6 Mufter-Speifezettel: 1. Wode.

dhon braune Brithe twird dann mit ein wenig in faltem
affer flargeriihriem RKartoffelmedhl jamig gefodht und
bad Fleifch noch einige Minuten darin gejdymort, wobei
e3 mit dber ©ofe begojfen ivird.
Wildfleifeh follte — twenn irgend moglid) — mit
einigen ©pedideibchen angebraten mwerden, anbernfalld
wird e3 wie dad andere Fleijch zubereitet.

Gemiije und Sofen ohne Feit.

Gemiife. Steht uns weder Butter nod) Fett zur BVer-
fiigung, fo miijfen wir fehr geniigjam fein und die Ge-
mitfe nur mit in faltem Wajjer oder Mild) flargeriihriem
Mehl ober mit einer gefdhalten rofen geriebenen Kar-
toffel famig Todjen®

Sofjenr. Bei diefen (. &. 56) muf die itbliche Mehl=
jdhwige megyfzaﬂen und dburd) in Mild) oder Wajjer flar~
gerithrted Mehl erfelst iverden.

Mutjter-Speifezettel fiir einen Monat.
1. Wodye.

Angenommen wird, daff 2 Pfd. Schweinefleijch zur
LBerfiigung jtehen. Die Hilfte babon tollen wir bdied-
mal al3 Gonntagdbraten nehmen, die andere Halfte ver-
wahren mwir bid Mittwod). Damit ed {idh Hhdlt, hangen
wir ed in ben Gid{dyrant odber fodjen esd weich und jteri
lifieren e3 in einem grofen Wedglaje, ober giefen, in
einen fleinen Topf oder Sdyiifjel gelegt, 12 Tajfe Effig
bariiber und venden ed tdglich um. DOber wir veiben es
mit 2 GRloffel Saly tithtig ein, legen e3d in ein irbenes
Topfdyen, ftellen e3 redht falt und twenben ed tdglid).

Sonntag. Hafermehljuppe mit geddrrten Kirjdyen,
Sdyweinebraten mit Gurfenfalat und Hartoffeln.

1. Yafermehljubpe mit geddrrien Kirjden.

l%u 4 Teller Guppe nimmt man 2 Handvoll gedbdrrie
Rirjden (jelbjtgedorrte! |. Nr. 203), [dRt fie iiber Nadyt
in einem irdenen Topfe mit Wafjer bebedt weidhen und
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Todyt fie am andern Morgen in demfelben Waffer mit etivasd
Bitronenjdale, Jimtrinde und Juder weich. Dann wird
117 heifges Wajjer bagugegojjen, und wenn es fodyt, giefst
man 4 Cloffel, mit einer grofen Tajfe faltem Wajfer
Hlargequirlted Hafermehl Hinein und ldft nun bie Suppe
obne guzudbeden 20—30 Min. langfam foden. Die Suppe
foll jamig, aber nidyt u bid fein und angenehm f{duer-
lich fchmeden. Haben die Kirjhen nicht die notige Shure
gegeben, fo fann man mit Zitronenjaft nadyhelfen. Audy
wird 1 Teelvffel Salz hinzugefiigt. '

2. @dwvcinebraten im Topf. g : LB

Dad Fleifd) wird mit 1 CRIGFfel Fett oder ohne
Fett und 2—3 in grofe Stiide gefdnittenen Jwiebeln bon
beiben Geiten {dh)on braun angebraten, dann gejalzen
und unter ofterem BegieBen und JugieBen von ein
wenig Deifem Wajjer Yangjam gargebraten, wad
11 ©td. bauert. Eine Halbe Zehe serdriidten ®noblaudy
hingugefilat, macht Fleifdh und Sofe jehr pifant.

Das Fleifdh wird bann auf einem hHeifen Teller zu-
ebedt tvarm gebalten, bon ber Sofe etiwasd ?ett abge-
thopft, bad al3 Brotaufitrich veriwvendet wird. (Dasd beim
Unbraten hinzugefiigte Fett ift alfo nidht verjdhvendet!)
Dann wicd fo biel Wajjer in den Bratenjah ge?oﬁen,
al3 man ©Sofie braudyt, leicht mit RKartoffelmehl obder
Maizena famiq gefodht, ridhtig nach Salz abgefdhymedt
und in erwdrmtem Sofennapi mit dbem Fleijcdh u Tijdh
gegeben. Dazu redt heife Kartoffeln.

3. Gurfenjalat,

&iir 4 Perfonen werden eine grofe ober 2 fleine
Galatgurfen ge{ddlt, in feine Schetben gejdhnitten, bie
man mit 2 Teeldffel Salzy und 1 Teeldffel Jucer be-
ftreut. §m Frithling giefe man den jich bilbenden Saft
nicht ab, aber im SGommer, wenn die Gurfen dlter jind,
entferne man ihn, ohne die Gurfenjdeiben u preffen,
ioburd) fie jdwer verbaulid) ivitrben. Dann fiigt man
etivad Gjfig, eine Mefferipibe gemahlenen Bfeffer und
1 Teeldfiel feingehadten griinen Dill ober Peterjilie ober
redht fein gefdinittenen Sdhnittlaudy hingu, mijche alled
gut und rvidhte ihn redht falt an.
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Bei der jepigen Knappheit de3 OI8 lajfen ivir ed
beim Gurfenjalat weg, er jdymedt aud) ofhne OI jehr gut.

Aiontag. Hartoffelfuppe, Spinat mit €.

Fiir 4 Perjonen nehmen wic 2—3 Pjdb. Spinat und
lajfen 3 GRIfel voll bon bem fertig u?e\fodﬁten Gpinat
fiir ben anberen Tag zur Guppe Furiid.

4. Rartoffeljuppe.

Fiir 4 Teller Suppe brauchen wir 1 Pfd. RKartofs
feln, bie geiid]ﬁlt, in Heine Wiirfel gefdhnitten und mit
faltem Wajjer bebedt aufs Feuer gejeht werben. Sehr
fein ge[dnittened Wurzelwert fommt dazu, aud) 1 Jivie
bel, 1 GRloffel Fett ober Sped, ein Halbe3 alted Brdts
den und bad ndtige Salz, aud) eine Fleine Jehe zer-
briidter ®noblaud), wenn man den Gefdymad liebt, und
_nun ird bad gange langjam redht tveid) gefodht, was

eine reidhlidhe Stunde dauert. Dad nod) notige Wajjer
oich na% unb nad) hinzugegojjen, jo dbaf esd eine nicht
su bide Guppe wird, bie man uleht mit ‘Bfegfer witrzt
und fo ober burd) ein Sieb geftriden zu Tijd) gibt.

Refte von BratenjoBe ober Blumentohliwajjer ober
©pargelmajjer hingugefiigt, verbejfert bie Suppe jebr.
5. @pinat mit Ei.

%iiv 4 Perjonen brauden wir 2—3 Pfdb. Spinat, ber
g]ezpugst und mehrmald in viel Wafjer gemalcgen wird.

an fann ihn dann entiwebder ofhne ihn abzubrithen und
obne ifhn zu haden in 2 GRIBfTel Fett weidhbdmpfen,
wobei man nad) und nach einige CHIGTTel heifed Wajjer
pinzugibt, aud) 1 Teeldfjel Juder, und julept mit ein
wenig Mehl beftaubt und jalzt. Ober er wird in jtart
fodendes Waffer getan, 5 Min. gefocht, mit dbem Schaum-
[8ffel heraudgenommen, in faltem Wafjer einige Minuten
gefiiflt und dann audgebriidt und fein gehadt ober
durd) die Fleijdhymajdine getrieben, und bann ivie bore
Ber angegeben gebampft. Aud) fann man eine weid)-
gef&)mibte feingejchnittene Biviebel Bhinzufilgen und 2
i2 3 feinqneba te Sardellen.

