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Cinleitung.

Diefes Bitchlein it praftijchen. Bebitrfniffenr ent:
forumngen. &8 oll den Hausfrauen, bvow Denmen Ddie
jeiige Beit ald Kriegsleiftung Sparfamieit und Veaf-
baltert fovdert, nletfungen geben, tvie mit Grja-
mehlent gute-und erhrobte Speifen hHevgeftellt jverden
tounen, eber Anjjorderung der Redbattion ver , Il
jtrierten Sronen=Jettung” find und augd dewm Lejer-
freife zablreiche Nezepte zur Verfitgung geftellt worden.
uperdem wurden aud)  verfdhiedene; in den Taged-
bldattern bevdffentlichte Sodresepte beriiditchtigt. 2Biv
[affen im nachitehenden die Lifte der Mitarbeiter ber
pSriegstiihe” folgen. €3 jind Rezepie in der ,Srieqs-
titdye veveinigt, die und bon folgenden Damcu b
Herven zugefonumen find:

B ardad Sofefine, Wien, IX. Serditengaife 24
Berbeid Dina Edle v, Hauptmannsgattin, Wien,

XVIII. Uenif)n Bt]d)nf Faberplap 9 a:
Blaha Helene, Qmeu, X1V, 9Hiittelborferftrage 107.
Bogner Fauny, Wien, XI. Bottendorferftrake 19.
Eiuda Mavie, Hermannitabt,
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Ealet A, Wien.

Dluhoid Quife, Wien, V. Blehturmgaije 20.

Do it a [ Tobias, f, £ Telegraphentvertmeijter i, B,
Neu=Povel bet Olmiih.

Frich NRofalie, Buiimy, Srona 42,

Xty 5 Anna, Wien, XIUL Ober-St, Veit, Firmian:
gafle 19.

®Llajer Satharina, Wien, VI Gumpendorferfir. 73.

Haller Amna, Sonduftenrsgattii, IWien, XVIIL
ntonigaife 98.

Heyuy Marie, Wien, XIL Nojaliagafie 27,

Soruniatidet P, Wien, XX Alerheiligen-

- plag 12,

Suder Hevmine, Wien, XVI Soppifrage 43.

Sun g Nojo, Wienw, XVIL Urbangafje 8.

Garvonic Luife, Stretto, Dalmatien.

Solmar Qupza, Brefbhuvg.

@orinet Nudolf, Wien, VIL Mariahilferftrape 10. |

@rawsd Grneftine, Wodolfa.

fRraup Jrma, Wien, .

Qriegbaum NRoja aud  Leopoldbsborf, bereit in
Graiopa, Strada Santa Vina 6,

fudinef Toni, Britmm,

Lange Gifela, Wienr, XIL NRejdhgaife 16.

Mitiche Olga, Wien, XVIIL. Sclgafie 16.

Nefzer Katharing, Wien.

Oberhuber Minua, Daner.

Oidyta Augufte geb. Potftarsty, Craioba.

Baper N, Wien.

Rupperth 3., Kbchin, Wien, 1. Adanidgaife 10.

Bietud A, Wien, . Taboritrake 20,
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Sapgmann Anna, Hebanune, Wien, XVI Hadner-
ftrage 93.

Sdaufel Jofefine, Brud a. b Vi, Minoviten-
plag 12. ;

Sdoffmann Mavtanne, Mavburg a. D.

Stiedevansdty Thetla, Wien, XIV. Deifeljtraie 25.

Strogader Polbi, Wien, 1. Weiggdarher-
[inbe 52.

Spcef Jofefa, Wien, XI. Loryjtrafe 76.

Tagwerfer 2, Meram

IMWeber Grueftine, Mahr.-Sdonberg, nagajjfe 20.

Welid) Grete, Shlop Planfenberg, Pojt Veiihel-

haujen.

- Wobornif M., Wien, XXL Pragerjtrage b4.

Wurzian Jojefine, Hansbeforgerin, Wien, XIIL
Penzingerftrage 78 ‘
3eh Pauline, Wien, X. Ban der Nitllgaife 64.
Behetgruber Bavbara, Oberwalterddorf.
Beller Anna, Wien, XVIIL Semperjtrae 51,
Biele gute Nezepte find und bvon Heven Jean
PVowondra, NReftanvatenr und Kitchendyef, Voritand
per Qranfenfaffe ded BVerbanbed ber Kode Oejter:
reih)3, derzeit in Schletnbad) an der Ojtbahn, Hu-
gefonunent, :




Schonung der Mehlvorrdte.

Pratftifde Winte, Herausgegeben vom Mini

ftevium ded Jnuern tm April 1915,

Bu et wichtinften Houswirtidaftlichen Anfgaben wihrend
ber Rviegsaeit gehort die mbglichite Schomung der  Wehi=
vorvdte. :

Die verfiighaven RPorrdte werdenn nur danmw anferen Be:
varf big zuc nadyften Crnte decen, wenn der Mehloerbraud
mogalichit eingefdhrantt wivd. ‘

Diesd famir evreidht wevden:

1. wenn ftatt ded bidher unvermifdt veriwenveten

Weizen- oder Noggenmehled Mifdungen diefer Meehle mit

anderenr Weehlen verwendet werden.
Bevwendung von Mijdmellen.

>

S Haushalte verwende man fein ungemifhted Weizen=

ober - Stogaenmehl nehr! Big auy Hilfte follen Criatniehle
beigemifcht werben. Die gerifchten Weehle Lafjen fich faft ebenfo=
gt wie die ungemifchten und ohne jeve Abdnderung der ge=
braudylichen. Sochrezepte vevwenden. Vuv it bie Hevftellung

voir Gmubelteigen wegen bHev v niger giinftigen BVefchaifenheit -

bed Slebers deg Mifchmehled nicht empfehlenswert.

~ 2. wenn 3ur Hevftellung von Sypeifen ftatt wie
bisher Weizen- und Roggenmehl nuyymehr andeve
Mehle wie 3 B WMaidmehl, Gevjtenmehl,  Kavtoffelmehi
. . . vermwenbdet werden.

Berwendung vou nngemifdfen Erfafmehlen.

Gevftenmehl ift ungemifcht gang vorziiglich auv Hevitel
fung  Sev fogenannten ,Ginbrenn”, gum ,Stauben” und




aunt , Panteven”  3u verwenbden; fein  anbdered Mehl foll
Eitnftighin dagu Vevwendung finden. Aber auch eine gange
Reibe felbftdndiger Speifen fonnew ohne Beinengung von
Weiger= oder NRoggenmehl aud diefem Viehle — dem ettveif=
veichftert und nahrhafteften unter allen — DHevgeftellt terden,
3- B, Bramfters, Simnelfuppe, Tropf und Schimavventeige,
Diehlichoberl wnd andeve. Die Kochdauer fiiv gefochte Gevften=
nehlteige muf [Anger bemeffen werben al8 fitr Weigenmehlteige.
Vet Verivendung ~ der + Gefapimehle u Gevmtergen ijt e
giinftiged Gracbnis nuv bei langfament Anfgehen su evwarten.

: Maisme)l und Maidgrie DHaben bigher, frofs ihres
Wohlgeichmades nud ihres Hohen Jtdhrwertes, noch nidht all=
aenteint jene Veadhtung gefunden, bie fie verdienen. Sie eignen
fich vovzitalich zume Bonieven, jur Hevftelung voir Bolenta,
von Beilagen st Fleifehipeifen mit Sofen, ferner zur Her-
ftellung nicht fitger Weehlipeifen wie ouch 3u Sitpipetien. il
nan - den Maidaefchniact decen, fo geniipt die Veimengung
einiger: Tvopfen Nunt. Gevmipeifen aus MaiSmehl bediivfen
einer Lingeven Beit sum Aufaehen als folche aug LWeizenmehl.
Reisgrieh ift ein veht guter Crfaf fiie Weizengriel,
befonbers au feineren it mnd Veehfptifen, forwte 3u feinen
Bistuitteigen wnd Kuchen, die man durch Sehnee ober durd)
Bacpulver auflodert, Bu Hefe(Gevm)teigen ift er mur in
Mifchungen mit Weizen= ober Togaenmehl veriwendbar,

Gefchont werben die Mehlvovrate fernev: .
3. wenn Hdaufiger als bisher Speifen auf bden

Tilch gebracht werden, au deven Perjtellung fein oder
pod) mir fefjr wenig Mehl notig ift.

