Auch Bratlinge genannt, unbd bilben eine vortreffs.
liche Beilage zu jedbem Gemiije und Ractojfeln. Will
man fie ohne Ge-

' miife geben, fo reicht
man weige Sofe
ober Sarbellen~ oder
Tomatenjoe  ober
: — Pilzloge dazu. [S.
Tig. 12. Formen ver Koteletts. bort.])

114. Bilzidnigel.
1 Bjbd. frijdhe oder 80 g gedbdrrte Pfefferlinge ober
Steinpilze ober anbere werben purch die Fleifchmajhine
etricben ober feingemwiegt unbd in 1 GRIoTfel Fett mit
geriebenen Bwiebeln weid)geddmpft. Hat man gebdrrte
Pilze genommen, fo milffen jie vorher in faltem Wafjer
mehrere Stunbden iveichen, bdann gut gejpitlt mwerben.
Die gebdmpften und erfalteten Pilze werden dbann ents
eber mit 40 g in vYy—15 1 BWajjer did und mweid) ge-
fodyter Graupe ober Reid ober Maisgrie, ober mit
jo viel geriebenen Rartoffeln unbd geriebener Semmel
ober Brot vermijdt, daf der Teig ?uiammenf)ﬁ[t; auch
1 Gi, Salz, Bfeffer und 1 Teelijfe gebacfte Reterfilie
hingugefiigt. Aus bdiejer Majje werden reidhlich finger-
lange, 3weifingerbreite, fingerdice Sdynisel ober runde
Plibhen geformt, die in Mehl ober geriebenes Brot
gebriidt und in etwad Heifem Fett oder OI von beiben
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Seiten jdon braun gebraten werben. Aud) fann man
foteletd Davon formen, wie Fig. 12 zeigt, und ein
Gtiiddjen ungetodhte Rohrnudel (Mattaroni) Ppinein-
fteden, um bden Snochen nacdjzuabhmen.

115. Bltumentohlidnigel.

Gin balber nicht au mweid) gefodyter Blumentohlfop]
wird mit ber Gabel jein zerdriidt, einige gefochte, ge-
viebene RKartoffeln, 1 Gplofjjel Mehl, und 1 Lojfel ge-
riebene Semmel, etivad Saly und Mustatnup und 1Ei
hingugefiigt, Sdnigel geformt, in Mehl gedriict und in
dett gebraten.

116. Spinat= oder Kopfjalatidnitel.

Diergu fann audgewad)jener ober hartlid) gemworbes
ner Kopjjalat verwendet werben. DVer Salat oder Spi-
nat wird gut gewajchen, drei Minuten in Wajjer ge~
focht, in faltem gefiiflt, gut audgedriidt und durd) bdie
Majchine getrieben ober feingewiegt. Ein altes Brot-
dien wird in Eleine Wiicjel gejchnitten, mit einer fein-
gejdhnittenen Fwiebel und etwasd gehacdter Peterjilie in
ein wenig Fetrt gerdjtet und unter ben Spinat gemiidit.
Ober man gibt einige mit der Gabel fein zerdriidte Kar-
toffeln bazu und jo viel geriebened Brot oder Semmel,
bafy bie Mafje zujammenbhdlt. Gi fommt nidht Hinein,
dafiir werdben aber bie geformten Sdynigel in Ci und
eriebener ©emmel oder Brot gewilzt, bann in heigem
?}ett ober O fdhon braun gebraten.

117. Srantjdnigel.

Cin bHalber Weiplohlfopf ober ein ganzer Wirfing
tird gebriiht, durch) die Majdyine getrieben obder fein-
gewiegt, mit 1 Gi, einigen zerdriidten RKartoffeln ober
etivad Mehl, 1 Mefjeripise geftoBenem RKitmmel, einer
feingejchnittenen Jwiebel und bdem notigen Salz vers
mijcht, Schnigel geformt, in Mehl getaudyt und in Fett
ober Ol braun gebraten.

118. Bohnenidnigel.

Ralter dDider Brei von tveifen Bohnen (in enig
Wafjer dbid gefocht) wird mit Salz, Pieffer und jo viel
halb geriebene gefochte Rartoffeln, halb geriebener Sem-

4*
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mel ober Brot vermijdht, baf dbie Majfe ufammenhilt,
Sdnigel geformt, in Ei und geriebenem Brot oder Sem-
mel éemﬁlz,t und in Fett ober O hon braun gebraten.

twag gejdymipte Broiebel und ein Scheibden tober
©djinfen oder getodites Poteljleijd) ober Wurjt, fein-
gebadt unter ben Bohnenbrei gemijdyt, verbefjert jie
nod) bedeutend. Auc) fann man halb Bohnenbrei, Halb
Mobrritbenbrei verwenbden.

119. Linjenjdnigel.

Bie Bohnenjdynigel. Aud) fann man Halb Linfen-
brei, halb gefodhte Hafergriipe ober Graupe verwenden.

120. Hirje= oder Maidgriefidmigel.

Y2 Pid. Maidgriep ober Hirfe wird in 1.1 faltem
Waffer mehrere Stunden eingeweicht, dbann 1 GHIBfel
gett und fo viel heiesd Wajjer dagugetan, dbaf fie reid-
lidh bededt ijt und fangjam mweidygetod)t. Sn diejen
jteifen Brei riihrt man 1—2 Gier, einige GRISffel ge-
tiebenen Sdyweizerfdaje, 1. Tafje Mildy, etwas Salz und
eine grofe Zehe zu Brei zerquetjdhten fnoblauch, mwel-
dyer einen frdjtigen, guten Gejhmad gibt, bod) fann
man ihn aud) weglajjen, wenn' er nicht erwiinjdht ift.
Bon ber erfalteten Majfe werden Schnigel %efnrmt,
bie in Mehl getaud)t und in heifem Fett oder Ol jchon
braun gebraten werben.

Reidjdnigel (. Mufter-Speifezettel).

121. Nudeljdmnigel.

Rudeln werben in Salzwajjer 25 Min. gefodyt, ab-
gegojlen und auf einer fladjen Sdiijjel ausdgebreitet.
Nad) bem Grfalten jdhneibet man Streifen davon oder
fticht mit einem Wajferglaje runde Plishen aus, Wil
lie in Gi undb Semmel und bratet fie jhon Inutfperig.
Obftjaft ober Kompott paft aud) dazu.

Haferflodenidnitel (f. Nr. 45).

122, Sartofjeljdnigel.

Ungejihr 8 gefodjte geriebene Rartoffeln werden mit
4 Gplofiel Mehl, 1 Gi, etwas Salz, wenn man e3 Hhaben
fann, aud) etrvad gehadtem Schinten, oder geriebenem
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Rife ober Fleifdyreften vermifdht, fleine Sdnigel ge-
formt, in geriebene Semmel oder Mehl gedriict und
gebraten. — ®anz bejonberd 3zu Spargelgemiife ober
3u Ropfjalat jehr gut.

123. Heringdidmigel.

Ctmwas iibriggeblicbener Weif- ober Wirjinglohl wird
mit einem gewajjerten feingehadten Salzhering, 1 Gi-
gelb unbd jo viel geriebenem DBrot ober Semmel bvet-
mijdyt, dag fich fleine Sdhnigel formen [ajjen, die in
mtetg’[ getaudht und in Heifem Fett ober OI gebraten
tverden.

124. Grievenjdnigel.

1 Tajje beiffe Grieven (Riidftande bom Fett- ober
ZTalgausbraten) werden fein gehadt, mit 1 Gi, Salj,
Yy I Milch und jo viel halb geriebenem Brot, halb Sem-
mel vermijcht, bafy ein fejter Teig entjtehHt. Davon mwer-
den ©dynigel geformt und braun gebraten.

Anjtatt Vrot und Semmel fann man gefodite ge-
;:ie[:-ene Rartoffeln nehmen, ldft dbann aber die Mild
or

Fifchgerichte.

125. Jrijdie griine Heringe gelodt.

Die Fijche werden gefdhuppt, audgenommen und ge-
mwajden, mit Saly eingervieben, in Cjfig getaucht und
in fodyenbed Salzwaffer gelegt, feft zugebect und zu-
viidgeftellt 10 Min. aiehen laffen. Man gibt fie mit
Beterjilien-, Tomaten- oder Senjjofe zu Tifd). (Siehe
unter ©Sofen.)

126. Fijdtlopie.

Audy bierzu fann man frifde griine Heringe neh-
men ober Sdyellfifdh). Die Fifdhe werden roh von Haut
und OGrdten befreit und fein gehadt ober bdurd) bdie
Majdjine getrieben. 1 [id. Fifchjleijch wird mit 1 G
Loffel gerlajfenem Fett, 1 Gi, 2 Loffel geriebener Sem-
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mel ober Mehl ober einigen geriebenen Lartoffeln, Pfeffer,
Salz unbd einer geriebenen gmiebel vermijdht, aud) etivad
gehadte Peterfilie dbazugetan. Darausd werben nidht zu
grofe R1oBe geformt, in nur jo viel fochended Salzmwajjer
gelegt, wie nadyher zur Sofe nodtig ift, und 5—8 Min.
%etod)t. Die Fijdhbrithe mwird mit 2 Lojfel Senf ober

omatenbrei berriihrt, mit etivad angerithriem Mehl
jimig gemadht, nad) Belieben mit etwasd Ejjig gefdharit
und bie Rlopje darin erwdrmt. 1 CHlofiel Butter Zu-
et hinzugefiigt, verbefjert die Sofie fehr. Audh {chmeden
bie Rlopje fehr fein, wenn man einige frijche ober ge-
porrte erweicdhte Pilze mit dbem Fijchileijd) durch bie
Mafchine treibt.

Sdellfifh gefodt mit Senfjofe.
(Siehe Nr. 13.)

Stabeljan im Tien gebraten.
(Siehe Nr. 44.)

127. Gedampfter Dill= oder Kerbelfifjdh.

Cin Flup- oder Seefifdh wird gereinigt und ent-
tveber ganz gelaffen oder in grofen Stiiden aus Haut
und Grdten gefdinitten, gefalzen unb mit joviel Wajjer
aufgefest, dbap bdie Fijhititde faft bededt {ind; dann
mirg er fchnell aufgefodht und an eine Heifje Herbitelle
geriift, wo er zugebedt garziehen fann. Die Briihe
wird mit heller Mehljdhwise famig gefocht, ettwasd Mild)
hinzugetan, Pfeffer und 1 Handbvol feingehadter griie
ner $terbel oder Dill. Der Fifch wirdb mit der DHeifen
©ofe itbergoffen zu Tijdh gegeben. Gibt man nadjtehend
angegebene Semmelflofdien gleich mit in bdie Sofe,
fo ift bad Geridht noch ergiebiger. Dazu gut abgebampite
Rartoffeln.

Gemmeltldfdhen: 2—3 eingeweidhte Semmeln
werben gut audgedriidt, 1 €i, etwad Salz, Musfatnuf
und Pfeffer, 1 CRIGTTel gehadte Peterfilie Hinzugefiigt,
und einige GRloffel Mildh). Davon werben fehr Heine
KRI6Bdhen geformt, wenn ndtig, etwad Mehl bazugetan,
in fodiended Salzmwafjer gelegt und ohne zuzudeden
10 Min. gefodht.
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128. Fijdgeridht mit Spargel.

