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oder in eine Rafferolle gefitlit, die Oberflade mit bem
Mefjer Id)ﬁn glatt gejtrichen und leicht mit Butter ober
gett bejtrichen, dbamit jie nicht troden wirb. So fann
Die ©peije bis zum andern Tage ftehen bleiben. 3/, ©tb.
bor dem szlmticgten wird jie mit jeinem Juder bejtreut
in den heifjen Ofen gejtellt. Der Buder joll, wenn mog-
li) braun werden. Nady einer halben Stunde wird die
Speije aus dbem Ofen genommen, dbamit fie nicht 3u beif
gu Tijd) tommt. Man tann nodh Srudytgelee ober Kom-
pott dazu reidjen.

Der Abendtijch.

Un Sommertagen -wird man guttun, abwedfelnd
falte und mwarme Obftjuppen mit Semmel- ober Grief-
Hodyen davin zu geben, im Winter dide warne Suppen.
Audh alle die faljchen Sdynigel und hier folgenden Pfan«
nenjpeijen, mit griinem Salat, Bohnen- ober Kartoffel»
falat ober mit gewdrmtem Gemiije ergeben nabhrhafte
Abendgerichte. Die grofte Sorge ift es wobl fiir die
Dausfrauen, bdaf jept der gu bequeme Butteraufjtrid
und %Ieiichbela% fir dbad Abenbdbrot fehlt. Wir wollen
aber ,bie Fliigel nicht hangen lajjen”, jondern etwas er
finderijd) Jein und und zu Belfen juchen.

Billiger Brotaufjtrid) und Brotbelag.

151. eringdhaderle ald Brotaufitrid.

Ginige Salzheringe werben 12—24 Std. in viel Waf-
fer gewdijfert, damit fie nicht 3u jalzig find, bann ab=
gegogen, entgritet und fein gehadt ober durdy die Fletjdh=
majdine getrieben. Dann wird eine feingehactte Bmiebel,
etivas Pieffer und wenn moglid) 1 CHlofie! Salatsl
baruntergemijdht. Die trodenen Brotjdnitten werden
bamit beftrichen und jhmeden tadellos jum Tee. Bur
Abwedhilung legt man mal 2—3 bdiinne Cijdyeiben auf
jebe Sdynitte.

152. Stodfije ald BVrotaufitrid.

6—10 Harzerfije, fogenannte Handfife, werben in
einem irdenen Topfe einige Tage augededt in die Sonne
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geftellt ober in bie laue Rohre, bis Eéie teid) find unb
eclaufen. Dann wird o viel Mild) dariibergegoijjen,
ap jie bebedt jind, langjam zum SKodjen gebrad)t und
unter jtetem Rithren gefocht, bi3 fich alled aujgeldft hat.
1 Teeloffel Kitmmelforner fann man bhinjutun. Man
gieft ben Rdje in Eleine Porzellan- ober ‘@teinguttﬁp;—
den, er hdlt jic) 2—3 Wodjen. Will man ihn ldnger auj-
bemahren, jo muf er in Wedgldfern fterilijiert werden.

153. Weiger Kdje ald Brotanfitrid.

BWeiBer Kdife (Duarf) wirdh mit etwad Mild) und
Sala glattgeriihrt und auf dad Brot gejtrichen. Unge-
Ed)ﬁ[te Radieschenjdjeiben ierlid) baraufgelegt, madht jich
ehr bitbjdh und jchmeckt gut. Gbenjo jeingejdnittener
Sdynittlaud). Oder man rithet in den Kife auper Salz
nod) etwas frijdh gemahlenen Pfefjer und eine jehr fein
gebadte Bwiebel, wodurd) er jehr pitant wird, und reidyt
|hwarzen NRettich, in Scheiben gefchnitten und mit Salj
bejtreut, bdazu.

154. Sartofjeln ald Brotaufitrid.

Gelod)te Rartofieln werden fein zerdriidt, mit etivad

OI ober heigem Wajjer gejdymeidig gemadyt, aufs Brot

eftridhen, Salz bariibergejtreut und leicht gebrdunte
wiebeln barauf gegeben.

155. Tomaten ald Brotbelag.

Fod) fejte, aber reife Tomaten twerden abgezogen,
in Hilften gejdynitten, die Kerne leicht herausgedritdt und
bann in nidt ju biinne Scheiben gejdynitten. Mit Butter
ober Heringshaderle beftrichene ober trodene Brotjheiben
werben bamit did)t belegt und mit Saly und Piejjer und
nad) Belieben nod) mit feingehadten Zwiebeln befireut.
Dieje belegten Brotidnitten find fehr gejund und in
ber Jeit ber Tomatenernte nicht teuer.

156. SGaure Gurten, Gurlen: und Sellericjalat aléd Brotbelag.

kit Butter bejtridhene oder trodene Brotjdhnitten
werben mit Sdjeiben von Gurfenjalat ober Sellerie-
Fulat ober jauren Gurfen bidht belegt und jind jehr ers
rijchend.



