Motto ;
Wir halten durch®, spricht vog
Fe'i_nd:n umstellt, der Krieger in
eld.
Wir halten durch“, denkt von
sorgen verzehrt, die Mutter am

Herd.
(Anna Pappritz)

,Die Kiiche rettet das
Vaterland!“

Dieser A uch Fried. N
charakte-isiert-wokl am bestendie Zeit
in der wir leben und macht uns die
ungeahnte Bedeutu:g klar, die Haus-
wirts-haft und Kiiche jetzt besitzen.

Auperste Svarsamheit mit den vor-
handenen Lebensmitreln ist erste pa-
triotische Ptlicht,und wir Hausfrauen
miissen stolz durauf sein, auch mit
unserem ,Haushalten® unseren Lieben
im Felde zum Siege zu verhelfen, denn
wir wissen, dafl aie erste Vorbedin
gung des miludrischen, aer wirt

chaftiiche Sieg ist.




Vom Standpunkte der Praxis und
wirklichen Billigkeit sind die naeh-
Jolgenden Rezepte diktiert und werden
daher auch gewif3 die verdiente Be-
achtung und Verwertung finden.

Mdge dies Biichlein allen Hausfrauen
niitzenund mégen siealle, die uns durch
denKrieg zur Pflicht geworaene Spar-
samkeit nicht als Last und bittere Not-
wendigkeit empfinden, sondern dieselbe
stolz und freudig als Opfer auf dem
Altare des Vaferlandes niederlegen.

Wien,im Mdrz 1915. Ebira Rott.

KRIEGSBROT

im Hause zu bereiten. Aus 2
dkg Germ mit Gerstenmehl ein
Dampfl machen, gut aufgehen
lassen,l|2 kg gekochte,geschil-
te Erdipfel passieren, heifl mit
112 kg Maismehl und 12 kg

ischmehl vermengen, Salz,
Kiimmel dazugeben und mit
dem Dampfl nebst der nétigen
MenEe Wasser gut durchkne-
ten EinenWecken formen,auf-
gehen lassen, dann aut' ein
vorher erhitztes Blech geben
» und eine Stunde backen.




Die Kriegskiiche bevorzugt mehl-
freie oder mehlarme siie Speisen,
spart Butter und Fett und gibt
reichliches Obstn uBf den Kindern,
verwendet nur Mischmehl und
bevorzugt Maismehl, wendet 8 ch
mehr als bisher der Fischnahrung
zu, die, verniinftig zubereitet, ein |
voilstﬁndiuor Ersatz der Fleisch-
nahrung ist.

Suppen

soll man jetzt, wo es ndtig ist mit
den vorhandenen Lebensmitteln
HuBerst sparsam umzugehen, mig-
lichst einfach bereiten. — Sehr em-
fehlenswert ist folgende Methode:
leischsuppen kocht man am besten,
indem man Fleisch und Gemiise
zusammen kocht. Bei dieser Berei-
tungsart wird Zeit, F.tt und Heiz-
material erspart. Besonders wohl-
schme kend sind solche Suppen aus
Hiilsenfr chten z. B. Bohnen, Grau-
pen oder Erbsen. Ein nicht zu ma-
eres Stiick Rindfleisch oder Hammel-
leisch -~ wird in einem geniigend
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groBen Topf mit den Bohnen oder
einer anderen Hillsenfrucht, mit der
notigen Menge Wasser, e nem Stiick-
chen Zwiebel, Salz und einer Messer-
spitze voll Paprika zum koch:n ge-
stel.t und muB nun solange lang-
sam kochen bis Fleisch und Hit sen-
friichte weich sind, was gewdhnl.ch
in 2 bis 2t/, Stunden der Fall ist.
Fiir die Bereitung in der Kochkiste
empfiehlt es sich, das Fleisch unge-
fahr 1, bis 8, Stunden vorzukochen.
‘Falsche Supoen
werden wie gcwohnich gekocht.
Verwendet man Gerstenmehl zum
einbrennen, so ist es empfehlens-
w.rt, das Mehl. ehe es in das heifle
Fett kommt, vorzutrocknen. Ohne
Einbrenn bereitete Suppen schmek-
ken ebenfalls sehr gut, wenn man
fiir je einen Liter Suppe einen Kra t-
und Nihrwiirfel mitkochen 146t
In der Ndhrhefe haben wir ein vor-
ziigliches Pridparat,” welches jeder
Suppe und jedem Gemiise zugefugt
werden kann und der Speise da-
durch erhobten Nihrwert wverleiht.



Gelbe Riibensuppe.

Die Riiben werden :cputzt, ge-
waschen, geschnitten, in kaltem Salz-
wasser zugestelit, 1!, bis 1|, Stunden

ekoch-, dann passiert, eine Pctersi-
ieneinmach (Butter oder Fett mit
Gerstenmehl) mit Rindsuppe oder
dem Rii enwasser aufgegossen, etwa
noch fehlendes  Salz hinzugegeben:
In einem Suppentopf die Legierun
g Dotter, 2 Loftel Rahm, nuBgrol
utter) mit einer Gabel zerklop.t,
die Suppe hineingegossen und ser-
viert. _ Sofie Nachod.

Kimmelsuppe.

6 dkg. Gerstenmeh! gibt man mit
estossenem Kiimmel in 5 dkg.
eifes Schweinefett, 146t es braun
rosten, dann gicBt man zuerst mit
etwas kaltem, dann heiBem Salz-
wasser (1Y, Liter) auf und 148t dic
Suppe zugedeckt mindestens eine
Stunde schwach kochen. A s Einlage
kann man - gerostet© Semmel- oder
Brotwiicfcl geben.(Das Gerstenmehl
zuerst erhitzen.) Sofie Nachod.
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Getrooknete, griine Erbsen-

i suppe.

-Ein halbes Kilogramm  griine,
getrocknete Erbsen werden geko-ht
und passiert. Eine Einbrenn von
Butt r oder Fett mit Gerstenmehl
(siehe Kiimmelsuppe), feingehackter
Zwicbel, Salz und Pfeffer mit dem
Passierten hinein und aufkochen

lassen.
: Sofie Nachod.

Seefisch, gebraten, Nr. 1,

Ein beliebiger . Fisch wird ge-
schuppt oder enthdutet, gewaschen,
trocken abgewischt, innen und auBen
gesalzen, mit Zitronensaft betriufelt
und auf beiden Seiten in 3 cm breiten
Abs dnden eingekerbt. In jeden Ein-
schn tt kommt ¢in mit rotem Paprika
vermischtes Stiickchen Butter,Marga-
rine oder Speck, dann leg man den
Fisch in die bebutterte Pfanne und
bratet ihn bei starker Hitze je nach der
GroBe 2v-bis 40 Minuten. — Erd-
dpfelsalat dazu.
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Stookfischlaibohen.