Cin Gee- ober Fluffijdh mwird forgfiltia gereinigt,
ro) bon Haut und allen Graten befreit und bdabei in
biibjdje Stiide geteilt, bie man mit Salz beftreut ecin
Weildjen ftehen ldpt.

©pargel wird gejdhdlt, in 3 em lange Stiide ge-
fdnitten unbd in Salzwajfer weidgefocht, ober man er-
wdrmt fonferbierten @parge[ in jeinem Wajjer. DVann
nimmt man ihn mit dbem Schaumldffel Heraus, Hhalt ihn
auf einer Sdyiiffel warm und [Aft die Fifdhitiide in
bem Gpargelwajjer garziehen, wasd nur 10 Min. dauert;
bann werben fie zu bem Spargel gelegt. Die Spargel-
briihe wird bann mit etivad flargerithriem Mehl ober
Mehlfchwise famiq gefocht, Fijhjtiicke und Spargel darin
ermdrmt und zujammen zu Tijdh gegeben. Auch Bier
fonnen Gemmelflofdhen nacd) vorigem Rezept bereitet
ober nufigroe Rartoffellldfdhen bdazwijhen getan werben.

129. @dmadhafte Fijdbuletten,
fibriggebliebener, gefodhter Fijdh twirb bon allen

®rdten bejreit, gehackt, doppelt jobiel gefodhte geriebene
Rartoffeln dazugetan, fomwie 1 Gi, ein gemweidhtesd, ause
gedriidted Brot- - :

den, Pfeffer, *
©alz, alled gui
f vermijcht, ohne
piel zu bdriiden,
niht 3zu grofe
RK1dfe davon ge-
formt, bie man T -
etroad flachbriidt Fig. 13. Fijcybuletten.
unbinfeifem Fett
ober I von beiben Seiten langjam .it‘hﬁn brauin bratet.
Bu Gauerfraut oder jebem Gemiife beliebt.

130. @alzheringe gebraten.

©alzheringe werben 24 Std. in viel falted Waffer
gelegt. Dann fdyneidet man [ie borjiditig der Linge
nad) in Hdlften, entfernt dabei alle Grdten und Haut,
taucht jie in Mehl, driidt ed gut an und bratet fie in
Zei{;em Fett' ober O {hon braun. Pelfartofieln ober
artoffeljalat, Sauerfraut ober anbered Gemiife pafit bazu.
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Sofen

(3u Fleifd), falfdhen Scnigeln und zu Fifdyen).
Yat man tein Fett, um Shmwi mehl zu madjen,
10 quirlt man 1—2 GRLoffel Mehl tn jo viel ilch ober
Bajfer, ald8 man SoBe braudyt, und gibt bie angegebe-
nen Butaten bazu, und it qut durdyfochen.

131. Weife Sofje.

In 1 Cplofel Butter ober Fett werden 2 CRI6ffel
Mehl Dellgejchwipt, eine feingehackte Biviebel [)inau[g =
filgt und bellgejdhmwitt, dann mit jo biel Halb Milch,

halb Fleijchbrithe oder Wafjer verfocht, bap e3 eine gut

jdmige ©ofe wird, die dann nod) mit 1 Gigelb abge-
ogen iverben fann. St bie Sofe fiir Fijche beftimmt,

?o wird etwad Fijdwajjer dazugenommen.

132, Bilzioke.

Wird mwie bdie mweife ©Gofie bereitet. Ginige fein-
ehadte frijhe ober gebdrrte, eingemeidjte Pilze ter-
en in der Sofe mitgefod)t und mit eftwas gehactter
Peterfilie gemwiirzt.

133. Sdmittlaud)-, Dill=, SFerbel= vder Peterjilienfoge.

Wird wie die weife Sofie bereitet. Buletst (aft man
einige CRIoffel s%ein gefdnittenen Sdnittlauch ober fein=
gehadten Dill, Kerbel oder Peterjilie darin urchfochen.
134. 3viebelfofe.

BWie bdie mweife Sofe, nur mwerben 3—4 Biviebeln
genommen und 1 Loffel Fett mehr.

135. Garbellens vder Heringdjofe.

BWie bie mweife Sofie, zulept wird ein gut gemwdf-
ferter feingehadter Dering ober 6—8 nidt gemadjferte
Sarbellen %inangefﬁgt

136. Senfjofje.

Jn 1 GRldffel Butter ober Fett werden 2 GRIHffel
Mehl helbraun gefdhipt, mit Briihe ober Wajfer zu
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famiger Gofie verfodit und mit 2—3 GCRISffel Senf,
©alz, v» Loffel Buder und etwad Gifig abgejdymedt.

137. Tomatenjofe.

4—5 Tomaten mwerben in Stiide gejdnitten, mit eini-
gen Gﬁwi;)e[n Wajjer und feingejdnittener Jiviebel
1, ©tb. geddmpft und dbann durd) ein Sieb gejtrichen.
Bon 1 Cplojfel Butter oder Fett und 2 (Eﬁ[ﬁ?fe[ ehl
wicd belle Viehljchivise bereitet, mit dem Tomatenbrei
ab?erﬁl)rt, Wajjer nad) Bedarf f;inat&gefﬁgt, ut famig
gefocht und mit Salz und etwasd Juder abge?d)mectt.

Gemiifefiilzen und Fijdhiiilze

(a18 Fleijdjerjag zu Brattartoffeln).

138. Epargelfiilze.

Jn 3 om lange Stiide gefdnittener, in Wafjer
weidygefoditer frifder obder %ﬁcﬁfenipargel witb bda-
st vermenbet. Dad Gpargelwajfer wird gemejfen
und auf ¥ I 8—10 Blatt mweiffe Gelatine ge-
nommen. Diefe wird in faltem Wafjer erweidht, dann

2] »’"."\. R T AL
B ﬁ"/'.!\\.rq;'f}‘,‘ X

Fig. 14. Spargelfitlze.

leicht audgebriidt und in 2—3 Gloffeln Heifem Wafjjer
aufgeldjt (nicht gefodht) und mit dber ertvarmten Spargel-
briihe bermi&cbt; aud) fann man 1 Glidden Weifwein
ober ettwad Gijig hinzufiigen. Wenn dicfed Gelee bann
su ecftarren beginnt, werben die Spargeljtiide dbarunter-
gemijdht und alled in einen etwasd tiefen runden Napf
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gefitllt. uch fann man einige Hartgefodhte, in Achtel
gejdnittene Gier mit hineinlegen. Man ftellt bie Sillze
gum Gritarren vedjt falt, taucht ben RNapf beim An-
tidjten cinen Moment in Heifed Wajfer unbd ftiicat jie
auj eine flache Schiifjel

139. Blumentohljiilze.
Wie Spargeljiilze.

140. @emijdte Gemitfefiilze.

J3n Streifen gejdnittene MoHhrdhen, 3arte griine Bo)-
nen in feinfingerlange Stiide gejdhnitten unbd junge
Sdyotenferne, sujammen 1 tiefer Teller boll, werben mit
reichlich Wajfer bebedt weidygetodit, wobei man etwad
Saly und 1 Teeldffel Juder hinjufiigt. Da3 Gemiife-
ma{?er wirb dbann gemejjen-und auf 14 ! 10 Blatt weife
®elatine und etmwas Gjjig dazugegeben und nad) Nr. 138
bollenbet.

Cbenjo fann man diefe Siilze von Mohrritben und
weien Riiben ober Sellerie 3u?ammen bereiten.

141, Fijdfiite.

grifhe griine Heringe oder Schellfifh ober anbere
werben fauber gereinigt (Schellfifch wird am befjten bon
Daut und Griten befreit und dabei in anfehnlidhe Stiicke
geteilt) und audgenommen. Dad ndtige Wajfer — je=
od) nicht su viel — mwird mit einigen Zmwiebel- und
Mobrritbenjcheibchen, 1 Lorbeerblatt und ®emwiicztornern
aufgefest, mit Gfjig und nicht 3u viel Salj abgejchymedt
und Y, Stb. gefodh)t. Dann werden bdie Fijdhe BHineine
gelegt, und ifei't sugebedt jur Seite geriift und 10 Min.
gieben gelaffen; zerfallen bdiirfen fie nicht. Dann mwer-
en fie mit ben Bmwiebel- und Mobrriibenfcheiben in eine
tiefe ©dyiiffel gelegt. Die Briihe wird urd) ein Sieb
gegojfen und gemejfen. Auf 1 &' Fifchbriihe rechnet man
15 Blatt Gelatine, die in Faltem Wajfer eriweidht, bann
ausdgedriidt unb in ber erbisten Brithe aufgeldft mwird.
Jad) bem Abtiihlen wird jie fiber die Filhe gegojfen.
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Siige Nachipeifen.
: 1. talte.
Blaubeeripeife mit Jwiebad (f. Nr. 50).
@tadjelbeeripeije mit Jwicbad (§. Nr. 9).
Flammteri mit Frudtiajt (1. Ne. 20).
SKividenflammeri (. Ne. 35).

142. Stadelbeerilanmmeri.

1 PBfb. frg’d)e ober nad) MNr. 190 ohne Juder ein-
madyte Stadyelbeeren mwerben mit 3/, I Wajjer, etwasd
itronenfhale und Fuder nad) Gefdmad redht mweid)

gefocht. 80—100 g Sartoffel- ober Maizmehl twerben

Fig. 15. Flammeri.

in tnapp v I Taltem RWaffer Fargeriihrt, su den Toden-
ben Stachelbeeren gegojfen und unter Rithren gut durch=
efodyt, bi3 e3 did ift. Dann wird nod) einmal mit
uder abgejdymedt und die Speife in audgejpiilte Taffen=
fopfe ober in eine Sehiiffel gegoffen und jum Critarren
faltgeftellt.

143. Rhabarberflammeri.

1—2 Bfd. Rhabarber wird gejddlt, in biinne Stiid-
den gejchnitten und mit Y51 Wajjer unb etwasd i«
tronenfchale gany weid) gefocht und mit dbem ndtigen
Buder nacg ejhmad vermijcht. Dad Ganze mwird ge-
mejfen und auf 11 125 ¢ fartofjel= ober Maidmehl
genommen, bag in- 1 Tajje taltem Wajjer flargeriihrt
mith, &8 wird in ben fodenden Mbabarber gegoffen
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und unter ftetem Rithren bid etm?t, bann in audge-
piilte Taffen ober in eine Sdiiffe gegojfen und zum
titarren faltgeftellt. Wird am bejtery am Tage vor-
ber bereitet.

144. Gtadelbeer- und Rhabarbergriige.

Wird tie Nr. 142 und 143 bereitet. Auf 17 Frudt-
brei werben 125 g Grief obder Maisgriep. Kalte Va-
nille- ober Jitronenjofie dazu.

145. Rote Apfelipeife.

1 Bjd. dpfel wird ungejdhilt in Stiide gefdynitten,
mit reid)lid) v; I Wajjer weidygefodit und dburch ein Sieb
gejtrichen.  Wieber aufs Feuer gejest, gibt man 4 Gf-
16fel Buder daju und 8 Blatt rote, in faltem Waffer
erweidyte, bann leidyt ausgedriidte Gelatine. Die Gelas
tine mup fic) voljtandig aujldjen, joll aber nidht Fochen.
Die Majje wicd in einer audgejpiilten Sdhiijjel zum
Grtarren talt geftellt. Ralte Mild) ober Milchjoe wird
bazu gegeben.

