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 Unfere Kiiche zur Rriegszeit.

@inige neue Ratfdldqe.

onFran Jofefine Tich, ber Beefafferin
bes Jubiliums-Rodhbucdesd

MNicht menige der jest mancherortd verdfjertlichten
Hegepte haben den Feller, daf fie foftipieline Bergaben !
beanipruchen, Ddie nom-ntlich jest - teuer fommen. Die
nadyfolgenden Ratichidqe perjolaen den Jwed, unferver
@eodlferung niht nur einige Fingerseige flx die be-
jondere BVermendung von Gerftenmebl und Maid an
geben, fondern audy feure Jutaten und ferner audy Jeit,
Feuerungdmaterial und Feit ju erfparen.

Dabei wird man Fnden, daf bieie Spei'en nidht meniger
fhmachaft alé billig find. Die RKochfunjt hangt ja
nicht von dem Reidhtum bed Bermendeten ab, Dder Ger
fhmact Dindet fich vielmebr immer an einfadie Gtoffe
und jo fann aud) die Dausfrau, bie aufs duperfte
fpaten will, mit einfachen Mitteln fehr Guted zuftande
'bringen. Die nachitehenden einfachen Ratjdlage find alle
prattifdy durch:eprobt und bemdbet.

flare Swiebeljuppe (ywei Teler poll):
1, SQiter Waffer ; eine Brife @aly wird jum Kochen
gebradt, in Fett [aht man feingeringelte Broiebel buntels |
gelb anlaujen, giept bad fodjence TWafjer unter Rithren |

Brot an. et

Gebunbene Rafejupype (aud Gerfters
mebD). Gtwas Fett 1aFt man beif werben, vidhrt fo viel
Gerftenmebl ein, . Dok ein  minder Dbider Brei darans

rored und rdjtet ibn goldig, fibevaieft ihn mit beiGem aelrietet) " Tidéd = wan® ©ben. . Loffel

SWaffer und (4Gt died qut verfodjen, indem man forts
wahrend wimibrt. Nun gibt man fo viel geriebenen Halbs
ementalertiie nacy und nach daju, bis die Suppe ben
Gefdmad flart angenommen bat, 1aBt fie nodh ugebect
sehn Minuten langjom verfoden, feibt fie Ddurd) und
vidytet am.
Gebunbdene
mehl (Bih -oder * gepfeffert) :
16t man heig  mwerden, aibt
Gerjtenmehl Binein und  vditet

MildgfuppeansdGerjten:
Muarof Schmaly
einen  GR'dffel
biefe  Einbrenne
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wrandteigbalfenausd Gerfienmehl
(obne Ei, ohne Germ, ohne Butter und obne Juder;
Beitdauer: ¥, Stunden.) Jn ', Liter fodende  Mildy
tiibet man nady und nadh 8 Eflojiel (Y, Biter) Gerjtens
mehl binein, falgt und Enetet bdiefen giemlidy trodenen,
Iffi-:n Teig mit einem blechernen GR(Sffel, teils mit beg
Spife, teild mit dem Rilden ded Lijfeld u emem qlins
senden, gejdymediren Teig, bi8 er erfaltet. Cin Kaffees
LBfel _@erﬂenmehl witd auf Ddad Brett gefirent,
Der Teig Darauj gelegt und mit dem Rollholy leidst,

Ile'ilﬁ.ngetbi:f ausgerolt, frapjeln (in  Weinglas
arépe) wmnt  einem  Ausdfleher  audgejtochen, in
eine - Defettete  Safjerolle qelegt unb, bei ziemlicher

Dige am Herde, gut ausgebaden. Sie follen fhin golvigs
braun gebacten fein, mit Juder und Jimmt bejtveuen
und gleidhy avfivagen. Der Jahreszeit gemin, fonn

| man diefe’ Dalfen nacdh BVelieben oben mit Varmelade

bejtreichen oder als Beilage u Wildpret njw. gebem.
" Maidmehlindbel mit geriebenen

dariiber. und vichtet die Suppe fber oufgeidynittencs L@-:'b dpfel (Beitvauer %, Stunden.) 3 mittelarofe,

