7 Giwos fie die Hausiean.
Wtas dic Sodfijte iit

n Pousfran ift aur Einjithrung ciner
Rorieile find: 1. Foit unllilﬁnhig.e Yus=
fhaltung besd Gohlenherded, ba ein @aércdmnb mci\‘trp,eungt 1n.1b _
nur, wenu civaed gebraien ober gebaden ivitd, ber .‘QEEb gr:h_e_tal
werben muf. Befist ober borgt nan jich eine Gasbratrdhre, fallt
aud) bitjer Grund ous; tie Griparnid on !Brtnnmqteriul ift
eine Hiffer, bie im Paushaltungébudget jeist ic.’gml eine gra‘éc
olle fpielt. 2. Die Exfparnis an Perfonal, ba cin _@.’vrn&tu[ ber
aroben Siidhenarbeit nidt meht notwendbig ift, wie Feuer an-
maden, Material sutrogen, nadilegen ujw. und bie Sruu_ allein
pder ohne Silie bdad eigentliche stodhen verfehen fann. 3. Bie
Moglichteit fiir bie Berufsjren, bie bes iorgens nblrgmrI]t-:-t.c
Speije mittogd fait chjertig su findben. 4. Bie Erjparnis an Heis

eher moberne
Sodlifte su raten. Jhre
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fiic Reis, Grieh, Sago, Tapiofa 1. dgl.: immer weniger Flhffig-
IEit _hurauf., als gewobnt. Dicfe Speifen werben vorzlglich, grof-
!m::pg. weid) unb fofiig. Unfodhen 5 Wiinuten. =Likt man 3. B.
‘i‘jlnidjleﬂmﬁ Idnger als 2 Stunben drinnen, fo ijt ¢8 vorteilhaft,
mgﬁ] diefer Jeit den Topf berauszunchmen, frifd) 5 Minuten
wiecber angufodhen unb erft bannm  veiter bdiinjten zu lafjen,
MWahrend der Nadht ijt died nabitrlidh fiberfliifiig, da bes Morgens
ber Qodhproze fortgefetst werben fann. Alte Hihner, Ginfes
fdyentel pber Britfte mit Wajjer und Gringeug tber Nadt fo bes
I)mh_ett, crgeben  eine  Ddelifate Suppe und ein  faftiges
-§§1¢1|ﬂ}, mwelches, mit Fett  Deftridhen, mit Sped Delegt,
in bic Deipe Riohre gefjhoben unb diberbraten, niemand
als suctjt gefodt erfennen wirh. Aud) bei RNalbs,
@dweine  odber Cddpfenbraten Tann  ein  Verbiinften —

nigungsmaterial, Tiidjern, Eeife, Soba, bic Sdonung ber 301’1}'-
bas rajde Wicberherftellen bex Drbnung I'Il]d]l pemt Effen, aljp
qaudy sulet cine Griparnis an Jeit. Ber die fich piwat bglb oo
felbjt besablende Unsgabe nidt fdeut, fut am bejien, it_:rf: cine
{ber im Hanbel befinbdliden Stodfijten jomt ben bazu aehbrembden
Sofferolen su foufen. Die WRijte mub n Derd
ftehen, - bamit bie Topfe fofort Binein fomumelt, Sejdwinbigleit
ijt hiex bie Hererel”. Filx cine Familie von bier is '[fli"lf Per-
fanent und befdeibenen nfpriichen qeniigt cine joldie mit .qui
Deffnungen, bon denen cine ticfer jein muf fir den Topf; in bie
anbere Tommt ¢ine Safferole ober siwei nicprige iibereimander
geftellt, bie untere chentucell ohue Tedel. ! :

Die in Deutfdland am meiften verbreilele Sodiijte ift bie
Peingelmannden-fifte. Cic pient mnidt allein jum
Stoden, fonbern audy suin Braten und Baden.

San befouumt durd) diefelbe einen febr  guten  fafligen
Braten, ebenfo aber audy hohe und flache Stuchenr, Gugelhupy, Bids
tuit, Brottocten, Pubdings ufw.

Sin bemt ncuen ,,*:Jlin"-‘&[nisitc[lnugalu!u[c, ges
geniibcr dem Deutidyen Noltstheater,

maglichft nahe bem Herde |

|.-|m",rbe‘n, 15 i!illiuul:n anfodien, 2 Stunben fiir die $ifte. beredynen.
[ ie Seit muf genay eingehalten und die Mepijpeije divell aus bem

10 DTtinuten und 2 Stunben Kijic — ben Garprozefi nur bes
fhleunigen, obne Beeintrichtigung der Giite. Dap Seldhfleijch,
Bungen, Kuttelflede, furs alle Fleifdhgattungen, bie lange Stochaeit
beanfprudhen, dicfe in ber Stodfifte abfolvieren ¥onnen, Ebb&t{l
woll feiner jeparaten Grivahnung.