Beim Anridten fann man ihn mit Hartgefodyten, in
Wiertel gejdhnittenen Giern belegen ober mit einigen
@d%eiben gerdudjecrten Lad)3 un Bratfartoffeln oder
Polentafdheiben (7. Nv. 111) dagu reichen.
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Dienstag. Spinatfuppe von Reften, Hartoffeltlofe
mit Spedwiirfeln,

€3 werben reichlich KIdKe bereitet, die man am an-
bern Abend in Sdjeiben g{efd)nitten und gebraten mit
gritnem Salat bazu al3 Wbendefjen geben Fanm.

6. Spinatinppe.

giir 4 Teller Suppe jdhdlen wir 5—6 nidht u grope
Sartoffeln, bie gewajden, in einem teicf)g?d)en Qiter
Bajjer weicdhgefodht und mit dem Wafjer bann durd) ein
©ieb gebriidt werden. Dann wird dbad Durdhgejtrichene
wieder aufd fFeuer %efebt, ber gejtern zuriidgejtellte Spi-
nat hinzugefitgt und nod) jo biel heied Wafjer, baf e3
genﬁgenb Eugpe ift. Man [Gft jie, ohne zuzubeden,
amit fie jhon qriin bleibt, 15 &td. langfam Ffodjen,
gibt 1 GRlofiel abgejdopited Bratenfett ober amnberes
paran und toiirzt jie mit Saly und Pfeffer.

7. Karioffelfiofe mit Spediviirfeln.

2 Pfd. am Abend vorher mit dber Schale gefodjte
Rartof'jeln mwerden gefddlt, fein und Iloder auf bem
Reibeijen gervieben ober durd) bie RKartoffelprejje ge-
driift und halb foviel Mehl, al3 ed geriebene Kartoffeln
find, hinzugefilgt, auch etivad Salz. Beided mwird titchtig
miteinander berfnetet und mwenn ndtig einige ERIGffel
lauwarmesd Wajjer dazugetan. Der Teig ijt gut, iwenn
er nid)t mehr an dben Handben flebt. Davon werden dbann
mit den in Mehl getaudhten Hianben apfelgroffe runbde
KUofe geformt. Wenn fie alle geformt jind, twerben jie
in piel fodjended Salzmafjer gelegt und s &td. gefocht.
Dann erden jie mit dem @c%aum[ﬁffe[ in bie Gemiije-
fchitifel gelegt und mit feinmiirfelig gejchnittenem aus-
gebratenen ©ped begofjen. Auch) fann man eine fein-
wiirfelig gefdnittene Biviebel in dbem Sped mitbraten
ober Tomaten- ober Sarbellenfofie ertra dazu geben,
ober gefdhymorted Badobjt oder Sauerfraut.

Mittwodh. Sdweinsaulajdy mit Kartoffeln, Stadpel-
beerfpeife.

Bu bem Gulajd) nehmen wir bad roh zuriicgelegte
Sletjd (1. &. 6), aud)y wenn e3 in Gfjig oder Galy
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aufbemwafrt wurbe. Jit ed3 gefod)t in ber Brithe jterili-
fiert worden, fo fann man MWohrritbengemitfe mit Kar-
tojfeln in ber Brithe fodhen und zuleBt dad Fleijd) darin
erivdrmen, ober RKoflrabigemiife bamit bereiten.

Bon dem fertigen Gulajd) legen wir 2—3 ERIHffel
boll fitr den anbern Tag zuviid.

8. Edtwcindgulajd mit Kartoffeln.
1 Pfb. Sdyweinefleifd) wirb in teine Wiirfel ge-
!ecf)nitten. Jm Sdymortopf [dft man einen reichlidjen
offel Fett heify werben und jdwipt darin 2—3 grofe,
feingefchnittene Jiebeln, laft jie aber nidht braun wer-
pen. Dann gibt man 1% Teeldffel Paprita, dad gejdnit-
tene Fleijch und Salz dazu und ldpt ed bampfen, bid esd
Gaft %egngen hat. Dann wird ein reidhlicher Loffel
Mehl dariibergejtaubt, gut umgeriihrt, 2 Tajfen Wajfer
ober, wenn man Hat, jaure Sahne bazugegojjen unbd
bas ?Ieiicb nun ganz langjam unter dfterem Umriifren
1; &t .Q%ebﬁmpft. Dann fommen 2 Pid. rohgefdilte in
groe Wiirfel gejdhnittene Rartoffeln dazu und fo viel
heiged Wajjer, dbaf reichlih Sofe ift, und jo [Eft man
e3 langjam bdbdmpfen, bid bie Kartoffeln iweich jind.

9. Stadelbeeriprife.

: 1 Pjd. unveife Stachelbeeren mwerben gepupt unbd
qetvajden und in reidhlid) Wajjer mit 2560—375 g Buder
und Der diinnen Sdjale von einer Jitromne gany lang-
fam weidhgefocht. Jnzvijhen Hhat man 6—8 Fwiebdde in
einer tiefen ©dyiijjel gitterartig fibereinandergelegt unbd
giet nun bie Stadjelbeeren Heify bariiber.

Da die Jwiebide bon bem Sajt gan dburdjzogen wer-
den jollen, jo miiffen die Stadjelbeeren fehr flitfjig gee
fod)t werden. Redht falt zu Tijdh gegeben, ijt e3 eine
wohlfdymedende erfrijchende Speije.

Donnerstag. Weiffe VBohnenfuppe, aefiillte Eier-
fudyen mit Hopflalat.

10. Weife Vohuenjuppe.

Fiir 4 Teller Suppe werden 250 g Bohnen am Tage
porher in faltem Wajjer eingemweicht, am nad)jten Tage,
mit faltemn Waffer bededt, ganz langfam weidjgefodt,
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etma 3—4 ©td. lang, bamit jie gany weid) werben und
zerfallen. 2—3 gefdhdlte rohe Rartoffeln fann man gleidh
mit Hingufitgen, dbamit fie aud) zerfochen, ebenjo etwad
jehr feingefdynittened WurzeliverE. Ober man reibt etlit
tn der lefiten Stunde ein Stitc rohe Mohrritbe und Sel-
levie auf bem Reibeifen und fiigt ed hingu, aud) o viel
heifed Wajjer, wie man Suppe bdbraudyt. Julept exjt
ird {ie mit Salz abgejdymedt, dbann werden 2—3 Ef-
[0ffel ©pedmiirfel mit einer feingejhnittenen 3Jiviebel
ausgebraten, ober 1 (SB!BTLEI anbered Fett, bie Suppe
bamit gut burchgefocht und zu Tijd) gegeben.

Ptan fann aud) in dem Fett 1 CRISfiel Mehl Hell
jchwigen und die Suppe dbamit jamig machen, wasd aber
nich; notig ijt, wenn die BVobhuen lange genug gefodht
werdert.

11. Gefiillte Cicrtudien.

H CBloffel Mehl werden in 141 Mildh ober Halb
Mild), hald Wajjer zerquirlt, bann 2 Cier, 1 Prife Saljz
und 1 Teeldffel gejchmolzened Fett hHineingequirlt und
ber Teig wenn moglidy 2 Stb. ruhen gelajjen. Dabon
iwerdenn bann 4 diinne Cierfudhen gebaden.

A3 Fiillung wer»
ben bie geftern zuriid-
behaltenen 3 Eplbffel
®ulajdh fein gehadt, ‘
mit feiner bid’[i%en ——=F F==
I)Gal;ge bﬁmegertf. d)w e

ein CEierfudien ; ;
von unten jddn braun Tig. 1. Gefiillter Ciertudjen.
und Inufperig gebaden und die obere Seite troden ift,
wicd dbiefe mit bem bierten Teil bex %iiIIung beftrichen,
ber fuden zujammengelegt ober gerollt und auf einer
anbern Pfanne ober der erwdrmten Wuftragfchiiffel in
ber Rohre warm gehalten, bi3 alle vier fertig find.

