
,v\ otto:
.Wir halten durch ", spricht voi
Feinden umstellt , der Krieger in

reld.
-Wir halten durch ", denkt von
Sorgen verzehrt , die Mutter am

Herd.
(Anna Pappritz)

„Die Küche rettet das
Vaterland!"

Dieser Aussprach Fried . Naumanns
charakterisiert wohl am besten die Zeit
in der wir leben und macht uns die
ungeahnte Bedeutung klar , die Haus¬
wirts haft und Küche jetzt besitzen.

Äufierstt Soarsamkeit mit den vor"
handenen Lebensmifein ist erste pa¬
triotische Pflicht , und wir Hausfrauen
müssen stolz darauf sein, auch mit
unserem „Haushalten * unseren Lieben
im Felde zum Siege zu verhelfen , denn
wir wissen, daß die erste Vurbe&in
gung des militärischen , der wiri-
chaftliche Sieg ist.



Vom Standpunkteder Praxis und
wirklichen Billigkeit sind die nach¬
folgenden Rezepte diktiert und werdendaher auch gewiß die verdiente Be¬
achtung und Verwertung finden.

Möge dies Büchlein allen Hausfrauen
nutzen und mögen sie alle,die uns durch
den Krieg zur Pflicht geworaene Spar¬samkeit nicht als Last und bittere Not¬
wendigkeit empfinden, sondern dieselbestolz und freudig als Opfer auf demAltare des Vaterlandes niederlegen.Wien, im März 1915. Elvira Rott.

KRIEGSBROT
Im Hanse zu bereiten . Ans 2
dkg Germ mit Gerstenmehl einDampf1machen , gut aufgehen
lassen .lp kg gekochte,geschäl-
te Erdapfel passieren ,heiß mit]|2 kg Maismehl und 1|2 kgMischmehl vermengen , Salz,
Kümmel dazugeben und mit
dem Dampfl nebst der nötigen
Menge Wasser gut durchkne¬ten EinenWecken formen .auf-
gehen lassen , dann auf einvorher erhitztes Blech geben• und eine Stunde backen.



II
Die Kriegsküche bevorzugt mehi-
freie oder mehlarme süße Speisen,
spart Butter und Fett und gibt jj

| reichliches Obstn uß den Kindern , |
verwendet nur Mischmehl und j|
bevorzugt Maismehl , wendet 8 ch
mehr als bisher der Fischnahrung [|
zu , die , vernünftig zubereitet , ein jj
vollständiger Ersatz der Fleisoh - ji

nahrung ist.

Suppen
soll man jetzt, wo es nötig ist mitden vorhandenen Lebensmitteln
äußerst sparsam umzugehen, mög¬lichst einfach bereiten. — Sehr em-
Pfehlenswert ist folgende Methode:

leischsuppen kocht man am besten,
indem man Fleisch und Gemüse
zusammen kocht. Bei dieser Berei¬
tungsart wird Zeit, Fttt und Heiz¬
material erspart. Besonders wohl-
schme kend sind solche Suppen aus
Hülsenfr chten z. B. Bohnen, Grau¬
pen oder Erbsen. Ein nicht zu ma-
?;eres StUck Kindfleisch oder Hammel-
leisch wird in einem genügend
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großen Topf mit den Bohnen oder
einer anderen Hülsenfrucht, mit der
nötigen Menge Wasser, e nem Stück¬
chen Zwiebel, Salz und einer Messer¬
spitze voll Paprika zum koch n ge¬
steht und muß nun solange lang¬sam kochen bis Fleisch und Hü sen-
früchte weich sind, was gewöhnlich
in 2 bis 2' , Stunden der Fall ist.
Für die Bereitung in der Kochkiste
empfiehlt es sich, das Fleisch unge¬
fähr *|a bis \ Stunden vorzukochen.

Falsche Sup >en
werden wie gewöhn ich gekocht.
Verwendet man Uerstenmehl zum
einbrennen, so ist es empfehlens-
w<rt, das Mehl, ehe es »n das heiße
Fett kommt, vorzutrocknen. Ohne
Einbrenn bereitete Suppen schmek-
ken ebenfalls sehr gut, wenn man
für je einen Liter Suppe einen Kra t-
und Nährwürfel mitkochen läßt.
In der Nährhefe haben wir ein vor¬
zügliches Präparat, welches jeder
Suppe und jedem Üemüse zugefügt
werden kann und der Speise da¬durch erhöhten Nährwert verleiht.
«



Cfrelbe Rübensuppe.
Die Rüben werden : eputzt, ge¬

waschen, geschnitten, in kaltem Salz¬
wasser zugestellt, l '|4 bis Stunden
gekoch , dann passiert, eine Petersi-
heneinmach (Butter oder Fett mit
Gerstenmehl) mit Rindsuppe oder
dem Rü enwasser aufgegossen, etwa
noch fehlendes Salz hinzugegeben:
In einem Suppentopf die Ltgierung
(1 Dotter, 2 Löffel Rahm, nuttgroß
Butter) mit einer Gabel zerklop.t,
die Suppe hineingegossen und ser¬
viert. Sofie Nachod.

Kümmelsuppe.
6 dkg. Gerstenmehl gibt man mit

gestossenem Kümmel in 5 dkg.
heißes Schweinefett, läßt es braun
rösten, dann gießt man zuerst mit
etwas kaltem, dann heißem Salz¬wasser Liter) auf und läßt die
Suppe zugedeckt mindestens eine
Stunde schwach kochen. As Einlage
kann man geröstet • Semmel- oder
Brotwürfwl geben. (Das Gerstenmehl
zuerst erhitzen.) Sofie Nachod.
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Oetrooknete , grüne Erbsen¬
suppe.

Ein halbes Kilogramm grüne,
getrocknete Erbsen werden geko:ht
und passiert. Eine Einbrenn vonButt r oder Fett mit Q?rstenmehl
(siehe Kümmelsuppe), feingeh.tckter
Zwiebel, Salz und Pfeffer mit demPassierten hinein und aufkochen
lassen.

Sofie Nachod.

Seefisoh , gebraten , Nr . 1.
Ein beliebiger Fisch wird ge¬

schuppt oder enthäutet, gewaschen,
trocken abgewischt, innen und außen
gesalzen, mit Zitronensaft beträufeltund auf beiden Seiten in 3 cm breiten
Abs änden eingekerbt. In jeden Ein-
schn tt kommt ein mit rotem Paprika
vermischtesS ückchen Butter,Marga¬
rine oder speck, dann legt man denFisch in die bebutterte Pfanne und
bratet ihn bei starker Hitze je nach derQrößj 2j bis 40 Minuten. — Erd¬
äpfelsalat dazu.
8



Stookfischlaibohen.
Ein Stück gut gewässer er Stock¬

fisch wird in Salzwasser und wenig
Würze werk gekocht, dann aus dem
Sud jgenommn und fein gehackt,
mit einer geweichten Kriegssemmel,
einem Ei, Pfe fer, gehackter Peter¬
silie gut vermischt, Laibchen ge¬
formt, diese in Brösel gewälzt und
dann in Oel oder irgend einem Fett
gebacken.