64 Ybenbgeridyte.

157. Rettidy ald@ Vrotbelag.

Rettiche werben gejchilt, in Sdjeiben gefdhnitten,
etivad gefalzen und aujd Brot gelegt.

—_—

158. $evinge in falter Senfjofe.

Galzheringe werdben 12—24 Gtb. gewdjfert, bann
abgegogen und entgritet, babei in DHiljten gejchnitten.
Fiir 2—3 Heringe wird in einer fleinen runden Sdyiiffel
1 rohed Gigelb mit 1 GElofiel Senf und 4—6 GRlbfel
Ol wie eine Mayonnaifenjofe geriihrt, mit Salz, Rieffer
und ein wenig Jitronenjajt ober Gjjig gemwitrzt und iiber
bie Heringe gegofjen. Ju bdiefen eringen fann audy die
warme ©Senfjoge MNr. 136 gegeben mwerben. Brot ober
fartoffeln bazu.

Warme Abendgeridyte.
159. @dmjterpaitete, einfade.

6—8 gefodite Rartoffeln, einige 2bffel iibriggeblie-
bene3 Sauerfraut, 2 Gier. Die in Scheiben gefchnitte-
nen Sartoffeln werben in ber Pfanne in Fett jdhon
braun gebraten, bann mwitb dad Gauerfraut bariiber
ausgebreitet, gut mit erhit und bie mit 2—3 GBloffel
Mild) und etwad Salj gerquirlten Gier dariiber gegojjen.
Man ldft diefe Pajtete nun zuerft auf der unteren Seite
auf mdpigem Feuer jdon braun mwerden, wenbet dad
Ganze vorjidytig wie etnen Gierfuden, {diebt etwasd Fett
barunter unb [&Et aud) die anbere Seit jdhon braun
werden. Sie wird auf eine Schiijjel gejtiirzt und gan
wenig Peterfilie baraufgeftreut.

160. Sduijterpajtete aud Bratenvejten.

Ungefihr 10 grofe, nidht zu ieich gefochte Pell-
fartoffeln werben gejdhilt, in Scheiben gejdynitten unbd
in etmwad Fett ober Butter und Mild) gejchwentt, bis jie
glingend jind. Die Bratenrejte (von Schweinebraten be-
Jonberd gut) twerben aud) in diinne Scheibdhen gefchnite
ten. Jn eine mit Fett ausdgeftrichene Auflaufform fiillt
man abmwed)jelnd Kartoffeln und Braten. Hat man itbrig-
?ebliebeneé Gauerfraut, fo fann man e3 bdazwijden
egen. 2 Gier werben in 1 Tajje jaurer Sahne ober
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faurer Mildh) und 1 Loffel Mebl, fomwie Salz und Pleffer
gerquirlt, aud) etrwad gehadte Reterjilie hinzu ejiigt und
uber bie eingelegge Majje gegofjen. Die Speije wicd im
nid)t zu heigen Ofen Y3 Std. gebaden unbd in der Form
3u Ei?df) gegeben. - &

161. Gauerfrautpufier.

Y Pid. Sauerfraut wird mit 3—4 GCBI6ffel Berle
graupe und miglidit wenig Wajfer mweid)getod)t und
eine gejdywigte JFwiebel Hinzugefiigt. Nad) dem Aus-
fithlen mwerden reichlid) 1 Lfd. rohe geriebene RKartoffeln,
bon benen man auf etnem Siebe Hat bas meijte Wajjer
ablaufen [ajjen, bingugetan, jowie 3 Gier und Salz.
Jn der Pianne (@t man etwad Fett, Sped ober OI heif
werden, gibt immer eine fleine Sd)opitelle voll ober 3 G«
[dffel von der Majje Hinein, driidt fie flach und badt
bie Pufjer von beiden Seiten {chon braun.

« Man tut gut, gleichzeitig auf mehreren Pfannen
au baden, bamit e3 |cdyneller geht.

Die Graupen mit dem Sauerfraut dnnen jdon vor-
mittagd mitgefod)t werben, wenn bdie Puffer fiir den
Ubend bejtimmt finb.

162. Hafermehlpuffer.
Jn el Mild) verquirlt man % Pfd. Hafermelhl,
2 Gier unbd etwasd Salz, 1 Brotdhen wird in Heine Wilcfel
ejhnitten, in Fett gerdjtet und in dben Teig gemifdht.
avon legt man eBloffeliveije mehrere Haufden in bdie
Pianne mit etwasd heipem Fett oder OI, briidt jie leicht
flac) und brit jie von beiben Seiten [dhon Enujprig.

163. fartoffelpujfer von rohen Kartofjeln.

