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Salat mit feingefdhnittenem Sdynittlaud) oder gehadtem
Dill beftreuen.

171. Noter Salat.

1 Bid. eingemadhte ober gefodyte frijde rote Riiben
werben feinftreifig gejdynitten und unter den nad) vori-
gem Regept bereiteten Salat gemijcht.

172, $eringéjalat mit weifen Bohnen.

2 Salgheringe werden 12—24 Sth. gemwdffert, ge-
reinigt und feinwiirfelia gefdnitten. Die Peringdmild)
wird gefdhabt und mit etiwasd Cfjig unb 1 reidylichen
CBlofiel Senf verrithrt. 2—3 Pid. gefodhte Pelfartoffeln
werden in fleine Wiirfel ober Scheiben gejdhnitten, bdie
Deringe, einige gejchnittene jaure Gurten, Biebel und
Upjel — wenn man jie hat — bing,ugeiiigt. 1 Tafje weid)-
gefodyte weifle Bohnen werden mit der Senfjofie ver-
mijd)t, alles anbdere bazugetan und mit Cjjig und Juder
abgejdymedt.

Gurtenjatat mit roh gebratenen Startojfeln (§. S.) 25.

Billiges, nabrhaftes Vadivert.

173. Siviegdtudyen.

Gignet fich fehr gut ind Feld zu fdhiden oder auf
Ausjliige mitzunehmen.

1 ¥jdb. Kriegsmehl wird troden mit 1 CRIGTfel Anis.
férnchen, ber abgericbenen Sdale einer Bitrone, 5 G-
[6fjel Buder und 1 Padden Badpulver in einer Schiijjel
gut gemijdht. Dann rithrt man 1 Tajfe talten, [dwar
gf" Rajjee darunter und gulept vp Pib. Upjelgelee ober

pieltraut, dbag man etwas erivdrmt, wenn es zu bdid
jein jolte,

Uuch tann man den Kudjen durd ﬁimt. Rofinen,
forinthen, Jitronat und geriebene Manbeln nod) ver-
feinern.

174. Stricgétudyen anderer Art.
1ys Bfd. Rriegsmehl wird in einer Sdhiiffel. mit
1 GBlofiel Rafao, 1 Teeloffel Bimt, 1 ZTeeldffel geftofe-
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men Nelfen, 11 Pdadden Badpulver und 1o Vfd. Juder
ut vermifcht, dann nad) und nady 1 Pid. Sirup und
o biel Mild) baruntergeriihrt, daf ein nid)t zu fejter
Zeig entfteht, ben man in einer Napjtuchenjorm obder
langlicgen SKaftenform bidt.

RNad)y Belieben fann man aucdh 1 Tafje Korinthen
~ ober Rojinen in den Teid) mifden.

175. Marmeladentuden.

PMan verrithre in einer Schitffel 200 g beliebige fiifze
Marmelabe mit 5 CHlofjel Juder, der abgeriebenen
Sdjale und dbem Saft einer halben Jitrone und 2 Cigelb
Y, ©tb. lang, mijche bann 3/, Bid. tagsd vorher gefodre,
geriebene Rartofjeln, 1 CRlojfel geriebene Scmmel,
| Pacdden Badpulver und gulept den fejten Schnee der
2 Eiweif dbarunter. Man fiille die Mafje in eine beliebige

. §orm, die man mit Fett ausgejtridien hat und bade unge-

1abr 3/, Std. Wenn der Kudyen vorbher jhon braun wird,
jo bede man ein gefetteted weied Papier dariiber, da-
mit er nicht zu duntel wicb.

176. Billiger Napitudyen.

Gin guter halber Liter ungefodite jaure dice Milch
mitd mit 1 Gigelb, 6 Gploffel Fuder, Saft und abge-
riebene Sdjale einer halben Jitrone und 2 Cplojfel ger=
(affenem, laumwarmem Fett verquirlt. Dasd Ciweif wird
gu feftem ©dynee gejchlagen, leidht baruntergenufd)t. Sn
er Badfdiifjel mijdyt man jorgidaltig */, Bid. Maidmehl
mit 1 Piadden Bacdpulver und mijcht nad) und nad) redt
glatt bie gequirlte Milch barunter.