Seeftsoh , gebraten , Nr . 2.
Den Fisch putzen, salzen in Strei¬

fen schneiden, in eine bebutterte
Pfanne einordnen, dann Zitronen¬
saft darüber träufeln, einige Stück¬
chen Butter oder Margarine darauf¬
legen, dann wieder eine Lage Fiscli
und so fort bis aller Fisch ver¬
braucht ist. Die oberste Lage mit
geriebenen Parmesan- derSchweizer-
käse bestreuen und langsam in der
Röhre durchbacken. Mm kann je nach
Geschmackauch gehackte Petersilie,
Pfeffer oder Paprika oder Schnittlauch
zwischen die Fischstücke geben.
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Seefiaoh mit Wunela.
Eine große Zwiebel dünnblättrig

sehne den, dann eine Peter*i ien
wur/.el, eine golbe Rübe, ein Stück¬
chen Zeller nudelig sehne den, diesalles in einen L ter Wasser w ich
kochen, tinen bjliebi«en ; eefisch
putzen, in zweifingerbreite Stücke
schneiden, salzen, in die Wurzel¬
brühe geben und langsam durch¬
kochen lassen. Zum Schluß ein
Stückchen B tter mit Mehl, Paprika
und gehackter grüner Petersilie ver¬
mischen, dies zum Fisch geben, noch
eine Weile vevkochen lassen, den
Fisch anrichten und die Brühe durch
ein Siebdaruberseihen. Polenta dazu.

Schleie gebraten«
Der Fisch muß erst mit Salz ab¬

gerieben weiden, dann geschuppt
und ausgenommen, in Stücke ge-
schntten , mit Zitronensaft, Salz und
feingeh ickter Zwiebei eine Stunde
mariniert liefen. Dann in eine Brat¬
pfanne gelegt, mit heißer Butter
1U



Margarine, Üel oder Fett über¬
gössen und bei starker Hitze im Rohr
rasch abgebraten werden. Vor dem
Anrichten kocht man das Angelegtemit 2 bis 3 Löffel sauerem arnn auf
und gießt den Saft über den Fisch.

Schleie als Paprikafisoh.
Fein geschnittener Zwiebel wird

in wenig Butter leicht angeröstet,
der mit Salz abgeriebene, geschuppte
in Stocke geschnittene Fisch da¬
zugegeben, soviel Wasser darüber
gegossen, daß der Fisch bedeckt
ist, gesalzen und erst wenn der Fisch
kocht, Paprika nach üescnmack dazu
§e»*en Sehr langsam eine halbetunde kochen lassen.

Hammelfleisch in Bier.
Ein halbes Ki'o nicht zu fettes

Hammelfleisch, am besten von der
Schulter, in vw. rfel schneiden, salzen,mit Kümmel bestreuen, eine Brot¬
rinde dazugeben, *|« Liter Bier da¬
rüberschütten und langsam weich

II



dämpfen. — Gut in der Kochkistezu bereiten. — Po'enta dazu.

Hammelfieis oh mit Ourken.
Dazu können Reste von gebratenen

oder gedämpften F.eisch verwendet
werden. — Einen Löffel Mehl in
Margarine oder Fett leicht anrösten,
mit Wasser vergießen und gut ver¬
kochen lassen, dann zwei Essig¬
gurken n kleine Würfel schneiden,
in die Tunke gel en, zuletzt das m
Streifen oder Würfel geschnittene
Fleisch und durchkochen lassen.
Salz und Pfeffer nach Geschmack.
Hammeltleisch mit Sardellen.

Ein Stück Schulter von Haut und
Sehnen befreien und sehr gut klopfen,
dann mit Sardellenstreifen und lang
geschnittenen gelben Rüben durch¬
spicken, mit Fett bestreichen, fest
zusammenrollen und in einer Pfanne
mit Fett oder Margarine langsam
braten. Oefter begießen und den
Braten, wenn er schon eine Kruste
12



hat, einmal mit Zitronensaft betrlu-
feln. —Auch kalt zu essen.
Hammelflelsoh in Kohlbl &tUr

gefüllt.
Große Kohlblätter mit kochendem

Wasser abbrühen, dann gut ablaufen
lassen. Inzwischen Hammelfleisch
fein faschieren,mitSalz,Pfeffer,ein;gen
Reiskörnern, ein wenig fein gehackter
Zwiebel, tiner in Wasser geweichten,
gut ausgedrückten Kriegssemmel gut
vermengen, auf die KohlDlätter strei¬
chen, diese zusammenrollen, die
Enden einschlagen, recht dicht neben
und übereinander in ene Pfanne
einschichten, wenig Wasser dazu
gießen und langsam gar dünsten.
Feiner wird die Speise, wenn man
die Pfanne mit Speckplatten belegt,
ehe die Rollen eingelegt werden.
— Kochkistenrezept.

Hammalfleisoh gedämpft Nr.1.
Das gut geklopfte vorgerichtete

Fleisch von der Schulter, Schlegel
oder Rücken wird mit Zitronensaft,

13



Salz und Pfeffer gut eingerieben,dann mit reichlich Paradeis, einem
Stückchen Zwiebel und grüner Peter¬
silie sehr langsam we.ch gedämpft.

Hammelfleisch gedämpft Nr. 2.
Das Fleisch wird in daumenstarke

Stücke geschnitten und lagenweise
in die Rein eingeschichtet, zwis hen
jede Lage Fleisch gibt man eine Lage
Zwiebel, Wurzeln, auch Pilze, salztund würzt nach Geschmack mit
Pieifer, Lorbeerblatt, Petersilie, fügt
wenig Schmalz hinzu, schüttet e n
Glas Weißwein darüber und dämpftdas

. Fleis h weich. Ü;e Brühe vor dem
Anrichten durch ein Sieb streichen

Hammelfleisch mit Rüben.
Ein Bruststück wird in große Stücke
zerschnitten, mit Mehl bestäubt undin einer Rein mit Schmalz halbweich
gedünstet. Nun kommen je na h Ge¬schmack sauere oder frische Rüben
dazu, alles wird fertiggedämpft miteinigen Eßlöffeln voll Rahm verkocht
14



und, wenn nötig, noch mit Bröseln
gebunden. — Et enso kann man das
Hammelfleisch mit Kohl bereiten.

