Hauswirtfdafilide Plaudereien.
Bon Luife Holle,

(Ediing.)

Tom Siifen menbe ih midh) nun nodftigeren Speifen”, mwie
mun Dei uns ju fagen. pflegt, au, nady folden Geridhten verfdie-
enfler et fHeqen aus ben oerfdyiedenflen Gegenden eine Reibe
Unfragen wor mir,

grou Trude aus Brelfad midte germ Rilben-
Cuden — aber Eeine fiiffien, fondern folche, .Die man mit Meers
gettiditunte geben fann — bereiten lernen, bagu famm idy ihr helfen.
‘;fu_ ben Wilbentudien geboren getodye weifje Riiben wmd gelodife
Sartojeln - gqu - gleidhen Teilen, beides muff am Tage bor
hem Gebraudy gefocht, qut obgetropft 1mb odllig erfoltet fein.
Um folgenden dage driidt man jebes fir fidhy durd) Ddie Breffe,
mijdt es, aibt Ei, etwas ‘Mustatnuf, Salz und fooiel Diehl nebit
eiment hafben Teelsffel Badpulver daran, daf der Toig qut jue
fanienpilt. Wlan formt vom der UNaffe flahe rumbe Huchen,
wenbet fie in Debl, legt fie auf cin eingefettetes Bledy unb badt
fre. bei futer Hige bellbraun. Die Ritbentucden ridtet man ouf
Deifer Ehiffel an und gibt eime einfacge Weerrettiditunle, beren
Boridrifi fdon von mir gegben murde, bagu.

RortoffelliBBe ohne Gf zn bereiten, ift fdon fo
oft im DBerlaufe der Rriegsjafhre mitgeteilt, baf es mid) eigentlich
wandernimmt, baf barnad) mody verfdiiebene Unfragen au  mir
gelangten, Die armen fFragerinnen will idy aber bod) lieber aus
threr Not eridfen, benn Hartoffelliohe obne Gi gehbren bodh wobl
augenblidiidy gum midentlidy einmal minbeftens gebrachten

Miitogs= ober Abendeffen.

Ulo SKartofjeitiofe u-zﬁnnc EL 500 Gromm Sbare
toffein fody man em Tage vor @ebraud) mit der Schale,
Meht fie ab und [t fie erfolten, Man reibt fie am folgenben
Lage, vermijdt Jie mit % Liter fodenbem Waffer, ciibrt fdynell
180 Eromen sartofjelmebl, Gals, MMustatruf und drei Liffel poll
gecoftete Sriegsbrotwdicfel an bie fartoffelmajfe wmd formt mum
ennde SilBfe bavon. Sle miiffen 10 Minuten in fodjenbem Galss
paffer gar iehen, Dber:

Robe Kartoffeltidhe obne EL 1 Rg. Sartoffeln
[@ilt, mdfdt und reibt man, morauf man fie ausprefit und in
emer Edjilffel auseinanderbreitet. Man beftreut fie mit bem
ndtigen Gal, gieht tnapp ¥ Liter fodende Mildy, dos Stirfe-
mefil, bas fidy umter dem usprefmafier obaelett,
Boffel gerditete Siviegsbrotwiirfeiden darunter.  les mwird gut
gafwinmengearbeitet, ju  runben Kidfen geformt und  biele
JO MMinwten in Salpwaffer gelodit. JNeverdings Hat man nod
eine 2Art Sartoffettiofe obne Ei aus. he | B en Sartofleln tin Gegen-
foy su bem fomft tiblichen, aus Falien Sarctoffeln, ousprobiert.
Dost werben bl Kartoffeln mit der Sehalle gelodht, abgejogen
b mglidft heff burchgeprefit. Man perarbeitet bie gericbenen
Startoffein mit Salj, dem notigen Pehl wnd etwas Sgarrpuim'r,
I bl fid) aus ber gqut zufammenbaltenden Maffe - munbde Siloke
jorment taffen, ble map 10 Minuten In fiebenbem ©afzmaffer todit.