Sdywarze Pilaumen find fiic die Sodlific beflens geeiguel;
fie Ionnen ned) ciner Nnfodhzeit von 5 Minuten bdie gange Nadit
ftehen, obne su weid) su werden; ebenjo Wepfel im gangen Hie nur
mit ein {fein wenig Wajjer bebedt werben; fie evgeben bann pafs
fiert ein febr gutes Piirée.

§ 1nd gulest mollen wic nur nodi crivdhien, baf audy Pubdinas
im Sodepparat felir qut gelingen, fpegicd Topfenprbbing, bohmis
fder Suddel, Fleijdy-, Ganiifepuddings ufiw. Dieje bedilrfen unges
fahr 10 Deinuten Unfochzeit; audh Hefenteige Lonnen barin ges
\focht werben, mur muf ber Teig chiwad feiter gehalten und fdon:
‘aufgegangen fein. Man aibf ihn in dic Pudbbingform, die nur halb
‘ypll gefiillt wich, abermalg chvad gehen Taffen, bann die Form ins
Todende Wajfer. Bei allen Pubdings, die in ber Form gelodht

95

—

finb bie Heingel-
mannden=-Riften gu fehen, aber aud) alle Spfteme pon Gas-
herben, ®aglodern und jonftigen Gasapparaten, chenjo cleftrifde
QRaffectoder, Teelannen u. bol

%n dben Gefdhaftsrdunen der D 1jo" it iiberdies bie Bes
tannte Puijtertiihe der ,Rohs” untergebradt, in welder — toie
befannt — ftindig Schautoden auj Gasapparaten mit Bortrdagen
ftattfindet,

Diec beften Tbpje fikd bic auben broum, innen grou
emgillicrtenr, mit umlcgbaren Henicln berjehenen Gefdhirae,
bie mon nady ber Peile der RKiftendiinung nehumen mufp. Bleibt
swifden Topi und Deffnung nod Roum, Fiibit er rafder ab, und
Bet bem fo oft empfohicnen ,Yusdftopfen ber Bwifdenraume”, wenn
bie Tpfe nicht geman hineinpaijen, tritt durd) bas Dfjenbleiben
ein nody ftarterer Warmeverluft ein; e Wwird alfo ber ganze
Bwed illujorifd. So ftart todend als nuv mbglid) muf bie Speife
in bie, wic oben cxwdbnt, vorbereitet ftehende SKifte, ebenfo flint
ber Polfter bariiber und veridlofien loerden; nur pann wicd fid
ber ridtige Griolg cinftellen.

Sweiter Puntt: bas BVorloden Am Deften ift
¢3, 3. B. Ditljenfriichte des Abends auf bem Gasherd gut 15 M=
nuten Iodjen gu laffen, cine Piefferfpife Speijejoda hineingeben,
und roenn bicfer fich bann entmidelnde Seiaum berfacht 1, fie bis
sum Morgen in ber Sijte ju lafjen. Dieijt werden fie bann poll:
ftindig roeidh jein. Lorziiglich geriit audy iber Nadt eine Speije,
sufammengejelit aus Bobnen, etrvad gtober Mollgerjte, ein Stitd
Rwicbel, Pfeffer, ein Stild Raudfleifh oder anberes feties
Fleifch und cin paar gewajhencn Giern. Wit Wafjfer bededen,
90 Minuten Fochzeit. Die Gier werden hart, erfalten eine gelb-
liche Parbe unbd einen vorziiglichen Cefhmad; audy mit Gemilje
sujommengefocht jebr gut. Bei biefer Gelegenheit madye ich nodh
auf folgendes aufmertjam, was fir den Wohlgefdymad der Speifen
‘|febr widhtig ijt: Da alles in ber Kodlijte im eigenen &aft gar
yith, biltfen bie Speifen beim Hineingeben nur fo viel Flijjigs
feit erbalten, ald man haben will; e3 wird jelbit bei ftunbenlangem
Diinjten nicht weniger. Daher muf 3. V. bei Suppe und Rind=
fleijh, bei Gulpajd) ober Hindsbraten bie Bwiebel erjt. braun
merben, alle Sutaten hincinfommen, ber crite Sajt verlodyt fein,
bann foblel warmes Waffer jugieBen, als man Saft wiinjdt, und
nedy 15 Bis 20 Diinuten Sodhen in die Rifte. Das Sleide gilt

Topf gu Tijch gebradit werben. Selbjtverfiindlic) foll nie ibers
Tiiffig gedfnet werben, -bdenn fonjl muf dic Darin befindlidse
Zpeife abermals frifd) angelocht, Gad und Heit perbraud)t wechen.
Daler ift e3 notwendig, mit Beredinung ber BorTodyeit fol angu=
ochen, -0ag, falls man mehrere Speifen gleidhzeitig fertig haben
pill, fie gujammen in die Sijte Tommen und cbenfo Herausgenoms
nien fverden fonnen.
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