Ein Stiick gut gew#sser er Stock-
fisch wird in Salzwasser und wenig
Wurze'werk gekocht, dann aus dem
Sud genomm:n und fein gehackt,
mit einer geweichten Kriegssemmel,
emem Ei, Pfe fer, gehackter - Peter-
silie gut vermischt, Laibchen  ge-
formt, diese in Brisel gewilzt und
dann in Oel oder irgend einem Fett
gebacken.

Seefisoh, gebraten, Nr. 2.

Den Fisch putzen, salzen in Strei-
fen schneiden, in eine bebutterte
Pfanne einorcfnen, dann Zitronen-
saft dariiber triufeln, einige Stiick-
chen Butter oder Margarine darauf-
legen, dann wieder eine Lage Fisch
und so fort bis aller Fisch ver-
braucht ist. Die oberste Lage mif
ﬁeriebenen Parmesan- derSchweizer-

4se bestreuen und langsam in der
Rohre durchbacken. Man kann je nach
Geschmack auch gehackte Petersilie,
Pieffer oder: Pa}grika oder Schnittlauch
zwischen die Fischstilcke geben.
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Seefisch mit Wurzeln.

Eine grofie Zwiebel diinnblittrig
schne den, dann eine Petersiien
wur-el, eine gelbe Riibe, ein Stiick-
chen Zeller nudelig schne den, dies
alles in einen L:ter Wasser w ich
kochen. Einen b:licbigen : eefisch
putzen, in zweifingerbreitz Stiicke
schneiden, salzen, in die Wurzel-
briihe gefaen und langsam durch-
kochen lassen. Zum SchluB ein
Stiickchen B tter mit Mehl, Paprika
und gehackter griiner Petersilie ver-
mischen, dies zum Fisch geben, noch
eine Weile verkochen lassen, den
Fisch anrichten und die Briihe durch
ein Siebdaruberseihen. Polenta dazu.

Schleie gebraten,

Der Fisch muB erst mit Salz ab-
gericben werden, dann geschuppt
und ausgenommen, in Stiicke ge-
schn.tten, mit Zitronensaft, Salz und
feingeh ckter Zwiebel eme Stunde
mariniert liezen. Dann in eine Brat-
pfanne gelegt, mit heiSer Butter
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Margarine, Oel oder Fett iiber-
gossen und bel starker Hitze im Rohr
rasch abgebraten werden. Vor dem
Anrichten kocht man das Angelegte
mit 2 bis 3 Loifel sauerem :anhm auf
und gieBt den Saift iiber den Fisch.

Schleie als Paprikafisoh.

Fein geschnittener Zwiebel wird
in wenig Butter leicht angerdstet,
der mit Salz abgeriebene, geschuppte.
in St.cke geschnittene Fisch da-
zuzegeben, so.iel Wasser dariiber
egossen, daB der Fisch bedeckt
ist, gesalzen und erst wenn der Fisch
kocht, Paprika nach Gescamack dazu
gehen. Sehr langsam eine halbe
tunde kochen lassen.

Hammelfleisch in Bier.

Ein halbes Ki'o nicht zu fettes
Hammelileisch, am besten von der
Schuiter, in w . rfel schneiden, salzen,
mit Kiimmel bestreuen, eine Brot~
rinde da7u§eben, g Liter Bier da-
rilberschiitten und langsam weich
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diémpfen. — Gut in der Kochkiste
zu bereiten. — Po'enta dazu.

Hammelfleisoch mit Gurken.

Dazu kénnen Reste von gebr:tenen
oder gedampften Fieisch verwendet
werden. Einen Loffel Meh! in
Margarme oder Fett leicht anrosten,
mit Wasser vergieBen und gut ver-
kochen lassen, cann zwei Essig-
gurken in kleine Wilrfel schneiden,
in die Tunke geten, zuletzt das 'n
Streifen oder Wiirfel geschnitteie
Fleisch und durchkochen lassen.
Salz und Pfeifer nach Geschmack.

Hammeltleisch mit Sardellen.

Ein Stiick Schulter von Haut und
Sehnen befreien und sehr gut klopfen,
dann mit Sardellenstreifen und lang
geschnittenen gelben Riiben durch-
spicken, mit Fett bestreichen, fest
zusammenrollen und in einer Pfanne
mit Fett oder Margarine langsam
braten. Oefter begiefen und. den
Braten, wenn er schon eine Kruste
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hat, einmal mit Zitronensaft betr¥u-
feln. — Auch kalt zu essen. -

Hammelfleisoh in Kohlbliktter
gefiillt.

GroBe Kohlblitter mit kochendem
Wasser abbriihen, dann gut ablaufen
lassen. Inzwischen Hammelfleisch
fein faschieren, mitSalz,Pfeffer,einigen
Reiskdrnern, ein wenig fein gehackter
Zwiebel, ciner in Wasser geweichten,
gut ausgedriickten Kriegssemmel gut
vermengen, auf die Kohlblitter strei-
chen, diese zusammenrollen, die
Enden einschlagen, recht dicht neben
und iibereinander in e‘ne Pfanne
einschichten, wenig Wasser dazu
gieBen und langsam gar diinsten.

einer wird die Speise, wenn man
die Pfanne mit Speckplatten belegt,
ehe die Rollen eingelegt werden.
— Kochkistenrezept.

Hammelfleisch gedimpftNr. 1.

Das gut geklopfte vorgerichtete
Fleisch von der Schulter, Schlegel
oder Riicken wird mit Zi{ronensaﬂ,
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Salz und Pfeffer t cingerieben,
dann ‘mit" reichlich - Paradeis, einem
Stiickchen Zwiebel und griiner Peter-
silie sehr langsam we.ch geddmpft.

Hammelfleisch gedimpft Nr. 2.

Das Fleisch wird in daumenstarke
Stiicke geschnitten und lagenweise
in die Rein_ eingeschichtet, zwis_ hen
jede Lage Fleisch gibt man eine Lage
Zwiebel, Wurzeln, auch Pilze, salzt
und wiirzt nach Geschmack mit
Pieifer, Lorbeerblatt, Petersilie, fiigt
weni&lSchmalz hinzu, schilttet en
GlusWeiBwein dariiber und dimpfitdas
. Fleis h weich. D:e Brithe vor dem
Anrichten durch ein Sieb streichen.

Hammelfleisch mit Riben.
Ein Bruststiick wird in groBe Stiicke
zerschnitten, mit Mehl bestidubt und
in einer Rein mit Schmalz halbweich
gediinstet. Nun kommen je na h Ge-
schmack sauere oder frische Riiben
dazu, alles wird ferﬁﬁgedampft mit
einigen EBloffeln voll Rahm verkocht
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und, wenn nétig, noch mit Brosein
ebunden. — Ecenso kann man das
ammelfleisch mit Kohl bereiten.

