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Trodenbelriche in Teutjdland. — Mildwreije. — Spazgelrezepte.
— Grdbeeren. — Ajpil. — Sajtanienipeijen. — Wurfijneifen.

a ¢ it ger nidt fo cinfach -als  man berilt— angus
jdhaffen! Cobaldes [eit 10ird; ‘Den Speijezeitel fu Muden,
becbiijert fich die Sfivrie’ et Haudftaw, wenn e aver” gar cin
oiLeifdhlofer Tag” ift, fann fie fich Launy mebr surefht finben, beimn
obohl ¢5 heifit: ,Beuid Leberund Rierndln i
imner da, joift bics eine Jilufion, an dic viellcicht bic SHerren
e politijdhen Behdrde glauben, niemals  aber . bic Einfauicide
jelbjt .Man Tann nody fo frilh auf dem Marlt fein, Dieje Tinge,
pie einzigen, dic erlaubt find — Lommen in fefr geringen Mencen
anj ben Marlt. Schlielich wm 5 Uhe- fuith Fann man dody der
Leberjpeife wegen nidyt einfanfen gehen? Und jo muf man fich benn
mit den anderen Tingen, bic auf bem Marlt fibrig bleiben, bes
freunden und durch die Urt ber Jubercitung dem Magen des Haus-
| beren jebmeicheln! Leicht ijt dies nicht unbd billig aud) nidt, aber
| auch diefe Jeit wird voritbergehen und die Fraven Hnnen beun

ienigjtens mit Fug und Recht behaupten, aud fie find Helben ges
{ wejen und haben im Nahrungsniitteltampf aefiegt.

Jor allem follen die alten Grddpfel anfgegejien werdes, da
fie fich nicht halten und tir [eider biel ju menig Trodenbetriche
habew, um die Cebdpjel in haltbare Priparate umzumwandeln, Bei
uns gibt & acht - joldhe Trodenbetriehe, in Deutjdyland SO0 3

. Dicfe Jiffern jprechen allein i fid), — G& ware bringend nidia,
biele Trodenbetricbe cingurichten, wn dicjer Stalamitit im Herbit

borubeugen. Tie Milchoreife,  jo crzdablt bie Prdfibentin  dev
Rohd Frou Freunbd-Marius, werben Gnde Mai  vorauss

fichtlich wicder heruntergejelst, da  bie Girfinfittterung augreidyind
ijt. — Giir die fleijdiofen Toge empfehlen fidh jolgende Gieridte,
Bor allem Spargel, der jebt billiger ijt. Dic Regepte jind vou
Mavianne Stern, Verlag We, M.

Giebratener Shargel. Ter meidhnejotiene Zparqel
witd auf einer {lachen, die Bratrdhrenbife aushaltenden Echitjiel
(T enannte Badjdiijicl aus meifem Steingut) gleidmific ge-
orduet, mit Deifer- Butter betropft und dann mit: feinen Brijeln |
“bicht bejtrent, diefe wicder mit heifer Butter betropft unbd juleit
I Jentelliter jaurer, leidht gefalzencr Rahm bariibergegojjen. Das
Gericht wird in der Rihre 15 Minuten gebraten. — Spargel
PBt Bt er faue e Der weichaeiottens Spatael wird abactropjt,
indic mit Jiteonenjaft imd Tottern gebundene Butteriance geaehen, |
Die man mit cin wenig Sparaeljud aufgeanifen und it f.:ing':l'irtizi
temn weipenr Pieffer gowiirgt hut, Fiic diefe Subereitungart [mm,‘l

ber Epargel auch, nadbem e abgetvonit ijt, in 3 Jentimeter lange |
Ctiiddyen gefdnitten werden und s tann audy minberivertigbr
Epargel verwendet werden. —Spargeljauce Man [ift adt
Tefagramm Butter in ciner Sajjerolle auj migig warmer Herds
jtelle sergehen wnd: qibt 7 bis 8 Defagramm Mebl binewn, bamit
cine blajje, Dreiige Ginbrenn entjtehe. Dieje untergicht man mit
Wafjer, in weldyem der Spargel gejotten hat, berriilrt bies su einer
glatten Sauce, fiigt ein toenig Jittonenfaft Hingu iund it bas
Glange auffochen; - zuleht’ gibt man weidhaejotienen; in 2 Jenli-
meter grope Stivde gejnittenen Spargel in bic Sauce, Ser ditiic

