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tfahrungen, mit
ungewovhnten Mebhlforten
habenundfjolgendesdgelefhri:
Fortoffelmefd! ol man ftei8 mit einee
anderen  Wehliorte mifden. Fiir fid) allein
werden bie Badiewge am jfwer. Gexitena
meh{ foll bor bder Veraabeilung leict pors
gewdymt und wenn funlich mit Gatv Nild,
halb Taffer anpefnetet werben. Ein Meiner
Hujah von doppell lohleniaurem Natron madt
alle MWMellipeifen and Friegfmehlen bedeulend
perbaulider. Einbreneaus®erilens
oder Sufurugmehi, joll mit einigen Qoffeln boll
falten  ¥¥ajfer glatt getiihrl werden, ele man
fie Gemiifen ober Saucen auieht um bad Bus
fommenbalien.  brdedlig weeden. gu dexhinderm.
Sitvonens  und  Ovangenidalen,  bie  oft
im. Haushalt adilos mwegqeworien  toerben,
fammie man, fdaueide bdie gelbe Edale fehr
diinn ab unbd laffe, auf Derddlatte nady bem
stodien e Tagen Ivodnen. Jn wohlveridiofienest
| Aiichien ober Einfiebeolad mit LVeraamenivire
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fvenig davon unbd mijdie in bem @nguineienden
Zerg gleidoiel and weldem WMell ex gemadyd
with, mur fir Suppenmehlipeijen
nid L. Der Uefdmad wixd badburd) nngemein
berbeffert. ¢
i B e

Maisdmehliuppe fie jede Ferfon
einen peftrichenen Liffel Maidmehl und bafels
nu'.':p,tng Aett  lafie man  mrit fein pewiepter
griiner Lelerfilie in €alz brlunlidigeld riften.
gichie fodann fobiel faliet Waffer  alf  gur
Euppe ndtiq it daran ifir jeben Teller Suppe
1/, Yuer, Iaffe aut vecfodien und mijche wenn
bothanber, nody ecine Taffe Ake ober faucre
Wity au. : :
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Ouletten ané Rartoffelund
Fleifd. 1 Stilo tweid) gelodte gefdilie
fartoffel gexdrildt man euf dem Brett. miidt
und fneiel 30 Tefagramm fein gewiegies Seldys
fleifdy  oud Bratwudifille woder geriebene
Seammel pon. 1 Silogramm Felt ju nebit Saly
in et gerdfieter, ﬁewifmcr Perexiilie. 2 Loffel
ftuluruzmel! ober Gerftenmehl, Dasd Ganze wird

burdjgefnetet. audy mit 1 &, mufy aber
nidyt dabei fein. Dann formt man eibide Stiide
baraud, brelit biele in' €emmelbydieln ein unbd
badt fie in wenig feifiem Fett Hraun. 1S Deie
poabe pafit Cauerlrauts Mitbens, Rofjls vber
Epinatgemilfe. 2

.

Roftbraten WNLyelegened  Roftbratens
fleifdh audy Beirieh, in  fingeshiden. Stiiden
Tioplt man leidit. falst ed. Faubt it beliedigem
SHehl und fdmeibet bie Aufenbour an meleren
€rellen ein. bamit bdie Ficlichhfde nidt’ zue
fammenidenmpfen. File 1 Ritogramm  Fletidy
(4 bis & €1id) lafle man eine grobpebodie
Bwiebel in nufigriof Fet! anlaujem lege bie
Hoitbraten binein unb nicjie 2 bis 8 Lftofel
affer. etnen fleinen 8ffel Eifig au. Wan 187t
bag RHletidy micdit auf offenem Feuer iweidh
biinfien, qicfie nody Brter warmed Waffer an
bie Yixiibe mwiirse mit wenig Paprifa andy mit
einent flemmen 2EHel Senf, ber in der nidit au
bident ©ouce vervitbrt wicd. WWit Lolenia,
$olentaroderin, Nudel  ober  Dderalerden
gacnieten.