Rarvtoffelmalzmeb( jdeint i febr obelen Orten, in
picfen Haushattungen porbanben au fein, ben Housfraven ijt es
aber villig ein . Fremdibrper”, mit bem fie nidts angufangen
wiffen. Jd) habe zwar jdon einmal — und bas ift nod) gar wdjt
kamge her — miigefeilt, boff Rartoffelmatzmell ein gany - vors
Figtdhes Berbidungamitiel Fiir Gemiife, Suppen und Tumfen ift,
eber mman hot im (teben »Runlifchau”-Yeferinnentreic mwieder ecins
mal nidt gut athtgegeben, fonjt méren In den lefiten Wordyen midht
fedis Znjragen banad) gefommen. Belm Gebomuh 3tem Berbiden
parf man Satoffelroalzmedl nidt arrriifren, fondern mufi es unter
Retem Mibren an bie zu verdidende, fochend beiBe, aber nidy
fodiente Speife geben, tn ber bos MWalzmebl, ohne foden au biirfen,
an beifier Herbitelle in furjer Jelt bie gemimidyte Beedidung be-
forgt.  Auferbem fonn man. Kartoffelrmaiymell sur Bereitung pon

Brpt unb Studjen benubien, aber es §afi fich micht allein perwenben, |

fonbern muy wmit anberem Tehl permifdht merben, wobei man
eip Drittel Savioffelwalzmeh! mnd wei Drittel anbeves TWehl
redinet.

mﬁus fFeld: ober Aderbohnen formt mon febr. wobl
gimen Suden baden, aud diefe Fedbohnen fdeinen ihren Cingug
fir-piele Haushaltungen gehalten gu haben, da nady threr Bers
merfung chenfalls mehrere Framebriefe vorliegen.” Die trodenen
Bednenr miffen mindeftens 48 Stemben meidien, eine Stunde ans

und mebrere |

Iy
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pefodi und 4—3 Shunden i den Bartodyer geftellt merden. Sie
mikffen eclalten und miglichit troden babei abiropfen, dann mwerben
e ameimal burd) bie vleifhbadmajdyine gedrebi,. Man vilhrt
on bie Bobnenmaffe von 1 Stg. Bobren 200 Gr. Juder, 2 Cigelb,
4- GRlbflel Sdyololadepulver ober 2 CRlbifel Katao, wo bies nidt

| du. baben, mimmt man 2 Teeldfjer Tiefferfudengewdiry, bas bie

| meijten Drogenbanidiungen

|

I

anfebmlicy unbd

nod) gemifdht jum Berfauf baben, audy
Chlofiel gefdymolzene Butter, eiwas Saly unbd
on beni Teig, riihrt dben Sdree der beiden
r nebft 4 Liffeln Diehl oded Brieh
in eine vorgeridhtefe Springform,
in ber er et Gtunben beinabe baden mufl. Der Suden brédeld
allerbings leidht und bacf nidt au frijeh gefdnitten werben, Weps
fdiedene mir Befannte Hausfrauen brennen bie ' braunen Yiters
bobnen mie Raffecbobnen und benufien fie als Raffee-Criag, ber
ausgeseidinet fhmedt. S finbe es aber au fchabe, die fo auBers
orbentlidh) nafirhaften Adterbohnen bagu ju vermenben, am meiften
rate i) gu einer Suppe aus ibhnen, bie gwar redyt bunfel aus.
fieht, aber gang vorgiglidy fdmedt,

®

Daf bie M habarberjeit” mwieder Beranmoben will,
merfe id) aus brei ‘anmgeu — blie elnmal wieber win eine Bore
[dyrift bitten, melthe idy im vorigen Jabre bereits gebradht habe
ud  bie ucrfcgi, verloren ober, mas weif i), murde — uwm die
Borfdyrift, dein Rhabarber bie liftige Slure ju nehmen und den

uder su fparen. - Man nimmt a%; dicfemn Jmed pulverifierte
Sdilemmireide, und war eine efferfpige voll auf 1 $ig.
Rbabarber, bieje !BBI man bem Ablodymaijer bes Rhabarbers su,
fodyt ibn Pury auf und fdymort ihn damm nady deni Abtropfen in
efivas Juder mit Bimts, Bitronen= ober Banillege[dhmad durd,
TMan barf fidy aber nidt perleiten iaffen, mehr Sdlemmbreide aum
Enfiiuern - 3u nehmen, ba man in oldjem {Fall bem Rbabarber
ben  erfrifhenben Gigengefdmad viliig nimmt und ihm wieher
finftlige Sdure jujehen muf, um ihm einen quien @ejdymad
ju geben,

