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die Gausean im friege. |

Acitgemafe Kiidienraiidlige. — Konjervierung von Fleifd. —
Ginfodien von Schinfen, — Allerled,

(Ronjerbierung -ded Fleijded bdurd
Sudcer) Mon fann Fuder jur Sonjervicrung von Fleijeh unbd
cuberen lfeicht verderblichen Lebendmitteln bervenden.  Jnfolge
jeiner Bejdaffenbeit und Herjiellung ift Suder frei bon jdhadlidhen
Hafterien  und Dbejigt  jiocifel8obne  antifeptiihe Eigenjchaften.
Fleijeh erfeibet burch Suder cine Beize, wicd hart und ju einem
feiten Blod, in weldiem fumtliche Gigenjchoften bed  frifchen
Wleiiches crbalten pleiben. Yegt man frijdh gejdladbtetes Fleifdh
in Juder (Pubergucder), fo wirh der austretende Flcijdhjaft, das
Blut ujw., durdy bdiejen aujgejogen. Ted Fleijd) wird allmahlich
getvifjermaien audqetvodnet, Lehdlt aber jeine Bejianibieile bei
Eo fonfervierted Fleijch fann in Gefafen ben Solbaten jur BVer-
pifeaung mitgegeben werben unbd ijt, nadh Oefinung ded Bei-
ithiujjed und Entnabme von Stiiden, nidt bem Verderben ausne-
febt. i gleidhe Weife {afien fid) Fijde, Geflitgel unb gemwijje
pridite haltbar madien,

Billige Fartoffeljpeifen find ald Jbiwvedhilung
in ber ESpeifenfolge jehr su begritfen . 3. B.:

(Harioffeljuppe} Robgejdilte

) fartoffelin  und
fohren mwerden zu gleidhen Teifen mit dem Frauthobel serfleinert,
hierauf mit feingejchnittenem Siwicbel und Sped reidylih  ver-
niengt und auf ajjer lanajam gebiinjtet.  Nach dem Diinjten wich
fentel heifes TWajjer jugetan, ald jum weiteren Kochen eitier jeden
emiljefuppe gut und redht crjdheint. Mufer Saly unb  einer
DMiejjeriptte voll gejtopenem Pfeffer bebarf  bicje vortreffliche
Guppe feiner anderen Miirze.

(favtoffelnubeln) Hrijh aefodte Rartoffeln wers
Pen gejdhalt und auf dem Nubelbrett zerdriidt und gefalzen. Die
Sartojfelmajje wird fobann mit fetter, warmer WMildy und  ent:
forediender Beimengung bon Kriegdmehl als Teig getuetet. Diefex
Sartoffelteig braudyt ferner cine Stunde Rube. Dann werben ausd
bem Teig jingerfange und =bide Nubeln geformt. Dicie Tubeln
toerhent hierauf gefocht, nod) dem Kodien gleich abgefeint und im
eifier jojort mit faltem Rajjer begojjen. Eobann werben bie
SKartoffelnubeln in einer mit ehvod Butter ober Feit Deifgejtelten
Bratpfonne leiht gerdjiet. [In einer warmen Sditjiel angerichiet,
nit aeftopenemt Mo und cin wenig Staubzuder bejireut, find bdie
Hartoffelnudeln cine fehr gute Sriegs{peife.

(Martoffeljters) Had bem SKoden gejdhilte Farioj-
feht werden anf dem Nubelbrett erdritdt, Hierauf in einem irbenen
Zopj mit Milch zu einem Brei verrithet, entjprechend aejalzen und
wit. Strieadmehl cin wenig vermijht.  Tiefer Brei wird ferner im
Zobf langjam gefocht und oiters umgeriihrt, bis derielb? geniigend
feit 1ourbe. Beim Unridten wird ber RKartoffeljters mit einem in
marmed Fett getauchten Loffel noderliweije auf cine fettgemadte
Cehitfjel’ geleat.

(Rarioffelpujfer.) Robgefdalte Kartoffelnn merben
auf bein HReibeifen gerieben. Tnd robe Sartoffelmus mwich mit den
SHinden ausdgebdriidt, 1wn bad MWeffer su entjernen. Dann iverben
jeingehodter Dwiebel unb ein wenig Saly dazugemengt. Diejes
(Semenge wird in fingerbider Sdhidt auf elwed Buiter vber Fett
in chier eifernen Pjanne beiberfeits gut aérojtet und bis Fum
Suitijchen warmpejtellt,
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(Gehratene Harioffelplatien) Tom allgemein
befanunien Sartofjciteig, tic derjelbe zu ben gewdhnlichen Sars
foffelnubeln ober den fogenannien bihmijhen Nubein angeferfipt]
wirh, ijt ein Tleiner Lifjel Minbjdymalz ober Sodhbutier, in lans
mwarmer Mildy aufgeldit ober verriifet, beiufneten. Ter inm biefer
Meije forafaliia porbereitete Starfoffelfeig vird auf dem Nudel=
brett su einem Striezel geformt, mit cinem melibeftaubien Siiden=
tudy bebedt unb eine Stunbde rtubig liegen gelajjen. Wihrend
biejer Hubepaufe with ber Sartoffelteig jozujogen gar, olme fichi=
baz zu qdren, b. B. bie bem fonjt mageren Sartoffelteig Heigemengte
Settmileh jotvic bad gehdrig betgelnetete Meizermebl finben in ber
Siichentemperatur 3eit unb Gelegenheif, entjprechend burdizus
bringon und au quellen.  Hievauf wicd der jo audgzrufite Terg am
Thibelbrett su einer ober mehreren tourjtehnliden Noller uiiges
formt und mit bem Mefjer in gendigend qroge Stinde (ungejahe
Figroge) jevidnitten. Dann iwird jebed einelne SHIE au ciner)
sivfe 3 Tilfimeter diden, freisiormigen Platte ausgewalzt  und
Deiderjeits fparfam mit 2Mehl beftaubt. MAuf einem it elwad
Sattoffelmenl Dejtaubien Badbledh im Rohr ober auj eiver mehl=
Deftidubien Planne am Herd werden mebhrere Kartoffelplatien nebens
cinanber ober einzeln gebraten und nad)y Ecforbernis cowenbdet,
pamil bicjelben betberjeitd gelblidhe bis Tidtbraume Bratmale
seigen.  Hiebei ijt Befonders Vovfidht bet ber jFeuerung geboten,
bamit bad YUnbremmen ber Rartoffelplatten bermicben mird. [m
Deifien Buftande werben jofort bie gebratenen Wlatfen haidericits
mit gerfajjence Stochbutter mittellt cines BPinfels eusd. Ganjefedern

Teidht Bejtrichen, ferner cinfortig mit verbitnntem Sroetjd)lenmud

uith bis zur Diehlzeit

{Powibl) bebedt, hieraui gufammenqerolls
(But gebratene

auf einer Schiifjel im offenen Wobr warmacialten.
Sactoffelplatien fonnen  in viclen Familien ben  foftipieligen
srudtpiannfuden jur Sricgdmahlzeit rieken. Maria $PB.
(Grddapfelnnderin) Man iraibt ¢+ Defa Butter wit
cinem ganzen Ei ab, gibt 1 grofie ober 2 Heine tocidgelothie, fein
serbritdte Sactofjeln Dagu, beleftigt tic Majje mit chvaz Gierjtens

tichl und Tegt dbabon fleine Moclerin in fothende Rindjuppe ein.
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