-

Sserflelung von Speifen, die wenig ATehl exrfordern.

Diegu gehoven bdie Gemiifefuppen nad) Schweiger At
(ofne. Ginbrenn), bie-wm Krieadgeiten um fo empiehlensiwerter

~evfcheirten, al8 anch der Nindiletfchverbrand) moglichft be-

fhranft werden foll, die Milchfuppen, alle Crdapfelipeifen
und Speifen aus Crdipfelteig, die wweiften Gemiifeipeifern, |
alle  Reisipeifen,  Retsfuppen,  gediinfteter NReis, MReid mit
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Sdpwinmen, Rifotto, Reisfleifdh, feriter Retdouflanf, Apfelveis,
fafter Meid und viele anbeve Neidgriefipeifen.

Sebhr ju empfehlen ift die Hevftellung der itberaus nabr=
haften Suppen, Bueie, Miilehipetferr, Auflaufe und Dunftfoche
(Pubdings) aus Haferfloden, Hofergriige und Rollgerfte, auch
aud Hicje- und Heidemehl,

-~ Audh die fetne Siiche foll hauptidachlich nur foldhe Siifi=
ipetfert 31t Thjehe bringew, die fein oder wenig eebl cxforder,
wie 2 B, Sitpipetien aus Civeiprmaffe, Bistutit, Topfen,
Sdyotolades, Weanbdel, Nuf=, Hafelnup- und Saftanienmaife.
Somweit bdie Bovudte reichen, tonnen auch die fabritsmakig
fevgeftellten Suppenmehlipeifen, Wiaffovoninudeln w. a. gur
Pedarfededung herangezogeit werden.

Gndlich wird bie Schommg dev Dehlvovrite evveicht:
4. wenn mit dem Brote und allen anbderen
Nehlevgeugniffen nad) Moglichlert fparfom wm=
gegaigen wivd.
G ift baber nicht mehr Brot abauichnetden, al8 ch}’cﬁcn
wird; Brotrefte find gur Bereitung von BVrotfuppen, Suobeln
1. §. . 3w berendert.

RO T




Verwendung von Speiferelten und

-abfdllen im Haushalte.

Braftifhe Winte, herausgegeben pom
Minifterium ded Jnnern tm April 1915

Um einem infolge der Srieggereignifie allenfalls
profenden Mangel an gewiffen Nahrungdmitteln vor-
subengent, muf alled aufgeboten werben, um fede
Bergeudung und jeden unmirtidafit
lident Gebraud von Nahritoffen hintangu:
halten,

Diefe Anjgabe fallt in erfter Linie den Hous-
frauen 3u, deren verftinduizvolle Mitwirtung jur G-
veicung des evwdhuten Siveded unentbehriicy ift.

Alles, wad zur menjchlichen Grndbhring dienen
famn, muB aud) totfad)lic) au  Gruahrungszmweden
berangezogen twerben, Niemand — aud) der Ver-
mogende ntht — barf Nabrungsdmittel un-
notig verbrauden vder vergenden.

it mehr Rodjen, als unbedingt nitig.

&3 darf Dbaher bor allem nidyt mehr ge:
fodt mwerden, al8 unbedingt notwendig gebrancht
foird; ferner foll niemand mehr vorgefest erhalten,
al3 er ipt, nm Spetferefte auf Tellern zu vermeiden.
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Das gerige Opfer einer letiten Einjdrintung und
eirter Anpafjung an die BWerhdlinifie barf wohl

citer {o erniten Seit von jedermann erfuartet werdei.

Berwerfung von Jleifd- wnd Wiehlpeiferefien.

Senn frok der fparfamen Beved)ung audnahms:
ieife Fletjeh- und Mehlipeiferefte berbletben, fonnen
diefe talt oder aufgemarnit bet ber ndditen Mahlzeit
Rerendung finben. Fletfchrejte ommen audy zur Her=
fellung  von - Fletichialaten oder 3u Erdaptelz, Dbe-
siehungsweife Gemiijefpeijen mit tletren Fleijchjchnitten
pher Fletfhitictchen alé Ginlage pber zur Herjtellung
pon Hacbraten (faichiectent Fleifch) pber zur Ber=
Defferung der Suppen perendet foerdert.

Derwerfung von Suppen-, Gewiife- und SHofen-
reflen.

Refte vont Rindbjuppe twerden am beften ents
fettet aufbemwalhrt und wie die falfden Suppen anh
aum Aufgieen von Gemitfen und Sopen peripendet.

Nefte von Gemitfen md Sofen thnmen fitr
efn Dejcheidened Abendeffen aufgewdrmt und duvdh
Beigabe bon blittvig gejchnittenen Fleijchreften, vou
wittfelig  gefdhnittenem Seldyfleiicy ober bvon Burit-
fcheiben ober auch mue dive) Beigabe von Kavtofjelt
3 Abendipeifen berarbeitet twerden. Gemiije [ajfen
i audy s Gemiifefuppen fiir -den nddyjten Tag
berbitnmer. ;

Berwerfung von Wrofreffen.

i Weibrotrejte twevben  ur Herjtellng - bon
Gubbeln, BVofejen, Sentmelfod), Vanadeljuppe, ferner
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bon Brijeln odber von  IWeifbrotidhuitten *fiiy bdie
Suppe und dhulichem verivendet; nicht angebrochenesd
Weigbrot famn aud)y durd) Einjchieben it dHag Herd-
rohr fvteder anfgerefdht (qebdht) tverden,
Sdwarzbrotrejte lajjeit ficd) jur Bereitung einer
Brotjuppe oder 3ur Herjtelling von Sdnitten oder
Wiirfeln als Einlage in die Suppe verwenden.

Berwerfung von Suppenmwiurielwerk (Suppen-
gemiife). ‘

Jidht angerdftetes und gebievtelted ober blittrig

_gejchmittened Suppensonrzelivert (Suppengemiijes gelbe

Nitbe, Vetevfilienvurzel, Jeller) famn enfiveder in dex
Gubpe belaffen werden ober ausd derjelben entronmen,
nudelig oder winnfelig gefdnitten wnd mit Eifig  und
Oel dtbergoffen gur Herftelhng eined Gemitjejalats.
dienent, Den man durd) Beigabe von ebenfo gefdhnit="
tenent Sartoffelialat vevmelhren faun, Jn Kriegsseiten
jollte Das nrdften des IWurzelmerts s Heviteling
ber fogenannten Orawnen Suppen diberhaupt unter-
Dletbeir, da Sett gefpart werden ol und bie {0
genannten fveien Suppen bet cintigermagen aufmert:
jamer Bubereiting ebenfo fcymachaft fiud inie bie
brawuen.

W man aud)  ohne Roften bon IBurzelivert,
Stnochen, Leber: und Milz eine duntleve Suppe Haben,
o fodje man mit dem Iurzelwert einen Paradeis-
apfel ober ein paar tm Herdbrohr geddrrie Erbien-
jdhoten mit, die foujt ohnehin nur ald Abfall 3u
betradyten find.
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Berwerfhng der Starfioldediblitter, der Stoff- und
Sranffiriinke.

Die quitnen Decblitter ded Blhmenfohls (Kar=
fiol3) geben, tie Sohl oder Fodialat sitbereitet noer
Diejeit Deigegeben, ein fehr guies gritned ®emitfe.
Sohlz, Sraut= pder Qarfiolitriinte, dem YWurzelwert
ber Suppe beigegeben, berbejfern deven Gejdhmad.

Weinigung und Verwerfung des Abfdjopffettes.

Das abgefchipfte Suppenfett, wie aud) das
feim Bacfen und Braten zuvittbletbende Fett, {afjen
fidh aur Herftellung von Einbrenn peripertder, wd
fal(e mehr zufommentomumt, leidt durd) Ausfochen
- mit heigem Waffer veinigew und Pievauf fieder vers
menbeit.