Blitz ? erioht.
Ein Stück Hammelfleisch vom

Schlögel tü htig kiopfon und in
dünne Streifen schneiden. Zu je
einen halben Kilo Fleisch eine mittel¬
große Zwiebel fdn schneiden, in
Fet , Margarine oder auf -peck hell¬
gelb rösten, eine teinoehackte Sar¬
delle da' Uneben, dann das Fleisch
sowie Salz und Pfeffer und auf
staiker Hi ze rasch abrüsten, mit
Zitronensaft reträu ein und gleich
anrichten. — Sakerdäpfei dazu.

Hammelflei schgulas eh.
Zwei bis drei Zwiebel werden in

Scheib n gesciinitien, dann g bt man
das in große Würfel geschnittene
Fleisch,Sa z und Paprika sowie Para-
deib nach Geschmack dazu, überstreut
das Fle.sch mit einigen Kümmel¬
körnern und dämpft es sehr lang¬
sam unter Hinzugabe von wenig
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Wasser weich. Das Gulasch muß
eine kurze, schön rote Brühe haben.
\orziiglich eignet sich Polemadazu.
Hammelfleisch mit Erdäpfel.

Eine Pfanne wird mit dünnem
Speck belegt, darauf kommt eine
Schichte roher, geschälter, in Schei¬
ben geschnittener Erdäpfel, auf diese
gekochtes, in Scheiben geschnittenes
Hammelfleisch, dieses wird mit Salz
und Paprika sowie fein gehackten
Zwiebel oestreut, darauf wieder
eine Lage Erdäpfel. Darüber gieüt
n an nun ein wenig Rahm, etwas
Wasser oder Fleischbrühe, deckt
einen Deckel über die Pfanne und
brät die Speise bei guter Hitze.

Fillaw von Hammelfleisch.
Qroße Würfel von Hammelfleisch

werden mit Salz und Wasser lang¬
sam weichgekocht Inzwischen röstet
man Reis auf Zwiebel und Schmalz
hellgelb, vergießt ihn mit der Brühe,
worin das Fleisch gekocht, läßt ihn
16



ehörig auiquellen und richtet dann
as Fleisch mit dem Reis vermischt an.
Hammelfleisch gedämpft Nr. 3.
Ein Stück frisches und ein gleich

großes Stück geselchtes Hammel¬
fleisch mit in Scheiben geschnitienen
Kartoffeln und Kohl und so viel
Wasser, daß das Fleisch bedeckt ist,
sowie Salz und Pfeffer, auch Majo¬
ran, je nach Geschmack, in einer
Pfanne weich dämpfen. — Koch-
kistenrezept — Polenta als Beilage

Rinderbiust mit Gemüi«
gefüllt.

Ungefähr1—l1/»kg gut abgelegene
Rinderbrust wird sorgfältig entbeint
und mit Wurzelwerk und Gewürz
eine Stunde lang gesotten. Dann
füllt man die Btust mit auf Fett über¬
dunsteten nudeliggeschmttenenKohl,
legt sie aui Speckscheibenund dämpft
sie urter öfterem Hinzugießen der
Brühe, in welcher sie gesotten wurde,
weich. Sie wird mit dem eigenen
kurzen, klaren Saft aufgegeben.

17



Rinderbrast , g »dämpft
Ein Stack Rinderbrust , je nach

Bedarf , * ird erst halbweich gesotten,
dann aut Wurzel werk , Oewürz , Speck
und weni *; Wasser , noch besser Weiß¬
wein, weich gedänpft . Die Tunke
wird dann entfettet , mit wenig Sem-
melbiösel gebunden und einigen
EÖö fei voll sauren Rahm aufgekocht.
Das Wasser , in welchem man die
Brust gesotten , gibt eine kräftige
Suppe , in welche man ein •beliebige
Einlage kochen kann , vorher kocht
man einen Kraft - und Nährwürfel ein.

Pfefferfleisch.
Ein Stück ausgelöstes fettes Meisel

wird in Würfel geschnitten und " nter
Beigabe von geschnittener Zwiebel
und S dz ohne Fett langsam gedämpft.
Das Fleisch muß mehr im eigenen
Fett braten als kochen , die Tunke
eine hellbraune Farbe haben . Ist das
Flehen unter öfterer Zugabe von
Wasset weich geworden , wird etwas
gemahlener weißer Pfeffer dazu
gegeben . Beilage nach Belieben.
18



Rinderbraten
Ein Stflck gut geklopftes Schulter-

gcherzel bräi man in Fett von
beiden Seiten braun an , gießt dann
siedendes Wasser (einviertel Liter
für 1 kg Pieisch ) dazu , gibt einige
ganze Pfefferkörner an das Pieisch
und ichmori es langsam weich , wo¬
bei man immer wieder Wasser
zugießen muß.

Wadsohunken als Fleisch¬
salat.

Der Wadschunken wird wie jedes
andere Siedetleisch weich gekocht.
Die Suppe kann zu Mittag zu Tisch
gegeben werden . Das Pieisch wird
in dünne Strei en geschnitten , mit
Essi/ , Oel, Salz . Pfeffer , kleinen in
Streife i geschnittenen Gurken , in
Scheiben geschnittenen hartgekoch-
ten Eiern und etwa * S*n * vermengt
und gnt so zubereitet ein vorzüg¬
liches N 'Chtmahl.

Schnitzel von Kindsleber»
Dazu gehört eine schöne nicht

19



«tark mit Adern durchwachsene Le¬
ber , welche von einem jungen Tier
stammt . Die Leber wird in schöne
2 cm dicke Stücke geschnitten , diese
mit Salz und Pfeifer bestreut in
Mehl gedreht und in sehr heißem
Fett rasch gebraten.

Milz.
Eine frische Rindermilz schabt man

aus der Haut . Nun reibt man eine
mittelgroße Zwiebel aut dem Reib¬
eisen und röstet sie auf Hei würflig
geschnittenen Speck hellgelb , gibt die
Milz dazu , röstet das ganze bei starker
Hitze ungefähr 10 Minut n lang,
würzt dann mit Salz und Pfef -er,
etwas Majoran , fügt 2 Eß öffel sau¬
ren Rahm dazu , läßt einmal kurz
aufkochen und streicht d >e Masse
auf geröstete örödehen . Sehr fein
als selbständige Speise ium N cht-
mail , dann gebratene Kartoffel dazu.

Kaidaunen gebaoken.
Die sorgfältig gereinigten Kuttel¬

flecke (macht der Fleischhauer ) sie-
20



det man mit Salz. Wurzeln und Ge¬
würz weich , was etwa5 —6 Stunden in
Anspruch nimmt , daher es empfeh¬
lenswert ist , die Kaidaunen schon
einen Tag früher als sie gebraucht
werden vorzukochen . Sind sie weich,
so läßt man sie im Sude erkalten,
dann weiden sie in Stücke geschntten
paniert und gebacken . Beliebigen
Salat dazu.