4 Blitzgericht.

Ein Stiick Hammelfleisch vom
Schlogel tii htig kiopfen und in
diinne Streifen schneiden. Zu je
einen hatben Kilo Fleisch eine mittel-
groBe Zwiebel fcin schueiden, in
Fet:, Marzarine oder auf ~peck h:ll-
gelb rosten, eine teingehackte Sar-
elle da-ugeben, dann das Fleisch
sowie Salz und Pfeffer und auf
statker Hi ze rasch  abrésten, mit
Zitronensaft betriu elm und- gleich
anrichten. — Salcerdédpfei dazu.

Hammelfleischgulasch.

Zwei bis drei Zwiebel werden in
Scheib n geschnitien, dann g bt man
das in groBe Wurfel geschniitene
Fleisch, Sa z und Paprika sowie Para-
deis nach Geschmack dazu, iiberstreut
das Flessch mit cimgen kiimmel-
kornern und ddmpft es sehr lang-
sam unter Hinzugabe von wenig
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Wasser weich. Das Gulasch mu$
eine kurze, schon rote Briihe haben.
\ orziiglich eignet sich Polenta dazu.

Hammelfleisoh mit Erdipfel.

Eine Pfanne wird mit diinnem
Speck belegt. darauf kommt eine
Schichte roher, geschilter, in Schei-
ben geschnittener Erdépfel, auf diese
gekochtes, in Scheiben geschnittenes
Hammelfleisch, dieses wird mit Salz
und Paprika sowie fein gehackten
Zwiebel pestreut, darauf wieder
eine Lage Erdipfel. Darilber giest
mwan nun ein wenig Rahm, etwas
Wasser oder Fieischbriihe, deckt
einen Deckel iiber die Pfanne und
‘brit die Speise bei guter Hitze.

Pillaw von Hammelfleiscoh.

GroBe Wiirfel von Hammelfleisch
werden mit Salz und Wasser lang-
sam weichgekocht. Inzwischen rostet
man Reis auf Zwiebel und Schmalz
heligelb, vergieBt ihn mit der Briihe,
worin das Fleisch gekocht, 148t ihn
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ﬁehbrig ausquellen und richtet dann
as Fleisch mit dem Reis vermischt an.

Hammelfleisoh gedimpft Nr. 3.

Ein Stiick frisches und ein gleich
rofes Stiick geselchtes Hammel-
leisch mit in Scheiben geschnitienen
Kartoffeln und Kohl und so viel
Wasser, daB das Fleisch bedeckt ist,
sowie Salz und Piefter, auch Majo-
ran, je nach Geschmack, in einer
Pfanne weich didmpfen. — Koch-
kistenrezept — Polenta als Beilaze

Rinderbrust mit Gemiise
gefiillt.

Ungefidhr 1—11/, kg gut abgelegene
Rinderbrust wird sorgféltig entbeint
und mit Wurzelwerk und Gewiirz
eine Stunde lang gesotten. Dann
filllt man die Brust mit auf Fett fiber-
dunsteten nudeliggeschnittenen Kohl,
legtsie aut Speckscheiben und dimpft
sie unter ofterem Hinzugieten der
Briihe, in welcher sie gesotten wurde,
weich, Sie wird mit dem eigenen
kurzen, klaren Saft aufgegeben.
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i Rinderbrust, gedimpft

Ein Stick Rinderbrust, je nach
Bedarf, wird erst halbweich gesotten,
dann auf Wurzelwerk, Gewilrz, Speck
und weniz Wasser, noch besser Weis-
wein, weich geddnpft. Die Tunke
wird dann entf-tret, mit wenig Sem-
melbiBsel gebunden und einigen
EB &:fel voll sauren Rahm aufgekocht.
Das Wasser, in welichem man die
Brust gesotten, gibt eine kriftige
Suppe, in welche man ein« beliebige
Einlage kochen kann, vorher kocht
man einen Kraft- und Nihrwilrfel ein.

Pfefferfleisch.

Ein Stilck ausgeldstes fettes Meisel
wirdin Wilrfel geschnitten und nnter
Beigabe von geschnittener Zwiebel
und 8 (zohne Fettlangsam geddmpft,
Das Fleisch muB mehr im eigenen
Fett braten als kochen, die Tunke
eine hellbraune Farbe haben. Istdas
Fleisch unter 8fterer Zugabe 'von
Wasser weich geworden, wird etwas
gemahlener' weier Pfeffer ‘dazu
gegeben. Bellage nach Belieben.
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Rinderbraten.

Ein Stidck gut geklopftes Schulter-
scherzel bridi man in Fett von
beiden Seiten braun an, gieBt dann
siedendes Wasser (einviertel Liter
fidr 1 kg Fleisch) dazu, gibt einige
ganze Pfefferkdrner an das Fleisch
und schmort es langsam weich, wo-
bei man immer wieder Wasser
zugiefien mus.

Wadschunken als Fleisoh-
salat.

Der Wadschunken wird wie jedes
andere Siedefleisch weich gekocht.
Die Suppe kann zu Mittag zu Tisch
gegeben werden. Das Fleisch wird
in dilnne Strei'en geschnitten, mit
Essiz, Qel, Salz, Pfeffer, kieinen in
Streife  geschnittenen Gurken, in
Scheiben geschnitienen hartgekoch-
ten Eiern uad etwas Sc¢nf vermengt
und girt so zubereitet 2in vorzig-
liches Nichtmahl.

Sohnitzel von Rindsleber,
Dazu ' gehdrt eine schdne nicht
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stark mit Adern durchwachsene Le-
ber, welche von einem jungen Tier
stammt. Die Leber wird in schdne
2 cm dicke Stdcke geschniiten, diese
mit Salz und Pleifer bestreut in
Mehl gedreht und in sehr heiflem
Fett rasch gebraten.

Milz.

Eine frische Rindermilz schabt man
aus der Haut. Nun reibt man eine
mittelgrofe Zwiebel auf dem Reib~
eisen und rdstet sie auf klei iwirfiig
geschnittenen Speck heligelb, gibt die
Milz dazu, rostet das ganze bei starker
Hitze uugefahr 10 Minut-n lang,
wiirzt dann mit Salz and Pfefier,
etwas Majoran, figt 2 EB difel sau-
ren Rahm dazu, lifit einmal kurz
aufkochen und streicht die Masse
aut gerdstete Brddchen, Sehr fein
als seibstindize Speise cum N:cht-
manl, dann gebraiene Kartoffel dazu,

Kaldaunen gebaoken.