6T Spifett, Bacieit wnd audered duve) ben Gebrattch
vertnveiniaied Fett wivd it ungefdhy bev dreifadjen Menge
MWaifer, eiient Stitd Swiebel und etwas hartem (altbadenenn)
Brote qut gefocht, bis es fich tlict; etwa fich bifbenver 1

einer Schaum wird forafiltia abgefdidpft. Dasd aefflivte Fett-

Yoird Gievauf mit dem Wafjer in ein ©efif gegofien und falt
&Eftcﬂt. Dasd Fett wird, fobald e8 vollftandig evftavet ift, vom

Saffer abgenomnnen, die unten angefete unveine Sdichte, die

Brofeln 1. §. w, enthilt, wivd abgefdopft, das Hett nochuals.

seclafien und wieder wie ungebrauchted Fett verwendet.:
Berbrand von VWutfer und Jeff.

~ Dev Berbraud) von Butter follte in Kriegsseiten
auf baé allerduperfte Meah bejdyrdntt fperben, Da
beren Herftellung grofe Quantifiten Milch exfordert.
Sit bei Braten Buttergejdmad ertvitnjcht, fo_genigt
¢3, Dud zum Vraten Deriwenbete gewdhnliche Feit
abzugtepenr, furz bor dem Anrihten it ber Buats
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pianne ein Stitcdhen Butter zu aelIa fferr amd davin
pent Braten zu {dyiwenten.

Die Herjtellung von Spetfen, 3u bucn Bmmhnuy
biel Butter pber Fett vertvendet fird, ebenjo ivie die
Herftellung bon Butterteigen ware zu bermeiden.

Derweudung von Windsnicrenfett nud Fflangen-
fetten.

Statt der teuren Butter oder de3 ebenfalls teuren
Sdtvetnefettes fann jaft zu den meiften Sheifenr, nhne
nefentliche BVeeintraditigung des Gejdhmades, Sernfett
(Rindbsfett), dad fich die Hansdfrauen durd) Auslafjen

bon  NRindsutevenfett felbft Hevftellen fommen, fermer

aber auc) Veargavine, Pflanzenbutter ober ‘l\ﬂmisul’
fett veviveudef werben, Su beadhten ift hiebei, daf
diefe Fette biel ausgiediger twivfen als Butfer, wes:
hald man bon thuen um ein Finflel weniger als
Butter it nehmen braudht, ’ :

Webrigens foll auch mit den J;r[anaumttcu ges
part werden, denn aud) thr Vovrat it nicht allzu grof.

Dier ein E)h-;npt {iber Die ngmu{nnq Des \grnicﬂvs:
Man fdhueidet frifches Seevnfett (Tafhenfett, NindSnierenfett),
Humumfdlq obev treibt guofer gefchnittencsd SPernfett \uub die
Sletfchmaichine, wos nod) empfehlendwerter ift, und gibt 8 in
eite mit Waifer aus gul[)lmnfn bfmmc in der aan e8 bei
wicht 3 ftavfer Hite m[u;t und fo lange auf dem Herde
fod)ul (dft, 6is bie Gramnrel (()mhen) I)Ll[hlmm guuolbtu
find., Hicvauf wivd dad zevlaffene Felt duveh ein Sieb in einen
thmmlttupf aefeibt, die Guamineht Hiebei feft ausgeprept mnd
bag Fett evfalten gelafjen.

Berwertung der Teeblitfer und ves Saffeefudes.
m an Tee und Kaffee zu jpaven, ift jolgendes
au beadpten: Dasd Wegiverfen der Teehlidtter und dasd

-
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Wegfdhittten ded Raffeefudes tad) einmaligem Auf:
gteBen jhlieen eine BVeridhivendung nody berivertbaver
Genupitotie tn fich. Getrodnete Teeblitter geben bei
neweclichem Anfqup einen gang annehmbaven leichten
Tee und terben, wenn man fie widt felbjt beniigen
will, gerne boi det Sammeljtellen dev Wohlfahris:
pereine ur eiteven BVerwendimg fitr Avme und
Sranfe itbernonmen. Ebenjp wird  den Hausdfrauen
empfohlen, befonderd tvenn jie im Tage mehrmals
Raffee-tocyenr, den Sub von der borhergehenden faffecs
bevettung, fofertt er uidgt vbolfomuten ausdgelaugt ijt,
nochmalsd mitaufzugiepen.

Bevwerfung vou OOfabfdalen: Apfelfdalen.

Die bei der Herfrelung von Apfelmehlipeifen .

perbletbenden Schalent und Kerngehiuje follen nicht
su den Riipenabidllen gegebew, fonbern aur Herftelhng
eirer Apfelfuly bertvendet twerder. :

Upfelichalen und Kerngehiiufe (oder vov der Neifezeit
Fallobft) werden aut gewafchen, mit fo viel faltem LWafjer u=
geftellt, dafi ¢8 ungefithr e Finger Hoch davitber fteht, wnd
vier bi8 fiinf Stunden fochen gelofjerr, i3 die Schalen gang
weich find., (Das Waffer darf nicht vevfochen, fonvern man
muf rehtaeitig nacdhgiefen.) Doun feiht man den Saft duvch
et Leinentuch, dad man vovher . Waffer getoucht hat und
(apt thn langiamr, ofne ju dritden, duvchtropfen. Der Apfel=
faft wird hievauf mit Buder (auf 1 Liter Saft /s Kilogranuu
Buder) fo lange verfocht, big fich eine Brobe davon auf einem
falten Teller fulzt. Devr Saft mancher pfelforten (indbefondere
bon vollfonmen ausgeveiften) fulzt fich nicht gut. Bugabe von
etwad Gelatine Hilft diefem ebelftande leicht ab.

Obfthulzen, die man am billigiten aus Fallobit
ober aud den Abfdallen betm Objteinfteden Heritellt,
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bietenr auf Buot geftrichen einen vorziiglidien Grjag
fitr Butterbrot und erfeben in wivtjdaftlichen Hous:
halten oielfach die tewven Mavimeladert.

Sitronen- uud Qrangenfdjalen.

Sitvonen=- und Ovangenfdhalen fann man durd
Abretben der Aupenfcdhale mit Sucer zur Herjtellung
bon Buder mit Sitvonengefchnad verivenden. Diefen
arpmatijtecten Sucer (Aufbemahrung in gut fdliefen=
Do Glajern) vevwende man jur Hebung des Se-
jchmaces pieler Mehlipeifen. Orvangenjchalen Idunen
aud) in Privatfichen durd) Koden in Bucerldfung
a}n‘b Hevjtellung dev befannten vancint Berivendung
fhitbent,

Perwertung von Stuoden und Stidenabfalen.

Ntad) Moglicheit follten audh die jonjtigen Kitchen=
abfille wnd die Knochen bertvertet werben, da fie ju
wertbollen Diingungsmittelnn vder u Trodenfutter fitv
§tleinbieh vevarbeitet fwerben fhnnen.




Einige B\BemerkRungen naber Gersten=
mebl, Matsmebl und Weizenbrotmebl,

Das  Minifterivm ded Jnnern hat fdon  bor
einiger eit die Bilbungdanitalt der foch= wnd Haus-
haltungsichullehrevinen beauftragt, Sodyproben mit
Gerftenmehl, Maismehl, Vatdgrieh und
Netggrieh. bovzunehmen and iiber devenw JNejultate
behufs BVerbffentlichung und Bevbrettung zu bevidten,
Die Seminarlehrerin Fraulein Minna Frevid) s hat
folgende Griahrungeén gemacdt.

Gerftenmehl Lipt fich vor allem pollfommen
einfandivei zur Veveitung bvon Ginbrenst filr
Gemitfe, Suppen und Saucen, ferner ald Strenmehl
filr Panievungen derwenden. - Aber aud) bet Vel -
Tpetfen, namentlicy bet gejalzenen und Suppenmehl=
ipeijen, Habe ich mit Serjternehl fiberrajdhend
gute Griolge aufjumeifen. Hier tritt Gerftenmehl
pollfommen an die Stelle bon Ietzenmenhl; 5 ift
bet ber Bubeveitung voy Fridatten, " Suppenfdhberl,
lecterhin, Jtudeln und anbeven Ginlagen blof s be-
adyten, daf dem Teig ettwad mehr Salz uge
geben werben muf, wm den etwad fiiplicdhen Gejdhmad
wettzumadyen. Dagegen mup man qum Anfneten
bes Teiges feniger Wafjer vertpenden ald bet
Weizenmehl, da Gevftenmehl blof eirte geingere Anf

— e fum— Y
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nefmsfahigteit bejibt. Gevftenutehl Bt fid). aber mud)
fehr gut fitr alle fiipen Viehlipetfen ber-
foenden, ivte Grdapfelnudel, Erdapfeltuddel, Topfen:
pder Bowidltajderl, Dalten . . iv.