Gefüllter Kohlkopf.
Ein ziemlich großer Kohlkopf

wird gut ausgehöhlt und dann mit
siedendem Salzwasser gebrüht . Zur
Fülle schabt man i|4 kg Rindbieber
fein , gibt iL kg gemahlenes Fleisch,
zwei in Milch geweichte ausge¬
drückte emcneln , Salz , Pfeffer , ein
ganzes Ei und ein eigroßes Stück
Bu ter dazu , rührt alles fein ab,
füllt den Kohlkopf und dämpft ihn
2 Stunden in Fett und Wasser.

Fleischsalat.
Alle Reste von gebratenem , ge¬

kochtem oder gedämpftem Fleisch,
21



sei es Schwein , Rind oder Hammel,
lassen sich verwenden . Das Fleisch
wird in kleine Würfel geschnitten,
natürlich müssen Fett . Haut oder
Knochen entfernt werden , ein gut
ausgewässerter Häring oder Sardelle,
einige gekochte fcrdäpfel , ein hart
gesottenes Ei, 1 — 2 rssiggurken,
wenn gekochte , getrocknete oder
grüne Fisolen da sind , auch diese.
Alles klein schneiden , mit dem
Fleisch vermengen und Oel und
Essig darüber geben , doch nur so¬
viel , aaß das Fleisch eben damit
durchzogen ist.

Rindfleisoh mariniert.
tin gut abgelegenes Stock Schulter

wird geklopfi , gespickt , 12 Stunden
in eine Marinade von ziemlich viel
Tafelöl , schwachen Essig und Salz
gelegt . Dann brät man das Fleisch
in Butter u <d gießt hin und wieder
ein Löffel Marinade an . — Mixed
pikles oder sonst einen Salat dazu.
Die Abfälle wie Haut , Zuwage bräunt
man in Fett an , verkocht dann mit
22



der nötigen Menge Wasser, einen
Kraft-Würfel und hat eine kräftige
Suppe, in welche man beliebige Ein¬
lage geben k inn.
Fl eis ohkäse von Bratenresten

Sehr leicht herzustellen und
schmackhaft und billig als Nacht¬
mahlspeise. Man rechnet auf ein
halbes Kilo Braten 15 dkg Speck.Beides wird zwei i al durch die
Fleischmühlegetrieben, tin halbes
Kilo Schweinsleber mit wenig Zwie¬
bel dünsten, dann passieren, eine
Kriegssemmel in Wasser einweichen,
gut au drücken, Salz, Pfeffer, Ma¬
joran nach üeschmack dazugeben,
alles mit dem Fleisch fest vermischen,
dieses in eine mit Fett beschmierte
Pfanne eindrücken und eine stunde
auf folgende Art im Rohre backen
oder auf der Herdplatte sieden. —
Die ! fanne in eine etwas größere,
worin siedendes Wa ser ist, stellen,
dann zudecken und kochen lassen.

Hirnwürste.
Bin gebrühtes, abgehäutetes Rinds-
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hirn wird jehr fein gebackt und auf
Schmalz nebst gehackter Petersilie
gedünstet , Erkaltet , wird es gesalzen,
gepfeffert , auf Oblaten in Form von
Würstchen gerollt , in Brösel gedreht
und gebacken . Paradeistunke dazu.

Krautkuohen.
Ein großer fester Krautkopf , von

dem man den Strunk ausgeschnitten
hat , wird in Salzwasser weich ge¬
kocht , abgekühlt und ausgedrückt,
worauf man ihn nudelig schneidet.
Eine feuerfeste Form wird mit Butter
ausgestrichen und mit Brösel be¬
streut , dann legt man eine Schiebt
Kraut ein , gibt darauf gehö ig ge¬
würztes , gehacktes Fleisch von Bra¬
tenretten oder Suppenfleisch oder
Rauchfleisch , 1 bis 2 Löffel Raum
darüber , wieder Kraut , dann Fleisch,
bis die Form voll ist . Die oberste
Krautschief te belegt man mit ^peck-
platten und bäc ><t nun den Kuchen,
bis der Speck hellbraun ist.

KohUohnitzel
Den in kleine Stücke geschnittenen
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Kohl in kochendes Wasser ge ^en
und einmal aufwallen lassen , dann
abtropfen und mit etwas Fett und
Salz ganz weich dämpfen . Ausge¬
kühlt , wird der Kohl in einer S büs-
sel glattgednckt , hierauf Koteletten
daraus formen , panieren und in
Schmalz backen.

Scbwammsohnitzel.
Dazu eignen sich alle Sorten vo

Schwämmen . Die Schwämme werden
sauber geputzt , gewaschen , dann
ausgedrückt und auf wenig sehr fein
gehacktem , hell gerösteten Zwiebel
gedünstet . Nach dem hrkalten fügt
man gehackte grüne Petersilie , 1 hi,
1 in Milch oder Wasser geweichtes,
ausgedrücktes Kriegsweckerl , Sa 'z
und Pfeffer dazu , formt Schnitzel
daraus , dreht diese in Brösel und
bäckt sie in heißer Margarine,

Erdäpfel als Paprikas oh.
Eine große Zwiebel fein hacken,

mit Schmalz lichtöraun rösten , 6—7
Stück geschälte , in Würfel gesctani »-
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tene Erdäpfel dazu geben , salzen
and nach Geschmack paprizieren,
etwas Paradeismatk , so viel Wasser
dazu gießen , daß die Erdäpfel davon
bedeckt sind u lan f satn weichkochen.

Erdäpfel gefüllt . Nr . 1.
Mittelgroße Eidäpfel werden roh

geschält und möglichst gut ausge¬
hölt , die Abfälle sind für Suppe zu
verwenden , tin S ückchen zurte
Rinds - oder Schweinsleber wird fein
geschabt , mit wenig gehackter Peter¬
silie und fem gehackter , gerösteter
Zwiebel sowie einer in Wasser ge¬
weichten und ausgedruckten frie ^s-
semmel , Salz und Pfeffer vermischt.
Mit dieser Ma»se werden die Erd¬
äpfel gefüllt , dann in eine mit Fett
bestrichene P >anne gestellt und in
de heißen Röhre gebraten . Von
den Leberresten eine Tunke dazu
machen indem man etwas Gersun-
mehl in Fett ausröstet , die gehackten
Leberabfälle nebst Petersilie , Salz,
Pteffer und die nötige Quantität
Wasser dazugibt und gut ver¬
kochen läßt.
26



Erdäpfel gefüllt . Nr . 8.
Man brät ungefähr 12 Stück mittel¬

große Erdäpfel im Rohre gar Dann
schneidet man von jeden einen
Deckel ab , höhlt die t rdäp fel mit
einem Löf eichen aus und passiert die
Masse. V rher h%t man Rrste von
geso ' tenem oder gedämpftem oder
gebratenem Rindfleisch fein ge¬
mahlen , einen Teller davon mischt
man nebst 1|8 Liter Rahm, Salz, Pfef¬
fer und Majoran , sowie ein eigrofies
Stück Butter zu den passierten Erd¬
äpfel , mischt alles tüchtig durch
und füllt die Erdäpfel wieder ein.
Dann gibt man die Dickel wieder
darauf , stellt die Erdäpfel dicht
nebeneinander ins Backblech , läßt
sie im Rohr tüchtig durchhitzen und
richtet sofort an.