146. Note Stadyelbecrs ober Rbabarberipeije.

Yo Bid. Stachelbeeren werden gepupt und mit i 1
Wafjjer und etwas ditronenjdjale und Fuder nac) Ge-
jhmad gang weid) gefocht. 8—9 Blatt Gelatine, Halb
rote, halb iveifie, wicd in faltem Wajfer erweidht, bann
leicht audgedritdt unbd in den heifen Stadjelbeeren unter
Umriihren vollftindig aufgeldft. Die Speife wird in
einer ausgefpiilten Sdhitffel zum Grjtarren faltgejtellt,
©ofle wie bei Stadjelbeergriie, zur Rbabarberipeife
nimmt man 1 Pfd. Rhabarber und nur s 1 Waijjer,
fonjt ebenjo.

147. Preijelbeeripeife.

1 Pid. nad) Nr. 194 ohne Juder eingemadyte S{Srei{e{-
beeren mwerben burdy ein Daarjieb gejtrichen. Die Hilfte
biefed Frudytbreies [dft man auf odhen, wahrend man
bie anbere Hilfte mit 6—8 CRloffel Buder mijdt und
einige GRlofjel Rartoffel- obder Heidmehl bdarin aufldjt.
Dann ticd diefer Saft zu dem fodhenben gegoffen und
unter ftetem MRiihren mit dem Dolzl5ffel ?letoc[)t, bis
bie Maffe ziemlid) bick ift. Jn einer ausdgejpiilten fgorm
erftarren laffen und robe Sahne oder ilhjofze
geben.

azu=
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2. warme.

148. Siridbettetmanndluden billig und gut.

500 g entfernte jaure obder fiige RKirjchen werben
mit bem notigen ?ucter moglichjt ofine Wajjer su Kom=
gott gefodht, dad jo tury eingefocht fein muf, dbap fidh

er ©aft nidyt viel abjondert. Dicjed Kompott gibt man

in_eine Auflaufform oder in eine feuerjejte Schiijjel.
3 Tajjen geriebene3 Brot wird mit 1 Tajje Juder, etwas
gejtopenem Jimmt, 1 Gi und 1 Cplsfjel jaurer Sahne
verrithrt unbd iiber bie Rirjdhen gegeben. Die 6peiLe wird
im Ofen fajt 1 &td. jhon braun gebacen und, mit
Buder bejtreut, warm zu Tijd) gegeben.

149, Apjelbettelmann.

2 Taffen geriebened Brot und ebenjoviel geriebene
Gemmel, ober nur 4 Tajjen Brot, werden mit 3/, 1
Mild itbergofjen, 1o Std. ftehen gelajjen. Tazu gibt man
1 Pid. dipfel, gejdhdlt in feine Scheiben gejdhnitten, jowie
4—5 Gjlojfel Buder, 1—2 Gier, Y. Teeldjfel Bimt, Halb
joviel gejtopene Nelfen unbd etwas abgericbene Jitronen-
jchale. Alled wicd gut gemifcht, wenn zu trodenm, wich
nod) etivad Mild) odber Wafjer dbazugegojjen. Cine ?Iugs
[aufform wird reicdhlich mit Fett ausgejiridien, die Majje
Eh&eingetan und in mdpiger Ofenhipe 3/,—1 Std. ge-

aden.

150. Maidgrickipeije.

Yol halb Mild), Haldb Wajjer (it man mit etvad
ditronen- ober Apjeljinenfchale und Vanille langjam
aum Kodjen fommen, damit der Gejdhmad der Gewiirze
audzieht. Dann nimmt man fie Heraud, gibt etwasd
Galz und 3 Cplofjel Buder dbazu. Wenn die Mildy) focht,
jchiittet man 100 g groben Maidqriel hinein, riihrt dabei
fleipig mit bem Hol3l6ifel, um Klimpchen 3u vermeiden,
und (gt ben Grie zugededt ganz langfam 3/, Std. aus-
quellen. Dann wird 1 ERlofjel Butter ober Fett, 2 Cf-
[6ffel gemwajchene, in ein mwenig Rum gebeizte ober tn
mwenig Wein oder Waffer rundgedbdmpite Korinthen und
©ultaninen ober eine Hanbvoll frijche Weinbeeren hingus
gefilgt. Die Majfe wird in eine gefettete Auflaufform
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oder in eine Rafjferolle gefiillt, bdie Oberfldde mit bem
Mefjer !d)i'm glatt gejtrichen und leicht mit Butter ober
gett bejtrichen, dbamit jie nicht troden wirb. So fann
Die ©peije bis sum andern Tage ftehen bleiben. 3/, Gtd.
vor dem Unvidjten wird jie mit jeinem Juder bejtreut
in dben beifien Djen gejtellt. Der Buder joll, wenn mog-
li) braun werden. Nad) einer halben Stunde wird die
©peije aus bem Ofen genommen, damit jie nidyt zu peip
gu Tijd) tommt. Man tann nod Srudytgelee oder Kon-
pott dazu reidjen.

Der Abendtijch.

An Sommertagen wird man guttun, abwedhfelnd
falte und warme Objtjuppen mit Semmel- ober ®riep-
HoBdyen barin zu geben, im Winter dide warne Suppen.
Auch alle die faljchen Sdynigel und hier folgenden Pfane
nenjpeijen, mit griinem Salat, Bohnen- oder Rartoffel»
jalat oder mit gemdrmtem Gemiije ergeben nabhrhafte
Ubendgerichte. Die gropte Sorge ift es wobl fiir die
Dausdjrauen, daf jept der go bequeme Butteraufjtrid
unbd i‘yleiid}bela? flir bag Ubendbrot fehlt. Wir mwollen
aber , bie Fliigel nicht hiangen lajjen”, jonbern etwa3 ex-
finderijd) Jein und un3d zu Belfen juchen.

Billiger Brotaufjtridh und Brotbelag.

151. Peringdhaderle ald Brotaufjtridy.

Ginige Salzheringe werden 12—24 Std. in biel Waf»
fer gewdijfert, damit jie nidht 3u falzig finb, bann abe
gegogen, entgritet und jein gehadt oder durdy die Fleijch-
majdjine getrieben. Dann wird eine feingehacfte Bmiebel,
etivad ‘Bﬁaffer und wenn moglidh 1 CRI6fTel Salatd]
baruntergemijdht. Die trodenen Brotfdnitten werben
bamit beftrichen und jdhmeden tadellos 3um Tee. Bur
Abwechilung legt man mal 2—3 bditnne Gijcheiben auf
jebe Sdynitte.

152. Sodytije ald Brotaufitrid.

6—10 Harzerfdje, fogenannte Handtife, werben in
einem icrbenen Topfe einige Tage augebectt in die Sonne
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geftellt ober in bie laue Rohre, bigd fjie weidh) find und
eclaufen. Dann wird fo viel Mild) dbariibergegoijen,
aB jie bebedt {ind, langjam jum Koden gebradyt und
unter jtetem Rilhren gefocht, bi3 fich alled aujgeldft hat.
1 Teelsfjel Kitmmeltorner tann man Hinzutun. Man
giept ben Rdfe in fleine Porzellan- ober eteinguttﬁpr
den, er halt jich) 2—3 Wochen. Will man ihn ldnger auf-
bewabren, jo mup er in Wedgldfern fterilijiert werbden.

153. Weiger NKdje ald Brotanfjtrid.

Weiger RKife (Duarf) wicd mit etwad Mild) und
Salz glattgeriihrt und auj bad Brot gejtrichen. Unge-
Ed}ﬁ[te Radiesdyenjdyeiben gierlid) dbaraujgelegt, madht jich
ehr Diibjd) und jdymedt gut. Gbenjo jeingejdynittener
Sdynittlaud). Oder man rithrt in den RKdfe aufer Salz
nod) etwas frijd) gemahlenen Pfefjer und eine jehr fein
gebadte Bwiebel, wodurd) er jehr pifant wird, und reidht
|hwargen Rettic), in Scheiben gejdynitten und mit Salz
bejtreut, bazu.

154. Sartofjeln ald Brotaufitrid.

Gelod)te Rartofieln werden fein zerdriidt, mit etivad

OI ober heifem Wajjer gejdymeidig gemadit, aujs Brot

ejtridjen, Salz bdariibergejtreut und leicht gebrdunte
wiebeln barauf gegeben.

155. Tomaten ald@ Brotbelag.

Rod) fejte, aber reife Tomaten werden abgezogen,
in Ddlften gejdhnitten, die Kerne leicht herausgedriict und
bann in nidht zu diinne Scheiben gejdnitten. Mit Butter
ober Heringshaderie bejtrichene odber trodene Brotjcheiben
werben damit did)t belegt und mit Salz und Pieffer und
nad) Belieben nod) mit feingehadten Zwiebeln befireut.
Dieje belegten Brotidhnitten find fehr gejund und in
ber Jeit ber Tomatenernte nidyt teuer.

156. Saure Gurlen, Gurfen- und Sellericialat ald Brotbelag.

Rit Butter bejtrichene oder trodene Brotjdhnitten
werben mit Sdjeiben von Gurfenjalat oder Sellerie-
Falat ober jauren Gurfen dicht belegt und find jehr ere
rijchend.
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157. Rettidy ald@ Vrotbelag.

Rettiche werden ge;d)dit, in ©djeiben gejdnitten,

etivad gefalzen und auid Brot gelegt.

158. eringe in falter Senfjofe.

©algheringe werben 12—24 ©tb. gemwdjfert, dann
abgegogen und entgritet, babei in Hiljten gejchnitten.
Fiir 2—3 Heringe wird in einer Fleinen runbden Sdyitjjel
1 rohed Gigelb mit 1 Gplofiel Senf und 4—6 Gploffel
Ol wie eine Mayonnaijenjofe geriihrt, mit Salz, Rfeffer
und ein wenig Jitronenjajt ober Gjjig gewiirzt und iiber
bie Heringe gegofjen. Ju bdiefen Heringen fann aud die
warme ©Senfjoge Nr. 136 gegeben mwerben. Brot opber
Kartoffeln dazu.

Warme Abendgeridyte,
159. Sdmijterpaitete, einfade.

6—8 gefodite Rartoffeln, einige 2Bffel iibriggeblie-
bene3 Gauerfraut, 2 Gier. Die in Scheiben gefchnitte-
nen SKartoffeln werben in ber Pfanne in Fett [dhon
braun gebraten, bann witb dad Gauerfraut bariiber
ausgebreitet, gut mit erhit und bie mit 2—3 GBIdffel
Mild) und etrwad Sal gerquirlten Gier dariiber gegojjen.
Man ldft diefe Pajtete nun zuerft auf der unteren Seite
auf mdpigem Feuer jdhon braun mwerden, wenbet das
Gange vorjidtig wie einen Gierfudjen, {dhiebt etwasd Fett
barunter und [dfit aud) die anbere Seit jdhon braun
werden. Sie wird auf eine Sdiiffel gejtiirst und ganz
wenig Peterfilie baraufgeftreut.

