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Bismardheringe, Die gemifferten, [auber gereinigten
Heringe teilt man ber Ldnge nadh tn Hitften, entfernt bie Griten,
beiat ?le bret Etunben mit Solz, etmas Juder unbd %ttmtl‘tfﬁﬂ
und legt fie mit Jwicbelicheiben, Gewiirg und Pfeffer in ein
paffenbes @efdf, in bem man fie mit aufgetodytem, mieber erfalies
tem feinem Nrouderejfig lbergieft.
eine gebeigte griine
| menen, einige Stunben in {hmwaden Cffig gefeglen Heringe wers
ben abgetropft. 2us Tomatenbrei, CEfjig, :iud‘er und Saly toct
mant eine Tunfe, ber man etwas pon bem abgetropften Cffig nod
ufetit, fie nody einmal auffodyt und bonn erfalten [ERL. Die
eringe werden in Hiilften geteilt, entgriitet und mit Pleffers
tormern, einigen Jwicbelideiben und Lorbeerblittern
[dhichtet, mit ber Tunfe iibergoffen und il gejtellt.
eringsrollen. Guigemifferte $Heringe befreit man
pon Ropf und Griten, entgritet fie nq_cRbem man fie
unb beftreut die Innenfeite ber ifd;ul}q ten mit gebadten Sda-
Iotten, Sapern, gang tleinmwiirflig ge{dnittenen Gurfen und etwas

eringe. Die ausgenoms

peiler. Sie werben mit einigen [orbeerbldttern und igironen-
dieiben eingefdidtel und mit ertaltetem aufgetodten €ffig, in
m man einige Heringsmilde perquirlen tann, fibergoffen. Nod
eiter Moche find bie Heringscollen genuffertig, mebrere Wodyen
aber Boltbar. 2
Meben bem billigen Geefifd ift der Quarl unfere billigfte
Giweifiquelle, beren ausglebigjte Berwendung nidit dringend genug
allen Housfrauen angeraten werben fann. Das Befireben bazu
ijt, wie es mid) hier bie Pragis in ber Rl’iegﬂbcmsungsﬂlzﬂe lehrt,
vorhanden, aud) mehrere Briefe von ,Rundfdau”-Leferinnen be
titigen s Lﬁt anbere Orte, awel Gc’qmierightten finb nur faft
mimer gu iiberminben, einesteils wird Quarl nidt geniigend an-
eboten umb anbernteifs fehlen ben meifien S?uus rauen ool
ie Renntniffe u feiner Vermendung. Der eriten Schmieriglel
mﬂgm Glabtoermaltung m Becein mit ben BVereinen filv Rrieges
ernahrung abjubelfen fuden, fie miiffen oerfuchen, geniigend
Quart zum fauf in bie Stadt u belommen, wenn nidt on
allen Tagen, bann bod) mwiecderholt in ber Mocpe, ber jweiten
Sdmierigleit miiffen prattijde Rodporfiifrungen pon Duart-
Lpeiien unb erprobte Kodworjdriften begegnen, Jebenfalls ift bet
em Fifdmongel unb ber Fleijhicuerung dbem Quart bie lral;;fk
Mujmertjombeit su [denten, enthilt body ¥4 Sig. Quarl, bas iy

einges |

eteilt bat, |

| Echnee bes
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ftens 45 Py, tojtet, den Nibhrwert von 570 Gramm mageren Rinde
fleifdjes. Deshalb weift audy die Jentral = Eintaufsgefellihaft in
j;rem lepten Jlugblatt ,RKafe ftatt Fleild” angelegentlichft auf bie
DBerwertung von Quart fiir unfere Kiiche Hin. fie bel uns vors
gefodyten Quarffpeifen fowie wverfdjiebene andere Quarbgeridite
werden nidit nur den belben fragenden Leferinnen Erfiillun ihrec
Eiute_nad; joldyen Speifen bringen, fie merben allen .,‘.Runtl? s
Leferinnen niiflich unb willtommen [ein.

ey michte meine Quartfpeifen in [iife unb falzige glies
bern unbd von beiben eine Angahl Kodwor{driften bringen.

Cdmarrenvon Quart. 500 Gromm Quart riihrt man
redyt fein, gibt 2 Cigelb, 40 Gramm Maisgrief, 50 Gramm M
100 Gramm Juder, 30 Gramm gerlafjenes Speifefett unbd fo wviel
TMagermild) hingu, bah ein bidfliffiger Teig eni[teg'tf unter bem.
man ben fteifen Sdnee ber beiben CEiweif 3ieht. an bddt in
geu biinne_Pfanntuden von der Tafle, reifit fie mit einer grofen

abel in Gtiide, rbjtet fie unter ftandbigem Rilhren mitegnﬁtﬁ

| fie iiberall goldbaun find und richtet fie erbbht auf heifer &

Rieffer, rollt {ie auf und ftedt quer durd) jede Molle einen Holg- | I Tan gibt jedes beliebige Dbt dagu.

Mehlfpeifevon Quarl 500 Gramm Quart riibrt man
fein, gibt 50 Gramm 3erlaffene Pflangenbuiter dbarunter, riihrt vie
Eigelb, 250 Gramm feinen Juder, fedys grofie, gelochte falte, ges
riebene Rartoffeln, 50 Gramm geftofiene bittere Mafronen und
50 Gramm &gmtni te Sorinthen dagu. Man gieht ben feften

twelf durdy unbd fiillt eine gra% Rundform, bie auf
betannte ﬂ‘ﬁeile vorgeriditet murbe, damit. an badt bie SM[:
cine Stunde bei makiger Hike, fiiirat fie unbd fiMt ble Mitte m
Rir{den und Meis, bie man untereinanber mijht. Man rednet
gwei Drittel RKirjdyen und ein Drittel MReis.