12. Stopfialat.

Griinen Salat gebe man rvedht reichlidh), da er nidht
teier und ber Gejundheit fehr zutrdgkich ift. Cr muf
;e[)r fauber gewajdjen twerden. Man vermeide babei,
oivie um? betmt Unmadien, dad Bujammenprejjen, dbamit
er fdyon lo

=SS0

der bleibt und nidht zujommenfillt. Gr toird
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mit nicht u viel Cjjig, ettvad Salz und Fuder unbd etivas
O1 ober ausgebratenem ©ped angemadyt, 1 ERLSffel boll
bavon geniigt filr eine grofe Sdyiijjel Salat. Einen fei-
nen @ei?mad erhdlt er burd bugufﬁgen bon etwas
feingehadtem gritnen Rerbel und Borrvetjd) ober fein-
gejdnittenem Sdnittland).

Sreitag, Kartoffeljuppe, Sifdy mit Noftridhfofe und
Hartoffeln.

Fiir 4 Perjonen faufen twir 2 Pid. Fijd) ober mehr,
mwenn e3 die Mittel eclauben und lajjen Yz PBid. bon dem
gefoditen Fijd) mit Fijdymwajjer bededt jum andern Tage
guriid, ebenjo audy einige RKartofjeln.

Rartofjeljuppe.
Bie Nr. 4.

13. gijd mit Moftridijofe.

1 Sdyellfijd) ober Rabeljau tvird gejduppt, jauber
audgenomnen und in jo viel fodjended Salzwajjer ge-
legt, bafy er bededt ift. Wenn bda3 Wajfer dbann iwieder
focht, wird Der Topf zugededt zur Seite geritdt, o
bad Wajfer wohl fodjend heif bleibt, aber nidht mehr
fodhen fann. ©o lifit man den Fijd) ziehen, bid jidh die
Ritcfenflojfen leicht heraudziehen lajjen, dbann ijt er gar.
Man nimmt ihn vbor{idhtig auf dbem Fijdhheber ober mit
2 Gdjaumldffeln Pheraud auj bdie Unrichtejchitfjel und
fdhmitdt mit einigen ‘Peterfilienziveigen oder griinen
Salatbldttern.

Red)t gut abgedbampite RKartoffeln gibt man bazu.

Moftridioke (. Nr. 136).

Sonnabend.. Brotfuppe, Sijdhbuletten mit warmem
Kartoffelfalat.

14. Brotjuppe.

Yy Bib. alted Brot wird mit 151 faltem Wajjer er-
tweidht, bann nod) 116 I Waffer ober Weifbier ober fitfesd
Braunbier [;inatégefﬂgt, jowie aud) 1 Teeldffel Kitmmel
und dad ndtige Salz. So [dfit man die SGuppe gany lang-
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jfam jdmig fodjen, wenn ndtig, Hilft man mit 1 Tee-
Ioffel Kartoffelmehl, dad man in ein wenig Ffaltem
Wajjer aufgeldjt hat, nad). Statt Kimmel fann man
2 Cploffel Buder darantum.

15. Fijdbuletten,

1 Pib. gejtern zuriidgebliebener Fijch wicb ausd bder
Briihe genommen, in Hein% Gtiide gehadt, 1. Bid. geftern
iibriggebliebene gefochte Rartoffeln werden gerieben ober
mit ber Gabel fein zerbriidt hinzugefiigt, aud) ein ein-
eingemweichted, ausdgedriicfted Brotden, 1 Ei und Pfeffer
und Salz, gut gemijcht, ohne biel Fujammenzudriiden
dbaumendidfe runde Buletten darausd geformt und in
beifem Fett ober O langjam von beiden Seiten jdhon
braun gebraten. Jjt die Majje zu weid), jo mijdht man
etivad geriebene Gemmel obder geriebened Brot darunter.
Bu mwarmem Rattoﬁelga[at, recht jaftig zuredhtgemadyt,
oder zu Sauerfraut oder zu Spinat jdhmecen ?ie ganj
borziiglid.

2—3 feingerdrilcfte Sarbellen ober ein Stild feinge-
?adter Pering, unter die Majje gemijdyt, madyt die Bu-
etten nod) pifanter.

16. Warmer Kartofjeljalat,

Mit dber Schale gefogte Sartoffeln werben gejdhdlt,
nod) heif in Sdheiben gefdynitten unbd in einer Kajjerolle,
in der man eine dbem Salat entjprechende Menge Eijig
mit Wafjer verdiinnt, Salz, Pfeffer, 1 Epliffel Buder,
eine feinmiirfelig gejdnittene Jiiebel und etiwad OI
ober audgebratenen Sped heigemadyt hat, gefdhrwentt.
it weber OI nod) Sped vorhanben, jo geht ed ohne diefe.
Der Galat muf faftig, nidht troden jein. Gtwad fehr
feingehadter, griiner Dill ober feingejdnittener Schnitt-
laud) verbejjert ihn nod.

2. Wodye,

Diefe Wodye miiffen mir mit 13, Pjd. Fleifd) aus-
fommen, weil wir aud) Fett sum Braten und RKochen
braudjen. Wir faufen aljo 1% Bfd. Rindfleijh vom
famm ober Quervippe — bdie fehr ergiebig it — unbd
1 Pfd. Rindertaly. Damit wir bei bem Talgaudbraten
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jo mwenig wie moglidy Abjall Hhaben, jhneiden wir es
in fleine Stiide und treiben ed burd) die Fleijdhmajdjine.
Wenn ed3 bann gani langjam auldgebraten toird, esd
fann aud) eine tgange Biviebel mit‘gebraten twerben, fo
bleiben faft gar feine ®rieven uriid. Die wenigen fann
man darin [ajjen ober aud) mit der Jiwiebel, auj bem
@cf)aumﬁif[fel gut audgedriidt, zuriidlegen, um bie Grie-
venjchnigel (Jr. 124) bavon zu bereiten. Man aubert
badburd) twieber ein ,Fleijchgericht” hervor, dbasd nahrhajt
unbd ald Beilage zu Gemiije nicht zu veracdhten ijt.

BVon dem Fletjdh twird 1 Pjd. in milben Cjjig mit
einigen 3iwiebel- und Mohrritbenjdeiben gelegt und falt-
geftellt, aujbewahrt, bdbamit wir am Mittwod) einen
Sdymorbraten machen fonnen. Dasd halbe Pjund Fleifch,
bag uns noch bleibt, verwenben wir Heute al3 Sonntagsd-
gericht zu ben Bifjtels.

Sonntag. Graupenfuppe mit Spargel oder Sellerie,
gehadte ifftefs oder Bratflopfe mit gejdymorten
Gurfen und Hartoffeln, Slammeri mit Bimbeerfaft.

17. Graupenjuppe mit Spargel oder Sellerie.

4 Gplofjel Graupen mwerben gemwajden und mit 11
faltem Wajjer — am bejten in einem irdenen Topfe —
langjam mweid) und didjdleimig gefocht. Dann gibt man
einige ©pargeljtiictdien oder jtreifig gejchnittenen jungen
©ellerie dbazu, fitllt nod) fo biel heifed Wafjjer dbazu, ald
man Suppe braudyt und [Gft fie nod) eine gute Hhalbe
Gtunbe fodhen. Man iitrzt jie mit Saly und einem
Loffel Butter und fann jie aud) nod) mit 1 Cigelb ab-
siehen.

18. Gehadte Bijiteld oder Vratflohie.
Dad Halbe Pfund Rindfleijd mwird in Stiide gejdnitten
und rofh burd) bie Fleijdhmajdine getrieben, ebenjp ein
eigrofed Gtitd Rinder-
talg ober Sped obder
fetter©dyinten. (Wenn
tein Talg oder Sped
porhanden ift, gebt e
i auch ofjne biefe.) 2 alte
T I L ﬂrﬁtéen' eingemeitbt
Fig. 2. Gehadted Bifftel.
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unbd feft audgedriicdft, oder anjtatt biefer 6 gefochte ge-
riebene Rartoffeln twerben binauge{fﬁgt, audy 1—2 Gier,
2 gehadte gejdywite Bwiebeln, Salz, Pfeffer, ein venig
Mustatnuf und 2 Cploffel falted Wajjer, und enn
bie Majje zu weid) jein jollte, aud) etiwas geriebenes
Brot ober Semmel. Dad alled wird gut gemijdht, nicht
1 gtoﬁe fugeln davon geformt, die man etiwad flad)’
riidt, mit bem DMiefjer einferbt, in Mehl taud)t und
}Jn It;eiﬁem Fett ober OI pbon beiben Seiten {dhon braun
ratet.