160. Sduiterpajtete and Bratenvejten.

Ungefdhr 10 grofie, nidht gu weid) gefodhte Pell-
fartoffeln mwerden gejdhdlt, in Scheiben ge?rfmitten unb
in etwad Fett ober Butter und Mild) gejdywentt, bisd jie
glingend findb. Die Bratenrejte (von Schweinebraten be-
Jonberd gut) werben aud) in biinne Scheibhen gejchnits
ten. Jn eine mit Fett ausdgejtrichene Auflaufform fitllt
man abwed)felnd Kartoffeln und Braten. Hat man itbrig=
geb[iebeneé Sauerfraut, fo fann man e3 bazmwijden
egen. 2 Gier werben in 1 Tajje jaurer Sabhne ober
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faurer Mild) und v, L5ffel Mehl, fomwie Salz und Pfeffer
gerquirlt, aud) etwasd gehadte Peterjilie hinzu ejiigt und
uber bie eip-geIegge Majje gegofjen. Die @pei?e wicd im
nid)t ju heien Dfen 15 Std. gebaden und in der Form
3u It?d) gegeben. ; B

161. Gauertrautpufier.

Y Pid. Sauerfraut wirdb mit 3—4 GBI6ffel Berle
graupe und moglichjt wenig Wajjer weid)gefocht und
eine gejdyigte Bwiebel Hingugejiigt. Nach dem Ause
tithlen werben rveichlich 1 Bjd. rohe gericbene Kartofjeln,
von denen man auf einem Siebe fat bad meijte Wajjer
ablaufen [ajjen, bingugetan, jowie 3 Gier und Salj.
Jn der Pianne [dFt man etwad Fett, Sped ober O heif
erden, gibt immer eine fleine Scyopitelle voll odber 3 G
[6jfel von dber Majje finein, driidt fie flac) und badt
bie Pufjer vbon beiden Seiten {hon braumn.

« Man tut gut, gleichzeitig auf mehreren Pfannen
gu baden, bamit e3 |dyneller geft.

~ Die Graupen mit bem Sauerfraut fdnnen jdon vor-
mittagd mitgefod)t werben, wenn die Pufjer fiir ben
Ubend bejtimmt find.

162. Hafermehipuffer.
Jn Yl Mild) verquirlt man % Pid. Hafermedhl,
2 Cier und etivad Salz, 1 Brotdjen wird in Eleine Wiirfel
ejchnitten, in Fett gerdjtet und in den Teig gemijdht.
avon [egt man efloffeliveife mehrere Hauiden in bdie
PBfanne mit etivas Heigem Fett oder OI, driidt jie leicht
flach und brdt jie von beiben Seiten [dhon Enujprig.

163. fartoffetpujfer von rohen Kartofjeln.

®rofe rohe RKartofjeln werden gefchdlt und auf dbem
Reibeeifen gerieben. Neue Kartoffeln [aBt man gerieben
ein Weildjen ftehen und [dhopit dann mit bem Loffel
bas {icf) oben angejammelte Waffer ab. BVon alten Kar-
toffeln mwirb bad meifte Wajjer auf einem Siebe abges
briidt, aber nidht alled. Ginen tiefen Teller voll bdiefer
Rartoffeln vecriihrt man mit 1 (&E[ﬁﬁel Mehl und dem
notigen Salz und bddt dbavon in der Pfanne mit etiwasd
Deifem Fett ober O diinne Kuchen von beiden Seiten
fhon braun. — WMan ftreicht bie RKartoffelmajje ents

Pabn, Sriegs-Rodbud. 5
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feder biinn iiber die ganze Pfanne ober legt davon ef=
[6ffelweife 2—3 b&ufdgen in bie Pfanne unbd jtreicht fie
biinn aus. Dazu wird Streuzuder gereidht.

164, Sartoffetpufier mit Jwicbeln und Sped.

Gang bejonderd wohljcdymedend. Gtwas gerducherter
Gped wird Eleinwiirfelig gejdhnitten und mit einer ebens
jo gejdynittenen Jwiebel gelbgebraten. Damit wird die
nad) voriger Nummer bereitete Kartofjelmajje vermifdyt,
aud) ein wenig Piefjer hingugefiigt und fleine Pujjer
Davon gebraten.

165. Semmelpianne mit Salat.

1 Yrotdhen wird in feine Scheiben gejdnitten und
mit Yo Tajje heiper Mild) iibergofjen, jugededt ftehen ge-
lafjen, bis bie Semmel weid) ift, jie wicd nidt ausge-
briidt. Dann gibt man 2—3 Gigelb, 1 EHlofjel ausge-

S bratenen Gped ober jer-
- lafienes Fett hingu, in
weldem man eine fein-
gejdnittene Broiebel ge-
it hat, rithet alled
ut unbd zieht zulest den
?teiien ©dynee der 2 Gi-
= = tr?eiifsbgly::tte&] Snfeinet
. efen Cierfudjenpfanne
Fig. 16. Semmelpfanre. laft man 1 Loffel But-
ter ober Fett heif werben, gibt die ganze Maffe hinein unbd
bidt hen Rudjen von beidben Seiten”jdhon braun. Griiner
Salar pagt dbazu.

166. RubdetpFanne.

1 Tajfe gefodhte, fibriggebliebene Nubeln ober Rih-
rennubdeln werben in feine Stiidden gefdnitten. 1 Brdts
den wird in Sdyeiben gefchnitten, mit 1 ZTajfe beifer
Mild) iibergojfen und mweidjen laffen, aber nicht auss
briifen. Dann gibt man die Nudeln dazu, jowie etwad
gehadte Peterfilie, Salz, Yo Loffel Fett und 1—2 Gier,
verrithrt die Mafje gut und bidt davon einen biden
Gierfudjen von beiben Seiten jdhdn braun. Rann man
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ein Gtiidden feingehadten Sdyinfen unter bie Majfe
mijdjen ober itber ben fertiggebadenen Sudjen jtreuen,
jo ijt die Sade nod) feiner. Griiner Salat paft dbazu.

167. Fijdpianne.

Wird mwie bie Nubelpfanne bereitet. Anjtatt Nudeln
itb 1 Tajje enigritete iibriggebliebene Fijdyitiidchen
genommen, oder entgrdtete Biidlinge odber anberer ge-
viucherter Fijd.

168. Gemiije-Cierfuden.

1—2 Tafjen iibriged Gemiije oder frifd) in menig
Wajjer gefochted wird in einen Cierfudjenteig bon
Giern, 2—3 Cploffel Mephl undb 1 Tajje Mildy leicht ein-
gerithrt. Jn der Pfanne (ARt man 1 Lofjel Fett Heil
werden und bddt von der Majfe einen biden oder meh-
rere biinne Suchen und gibt jie hei, mit geriebenem
Rije Dbejtreut, zu Tifdh.

169. Pilze mit Ci.

Riefferlinge, Steinpilze ober anbere frifche ober ge-
trodnete Pilze werben gepupt, blitterig gejchnitten unbd
in ein wenig Fett mit Fleijchbriihe ober aflfer und
etwad Peterjilie weidygedbampft. Man fann zuleht ein
getquir[teé @i barunterriihren, ober man miirgt bie ge-
dmpften Pilze mit Jitronenjajt unbd legt beim An-
gidhten einige Sepeier darauj. Getrodnete Pilze miljjen
bord’bem Diampfen mehrere Stunden in Faltem Wajjer
mweiden.

Salate fiir den Ubendtijch.

170. Kartoffeljalat ofne £L

1—2 feingefdynittene Biebeln unbd ein fleinwilrfelig
ejdynittened grofes ©tild Sellerie werdben mit 1 1
gﬁaiiet Yy ©tb. gelodht, bann Gal?,_ Pfeffer und etwasd
Buder Hinzugefilgt, jcharf mit Gjjig ab ejdhmedt unb
mit 1 GBIofiel in etrvad Wajjer aujgeldjtem Qartofjel-
mehl gut jdmig gefm?t. Jn _biefe Deipe Sofie werben
3 Pid. gefodhte, gejdyilte in Scheiben gejchnittene Pel-
tattoﬁe?n getan und an warmer Derditelle Fugebedt
Yy Gtb. ziehen gelajfen. Beim Anrichten fann man ben

5-
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Salat mit feingefdhnittenem Sdynittlaudy oder gehadtem
Dill beftreuen.

171. NRoter Salat.

1 Pid. eingemadhte ober gefodyte frifdhe rote Riiben
werben feinftreifig gejdynitten und unter den nad) vori-
gem Regept bereiteten Salat gemijdyt.

172. Peringdjalat mit weifen BVohuen.

2 Salgheringe werben 12—24 Sth. gemwdjfert, ge-
reinigt und feinmwiirfelig gefdnitten. Die Deringdmild
wird gefdjabt und mit etwasd Gfjig und 1 reiclichen
Ciloffel Senf verriihrt. 2—3 Pid. gefodyte Bellfartoffeln
twerden in fleine Wiirfel ober Scheiben gejchnitten, bie
Deringe, einige gejchnittene jaure Gurten, Biebel und
dpjel — wenn man fie hat — hingugefiigt. 1 Tafje weidy
gefodyte mweiffe Bohnen werden mit der Senfjofie ver-
mijd)t, alles anbdere bazugetan und mit Cjjig und Juder
abgejdymectt.

Gurtenjalat mit roh gebratenen Startojfeln (§. ©.) 25.

Billiges, nabrhaftes Vadfivert.

173. Striegdtudyen. i

Gignet jid) febr gut ins Feld su jdhiden ober auj
Ausiliige mitzunehmen.

1 Bfb. ﬂ‘riegémebl wird troden mit 1 GRISifel Aniz-
fdrnchen, der abgeriebenen Sdyale einer Bitrone, 5 G-
(6ffel Buder und 1 Piadhen Badpulver in einer Sdhiijjel
gut gemijdht. Dann riihrt man 1 Zajfe talten, [dhvar-
glen Rajfee darunter und gulept 1z Pib. Apjelgelee ober

pieltraut, das man etwas eridrmt, wenn e$ zu bid
jein jollte.

Uud) ftann man den Kudjen bdurd %imt, Rojinen,
forinthen, Jitronat und geriebene Manbeln nod) ver-
Jeinern.

174. Striegétudyen anderer Art.
1vs Rib. Rriegsmehl wird in einer Sdhiiffel. mit
1 GBIoffel fafao, 1 Teelvffel Fimt, 1 Teeldffel geftofe-
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men Nelfen, 13- Padden Badpulver und 16 Rfd. Juder
ut vermifdht, dann nad) und nadh 1 Pid. Sirup und
Fo piel Milch dbaruntecrgeriihrt, baf ein nidyt zu fefter
Zeig entfteht, dben man in einer Napjfucjenjorm obder
langlichen Kaftenform bict.

RNad) Belieben fann man aud) 1 Tafje Korinthen
~ ober Rojinen in den Teid) mifden.

175. Marmeladentuden.

Pan verrithre in eirrer Sdyiiffel 200 g beliebige fiife
Marmelabe mit 5 CHlofjel Juder, der abgeriebenen
Sdjale und bem Sajt einer halben Jitrone und 2 Cigelb
Yy &tb. lang, mijche dbann 3/, Bfd. tagd vorbher gefodte,
geriebene Rartofjeln, 1 CEplojjel geriebene Scemmel,
| Pacdden Badpulver und zulept den fejten Schnee der
2 Giweif barunter. Man fiille die Mafje in eine beliebige

. §orm, die man mit Fett ausgejtricdien hat und bade unge-

jdhr 3/, Stdb. Wenn der Kuchen vorher fdyon braun wird,
jo bede man ein gefetteted weijed Papier bdariiber, da-
mit er nicht zu buntel wicb.