Dagegen muf bemerft werben, dap bie tn Wien
amentlic) beliebten Strudel aus gezogenem
Teig fih aud Geftenmehl nidt beveifen
[nffenr, Der aud Gevftenmehl erzengte Teig hat namlic)
infolge ber gevingeven Anfnahmsfihigleil bon et
1nd Wajfer nicht die geniigendbe Dehnbarkeit.

Yuper Gerftenmehl fommt aber aud) Mais-
mehl, Matsgriep, retnes Kartoffelitarie:
mehl wnd Retsgrief fiiv den Hauggebraud) un
Vetracht,  Namentlich aus MaidgrieR lafien fich Diev
swar ungemwohnte, aber fehr jhmadhajte
md ndhrwertige Speifen nad folgenden
Jezenten Devetterr:

Polenta.

Sit swar vielfach befannt, aber bod nicht allgentein.
Gin 1/, Qiter Maidgrieh @t dem Daismehl borzu-
aicherr) wird in 11/, Liter fochendes Salziwafier ge-
jhiittet und unfer fortipdhrendem SKodhen jo lange
_aeriihet, bis fidh die fompatte Deaffe bom SKocdhgefal
b bont Loffel ablbft, ~ iivd damn nad) LWunjd) in
Jornten geprept oder tn Streifen gefdimitten wnd als
Betlage zu Gulajdy, BVeujchel ober jedem beliebigen
Gaftbraten jerbiert.

Mit Fett iibergoifen (e nad) Gejdymad Pilaugein-
fett, Butter pder Buttererfap) 1und Vavmefan Dejtvent,
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Lijd) formmen. :
Lolentapubding.

(aus Trodenmild) bereitet) einfodjen laffen, nady Ge:
idhmad falsenm, 2 Dotter und 2 flar Schnee dague

fall3 entiweder ald Beilage pder mit Fett und Pavnefan
als felbftandiger Gang aufgetragen werden.
Maidtorte,

Eine etwad feure Mehlipeife, aber gleichfalls
vhne Bevivendung  von Wetzenmehl ift Maistorte.
16 Defa Juder, 4 Cidotter, dex Saft etner Jitvoune,
2 Loffel fMum, 12 Defa Maidgriep und Sdhnee on

4 Giflor wevden zu einer flaumigen Tortenniafie
bevvithrt.

fann Polenta aud) als felbftiindige Speife auf el

10 Defa Maisgrie in ehnent 1y Liter Mild

tnehmen und diefe Maffe dann in ber Pubbdingform |
/o Stunde lang im Dunft fochen. ' Kannt ebens ‘

o)
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Suppeén.

Nindfuppe ofne Sifeifd. Auleitung: Kot
man fetn Fleijh, fo beveitet man bdie ndtige Ninb=
fubpe am borteilhafteften aud Maggid Rindjuppe-
itrtelin,  Seder Wiinfel ergibf — nur mit 17, Liter
fochenbenmt Waffer iibergofien — einen Teller boll:
ftdndig fertige Mindjuppe, die wie fede haudgenadte
Rindjuppe verwendet wird, Eine Verbilligmng exsielt
man bet Ginhalhmg folgender fodyporichrifts Shivad
gefalzenes Waffer — 4 Gramm Salz auf, 1 Liter —
mit etivag feingemiegtem Suppengrimzeng zum Sicben
bringen, 7 Defa Ginfage wie Neid, Graupen, Gried,
Teigivare Hinetngeben und ieihfodjen; davin zwe
Maggis Wirfel ganz aufldjen, einmal aufwallen wnd
5 Mimuten bei fleinem Feuer ftehen lafjern.

Gulafdluppe. (Ofme Jleifd). 1 Liter) 1-1 Liter
Waifer, 2:5 Deta Schinalz, 2 Deta Gerftenmedl, 2 Dela
Biviebel, Qitnumel, Salz, 7 Gramum Paprifa, 20 Deta
Grdipiel, 2 Magqis Witefel: Fehw zerfdhnittene Jwicbel
mit Schmalz goidgeld vhiten, davin Wehl verriihren;
Paprita zufeen, mit Waifer quigiepen und derfochen
{afjen. Diefe Maffe in 1 Liter fiedendes Waffer, in
weldem 2 Nindjuppentwiirfel aufgeldft wurden, geben,
i Wiirfel gefchnittene Sartoffel beifiigen uud 20 Peimiten
fodjen lafjen. Saly nad) Gejdymacd. :
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Ainofuppe mit Wudeln und fonfliger Teig:
ware (1 iter.) 11 Liter Waffer, 8 Defa Fabéus
nudeln, 4 Gramm Salz, Suppengriin, 2 Magqgid
Rindbjuppemviirfel mit bem Sreuzftern. Sdhvacdgejalzencs
Waffer mit etwasd Suppengritmgeng um  Sieden
bringeit, bann Nubeln und Maggid Wiirfel mit dem

Sremftern beigeben und acht Minuten Fochen. Nudels

fuppe nady fitnf WMinuten bei fleimemt Feuer ftehen
lafen. Sodyzeit 20 Minuten.

BNindfuppe mit Granpen (Ulmergerftel). (1 Liter)
1°1 iter Waffer, 7 Tefa Graupen, 4 Gramn Salz,
Subpengriines, 2 Magais Rindjuppe-2Wiirfel mit dem
Sremsftern, Graupen i Leidht gejalzenem Waffer mit
fein zeritegtem Suppenariin zujeken wnd weidyfodher
Maggi-Wirfel eintge Minuten vor dem Garfoerden
sugeben und fertigoden.

Riudfuppe mit Weis. (1 Liter) 11 Liter
Waffer, 7 Defa Reid, 4 Gramm Salz, Suppet
grimes, 2 Maggis Rindjuppe-Wiirfel mit demr freuzs
frerm. Reis in leidht gefalzenem YWaffer mit fein zers
foiegtem  Suppengrin  weidbfohen. Ginige Minuten
bor dem Gariwerden: Magqid Wiirfel dazugeben wid
pann fertigfodhen.

Salfdie Suppen. Anleitung: Nur mit Waifer
und Ginlagen hergeftelite Suppen evhalten cinen por:
siiglidien Gejdymad durd) Beigabe von etnigen Tropfen
Maggie Witrze. BVei fonft mit Ginbrem bereiteten
©uppen mit dider Girlage fann, wenn Maggiz Witrze
berivenbet fwird, felbjt die Ginbrenn wegbleiben. Die
Stodyanleitung it oben Seite 19 angefithrt.

it ———
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BeatwurfMfuppe. Ginbremfuppe fird wmit efvad
Gfiig ober Bitvone gefpribt, ein halber Mefleripis
Qortander wuud nady Belieben Senmmeljchnitten bazue
gegeben,  Fiir jebe Perjor rechnet man ¢inn halbes
Paar Bratiiiejtel.

Grodpfeliuppe (Deflere Arh). Hu eiwem Liter
Suppe nimmt man 6 bis 8 Grdipiel, fe nad) dex
®rbfe, fdhdalt fie voh und fdneibet jie i fleine
iicfelchen, ehenjp Lauch wnd eine Jiviebel, ctwad
Qitmmel und Majovan, rbfiet died alles, iz nie Erd-
dpfel Tchon Hellgeld fiud; damt gibt man alled i
¢l Qiter ficbended Waffer, falze gemug 1nd lapt es
nod) eine halbe Stunde fochen. Gib fte mit gerditeten
Semuelwiinfeln auf. Durd) Jufah bou eiuigem Stgelb
foird jie mod) jehmachafter.

Grdapfelfitppe auf Biirgerlidie Avf. (1 Qiter.)
0'8 Qiter Waijer, 30 Deta niehlige Erdapjel, 1 Defa
Sped (Fett), 1 Defa Gerjtenmehl, 1 Dela &al3,
eie Prife Vieffer, etivas Suppengritngeig, ein guier
halber RKaffeeldffel Daggis Witrze, Die Grdapfe!
fihalen, zerfleinern, mit dem zerfdnittenen Sippen=
guitizeng (Wiirzel), dem Salz wid Pieffer i 08 Litex
0affer sum Kodjen bringen, dann den Sped (Fett)
wiivfelig fchnetden, Heip anfaujen laffen b Dad
Mepl davin dunfelbrawn (Langjam) riftens hernach
mit Dder | Grdapfelbriihe aufgiehern, Hidtig pervithren
wd berfochen Laffent; furg vor dem Anvidyten Paagis
Winge Deifiigen, qut untithren.