19. Gejdmorte Gurlen.

Hiergu fann man dide Gurfen nehmen, die jidh zu
Gurfenjalat weniger eignen. Filr 4 Perjonen braucht
man 2 ziemlich grofe Gurfen. Man jhdlt jie, jhneidet
jie ber Ldnge nad) in Halfjten, jhabt dad Kerngehduje
beraud und jdyneibet fie wie Senfgurien in fingerlange,
%tneifingetbreite Gtiide. Sie twerben in einen fladen
reiten Topf gelegt mit 1 CRloffel Sped oder gFett,
etivad Gffig, Pfejfer und Salz, 1o Eploffel Juder und
io biel Wajfer, baB jie nicht ganz davon bedbedt find,
und unter ofterem Wenben weich gejchmort, jedod) nicht
u feid). Wenn fie glajig geworden find, o ginh fie
zaft gar, wad Y Std. dauert. Die furze Brithe wird
ann, wenn ndtig, mit Wajjer verlingert, mit leicht-
gebrdunter Mehljchwige odber mit in Wafjer fargeriihe-
tem Mehl jaimig gemadht und die Gurfen in diejer Sofe
s3u Tifch gegeben. Cin mwenig gehadte griine Peterfilie
wird daritbergeftreut.

20. Flammteri.

4 Tajfen Mild) oder ?a[b Mildh, Haldb Wajfer lat
man mit ber Diinn abgejdhilten Schale einer Halben
Bitrone, 3 CRIGffel Juder und 1o Feeldfjel Saly auf
ge[inbem Feuer langjam zum RKoden fommen, damit
er Gejdmad ber ,Sitronen?d)a[e ausziehen fann. Dann
with bie Sdale entfernt, unter ftetem MRithren 5—6 Cie
[6ffel Griep hineingeriihrt und unter jortgejeptem Riib-
ren ein fteifer Brei dbabon gefocht. Hat man 1—-2 Gi-
weif3, o jdlage man fie zu fteifem Scdynee und ziehe
ihn unter den Heifen riefbrei, wad ihn loder macht.
Man fitllt ihn am beften in Tajjen, dbie man mit faltem
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Wajfer ausdgejdhiventt Hat, bamit er fich dann befjer
ftitrgen [dRt, unbd fjtellt ihn falt

Beim Unridhten braud)t man ihn nur am oberen
Rande ber Tafjen mit bem Mefjjer ettwasd zu [bjen, bamit
er fich leicht ftitvgen [liafgt. Dimbeerjajt oder anbderer
Obftjajt ald Sofze redyt falt bazu %egeben, mad)t diefe
einfache Speife fehr wobhljhmedend.” =

Uiontag. BHaferflodenfuppe, griine Bohnen mit
Matjeshering oder mit aebratenem Salzhering und
Kartoffeln.

21. Yaferjlodenjuppe.

_ Bu 4 Teller Suppe jept man 4 reidhlide EHIH{el
Daferfloden mit 141 faltem Wafjjer auf, [dft jie auf
jhmachem Feuer ohne zuzudeden langjam 32 Std. fodjen,
big fie jchon didjamig ijt, adyte babei aber Jebr barauf,
baf bie Suppe nidht itberfocht, mng& fie jehr geneigt
ift, und bewabhre fie burd) ditered Umriihren bor bem
Unbrennen. Diefer didjchleimige Brei wirb bann mit
11 Heiger Mildh ober Wafjer perdbiinnt, ganz venig ge-
jalzen unb reidlid) gegudert, nodmals gut bdurdge-
fodht und jo zu Tijch gegeben.

22. @riine BVohnen mit Matjedhering.

2—3 Pfd. zarte griine Bohnen werben ab&eﬂibelt,
gemwajdhen und bann fein gefchnipelt. In ben Sdymor-
topf mwicd eine feingefdnittene Bmwiebel und 2—3 Ep-
Iﬁ?fe[ Fett ober OI getan, bie Bohnen bdazugelegt unbd
ofne ©Galz und ohne Wafjer auf gelinbem Feuer weich-
gedbdmpft. Nur fwenn nodtig mwird ein ivenig heiBed
Wajfer dbazugegofjen, bamit jie nicht anbrennen. Wenn
jie eich jind, witdh 1 GRlsffel feingehacfte3 Bobhnen-
fraut unb Peterfilie hingugefitgt und leidhyt gejalzen zu
Tijch gegeben. Auch fann etwad Sdhwipmehl dbamit ber-
focht mwerden, dbod) jhmeden fjie bejjer ohne biefed.

2 Matjedheringe mwerden abgezogen, in Hilften ge-
jhnitten, auf linglider flacher Sciljfel mieder gujam-
mengelegt unb mit etwad Peterjilie an ben Kdpfen

dmiicdt. Ober man gibt gebratene Salzheringe bazu.
. diefe Nr. 130.) ;
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Dienstag, Weiffe VBohnenjuppe mit Badpflaumen,
Bandnudeln mit Hdife.

23. Weilge Bohuenjuppe mit Vadpflammen.

1/3 Bfd. weife Bohnen tverden tagd vorher in faltem
ﬂBauer eingetveiht, am anbern Tage mit 11 faltem
Waljer aufgefept und auf gelindbem Feuer 3 Stunden
gefodht, wobei nad) und nad), wenn ndtig, etivad Heifed
Wajjer dazugegojjen ivirdb; zuleht erjt werden fie gany
leicht gefalzen.

(&benf{o hat man am Abend vorher 2 Handvoll ger
porrte Pilaumen (felbjtgedorrte §. Nr. 202) mit faltem
Waffer bededt eingeiveicht und am andern Morgen in
demjelben Waffer mit etwasd Jimtrinde, gitronenidja[e
und 3 Cplofiel Buder ganz langjam weidgefodht. Sie
mwerdben bann mit ihrer Briithe zu ben tweidgefodhten
Bohnen gegofjen, bie Suppe, wenn ndtig, nod) mit
Heifemn Wajjer ober mit etwad Rotwein verdiinnt und
3u Tijd) gegeben.

24. Banduudeln mit Kaje (. Nr. 105).

Atittwodh. Reis oder Griefjuppe, Sdmorfleifdy mit
geddrrten Upfelringen und Hartoffeln.

25. Reidjubpe.

Fiit 4 Teller Suppe twerdben 2 GRloffel Reid ge-
britht, bann mit 116! faltem Waffer auis Feuer ge-
ept, etivad feinnudelig gefdinittenes Wurzelwerf und
a3 notige 6a1% inauge?ﬁgt unb gana langjam eine
gute Stunbde gefod)t. Julept wird die Suppe mit ein
wenig Pellem Sdmwipmehl jdmig gemadyt.

1—2  Tomaten, roh) durd) ein Haarfieb geftrichen,
hingugefitgt, geben ber Suppe einen guten Gejdymac
und {doned Ausjehen.

26. Sdymorfleifd.

Dad in Cjjig gelegte Fleifdh (). S. 14) wird ent=
toeber mit dbem Cjjig und Wurzeliverf und etiwasd Wafjer
aufgefept und langjam weid) und braun gefdymort, ober
man nimmt e3 aud dem C€fjig, bratet ed im Sdymor-
topf mit etwad Rinbertalg ober Sped und 3—4 Fiie-

Habu, Kriegd-Roddud. 2
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belu {dhon braun an, jalzt e3, giept den Ejjig mit dem
Wurzelwerf und etivad Wajjer bazu und dampit e lang-
jam mweid). Die zulept fury eingejhmorte Sofe wird
mit etwad Wajjer verldingert und mit Kartoffelmehl
feicht jamig gemadyt.