176. Billiger Napitudyen.

Gin guter halber RLiter ungefodhte jaure dide Mild
wird mit 1 Gigelb, 6 Gploffel Buder, Saft und abge-
riebene Sdjale einer halben Jitrone und 2 Cildijel zer=
(affenem, laumwarmem Fett verquirlt. Das Ciweif wird
gu fejtem Sdynee gejchlagen, leicht baruntergenuid)t. Sn
er Badfdiifjel mijdht man jorgidltig 3/, Bid. Maidmehl
mit 1 Padcjen Badpulver und mijcht nad) und nad) redt
glatt die gequirite Milch barunter.

Gine Napjtucdhenform wird mit Fett audgeftriden
und mit feinem JFuder audgeftreut, der Teig binein-
elf’illu Q)ie Form darj nur 3/, gefiillt jein) und unge-
?ﬁi r 1 Stb. in mipiger Ofenhipe gebaden. Dann mwird
er vorfidhtig auf ein Sieb gejtiirt und mit feinem
Buder beiiegt Per fuchen half jich mehrerve Tage jaftig.

177.C0fitud)en von Bistuitteig ohne Butter.

2 Gigelb werden mit 60 g Juder jdhaumig geriibrt,
bann 60 g Rartoffelmehl, ober halb Weizenmehl, Halb
Rartofjelmehl dazugetan. Die Majje wird v Std. lang
%etﬁt)rt und bann in einer mit Fett ausgejtrichenen

ortenform in mépiger Ofenbige Y» ©tdb. gebaden.
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125 g Buder werben mit 1/, 1 Waffer und 3 Blatt
Gelatine einmal aufgefodht, fo daf jich beided in dem
BWajfer aufldft, dbann 1 Pjb. Rirjden odber gerveinigtes
Beerenobjt wie, Crdbeeren, Himbeeren, Johannidbeeren,
barin einige Minuten geddmpjt und dann faltgeftelt.
Wenn bas Objt su erftarren beginnt, gibt man e3 auf
ben fertiggebadenen Tortenboden.

Uud) fann man jedbe Art gebdmpfted Objt ober
Marmelade auf ben gebactenen Tortemboden fiillen.

178. Thittuden von Kartofielteig obhne Fett und ohune Meht.

b Gigelb mwerdben mit 5 GHldffel Buder redyt jchau-
mig gecithrt, dbann 1ve Pfd. tagé vorher gefochte, ge-
riebene Rartoffeln damit vermijht und zulest der fejte
Sdynee der 5 Giweif. 3/, besd Teiges breitet man auf
pem Boben einer geid}mierten Torten- oder Spring-
form ausg, ben Reft driift man mit bem Lofiel ald Rand
an den inneven Rand der Form und driidt ihn audh
ut an den Teigboben feft. Der Teigrand filt nicht un,
?onbern bleibt beim Baden ftehen. Nun mwird die Torte
in ben Ofen geftellt und bei guter Mittelhipe 3/,—1 Std.
%ebad‘cn. Nad) dem Austithlen wird jie mit beliebigem
bjttempott gefitlt. Am bejten jhmedt Stadjelbeer- oder
Rpabarberfompott. Dasd Kompott wird mit dem Schaums
[offel aus bem ©aft gehoben und nad) dbem Grialten auf
bie Torte gelegt. Der Saft wird bdid eingefod)t und
abgefiihlt bdariibergegojfen. YAud) fann man in dem
beigen ©aft 3 Blatt Gelatine aufldjen, dann braudt
man ibn nidt jo furg einjufodhen, feiner ift e3 jedboch
ohne Gelatine.

179. Qiridenfudien ohne MehHl und ohne Butter.

5 Gigelb mwerben mit 5 Giloffel Zuder und der ab-
geriebenen ©djale einer BHalben Bitrone 1, Std. lang
redht bictid;aumig_ geriihrt, bann mijht man 5—6 Ep-
[8fjel geviebene Semmel ober Halb Brot, halb Semmel
darunter und ulest ben fejten Schnee ber 5 Gimweif.
Gine fleine Tortenform mwird mit Fett audgejtrichen,
bie Hilfte bed Teiges hineingefiillt, eine Lage dicht nebens
einanber gelegter groper, jhmwarzer, nidht entfernter Rir-
Ld)en oder halbjaure WeichjelFirfchen bamufgelsﬂt und mit
em Reft be3 Teiged fo bebedt, bap die Frildhte gang
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5u%ebedt inb. Die Torte wirdb langfam 1 Std. gebaden
und mit Yeinem Buder beftaubt zu Tijd) gegeben.
180. Mohrriibentudien, fehr nahrhait.
1 Bfd. Mohrriiben twerben gepubt, jouber gewajden
und roh auf dem Eﬁeibei{,en gerieben.
5 Rjd. Walniijje oder $Hafelniijfe oder Manbdeln
(ohne bdie Schalen gemwogen) mwerben gerieben. 3—4 Gis
weif mwerden ju feftem ©cdhnee gejdhlagen und dann mit
200 g Buder und bem Saft einer halben Bitrone 1z Stb.
lang geriithrt. Dann riihrt man nad) und nacd) die ge-
riebenen Miiffe ober “
Manbdeln, die geriebe=
nen Mohrriiben, 2 bid
3 GEploffel geriebene
©emmel, v/, Teelvffel
Badpulver oder 1 Ej-
[Bffel Rum und bie
abgeriebene Sdjale
einer halben Bitrone
barunter,gibtdbieMafle Fig. 17 Mobhrriibentudyen.

in eine mit Fett aud~_

eftricdhene Raften- oder Tortenform, und badt bei mdfiger
%fenbise ungefihr 1 Stb. — Die Cigelbe fann man aud
in ben Teig rithren, ndtig find fie jedocdh) nicht.

181. Siirbid-Sdpvarzbrot.

6 Tajjen Kriegdmeh! ober 3 Tajfen Roggenmehl und
8 Tajjen Maidmehl werdben mit 1 Teeldjjel Salz und

~

Fig. 18. Riirbis-Sdywarzbrot.
2 Teeldffel Badpulver troden %ut gemifht, bann rwec-

ben nad) und nady 2 Tafjen Kiicbidjajt, Y2 Tafje brauner
Sirup und 2 Tajfen Milch Hineingeriihrt, jo daf ed ein
glatter Teig ift. Man fitllt ihn in eine grofe obder
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2 fleinere gut mit Fett ober Butter ausdgeftridjene
RKajtenformen ober Napjfuchenjorm, bebedt ihn mit einem
gejetteten Papier, damit die Oberflache nicht 3u braun
witd und bddt dbad Brot in mdfiger Ofenbige, bid an
einem Dineingeftedten Ho13chen beim Derausziehen nidytd
bdngen bleibt (f. Fig. 18).
fiirbigdfaft: Gin Gtiid reifer RAirbid it ge-
gg)ﬁtt, in Gtiide gejdynitten und auf heifer Herditelle ohne
affer auimerfjam gedbdmpft, bi3 er ganz zerjallen ift.
‘Rag einigem WVerfilhlen prefit man den Saft durd) ein
Tud) ab und fodyt ihn mit etwasd Juder didlidh.

182. fiirbistudyen.

1 Stiid reifer, aber nicht weidher Riirbid wird in
Stiide gefdynitten und ohne Waffer au Brei geddmpit und
dburd) ein Gieb geftridhen.

Bon bdiefem %3

rei nimmt man 1 Taffe voll, mijht
‘s Taffe Buder, 1 i, 3 Taffen
Mehl, 1 Chlojfel gejchmolzene
Butter oder Fett, Y, Teeloffel
Salz und 3 Ieclﬁffel Badpulver
barunter, fiillt bden Feig in
), mefrere Fleine gerippte obder
= = glatte Fdrmchen ober in eine
Fig. 19. Riirbistuden. groferefform, oder in eine Raffe-
rolle, dbie man gut mit Butter
ober Fett ausgeftricdhen unbd dann mit Mehl bepubdert
gat undb bidt in mdpiger Ofenbipe die Heinen Kudhen
5 Min., bie groﬁen etad ldnger.
BWill man die Kuchen zum Kaffee oder Tee eben,
ga fann man aud) ein mweni %imt ober gejtojenen
ngwer in ben Teig mijdjen ?i ig. 19).

183. Granbrot.

Brotrefte werben in eine Stiide gebrodjen. Da=
bon nimmt man 11; Taffe voll, legt e8 in eine Sdyiiffel,
gifit va 1 talted3 Wajjer dariiber und [dft ed itber Nacht
weidjen. Dann jirdb e3 bdurd) ein Sieb geftrichen,
%/, Taffe Girup ober Frudytgelee bingugefiigt, fowie aud
113 Taffe Roggenmehl, 11, ‘Iaf;g NMaismehl und 115 Tajje
®rahammehl ober nur 4vy- Tajje SKrie 3mehl, ferner
nod) 14> Teelofjel Salz und 3 Teeldffel BVadpulver und




Billiges, nahrhafted BVadmwert.. 73

1 Taffe Falted Wajfer [)in%ugefﬁgt. Der Teig wird in
eine beliebige Form obder Kajjerolle gefiillf und lang-
jam gebaden, bi3 an einem bineingejtedten Hdlzdjen
‘beim 9erausdziehen nichtd hingen bleibt, wad ungejahr
113 &td. bdbauert.

184. Siartofjelgebad.

Frijdh) gefochte RKartoffeln werben zerdriidt, fo daf
man 2 Tajjentopfe voll dbavon hat. Man fnetet fjie in
einer ©dyitjjel mit 2 CRildifeln heier Mildy, 1 Eplofiel
seclajfener Butter ober Fett, 1 Tecldfjel Buder, 1 Mej-
ferjpige Galz und 1 Tajje Mehl. Aud bicjem Teig wer-
pen 3 Rollen gemacht,
jebe in 4 ©dyeiben ges
{dhnitten auf ein heiged
Badbled)y gelegt ober
in ber Pfanne auf bem
Derd von jeder Seite
5 Min. jdon braun
gebaden. Man gibt
jie warm mit Buder
bejtreut zu  Tiid.
: Ober — in Friedend»
BFig. 20. Kartoffelgebid. iten mit frijdjer

utter beftrichen.

Man Fann bdiefe Kudjen audy von iibriggebliebenen
faﬁtoffe!n bereiten, jdhmeden von frijd) gefochten aber
effer.

185. Startojfelhorndyen.

Tagd vorher gefodhte Rartoffeln mwerben gefdhdlt
und gerieben. Gin tiefer Teller voll bavon ird auf
bem %ndbrett mit einer grofien Tafjfe Mehl, 1 EHI6ffel
recht falter Butter ober Fett, 3 Chlojfel Suder, vo Tees
[6ffel Salg und 1 Gi tiidytig gefnetet. Diefer Teig wird
bann biinn audgerollt und in ungefdhr bandlange und
ebenjo breite BVierede gefchnitten. Auf dbre Mitte einesd
jeben mwird etwasd bided Apfelmus oder Gelee gelegt,
bariiber bann jwei Cden ded Teiged iibereinanber %e-
jhlagen, dieje Gden umgebogen und dad Ganze halb-
tund gebogen, jo daf jie Horndhen gleichen. Man legt jie
alle nebeneinanber auj ein gefettcted Badbled) und bddt
fie hellbraun. Sie fdymeden warm und falt gut. Aud
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fann man fie mit einer Fiille aud feingewiegtem Sdjin-

fen, 1 Gi und etwad feingehactter Peterjilie und einer
eingehadten Sarbelle fiillen und find dbann audy zum
ee fefr beliebt.