Spinatauflauf.
Der gewaschene , in Salzwasser

überkochte Spinat wird fem gehackt
oder durch die Pleiscbmühle getrie¬
ben . Zu i|« kg Spinat weicht man
3 Semmel in Milch , drückt sie gut
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aus , verrührt sie mit 12 dkg . Butter,
4 Eidotter , Salz , Pfeffer und ^ dem
Schnee der 4 Klar , giM zuletzt den
Spinat dazu , füllt die Masse in eine
bebutterte Form und bäckt den Auf¬
lauf eine Stunde.

Spinatpudding.
6 Deka Butler rührt man flaumig

ab , gibt dann 4 Eidotter , ungefähi
10 Deka gekochten , passierten Spi¬
nat dazu , rührt wieder gut ab , fügt
dann noch eine in Milch geweicht,
ausgedrückte Semmel ,gehackte grüne
Petersilie , 2 Löffel sauren Rahm,
Salz, Pfeffer sowie den festen Schnee
der 4 Klar bei , füllt in eine bebut¬
terte Puddingform und siedet den
Pudding dreiviertel Stunden inDur^ t.

Gemüseauflauf,
Beliebiges Gemüse , wie Karfiol,

Kohlsprossen , grüne Erbsen , Ka¬
rotten , Champignons , werden in
Salzwasser weich gekocht , die Cham¬
pignons in Butter gedünstet . Nun
bereitet man aus Fett eine ganz
W



lichte Einbrenn , vergießt mit Milch,
gibt das Gemüse dazu und fügt dann
für 6 Personen 3 Dotter sowie den
Schnee der 3 Klar hinzu , füllt den
Auflauf in eine bebutterte Form und
läßt ihn in der Röhre backen . Eier
natürlich erst nach Erkalten der
Einbrenntunke dazugeben.

Gemüseschnitzel.
In Butter gedünstete Champignons

sowie eine Handvoll roher gehackter
Spinat werden mit 2 in Milch ge¬
weichten und ausgedrücktenSemm ein
gehackter grüner Petersilie , I ganzen
Ei, Salz und Pfeffer gut vermischt,
dann fügt man so viel Brösel hinzu,
als nötig ist , um Schnitzchen formen
zu können . Diese werden in Mehl,
Ei und Brösel paniert und aus hei¬
ßem Schmalz gebacken . Kartoffelmus
dazu.

Karfiolpudding :.
Aus 10 dkg Butter oder Fett

und zwei Eßlöffel voll Mischmehl
wird eine semmeigelbe Ein¬
brenn gemacht , diese dann mit drei
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Zehntelliter Milch vergossen und
wählend des Kochens fest geröhrt,
hierauf au uünlen ge assen . Dann
gibt man 4 Dotter , 2 Eßlöffel ge¬
riehenen Parmesankäse , von 4 Eiklar
den Sehnte dazu , mischt a>les gut,
schichtet die in Salzwasser weich
gekochten Karfiolrosen >n e»ne feuer¬
feste Schüssel , mit d*«n Kopien nach
oben , ein , übergießt mit der Masse
und läßt den Pudding im Rohr
schön gelb backen.

Hirseknödel.
Hirse muß zwei bis dreimal ge¬

brüht werden um ihr den für uns
ungewohnten Geschmack zunehmen.
Die so abgebrühte Hirse wird in
Milch weich gtkocht , u° d zwar ein-
viertel I iter ) irse in 1 Liter Milch.
Ist die Hirse schon weich so fügt
man 5 dkg Butter dazu und läßt die
Masse erkalten Dann fügt man 2
game Eier , 2 Löfiel Rahm , etwas
Salz und soviel Gerstenmehl dazu,
daß man Knödel formen kann , rollt
diese in Mehl und kocht die Knöd ?l
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In Salzwasser . Mit Butter oder Mar«
gatine abschmalzen.

Hirsebreill.
In 1 Liter skdender Milch , ge¬

zuckert oder nur gesalzen , kocht
man einen halben Liter gut durch¬
gewaschener Hirse und läßt sie lang¬
sam ohne Aufrühren weLhkochen.
Sobald sie dicklich ist , gibt man sie
in ein gut bebuttert , s Kasserol,streicht
oben ebenfalls Butter darauf und
stellt sie ins Rohr. Wenn sie ange¬
richtet wird , gibt man die gebräunte
Seite nach oben.

Sofie Naehod.
Hirsebreinauflauf.

Man venührt den gekochten Hirse-
brein mit Zucker nach Geschmack
und 3—4 Oonern , mischt den Schnee
dazu und bäckt ihn in einem Model.

Sofie Nachod.
Ein Nationalgericht au«

Westph .len.
Ein halbes Kilo Reis wird mit
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Salzwasser abgebrüht , ein halbes
Kilo gedörrte Zwetschken werden
sehr sauber gewaschen . Eine im
heißen Wasser ausgewaschene Ser¬
viette legt man in eine Rein, stieut
Reis und Pflauaen in mehreren
Lagen übereinander , bindet die
Serviette so zu, daß genügend Raum
zum Ausquellen bleibt , giht unter
die Serviete einen Teller , gießt
dann siedendes Wasser zu und laßt
nun sehr langsam , fast eine Stunde
kochen . Beim Anrichten stürzt man
die Speise -«uf ein - Schüssel , gießt
Schmelzbutter darüber und bestreut
mit Zucker und Zimmt.

Erdäpfelknödel mit Haiden¬
mehl.

