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Die Hausjtau im Keiege.

Gryrobte Regepte bon aufj dben Marlt gebrad:
ten Qebensmitteln. — Bwei neue Spargel:
reaepte

(5 ijt gar nidht jo fehtoer, ben Mittagstijch su Dejtellen, lwenu
jebe Hausfrau iiber alles genaucjt informiert iff, was 5 neues
auf bem Marlt gibt. Dicfe Dinge find unaeheuer widhtio.  Tie
Qentitnid der Marltbejchidung ift die Srunbhedingung einer jeben
Wirtihajtsfiifrung im- Sriege. Al bie auBprobicrten und qe-
jommelten Mezepte niigen nichts, wenn bie Materialien feblen,
beshalb wmup man jede Woche mit anderen Rezepten Bejehlagen
jein unb jtetd mit der Marltbejdidung in Filhlung bleiben, wenn
man ohne Seufzér und ohne BVerpweiflung durchhalien joll. Tos
IMotte unjerer Kodbtimijtlerin Frou v Miari iz Alles

was zu - Varlte lommt ift geniefbar, Durdhai=!

1c_n_i|'t bie Hauptijade, der befriedigte &aus

‘mentigel aber Hochit nebenjad (id" Nun hat abet
! bieje Fraw durdh ibre glangenden Jubereitungderfindungen bicler
| Geridhte ben Gaumen befriedigt, trolbem fie gerabe den Gaumeit:
fitiel als nebenfachlich hinjtellt. Sie fann cben nidht anberd, aid
aut subereiten unbd awedentfprechend baju. Der Glaumen, bicje
unfere Lurugeigenjcaft, fommt aljo trofdem auf jeine NRedynung
bet folgenben von ihr erfundemen Hezepten.

Da bie bon uns bereitd vor einigen Wodhen angefiindiale
Qlippiifdhijendung nun dodh fiir die alleniidite Jeit evivartet wird,
folgen Beite fdhont cinige Megepte.  Jn Deutjchland ift der Rlipy=
fifeh fdon ungemein beliebt, S0

i Rezept 158 :

Den Fifch in fingerhreite Lingliche Shecifen jehneiden, in
eine mit Margavine befdmierte feuerjefle Sdiifjel  einfdyichien,
bagmijchen Margarineftiicdchen geben, cin Heined Glas MWeifwein
batiiber jehiitten und in Heiper Mohre badern. Bor dem Anridten
mit Sitronenjoft betriufeln unbd gehadte Peterfilic dariiber jtreuen.

MRegept 2 :

Den Fifeh im Wafjer fo Tange erhitien, bid er fid blatledt,
pann - entgciten, falzen, in eine mit Butter beftrichene Porzellans
jehitifel geben, tahm mit Paprifa und pajjierten: Sardellen vecs
quierlen, bariibergiefen und in Heifier Jidhre baden.’

Rejept 3 :

Fein gehadie Fwiebel, Beterfilic in Oel biinfien, den Fijdh
mit ©alz und Pjefer beftreuen und rajdh gar bampfen.

Gine fehr empfehlende Sache ijt bie Berwenbung bon G ¢=
Tatine i der SFitdye. * Sur herannahenben Objtzeit jei auf bie
unzahligen Flammeri und Kaltjhalen Hingewiejen, welde Heuer
ferufen fein jollen, und bie Dbjtitrudel unb §ndbel ju erjefen.

Neues Rezept. — Rhabarberflammeri Gt
balbed Rifogramm Stangen werden jerichnitten iberbriibt, bann
mit Wajjer und 18 Defagramm Suder vertocht. 9 Tela  Sago
jerben mit *a Liter TWajjer falt angerithrt, denin jum Sochen ge=
Bracht, wobei man nach und nach) dad Rbabarbermus dagu ‘aibt,
fo bay alles vermijit ift, bid der Sage durd)fichtig erjcheint. Heif
in eine audgejpillte: Form gicken, nad) dem Erjtarzen anvichien.
Sehneidefeft wird der Flammeri, wenn man 3-Blail Gelatine aufs
[6jt und mitfodhen Iift. g :

(ffalte Grdbeeripeije) 18 Gramm aerfchnittens
Melatine in s Qiter fochendem Tajjer fo lange tilhrem, bis jie
aeldft ift, dann s Liter taltes Wafjer, iy Silogramm Grbbeers
marf, Caft bon eciner halben Jitrone, 35 Defagramm Sucter
forie ben Schnee von 3 Giweip darunter mijden, Wi eine D'utl}'%
falt ausgejpiilte Form giehen und erjtarven lafjern. 1
Da bad Ginfodien bon Gemitfen unb Objt heuer mehe demy
‘ie tatjam erjcheint, bringen it in ben niditen Sonutagsnummert
witjeres Blattes verfchicdene Ratjdhlage. Ginlodhrezepte bon Epi=
nat, griinen Erbjen, Erdbeerjam und Marmelade find hei und bes
reifd erfchiencn. ] ERLRE ,
Spargel eingumadhen, 1. Lie Shargel toerden
gefhabt, gewajden, in gleidhe Grofe gejdmitten, und zmar fo,
baf it den Gildfern ober Biidhien ber Zaft bariiber fjtehen fann,
Ohme vorldufig Wajjer baran ju um, werben bic Glajer nun Fugs
fehraubt wid in einem Stefjel mit faftem Rajfer anfs Feuer gefehit.
Bom Augendlicd ded Stochens an geredinet, Taft  man fie brei:
piertel Stunben toden. Gin GHIBffel Salz wird. in ftark Tochen=
bem FWajfer aufgeldit, jedes ©las nadh einander: fenell gebifnet,
sum Ueberloufen mit Dem Ealzwajjer aefiillt, rajd gejchloffert
unb nodh eine meitere Halbe Stunbde fodhen Iaffen. Dann heraus=
qenommen, jo fejt gejdhraubt mwie miglich und dunfel geftelit.
2. Man fucht mdglichit ftarten, frifh pejtochenen Epargel aus, pubt
benjelben, fdimeibet ibn zu gleicher Linge unb ftellf ibn recht bicht
in Biichjen, jtreut cinen Teeldfel poll Salj bariiber; gicht bie Biichjen
poll Todyended MWaijjer, verldtet fie unbd lift fie langjam cineinfalb
Ctunden in jiedendem Wajjer fodjen. Wenn ber ‘Reffel bo
peuer genommen ift, miiffen dic Bildhjen nody finf Minuten |
im Wafier ftehen Dleiben, ehe man Ddiefelbent herausnimmt wnd
abtrodnet. 1
Cpargel mit Parmefantdje Tie Kopiden it
-Salzwafjer gefodit, abgejeiht und lagenweife in eine mit Butter
beftrichene Scyiifiel geleat, bazivtiden fein geriebemer Parnieian=|

\tife gejtcent. Obenauj Butter und e unb in mdfig Heifewm

Ofen hellbraun gebaden. _
®raw v Wiari Dat fich in licbenSwitrbigiter Weije bereit
ertldct, unjeren Leferinnen cventuelle Stichenaustiinfte ju erteifen.
Ynfragen find su riditen an bad ,Hremben=Blatt”, Tedaltion boi
ARobe und Gejelljdhaft’, Reitung Claire Patel
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