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/ Etwas file die Hausfeon,

Spargel billig — Stonfervierang vaifom. — Gute Hejepie

BVerbhaltnismafig billig ift jebt &pargel, bedbalb
empfehlen wir ben Dausdframen, Spargel fiiv {pitere Beitem, bic
befonbers gemilfearm fein ioexben, Pente fdon gu fonferbierem
| Gin Meaept von Frouw Melanie Jad:

l Bum Sterilificren borf mon nur gauj frifd ge
fiodenen undb nidt bittex jdymedendben Spargel bermenben.

Der Spargel wird gejdali, gewaiden, in cine Sdiffel
gelegt, per Kilo mit einer Mefferipise Natronpulber beftrent, eine
falbe Stunbe abliegen laffen und biterd ummenben. Gleidmakig
jdhneiben, in Glafer jdidten Galalsfung: 1 Qiter Maffer mit
leinem geftridienen GRlofel Saly finf Llinuten perfodjen und
| {ibertithlt fiber ben Spargel giehen, berbinben ober in Ter-Glajer
perjdlichen und 30 Wiinuten im Dunite Iochen, nod) awei Did
brei Tagen 80 Minuten naditerilifieren.

Die gewdhnlichen Gldfer milffen mit doppeltem Pergoment-
papier verbunben werben; nad) bem siociten Sterilifieren fomuet
albfingerhodh Brunside Slatte und Papier bariibergebunben,
welhes ald Reg-Beridluferias bient - Die ®lafer mitffen gmts
gein, troden nnb mit Schwefel ober ifohol audgeipfilt fein.

Weitere Rezepte von Frau Melanie Jad:

(Rofle) 14 Deto Mehl (fann ond Meid- pber Rartoffel-
wmehl fein) tommen aufd Breit, 12 Tefa geriebene, gelodyte Sar-
toffeln, 8 Dela Dutter vber Feit, 2 25ffel fauge ober Poghurtmild,
Sals, obne Ei, wirh ein Teig beratbeitet, inie ein Vutterteia
breimal jufommengefdilagen und je eine hbalbe Stunbe
raften laffen. Aweimefferriidendid audrollen unbd mit folgenber
Siille belegen: 8 Deta Stedsiibe weidjfodien umb perbriiden,
10 Deta Aepfel mit ber Schole iiber einen Gemiijehobel reiben, mit
ben borgefodyten Milben, etwad Bimt, Bitronenfchale, nbtigem
Buder einige Minuten verbiinten, 8 Dela geriebene Ritffe hin-
aufiigen unb fibertiihit iibex ben Teig hidten, sufommentollen, oben
mit bem Meffer ein Gitter einbeitden, mit €1 Deftreiden unb eine
balbe &tuube baden.

(Diejelbe Holle al3 falide Sdyintenrolle) Der Teig trith
wie ber obige gemadht und audgerolit, Bom 10 Dela fofdierter
Gxirawurft, 5 Defa Brotbrdijeln, 2 Doiter, 2 Ei Sdnee, wenn
nbtig, etwad Sals, wird eine Faid) pemadt, auf ben Telg gefividien
unb ipie pben mweiter verjahrem

(Ruktnddel) Bon 40 Dela Brot wirh bie RNindbe chge-
fchnitten (ju Drdfel verwenben), mit 2 Dela Butter leidt anges
roftet, iibertiblt, etwad gefolzen, mit 3 Dottern, 2 Roffel Waffer
permengt unb eine viertel Stunbe jugebedt ftehen gelaffen; mit
5 Deta gericbenen Niiffen und 3 Eiern Sdpee burdyzogen. Jun
formt man belichig proke Stndbel und [aft fie in [eichtgefalpenem
Waffer 20 Minuten foden. it Brdfeln, Wobn ober Qebpelt,
audhy Doghurt-Breme ferviert

{ﬁnﬁhun-@,um:.] Gin piextel Qiter Poghurt, ein adiel
Qiter Wafjer, 1 Soffel geriebene RNiiffe, anj biz fedd bffel
Banilleguder fprubdel: man falt ab.

Gin von Frow Direlisr Rofe Nafe eingeldidies
Reseptengebidit.

14 Dela Buder, 2 Dotter, 1 Rlaz,

14 Dela Manbeln, bie find swar jebt raw,
Amei Beltden Sdololade, gerieben gar fein,
Ty alled in eimen TWeibling himein.

Nermeng €3 gut, ftreid’s auf Oblaten bamm,
®ib'8 in bie Nobre, jdhou' nad) baun und wann.
Bepor aber gebaden bad ®ange nody ift,

%n Etreifen gu [dneiden, e8 jo nidt peraif,
Der Kreuy unbd ber Duere, fury ober lang,
Dod) ja nidt [piter, jonft breden fie banm.
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