Zu 1 kg gekochter und geriebener
Erdäp fel gibt man 6 dke Butter oder
Margarine , 2 Ei r , 1 Eßlöffel Milch,
Salz und soviel Haidenmehl , daß die
Masse fest wird Knöde . formen und
in siedendem Salzwasser kochen , mit
Butter abschmalzen.
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Germteig :,
welcher als Strudel, Buchtel u. s. w.

verwendet w rden kann.
1 vierte! Kilo Margarine, 3 ganze

Eier, 1 achtel Kilo btaubzucker, gut
abtreiben, 'cidkg. in i halben Liter
Milch aufgelöste Germ dazu geben,
die Masse fest verquierlen und eo
la' ge stehen lassen bis sie gut auf¬
gegangen ist. Dann 1 viertel Kil>
Maismehl und 15 dk >;. Mischme .il,
Safi und Sch le einer halben Zitron ,
Salz d zugeben, den Teig fest ab¬
schlagen und sollte er zu fett sein,
noch etwas Milch dazugießen. —
Den Teig nicht erst aufgehen lassen,
sondern sofort verwenden u. zw je
nach GeschmackBuchtel odtr Stru¬
del formen, die e beliebig füllen und
dann erst tüchtig aufgehen lassen.
Vor dem Backen mit Milch bestrei¬
chen

Nudel -Tatscherln
oder sonstige gesottene Mehlspeisen
aus Oerstentnehl werden wie aus

33



Weizenmehl bereitet , nur empfiehlt
es sich , das Mehl vorzutrocknen
und den Teig fester zu machen als
gewöhnlich.

Kartoffelmehltorte
12 dkg Butter fest verrühren , dann

4 Dotter , 12 dkg Staubzucker , Zi¬
tronenschale oder Vani le , 4 dkg
abgezogene geriebene Mandeln so¬
wie den Schnee der vier Eiweiße
darunter misch n, in ein bebuitertes
Tortenblech füllen und langsam
backen.

Gugelhupf von Kartoffelmehl
12 dkg Butter schaumig führen,

3 Eidotter , 2 Eßlöffel Kahm, 2 Eß¬
löffel S aubzucker , knapp 2 dkg
aufgelöste Germ dazugeben und auf¬
gehen lassen , dann lo dkg Kartoffel¬
mehl sowie den Schnee der 8 Ei¬
weiße nebst etwas Salz darunter
34



mischen , in bebutterter Forin noch«
mala aufgehen lasten und langsam
backen.

Kartoffelmehlauflauf.
4Eßlö 'ft l voll Kar oitelmehl , 6 dkg

Staubzucker in ein viertel Liter
Milch glatt rühren , dann mit 8 dkg
Butter oder Marganne Aber Feuer
zu dickem Brei verrühren . — Noch
lauwarm 4 Dotter , dann 4 Schnee,
etwas Salz , Zitronenschale , 1 Kaffee¬
löffel Rum dazu mischen , in bebut-
terter Form backen und sofort an¬
richten.

Xartoffelmehlpuddlnff.
Ein halber Liter M l h mit Zi¬

tronenschale autsieden lassen , 2 Kin¬
derlöf fvl Kirtoffelmehl mit etwas
kalter Milch glatt rühren , dann die
kochende M Ich darüber gießen und
bia zum Erkalten r hren . 3 ganze
Eier schaumie schlagen , mit 7 dkg
Zucker , 1 tßlötfel Rum und etwas
Salz unter den Brei mischen , das
Ganze in bebutterter , ausgebröselter
Form backen.
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Weiiikirohuer -Torte.
66 dkg Kastanien werden weich

gekocht oder in der Köhre gebraten,
heiß geschält und passiert. Dann
treibt mm 20 dkg Zucker mit 5
Dottern flaumig ab, gibt gleichzeitigmit dem Schnee von 5 Mar die pas¬sierten Kastanien nach und nach
hinzu. Ein kleinerer Teil der Masse
wird kaltgestellt, der andere Teil,
dem man noch eine Messerspitze
Backpulver zufügte, in gebutterter,
gebröselter Form langsam gebacken.Erkaltet, wild die Torte auseinan¬
dergeschnitten, mit der vorher kalt
gestellten Masse gefüllt und eventuell
glaciert und mit Schlagobers ge¬
spritzt.

Erfunden tu mitgeteiltS. Jüaehod
Sterz ans Gerstenmehl.

20 dkg Gerstenmehl läßt man ineiner Kasserole unter stetem Rühren
sehr heiß werden, gießt nach und
nach einen halben Liter stark gesal¬zenes kochendes Wasser zu und ver-
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rührt den Sterz mit einer Qabel se>,daß lauter kleine Stückchen ent¬
stehen. 10 dkg Speck werden klein¬
würflig geschnitten, geröstet bis die
Grieben gelb werden und mit demSterz verrührt. Sofie Nachod.

Knödel.
8 Semmeln werden würflig ge¬

schnitten und mit 4 dkg heißem Fett,in dem Zwiebel und Petersilie an¬
geröstet wurden, sowie mit ein achtel
Liter Milch oder Wasser, wo 1 Ei
versprudelt wurde, übergössen, ge¬
salzen und stehen gelassen. Dann
gibt man 3 dkg Gerstenmehl dazu,
verrührt den Teig gut, formt Knödelund kocht sie im Salzwasser.

Sofie Nachod.
Butternockerl.

5 dkg Butter oder Fett werden mit
1Dotter flaumig abg rührt,etwas Salz,
2Löffel Milch, 6 dkg Gerstenmehl zu¬
gleich mit dem Schnee dazugegeben,
verrührt den Teig, formt Nockerl und
läßt sie einige Minuten in Salzwasserm



oder Rindsuppe kochen.
Softe Nachod.

Frittaten.
Ein achtel Liter Milch , 1 Ei, 4 dkg

Gerstenmehl , etwas Salz werden zu
einem dünnflüßigen Teig gut ver-
quierlt , aus dem man Frittaten bäckt.

Sofie Nachod.

Mürber Apfelstrudel.
14 dkg . Gerstenmehl , 10 dkg But¬

ter , (oder 8 dkg . Margarine ), 2 dkg.
Zucker , etwas Salz , l Dotter , 2 Löf¬
fel Milch, 1 halben Kaffee öffel voll
Rum, verarbeitet man zu einem mür¬
ben Teig , den man nach ha b-
stündigem Rasten möglichst dünn
zu einem Rechteck auswa kt, in der
Mitte mit feinb ä Ing geschn ttenen
Aepfeln,2dkg . Rosinen , 5 dkg . Zucker
belegt , zusammenschlägt , mit EUlar
bestreicht und auf einem Bloch in
ziemlich heiüer Röhre bäckt.

Sofie Nachod.
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Pfannkuohen aus Gerstenmehl
(für 4 Personen).

In einem halben Liter kochende
Milch kocht man soviel Gerstenmehl
ein daß ein zäher, dicker Teig ent¬
steht, welchen man glatt abrühren
muß Ist der Teig nur mehr lauwarm,
s ) fügt man nach und nach d ei
ganze Eier, eine Messerspitze Back-
p -lver und etwas Salz hinzu und
bäckt die Pfannkuchen wie ge¬
wöhnlich, el ebige Marmeladenfülle
und mit Zucker bestreuen. — Haupt¬
sache ist, daß alle Speisen aus
Gerstenmehl möglichst frisch ange¬
richtet werden.