Quartfugel 500 Gramm Duart riihrt man durd) ein
Sieb, mifdit 70 Bramm weidgeriibrte Pflangenbutter, 31::! Ein
gelb, 60 @ramm Maisgrieh und 60 Gramm feinen Juder nebft
einer Prife Saly dbarunter. Man fdldgt vier Ciweil u fteifem
Sdynee, ieht ihn dburd) den Teig und %l!t ibn in bie WMiitte elnes
in taltem Woffer ausgemundenen Mun tudyes, bas man [eidt eins

efettet hat, Uan bindet bas Tud) loder iiber bem jur Sugel ges
furmien Quartteig a.;l!fummen, ingt es an langem 20ffelftiel in
odjenbes Waffer und fodht bie Quaritugel 45 Minuten. Gie wird
auf eine heife Sdiiffel geftiicat, mit Jimtzuder beftreut und mit
ciner Frudtiunte aufgetragen,

[ Gramm
.gut aufummen?eriil;rle Teigmajfe with auf bemebltem RKudens

' falte Sartoffeln reibt man mijdt fie mit 375 Gromm

Quarftiidlein. 1 $fg. RKartoffeln fodit man mit ber

| ©&dale, aieht fie ab, laft fie erfalten, reibt fle und vermifdt

Quart, agwei gangen Giern,
Gramm Mephl. Die

mit Gramm feingeriebenem

Suder, 60 Gramm Rofinen und 40

ausgeftodjen. ©ie werben in Fett golbbraun gebraten, mit Juder
und Jimt beftreut und zu beiBen gefdmorten Pflaumen gegeben.
375 @ramm DQuart rﬁjrt man

rett j[eimmﬁﬂ g breit auseinanbergedriidt und gu runben RKiidhlein

ftalte Quactipeife
burdy ein Gieb, mifdt zwei Bﬁf{el talte Mildy bazu, filit ben
Quart mit Juder und rihrt entjteinte, vorher mei ﬁmm:t!.
abgetropfte und erfaltete Sauertirifen ober gefhmorte Rbabara

berftiiddyen unter ben Quark.
Quarttlopfe mit 500 Gramm
feinges

riebenem DQuart, fligt 50 Gramm Rartaficlm&?, 2 CERloffel voll
EIJielil, Galz, Peffer, eine fleine gebriebene alotte unb etmas
ewiegte Yeterfille bhingu unb formt (dnglide Slopfe pon ber

affe. Sie werben fladh) gedriidt, in Fett lidhtbraun gebraten
und ju griinem Salat gegeben, fie tinnen aud) ju Spinat gereidt

mwerben.

Quartpilge. Beliebige frijhe Pilze faubert man und
biinftet fie bann unter Bzi?n ¢ pon menig {Fett im eigen Saft
gar, um fie barin aud) erfalten au laffen. an miegt bie Pilge
griblid) und mifdt fie nebft 250 Gramm geriebenen Kartoffeln,
etias geriebener Jwiebel und mgeroie ter Peterfilie unter 400
Gramm feingeriihrtem Quare. an formt aus ber mit Sals
und Pfefrer abgeiymedien Maffe tleine Knibeldyen, bie man in
Calywafjer gargiehen lipt. Sie miiflen abiropfen unb merden
?g' ﬁamnal u;n ein @emiife aus Gurtenjtiidden und Tomatens

eiben gelegt.

Nudeln mit Quart Breite Banbnubeln bridt man in
fleine Stiide, lodt fie .in Salamaffer gar unbd li%t fie rafd abs
tropfen. 75 @t. mageren Sped Lﬁ;mlhc—t man in Wiicfeldyen, brit
I}ﬁ fnufprig und fdwentt ble abgetropften Tubeln bamit burdy.

an fdldgt 400 Gr, Tctnger[il&rtm Quart mit etwas Mild n:::g
belf — er barf nidt zu BHeif merben, fonft wird er Bart
bridelig. Diefer Quarf mird fiber die heifjen Spednubeln ge-
{chiittet unb Gurtenfalat ober griiner Galat bagu gegefjen,

Quartftartoffeln. Am Tage vor bem Gebraudy Podst
man 400 ®r. Rartoffeln, fhdlt fie und jdneidbet fie am fnlggnban
Tage in Wiirfel, nermen?i e mit 176 Gr. glattgeriihriem !
eir;mi Ci lun:; %ie}f Liffe nhu:ztrquir[ieéi ft?uemﬂli[i : l; g{'ﬂ“ﬂﬂ
mitd in einer Bodform gebaden, vo eftilrat un einex
Tomatentunte iiberfillt. o ot

Quarttunte ju Rartoffeln in ber Sdhale Unter
875 @r. vedht fein gerfibrien Quart %d;iﬁqt man ein Hchiel Liter

beife Milh) und mengt auferdem 75 Gr. ausgebratene
wiirfelden, etwas feinen Pieffer und einen Teeloffel ol [
Tan giot beife, neucy in ber %

griinem Salat.

ten Sdnitt darunter,

gofos Qaskaffe Sase.

Jn ber bauswirtidhafiliden Plauderei nidfte Wodse follen
viele neue Gemiifegerichte, bie augenblidlidhy bei mir ifdh er=
probt werben, folgen unb ben forgenden Housmiittern geigen, in
tieniel ubmeﬁJLungmidjer Jubereitung bdie ver{diebenen Gemilfe

aufgetijt werben [dnnen. L e—
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