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burdy ein Sieb geftrichen, dba nur die ferne und Schalen
suriidbleiben. Diejer Tomatenbrei wird mit 21 ‘JBafLer
aufgefocht und mit 1—2 (&B[iigeln in Wafjer flargeriihr-
tem Mehl jamig gemacht, und nod) 1 Std. langjam ge-
focht. Nach Nr. 126 werdben fleine Fijdhilope Dbereitet,
in Galzwajjer 5—8 Min. gefodht und mit bem Wajjer
in bie Tomatenjuppe gegeben, zuleht auch fleine RKar-
toffel{tﬁd en, bie man in Wafjer weid)gefodht und ab-
gegofjen bat.

65. Sanerfrautjuppe.

1 Bid. Sauerfraut toird mit Wafjer und einigen
Gypedjdwarten ober 1 ‘-B{b. Gped — wenn man ihn %at
— mweidygefocht. Jn der lepten halben Stunde gibt man
aud) 1 Bjb. rohe RKartofjeljtidchen dbazu. Die Suppe
fpird, twenn notig, mit a{ier verlingert unbd mit in
Wajjer flargerithrtem Mehl famig gefodht, ober man
reibt zulept 2 rohe Kartoffeln dbaran.

Mann fann aud) den Sped weglajjen und ftatt befLen
1 fih. aud Haut und Grdten gejdhnittenen Schellfijch ober
anberen barin garziehen lajjen und in ber Suppe geben.

Andere Suppen.
(Siehe Muijteripeifezettel.)

Billige Gerichte von gebacftem Fleifch
und andere.

66. Lungentiopfe. .
1y Bid. frijche Qunge ober mehr mwird in griofere
©titde gejdnitten, in wenig Salzwajjer mit Yz Vore
beerblatt, Salz, 1—2 Jiviebeln und einigen Gemwiirze
fornern ‘meic?getod)t, aud ber Briihe genommen unbd
burch bdie Fleijhmajdjine gedreht ober fein ?emiegt.
1 Pib. tagd vorher gefodhte, geriebene RKartofjeln twer-
ben mit ©alz, ein wenig Pfeffer, einigen Loffeln Mild),
1 Gloffel zerlajjenem Fett, etivad Mebhl, gehadter Peter-
jilie, ber R¥unge unb — mwenn man hat — 1 Gi ver-
mijcht, RIdge dbavon geformt, in Mehl getaud)t, in fodjen-
bed Galzmwaffer gelegt und 15 Minuten gefodit. Bu
$abhn Rriegs-Kodbud. 3
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Sauerfraut jdmeden fie jehbr gut. Die furz eingefochte
LQungenbriife fann al3 Sofe gegeben werben. Ober will
man nur RKartoffeln bdbazu geben, fo madit man bdie
Qungenbritfe mit Mehl jamig und jdmedt jie mit Cjjig
und ein wenig Juder ab.

67. Fleijdtlopie in Senfjoke.

1 Pidb. rohed gehacted Fleijdh wicd mit 1 Pfd. ge-
fodjten geriebenen ??urtoffe[n und 1 €i vermifcht (anftatt
ber Rartoffeln fann man 2 eingeweidyte, ausgedriidte
Brotden nehmen), mit Salz und Pfeffer gemwiirzt, wenn
nitig, etwas geriebene Semmel oder Brot hinjugefiigt
und nicht zu grope KIofe gejormt. Man Tlegt jie in bie
fodjende @enﬁoge Jr. 136 und [apt fie Iaug?am 20 Min.
fochen. Dazu Kartoffeln.

68. Heringdtiopie.

Die nacd) vorigem Rezept bereiteten Klopje werden
in bie fodjenbe Hering3joBe MNr. 135 gelegt und 20 Min.
langfam gefocht. Uuch fann man unter die KIop3maijje
einen feingehadten gut gemwdfjerten Hering mijchen.

69. Bulgarijhe Bifjtels.

14 Bidp. Reid wird in vz I Wajjer mit Salz rvecdht did
gefodht unbd faltgeftellt. 2 Pid. rohed, halb Rind~, Halb
©dyweinefleijdh wird durd) die Fleijdhmafchine getrie-
ben, ber Reid, 1 Ci, Salz Pfeffer, Mustatnuf Hin-
augefitigt, gut gemijcht, nidht zu groe KIbBe ba-
bon geformt, bie man etiva3d Imfl;9 pritft und in
ettvad Heifem Fett ober O von beiben Seiten jdhnell ane
bratet. Mit dem Fett, worin jie gebraten wurden, wicd
etivad Sdwipmehl gemad)t, mit Wajjer jdmig gefodht
undb mit Sals abges
jdmedt. Diefe Sofe
witb in eine breite
Rafferolle gegofjen, bie
gebratenen Bifjtels hin-
eingelegt, aud) 1 Qoffel
Sapern ober gehadte
Effiggurfen, und lang-

ig. 5. ngricE] Bifiters. ch:"npﬂl./’ Gtunbe ge-




Billige Fleijdgeridyte. 35

70. Pideljteiner.

Wie Picheljteiner ohne %[ei!cb- Nr. 80. Auf jebe
Gemiijelage tird etwad in Wiirfel gejdhnittenesd rolhesd
©dyweinefleijch gelegt, zujammen 1 Pfd.