Die sorgfiltig gereinigten Kuttel-
flecke (macht der Fleischhauer) sie-
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det man mit Salz. Wurzeln und Ge-
wilrz weich, was etwa5--6 Stundenin
Anspruch nimmt, daher es empfeh-
lenswert ist, die Kaldaunen schon
einen Tag frither als sie gebraucht
werden vorzukochen. Sind sie weich,
so liBt man sie im Sude erkalten,
dann werdensiein Stilcke geschnitten
paniert und gebacken. Beliebigen
Salat dazu.

Gefiillter Kohlkopf.

Ein ziemlich groBer Kohlkopf
wird gut ausgehdhlt und dann mit
siedendem Salzwasser gebrilht. Zur
Fillle schabt man 1|, kg Rindsleber
fein, gibt 1|, kg gemahlenes Fleisch,
zwei in Ntilch geweichte ausge-
driickte -emmeln, Salz, Pfeffer, ein
ganzes Ei und ein eigroBes Stilck
Bu ter dazu. rilhrt alles fein ab,
fidlit den Kohlkopf und dimpft ihn
2 Stunden in Fett und Wasser.

Fleischsalat,

Alle Reste von gebratenem, ge-
kochtem oder gedimpftem Fleisch,
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sel es Schwein, Rind oder Hammel,
lassen sich verwenden. Das Fleisch
wird in kleine Wilrfel geschnitten,
natiitrlich mussen Fett, Haut oder
Knochen entfernt werden, ein gut
ausgewisserier Hiaring oder Sardelle,
einige gekochte Erdipfel, ein hart
gesottenes Ei, 1—2 cssiggurken,
wenn gekochie, getrockneie oder
grilne Fisolen da sind, auch diese.
Alles klein schneiden, mit dem
Fleisch vermengen und Oel und
Essig dariiber geben, doch nur so-
viel, aa8 das Fleisch eben damit
durchzogen fst.

Rindfleisch mariniert.

kin gut abgelegenes Stilck Schulter
wird. geklopfi, gespickt, 12 Stunden
in eine Marinade von ziemlich viel
Tafeldl, schwachen Essig und Salz
gelegt. - Dann briit man das Fleisch
in Butter urd gieBt hin und wieder
ein Loffel Marinade an. — Mixed
ikles oder sonst einen Salat dazu.
ie Abfille wie Haut, Zuwage briunt
man in Fett an, verkocht dann mit
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der nbtigen Menge Wasser, einen
Kraft-Wiirfel und hat eine kriftige
Suppe, in welche man beliebige Ein-
lage geben kann.

Fleisohkédse von Bratenresten.

Sehr leicht herzustellen und
schmackhaft und billig als Nacht-
mahlspeise. Man rechnet auf ein
halbes Kilo Braten 15 dkg. Speck.
Beides wird zweinal - durch die
Fleischmiihle getrieben. tin halbes
Kilo Schweinsleber mit wenig Zwie-
bel diinsten, dann passieren, eine
Kriegssemmel in Wasser einweichen,
gut au driicken, Salz, Pteffer, Ma-
joran nach Geschmack dazugeben,
alles mit dem Fleisch fest vermischen,
dieses in eine mit Fett beschmierte
Pfanne eindriicken und eine >tunde
auf folgende Art im Rohre backen
oder auf der Herdplatte sieden. —
Die tfanne in eine etwas groBere,
wornn siedendes Wa ser ist, stellen,
dann zudecken und kochen lassen.

Hirnwiirste.
Ein gebrilhtes, abgehiutetes Rinds-
23



hirn wird sehr fein gehackt und aut
Schmalz nebst gehackter Petersilie
gediinstet, Erkaltet, wird es gesalzen,
gepfeffert, auf Oblaten in Form von
Wiirstchen gerollt, in Brosel gedreht
und gebacken. Paradeistunke dazu.
Krautkuchen.

Ein groBer fester Krautkopf, von
dem man den Strunk ausgeschnitten
hat, wird in Salzwasser weich ge-
kocht, abgekilhlt and ausgedrilckt,
worauf man ihn nudelig schneidet.
Eine feuerfeste Form wird mit Butter
ausgestrichen and mit Brdsel be-
streut, dann legt man eine Schicht
Kraut ein, gibt darauf gehd ig ge-
wilrztes, gehacktes Fleisch von Bra-
tenresten oder Suppenfleisch oder
Rauchfleisch, 1 bis 2 Ldffel Rahm
darilber, wieder Kraut, dann Fleisch,
bis die Form voll ist. Die oberste
Krautschicrte belegt man mit ~peck-
platten und bickt nun den Kuchen,
bis der Speck hellbraun fist.

Kohlschnitzel.
Den in kleine Stilcke 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 dimpfen. Ausge-
kithlt, wird der Kohl in einer S hils-
sel glattgedruckt, hierauf Koteletten
daraus formen, panieren und in
Schmalz backen.
Schwammsohnitzel.

Dazu eignen sich alle Sorten vo
Schwimmen. Die Schwimme werden
sauber geputzt, gewaschen, dann
ausgedriickt und auf wenigsehr fein
gehacktem, hell gerdsteten Zwiebel
gedilnstet. Nach dem Erkalten filgt
man gehackte grilne Petersilie, 1 Ei,
1 in Milch oder Wasser geweichtes,
ausgedriicktes Kriegsweckerl, Sa'z
und Pfeffer dazu, formt Schnitzel
daraus, dreht diese in Brdsel und
bickt sie in heifler Margarine,

Erdéapfel als Paprikasoh,

Eine groBe Zwiebel fein hacken,
mit Schmalz lichtbraun rdsten, 6—7
Stilck geschiilte, in Wilrfel geschnit-
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tene Erdipfel dazu geben, salzen
und nach Geschmack paprizieren,
etwas Paradeismark, so viel Wasser
dazu giefien, dafl die Erdépfel davon
bedeckt sind u lan, sam weichkochen.

Erdédpfel gefillt, Nr. 1.

Mittelgroie Erdidpfel werden roh
Eelchih und mdglichst gut ausge-
O1t, die Abfille sind fiir Suppe zu
verwenden. Fin S iickchen zarte
Rinds- oder Schweinsleber wird fein
geschabt, mit wenig gehackter Peter-
silie und fein gehackter, gerdsteter
Zwiebel sowie einer in Wasser ge-
weichten und ausged:ilckien Krievs-
semmel, Salz und Pfeffer vermischi.
Mic dieser Masse werden die Erd-
iipfel gefililt, dann in eine mit Fett
besirichene Pianne gesrellt und in
de heiBen Rohre gebraten. Von
den Leberresten eine Tunke dazu
machen indem man eiwas Gersten-
mehl in Fert ausrdstet, die gehackten
Leberabfille nebst Petersilie, Salz,
Pteffer und die ndtige Quantitit
Wasser dazugibt und gut ver-
kochen liBt,



Erdépfel gefiillt, Nr. 2.