Suppenipargel lapt fich hiegu jehr ant gebrauden. — Sp atge [=
gemitfe. Gut geputer unb dann fHein serfdnisence Gbur{mf
with in Salzwajjer gefodht und gleidhzeitig werben griine Crbjen
in Butter gebiinftef. Dann madht man jolgende Sauce: 3 Dotler
ferbeit mit 1 Sedhzehntelliter Suppe, 5 Delagramm Butice uno
ctivad Bitronenjaft im Wafjecbab unter fortiwdhrendem Duirlen ju
eier Diden Sauce verarbeitet und in bieje bic Spargeljpien und
bie qgriinen Grbjen gegeben, worauf bad Geridit worm als Beia
lage ober Vorjpeife aufgetragen wirh. — @pargel mit y [a
landiidher Saunce Ter Spargel wird gepubl, in Saljwofjer
teid) gefocht unb mit folgender holldnbdijher Sauce aufgetragens)
1 GRI6Tel voll Miehl verriihrt man gang alait mit doppelt jo vict
taltem MWajjer, riihrt nady und nady 4 Toiter dozu_und fprudelt
piefe Majfe tidytiq ab. Jun jprudelt man 1 ﬂﬂ}tf_‘.l[irgt heifa
Mageifuppe ober Minbjuppe (eventuell Spargelivafer, 1'.‘ bent
¢in Miagaimiirfel aufgeldit wurbe) hingu, jtellt bas Ganze En:t b?f“
(efah in fochendes Wafjer und orubdelt den Juhalf weiter, bid
et recit didlich toird. Tann qibt mon noch und nach 6 Delagrannt-
Jrijche Butter, etwad feingejtohenen tweifen Pfeffer, etwas. Salzs
umd zulest, den gejeibten Saft einer halben Jitrone bazu, x
Spargel, gebaden. Der Spargel witd aepukt und fo weit
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focht, ubgejeibt, jebe Stange feparat in Mehl, Gi und Brdfel goe
wilst und in Schmaly ousgebaden. — Spargel, imNohg

|gebraten. ESpargel wird in Caljmajfer gefodit, gleidmiifia

[y abgejdimitten amd in cine feuwerfidhere Form gegebeit. Tamm bera

quirlt man 2 Doffer, { Adptelliter Rabhin, 2 Klar Schnee wnd

Ealy unbd qicht dieje Mijhung iiber ben Chargel.” Dos Gange |
ird did mit Parmefon beftreut und  im Rohe acbaden, —

Spinatomelette, mit Spargeln gefi [Tt Mo
focht Spargeltopfe in Saljivafier weid) und binbdet jie it E]ﬁitﬂ:_"'
und Brofeln.  Nun macht man folgendé Cmelefte: 3 Toiter
werden jlanmig abgetricben, dain menat man 1 Bierteltilogrammn.
gefodhten, burdygedriictten, Ddid cingefochien, erfalteten Eﬂi‘t_uﬂ_'.:

