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Sinfere SKiidhe zur RKriegszeif.

Bon Jofefine T it ek,
BWerfafferin dDed Jub ilaumélodhdbudes

} Da bdie bizher in dber ,Reichdpoft” vexdjfentlidyten
| Ratichlage fiiv unfere Riiche yur Kriegdgeit viel Beifall
aefunden haben, fo glanbe ith mit ®Frjolg nody einige
Resepie bicten su biirfen, Ddie namentlid auf bie Ber-
wenbung ber unferen Hausirauen nidt fo geldufigen
Mehljorten  binweifen. Man muf jdon Dei einigen
' Berjuchen merfen, rie Trefjlidjes und Billiges fich naments
lich aus Maigmehl herftellen Lipt und wie und bidher
pieljacp nur  linfenninis und Borurteil von e
| Verwendbung abbielt.

Graftfuppe (Reidgerfil ald Grialy fiix Reid) Jn
Sdeiben gefdmiltene rote Jwicbel, wenig elbe Mitbe und
Peterfilienmurgel, ein qroferes Stiid HBeller, Pori, ein iemlid

vofied Stfid  harte3 Brot, ein Girdupden Peterfilie (ober

E{eﬁetgﬁ'm), 1 Giliffel Parabeid und ecine geveinigle dfes
rinde gqibt man in einen Fleifhlopf, gieht 1 DQiter frifched
Mafjer dariiber, falst ein wenig, bringt bied langfam
aum. Soden und Toht bied alemlidy lange mid&.
‘Man  lapt Ddanm bdie Suppe ctwad abftehen un
focit qerichened Glerjtel (weldhe3 man mit fehr wenig fett
aolbig aerditel) in bie abgefeibte Suppe ein. Sobald bad Gerftel
nady oben fdhwimmi, richiet man an, Meibgerjtel wich ausd
| Gerftenmebl aubereilet wie angegeben.

SiohfuppemitErbdapfel und>MaidmehL
6 Delagranun Topfen, 2 GRlofel Nabhm, 1 ERIBffel Maidmehl
riibrt man mit etmad feifhem Waffer fein ab und fodyt bied
unter fortmdhrenbem Sprudeln in Yy Qiter Todyenbed Salys
waffer ein. 2 mittelgrofe in Der Schale qetodyte Grbapfel
fdmeidet man in vier Teile, gibt fie in die Tochende Suppe unbd
ridytet nady dem Abjhymeden gleih an. Man Tann diefe Euvpe
ftatt mit Topfen und Rabm audy mit jaurer Mild) gubereiten.

Maidgrichidmarren (ohne Wildy und obne Gi ; Jeitbauer
90 Minuten). Scmedt wie Griefjhmaren und fann gu Qifes
fuppen, priinen gii olengemiife ober Schrwdmmefaucen alg Fleijde
erfal aegeffen merben. Ober man teinft dasu (gelodhte) falle

| Magermildy ; biefe ift awar vollitdnbig entfetiet, enthdlt aber
ihren voilen (&imliiﬁeﬁall. Qn eine Pfanne gibt man '/, Liter
Maidgrieh, iibergieht ihn fofort mit forubelbeifem (etrmad ges
falyeneti) Taffer (pa3 Waffer darf vor bem Bergichen nur einmal
tiichtia aufwalen), vibrl mit bem Blehibfel tiidtig um, dbamit
paé Iaffer foiort eindringt und volliténdia perdampft, ber
Maidaries quillt jdmell auf und formt fih g3 Broden. Dann
aibt man biefe Majfe in eine gweite Rafjerolle, in ber ficbend:
beified Fett (2 GRIS{iel) iit, und riftet den Sedvmaren unter forts
wabrenbem Nmeiipren rammelis oud. Maisgries  jdlingt
weniger feft, als Maismebl. Yofefine Tiird,
Ralter, gefiirgter M aigmehlanflaunf.
(Seitdauer eine halbe Stunde) Bevor man einen balben Liter
Mildy gum Kodjen aqufitelit, rithrt man mit einigen - Ldfjeln
falter TMildy ein chtelfitn  Maidmehl,. - ein @i, elmad
Sal; und finf big fechs Gtiid Witcfeljuder (aufgeldit ober |
aerduiidt) gu einer glatten Maffe. um:m?ien bringt man bie -

o it i in, at bany
Dildy aum $tochen, rithrt bie Teigmaffe glatt gin, aieht €5
hnmﬁﬁimn rithrt noch titchtia fort, qibt bann 'Etmﬁut;m.
geidhnitiene Drangenichale, ebenjo ip_mﬂa_ und 3 Raffe
Mum, vermengt bied nodh gut und fAllt iefen Auflanf in e

| ‘mit Taltem Waofjer augpejpiilte tiefe Sdyiiffer, ftelt ihn r:_\.ug‘:.

| Stunden an faltem Ovt und fifivst ibn por Dem Muftragen aus.

Gebadenuet Gajeanflanf ans s’griega’s
brotmederl (Jeitbauer s Siunbe). _ Hart _ges
wordene  Mederl, 4 big 5 Sidd, nguben in _heipan

Saffer  eingeweidl, _ausgebritt und W gtats

niigend  jeclaufenem : glat ve:régie.

vann gibt man 1 @, 1 | h Dela b i

bad nod) ndtge Saly, eme Heine Mefjerfpibe Preffer oD

Paprifa datan, pevrithet nﬁcﬁﬂgu_f, gibt bie Maiie in 11:“{:

Madjdiffel und badt biefe Speije in mitielheifer Ndhre. B
feich aufgeiragen. : < :

& @tbg&pfaelgstmte:g G‘:tﬂ\rqha'[ mrﬁi

@erxftenmebl Jeitbauer 1%, .- Trei  mittelgroge

Grbipfel wesben gekodt, fei gejchilt und exfaltet am fReibeifen
eviehen, in einen Teidling gegeben, *, Sitex Bn:it:nn.tel;l bn;lu.

" Gi, etwas Saly, 5 Defagranunt jerlajjened ett, fowie 2 Delas
aramm @erm (in etiwad lauer Milch gt cm[:,‘eit-ft) unb arbeitet
alled au einem butterteigaetigen feiten- Teig, inbem m_:m_ ihn

mit bem Riiden-Ded ﬁodﬂﬁﬁeld tichtig a hlagt{pab- Huit :m;
Bringt) und Fwn ujgehen an warmen Drt ftellty Dann mmr{&
man ben Teig auf bad bemeblte Brett, wallt ihn iﬂIemﬁnnetb
aus, tropft etwas Fett pariiber, ftreut gevditete Rrbfel und volt
ihn gqut jujammen. M Rerah
i E'F%un grjht man Dben Strubel fepnedenformig, legt bag beieﬂ;ig
Badbledh (obex Kajjerolle) pariiber und fehrt um, I:a?h !16'

! Gteunel auf dem Badbled liegt. Nun Lkt man ibn gad' IR:
aufgeben, fdpiebt ihn in die jehr betfe Robre und badt ben
Strudel goldbraui. At 7
% Sutsﬂbm&it fans man biefen Strudel it Rivichen, HUeyfeln,
Birnen, Jmwetfdlen und bergleidhen fiillen. Statt Mandein
{aun man Ajdantinifie vermwenden, bie fehr eiweifreich find.
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