Man bri ungetidhr 12 Stilck mittel-
grofe Erdipfel im Rohre gar Dann
schneidet man von jeden einen
Deckel ab, hdhlt die rrdipfel mit
einem L&fielchenaus und passiert die
Masse. V rher hgt man Reste von
gesortenem oder gedimpfiem oder
gebratenem Rindrieisch  fein  ge-
mahlen, einen Teller davon mischt
man nebst 1|g Liter Rahm, Salz, Pief-
fer und Majoran, sowie ein eigrofies
Stilck Butter zu den passierten Erd-
iipfel, mischt alles tiichtig durch
und falit die Erdipfel wieder ein.
Dann gibt man die D-ckel wieder
daraut, stellt die Erddpfel dicht
nebeneinander ins Backblech, 1dBt
sie im Rohr tichtig durchhitzen und
richtet sofort an.

Spinatauflauf.

Der gewaschene, in Salzwasser
fiberkochte Sl‘ainat wird fein gehackt
oder durch die Fleischmilhle getrie-
ben. Zu 1|, kg Spinat weicht man
3 Semmel 1n Milch, drickt sie gut
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aus, verrithet sie mit 12 dkg. Butter,
4 Eidotter, Salz, Pfeffer und_dem
Schnee der 4 Kiar, gint zuletzt den
Spinat dazu, filllt aie Masse in eine
bebutterte Form und bickt den Auf-
lauf eine Stunde.

Spinatpudding.

6 Deka Butier rilbrt man flaumig
ab, gibt dann 4 Eidotter, ungefiht
10 Deka gekochten, passierten Spi-
nat dazu, rilbrt wieder gut ab, fiigt
dann noch eine in Milch geweichte,
ausgedrilckte Semmel,gehackiegriine
Petersilie, 2 Loffel- sauren Rahm,
Salz, Pieffer sowie den festen Schnee
der 4 Klar bei, filllt in eine bebut-
terte Puddingform und siedet den
Pudding dreiviertel StundeninDur:t.

Gemiiseaufiauf,
Beliebiges Gemiise, wie Karfiol,
Kohlsprossen, griine Erbsen, Ka-
rotten, Champignons, werden in
Salzwasser weich gekocht, die Cham-
pignons in Butter gedilnstet. Nun
bereitet man aus Fett eine ganz
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lichte Einbrenn, vergieft mit Milch,
bt das Gemilse dazu und filgt dann
ilr 6 Personen 3 Dotter sowie den
Schnee der 3 Klar hinzu, fiillt den
Auflauf in eine bebutterte Form und
148t ihn in der Rdhre backen. Eier
natililich erst nach Erkalten der
Einbrenntunke dazugeben.
Gemiiseschnitzel.

In Butter gediinstete Champignons
sowie eine Handvoll roher gebackter
Spinat werden mit 2 in Milch ge-
weichtenundausgedriicktenSemmeln
gehackter grilner Petersilie, 1 ganzen
Ei, Salz und Pfeffer gut vermischt,
dann filgt man so viel Brosel hinzu,
als ndtigist, um Schnitzchen formen
zu kdnnen. Diese werden in Mehl,
Ei und Brdsel paniert und aus hei-
Bem Schmalz gebacken, Kartofielmus

dazu,
Karflolpudding.

Aus 10 dkg Butter oder Fett
und zwei EBidffel woll Mischmeh!
wird . eine semmeigelbe  Ein-
brenn gemacht, diese dann mit drei
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Zehntelliter Milch vergossen und
wihiend des Kochens fest gerilhrt,
hierauf au «iinlen ge assen, Dann
gibt man 4 Dotter, 2 Efloffel ge-
riebenen Parmesankise, von 4 Eiklar
den Schnee dazu, mischt ales gut,
schichret die in Salzwasser weich
gekochten Karfiolrosen in eine feuer-
feste Schiissel, mit den Kdpten nach
oben, ein, iibergiefit mit der Masse
und ldct den Pudding im Rohr
schdn gelb backen.

Hirseknddel.

.Hirse muB zwei bis dreimal ge-
brilht werden um ihr den fiir uns
ungewohnten Geschmack zunekmen.
Die so abgebriihte Hirse wird in
Milch weich gckocht, und zwar ein-
viertel | iter hirse in 1 Liter Milch.
Ist die Hirse schon weich. so filgt
man 5 dkg Butter dazu und 1Bt die
Masse erkalten Dann figr man 2
g;nze Eter, 2 Lofiel Rahm, etwas

Iz und soviel Gerstenmehl dazu,
daf man Knddel formen kann, rollt
diese in Meh! und kocht die Knddz]
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in Salzwasser. Mit Butter oder Mar-
garine abschmalzen. ;

Hirsebrein.

In 1 Liter sicdender Milch, ge-
zuckert oder nur gesalzen, fkocht
man einen halben Liter Eut durch-
gewaschener Hirse und 148t sie lang-
sam ohne Aufriihren wei hkoc¢hen.
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 gebridunte

Seite nach oben.
Softe Nachod.

Hirsebreinauflauf.

Man veriilhrt den gekochten Hirse-
brein mit Zucker nach Geschmack
und 3—4 Douern, mischt den Schnee
dazu und béckt ihn in einem Model.

Sofie Nachod.

Ein Nationalgericht aus
Westph.len.

Ein halbes Kilo Reis wird mit
3



Salzwasser abgebriibt, ein halbes
Kilo geddrrte Zwetschken werden
sehr sauber gewaschen. Eine im
heiBen Wasser ausgewaschene Ser-
viette legt man in eine Rein, stieut
Reis und Pilaumen in mehreren
_Lagen ' ilbereinander, bindet die
_Serviette so zu, daB genilgend Raum
zum Ausquellen bleibt, gibt unter
die Servie'te einen Teller, giebt
dann siedendes Wasser zu und laft
nun sehr langsam, fast eine Stunde
kochen. Beim Anrichien stiirzt man
die Speise-auf ein: Schilssel, gieft
Schmelzbutter dariiber und bestreut
mit Zucker und Zimmt.

Erdépfelknddel mit ﬁudon-
mehl.