Gine Napftuchenjorm wird mit Fett audgeftridjen
und mit feinem Juder audgeftreut, der Teig binein-
elt’iilu Qie Form darj nur 3/, gefiillt jein) unbd unge-
?ﬁi t 1 Stb. in mipiger Ofenhipe gebaden. Dann wird
er vorfidhtig auf ein Sieb gejtiiczt und mit feinem
Buder beiiegt Per fuchen hilf jich mehreve Tage jaftig.

177.Chjttudyen bon Bistuitteig ohne Butter,

2 Gigelb mwerden mit 60 ¢ Juder jdaumig geriifrt,
bann 60 ¢ Rartoffelmehl, ober halb Weizenmehl, Halb
Rartofjelmehl dazugetan. Die Majje wird v Std. lang
&erﬁtjrt und bann in einer mit Fett ausgeftrichenen

octenform in maBiger Ofenbife Yz ©td. gebaden.
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125 g Buder erben mit 1/,1 Wafjer und 3 Blatt
Gelatine einmal aufgefodht, fo daf jich beidbed in bem
BWajfer aufldjt, dbann 1 Pjd. RKirjden ober gereinigtes
Beerenobjt wie, Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
barin einige Minuten gedbdmpjt uud dann faltgeftellt.
Wenn dad Objt zu erftarren beginnt, gibt man ed auf
ben fertiggebactenen Tortenbobden.

Yud) tann man jebe Art gedbdmpfted Objt ober
Marmelade auf den gebacdenen Tortemboben fiillen.

178. Cojttuden von Kartoffelteig ohne Fett und ohne Meh.

b Gigelb werdben mit 5 GHldffel Buder redyt fchau-
mig gerithrt, dbann 1v; Pjb. tags borher gefodhte, ge-
tiebene RKartoffeln damit vermifcht und zulest der fejte
Sdynee der 5 Gimweif. 3/, des Teiged breitet man auf
pem Boben einer geic[)mierten Torten- oder Spring-
form aug, ben Reft driicft man mit dbem Lbfjel al3 Rand
an den inneven Rand ber Form und driidt ihn auch
ut an dben Teigboben feft. Der Teigrand fdllt nicyt um,
Fonbern bleibt beim Bacen jtehen. Nun wird die Torte
in ben Ofen geftellt und bei guter Mittelhige 3/,—1 Std.
Eebacfcn. Rad) dem Austithlen wird jie mit beliebigem
bittempott gefitllt. Am bejten jdhmedt Stadjelbeer- oder
Rpabarberfompott. Dasd Kompott wird mit bem Schaums
[7fel aus bem Saft gefoben und nad) dbem Grialten auf
bie Torte ge[egt Der Sajt wirdb did eingefodht und
abgefiihlt bariibergegojfen. Aud) fann man in dem
heigen Gaijt 3 Blatt Gelatine aufldfen, dann braudyt
man ihn nidht jo furg einufodhen, feiner ift e3 jedboch
ohne Gelatine.

179. SQividentudjen ohne Mehl md ofhne Butter.

5 Gigelb mwerben mit 5 Gildffel Juder und der ab-
geriebenen ©djale einer Balben Jitrone Y, Std. lang
redyt bictid)aumig_ geriihrt, bann mifcht man 5—6 GEi-
[6fjel geriebene Semmel ober Halb Brot, halb Semmel
darunter und zulet ben fejten Schnee der 5 Giweif.
Gine fleine Tortenform mwird mit Fett audgejtrichen,
die Dilfte bed Teiged hineingefiillt, eine Lage dicht neben»
einanber gelegter groper, jhmwarzer, nidht entfernter Ric-
Ld)en oder halbjaure WeidyfelFirfdyen baraufgelegt und mit
em Reft de3 Teiged fo bebedt, bafy bie Friidhte gang
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5u%ebedt inb. Die Torte wird langfam 1 Std. gebaden
und mit Yeinem Buder beftaubt zu Tijd) gegeben.
180. Mohrriibentudien, fehr nabhrhajt.