Riebe Frau Marle aus Darmitadt, der erfic Bricf
oort Jhnen ift nidyt in meine Hinde gelangt und erft Jhre [ehten
Jeilen metden mir von Shrer Canerfrautnot, Das i}t redit fdpabe,
benn es wire dam Srout befjer gemefen, es wdre {don frither
in bie rifhtipe Bebanblung gefommen, hoffentlidy gibt ihm Dbiefe,
meldye id) polgen lafje, aber aud nody beute dle Gefundheit
byw. fcinen Wobigejdmad wieder. Das Sauerfraul — bas it von
grifter Bebeutung — muf vom- Sajt villig bebedt fein, me.bies
Nidyt der Fall ijt, bereitet man eine Galsldl ung, bie aus abges
toditem  TWaffer mit Jufah von 1 o, §. 13 umd '1 o, 8§
Juder bereitet mirb, it biefer Lbfung gut bededt, muf bas
Sanerfraut in mifig' wormem Sellerraum erft wicher - gleidhe
mafig wmb longlam durdypiven, dann wird ber Stohl aud) feine
angenehme Sdure wieberbetormmen. Man bdarf bden Saft beim
Bevbraud) des Kobls midyt etwa abjdidpfen, fondern mufy thn nur
von Jeft gu. Jeit von bder fidy an ber Oberiliche bildenben Pilge
baut, die bem Strout fdhiiblich werben finnte, befreien.

Diec reifen Maislorner, Fram S .. Berdin, finb
allerbings ein ©dap, aber fo Hart und reif, mie fie in Dfren
Hiouben find, ein gehobener Ema?, benn fie miiffen zu Grich
ober Mehl m einer IMilhle geniahlen mwerden, bann tinnen Sile
aus bem Maisgrich und bem' Malsmehl veridyiedene mahrhafte
Speifen bereifen. Bon biefen bringe i) auf Wemidy einer Lejerin
in .meiner nddjten Tiauderel Kodypordyriften, welde fiir Gle
bann aud) von Jntereffe fein ditrften.

Daf aus bem [ofilihen Befil von etwas Sdhotolade ein
nabrhafter warmer Sdyololabenpubdding ju Dftern ers
Ee en foll, begreife idh, [liebe junge $ausfran, und wenn eine
itau mit einem Namen aus dem Mardeniande nidt aud) bre
mirdyenhajte Eigenid,n&hﬂiq}en muB, nidt neidifch au fein, wer
weif — mit melden fiiblen iy Jhnen bie nadfolgende Bors
fchrift gdbe! Aber fo gtuw: iy midy mit Jhnen, dbah Sie Jfren
Lieben iuI&] foftlident Oftergenuf bereiten fonnen. Sn ¥ Qiler
fodjenbes Waffer — beffer ift; baid Magermild), Halb i'Br:rI_er —

ibt man 35 Gr. Butter, fireut 160 Gr. zweimal burdigefichtes
ebl hinein und n‘:?rr bapon iiber gelinbem Feuer einen Teig,
ber fidh vom Socdhtop [i:‘-Len mufy. - Der Teig muf ertalten, bamn
wird er mit 8 Clgelb,
Sidyololade  gleihmafi
der Sdynee Der @imeéf?
worauf man' ble Majje in vine vorgeridtete Puddbingform fiillt.
Der Pudding mup 1% Stunben Poden. GCr wird geftiieat und
mit einer Banilletunle gereidyt, dbie man aus einem ber fiiuflidyen
Banilletumtenpulver bereitet.

»IB0s madit man nur, um das Cigelb rifd zu er.
halten, weun man nur dbas Eimeif gebrau hen will? Diele
{rage pon §frau B, in Konfteng bhat mir [dron manthes railole
f)nuﬁmﬁncn;;cn gejtellt; bie Yntwort bdiirfte deshalb auch weitere
Rretje tntereifleren. Ginen Tag fang fann man bas Cigelb, wenn
man es ausidldgt und mit” Wajfer ober Mildy bededt, wobl
balten, aber nicht linger. Man famn jebody mit einfger Worficht
das Ciweif) aus bder Cijdpake faufen laffen, ohne das Cigelb zu
geritbren. Dagu madt man mit der Schere an ber [pthen Seite

