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Ariegsfodbiider.

Eigentlich jollte man recht miftrauifcdh roerben iiber Ddie
slut von Rezepten und guten Matjdldaen, die eimem faglidy ins
[ Daus fliegen. Die vielen Eier, die oft su einem Maistuchen ber-
'gejhlagen toexben, befommt man qerabe um eine halbe Srone —
[ bie BWilligleit ift deshalb nicht gani o jonnentlar, als viele bder
gewik jebr flugen Hatgeberinnen webl meinen. Wir brauden aber
gute umd billige Mezepte, bdic von nidt reidhen Familien in dén
Speijesettel aufgenommen wcrben Ionnen und gleidizeitiq auch
perimdhnten Glaumen munben. MWic brauchen vor allem — cin
Hausbrotrezept, Ddamit die Wbhdngialeit ein Ende hat Die
Reidy@organifation  ber Hausfrauen Deiterreidhs bat  Eontefju
Roja Miari aujgefordert, cin guies striegsfodibudy jufanmitn:
suftellen, unbd biec Dame hat jid) diefes Auftrages qldngend eni-
ebigt. Das Budh ift in Miniaturausgabe ab 1. Apdil im Selbit-
verlage ber ,Jobd”, 1 .Bejirl, Nibelungengajie 7, 3u  Haben.
Pas Biichlein fithet fich mit einem Motto von Unna Papprib fehr
gut ein; : : ;
»Bir halten burdh, jpricht, von Feinden umitellt, der Wrieger im

o elb. :
Wi halten durd), bentt, von Sorgen berjehrt, bie Mutter am
Derd,” . =l
_ Elvira Rott leitet bann durd) ein Heines Bormwort: |, Die
Qiidhe rettef das Baterland® das Biidhlein cin. Sic zifiert bamit
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| Teig gut verquirlt, aud bem man Frittaten bidt. Sophic Nadioh.

4

cinen Ausfpurd) Fried. Noumennsd unbd prebigt duperfte Shars
jamleit mit den porhandenen Lebendmitteln. Dann fdhet fie fork:

Bom Stanbpuntte der Praxis und wiktliden Billigleit
jith bie nachiplgenden Rezepte biftiert unbd mwerben baher audy ge:
mif bie berbiente Beadhbung unb BVerwertung finben. Mibge bies
Biidlein allen Housfraven nithen und migen fic aife bie 1nd birdh
ben Strieg sur Pilicht geworbene Sparfomteit nidt als Laft und
bittere Jotwenbdigeit empfinden, jonbern bicfelbe fioly unbd freus
pig ald Opfer auf dban Altar dbes Baterlanbed nieberlegen.”

Das erjie Hegept ift, endlich ein Nrieas&brot tm
Baufe ju bereiten. Hns 2 Defagramm Germ mit Gerjtenmedl ein
Dampfl madien, avt anfoehen laffen, ein Halbes Hilogramm  ges
fodhte, gefdhilte Grbipfel poijieren, Heil mit elitem  Halben Silos
gramm Daidmehl unbd einem halben Silogramm Diijdmell = bers
mengen, Saly unb Siimmel dajugeben und mit dem Dampil nebit
ber nbtigen Menge Wajfer gut bdurdhineten. Einen Weden jor-
men, aufgehen fajjen, bann  auf cin.  vorher crhibites Bled)
aebert und eine Stunbe baden.

Die Sricgdliiche bevorjuat mehifreie vber mehlarme jiife
Speifen, fpart Butter und Fett unbd gibt reidlidhes Objimus ben
Stinbernt, vermwenbet nur Mifdmehl unbd bevoruat Maismehl,
menbet fidh mehr als Didher ber Fijwohirung zu, bie, perniinftig
jubereitet, ein vollitindiger Griok der Fleijdmahrung ik

Suppen foll man jeht, too ed notig ijf,- mit den bor:
hanbenen Lebensmitieln duperit {parfam  uwmzuaehen, mibglichit
cinjach Bereiten. — Sehr empichlenswert ift folgenbe Wicthobe:
Fleijdiupben Todht man am Bejten, inbem man Fleifd) unb Ges
mife sufarmnen fodyt. Bei diejer Bereitungsart wird Jeit, Feit
und Heizmaterial ecfpart.  Bejonders -woblidhmedend find folde
Suppen aus Hilfenfriihten, 5 B. Bobnen, Graupen ober
Erbfen.

(¥& werden bann piele Suppen unbd Fijdjorten empiohlen.

(Frittaten) Gin ahtel Liter Mild), ein Gi, 4 Tela-
gramm Gerjtenmehl, chvad Saly iwerben ju einem biinnflfifigen

(Miirbher Apfeljtrubel) 14 Defagramm. Gerftens
wiehl, 10 Tefaqramm Butter (ober 8 Tefngramm Diarqarine),|
9 Defagramm Huder, etiwas Ealy, 1 Totter, 2 Hoffel Mhilch,
1 halben Hafjeldfjel voll Mum verarbeitet man ju einem michen
Teig, ben man. nad) Halbftindigem HRajten mibglichit biinm  zul
einem Rechted audmwalli, in ber Mitte mit feinbldtiria gejthnit=)
tenen epfeln, 2 Telbgramm. Rofinen, 5 Defagramm Juder bes=
Teat, sujemmenjdlagt, mit Gitlar Bejtreicht und auf einem Bled)
in glemlicdh heifer Nohre badt. Eophic Nachob. |

(Bofenta) Auf enen halben Liter Polentogries
nimmt man 1 Liter jiebendes, qejolzencsd Majjer, fdkt bie Volentfa
Tagjom wie (Srie hineinriefeln unb rithet. jie dhrend ded
Siochens toicberholt auf.  Mady ungefahr ciner Viertelfiunbe rithrt
man bos. Gange qut ab und [dht ed feitmdrts auf dem Herd, jus
gebedt, nod) eine Bierteljtunbde fiehen. Dann lakt man Butter Heif
wesben, faft bie Polenta [Bfjelweife hinein, biinftet jic cirad auf
amb gibt fie u frijdher, faurer Mildh ober ju Salaf.

Eophic TMadhob,

(Bolenta mit Fuder und Ftmmt) Bereitung
wic pben, nodenartig herausgenommen, jdiditermweije auf eine
marme Schitjjel gelegt, mit Suder und Aimmt befirent unb heife
Butter dariibergeqeben, Eophic Yeadind.

shury, man foufe biejes BVirdhlein, dejjen Ertrag den Hoten|
Sreuz-Rrieathilfaburean - und -Hriegsfilviorgeamt jugqute _!cmmti
unh man mwirdh nieled finben, was nun am widiaften it i
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