1 Pfd. Mohrriiben werben gepubt, jauber gewajden
und roh auf dem E}teibei{,en gerieben.

1 Bid. Walniijje oder HPHajelniijfe oder Manbdeln
(ohne bdie Schalen gemwogen) mwerden gerieben. 3—4 Gis
weif mwerben ju feftem ©dynee gejdhlagen und dann mit
200 g Buder und bem Safjt einer halben Bitrone 12 Std.
lang geriithrt. Dann riihrt man nad) und nach) die ge-
riebenen Niiffe ober —

Manbeln, die geriebe- M D

nen Mohrriiben, 2 bid g

3 GRloffel geriebene

©Semmel, 1/, Teelvffel

Badpulver oder 1 €~

[Bffel Rum und bie
abgericbene Sdale —

einer halben Bitrone Eee——mr

barunter, gibtbie Mafie  $ig. 17 Mohrriibentudyen.

in eine mit Fett ausg- 7

%eftn'd)ene Raften- oder Tortenform, und badt bei mdfiger
fenhige ungefjihr 1 Stb. — Die Eigelbe fann man aud

in ben Teig riihren, notig find fie jedodh) nidht.

181. Siirbid-Sdywarzbrot.

6 Tajfen Kriegdmeh! ober 3 Tajfen Roggenmehl und
8 Taffen Maidmeh! werden mit 1 Teeldfjel Salz und

Fig. 18. Riirbis-Sdymwarzbrot.

2 Teeltffel Badpulver trocden %ut gemifdht, bann wee-
ben nad) und nach 2 Tajjen Kiirbidjajt, Y2 Tajje brauner
Sirup und 2 Taffen Milch Hineingeriihrt, jo dap ed ein
glatter Teig ift. Man fitllt ihn in eine grofe ober
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2 fleinere gut mit Fett ober Butter ausdgeftridjene
fajtenformen ober Napjfudhenform, bebedt ihn mit einem
gejetteten Papier, damit die Oberflache nicht 3u braun
ird unbd bidt dbad Brot in mdpiger Ofenbige, bid an
einem bineingeftecften Hol13chen beim Derausziehen nidytd
bdngen bleibt (j. Fig. 18).
filrbidfaft: Cin Stiid reifer Rirbid tird qe-
;g)ﬁ[t, in Stiicte gefhnitten und auf heifer Herdjtelle ohne
affer aufmerfjam gebdmpft, bi3 er ganz zerjallen ijt.
mag einigem WVerfiihlen prefit man den Saft durd) ein
Tud) ab und focht ihn mit etwas Juder bidlidh.

182. fiirbistudyen.

1 Gtiid reifer, aber nidht weider Riirhid wird in
Stiide gejdhnitten und obhne Wafjer 3u Brei gedampjt und
durdy ein Gieb %gfttid)en.

Bon bdiefem ¢

rei nimmt man 1 Tajfe voll, mijht
'y Tafie Buder, 1 Gi, 3 Taffen
Mehl, 1 CRI6{fel gejchmolzene
Butter oder Fett, Y, Teeloffel
©alz und 3 ‘Iec[ﬁffel Badpulver
barunter, fiillt bden Feig in
mefrere Tleine gerippte obder
- glatte Formdyen oder in eine
Fig. 19. Riicbistuden. groferefyorm, oder in eine Raffe-
rolle, bie man gut mit Butter
ober Fett audgeftricdhen unbd dann mit Mehl bepubdert
gat und bidt in mdpiger Ofenbise die Fleinen Sudjen
5 Min., bie groﬁen etmad linger.
BWill man die Kuchen zum Kaffee ober Tee eben,
ga fann man aud) ein mweni %imt ober gejtofenen
ngwer in ben Teig mijdjen ?i ig. 19).

183. Granbrot.

Brotrefte mwerben in fleine Stiide gebroden. Da-
bon nimmt man 1V, Taffe voll, legt ed in eine Sdyitfjel,
giBt va I Falted Wafjer dariiber und [dft es iiber Nacht
eidjen. Dann irdb e3 bdurd) ein Sieb gefjtrichen,
%/, Tajfe Sirup ober Frudytgelee bingugefiigt, fowie aud
113 Taffe Roggenmehl, 11, ‘Iaq{e Maidmehl und 12 Tajje
®rabammehl ober nur 4vy- Tajfe SQrie dmehl, ferner
nod) 1v» Teeldfjel Salz und 3 Teeldffel BVadpulver und
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11, Taffe Falted Waffer f)in%ugefﬁgt. Der Teig wird in
eine beliebige Form ober Kajjerolle gefiillt und lang-
jam gebacten, bi3 an einem BDineingejtedten Holzdjen
beim Derausziehen nicht8 Hiangen bleibt, wasd ungejihr
1Yy &tb. bauert.