 Crdipfelfuppe anf einfade Art. (1 siter.)
0:8 Liter Wajfer, 30 Deta Erdapfeln, 1 Deta Sals,
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Peterfilic, eine Prife Peffer, ein guter Hhalber Faffee-
1bffel Maggis Wirze. Noh gefdhdlte und zerfletnerte
Groapfel in gejalzenem Wafjer zufesen. . Wenn die
Grddpfel weich jind, vollends zerdriicden, fein
gejcnittene Peterjtlie jotvie Vfeffer dazugeben unbd
5 Minuten Dei fleinem Feuer ftehen laffen. Maggis
Wiivze evft vor dem Unvidhten zufepen und Hidytig
pervithren.

Crddpfelmehlfppe (Karvtoffelfagn- pber Kar-
toffelgraupenjuppe). Mean jest das Kavtoffelmehl mit
reichlicher Milch fein angeriihet falt zu, fiigt, wemn
¢ gar gefodit ift, eme Handvoll Feingeftopene
Deanbeln, geniigend Suder und gang tenig Salz
utiter vajcdhenm Rithren dagu und vichtet fie mit ges
bahtem Brot an,

Crddpfelfuppe mit Sdfe. RNohgeidalte Fartoffeln
reibf man auf dbem Neibeifen fein und legt fie damn
ahrend 1/, Shmbe in frijhes Wafjer, Jmzivijchen
viftet man eine Handvboll feingejchuittene Siwiehel
in Fett hellgelh, riihrt fie mit den auf einem Haar-
jieb abgetropften Qavtoffeln und fo viel heipem Wafjer
gujantmern, dap eine diclide Suppe wird, gibt dann
12 Deta geriebenen Pavmefan- oder anbderen harten
Safe und dad ndtige Salz dazu wnd [kt nun alles
'[o» Stunbe lang fodjen. Bor dem dnrichten rviihet
man nod) 2 Dotter und 3 CHloffel fitgen Rahm 3
jantmen, giet die fodjende Suppe wnter fleiRigem
Wmvrithven baviiber und gibt fic dbawn auf den Tiidh.

 Crodpfelfuppe mit faurem ahm. Nohgejchilte
Startoffeln jdjneidet man in runde Scheiben und fode
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fie fir Wafjer mit Sellevie, - etner Biviebel und Ddem
nitigen Saly teid). Inzwijden vithrt marn, fitr 6 Per-
jonen gevechuet, 2 Gier wnd 1/, Liter jauven Rahm

in einer Schiiflel zu Schaumt, giept die jiedende Suppe -

unter fretem Nithren dazit und vichtet fie mit gerditeten
Brotidynitten an.

Crddpfelppe (gemijht). Vean fdhueide zehn
grofe gejchalte Grdapiel in beliebige Stide, wajdye
fie und lege fie cinftveilen ind falte Waffer, 12 Defa
gelbe gejpaltene Socherdien oder Erbienmehl, 12 Defa
gerolite Gerfte, 20 Defa Hausdbrot tn Waijer nahezu
foeid) und fehe dann die Grddpfel dazu mit etivas
Biiebel und Peterjilie fowie dem ndtigen Salz und
etivasd pett unbd foche 618 alled gut weich ift. Damm
gib die Suppe auf niit ober ohne gerditete Sentmel-
fitrfeldyen.

Broffuppe. (1 Liter.) 1°1 Liter Waffer, 12 Defa
Brot, 1 Defa Fett, 1 Deta Gerjtenmehl, 1 Defa
Bwiebel, Bieffer und RKimmel, 1 Defa Salz, ein
jdhmadyer KRaffeeliifel Maggisd Wiirze. IJu dem heifen
Tett dad Mebl und bie fetngehactte Siviebel dintfel-
gelb anubiterr, wmit Detem “Waijfer nach umd nad
bevgieRen, fortmahrend wmrithren, Sals, Pieffer b
Simmel  Dbeifitgen und alfed gut aujfoden laffen.
Smwifden dag in Scheiben gefdhnittene Brot auf-
eichenr 1md zevduitcten, dann gut unter bie angefodyte
inbremn vevrithren unbd alled nodymals gut verfocher.
Maggis Wiize erft vor dem Anrichten zufepen uubd
titchtig vervithren.

_ Ginbrennfuppe. Jn 80 Gramm Sdweinefett
gibt man 80 Gramm Gerjtenmedl, lift e5 ztemlid
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braun twerden, voftet noch 1y Kaffeeldfiel voll Kimumel
mit und begieft dies unter ftefent Rithren mit andevthalh
viter Waifer. Die Suppe wird entfprechend gefalzen,
/5 ©tunde gefodht und vor dem Anvichten Haijtert.

Gemiifefuppe (1 Liter). 18 Deta Grdapfeln,
8 Defa-gelbe Ritbenr, 1 Defa JFett, 1 Defa Gerften=
niehl, 1 Defa Biwiebel, 12 Defa Salz, Kitnmel und
Preffer, 1 guter balber Saffecldffel Maggts Wiize,
Nohgejdhalte, - Winfel gefchnittene Grdapfel wid
gelbe Fitben mit Sabywafler aufjeken. Mt Fett,
Deehl, Biiebel und RKimmel Cinbrem maden, in
it Guppe geben, « peffern, gut pevfochen. Laffen.
Maggis Wiige exjt sum Schlup zugeben und- tiichtig
vervithren. : '

WMaisgrieffuppe mif Cinbrenn anf biivgerlidje
At (1 fiter), 1-1 Liter Waffer, 7. Defa Maidqriek,
I Defa Fett, 1 Deta Gerftennehl, 1 Deta Biniebel,
Lieffer und SFimmel, 1 Defa Salz, . 1 jdmwader
Staffeeldffel WMaggis Witvze. Jerlaifenesd - Fett, el
wd - feingehadte Swiebel 31 dunfelbrauner Ginbrenn
langfam aurditen laffen,” Rinunel 1nd Salz dazugeber.
Dann i fiedendes Waifer giehen, Maidgrich hinein=
gebenr, pieffern. 15 Minuten gut perfochern. Peagais
Witrze evit vor Ddem Mnvichten sufeen und tiichtig
berrithren. x

Aaisqrieffuppe anf cinfade At (1 Liter).
11 Witer 2Wafler, 8 Defa MaidqrieR, 1:2 Defd Sal,
Peterfilie, Pfeffer, 1 guter Kaffeeldffel voll DNagais
Wiirze, Salwafjer sum Sieben bringen, damn Mais-
grief Tangfam etnviihven, weichtodjen, feingefchnittene
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Peterfilie dazugeben, pfeffern. Maggis Wirze evft
bor bem Anrichten bazugeben und tidittg bervithren.

WakRaronifuppe. Bon Butter und ettvasd Gerjten=
nehl foird etne lidhte Ginmadyjuppe bereitet und bdie-
felbe mit ans Magqid Rindfuppenivitrfel Hevgejtellier
Rindjuppe. aufgegoiien. I diefe Suppe gibt man die
i gejalzenem  Waffer tveidh) gefocdhten  Mattaroni,
¢inen Gidotter und entfprechend Parnejantdje.

Gerdflete Reisgriepfuppe. 5 Defa Fett, 6 Dela
Reigqries, SaGwvaffer, 1 Gi. Ju Heipem Fett lapt
man dent Griel Hellbraun ancditen, giegt mit Sals-
wajier auf, (gt die Suppe qut berfochen uud binbet
jie mit einem @i, i

Sohffupype. (Faljche Gemitfejuppe nad) Schiweizer
Art) 1 Kohliopf, 4 Defa Jett, 2 Defa Gerftenntehl,
117, Qiter Waifer, Salz, 16 Defa Savtoffeln.  Kohl
itd geaidyen, nudelig gefchnitten und in Heiem
Jett phne Waffersujak teich gedinfret, dann gejtaubt
(wobei man dad Mehl gut anrditen laffen mup), mit
Waffer aufgegofien, gefalzen und gut verfocht.  Eine
halbe Shnde bor bdemt Anrichten gibt man bie ge-
jdhalten, iivfelig qejdinittenen Sartoffel dagiw und
lagt jie mitfochen, Bnr Verbefferung der Suppe Lanu
man auch) Schetben von gefodhten Frantfurterviivfteln,
gebrateiten Brativiivitelr ober ancd Selhfletfchiniirfel
in die fertige Suppe geben und daduvch ein Gericht
hevftellen, Das zur Mittage vder bejonders Abendmahl=
seit eine Fleifchipeife erfesen fami  Wie ausd Kohl
fann man i aus Sodfalat bder Straut eine folde
Gemitjefuppe Herftelen.