27. Apjelringe gedampft.

1 Bid. gedborrte Apfelringe (jelbjtgeddrrte {. r. 201)
mwerden in einem irdenen Topfe — der davon nur halb=
boll fein barf, da fie jehr aufquellen —, mit faltem
Wajfer reicdhlich bededt und etwasd Jitronenjdhale ganz
langjam weidygefodht, wad 1 Std. dbauert. Darin rithren
bar? man nid)t, da jie nicht gerjallen jollen. Dann jtreut
man 4 Ggloffel Suder und 1z Teeldfjel gejtoBenen Jimt
bariiber, jdywengt jie vorfichtig um, [dBt jie nod) ein
Weildjen ftehen, bamit ber Juder gut burdyzieht, und
gibt jie lfaumwarm zu Tijd.

Diefe Apfelringe werden twie Gemiife zum Fleijd)
gegejjen und bdiirfen dafher nidht viel Fliijjigfeit haben.

Donnerstag. Reisfdnigel mit Spargelgemiife und
Kartoffeln, frijde Hirfdyen.
28. Reidjdnigel.

150 g Reid wird gebriitht, in 17 Mild) ober Wajjer
langjam weid) und did getod)t, nad) dbem GCrfalten mit
1y Bid. feingehactem, gefodhtem Schinfen und bem noti-
gen ©aly vermijdht, fingerlange, ztveifingerbreite, bau-
mendide Sdynigel davon geformt, die in Ei und ge-
riebened Brot ober Semmel getaud)t, in Fett oder OI
jdhon braun gebraten mwerden. Mijdht man unter den
Reid ein zerquirlted3 €i, jo braud)t man die Sdnipel
nur in Mehl zu taudjen.

Auf diejelbe Weije fann man bdbie Sdhnipel aud) von
pidgefochter Graupe oder von Haferfloden bereiten.
29. @pargelgemiije. '

2 Rd. ©pargel werben jorgfiltig gejdhilt, in 4 bis
b em lange Gtiide gejdnitten, gewajdhen und mit jo viel
Wajjer aujgefeht, daf er faum dbavon bededt ift, ein wenig
©alz bhingugefiigt, aud) 1 Stidden Buder, und lang-
Lam weidygefocht. Dann wird etiva3 helle Mehljdhvige
amit verfod)t, jo baf ba3 Gemiife gut jamig ijt. Wenn
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e3 bie BVerhdltniffe erlauben, fo fann man e3 nod) mit
1 Gigelb abziehen.

Sreitag.  Erbfenfuppe, Riihrei mit griinem Salat
und Kartoffeln,
30. Erbjenjuppe.

1o SBfd. gelbe, ungejdhilte Grbjen mwerden verlefen,
gemwajcdhen und itber Nadht in falted Wajjer gelegt, am
anbern Morgen mit frijdhem Wajjer, 1 Stiid Sellerie
und 1 Mohrriibe langjam weid)gefocht und durd) ein
Sieb gejtrichen. Dann wird bie Suppe mit Waffer ver-
dilnnt, dad notige Salz, ein wenig zerriebener Majoran
ober Tymian und etivasd ausdgebratener Sped ober Fett
dazugetan und bie Suppe itber gerdjteten Semmelwiirfeln
angeridytet.

Gine flein gefdynittene Biviebel in etwad Sped ober
Butter und 1 Teeldffel Bucder gany braun gejdwist,
etwad Wajjer hinzugefiigt und durd) ein Sieb an bdie
Suppe gegeben, frdftigt und farbt jie jehr.

31. Riihrei.

Fiir 4 ‘Bet{[oncn miifjen wir 6 Cier nehmen, die mit
6 Clofjel Mild) odber Wajjer zerquirlt und leidyt ge-
jalzen terden.

Jn dber Pianne (Gt man 1 CRloffel Butter, Sped
oder Fett heif werdben, gieft bie Cier hinein und rithrt
jie auj jdhmwadem Feuer jtridhmweife mit bem Holzldifel
bon ber ‘Pfanne [o03, bid feine Fliijjigleit mehr bor-
hanbden ijt, jie miijjen weid) und gropflodig und nidht
troden fjein.

Pan fann dad Rithrei auch ofhne Fett bereiten, in-
dbem ' man bdie in einem Mildytopfe zerquirlten Eier mit
dem Topf in fodjendesd Wajjer jtellt und mit dem Holz-
Ioffel langjam riithrt, bi3 jie flodig jind.

Sopfjalat.
Siehe biefen Nr. 12.

Sonnabend. Gemiifefuppe, neue Hartoffeln mit
Matjesbering.
32. Gemiijejuppe.
Jn 1 Eglofiel audgelajjenem Sped ober Fett bampit
man 2 Haundvoll zarte, feingejchnittene griine Bohnen
2#
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weid), ohne Wafjer, aber mit 2—3 {dhon roten Tomaten,
benen man bie Haut abgezogen bHat, und einer feinge-
g)nittenen Biviebel. Dann gibt man 115 I fodjendesd

ajjer und einige rohe in Sdjeiben gejdhnittene Kar-
to;;eln, bad notige Saly und pielleiht nodh 1—2 Ep-
[6]fel ©ago dazu, ber Die Suppe bindet, und lift jie nodh
1, ©tb. fodjen. Jn die Suppenterrine legt man einige
bilnne, gerojtete, mit Knoblaucd) eingeriebene Weifbrot-
fcheiben und giefpt die Dheife Suppe bdariiber.

33. Neue Kavtoffein mit Matjeshering.

Die Rartoffeln twerden jehr jauber gewajdhen, mit
faltem Waffer bededt, fehr aufmerfjam gefoht, bid bdie
&djalen leicht plapen, dann abgegojjen, auf dem Feuer
unter ofterem Umjchiitteln, ohne zuzudecden, gut abge-
bampft und redht heif zu Tijd) gegeben.

2 Matje3heringe twerden ab%eaogen, audgenommen,
in Ddlften gejdhnitten und auf der Sdhitjjel mit Peter-
filie gejchmiicEt.

3. Wodye.

Diedmal fonnten toir vielleidht 1 Pid. Hammelfleifd
faufen und 1 Pfd. Kalb3bruft ober Schulter. Dad Ham-
melfleijch Hangen wir bi3 Mittwod) in den Eidjdhrank.
Wo feiner borhanden ijt, mup ed weidhgefocht und in
ber Brithe in einem Wedglaje fterilifiert werden.

Das Kalbfleijd) wird gefocht und in Sope (§. Nr. 131)
su Tijd) gegeben ober wir madien nachftehendes, fehr
wohljchmedended Ragu davon.

Sonntag. Halbsbrujtragu und Kartoffeln, Kirjden-
pudding.

34. Kalbdbruftragn.

Dasd Pjund Kalbjleijd) wird in nufgrope Stiide ge-
{d)nitten, in 2 Slﬁf[e[ I)ugem Fett mit 10—12 feinen
ungen Bwiebeln (vhne bad griime Laudy), die man
gana [dpt, {don braun angebraten. Dann iwerdben
ie Biwiebeln heraudgenommen, bie man exjt jpdater wie-
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der bazutut, damit
fie niht zu weidh 2
mwetben, Dbejtiubt /758
bag Fleijd) mit(
2 CRlbffel Mebl,
[dgt e3 Bellgeld
{hiwien, fiigt eine
a ae@a&g;ne ftiirbiie. ——
in e gejdnit- :

tene ipmr?temf)im Fig- 3. Kalbabrufivagu.

st und wenn man will, aud) 1 Behe zerdriidten
Snobloud), welder bdem  Geridit einen  pifanten
®ejdymad gibt. Man iirzt nod) mit Salz und Pfejfer,
aibt {o viel Heifed Wajfer dazu, daf dad Fleijdh) bededt
ijt, und Yaft e3 20 Min. ddmpfen. Dann gibt man bdie
angebratenen JBwiebeln mwieder dazu, jowie die Kerne
bon 2 Pfd. jungen Sdoten, audy eine Handvoll zarte
Sdyotenjdhalen, bon denen man dad innere jdahe Haut-
den abgezogen hHat, und 1 Teeldffel Juder und ldaft
alle3 zugedecdt auf gelindbem Feuer weidhddmpfen, wasd
ungefihr 1 Stb. dauert.