186. Sartofjelbrot.

500 g SRriegdmehl werden mit 1 Padden Bad-
pulber gut gemifcht. Jn einer Sdyiljjel mwerden 2 Cf-
16ffel gett glatt geviithet, mit 2 GRloffel gucfet,
1 @i, zulet Saft und abgeriebene Schale einer Hhalben
Bitrone und 4 ! Mild) bamit vermengt. Dann gibt man
nad) und nac) dbad Mehl und 3 gefochte, geriebene RKar-
toffeln und etwad Salz dbazu und verarbeitet alled zu
einem glatten Teige, wa3d ungefihr Yo Stb. dauert
Davon ierben zwei nidht zu dide ldnglidhe Brote ge-
formt, auf ein gefetteted Badbled gelegt, mit Wajfer be-
jtrichen und ungejihr 1 Std. jd)dn Hellbraun gebaden.
Wiahrend ded Badensd werben fie nod) zweimal mit war-
mem Wajfer bejtrichen. Dad Brot jol erjt am andern
Tage gegefjen terben.

Einmadhyen der Friichte ohne Juder.

Bei der jepigen Juderfnappheit bﬁrgte e3 bielen
Haudfrauen erwiinfcht fein, zu wifjen, dap alled Kom-

g 0 ) B
20, )

&ig. 21. Dad Cinfiillen dber BVeeven in Flafden.

pottobjt, jomwie Marmelaben und Sdjte ohne Juder eine
gemad)t werben tonnen. Ohne Buder eingefochte Fritchte
ehalten jogar bejjer ben feinen Fruchtgefchmad und
ihre jchone Farbe, und mande Hausdfrau mwird ficdjer
audy in uderreichen Jeiten bdiejed Einmacdien obne
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%uder vorziehen, wenn fie e3 erft einmal verfudyt hat.
eim Gebraud) hat man nur ndtig, die Fritdte aus
dbem ®laje zu fchiitten und den Sajt mit bem ndtigen
Buder aufzufodhen. Rleine Beerenfriicdhte, wie Preijel-
beeren und SHeibelbeeren brauchen nicht aujgefodht zu
mwerben, fonbern mwerben nur einige Stunben vor dem
®ebrauch mit dem nétigen feinen Juder vermijdht.
Bu ben grofen Friidyten mwie: Birnen, Bfirjicde, grofe
" Erbbeeren und ganze Bflaumen, miijjen wir die Kon-
jervengldifer mit lu?tbid)t'em Berfchlup haben, bei den
fleinen Friidyten wie: Preifelbeeren, Heidelbeeren, Him-
beeren, Stachelbeeren und fleinen CErbbeeren fommen
iir ohne bdieje ®ldjer aud und benupen alle Flajden
die fid) im Daushalt anjammeln oder billig zu taujen
Linb; natiiclich biirfen jie feine Spriinge baben, jon-
ern mitjfen tabello3 gany jein. Bierflajdien mit Patent-
verjhlufy find immer vorzuziehen, wenn man jie haben
fann, jonjt alle Rotwein- und Ehampagnerjlajden. Sie
miijjen mehrere Tage vor bem Gebraud) jauber ge-
twajchen und umgcfegrt in einen Gimer oder SKorb ge-
jtitrat wetben, bamit jie volljtindig austrodnen. Sauber-
feit ift die Hauptjadhe. Ju den Flajdjen ohne Patent-
verjhluf braudjen wir neue Korfen, die in fodjendem
%u[ier ?ebrﬁbt werden, big fie fid) leidht ujammen=
prejjen lajjen. A
Das Breden der Flajdenhdlfe. Um ausd ben
Flajhen das, Gingemadyte bequem herausnehmen su tonnen,
jlagt man nidt einfach) bden Hald
2 der Flajde ab, roie da3 meijtens ge-
jdieht, weil dbaburdy.fehr leicht Glas-
iplitter in dba3 Cingemadyte fommen,
fondern man madyt den Eeinften Herd-
ting im Feuer gliihend, mimmt ihn
mit dem Feuerhalen heraud und
fhiebt ifn diber ben Flajdhenhals,
wie Fig. 22 zeigt. Nad) einigen
Augenbliden fpringt die Flajde ringd
um den Ring, man tropft dbann auf
bie gefprungene Stelle etwad [faltes
Wafjer, damit der Nip volljtindig
Fig 22. Da3 Breden purdhipringt. Danad) fann man ben
ber Flajdenbilie.  Flafdenhald abheben und bdad Dbt
bequem ausjdiitten.
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187. Dad RKodjen.

Jit man im Bejip einesd , Wedapparated”, jo wird
man die gefitliten Gldjer natiiclich darin erhisen. Gbens
Lo bie gefiillten Flajdjen, bie man nebeneinanber auf
en €injap ftellt und jo viel laues Waijjer hineingiefst,
baf es bid sum Hals der Flajdjen reicht und gany lang-
fam auj 80—90° erhipt, nidyt hoher. Andernjallg legt
man auf den Boben eined gewidhnlichen grofen Rocg
topfes, ber etwad hoher als gie Flajchen fein muf, eine

bide Lage zerjupftes Jeitungapapier oder $Heu, jtellt
die Flajcyen ober Gldfer darauf, ftopit auch die Zwi-
jhenvdume mit Papier ober Heu aus, bamit fie fejt=
jteben, gieft fo viel laued Wajjer binein, daf es bid
an den Hals ver Flajden oder Gldfer reicht, jtellt ben
Topj auf die Herdplatte — nidyt auf ofjenes Feuer, weil
fonit die Flajchen leidht plaen —, und [dft das Wajjer
ang langjam bis fury vors SKodjen fommen, ridytig
ochen fjoll es nidyt, jonjt plagen [leicht die Flajdjen.
YUuj diejem Hipegrade halt man es dbann jo lange, wie
in ben HRegepten angegeben ijt. Danad) wird der Topj
vom Herd genommen und erft nad) dbem Ertalten nimmt
man oie Flajden heraus.

Kompottiridite in Glijern ohne Juder,
(‘Biiriiche, Birnen, Apritofen ujw.)

188. Die Friidhte werden gefchdlt, entfernt, dabei in
Diljten gejdnitten in Wedgldjer gefiilt, jo viel abge-
fodytes Wajfer dariibergegojjen, dap jie nicht gang ges
bedt jinb, mit Gummiring unbd Decel [uftdicht gejchlojfen
und im Wedapparat 25 MWin. bei 90—100° erhipt.

Beim Gebraud) mwird bder ©ajt mit Zuder nad
Gefdymad aufgefod)t, die Friihte in bden nod) heifzen
Saft gelegt und faltgejtellt,

Kompottfriidyte in Flafden ohne Juder.
189. Mhabarber.

Der zarte vofa Mhabarber ift der befte. Gr wird
diinn gefdhdlt, in 2—3 em lange Stiide gefchnitten, bie man
der Lange nad) nod) einmal burd)jchieidet, damit fie durd
ben alsd ber Flajdhe gehen. Dabei ftoft man die Flajche
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auf einem vielfadh jufammengelegten weiden Tude dfter
auj, dbamit reht biel in die Flajde geht, gieht nur
Yy Ial[ﬁfe abgefodyted ecrfalteted Wajfer barviiber. Auf
biefe Weife filllt man fo viel Flajdjen, wie man Haben
will, verforft und “itberbindet jie freuzweife mit Binde
faben, wenn e3 feine Patentflajchen find, und erhipt
jie im Wajferbade nach Nr. 187 3/—1 Stbd.

Yeim Gebraud) wird er aud bder Flajde gejchiittelt
und mit dem Saft und dem nodtigen Bucder aujgefodht.

Pian fann den Rhabarber aud) in Stiide gejdhnit-
ten mit einigen Gplofieln Wajjer in einem Topje teidy-
pdmpfen und abgefiihlt mit dbem Saft in bie Flajcdhen
fitllen und dann nod) Yo St. jterilijieren.

190. Nnreife Stadelbeeren.

Die Beeren werden von Stiel unb Bliite bejreit,
fauber gewajdien und nad) voriger Nummer fejt in bie
Slajdjen eingeriittelt. Man fann Y Tajje abgefochtes
erfalteted Wajfer darilber fitllen oder nichtd hingutun.
Die Flajdhen werden verforft und nad) Nr. 187 1 Std.
echipt.

t;.Beim Gebrauch wevden die Beeren mit Fuder nad
@Seiid)mad und etiwasd Jitronenjchale aujgetod)t und falt-
gejtellt.

191. Himbeeren und Vrombeeren.

Ron Himbeeren ober Brombeeren werden die Stiele
und Bldttchen entfernt, fhnell gewajdhen und abgetropit,
in dbie JFlajchen gefiillt, dieje gejchlojjen und nach Nr. 187
Yy ©tb. erhift. 7

Beim Gebraud) werben jie nur mit Juder vermifdht.

192. Stividen.

. Die irjden, am beften faure (Sdattenmorelle),
werben gewajden und gany ober entfernt in die Flajden
gejiilit und jo vicl abgefodytes erfaltetes Wajjer daritber-

egoffen, baf fie fa?t bebedt jind. Dann werben bdie
lajchen gefchlojien und Vs Std. nac) Ne. 187 erhipt

Beim Gebraud) mwird ber Sajt abgegofien, mit
uder nach Gejdymad gejiift, mit Kartofjelmehl gany
eicht jdmig gemacht und die Kirfdjen einmal darin auje
gefodht. Ober man fodht dent Sajt mit Zuder jo fury
ein, paf er jdmig geniig ift.
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193, Peidelbeeren.

Die Beeren werden fauber verlejen, in viel Wafjer
gemajdien und abgetropft, bann in Flajdhen gefiillt und
ofne Wajjer hinzuzugieBen die Flajchen gejd)lojfen und
Y ©tb. nadh) Nr. 187 erhipt.

Beim Gebraud) werden fie nur mit Juder vermijdht
su Tijch gegeben.

194. Preijelbeeren.

Die Beeren rerden verlejen, jauber gerwajden, ab-
ggtropit und fejt in bie Flajcdhen eingeriittelt, wie bei
r. 189 gejagt ift. Man fann 14 Tajje abgefodhted er-
falteted Wajjer in jede Flajche giefien, wenn bdie Beeren
nidht jehr jajtig find. Die Flajhen werden gejdhlojjen
und Y. Std. nad)y Nr. 187 erhipt.
Beim Gebraud) werden bie Beeren moglichit 2 Stb.
?o;ﬂer mit reichlich feinem Buder vermijdht, nidht ge-
0

195. Blane Pilanmen. ‘

Reife Pflaumen, die fid) leidht bom Kern [bjen,
mwerben gewajden, ber Linge nady in BViertel gejcdhnitten
und obne dbie Steine in die Flajden gefiilit. Man fann
Lie fo laffen ober s Tajfe gefod)teé erfalteted Wafjjer

ariibergiefen, bann mwerben die Flajchen gejchlofjen und
1; ©tb. nady Nr. 187 erhipt.