71. Sanindenragu.

Bu einem zahmen jungen RKanindjen bratet man
Yy Pid. gerducherten Sped aus, jdneidet bad RKaninden
quer in 3mei£ingerbreite Stiide, ben Ropf in Hdlften,
ldft fie mit ber Reber, Herz und Nieren {hon braun
twerden, nimmt fie Heraus, jdwipt in diejem Fett 2 Cp-
[8ffel Mehl {o braun mwie moglich, ohne zu verbrennen,
ibt ba3 angebratene Fleijd) wieber bazu, breht ed in
em gegd)migten Mehl um, gibt obenbarauj 2 Pid. nidht
u grope robe gejdhdlte ganze RKartofjeln, fiillt jo biel
odjended Wajfer dariiber, dbap alled jajt bebedt ijt, filgt
bad notige Saly, Pleffer, 1 Jweigeldhen Thmian, 1 Lor-
beerblatt, 1 Bebe zerbriicten R®noblaud) hinzu und laft
ed fejt sugededt langjam 1 Std. jdmoren. So u-
bereitef, wirb e3 jedem jdhmecen.

72. Jigeuner-Gulajd.

5 grofie feinge{dynittene 3Jiwiebeln twerden in Feit
ober Sped golbgelb gejdwipt, etwad Paprifa ober Pief-
Ler und 1 ‘gfb. in Witcfel gefdynittened rohed Rindfleijd)

azugetan und 3/, Std. gedampft, tvobei nur ivenig
Echgfer sugegojfen ivird, bamit e3 nidht anbrennt. Dar-
nad) fommt nod) 15 Pfd. ebenjo gejdnittened rohed
Gdyweinefleijd) und 16 Pib. Kalb- ober Hammelfleifd
bazu, Ddad notige @a[g, 1 Teeldffel Kitmmelfdrndyen,
1 Zehe Knoblaud), 1. Lorbeerblatt und jo bviel heifed
Wajjer, dbap ed baritberfteht, und nun laft man alled
langfam weichfodhen. Dazu gibt man RKartoffeln obder
beliebige RIdfe.

73. Wildgulajd.

Hafenvorderldufe ober anbered billiged Wilbfleifd
wird iy nupgrofie Wiicfel gefdnitten, 2 gejdynittene
Biviebeln werben in Eped angebraten, etwad Paprita
ober Pfeffer und dad Fleifd dazugetan und v Std.
Iang unter ftetem Umriihren braungebraten, bann erft
wird etivad Waffer zugegojjen unb mweidgeddmpft.

3‘
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Y, 1 faure Sahne ober Mildh wirdb mit 1 Lofjel Mehl
verquirlt, zuleft mit dem %leii% sujammen durdhge-
fodht und ein wenig Gfjig und Kapern dazugetan.

74. Gaure Lunge.

Die Qunge mit Herz wird in Salzwaffer mit 1 Lox-
beerblatt und Suppengriin meidhgefodht. Dann wird
etivad brauned Sdpwipmehl gemacht, mit Lungenbriihe
vecfocht, etwad Gijig, ‘Bieffer, Ya Jehe zerdriidter Knob-
faud) und die nubdelig gejchnittene Lunge hineingetan unbd
1, ©td. langjam gejymort. KIdGe odber Kartofjeln bagu.

Gerichte obhne Fleijch.

1. von Hiiljenfriichten.

75. Weife Bohnen in gelber Sofe.

1, Pid. weige, lingliche Bohnen werben 10—12 Std.
in faltem Wajjet eingeeidht, dbann mit joviel Hhalb Wtil?,
halb Wajjer aufs Feuer gefest, dap fie davon bededt jind.
. Ginige Bmwiebeljcheiben und 2 Gewiirznelfen fiige man
?inau und laffe die Bohnen ohne Salz zugededt gang
angjam 4 Stb. fodjen, wobei man etiwad Mild) und Wajjer
nachgieft, wenn e3 nitig ift; bie Bohnen follen jo wenig
iie moglich zerfochen.

Gtiwad Hhelled Schwipmehl toicd mit Mild) und etiwasd
pon bem Bohnenmwajfer zu jimiger Sofe gefodht, jo
pag man 2 Tajjen voll hat, bie man mit bem Gajt
einer halben Bitrone, dem notigen Salz und 1 €i ver-
mijht, wonad) jie nidht mehr fodjen darf.

Die Bohnen ierden auf ein Sieb zum blaufen
gejchitttet und mit ber Deifjen Sofe vermijht, aujge-
tragen. Man fann

R L AT fie mit etmad ge-
& ?é'?‘%"l‘p?ﬁ?r’/;”":"@g SZa  padter Reterfilie
l ]’f&\fﬁ‘}j,’% llﬁ%*—p SR und hartem Eigeld
g%ﬂl)i’.‘%%‘f\‘sf = perzieren unb jeden
‘*'#?ﬁ%f;’_é’i’-h -‘1,,‘,:,‘ s Talten Aufjdynitt

ober warme Wiirfte
den dagugeben.

ig. 6. TWeife Bohnen.
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