Anfjtatt ber Sdyotenferne fann man junge Karotten
ober — wad nod feiner ift — Ebelpilze oder Pfefferlinge
hinzufitgen. Dasd Gericht ift jehr gqut, e3 mufp johig ge-
nug fein und muf vor dem leichten UAnbrennen be-
iwaPhrt werben. Darum ift ed ratjam, dben Topf in fochen-
be3d Wajjer zu ftellen, nacdhbem bad Gemiife hinzugejiigt
ipurbe. Die Kartoffeln mwerben ertra dazu gegebemn.

35. firidenflammeri.

1 Bid. jaftige Sauerfirjhen werben entfernt, mit
3/, 1 Wafjer, 4 CRloffel Juder, Zitronenfdale und 1 Stiic
Bimtrinde eidhgefodht, dburch ein Sieb gejtrichen, mit
100 ¢ mit etwa3 Wafjer angeriihrtem Reidmehl, Reisd»
grief ober Rartoffelmehl unter jtetem Rithren Fu einem
biden Brei gefodht, ben man in einen mit Waffer aus-
gejdhwentten Napf odber Form oder in Tajfentopfe fiillt
und erftarren [dft. Beim Anridhten fird er geftiivzt und
mit Milchjofe, der man etivad Manbelgejdhymacd gegeben
bat, 3u Tifch gegeben.
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Niontag. Bafermehlfuppe, BHeringskartoffeln oder
Kartoffelgulafd.

36. Hafermehljubpe.

Filr 4 Teller Suppe Gt man 11 Waifer fochen,
quirlt 4 GRIoffel Hafermehl in 15 I faltem LWafjer flar
und rithrt e an dad fochendbe Wajjer, [ift e3 ganj
langfam und ofne zuzudecden 20—25 Minuten fochen
und jdmedt die Suppe verhiltnidmdpig reidhlich mit
©aly ab; {ie mup gut jamig, aber nicht dic fein.
37. Sartofjelgulajd.

Yy PBid. gerducherter Sped mwird in fleine Wiirfel
gejdhnitten, auch) 2 grofe Piiebeln unbd beibed [leidht
angebraten. Dann wird 1o Teelvffel Paprifa, einige in
Gtiide gejdhnittene Tomaten, 2 Pid. rohe, gejchilte, in
Wiirfel gejdhnittene Kartoffeln, Salz, 1al Wajjer und
1 Behe erdriidter Knoblaucd) hinzugefitgt und langjam
gejhmort, bid bie RKartoffeln iweid) jind. Sollte bder
Gulafd) zu did werben, jo mup nod etiwas Hheiped Wafjer
bazugegoifen werbden.

Dienstag. Hopfjalat oder Spinat mit faljden
Sdnifgeln und Hartoffeln, Erdbeeren.
38. Stobfjalat, gedampft.

Fiir 4 Perfonen nehmen mwir 6 jejte Salatidpfe, ent-
fermen nur ben unteren Wurzeljtrunt und etmwaige
Lffjled;te Blitter, wajchen ihn fehr jorgfdaltig und jdnei-

en jeben queriitber nubdelig ober jeden ber Linge nad

in Biertel und dampfen ihn in 2 CRI6fiel Fett weid,
a3 1 ©tb. bauert, wobei man etwad Dheied Waffer
und Salz hinzujiigt. Pann wird dasd Gemiije gany leicht
mit Sdwipmehl {dmig gemacht.
Falide Sduigel.

Man toihle beliebige Schniel von Seite 50—53.

.
Utittwody,  Kirfdentaltjdhale, Hammelfleijdh mit
griinen Bohnen und Hartoffeln.
39. Kirjdentaltidale.

1 PBfd. recdht reife Sauerfirjhen iverden entfernt,
mit den aud den harten Schalen genommenen, geftofe-
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nen Sernen, etivad Jimtrinde und Jitronenfdhale in
11 Wajjer weichgefocht und durdh ein Haarfieb gejtrichen.
Cinige ganze Kirjdhen [dft man dbavon ald Einlage zu-
riid. Die Suppe wird mit dem ndtigen Juder gefiipt,
und follte {ie nicht jamig genug fjein, mit etwad RKar-
toffelmehl aufgefocht. Beim Anridhten legt man in bdie
redyt falte Guppe bie zuriidgelegten gang,en firfdhen und
einige Jmwiebadbridden oder Semmeltlifchen.

40. Hammelfleijd mit griinen BVohnen,

Dad Pjund aufbetwahried Hammelfleifh wird redt
mweid)gefocht, wasd 2 Stunden dauert. 2 Pid. griine Boh-
nen twerben forgfdaltig abgefddelt, jauber gewajden, in
Stiide gebrochen ober fein gejdhnitten, mit ber Hammel-
brithe weidhgefocht, mit Sdhvibmehl jamig %emadjt ober
mit in faltem Wafjer flargeriihrtem Nehl, wenn bdad
Fett zu Inapp ift und mit 1 CRloffel feingehacdtem Boh-
nenfraut und Peterjilie getwiirat.

Die Kartoffeln fonnen ertra bazugegeben ober gleid
mit den Bohuen gemijcht mwerden.

Donnerstag. NMohrriitben und Schoten mit Pils-
bratlingen und Kartoffeln, rote Griife mit Danille-

fofe.
41. Mohrriiben mit Sdotenternen.

Die gepupten und gemajdjenen Mohrritben werden
in jdmale Streifen ober fleine Wiirfel gejchnitten und
mit den frifch audgebhiiljten Sdhotenfernen zujammen,
mit Wajfer reichlich bebectt, langjam weid)gefocht, zulept
wird ein wenig Saly und etiwad Juder dazugetan und
mit Scdywipmehl ober in Wajjer ﬂargerﬁgrtem Mehl
jamig gemadyt. Bein Wnridhten mwird etivad feingehadte
Reterjilie dariibergeftreut. ®Gefochte RKartoffeln fonnen
ertra Dazu gegeben oder gleich mit Dem Gemiife ver-
mijcht terden.

42, Nilzbratlinge.

Die Kopfe von Steinpilzen werben gepubt, gemwajden,
leidit mit Pfeffer und Salz bejtreut, in Ei getaudt,
dbann in geriebener Semmel gewdlzt und in Heifem
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O ober Fett fdhom braun gebraten. Gie erfefen bad
Fleijdh volljtdnbdig.

. ©ber man treibt einen Teller voll Plefferlinge durdy
bie Fleijhmajchine, und bampft fie 10 Min. in ein
wenig Fett. Nacd) dem Austithlen werdben fie mit einem
in Mild) gemweichten Brotchen, 1 Ci, Pfefier und Salj
und mwenn nﬁti? nod) mit Reibbrot vermijcht, leine
Sdynifel oder Plapchen dbavon geformt und in Fett oder
91 gebraten.

Rote Griige mit BVanillejance JNr. 146.

Sreitag. Tomatenfuppe mit Reis, Habeljanjdywanj
im Ofen gebraten mit Spinat und Hartoffeln.

43. Tomatenjuppe mit NReid.

Man fdneidet eine Jiwiebel in fleine Wiirfel und
Pﬁ)mibt fie in 1 Loffel Fett mweid), aber nidht braumn,
iigt 1 Pid. rote in Stiide gejdhnittene Tomaten hin-
zu, benen man bie Haut abgezogen Hat, und Ldpt fie
gu Brei bampfen. 3 CHloffel Reis mwerben berlefen, ge-
ritht und zu ben Tomaten gegeben, jovie aud) 1% !
Wajjer und Salz, und 1 Stb. gany langjam gefodt.