bazu 3 Defagramm Michl, etwas Saly und 3 Kiar Schnee, Auf
einer Cmelettenpfanne erbit man nun 2. Defagramm Butter,
Tegt ‘bic Majje darouf und badt bdas Glange im Rolr,  filt c3
jehnell mit ben warnen Epargelipitien uid frigt, Halb gebrodhein,-
pid mit Parmejan bejtreut, auf. — Spargelpud ping.
Zparpel witd gepubt, in 2 Jtm. lange Stitde gejhnitten. Dann ters"
sen 7 Defagramm Butier abgetricben, mit 4 Dottern, 5 Telas
gramm Sehl und 1 Viertelliter Milch wnb bem Schinee von deie
1 Dottern vevmengt. Jum qibt man die rohen Spargeljliide jolnie
rohe griine Grbjen und gejchnittene Champignons in bieje Mafje,
fiillt eine audgejdhimicrte, ausgeftaubte Form bamit wumd [agt bieje
2 Stunben in Dunjt fodhen.  Tas Gericht wicd mit warmer: Siere
jauce aufgetragen. — Spargelfalat.  Spargelfpiten iwers
ben geloht und wenn fie ertaltet find, mit Gijig und el anges:
nadit ober mit Mahonnaife vermengt. — Spargel ald & e
miife. Diinderer Spargel wird in Salswafier qetodit 1ind e
aejdhnitien.  Dann madht man eine Eiibrenn, bie man mit dese,
Spargelmafjer aufgiept, gibt den Spargel hinein, fohiittct Rad
bau unb bindet mit Doiter, S
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Weiters feien empfohlen Grdbeeren, dic heuer unglaubiicy.
friib auf bem MMartt ju finben find uubd, waos bdie DHaupiiadye, -
billiger afs jebes Jahr. — Erbbecr=Jam als Butters
broterjat. Man locht su 5 Silogramm Grdbecren 3 Nifos
gramm friffallucder mit 2° Liter Waffer bis gum Iangen Faben
cin.  Dann gibt man groke fejte Walberdbecren Hinein 1umd locht
jic einmal auf, Taft fie {iber Nadt jteben, den nidjten Tag
nimmt man die Grdbeeren heraus, fodyt den Juder ein wenig und
lift bie Erdbeeren tvieder aujfodben; man madit biefe Proedue
preimal, fiillt bann bie Grdbeeren mit dem Suder in fleine Gldjer,
frerilifiert cine Halbe Stunde wnd 1aft fie im. Dunjt austihlen,

Grobeerenmarmelade MNan mwiegt die MWaiberda
becren, nachpem fie gewajchen find unb betraufelt fie mit Sitrone,
pann nimmt man ju je 1. Stilogramm der Friichte 70 Delagramm.
Juder und legt in eine irdene Kajjerolle je -eine Lage Juder
unbd cine Lage Grbbeeren. Ticje Mijdhung laft man fiber Jeatnt-
tt der Sdlte jtehen. U nichiten Tag ftelit man die Frudfirajje’
aujs Fyeuce unbd Idft fie Todien, bis fie bid ift. Man muf beiimn
Stochen ber Erdbeeren fefr barauj bedadit fein, Dok fie fich miche
anlegen, mweil fic fonjt den Gejdhmad berlieren,

Staftanien befonunt man in getrodnelem Sujtand ieIJ:.'nfcll
auj bem Marlt. Gmpfohle it von  anderer Seite ‘cin
Sraftantenpubdding”. 4 Defagramm Butter mit § Doller
abaetricben, 12 Defogramm gelochte actrodnete Raftanien, 8 Delne
gramm  Juder und Scmee. Jn Tunjt fochen,

Rajtanienfod. Gin Biertellilogramm - Safianion
fodhen und burébpaffiercn, 1 Tafel Schofolade Hiveurreibeir, “mit
1 WViertelliter Mildh auffodien, mit 2 Eiern legieren, aujs Gis
ftellen, baju Gedbecren ferbicrenr. — Eine haltbare Sache ift auch
Sdweinsbratenajpif. Jm Wafjer gelodht fo weid), bis
fich bie Stitede jerbriiden lafjen, abfciben, in Wurselwert mit ein
bigchen Gifig cin paar Pfciferforner cinfodben Tajjen. © Turch
cin Tudy burdjjidern leffen und mit GiveiR aren. Das ijt ecin
ausgeyeidineter Behelf fiiv fleijthlofe Tage, ebenfo Heringfalaf
mit €i, Leberpubding, griiner Salat mit Ei, Wiirftequlafey mirﬁ
genau wie RindZaulajch gemadit, d. . paprigiecter Jmwichel wik
Grdipjel ujtellen und Eytvarourjt Hineinjdneiden,

Pavifermurjtiorbden ﬂ!qciimuutit,_gzicb:ii:tt:u_, m
heifem fFett gebraten (mit der Haut), formt fidh gu &i.‘itbfij_cn,. bie
man mit Gemiife. unb Gierjpeife. fiillt, Hoffentlich habe idy die

abgefdnitten, als cr genicpbar ijt. - Tann wicd der Spargel gea

Haugirouenforgen ein bifchen erleidhtert. - 0 _4
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