Marmeladen ohne Juder einmadjen.

196. Die gewdhlten Friidyte, wie: Himbeeren, Crb-
beeren, Johannidbeeren, unreife ober reije Stadjelbeeren,
Rhabarber, Preifelbeeren, ober mebhrere Frudhtarten zu-
fammen werden gewajden, Stiele und Bliiten entfernt
und in wenig Wajjer weidhgefocht, jo dap jie zerfallen und
mit bem Saft burd) ein Sieb gejtrichen, ober mwer bie
Rerne in ber Marmelabde liebt, jtreicht Jie nicht dburd). Der
Brei wird in Flajhen ober Wedgldjer gefiillt, (ujtbicht
gejdhloffen und 12 &td. nad) Nr. 187 erhibt.

Will man davon fpdter Marmeladbe bereiten, fo tut
man gut, biefe nur auj eine Wodhe im BVorrat zu fochen,
ieil man jie dann nidt jo fury einjutocdhen braucht und
mweniger Suder bdazu ndtig ift. Jn Ddiejem %aﬂ nimmt
man auf jebed ":B?‘unb Gruchtbrei 3; Pid. Buder unbd
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fod)t ibn gur gewiinjdhten Dide ein, fie Halt fich, in Fei-
nen Topjdjen mit Pergamentpapier zugebunden, 8 Tage.
Soll fie fich monatelang halten, jo muf man auj jedes
?[%nb Frudhtbrei 1 Pid. Buder nehmen und did ein-
odhen. :
Aud) fann man die in Gldjern und Flajden eine
gemachten RKompottiriihte mit ihrem GSajt und dem
notigen Buder im Winter ju Marmelade foden.

Fruditiaft ohne Juder aud) fiir Gelee einjumaden.
197. Die Friidhte, wie Himbeeren, Joha....i. beeren,
Crbbeeven, Rirjchen werben mit dber Holztelle leidht zers
oriidt und fajt ohne Wajjer langjam erhipt, bid fie viel
Gajt gezogen haben. Dann gieft man fie in den Saft-
beutel oder auj ein aufgejpannted weifes Barchenttuch
und [dft den Sajt, ohne zu prejjen, in eine darunter-
gejtelite Sdyiifjel ablaufen, was big 12 Std. bdaitert.

Der 6aEt wird bann in trodene Flajchen %efiillt,
bieje gefchlofjen und 15 Min. im Wafjerbade nady Jir. 187
erhipt. JIm Wedapparat bei 900,

Diefer Saft wird beim Gebraud) nad) Gejdmad
efiigt und bient al3 Sofe zu Flammerid und anbern
alten Siipjpeijen, mit Wajjer verditnnt al3 erfrijcdhende
Limonabde und zur Bereitung bergehr wobljdymedenben
und gejundben falten und warmen Objtjuppen. Yuc) fann
man bdie vortrefflichen Frudytgeleed bavon bereiten, ge-
nau wie von frijd) gewonnenem Sajt.

Cinfade Marmeladen mit Juder cingemadt.

198. Rjlaumemnus,

Redyt reife blane Pflaumen werben getvajchen, ent-
fernt und etiva mabdige Stellen wegge rgnitten. Dann
werben fie in ben Ginmadjetop] gejchilttet und nur
mit einigen @ngfeln Wajfjer unter jtetem Riithren bid
eingefod)t. Sind die Pflaumen nidht jiif genug, jo fann
man beim SKodhen etwad Juder hinzufiigen, jowie aud
einige Gemwiirgnelfen und 1 Stild Fimt.

Dasd Mug wird in trodene Steintdpjdien gefiillt, in
ber Rohre iiberbaden, bann did Juder bariibergejtreut
unb nad) bem Grialten zugebunden und an trodenem Ort
aufbetwahrt.
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199. Mohrriibenmarmelade.

Auj 1 Pijdb. Mohrritben redynet man 15 Pid. Buder,
Saft und Sdjale von einer halben Jitrone und 1 Mejjer-
jpige Galﬁ

Die Nohrritben werdben gepupt, jauber gewajdjen,
rof) burd) bie Fleijhmajdhine getrieben und mit s 1
BWajjer und den oben angegebenen Jutaten zu dider Maz-
melabe eingefodt.

200. Kiivbidmarmelade.

Der Riirbis wird gejd)dlt, ausdgepupt und in grogere,
vievedige Stiide gejdnitten. Zu 500 g Kiirbis nimmt
man 250 g Juder, die abgeriebene Schale und den Sajt
einer Jitrone, und 7 g gangen Sngier, jchiittet ales
in eine Sdiijjel unb (ajt dieje zugededt bid jum nddy
ften Tage jtefen. Dann wird der Saft abgegojjen und
etivag eingefodht, bann der RKiirbi3 dazugetan und unter
tiihtigem Rithren zu dider, durdyjidhtiger Marmelade
gefod)t. Dieje dhmnelt der bejten Aprifofenmarmelade
und bhalt fid) gut.

Irodnen oder Dirren von Objt, Gemiife und Pilzen.

Obft und Gemiije fann man in der warmen Derbd-
tdhre auf einer Darre ober einem mit feftem Papier
belegten. Badbleche dorren, mwobei bie Robhre nidyt zu
beif fjein darf.

Dad getrodnete Obft und Gemilfe wird bor dem
Gebraud) iiber Nadyt in jo viel falted Wajjer gelegt,
ba{; l%s bebedt ift und bann in diefem Wajjer wie frijdes
gelod)t. | ERR A

201. ¥%pfel und BVirnen.

Diefe werben gejdhilt ober bdie Birnen ungefdydlt
in Biertel ober ‘Hc‘qgtel gejdynitten, babei bad Rernhaus
entfernt und dann eng aneinander, aber nidht aufein-
anber, auj bie Darre oder dbas Bled) gelegt und unter
bftecem Wenden im Ofen getroduet, bis fie nidyt mehr
jeudht, aber nody biegjam g[inb. Nad) dem GCrfalten in
©tojj- oder Papierbeuteln [uftig aujbewahren.

202. Rflaumen.

Dieje jind [dhwerer zu troden und diicfen nur gang
gelinbe MWarme haben, fonijt flieit ber Saft heraus.
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Man jtellt jie auf der Darre ganz didht nebenein-
anber, mit ber Stieljeite nad) oben, ober legt fie auf bas
Blech dicht nebeneinander, und wenbdet jie dftersd bis jie
troden {ind, wasd 10—12 Stunben bdauert.

203. Sividen.

Reife jaure ober fiife Rirjden werden entjtielt auf
einen grofen Bogen *Bapier didht nebeneinander gelegt
unb uerjt einige Tage in einen jonnigen, luftigen Raum
gelegt zum Ubtvelfen, wobei man jie tﬁg[id) umriittelt.
Dann werden jie mit dem Papier auf die Darre oder
bag Bled) gelegt und im Ofen langjam getrodnet, was
6—8 &tb. bauert.

204. Pilze. :

Die Pilze werden nidht gewajdhen, jondern nur ab-
gejhabt, o ed3 notwendig ijf, und alle3 Unbraudjbare
entfernt, dbann in ?roBe, aber biinne Sdjeiben gejdnit-
ten, wo e3 geht, gleid) mit dem Stiel zujammen, dann
auf Brettern an der Sonne getrodnet. Ober man reiht
jie mit einer grofen Nadel an Fiden und hingt jie in
pie Gonne.

205. Sarotten und Kohlrabi

jchneibet man in feine Stifte ober Sdjeiben und trod-
net fie im Ofen.

206. Griine Bohnen.

Barte frijdhe griine Bohnen werden abgefibdelt, ge-
mwajdjen, fein gejdhnippelt und im Ofen langjam ge-
trodnet, jo baf jie griin bleiben und nidht etiva braun
werben. Beim Gebraud) abends vorher im Wajfer ein-
weicdhen und in demfjelben Wajjer fochen mwie frijde.

Hahn, Rriegs-Rodbud. 6
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Bon derfelben Verfafferin er{dien:

Sllujtrierted Sodbu

fiir die einfadje und feine Kiidje

Mary Hahu

Gin unentbebrliches Lehr- und Nady{chlagebudh fiix
SHausfrauen und Kidhinnen, unter befonderer
Beriidfichtigung der Unféngerinnen

Enthaltend:
2300 Originalvezepte, mit ;lgg praftifhen Bilbern

Preid: dbauerbhaft gebunben, 700 Seiten ftart, 5 Mark

Wie die Hausfrauen und Kodhinnen iiber das BVuch urteilen:

i Den Empiang bed
Sodjbudes beftitige i
Dejtend banfend unbd
entfpridt bad.
| felbe in jeder Ve=
| sfehung meinen
Crwartungen, Die
| prattif  ujammen-
geftelltert, Elaren unb
ecprobten Rezepte wer-
& X bent felbft WAnfinges
rinnen leldit verjtiinds
Probebild aus dem Kodjbud) yu 5 Marl. Tid) fein und erhalten
erfabrene Hausdfrauen
ran, befonbders burd bie aﬁﬁf:!;m abﬁlgbut;t en Anregung yu neuen Werfuden, fo bak
) e8 bei Gelegenbeit beftend empfehlen lanm
Rarisrube LB eax Eppele.

Griude Ste, mir nod 2 von ben auferordentlid prafitiden Rodblidern fenden
#u wollenn. Ale, bie ed bel mir fefen, find entafidt bavon, und in meinem
eigenen Haufe wird ed viel gebraudt. €8 ift wicklid auf bad wirmite su empfehlen,
Reinbed. Sran §. Milller-Birlened.

vv.. St Rodbud gefdllt mir fehr, die Speifen baraus find billig und dod fehr
fmadfaft und babet %cﬁt’m verstert. S tann basjelbe jeder Hausivau empfehlen.
@raubens. grau Luife Wiedmann.

ves. TMein Mann beftelite ju Weihnaditen bdad grofe Kodbud) vonm Jhuen,
Batte e3 mir nidt fo reiGhaltip und {dbn gebadt. Aud ift es fo einfad und
toerftindli in feinen drungen; id) tann e8 i jebem Fall warm empiehlen.
Balbenburg. Frau Umtsriditer Elfe Shneis.



Mary Hahn's Kochbudy beriidfichtigt indbefondere

iparjomes Wirtjdajten u. Refteverwending

oo s Olecburd) teile i Jhnen
mit, bag mir S?t Rodbud
agufferocbentlid gut ges
farrt, S bin glitclich, bak
id) e3 abe. @3 erleidhtert mir
bas Sodjen fehr. Gang bejonderd
intereffieren mid bie bielen b=
bilbungen ber wirtlid jhin ans
geriditeten Galate, Kompotite und
Teetijdgeridite, Teegebide und
suden. Jd§ bin jider, dah
jebe Daudfrau, bie diefen
Sdap befipt, Yhnen bants
bar fein wird. S werde e
gern tweiter empfehlen.

fntwerpen.

grau ®. Droeffaert.