44. Kabeljan im Dfen gebraten.

$Hierzu nehmen iir am bejten bon einem Dbdiden
Rabeljau dad Scdwanzjtiid von ungefihr 3 Pfd. Die-
{ed ©tiic ift bad fettejte unbd bejte Stitd ded Fijches.
Fiir den Mittagdtijh braudjen wir fiir 4 Perfonen
2 Pid. Das iibriggebliebene Pjunbd legen wir in Ejjig
mit ®ewiirzfornern und 1 Qorbeerblatt und gewinnen
baburd) vielleidht fiir ben Sonntagabend mit Bratfar-
“toffeln Dazu ein Ubenbeffen. Der Fijdh wird aljo ge-
fhuppt gewajchen, gut mit Salz eingerieben und be-
{treut, nac) einer Stunde abgetrodnet, mit zerlajjener
Butter ober Fett ober mit OI bejtrichen, in Mehl ge-
wilt und mit 1 GRIBffel Butter, Fett oder O in der
Pfanne im Ofen gebraten, wa3 bei guter D[enf;ige
20 Min. banert. Der {id) bilbende Fijchjajt wird ald Sope
gegeben. Dazu Spinat und Kartoffeln.

@pinat.
BWie Nr. 5.
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Sonnabend. Spinatjuppe, Baferfdnitel mit ge-
dampftem Obit,

Spinatiuppe von NRejten.
Wie Nr. 6.

45. Haferflodendbratlinge.

3 Dbertafjen voll Haferfloden twerden mit 1 I fal-
tem Wafjer 3 Std. eingeiveidht, dann mit 2—3 Giern,
Buder und Salz nad) Gefchmad und 3/, Tajje Mehl
tiichtig verrithrt. Bon bdiejer Majfe twerden in Heifem
Fett ober OI fleine Rudjen wie Pujfer gebaden und mit
geddmpftem OBt ober mit Apfelmus zu Tijd gegeben.

Obder ohne Cier: Man rdjtet 6 EHIoFiel Haferfloden
in 1 86ffel Fett bhellgelb, foht jie mit wenig Wajjer
u bidem Brei und [t ihn erfalfen. Dann verden

CRloffel Mehl, 1 eingeiveichte, audgedriicdte Senmmel
und Saly baruntergemijdht, lingliche ober runbde Brit-
linge geformt und in Fett ober OI gebraten.

4. Wodye.

Wir fauften fitr dieje Wodhe 1 Pid. Rinberfamm
?{beﬁg bein% atnberes Stiid, 1% Pid. Sdmweinebaud) und
s A ett.

ad Fett wirb auégebmten, iwie Seite 14 ange-
geben ift. Der Sdweinebauch wird bid Mittwodh EHipl
aufbewahrt, nachdbem man ihn mit 1 CEloffel Salz frif-
%i% f»einge::ie[:er: hat. Dad Rindfleijd) wird DHeute ge-
)

Sonntag.. Aprifofenfuppe mit Sdnecfléfden, ge-
Fodytes Rindfleifch mit Sdnittlaudhjofe und KHar-
toffeln, Erdbeeren oder eingemadyte Birnen,

46. Aprifojenjubpe mit SdneetlBiden.

6 Cplofiel Aprifojenmarmelade werben mit 111
p

EBaHer gut purdygefodht, mit einem CRISffel in faltem

Wajjer flargerithriem Kartoffelmehl famig gefodht und

mit bem etwa nod) ndtigen Fuder und Jitronenjaft im

Sejdmacd gehoben. 1—2 Eiweif werben zu redht feftem
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Gdhnee gefchlagen, mit dbem CERISffel KI6Bdhen babon
abgejtochen, die man nebeneinander auf die fodjend-
Heige Suppe legt, mit feinem Juder reichlich bejtreut
und feft zugededt zur Seite geriickt garziehen ldpt, ohne
su fodjen. Wenn fie {ich) troden anfiihlen, jo jind fie
gar, wad 1, ©td. bauert. Man legt bann die KIéHcdhen
ginaeln in bie Terrvine und giekt die Suppe vorfichtig
azit. v
47. Gelodyted Rindfleifd).

Da3d Pfund Elﬁnbeegd) wird mit Wajjer reidlid
bebedt gang langjam weid)gefodht, wasd 2—3 Std. bauert.
3In der lepten Stunbe wird etivad Suppengriin und dad
nitige Salz I)intg,u efiigt. Die Briithe fann dabei lang-
fam jo mweit ein ocgen, bap gerabe genug vorhanden ift,
um geniigend Sofie zu maden.

48. Sdnittlaudjofe.

Sn 1 Gplofiel Butter oder Fett [Gt man 11k G-
[6ffel Dehl Hell jchwigen, gibt 2—3 GRIOffel feinge-
jdhnittenen Sdynittland) dazu, [dpt ihn mit bem Mebhl
gufammen einige Minuten ?d)migen, fitllt nach und nad

ie burd) ein Sieb gegojjene Fleijchbriihe bataug und
rithrt dbabon eine gut jamige ©ofe, die man gut durd)-
focdgen [dft.

Atlontag., Dillfartoffeln, Blaubeerjpeife.

49, Dilltartoffeln.

2—3 PRid. Kartoffeln werden gejdhdlt, in dide Schei-
ben gejchnitten und in 6&15ma{?iet gargefocht. Bon
2 Gplofrel Fett oder O und 3 ERIoffel Mehl wird gelbe
Mehljchiwige bereitet, in der mam 1 Handvoll feinge-
hadten griinen Dill einige Minuten mitjdywigen Ligt.
Dann wird dbad Wajjer von den gefoditen Kartoffeln mit
ber Mehlidhwise verfodht und bie Kartoffeljcheiben dbamit
vermijdht. Ctivad ©alz, Buder und Efjig fann man
nad) Gejdymac dazutun und zuleht aud) einige Scheiben
Hleingejchnittene Wurft, wenn man {ie hat.

50. Blaubeerfpeije.

1 Pfb. Heidelbeeren mwerden berlejen, gewajden, mit
2 Tajfen Wajjer, 4—5 CRloffel Jucer, Jitronenjchale
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und Jimtrinde 5 Minuten gefodht. 6—7 Jwiebide Hat
man in einer- tiefen Sdyiifjel gitterartig iibereinander-
gelegt, gieft bie Deifen Deidelbeeren mit ifrem Saft
daritber und ftellt bie Speije falt.

Dienstag. MMohrriibenjuppe, rohe Bratbartoffeln mit
Gurfenfalat,
51. Mohrriibenjuppe.

1 Pfd. Mobhrritben werdben gepupt, in jdhmale Strei-
fen ober biinne Scheiben geicgnitten unp mit 1 Pibd.
rohen Rartoffeljcheiben mit Wajjer bedect mweichgefodht.
Cine feingefdnitiene Jwiebel wird mit etiwasd gehackter
Peterjilie in 1 Loffel Fett hell gefhwipt und zulept an
die Guppe getan. Diefe wird dann durd) ein Sieb ge-
ftricdgen, mit ©alz und 1 Teeldffel Buder abgefchmedt,
nod) einmal Heif gemadht und zu Tijdh gegeben.

52. Nohe Bratlartoffeln mit Gurienjalat.

Stury vor bem Unvichten erft werben bdie faltge-
legten Gurien gejd)ilt, fehr fein gehobelt obder fo fein
geid)nitten, bap man dad Neejjer burdf bie Sdjeiben jieht,
ann jdnell mit Salz und Bitronenfaft ober Gjjig und
ein wenig Juder vermijdt, nad) Belieben aud) etwas
_ feingehacdter grii- —

ner Dill ober fehr

feingejchnittener
Sdnittlauch Hinzu-
gefiigt. O twird
nicht  dazugetan,

ber Gurkenjalat
jdhymedt ohne diejes T :
erfrifender. Fig.- 4. Rohe Bratlartoffeln.