tagdsuvor qefodite Er dpfel, werben geichilt und auf
bem Cteibeifen gerieben, in einen Weidling gegeben, ges
faljen, mit der Hdljte eine3 Y, Liter Maizmehl (dad
flic 3 GRloffel) und einem nufgrofen Stit SHmalz
mit - beny: Ridden eines: Blechloffeld: qut - dytiha
i 5 ol v - Betm
Paffieren immer wieder nieberdriidt, bis die Mafie glatt
amd gejdhmeidig juiammenbdlt, bann fdneidet - man
8 Stiice, jormt Kndbel, qibt fie in ¥, SLiter Fodjentes
Galymaffer, [aft fie yugebedt 5 Minuten Todjen, und
nod) 10 Minuten in Dunft flehen, banm Rl mua
{Die- Knddel mit durcjlochtem Schipjer Beraus, aiht fie
in beliebige Suppe ober trdgt fie mit geriebenim Kéfe und
etras beifem Jett fibergofien fojort auf, da Ravioffel
befantlich dburcy [dngeves. Stehen hart merben.

Maisplinfen (jig 6 bz 8 OStid, el

langiam bi8 jut golbbrauen Farbe, vergieht fie mit ooy Siinne) Gin Meines Gi witd in ciner Sifiel
1/, Sitec. gefodhter warmer Mildy, "mﬁlhrt fie qut Bi8 it siner Priefe Galy, 3 EHlaFe!l Maismeh!, 5 Golbifel
gum Didtrerden, verrilhet dann nody *, iter betBed apicy ginem Raffeetdffel Juder mit dem Bledyloifel febe
Wajjer, gibt das ndtige Saly und. [aft die Suppe N0 oyt periiper, Gin Bacdbledy witd mit etwas jerlafjenem

[ 10 Minuten verfochen. Jiun gibt man eine m]efferf?igc
geftofienen  Rjeffer Daju und richiet Diefe Guppe iiber
| aufgejdynittened Brot an. Wil man  Dbie Suppe obne
Pi.jfer, fo qibt man einize Stid MWiirfelyucter.
‘ Guppenmehlipeife aus Geritetns
mehl. (Beitbaner '/, Stunde) Man famn Jtubeln,
Slederin und Meibgerftel beveiten : JIn einen Eleinen
sBeibling qibt man 8 Gildfjel Gerfienmebl, 1 Ei, etwasd
Gals, verarbeitet und Inetet baraud mit einem Bledlbifel,
anfarias mit Dder Spite und fpdter mit dem Riicen,
Ded R6ffels einen glatten, fernig gejct meidigen Teig, i ex
fich jufammenformt, legt ifn auj ein Meh fpeisbrett,
ittt ihn mit bem rechten Hanbballen gu einem Leibcen
| und matft itn dann leidht mit dem Roliboly (ohre Mehl
| au fireuen) jebr diinn qus, fdyneidet etwad fpdter feine
Nubeln und vievectige fleine Fledter! dbaraud und [aft
fie auf einem Sieb qut trocnen, Grobe Tubeln werden
ebenfo qimadcht, “nue  Dicfer audgewalft und geidynitien.
Reibgerfielteig [Eft man etwad abtrodnen, worauf man
biefen auj dem Reibeifen reidbl und am Brelt audgefivent
trodnen 1G6t. "Man nimmt von biefem Gexfiel nad
Bedarf, aibt ¢3 in fochendes Salymafjer oder Suppe
und [t e8, mit bem Kochldffel rithrend, emnige Minuten
tochen.  Aufaubemwabrende Guppenmehlipeijfen  miiffen
bann natiivlid) Idnger focen. .

Felt begofien, auf den Derd geft Ut und nun werden
mit bem Loffel handflddengrofie ‘Plinfen  aufgeq ofjen, die
man auj beiden Geiten jchnell goldig bacti, auf eine ers

| mirmie. GSdhiifjel legt, die Oberfliche mit Juder und

Bimt befivent und gleidh aujtrdgt. Diefe Plinfen werden
nidht wie Fridatten eingerolit. Man fann dieje Mehls
fpeije mit Marillenfalje beftreichen.
Fridattennudeln ausd Maidmehl
(a3 Beilage ju Braten, Jeitbauer 3/, Stunde). 1 Ei,
1. Giloffel aidmebl, 1 EBlofjel Maidgried, eine Prije
Galy, 8 EHidffel Mildy und 2 Efildffel periebener Halbs

| emmentalertdfe wird, wie bei Maismebljpeijen angegeben,

perarbeitet. Dann gieBt man auf die befettete Omelettes
pjanne diinne Fridatten und badt fie vafd nadeinandes
golbig aué, widelt mebrere Fridatten zu einer Rolle
und jdhneidet aus biefer Ytudeln, bie man warm aufivdgt.
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