184. Sartoffelgebad.

Frijdy gefochte Rartoffeln werben zerbriicdt, fo daf
man 2 Tajjenfdépfe voll davon hat. Man fnetet jie in
einer &dyitjfel mit 2 Cildijeln Heifger Milcy, 1 Cilofiel
seclajfener Butter ober Fett, 1 Tecldffel Zuder, 1 Mej-
ferjpipe Salz und 1 Tafje Mehl. Aug dbiejem Teig wer-
pen 3 Rollen gemadht,
jebe in 4 Gdyeiben ges
{dnitten auf ein Hheifesd
Badbled) gelegt ober
in der Pfanne auf dbem
Derd von jedber Seite
5 Min. fdhon braun
gebaden. Man gibt
fie warm mit Buder
beftreut zu  Tiidh.
Oder — in Friedensd-
Fig. 20. RKartoffelgebid. iten mit  frijder

utter bejtrichen.

Man fann bdiefe Rudjen aud) von iibriggebliebenen
gaﬁtoffe[n bereiten, jdmeden von frijd) gefodhten aber
effer.

185. Startojfelhorndyen.

Tagd vorher gefodhte RKartoffeln twerben gefchdlt
und gerieben. Gin tiefer Teller boll bavon ird auf
bem %ndbrett mit einer grofien Tajfe Mehl, 1 EHI6ffel
recht falter Butter ober Fett, 3 Chlojfel Buder, vo Tees
[6ffel Salz und 1 @i tiidytig gefnetet. Diefer Teig wird
bann biinn ausdgerollt und in ungefihr handlange und
ebenjo breite BVierede gefchnitten. Auf dbie Mitte einesd
jeben mird etwad bdided Apfelmud ober Gelee gelegt,
bariiber dbann wei Eden ded Teiged iibereinanbder %e-
jhlagen, dieje Gden umgebogen und dad Ganze halb-
tund gebogen, jo daf jie Horndhen gleichen. Man legt jie
alle nebeneinanber auj ein gefettcted Badbled) und bact
fie hellbraun. Sie fdymeden warm und falt gut. Aud
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fann man fie mit einer $Fiille aud feingeiviegtem Schin-

fen, 1 Gi und etwad feingehactter Peterjilie und einer

%ingebadtcn ©arbelle fitllen und jind dbann audy zum
ee jefhr beliebt.

186. Startofjelbrot.

500 g SRriegdmehl mwerdben mit 1 Pddden Bad-
pulver gut gemijcht. Jn einer Sdiiffel mwerden 2 G-
I6ffel gett glatt geriihrt, mit 2 CRIoffel gucfet,
1 @i, zulept Saft und abgeriebene Schale einer halben
Bitrone und Y | Mild) bamit vermengt. Dann gibt man
nad)y und nac) dbad Mehl und 3 gefodyte, geriebene Kar-
toffeln und etiwad Salz dbazu und verarbeitet alled zu
einem glatten Teige, mwad ungejihr Yy Std. bdbauert.
Davon werden jwei nidht zu dide langliche Brote ge-
formt, auf ein gefetteted Badbled gelegt, mit Wajjer be-
jtrichen und ungefihr 1 Std. jdhdn Hellbraun gebaden.
Wihrend ded Badens twerben fie nod) weimal mit war-
mem Wajfer beftrichen. Dasd Brot jol erjt am andecn
Tage gegefjen mwerben.

Cinmadhen der Friichte ohne Juder.

Bei ber jepigen JFuderfnappheit bﬁrgte e3 bielen
Haudfrauen erwiinf{dyt fein, zu wijjen, dbag alled Kom-

O 1
0

&ig. 21. Dad Cinfiillen ber Beeren in Flajdjen.

pottobjt, jomwie Marmeladben und Sdfjte ohne Buder ein-
gemacht werben fonnen. Ohne Juder eingefochte Fritchte
ehalten jogar befjer ben feinen Frudtgefhmad und
ihre jdhone Farbe, und mande Hausdjrau wird fider
audy in juderreichen Jeiten bdiejed Einmacdien ohne
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