Auj dbem Gurfenhobel werben mittelgrofie, rohe, ge-
jdhilte Rartoffeln feinjcheibig gejdhnitten, leicht mit Salz
burdymengt und in bder Rotelettpfanne in Beifem O
ober Fett gebraten. Dabei wird die Pfanne ugedecdt
und mwenn bie untere Seite der nidht %ar 3 Diden
Rartoffelichicht braun geworben ift, wird da3 Ganje

ewendet und aud) die andere Seite gebraten. G3 ijt
?ilr ben Gommer ein guted Mittageffen, wenn reichlic
Gurfenjalat gegeben wirh. Das Fleijd) wird faum ver-
mifit. Fiie 4£erfonen mufy man auf zwei Bfannen braten.
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Mittwoch, Kerbeljuppe, Sdmweinebaudy mit Nlokr-
riiben und Hartoffeln.

53. Einfade Serbeljubpe. ‘

1y, Gploffel Griinfern- ober Weizenmehl werden in
etivad faltem Wajjer Flargequirlt, in einen reichlichen
Qiter fodjended Wajfer eingeriifhrt, gefalzen und mit
2 GRloffel feingehadtem griimen Kerbel vermijdht. JIn
Fett ober O gerdftete Semmeliviicfel fann man al3
GEinlage geben.

54. Sdweinebaud) mit Mohrriiben.

Dad Pfund aufbewahried Sdiweinefleijd (. &. 25)
wird mit reichlich ?IBuIifet aufs Feuer gejebt, jdhnell an=
gefodht, gejalzen unbd langjam ¥z Std. gefocht. Dan gibt
man 2—3 PBid. in jdmale Streifen oder Wiirfel gejdhnit-
tene Mohrritben dazu, und [Eft ed sujammen nod) 1 Std.
Iungiam fodhen, bis bie Mobhrritben weid) jind. Julept
wirh bad Gemiife mit etrvasd heller Mehljchivihe ober mit
in E[Sagier flargerithrtem Meh!l jaimig gemadyt, mit Pfef-
fer und Saly abgejchmedt und leicht mit gehackter Peter-
filie bejtreut. ®efochte Rartoffeln gibt man ertra bazu
ober mijcht jie in Stilde gejdynitten gleic) barunter.

Donnerstag. Obiftlaltidale, weife Bohnen mit Sped,
oder
Sdynittbohmen mit Tomaten und Hartoffeln. Eiers
Fudgen mit Quarffiilluna, :
Dbjitaltjdale. BWie Nr. 39.
55. Weife BVohnen mit Sped.

Fiir 4 Perjonen werden 1—11: Bid. weife Bohnen
12—24 ©td. in faltem Wajjer getweicht, bann mit faltem
Wajfer bebedt recht weid) gefodyt, wad 3—4 Std. bauert.

Man laffe bie Bohnen zuerjt mit wenig Wajjer und
ohne Salz aufquellen und giefe dann nac) und nad
etiad Deifes Wajfer Dazu. Gefalzen werben die Bohuen
erft, wenn fie weichgefocht jind.

Ginige Sdjeiben Sped mwerden d;einmiirielig gefchnit-
ten, audgebraten, aud eine feingefd)nittene Bwiebel hin-
%u efitgt, bie Bohnen bamit vermijdht, gefalzen, etwas

i?i unbd einige in Wiirfel gefdnittene abgefucﬁte Rarx-
toffeln bazugetan. Diefed Gemiife ift billig und jdhmedt gut.
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56. Sdnittbohnen mit Tomaten.

Fitr 4 Perfonen werden 2—3 Pid. zarte griine Boh-
nen redit fein gejdhnitten und auj einem Haarjiebe ober
Durd)jchlag me%rmaté mit fochendem Wajjer itbergofjen.
Dann gibt man in einen mehr breiten al3 hohen Topf
2—3 @%Iﬁﬁe[ Fett ober Rod)ol, den Brei bon vier roh
burd) ein Haarjieb geftrichenen Tomaten und dann bdie
gebriibten Bohnen und [dft fie jo fajt gar werden, ohne
etivad hinzuzugiefen. Dann werben einige jdhon rote,
aber nidht zu weiche Tomaten in Haliten oder BViertel

ejdhnitten, auf die Bohnen gelegt, einige CHIOffel Wajfer
ging,ugefﬁgt unbd foeichgeddmpft, bie Tomaten jollen da-
ei nidht zerfallen.

Beim Anrichten werden die Tomatenviertel im Kreife
auf bie Bohnen gelegt und Kartoffeln dazu gereicht.

Dad. Gericht 1)t fehr wohljdhmecdend.

Wer e3 hat, fann einige ©djeiben gefodhten Sdhinten
ober gebratene ©pedjdeiben dazu geben.

57. Gierfuden mit Duartfiiliung.

Um 4 Gierfudjen zu baden, zerquirle man 2 ganze
Gier (lajje bavon 1 CRIofiel voll fiir bie Fiillung zu-
riid), quirle vyl Mild) dazu, 5 CRIojfel Mehl, 1 *Prife
Salz und 1 Teeldffel hellbraun gejdhymolzene Butter odber
Fett, quirle alled red)t glatt und lajje ben Teig einige
Stunden ruben. .

A3 Fitllung wird 1o Pid. frijder Quarf mit dem
suritdgefteliten CRIOffel voll zerquirltem €i, 1 CRISffel
Rum, 2—3 ERISffel Juder, einigen in dbem Rum auf-
gieitgetid)ten Gultaninen und einigen Lofjeln Mild) ver-
rilfrt.

Die Gierfuchen twerden nad) bem Wenden mit bder
Fiillung bejtrichen, aud) auf der unteren Seite fertig
gebacfen, zujammengerollt und mit Buder bejtrent.

Sreitag., Hartoffeljuppe, gebratene Slundern oder
andere Sifdhe mit griinem Salat und Kartoffeln.
RKartoffeljuppe.
BWie Nr. 4.
58, Gebratene Flundern.

Die Flundern werden auf ber oberen grauen Seite
frdftig abgefchabt, bamit der Scdhleim und vie Schuppen
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entfernt fwerden, und dann ausgenommen und gemwajden.
Die Kopje mwerben am beften weggejdinitten, weil dod
nichtd barvan ift und fie unndtig Fett aufjaugen beim
Braten. Die gereinigten Flundbern mwerden innen und
aupen leicht gefalzen, in Mehl gedriidt und in Heifem
I oder Fett bon beiden Seiten %d)ﬁn braun gebraten.

®ut zubereiteter griiner ©alat (j. Nr. 12) ober
Rartoffelfalat ift dazu beliebt.

Sonnabend, Kohlrollen mit Graupen- oder Reis-
fiillung und Kartoffeln, Obit.

59. Sohlrollen mit Graupen= vder Reidfiillung.

Wirjing= ober Weifohlbldtter werden in Salzmwajjer
gebriiht, damit fie biegjam iwerben, und bdann gefiillf.

Der Reid wird tags vorber in nidht zu viel Salz-
wajfer 20 Min. gedbdmpft, wobei man eine mit 2 Nel-
fen gefpidte Bwiebel und aud) einige in GStiide ges
Ld’:)nittene Tomaten Bhinzufiigen fann. Der Reid mufp
id und Edrnig fein und ird erfaltet in die Kohlblatter
gefilllt, die mit Wafjjer leicht bebecft und etwasd Fett
ober ©ped langjam iveichgeddmpft werden.

Hat man ein fleined Stitdden gefochtesd Potelfleijd
pber Sdjinfen, fo mijche man e3 feingehadt unter bdie
Reisdfiillung, wad den Gejdymad nod ?ehr berbejjert.

NAuf diefelbe Weife fann man bie Fitllung aus weid
und bid gefodhter erfalteter Graupe bereiten.

Suppen.

1: motgeniﬁppe anftatt Kaffee.

Hafermehljuppe.

Bejonderd nervofen Perjonen zu empfehlen. Wie
Nr. 36.

60. Daferflodenjuppe. (Aud) fiir Magenleidenbde).

Fiir 1 Teller Supype fept man 1 reichlichen CRIHTel
aferjloden mit 14l faltem Wajjer auf, [dpt fie gany
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