Suppenmehlspeisen,
Geriebenes Gerfiel. 250 Gramm  Gerjtenmeh!

merden mit einent ganzen Gi, 20 Gramm laumwarntent.

Jeft, etivad Salz unb faft 1/ Liter Waffer zu efuem
jehr feften glatten Teig gefnetet, Der Teig mup eine
big anderthalb Stunden rvaftenr, ehe er auf dem NReib-
eifen st Gerftel gerieben wird. Das Gerftel foll einige
Stunben frodunen, ehe e3 in Sebrauch genonnren wh'd.

Fndelteig it Suppennudeln und Abjdymalznubdeln
it bertvender. Bon 190 -Gramm Gerftemmelhl, 1 Gi

iud 40 Granum in 1, Riter lanwarmer Mildh ge-.

[Bitent et with ein glatter Jtudelteiq gemadit, qut
gefnetet und 1/, Stunde taften gelaffen. Der Teig
foird zut beliebiger Stivfe ausgerolit; bie Flecten
ferber undymal3, und zwar langer ald der Teig
vaften gelafjenr, ehe fie gefdhnitten werden, Die Ab-
jymalzrdeln mitffen nady bem Kochen mehrinald mit
Waffer abgegoffen wevben.

Strivatfen filr die Suppe. 2 Deiliter- Mild)
erden mit 75 Gramm Gerftenmehl, jivei gamzern
Giern und  etias Saly gqut gequitlt. Jn einer
Sridattenpfane (Bt man ctivad Fett fehr heif
erden, giept einen fdhwadhen SqvPfIBTFel voll bHon
pem Teige Dhinetn und bactt die Jehr bitume Fridatte
auf beiben Seiten goldaeld, %
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Gefiillfe, gebadiene Studverfn zur Suppe. Jnu
einem Deziliter” ficdendesd Wajfer werden 20 Gramm
Butter aegeben und twemn jidh Ddieje geldjt hat,
H0 Gramm . Gerjtewmehl eingeviihrt. Der Topf ivird
jur Seite gezogen, das Gange Dbis um Crialfen
glatt verrithrt, gejalzen und ehwas Peterjilie dagzu-
gegeben. Gin halbed Paar Franffurter Witrjtel toird
gefchalt und i fleine Schetben gefdhnitten. Bon je
einer Scheibe Iurft und dem Teige twerden fletne
Stnobeln geformt, diefelben in Deifemt Fett {hon golb-

. braun gebacen und zur Suppe ferbiert.

Sebermodierf mit Ueisgriep. 40 Gvamm Fett
erben qut dbgetrieben und mit einem gamen @i
pervithrt, 60 Gramm NReidgriep und 50 Gramm
fafchierte Reber, etiwad Salz und Bfeffer, Peterfilic
und feingehadter Siviebel damit gemengt. Die Maffe
mup 1/, Stunbe jtehen, ehe die Jtoderl tn die Suppe
eingefocht twerden. Man [apt diefelben acht Minuten
jtart fochen, fchiebt Dann den Topf beifeite und IRt

«ihn augevedt nod) fitnf Veinuten ftehen, ehe nman die

Cuppe ferviert.

Suppenfnoderln ans MWMaismehl. b Defagrammn
Marf wird gefdnitten und auggelaffen, danun durdy-
pajfiet, mit etnem @i abgetrieben, drei Kaffeeldifel
Maidmehl, etwad Salz, Lfeffer wndb gehacte grime
Beterfilie werden dagu verrithrt, fletne Sugeln geformt
wd i Waffer gefocht, dann Heipe Suppe daviiber
geanifer.

Maismehlfdoberl. 30 Granun Butter werden
mit efnem Eidotter gut perrithrt und dann mit etvas
Salz wid 1/, Qiter Wilch, dann feft gefchlagenem
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Sdynee pur einemt Gifla amd mit 50 Granun Daisd=
mehl vermengt, Der Teig ivd in cine ausdgejetiete
fleine Bwiebadfornt pder in eine fleine Bianue gefiullt
und  Dei mittelmapiger Hike 20 Weinuten gebacken,
Dag Schbberl ivird tn jdyvne bievedige Stiice ge-
fhnitten und zur Suppe ferbiert.

Griephndvel. 3/ Liter Griep, '/ Liter Volentaz
guie i eine Schiiffel geben, 7 Defagramme flein
serfhmittenes Sernjett (dad fehr loder madyt) zergehen
laffe und bom Feuer genommen, fehr heip iiber den

gelalzenen Grieg bremuen, fdnell bervithren, fodani °

{hivach 1/, Liter {iedended Waifer davitbergiefen, gut
durdjeinanderviithren und i einem Topf fiedendes
Wafler Kniddel etnlegen (bon gewsdhnlider Grofe,
etinasd groger ald die Semmeltnodel). Man LBt jie
15 Minuten fochen, fie fteigen bald tw die Hibhe, ein
Beiden, dap fie audgetodt find, Diefe Knobel gibt
mait it die Rindfuppe; su Gemiifen, bejonderd Saner-
fraut. ober faueren Saucen fehr gut. Die Portion
veicht fiiv 4 6i8 5 Perjouen und ift fehr billig, Statt
Qernfett famr man and) anbdered Fett nehumen, jedod
teine Butter, da die Fnodel fonft nidht locter werdei.

Cingefropftes in die Suppe. 6 Defa Gerften=
mehl, 6 Deta Kartoffelmehl, Salz, 1 G mif etivad
Waffer, alled verriifhren, in jiedende NRinbfuppe eint=
fropfen und anffoden laffern. Lon diejem Teig Tamt
man aud) Frivattenmubdeln in die Rindjuppe maden.

Alaisqriefuoderl. 1 Gi grof Sdmalz gut ab:
treibenr, mit Salz wud 1 Gi nodymald gut abiveiben,
pamt 2 gehdaufte CRoffel Gerftenmehl wdb 1/, Lifer

s
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Matsutehl gut vervithren, Mit dem Loffel i fiedende
Suppe poet geaucferte Mild) cinfodjen, Werden unge-
fahr 18 big 20 oderl.

Maisnoderln in die Suppe. Die Bubereifung
iit Dbiejelbe ioie Dei Griefnoderln, mw nimmt man
anftatt Grieg Mais ; it fehr fhmadhait.

Waismehlnodierl. 5 Defa Maidmehl, Y, Viter
Wajier, 3 Defa Vutter (oder etn anderes Feit), 1 G
Sal3. Waffer und Butter it man fochend tverden,
falst wund gibt vajd) das Mehl dazu, dag man jo
lange focht, big fich die Veaffe vom Topf und Liffel
[0t Man vervithet fie ubertithlt mit 1 G, formt
Nocerl und fodgt fie 5 Minuten in Salzwaijer. Alz
Ehlage in Niudfuppe 3u berivende.

o4




Gemiise und MWeilagen.

- Jume Einbremren von Gemiife berwendet wan
pent Geidhte nach ebenjo viel Fett wie Gerftenmedl,
3. B. fitr 50 Gramm Fett 50 Gramm Gerjtemmehl
Die Ginbrenn .muf mit talter Flitffigteit, Waifer oder
Sﬁngfuppe, bereitet aud Maggis Wiicfel, aufgegoifen
werben, :

€& with bier sugleidh) aun die nregungen bed

Peiniftertums des Jnnern fiir die Rriegstiiche evinmert,

wonad) s Jid) empfiehlt, Gemiifefuppen vhue Cinbrem

nad) jehweizertfcher Avt hHevauftellen. Aud) Gemiife

(Juipetfen) fonnen fo beveitet ferben, LWemnt nan die |

Gemitle dann ftatt mit Waffer in aud  Maggid
Witrfeln vafd), bequem und billig gemwomeirer Rind:
juppe abfocht, werben fie befondersd fdhmadhaft,

Aiffdjert. Ju gefeldyter Suppe werben fepavat
mittleve Mollgerite und jepavat Fijolen gefocht, dann
gibt man fibrig gebliebhene gefelchte Schivarten
ober ein paar Witvftel gefchnitten dagu, bremit es ein
unb mijdht bad Gamge. Jit fehr nabhrhaft, ausgichig
und gut.