Zu 1 kg gekochter und geriebener
Erdipfel gibt man 6 dkg Butter oder
Margarine, 2 Ei-r, 1 EBIdifel Milch,
Salz und soviel Haidenmehl, daB die
Masse fest wird Kndde. 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 viertel kilo Margarine, '3 ganzc
Eier, 1 achtel Kilo Staubzucker, gut
abtreiben, 3 dkg. in 1 halben Liter
Milch aufgeloste Germ dazu geben,
die Masse fest verquierlen und <o
lange stehen lassen bis sie gut auf-
gegangen ‘ist. Dann 1. viertel Kilo
Maismehl und 15 dk . Mischmeiil,
Safi und Sch le einer halben Zitron ,
Salz d zugeben, den Teig fest ab-
schlagen und sollte er zu fett scin,
noch etwas Milch dazugiefen. —
Den Teig nicht erst aufgehen lassen,
sondern sofort verwenden u. zw. je
nach Geschmack Buchtel oder Stru-
del formen, die e beliebig fiillen und
dann erst tiichtig aufgehcn lassen.
Vl?r dem Backen mit Milch bestrei-
chen

Nudel-Tatscherln

oder sonstige gesottene Mehlspeisen
aus Qerstenmehl werden wie auas
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Weizenmehl bereitet, nur empfiehit
es sich, das Mehl vorzutrocknen
und den Teig fester zu machen als
gewdnnlich.

Kartoffelmehltorte.

12 dkg Butter fest verriihren, dann
4 Dotter, 12 dkg Staubzucker, Zi-
tronenschale oder Vanile, 4 dkg
abgezogene geriebene Mandeln so-
wie den Schnee der vier Eiweifie
darunter misch n, in ein bebuitertes
Tortenblech fiillen und langsam
backen,

Gugelhupf von Kartoffelmehl

12 dkg Butter schaumig rtihren,
3 Eidotter, 2 EBI8tiel Rahm, 2 EB-
16ftel S aubzucker, knzpp 2 dkg
aufgeldste Germ dazugeben und auf-
gehen lassen, dann 10 dkg Karioffel-
mehl sowie den Schnee der 8 Ei-
weille nebst etwas Salz darunter
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mischen. In bebutterter Form noch-
mals aufgehen lassen und langsam
backen.

Kartoffelmehlanflauf.

4 EB16'6<] voll Kar:offelmehl, 6 dkg
Staubzucker in ein viertel Liter
Milch glatt rilhren, dann mit 8 dkg
Butter oder Margarine ilber Feuer
zu dickem Brei verrilhren. — Noch
lauwarm 4 Dotter, dann 4 Schnee,
etwas Salz, Zitronenschale, 1 Kaffee-
18ffel Rum dazu mischen, in bebut-
terter Form backen und sofort an-
richten.

Kartoffelmehlpudding.

Ein halber Liter M1 - h mit Zi-
tronenschale autsieden lassen, 2 Kin-
derldffel Kirtoffelmehl mit etwas
kalter Milch glatt riihren, dann die
kochende M Ich darilber gieBen und
bis zum Erkalten r hren. 3 ganze
Eier schaumig schlagen, mit 7 dkg
Zucker, 1 EBl13tfel Rum und etwas
Salz unter den Brei mischen, das

-Ganze in bebutterter, ausgebrdselter
Form backen.
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Weillkirohner-Torte.

56 dkg Kastanien werden weich
gekocht oder in der Kdhre gebraten,
heif geschilt und passiert. Dann
treibt min 20 dkg Zucker mit 5
Dottern flaumig ab, gibt gleichzeitig
mit dem Schnee von5 «lar die pas-
sierten Kastanien nach wvnd nach
hinzu. Ein kleinerer Teil der Masse
wird kaltgestellt, der andere Teil,
-dem man moch eine Messerspitze
Backpulver zufiigte, in gebutterter,
gebrdselter Form langsam gebacken.
Erkaltet, witd die Torte auseinan-
dergeschnitten, mit der vorher kalt
gestellten Masse gefiillt und eventuell
glagiert und mit Schlagobers ge-
spritzt,

Erfunden u. mitgeteilt S. Nachod

Sterz aus Gerstenmehl.

20 dkg Gerstenmehl 148t man in
einer Kasserole unter stetem Riihren
sehr. heil werden, gieBt nach und
nach einen halben Liter stark gesal-
zenes kochendes Wasser zu und ver-
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riihrt den Sterz mit einer Gabel so,
daB lauter kleine Stiickchen ent-
stehen. 10 dkg Speck werden klein-
wiirflig geschnitten, gerostet bis dic
Grieben gelb werden und mit dem
Sterz verriihrt. Sofie Nachod.

Knddel.

8 Semmeln werden  wiirflig ge-
schnitten und mit 4 dkg heiem Fett,
in dem Zwiebel und Petersilie an-

erdstet wurden, sowie mit ein achtel

iter Milch oder Wasser, wo 1 Ei
versprudelt wurde, iibergossen, ge-
salzen und stehen gelassen. Dann
gibt man 3 dkg Gerstenmehl - dazu,
verriihrt den Teig gut, formt Knodel
und kocht sie im Salzwasser.
. Sofie Nachod.

Butternockerl.

5 dkg Butter oder Fett werden mit
1 Dotter flaumigabg riihrt,etwas Salz,
2 Loffel Milch, 6 dkg Gerstenmehl zu-
gleich mit dem Schnee dazugegeben,
verriihrt den Teig, formt Nockerl und
14Bt sie einige Minuten in Salzwasser
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oder Rindsuppe kochen.
Softe Nachod.

Frittaten.

Ein achtel Liter Milch, 1 Ei, 4 dkg
Gerstenmehl, etwas Salz werden zu
einem dﬂnnt’lﬂﬂigen Teig gut ver-
quierlt, aus dem man Frittaten béckt.

Sofie Nachod.

Miirber Apfelstrudel.

14 dkg. Gerstenmeh!, 10 dkg But-
ter, (oder 8 dkg. Margarine), 2 dkg.
Zucker, etwas Salz, 1 Dotter, 2 L6f-
fel Milch, 1 halben Kaffee offel voll
Rum, verarbeitet man zu einem miir-
ben Teig, den man nach hab-
stilndigem _ Rasten mdglichst diinn
zu einem Rechteck auswa kt, in der
Mitte mit feinbd tn g;schn ttenen
Aepfeln, 2 dkg. Rosinen, 5dkg. Zucker
belegt, zusammenschligt, mit Eixlar
bestreicht und auf einem Blech in
ziemlich heider Rihre bickt.

Sofie Nachod.
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Pfannkuohenaus Gerstenmehl
(fiir 4 Personen).

In einem halben Liter kochende
Milch kocht man soviel Gerstenmehl
ein daB en zdher, dicker Teig ent-
steht, welchen man glatt abriihren
muB. Ist der Teig nur mehr lauwarm,
s) filgt man nach und nach d ei
ganze Eier, eine Messerspitze Back-
p.lver und etwas Salz hinzu und
bickt die Piannkuchen wie ge-
wohnlich. - el ebige Marmeladenfulle
und mit Zucker bestreuen. — Haupt-
sache ist, daB alle Speisen aus
Gerstenmehl moglichst frisch ange-
richtet werden.

Reisgriefmehlspeise m, Apfel.