Grofe rohe Rartofieln werben gejchdlt und auf bem
Reibeeifen gerieben. Jeue RKartoffeln (At man gerieben
ein Weildjen jtehen und [dhopjt dbann mit dbem Liffel
bas Iid) oben angejammelte Wajjer ab. BVon alten Kar-
toffeln wirdb bad meifte Wajjer auf einem Siebe abges
briidt, aber nid)t alled. Ginen tiefen Teller voll bdiejer
Rartoffeln verrithrt man mit 1 (Eg[ﬁﬁel Mehl und dem
nitigen Salz und bddt bavon in der Pjanne mit etiwas
beigem Fett ober OI biinne Kudjen von beiden Seiten
fdhon braun. — Man ftreicht bie Kartoffelmajje ents

Pahn, Qriegs-Rodbud. 5
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fveber biinn iiber die gange Pfanne ober legt dbavon efi-
[offelweife 2—3 b&ufrgen in bie Pfanne und ftreicht fie
biinn aus. Dazu wird Streuzuder gereidht.

164, Kartoffelpufier mit Jwicheln und Sped.

®ang bejonderd wohljcymedend. Gtwas gerducherter
Sped wird Eleinwiirjelig gejdhnitten und mit einer ebens
jo gejdynittenen Bwiebel gelbgebraten. Damit wird bdie
nad) voriger Nummer bereitete Kartofjelmajje vermijcyt,
aud) ein wenig Pieffer hingugefiigt und tleine Pujjer
bavon gebraten.

165. Semmelpianne mit Salat.

1 Yrotdhen wird in feine Scdheiben gefdhnitten und
mit Y, Tajje heiper Mildy itbergofjen, jugevedt ftehen ge-
lafjen, bis bie Semmel weid) ijt, jie wicd nidht ausges
briidt. Dann gibt man 2—3 Gigelb, 1 EHlofjel ausges

s bratenen Sped oder zer-
- lafienes Fett hingu, in
weldjem man eine fein-
gejdnittene Boiebel ge-
it hat, riihet alled
ut und zieht zuleht den
?teiien Sdynee der 2 Gi-
weif barunter. §n einer
tiefen Cierfudjenpfanne
[dBt man 1 Loffel But-
ter ober Fett heif werben, gibt die ganze Maffe hinein unbd
bidt hen Rudjen von beiben Seiten”jhon braun. Griiner
©alar pait bazu.

166. NubetpFanne.

1 Zajfe gefodhte, fibriggebliebene Nubeln ober Roh-
rennudeln werben in fleine Stiiddhen gefdhnitten. 1 Brdts
dhen wird in Scdeiben gejdynitten, mit 15 Taffe heifer
Mild) iibergoffen und weiden lafjen, aber nicht aus-
briiden. Dann gibt man dbie Nubdeln dazu, jomie etwas
gehadte Peterfilie, Salz, Yo LWffel Fett und 1—2 Gier,
verrithrt die Majje gut und badt davon eimen diden
Gierfudjen von beiben Seiten jdhon braun. Rann man
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ein Gtiidden feingehadten Sdhinfen unter dbie Majfe
mijchen oder iiber ben fertiggebadenen Kuchen ftreuen,
jo ijt bie Sade nod) jeiner. Griiner Salat paft dazu.

167. Fijdpjaune.

Wird mwie bie Nubelpfanne bereitet. Unjtatt Nudeln
wirdb 1 Tafje enigritete iibriggebliebene Fijdyitiidchen
genommen, oder entgritete Biidlinge oder anberer ge-
vducherter Fifd.

168. Gemiije-Ciertudyen.

1—2 Tafjjen iibriged Gemilje oder frijd) in menig
Wajjer gefochted mwird in einen Eierfudyenteig bon
Giern, 2—3 Giloffel Mehl und 1 Tajfe Mild) leicht ein-
gerithrt. Jn der Pfanne [dBt man 1 Lofjel Fett bHeil
werben und bddt von dber Majfe einen biden oder melh-
rere biinne Suchen unb gibt jie heif, mit geriebenem
Rdfe beftreut, zu Tijd.

169. Pilze mit Gi.

Biefferlinge, Steinpilze ober anbere frifche ober ge-
trodnete Pilze werben gepupt, blitterig gejdhnitten unbd
in ein wenig Fett mit Fleijchbriithe ober aftfer und
etiwad Peterjilie mweichgeddmpft. Man fann Fuleht ein
gerquir[teé @i dbarunterriihren, ober man mﬁrgt bie ge-
dmpften PRilze mit Bitronenjaft und legt beim Ane
gidhten einige Gepeier barauj. Getrodnete Bilze mifjen
por dbem Diampfen mehrere Stunden in Faltem Wajjer
mweiden.

Salate fiir den Ubendtifch.

170. Startoffeljalat ofhne LL.

1—2 feingefdhnittene amiebeln unb ein fleinmiirfelig
ejdynittened grofes Stid Sellerie werdben mit 1 1
Eﬁaiier 1; Gtb. gefoc?t, bann Gal?,_ Pfeffer und etmwad
Buder Binzugefiigt, jdharf mit Gjjig abgejhmedt unb
mit 1 GBlofiel in etivad Waijjer aujgeld teln Rartoffels
mehl gut jdmig gefoc?t. Jn_biefe DeiBe Sofie werden
3 Pid. gefodhte, gejdydlte in Scheiben gejchnittene Pell-
fartoffeln getan und an warmer Oerdjtelle zugededt
Yy ©td. ziehen gelaffen. Beim Anvichten fann man ben
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