Ritfdert mit Seldfleifch (Fleifeh mnd Beilage
i einem Geridh). x Rilo Seldhfleiich, 20 Defa
Rollgerite, 8 Defa weike Bohuen, Alle diefe Jutaten

werdert in faltem Waffer sugeftellt und weid)getocht.
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Rindffeifd), Suppe und Gemdife (eine ganze
Mahlzeit t einem Gericht). 60 Defa Rindfleiid) hne
Juwage, ein BVievtel Sellerviewursel, eine halbe gelbe
Ritbe, eine Dhalbe Peterfilientwurzel, etnen Sobhlfopf,
I, Qilo Qartoffeln, Salz, Waffer. Dad in el bHis
bret Sdinitten geteilte Fleifdh, dasd grobuubelig ge-
fdinittene Wiurzelwert, den geaditelten Kohlfopf joivie
bie - gelchilten, gevievtelten Kavtoffeln gibt man in
einen Eopf, itbergiept dasd ‘Gange mit o biel Heipem
Salzwaffer, dap €3 gut bededt ift, Ddedt den Topf
gut st und [iBt die Suppe langfam einundeinhalb
bis swet Stunden fochen, Beim Anvidhten wird bad
Fletich in Witvfel aefchuitten und mit allen Sufaten
i ber Suppe zu Tijd). gegebom.

Totfd (Savtoffel mit Topfen). Beilduftg zehn
Stid groge, rohe, gejdhilte Sartoffeln werben gerieber,
Dag Waffer with durd) ein Tud audgeprept. Ju
bet  Ravioffeln werben 120 Gramum frifder, ab-
getriebener Topfen, 1/, Liter faure Mildh, 1 Gi und
etivad Salz gegeben. Das Gange wird gut vervithrt,
2 Bentimeter did i eine gut mit Butter bejtvidhene
Bfane gegebenn und i dev Nihre {dymell gebaden.
Diefe Sheife wird zu Saftfleijch), Leber und ber-
gleichen ferniert.

 Sinddel aus Gerflenmehl. 1/, Silp Gerjtenmed!,
1 Rilo Ravtoffelr, 3 Semmeln und etwad Salz.
Subeveitung : die gefochten Savtoffeln werden. fein
pafiiert und mit demt Wehl gut vevavbeitet it parmem
Bujtand, Die Semmeln werden iieflig gejchnitten
und i Schmals jehon gelb gerditet. Die Wiirfel werden
gut mit dem Teig verarbeitet wund eine Prije Saly
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beigemengt. Der Teig nwup Hithjeh feft fein, Kuodel -

geformt und it Salzwafier auffochen laffen, Dieje

§tndbel find gut zu Saucen oder Smterfraut.
Startoffel-Buuke. Qodie fech)3 rofhgefchilte Kare

offel mit borher jchon halbiveich in Fett gedampiten

Sellerie- und gelben Ritbenwurzeln, falze, treibe alled

purd) ein Sieh, gebe nod) ein tvenig in Fett gerbiteted

Gerjtenmehl dagie und foche die Mafje dann mit

Waffer und Effig oder Jttvonenjaft s efner quten

Tuntfe. Stalt ober wavm zu gebrauchen.

Starfoffel-Sunke mi Stdfe. Qode 6 rohgefchilte |

Savioffeln weid), treibe fie dburch, gebe etwad Startoffelz
mehl dazu umd laffe Deides qut auffochen, dap e8

eine Tunte gibt, fiige*Sitronenfaft, 4 Loffel fauren

JNabhnrund 2 Liffel geriebenen Barmefan- pder anderen
Darten Safe hingu und focdge nochmals gut auf. Kalt
und warm 3 gebrauchern. T e
Stalte Starfoffel-Bunke. 3 mittelgrofe Aepiel
id  ebenfoldye gefochte Ravtoffeln ' veibt man fein,
qibt eiren Loffel Bucer, ben feingeriebenen Dotter
eined hartgefodten Gies, Salz, Del und Effig dazu
1nd riifrt e8 mit wenig Waffer zu einer Tunte.
Starfoffel-Sdjawm. Man vithre 4 vohgeichilie,
in Salzwafier gefodyte wtd durc) ein Sieh- getriebene
Sarfoffeln, Salz, 4 Dotter und 1/, Liter fligen Rahim

mit ben 4 Giweip ju Shatm (Sdnee (hlagen), -

fepe <5 auf Feuer und fode es unter fleifigem
Sdhlagen zu einer diden Tumte,

Starfoffetn wmit fanvem Aafm. Gtiva 30 mit
Galzwaffer gefottene Karvtoffeln {halt wnd dineidet
man in Sdjeiben und ditnftet jte (weun nbtig etwas
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nadfalzen) mit feingefchnittenem Sdynittlanch, grimer
Peterfilie und etwvad Fett mdpig, quirlt 11/, Riter
fauren RNahm mit 2 Gidottern und giept thn gleid)-
migig itber die Qartoffeln, bdie dann nur nod) etwa
5 Panuten itber dem Feuer anuziehen diirfen. Wit
ettbad feingefdhnittenem Gejelchten werden fie fdhmad:
Dafter. Fiir 6 Verjonen. — Andeve Avt: NRobhgeldhdlte,
in. ©ceiben gefdhuittene Kartoffeln twaffert man
5 Stunbe falt. Jngwijden rithrt man etwad mehr
als 14, Liter fauren NRahm und eine Handvoll ge-
vicbenen Qafe unteeinander, Deftreicdht ein paffendesd
Oejdhive mit Fett, legt die gefchnittenen, abgetrodueten
Stavtoffeln Bhinein, - Jalzt fie, gieBt den mit Kdfe ge-
mifchten Rahmr daritber und ftellt fte dann Fugedect
in bad: Rohr oder dben Badofen, 63 fie gavgedampft
imd faft eingetrodnet find. :

Geriebenes Gerfef mit Schivammen als Beilage.
Bon Gerftenmehl twivd ein fefter Gerftenteig gemacit
ud gerieben. Dad gut getrndnete Gevitel wird auf
em it etivad Vutter Defetteted Vadblech gegeben
und in die Nohre geftellt, Hiz e3 {hin gelb wnd jteif
ird, Feingejhnittene Siviecbel [aft man i Feit
aelb vojten, gtbt bem Gerftel zwet blittrig gejdhuittene

Champignons, etwas Vieffer und Salz und fo biel

Suppe dagu, ald vom Gerjtel aufgefangt wird. Wenn
ie Suppe etwad verdunjtet ift, fann dad Gertel
angerichtet toerben, :

- Gute Crddpfelknidel mit Griep. 1 Rilo Erd-
apfel, die man tagdborher gefodt haf, werden am
nadyjten Tag gefdhalt und gericben, 1 Seibel Griep,
eute Handopoll Mehl (Weizenmehl), 1 G, tein Sdhmals,
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Dann fwivd die Majfe zujammengetnetet, 1/, Stunbde
fteher gelafjen, nachher zu Knddel geformt und fn
Salzivaifer gefodht ('/y Stunbde). Man fann Briojel
oper mur DButter daraufgeben. Sehr gut find bie
Snodel s einem Bratenfaft.

Polenta als Bulpeife. Lolenta with in Saly
wajfer o ivie Weizengriep cingefodht und mit ge-
rbfteter Biviebel gejchmolzen. Jft billig und qut,
fann aud) tn Veilch gefocht twerden. '

ANtaismehl in Salzwafjer fodjen, oll i Dder
StriegSzeit die @uodelr nbev Noderln exfesen. Man fam
nied zu feder Fleifchipeife mit Saft ald Polenta effen.

$ uerkraut, bet dem man die Ginbrenn exjparen
fann, Man ldt bas Schmalz mit etwad zerdrircten
Supblouch ein wenig anlaufen, gibt dann bag ge-
wajchene Sraut hiwein und IdBt e3 bditnjten; giept
bfters zu, bamit g nicht anbrennt.