Reisgrießmehlspeise m. Äpfel.
In einem halben Liter Milch kocht

man die nötige Menge Reisgrieß
weich und dick. Erkaltet, m t drei
Eidot er, 1U dkg. Zucker, Saft und
Schale einer halbtn Orange oder
Zi rone und dem Schnee der drei
E weiße vermischen. Eine Form mit
Butter bestreichen, eine Lage ge-
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schälter, geschnittener Aepfel hinein»
geben, die Grießmasse darüber
schütten und langsam backen.
Gebaoken « Knödel an « Mais¬

grieß.
Ein viertel Liter Maisgrieß ine nera viertel Liter Wasser zu einem

steifen Brei kochen. Erkaltet, m i
3 dkg. Butter, 2 ganzen Eiern, etwasSalz, einen Kaffeelöffel voll Staub¬
zucker, einen Kaffeelöffel voll Rum
sehr gut vermengen, dann kleine
eiförmige Knödel formen, diese in
Mehl rollen und in heißer Margarinebacken. Zucker bestreuen.

Pudding ans Mal «grleß.
Maisgrieß wie oben kochen. Er

kältet, mit 6 dkg. Staubzuckt,3 Dotter, 3 Schnee, etwas Salz ünJ1 Kaifeelöffel voll Rum, sowie4EI.Vlöffei voll Milch vermischen in be
butterter Form backen.

Pfannkuchen
Ein halbes Kilo Haidenmehl, einen
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halben Liter lauwarme Milch, drei
Deka aufgelöste Germ, etwas Salz
vermischen, gut aufgehen lassen und
dicke Pfannkuchen uavon backen.
Diese noch heiß anrichten, nach Be¬lieben mit Powidl füllen.
Pfannkuchen v . Erdapfelmehl.

25 dk<?. Erdäpfelmehl in 2 Dezi¬
liter Milch kalt einrühren, dann
4 Deiliter kochende Milch darüber¬
gießen und zu einem dicken Brei
vermengen Ausgekühlt, 8 dkg. But¬
ter, 4 Dottef, 4 Schnee dazugeben
und die Pfannkuchen wie gewöhn¬
lich backen. Die Masse genügt für
6 Personen.

Bauernknödeln
Ein viertel *her Milch wird mit

3 dkg. Butter zum kochen gebracht,
dann In dkg. M ismehl dazugegeben
und solange gerührt, bis die Masse
sich vom Löffel löst. Erkaltet, gibt
man 2 ganze Eier, etwas Salz, eine
Messe«spit e Backpulver sowie 6
bis 3 Eßlöifel voll Maismehl dazu,
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formt Knödel daraus und kocht diese
in Salzwasser. Mit Butter abschmal¬
zen und ged instetes Obst da/u¬reichen. Es empfiehlt sich inenkleinen Knödel zur Probe einzu¬kochen und zu kosten, sollte der
Teig zu weich sein, muß noch Mehl
nachgegebenwerden.

Polenta
Auf einen halben Liter Polenta¬

grieß nimmt man 1 Liter siedendes,gesal enes Wasser, läßt die l'olent tlangsam, wie Or.eß hinein ieselnund rührt ihn während des Kochens
wiederholt auf. Nach ungefähr einerViertelstunde rührt man das ganzegut ab und läßt es seitwärts aufdem Herd, zugedeckt, noch eineViertelstunde stehen Dann läßt man
But'er heiß werden, faßt die Polenta
löffelweise hinein, dünstet sie etwas
auf und gibt sie zu frischer, saurerMilch oder zu Salat. Sofie Naehod.
Polenta mit Zucker u . Zlmmt

Bereitung wie oben, nockenartig
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herausgenommen, scmchtenweiseauf
eine warme Schüssel gelegt, mit
Zucker und Zimmt bestreut und
heiße Buter darübergegeben.

Sofie Nachod.
Mamallga.

Ziemlich weich bereitete P lenta
fibt man in eine be uiterte, gla.te
örm, sireicht sie halbfingerdick aus¬

einander und streut feinblättrig ge¬
schnittenen Schafkäse (Primsen)
darüber, streicht wieder von der
Polenta darüber und wechselt so ab,
b s die Furm voll ist, worauf man
Butter darübergießt und bäckt, bis
eine gelue Kruste ist, dann stürzt
und zu Tische gibt.

Sofie Naehod.
Gugelhupf aus Polentamehl

ohne Ei.
5 mittelgroße Erdäpfel schälen 'n

Salzwasser weich kochen, dann durch
ein Sieb Streichen, lu dkg. Mar¬
garine, ein viertel Kilo Staubzucker,
zwei Deka aufgelöste Germ, einen
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halben Liter Milch mit der passierten
Erdäpfelmasse fest verrühren,60 dkg,
Polentamehl, Saft und Schale einer
halben Zitrone, I kaffedöifel voll
Rum dazugeben. Sollte der Teig zu
fest ei scheinen, so noch etwas Milch
nachgießen, in die gut bebutterte
Form geben, aufgehen lassen und
langsam backen.

Topfenbäokerei
iL kg.Margarine, *i0dkg. Maismehl,

1 Eßlöifel voll Zucker, 2 Eigelb,
1 Messerspitze Backpulver und
soviel Milch, daß ein geschmeidiger
Teig wrd , rasch durcharbeiten und
zwei gleich große Plätten davon aus¬
rollen, eine davon auf dem Back¬
blech gleich backen und auskühlen
lassen. Fülle von ein viertel Kilo
passierten Topfen. i0 dkg Staub¬
zucker, Zitronenschale, einige Ro¬
sin en{ 1 Eigelb und 6 Eiweiß chnee
auf die gebackene Platte streichen,
die zweii Platte darauf legen und
fertig backen. Ausgekühlt Schneiderund mit Zucker bestreuen.
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Topfenpudding ; (vorzüglich)
Ein halbes Kilo passierten Topfen

ganz leicht salzen, mit 7 dkg. Butter
oder Fett abtreiben, 4ganze Eier, eine
Kaifeetasse MaisgrLß, 1 nesserspit/e
Backpulver dazu geben Eine Serviette
in kaltes Wasser tauchen, auswmden,
dann die Masse daraufgeben, die
Serviette lose zusammenbinden, in
siedendes Wasser, welches man
leicht salzt, hängen und 1 Stunde
kochen lassen. Den Pudding vor
d.m Anrichten mif gebnunter Butter
begießen.

Kümmelbrötchen
Ein halbes Kilo Mischmehl, 7 dkg.