In einem halben Liter Milch kocht
man die nodtige Menge ReisgrieB
weich und dick. Erkaltet, mt drei
Eidot:er, 10 dkg. Zucker, Saft und
Schale einer halben Orange oder
Zirrone und dem Schnee der drei
E.weifie vermischen. Eine Form mit
Butter bestreichen, eine Lage ge-
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schiilter, geschnittener Aepfel hinein-
geben, die GrieBmasse dariiber
schiitten und langsam backen.

Gebackene Knddel aus Mais-
griell,

Ein viertel Liter Maisgrie in
enem viertel Liter Wasser zu einen
steifen Brei kochen. Erkaltet, m 1
3 dkg. Butter, 2 ganzen Eiern, etwas
Salz, einen Kaffeelsifel voll Stau-
zucker, einen Kaffeeldffel voll Rum
sehr gut vermengen, dann kleine
“ciformige Knodel formen, diese in
Mehl roilen und in heier Margarine
backen. Zucker bestreuen.

Pudding aus uau;ﬂen.

MaisgrieB wie oben kochen. Er-
kaltet, mit 6 dkg. Staubzuckec:
3 Dotter, 3 Schnee, etwas Salz un.
1 Kaifeelbffel voll Rum, sowie 4 Ef-
16ifel voll Milch vermischen in be-
butterter Form backen.

Pfannkuchen.
Ein halbes Kilo Haidenmehl, einen
10



halben Liter lauwarine Milch, drei
Deka aufgeldste Germ, etwas Salz
vermischen, gut aufgehen lassen und
dicke Pfannkuchen oavon backen.
Diese noch heif anrichten, nach Be-
lieben mit Powidl fiillen. !

Pfannkuchen v. Erdipfelmehl.

25 dkg. Erddpfelmehl in 2 Dezi-
liter Milch Kkalt einrithren, dann
4 Deviliter kochende Milch dariiber-
gieBen und zu einem dicken Brei
vermengen Ausgekiihit, 8 dkg. But-
ter, 4 Dotteg, 4 Schnee dazugeben
und die Pfannkuchen wie gewdhn-
lich backen. Die Masse geniigt fiir
6 Personen.

Bauernknddeln

Ein viertel iiter Milch wird mit
3 dkg. Butter zum kochen gebracht,
dann 10 dkg. M:ismehl dazugegeben
und solanﬁ eriihrt, bis die Masse
sich vom el lost. Erkaltet, gibt
man 2 ganze Eier, etwas Salz, eine
Messex%t e Backpulver sowie 6
bis 8 EBIdifel voll Maismehl dazu,
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lormt Knbdel daraus und kocht diese
in Salzwasser. Mit Butter abschmal-
zen und gedinstetes Obst dazu-
reichen. Es empfiehlt sich inen
kleinen Knddel zur Probe einzu-
kochen und zu kosten, sollite der
Teli zu weich sein, mu8 noch Mehl
nachgegeben werden.

Polenta.

Auf einen halben Liter Polenta-
grieB nimmt man 1 Liter siedendes,
gesal enes Wasser, lifit die Polent
langsam, wie Gr.eB hinein ieseln
und rithrt ihn wihrend des Kochens
wieierholt auf. Nach ungefihr ener
Viertelstunde riihrt man das ganze
gut ab und LiBt es seitwirts auf
dem Herd, zugedeckt, noch eine
Vier.elstunde stehen Dann 148t man
Butrer heiB werden, faBt die Polenta
lbffelweise hinein, diinstet sie etwas
auf und gibt sie zu frischer, saurer
Milch. oder zu Salat.. Sofle Nachod.

Polenta mit Zucker u. Zimmt.
Bereitung wie oben, nockenartig
42



herausgenommen, sciuchtenweise auf
eine warme Schiissel gelegt, mt
Zucker und Zimmt bestreut und
heiBe But.er dariibergegeben.

; ofie Nachod.

Mamaliga.

Ziemlich weich bereitete P. lenta
ibt man in e¢ine be uiterte, gla:te
orm, streicht sie halbfingerdick aus-
einander und streut femnblittrig ge-
schnittenen Schafkidse (Primsen)
dariiber, streicht wieder von der
Polenta dariiber und wechselt so ab,
bs die Form vol isi, worauf man
Butter dariibergieBt und bickt, bis
eine geloe Krusie ist, dann stiirzt

und zu Tische gibt. .
Sofie Nachod.

Gugelhupf aus Polentamehl
ohne Ef. .

5 mittelgroBe Erdipfel schilen 'n
Salzwasser weich kochen, dann durch
ein Sieb sireichen. 10 dkg. Mar-
garine, ein viertel Kilo Staubzucker,
zwei Deka aufgeldste Germ, einen
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halben Liter Milch mit der passierten
Erdidpfelmasse fest verriihren, 60 dkg.
Polentamehl, Saft und Schale einer
halben Zitrone, 1 Kaffecloifel voll
Rum dazugeben. Sollte der Teig zu
fest eisch.inen, 80 noch etwas Milch
nachgieBen, in die gut bebuttcrte
Form geben, aufgehen lassen und
langsam backen.

Topfenbickerei.

1), kg. Margarine, 20 dkg. Maismehl,
1 EBIdifel voll Zucker, 2 Eigelb
1 Messerspitze Backpulver un
soviel Milch, daB ein geschmeidiger
Teig w rd, rasch durcharbeiten und
zwei gleich groBe Plitten davon aus-
rollen, eine davon auf dem Back-
blech gleich backen und auskiihlen
lassen. Fiille von ein viertel Kilo
passierten Topfen, 10 dkg Stauo-
zucker, Zitronenschale, einige Ro-
sinen, 1 Eigelb und 3 EiweiB >chnee
auf die gebackene Platte streichen
die zweir: Platte darauf legen unc
fertig backen. Ausgekiihlt schneider
und mit Zucker bestreuen.
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Topfenpudding (vorziiglich)

Ein halbes Kilo passierten Topfen
ganz leicht salzen, mit 7 dkg. Butter
oder Fett abtreiben, 4 ganze Eier, emne
Kaifeetasse Maisgri:B, | vesserspitze
Backpulver dazu geben EimneServiette
in kaltes Wasser tauchen, auswinden,
dann die Masse daraufgeben, die
Serviette lose zusammenbinden, in
siedendcs  Wasser, welches man
leicht salzt, hingen und 1 Stunde
kochen lassen. Den Pudding vor
d.m Anrichten mif gebr:unter Butter
begieBen.

Kiimmelbrétohen

Ein halbes Kilo Mischmehl, 7 dkg.
Fett, | ganzes Ei, 2 dkg. in einen
viertel Liter Milch aufgeloste Germ
und Salz knetet man tiichtig ab und
146t den Te g aufi;ehen, formt dann
kleine Weck:n, 1i8. diese wieder
aufgehen, bestreicht sie wit Wasser,
streut Kiimmel darauf und backt die
Wecken goldgelb.