CGgerlinber Sterz Y, Siloaramm '

Fuburnamebl falzt man. jegt cine Wefferpige
boppelifohlenfauted Matron ju und cxwirmi
Ieidht, it Y, Yier lodenbem ‘Faffer. nod
befier Mitch xiibet man bag Wehl aunt buxd
gielit in beified Fetl in der Bianne und idiiebs
mit einem Blechivfiel burdjeinanber Bid ber
Teig in grdferen Sifiden fidh nicht ouf offenem
Heuer durchgediinfiet bat. eine balbe Etunde
etwa. Wit Bemitfe, Eauce ober gefoditems Dbl
antiden.
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Mildrabmirudel WMiglidi dan
audqezonenen Sirudelteig.  beflreidit  man m
folaenber {1 1c: 4 Tefg Putter abzilfren.
mit 2 bis 3 Totler 3 GRIBTel voll geflofenen
Buder.  elwad OrangesBeidmad, ¥y, Siter
faueren Rahm, einigen SKdndien ESaly. Der
E1udelteig wirh gleidmiRig bamit befiziden
mit geflaubien Nofinen beflreut leidit gulammens
fevollt, qgebaden, wibirend bes Wadend mit
‘n‘riﬂt‘.tu heifier Miley beqoffen, Dber man be.!

reut bem Strudelteig mit in Butter hell ges |
ghitelen Semmelbrdieln freldt Vg Liter loueren
Rahm darfiver. nebft Rofinen oder Wenbeeren,
Baden, wie oben bdejdricben.

* L

Topfengolgtiden 25 Teln Rare
toffelmeBl. 25 Teia Glerfienmefl fiebt man
miidht gut und jlelll warm. 1% Tela Germ
{Deie) in B Yiffel Wildbrdieln, 1 Lojiel Well
1 ¥bffel gefiofenen Buder smmijden. enn bad
Dampfel gegangen it, madt man in dad Dehl
in bDer Echiiiffel eine ®rube gibt 1 Ddjfel zera
loffened Fett. ©aly 1 ganged EL pulept bas
Dampiel hinein, riht feft bdurdy nad und
nady mit bem gamjen Wehl. Ter Teig wixd
feft abpeidilagen, 3nm Aufpelen warm. mnidyt
Beifi gejiellt. Mittlerweile bereidet man [olgenders

— -mafien bie Topienjiille: 4 Tela meide
flufy auigehoben, ftofie man bei Tebari pany »

Wuiter abefibren mit 2 Toter, 2 Lofiel ges
ftogenem Judee, 15 Tefa  pofitertem Topien,
bem Edinee und 3 Tela Nofinen. Der Teig -
with balbfingerdid auigewallt, in BVierede
o pefdinitten. in bié Mitle- jeben Vieveded lept
jman cinen Heinen 2offel Falle, fdyidnt die viex.
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¢ {Gnden damiber und brftdt einen mit Eillar
beflixiccenen @nopi aus Teig daritber. Nodmals
au'geben laflen, longfam  bei gurem Fener
baden. Tad RoYr erft warm wevben laffen ehe:
mot, bie fudjen rinfdyiebt. |
ey .

@e¥as 20 Tela Sartoffelmelil ober Neife
{mehl, 20 Tela Glexiien oder Suburupmiell exs
witmt man leidit  miidit 12 Dela  geflofenen
fuder. 1 big 2 Gier, nufigeof Butter  Ddrei
Ehidfiel faire Mildy  in welder Yy Naficeldffel
boppeltlogleniaured Natvon peldl tomde ciwat
aericbene Emnnr-‘unb Hittoneniccale und
2 e Wicfiexipiven Weinfleinpuiver 3u.
Tie Mafle witd qut  durdigearbertet, venn
ndtg.  nody einige Txopien Wildy aniepen
mefiertidendid endgewallt  beliebige Formen,
angaciivdien,  die mit eciner Sindunadel ol
bnctftoden werden. Filnf Winuten im ﬂnﬁl

baden.
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