Fett, 1 ganzes Ei, 2 dkg. in einen
viertel Liter Milch aufgelöste Germ
und Salz knetet man tüchtig ab und
läßt den Teg aufgehen, formt dann
kleine Weck.n, läß. diese wieder
aufgehen, bestreicht sie mit Wasser,
streut Kümmel darauf und backt die
Wecken goldgelb.
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Nachtrag.
DHe -Ka " Nährhefe -Kartoffel¬

suppe.
Die billigste und einfachste Art,

ei e vorzügliche und besonders nahr¬
hafte Kartoffelsuppe/ u bereiten, ist:
D n Inhalt einesH cketchensMHe-Ka"
Nährh Je -Kartof elsuppe löse man
in kaltem Wasser auf (es gibt Pakete
zu 1 halben und 1 ganzen Liter
Suppe) u d koche die Mischung:z rka 15 Minuten. Nach Geschmack
nachsalzen.

Seefisch , in Oel gebraten.
Ein beliebiger Seefisch wird ent¬

häutet, geputzt, gesalzen, it Zi¬tronensatt beträufelt und nachdem
er eine Stunde gel gen, mit M.sch-
mehl eingestaubt und in heißem Oel
rasch gebraten
Seeflach mit Kartoffelscheiben

Seelachs enthäuten, salzen, mit
Zitronensaft beträufeln, eine halbe
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Stunde liegen lassen, in einer Pfanne
Margarine heiß werden lassen, rohe,
gesenälte, in Scheiben geschnittene
Kartoffel hineingeben, den Fisch
darauflegen und unt r öfteren be¬
gießen, in heißer Röhre braten.
Zum Schlüsse einige Löffel sauern
Rahm über din Fisch gießen. Sehr
schmackhaft wird d. r H»dt , wenn
man einige ganze Paradeis, eine
grüne Paprikaschote und eine kleine
Zwiebel in die Hanne legt.

Rahmsuppe.
Dreiviertel Liter Rahm im Kochtopf

mit einigen Löfteln Mischmehl zu
eii einhalb Liter kochendem Wasser
mit Kümmel und S lz verkochen
lassen, mit Semmelschnitten an¬
richten. Softe Nachod.

Tiroler -Leber.
1Kilogramm Kalbs- oder Schweini¬

leber wird abgehäutet, gewasenen,
Schnitzel geschnitten, gesalzen, ge¬
pfeffert, gespickt, in eine Kasserolle
mit etwas heißem Fett gelegt, an-
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gebrahn ,gewendet,erst Suppe.später
Rahm zugegossen, 30 bis 40 Minuten
fedünstet , nachgegossen, eventuell

itronensaft dazugegeben.
Sofie Nachod.

Matrosenfleisoh.
1*20 kg Rindzapfenschnitzel haut¬

befreit, würflig geschnitten,gesalzen,
gepfeffert. In einer Kasserolle, in
heißem Fett, eine fein gehackte Zwie¬
bel dunkel rösten, etwas Papriki,
dann das Fleisch hinein, angießen,
zudecken, eineinhalb bis zwei Stun¬
den dünsten. Nach dem Andünsten
2 bis 3 gehackte :>ardellen hinein.
Zum Schluß etwas Saft mit etwas
Mehl abrühren und über das Flei ch
gießen. Sofle Nachod.

Omelette mit Parmesan.
In einem Heferl 3 ganze Eier,

1 Prise Sa z, 2*5 dkg ger e enen
Parmes n absprudeln, in der Ome¬
lettenpfanne Fett oder Butter heiß
we ue«. lassen, das gan ê hinein¬
schütten, anbacken, mit der Gabel
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Öfters aufstechen, dann mit dem
B cklöffel eine Seite aufheben und
darüber schlagen. —Schi ken- oder
Sardellenomelette wird ebenso be¬
reitet. Sofie Nachod.

Grießknödel.
1 dcl. Grieß oder Reisgrieß wird

in 2 dcl Milch gekocht und kalt ge¬
stellt 2 Semmeln werden klein¬
würflig geschnitten. 7 dkg. Fett mit
2 ganzen tiern und etwas Petersilie
fLumig gerührt, die semmein und
der ürieß dazugegeben, zu einem
Knödel geformt. Eine Serviette mit
Fett bes»triechen, der Knödel einge¬
bunden, in stark gesalzenem, sieden¬
den Wasser ungefähr eine halbe
Stunde gekocht. Vor dem Anrichten
mit einem starken Bindfaden in
Stücke geteilt, mit Fett oder Butter
und Brö ein betropft. Als Beilage
zu Rahmtunken. Als Mehlspeise mit
Kompott anrichten Sofie Nachod.

Biskalt
In den festen Schnee von 3 Eiklar
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rührt man 3 Dotter, 4 dkg. Kartoffel¬
mehl und 4 dkg. Weizenmehl (ver¬
mocht) gibt eine MesserspitzeBack¬
pulver dazu, lüllt es in die ge¬butterte, gebröselte Form und bäckt
es langsam Sofie Naehod.

Sandtorte.
14 dkg. Butter oder 12 dkg. Mar¬

garine, 4 Dotter, i4 dkg. Zucker und1 Löffel Rum werden flaumig ge¬rührt. Mit dem Schnee von 4 Klar
zugleich 14 dkg Kartoffelmehl,
Vs Päckchen Backpulver einrünren
und langsam backen. Sofie Naehod.

Bosnische Torte.
5 Schnee, 14 dkg. Staubzucker,

14 dkg. ungeschälte, geriebene Hasel¬
nüsse, 3 dkg. leingerchnitteneAran-
gini oder Cedrini, eineinhalb Tafeln
geriebene Schokolade, ein viertelZitrone Saft und Schale, werden
langsam vermischt, eine Messerspitze
Backpulver dazugegeben und in
mäßiger Hitze gebacken.

Sofie Naehod.
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Als Ersparnis für Bier
kann Backpulver mit bestem Er¬
folg verwendet werden. Zehn
Gramm Backpulverbilden einen Er-
sat* für üie Triebkraft vo 2 Eiweiß
E i t nur immer iu beac.iten, daß
das Backpulver zum Schlüsse, wenn
alle anderen Zutaten >ehull mitein¬
ander verrührt wurden, leicht bei¬
gemengt wird.

Kochkisten.
Um Zeit, Feuermaterialund Arbeit

zu ersparen, wird den Hausfrauen
dringend die Verwenuungder Koch¬
kiste empfohlen. — A .fklärungen
über den ueor uch der Kiste er¬
halten die Fra en in jedem ein¬
schlägigen Küchengerätschattenge¬
schäft oder im XII. ße -irk, Korber¬
gasse 4. wo jed n Donnerst g bis
aui weiteres von 2 bis 7 Uhr eine
Hol/.kochkiste der »Rohö" demon¬
striert wird.
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