Shc Rohbud hat mir und
meinen Tidhtern bviel
Freube gemadit, fo bap befon=
bers bie jungen Mabdien, angeregt
burd bald gﬂbld;e Anvidten der
] ©petjen, mit biel mehr Lujt an

bas Soden gehern.
Probebild ausd bem Soddud su 5 Maxk. Deutidierns.
Grau Pfarrer Langhoff

vooe Ut Yhrem ju Betbnuc?ten begogenen Rodbud Habe i auferorbentlide
Sreube gefunden! @8 ift bel feiner Bieljeitigteit leiht fiberfidhtlih und vers
ftdnblid). Gany bejonbers aber intereffiert darin das fo wunbderjdgin, mit einfaden
Mittelrr bargeftellte Anridten und BVerjicren von Speijen, Torten unb anberent mehr.
®erabe barin Habe i) mic in ber Purzen Beit, in ber id diefed Bud) befige, fo mandyes
Worbild entnommen und Betfall bamit geerntet. Gatfert.

Mittergut Berthelsdorf Grau Gazfe

®Diefes priichtige Buch Jolite in feiner Familie fehlen.

ufgabe der Riidje ift e3, burd) swedmifige Jubereitung unverfiljchter
Epeifen und Getrinte Leib und Geift leiftungsfihig su madjen unbd beibde
Bei frijder Arbeitdluft und Kraft ju erhalten. Wenn fic) mandhe Handfrau
voll beroufit wire, wieviel Rrantheiten an Gatte und Kindbern jie verhindert,
wieviel Verftimmungen und Mighelligleiten im ehelichen Leben fie ver-
meibet, tieviel Freude und Annehmlichleiten fie in ber Familie jdafit
burd) eine gute jorgfaltige Rochfunit, dbann wiirde ficher eine foldje Gattin
. unb Muiter alle ihre weiblide Sorgfalt aufwenden, um bden an fie ge-
ftellten Pilichten besiiglich einer guten Riidje geredit su werben. Darum
follte jebe Hausfrau aud) im Heinjten Haushalt jid) bas Kodbud) von
Mary Hahn anjdafien! Sros der gejteigerten Lebendmittelpreife
wére fie in der Lage, ihre Familie billiger, nahrhafter und ge~
flinder zu verpflegen, wenn fie nad) biefem Budje fodht. Dasjelbe geigt
in auferordentlic) faver Ausbrudsmweife, bie gerabe in anderen fLodbiidern
feblt, bie Technil bed Rodjens, ferner Das fparfame Wirtfhaften und




bie Verwendung der Nefte, die fo oft aditlos weggetvorfen werben.
WAuferbem geigt dad Bud) an fiber 400 Bilbern, wie die Speifen Ferzujtellen
und anguridhten find, nad) denen felbjt die ungeiibte junge Dausdfran
und R5djin, fowie jebe Anfdngerin fogleic) gefdyidt au lodhen verfteht.

Der Inbalt bes Vuches: £

Wufer bem forgfaltig bearbeiteten Text bringt bad Kochbudy 406 pradits
volle Abbildbungen fdhon angerichteter BVorfpeifen, garniecter Fileifdh
und Fijdidiffeln jowie den fo oft vermifiten Abjdnitt fiber Pajteten
und Bldtterteig, mit vielen erlduternden Bildbern; jahlreide A5~
bilbungen von Torten, Ruden, feinem Teegebdd, Pralinés,
fowie Fefttagsbdderei. Bejonbders interefjant diitfte jeber Haudfran
ber Abjdynitt: Teetifd- odber Abendgerichte jein, mit feinen gabl=
reiden Abbildungen von gefiillten Giern, gefiillten Tomaten,
Fleifd) und Fifd) in Gelee, jowie Wurft, Schinfen und Butter zieclidh
anguriditen. Sehr bequem fiir bie Hausfraw ift bie Bemwirtung ihrer Gafte
mit einem hiibjd) garnierten pifanten Galat, mit apyetitliden, fertig
Yelegten Brdtden und Rifejdnitten, deren Jubereitung nur hurze
«Jeit Beanfprudit. Alled died seigt das Budh in leichtverftindlidher Dare
ntellung. Ferner die Kapitel: KIbFe | Sofen | Suppen | Fijde | Fleifd /
Gefliigel | Trandyieren | Gemilfe / Kompotte | Salate | Saure Silzen |
Majonnaifen | Gier | Omeletted | Cierfuchen | Plinjen | Pubdbinge |
Uufliufe | Flammerid / Geleed | Cremesd | Gi3 | Getrdnte ujmw.

Wufer ber grofen Ausgabe zu 5 M. gibt 3 nod) folgende Meinere Ausziige:
RKleine Ausdgabe

mit 150 Bilbern. Preid 3 Marl.

Sdymadhafte Hausmannstoft
mit 54 Bilbern. Preid 1.80 Mart,

Billige Mahlzeiten

% mit 30 Bildbern. Preid 1 Mark.
THeT

Dad Cinmachen der Friidhte und Gemiife,
fowie die Bereitung der Frudtidfte, Gelees, Marmeladen und Litdre.

242 Regepte mit 27 Abbilbungen. Preid 1 Mark.

Die leidhte verftanblidie Darlegung der Rezepte wird gemwif in jeber Haus-
frau bie Suft jum Selbjteinmachen weden. Wit wieviel mehr Appetit ift
Selbiteingemadytes su geniefen, und wie jo mande Abwed)jlung fann man -
bamit bem einfachften Mittagstijd) bieten. Wie reizvoll geftaltet fidh ein
Selibftiidatijd mit einem Gladden durdifiditig Harem Objtgelee. Unb wie
getn efjen €8 bie lieben Rieinen anftatt ber Butter auf Semmel gefiridyent



Gejunde Rinder / Gliicklidhe Eltern)

Dft ift Leidhtfinn und Bernadliffi-
gung,aber gumeift bochiniviffen~
heit bie Urfadje bed Krantjeind und
bed Dabinfiedhend ber Kinder! Und
wieviel Qeid fonnte erfpart bleiben,
wenn die Eltern bad Gebeihen ihrer
RQinder mit mehr Cenft verfolgten,
unbd nidt ecft, wenn e3 meiftend 3u
fpit ift, burd) allerfei Mafnahmen
bad Sdjlimmite abwenben twollen.
ier foll nunbas neu erfdiienene Bud

»J3ch und

- mein Miitterlein”

" pon Dr.med. P. Croner
Gutesd jdaffen!
Befonders fefen aud bem fiberaus
Subalt bdie folgenben Rapitel erwdhnt
Die Gigenart be3 weiblichen Nr~
pers und feine Verdnberung burd)
bie Sdwangeridaft | Die Entwid-
\  [ungim Mutterleibe (Die Sdwanger
A fdhaftapflege | Stirungen mwiabrend
‘ ; ;! ‘ber Schwangeridaft | Die Geburt /
s 7 Die Pilege ber Mutter im Wochen=
B %L bett und wihrend ded Stillensd /
Die torperlidhe und feelifde (Y,ntmid[m:ﬁ be3 Suglingd | Erfte Hanbd-
griffe in ber Plege bed Sauglings | Natiirliche und fiinjtliche Gr-
ndibrung /| Das g!lbitiﬂen | Srantheitdurjaden bes Neugeborenen und
bed ©duglings | Pilege bes Rleintinbed | Gejunbheitsftorungen be3 Rlein-
finbalterd | Sufeftiondtrantheiten, wie Majern, Roteln, ©darlad) ufw.
Rurz, e3 ift alled Wijjendmwerte in dem priachtigen Budje niedergelegt, und
e8 ird in der Hand der Frau taujendiad) Gutes jtiften, Eine
grdfere Anzahl Abbilbungen wwarnt vor falfchen, bie Gefundheit {dabis
genben Anwendungen und ertlire, toie bas unbd jened zu hanbhaben ift.
Dad Bud) jolite in feiner Familie fehlen, und Miitter follten ed
ihren verlobten Todjtern fdenfen, bamit Diefe ebenfo ivie mit ber
usftener aud) vor der Hodyzeit ficdh mit bem Budje bejdyiftigen tonnen;
e eiguet fich voraiiglich gur Mitgift jeder Braut. — Aud
angebende Ehemdnner und BViter Joliten Ddas Budy lefen.

Das Bud) Toftet gebunden nur 5 Marf und ift in ben meiften Budhandbs
Tungen voredtig; wo nidjt erhiltlid), fenbet e8 audy direlt der BVerlag:
M, Hahn, BVerlagébudhhandlung in Wernigerode im Hary



Wary Hahn

Slujtrierte Kranfentoft stue

Nodh niemald war e wohl {o nofivendig ?u wifjen,

wie Kvanfenfoft subereitet wird, ald jest,

o ber unerbittlide Krieg fo viele Wunden gejdlagen Hat und bie Notwendigteit an
und Berantritt, fiilr Rrante gu foden.
Hingt fhon filr gejunbe Menjden bon gut subeveiteten Mafleiten bad Glild und Wohl»
ergebenab, mtmie!%d;mm unb verantwortungdvoller Ift bie Subereitung ber Krantentoit.
Bet ber Behandlung ber verfdiedenen Krantheiten it dre ridtige Erndbrung bdie
Hauptfade. Won ibr hingt der Krijtesuftand, ja oft dad Leben ab. Darum jolte

Probebtlb aus Mary Hahn's iMuftrierter Rrantentoft.

nidit nur die Hausdfrau, fondbern aud) jedbe RKrantenpflegerin gut su oden verfehen,
bamit fie ben WAnorbnungen bed Arjted folgen fann. An dben Jutaten filr Lrantens
fpeifen joll-man niemal8 fparen twollen, benn eine gute jwedmafige Koft i{l oft bie
bejte Mebdizin. Wenn aud) mandjed dburd) die jepige Kriegslage jdwer ju bejdaffen
tft, jo gebt bod) alles einjuridjten.
n bann bie Benefung ded franten vorwdrts fdhrettet, fo titaud r?wt';e![lm)ed;e[um;
1t ben tetnen Speifen notwendig, und befonderd aud) basd Hilbjde Ancihten, bas appetits
" ancegenb auf ben Sranten wirtt und ihn gewifjermagen verlodt, einige Bijjen su toften,
unb bamit tit fdhon viel gewonnen. Der Kranfe mup daburd) taglid) von neuem fithlen,
baf und tetne Miife filr thn zu viel ift, er muf fithlen, bah wir um ihn bejorgt find,
baf wir thn (teb baben und fein Leiden mit ihm tragen, Diefed Mitgefilbl und dic Filrs
gtgc Bebt ihn iiber viele Schmerzen ?Iilnmeg unbd :aﬂ: thn auf endlide Genefung Hoffen.
a8 ANesd wird die Hausdfran in dbem neuen Vudh) von Mary H e

nSMufjtrierte Kranfenfoft

finden, und e3 allen Hausfrauer und Pflegerinnen sur Anjdaffung empfoblen;
aud bem Arzt mﬂre e8 ein Delfer und Berater fetn. — Betont foll nod werben, hai
ble Megepte fih nidht nur filr wictlide Srante elgnen, fondbern aud filr in ber Grnihs
tung heruntergetommene, enttrijtete, alterdjdwade Perjonen und fiir Magenjdwade.
Das Bud) enthilt fiber 500 Originalrezepte mit 200 Abbildbungen,
aufierbem einen Anbang drztlicher Ratidhlage.

Die vorftehenden Bitder find tn ben metften Budhanbdlungen vorvitig; wo nidt exhdltlic,
fenbet aud) ber Bexlag birett: M. Hahn, BVerlagsbuchhandiung in Wernigerode.
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