——
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Nachtrag.

pHe-Ka“ Néhrhefe-Kartoffel-
suppe.

Die billigste und einfachste Art,
ei' e vorziigliche und besonders nanr-
hafte wartoffelsuppe <u bereiten, ist:
D n Inhalt eines P cketchens,He-Ka*
Néhrh.fe-Kartof els:;)pe l6se man
in kaltem Wasser auf (es gibt Pakete
zu 1 halben und 1 gan.en Liter
Suppe) uid koche die Mischung
zrka 15 Minuten. Nach Geschmack
nachsalzen.

Seefisch, in Oel gebraten.

Ein beliebiger Seefisch wird ent-
héutet, geput.t, gesalzen, it Zi-
tronensait betrdufelt und nachdem
er eine Stunde gel gen, mit M.sch-
mehl eingestaubt und in heiBem Oel
rasch gebraten

Seefisoh mit Kartoffelscheiben

Seelachs enthduten, salzen, mit
Zitronensaft betraufefn, eine halbe
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Stunde liegen lassen. In einer Pfanne
Margarine heil werden lassen, rohe,
ﬁescna'lte, in Scheiben geschnittene
artoffel hineingeben, den Fisch
darauflegen ‘urd untcr ofteren be-
gieBen, in heiBer Rohre braten.
Zum Schlusse einige Lofiel sauern
Rahm iiber den Fisch gieBen. Sehr
schmackhaft wird - d.r Fisch, wenn
man einige ganze  Paradeis, eine
§rﬁne raprikaschote und eine kleine
wiebel in die Pfanne legt.

Rahmsuppe.
Dreiviertel Liter Rahm im Kochtopf
mit einigen Lofieln Mischmehl zu
eineinhalb Liter kochendem Wasser
mit Kiinmel und S.lz verkochen
lassen, mit - Semmelschnitten an-
richten. Softe Nachod.

Tiroler-Leber.

1 Kilogramm K albs- oder Schweins-
leber wird abgehiutet, gewasciaen,
Schnitzel geschnitten, gesalzen, ge-
pfefiert, gespickt, in eine Kasserolle
mit etwas heiBem Fett gelegt, an-
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ebrat.n, gewendet,erst Suppe,spiiter
ahm zugegossen, 30 bis inuten
igdﬂnstet, nachgegossen, eventuell

itronensaft dazugegeben.
Softe Nachod.

Matrosenfleisoh. -

1-20 kg Rindzapfenschnitzel haut-
befreit, wiirflig geschnitten, gesalzen,
gepfeffert. In einer Kasserolle, in
heiBem Fett, eine fein %e’hackte Zwie-
bel dunkel rosten, etwas Paprik,
dann das Fleisch hinein, angieBen,
zudecken, eineinhalb bis zwei Stun.:
den diinsten. Nach dem Andiinsten
2 bis 3 gehackte >ardellen hinein.
Zum SchluB etwas - Saft mit etwas
Mehl abriihren und iiber das Flei ch
gieBen. Sofle Nachod.

Omelette mit Parmesan.

‘In einem Heferl 3 ganze Eier,
1 Prise Sa'z, 26 dkg gere enen
Parmes n absprudeln, in der Ome-
leitenpfanne Fett oder Butter heiB
we de. lassen, das gan:e hinein-
schiitten, anbacken, mit der Gabel
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dfters aufstechen, dann mit dem
B cklbffel eine Seite aufheben und
dariiber schlagen. — Schi ken- oder
Sardellenomelette wird ebenso be-
reitet, Sofie Nachod.

GrieSknddel.

1 dcl. GrieB oder ReisgrieB wird
in 2 del Milch gekocht und kalt ge-
stellt 2 Semmeln werden Kklein-
wiirflig geschnitten. 7 dkg. Fett mit
2 ganzen tiern und etwas Petersilic
fl.umig - geriihrt, die Semmeln und
der GrieB dazugegeben, zu einem
Knodel geformt. Eine Serviette mit
Fett bestriechen, der Knddel einge-
bunden, in stark gesalzenem, sieden-
den Wasser ungefdhr eine halbe
Stunde gekocht. Vor dem Aarichten
mit einem starken Bindfaden in
Stiicke geteilt, mit Fett oder Butter
und Brd-eln betropit. Als Beilage
zu Rahmtunken. Als Mehlspeise nit
Kompott anrichten Sofie Nachod.

Biskuit
In den festen Schnee von 3 Eiklar
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rilhrt man 3 Dotter, 4 dkg. Kartoffel-
mehl und 4 dkg. Weizenmehl (ver-
mischt) glbt eine Messerspitze Back-
ulver dazu, 1iillt es in die ge-
utterte, gebrdselte Form und bickt
es lang.am. Softe Nachod.

Sandtorte.

14 dkg. Butter oder 12 dkg. Mar-
garine, 4 Dotter, 14 dkg. Zucker und
1 Loffel Rum ‘werden flaumig ge-
riihrt. Mit dem Schnee von 4 Klar
zugleich 14 dkg  Kartoffelmehl,
1/ Pdckchen Backpulver einriinren
und langsam backen. Sofle Nachod.

Bosnische Torte.

5 Schnee, 14 dkg. Staubzucker,
14 dkg. ungeschiilte, geriebene Hasel-
niisse, 3 dkg. teingeschnittene Aran-
gini oder Cedrini, eineinhalb Tafeln

eriecbene Schokolade, ein viertel
Zitrone Saft und Schale, werden
langsam vermischt, eine Messerspitze
Backpulver dazugegeben und in
miifiger Hitze gebacken.

g Softe Nachod.
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Als Ersparnis fiir Eler
kann Backpulver mit bestem Er-
folg verwendet werden. Zehn
Gramm Backpulver bilden einen Er-
sate fiir die Triebkraft vo 2 Fiweill
Es it nur immer cu beachten, daf
das Backpulver zum Scnlusse, wenn
alle anderen Zutaten :chon mitcin-
ander verriihrt wurden, ‘leicht bei-
gemengt wird.

Kochkisten.

Um Zeit, Feuermaterial und Arbeit
zu ersparen, wird den Huusfrauen
dringend die Verwenaung der hoch-
kiste empfohlen. — A .fklirungen
iiber den Geor uch der Kiste er-
halten die Fra.ea in jedem ein-
schldg'gen Kiichengeridtschaitenge-
schift oder im Xll. Be_.irk, Korber-
gasse 4. wo jed n Donnerst g bis
aur weiteres von 2 bis 7 Uhr einc
Holckochkiste der ,Rohd“ demon-
striert wird.
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