es (Eis' eine etwa erbfengrohe Deffnung, ftidt bann ins ftumpfe
Enbe bes Eis mit ber Nadel el
man bineinblajt. Dann fliekt basz Eimeil in diden Tropfen aus
dern gritheren Lod) ber Cififiale; wobei man pon Jelt zu Jeit mit
bem' Blafen aufhiren muf, damit das Hautdhen des Eigelb nid
gerreifit und aud) das Eigelb nus ber Shale flieht. enn_bas
gange Giwelf abgefloffen ift, verfdilicht man die beiben Qidyer
mit runben Paperblattdien, bderen :iemh ettoas eingefdmitien
wird, damit fihy bas Papier der Scale qglatt nnid;miagt. it
ciner fileinigteit Ciweif feudtet man biefe Paplerftitden
und briidt fie qut an ble Sduale; das @i fegt man, wihrend bdas
Papier antrodnet, mwagered)t auf den Cierftinder. Das fo Mfts
bitht verjdjloffene Cigelb bilt fich genau o frijdh mie ein une
gedffnetes Gi,

Badobft, verehrie Frau H. 8 in Guben, darf nidht une
sertodyt auf bem Tifdy gebradyt werben, das Pomunt

%i-ht man gern ¢inen
b, ftmnenidm!encl{nng
Ciweif und 1% Patet Badpulve
guleft burd) und fillt ben Teig

vermifdt, redy Priftig gefhlagen, aulelt

D @r. - Juder und 125 Gr. geriebener |
und 4 Teeldffel Badpulver durdmesogen, |

an:

it mwinjiges Lody binein, in das |

bel riditiger Bor. umd Jubereitung audy nidt vor. Die etrodneten
Jriichte miiffen ftets [orgfaltig, aber moglichjt rafdh in laumwarment
“Bafier gereinigt werben und mindeftens 12 Gtundbenm TWaffer
gut aufguellen, bevor man fie todt. Man vednet auf jedes ¥ Hil
Dorrebfl —1 Liter Wajfer gum Eimweidhen: Pflawmnen, Apris
fofen wib Pfirfide gebrauden .beifpielsmweife mehr Wafler um
ufouellen wie, Uplelidieiben, Birnen und Rirjden. Beim sk

lien foll nun bie Sdyiffel feft zugebedi fein, bDanit fichy Lein
rudhtaroma verfllihtigen fann. Jn bem MWaoffer, in weldem max
bie Friidye einimeidyt, werben fie aud) getodt 1mbd pmar onfdnglid
obne jebe weéitere Butat. Sie dlirfen nur ecinmal aufwallen, bineg
miiiffen fie an beifer $Herdftelle oder ‘in ber Stodtifte gar zleben
Crft wenn fie weid) find, fift mon fie noch Befdymad und wiiry
fie mit Jimi, « 3itronenefienz, etwas Melfen, bamit miiffen bis
griihte nody leife ein furzes Weildhen, miglichft feft verjchioffen
burdijieben. . Man nimmt de in dber Form unverfehrien Frildite
mit bem Sdyaumidifel oorfidhtig heraits wund legt fie in eine meks
flache als tisfe Sdhiiffel. Den Fruddfaft binbet mon it etinas
lotigeriihriem Mehi, bas man am befien mit etmas Aplelwein —
gcn mon nur Pilovmen, eud) ftatt deffen mit rotem Rodfrudyts
i Yian fiillt ben Saft iiber die Friidte und lhfd
ber Dampi verhinbert bann n B
amemenfallen ber Friidie. Soldwerart gefhmortes Dirrobft  ifl
im_@eldpmad umd Husfehen foft jo fdin, mwie frifd gefdmortes
Dojft. Jdh_boffe, die bem Badobjt abholden Fomilienalieder von
frau §. 2. werdben nody ein begeiftert Qoblied ouf biefes Dbit
fingen, wenn fle es riditig subereitet aufgetifdt belonumen.

)

Aoidlieken Pann id ‘biele Niruberei nidt, ohne meinen
Lelerinnen, ble es angeht, ju beriditen, bafy meht Pleiner Bore
tat an Sriegsfoddlihern zehn Mol fo qgrof biitte fein miiffen,
um oussureiden.  Jd babe nur die wenigen: erflen’ Bitten
Bufendbung bes feinen Biidleins erfillen fénnen, bdle {ibrigen
mufy iy bitten, fih 3u gebulden, bis in etwa 4 MWoden bie neue
Muriage erfdyeine: fle erhaften dann von mir eln. Biidhlein 3uges
Lr:ntli, anders weif id)'s nidt ju moden und hoffentlich ift es audy

n Beftellerinnen — und Befteilern jo redt.

Wwein — anriifrt.
pe jgugebedt erfalfen,
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