SdnptelRrant phne Ginbrenn. (Dalmatinifches
Nezent.) Man fchueidet dag Hauptelfraut flein, Lodt
¢5 tm Waffer, fetht e8 ab und gibt ed auf die Schitffel,
Salz, efiwvas Bfefrer und Oel dbaranf.

Vrenneffelfpinat. Jm Frihiahr und andy fpater
werbent gewdhnliche junge Brenneifelipiken, 8 Hig 4 cm
lang, gefammelt, troden geveinigt, fodann abgewafden
und mit etiwad mehr Waffer weidgetodht. Dann
gibt man Ddiefelben in ein Sieb, dritdt fie gut aus
bacdt bdieje auf einem Brette gut duvch, gibf fie ges
hadt in etne Rajferolle, etivad Ginbremt und nad)
Jiotiendiglett Salz, foivie wenn borhanden efwad
Sleifdhfubpe ober nod) beffer 1 ober 2 Stitd (je nad
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ber Menge) Fleifdertrattiviieiel, auch wemn borhanden
etoa einen Tag alten Rahm ober etivad Vild) Hiezu
und laffe diefed mitfocjenr. Auch fann die Bremmefjel
nacd) dem PRezepte der Spinatipeifen ubeveitet werden
ud jedem Feinjhmeder, Srvanfen joivie Refous
balezenten borgefest werden. Arvme Lenute inen diefe
Sheije mit Brot ober Kavtoffeln genteen mud audy
ift diefelbe tegen ftarten Gijengehalted Blutarmen fehr
- entpfehlen,




Mehlispeisen.

Staffeebrot. 10 Defa Buiter DMargarine),
2 Dotter, 10 Defa Juder, 15 Defa Maizmell;
15 Defa Gerftenmedl, 10 Defa Reidmehl, 10 Defa
Savtoffelmehl, 2 Defa Hefe (Germr), ferner Mild,
Mehl und Bucer zu einer Garprobe (Dampfl), Viildy,
Salz, ein Loffel Rum. Jn etnem Abtried -von Butter,
Bucder und Dottern ¢gibt man Meilch, WMeh!l, eine
Gdrprobe von Hefe, Salz und Rum und fdhlagt den
Tetg qut ab, der nidht au feft fein darf. Damn firlle
man thn i eine befettete und Demehlte Rehritcen=
ober Bistuitform, Bt thn swet Stunben an eineim
nidt zu warmen Ort aufgehen und badt thu.

Waishrof. 1 &ilo Maidmehl, 2 Kilo Serjten=
mehl und beilinfig 1 Rilo gefochte und pajjierte Erde

dpfel mifchen; Sauerteig wie betm gewdhnlichen Brot.

ober 4 Defa Germ, efwas Salz. Sneten, dann gehen
faffen und bHaden toie Kornbrot,
Strieqsmildbrof. 1/, Liter Weizenmehl und

1/, Qiter Gerftenmehl, ewas Salz und 3 Eplbffel

Buder fommen aqufs Jubdelbrett, 4 Defa  Germ
und 1/, LQiter Mildh werden zum Gehen gebracht. Jit
bie Germ hod) geworben, fommt fie in das Veehl,
1 Gi, 7 Defa Butter, zerlajfen, ebenfalld "dazy,
“mit noch 1/, Liter Lauer Mild), Alled died zujanuien
feft fneten, b3 der Teig fid) 1ojt. Sum Schluffe Lamn
man einige Bibeben dazugeben und der Teig mup
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atvei Stunben gut gehen, e mup dreimal o Hod
fverden. Jft borzitglid.

Sseidenflers, Jn 1 Biter fochendbed IWaffer wird
1 Siter Heidbenmehl gejchitttet und eine Halbe Shunde
gefocht. S bie Mitte ded Mehled madyt man eine
Grube, damit bad Waffer gut duvchfochen famn; daun
it der Teig umgerithrt und nodymald eine Halbe
Stunbe gefodht. Nad) diefer Beit wird dag Waffer
abgegoifer und ber Teig mit 80 Granum erhittem
et fiberfhiittet. Der Teig vivd nun beifette geftellt,
nad) eter Biertelftunde mit etner ziwezinfigen Gabel
gebrictelt und gevftochen und mit gerdftetem, witrfelig
gejehnittenem Spect itbergoifen.

Aohu-Andeln oder Sfers-Wndeln, Gefchilte

Sartoffeln werden in Salzwaffer gefocht, wemn fie
halb gefocht find, mird Noggen=Borjchup vber Gerjten-
mehl bavauf gejchiitter, gut suqedectt, fertlg fodhen
lafjen, Damn feiht man dad Wafjer ab, rithrt alles
gut durdjeinander, qibt es aquf ein Nubdelbrett wund
madt ohue Meh [ mit der Hand Nubeln (wie Kar-
toffelnubelnr), gibt fic in Deifes Jyett mit Mobu, lapt
fie etwad Deif werden und zucert fie an. Vean tann
ltatt Mohn Semmelbrdfeln nehmen.
_ Sriegs-Sfer;, Obiger Stery wird auf eine
Sdiffel wie folgt gelegt: Eine Lage Sterz witd mit
Powidl bejtvichen, gefhmalzen, wicher etne Lage Sters,
mit geviebenent Miohu Dbeftreut wnd gezuckert, ge-
Idhmalzen 1. i, ., big die Sehiifiel boll ift.

 Polenta mit Sardelenbuiter. Sechs gehiufte
CRlbffel Maisgriek in 1/, Liter focdhendem Salzwaijer,




bem ntan mipgrof Sdymaly beigefiigt hat, dif ein=
focgent laffen (numer wmriihrenm). Dawr [dpt man
Butter Heif werden, gibt eine entqrdtete, fein gejdhabie
Sardelle hinein, lagt etwad auffoden, taudht einen
Raffeeldffel in Ddie heige Butter und jticht fleine
Nocerl aud dem gefochten Polentagriek. ' Die iibrige
geblichere Sarbellenbutter fdhittet man ifiber bie
Jocerl, Sehr gut dagu ift Seefifd), den wan gut
ausdfht, i faltem Salzwaffer zuftellt, bis um
Giedent bringt, dann zehn Winuten gang wentq fieden
[aBt, da ev onjt zerfocht. Mit dem fladen Kody-
Hffel Hevausheben und mit der oben  bejchriebenen
Sarbellenbutter tbergiepen.

Mianisqrief-Strapferl. Man Lot in einer Schale
Waffer und zivet Shalen Mild), zwet Loffel- voll
Banillinftaubzucer, Salz, nupgrop Butter, eine Schale
Volenta-Maidgries qut zehi Diinuten. Unterdeffen
madht man ein Brett oder flache Porzellanplatte mit
Waffer gut nap, fdhiittet den Brei davauf, ftretdht
thie fingerdid audetnander und lafgt thn gang er=
falten. Damn rvithrt man zivel Chloffel voll Gerjtens
mehl it fobtel Wil uud einem i, etwad Juder
und Bimt zu einem Schmarventeig an, {tidht danad
mit dem RKrapfenfiecher den Mais aus, tmucht bdie
Blatthen i den Teig, panievt fie in Bubfeln ivie
bie Schnikel und bictt fie auch) langjam in jobiel
Fett ober Butter goldgeld, Hievauf fitllt man fie mit
Lowidl oder Wavmelade und gucert fie gut an

~ Maishuden, einfac) und Oilfig. 1 ganzes G
ipird mit 1/ Rilo Staubjucer gut verrithet, dazu
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Iommen 2 GRLbffel Runm, 1o Sitrone abgerieben mid
ber Saft, Yy Rilo Maismehl, 1/, Liter Milch, au-
legt 'fo Bader! Badpulver. Dasd Gejchivr gut aus-
jdmieren  und etwad mit Dehl Dbeftauben, eine
Yo Shimbe in der NRohre laffen.

Crfat fiiv Jaftenfpeife. (Dalmatiner Rezent).
Das Maiemehl wird i fodhendes Salziwaifer unter
fetem Lmeiihven qut gefocht, Jodarn auf die Schiifjel
gegebent und gutes Olibendl oder braume Butter
baviibergegofien und tlein gejhnittenc gepuste Sardellen
Davimter gemijdht. s

Stleine Wddierei. 20 Defa Maidmehl, 15 Defa
Sucer, 1 ©i, 1 Dotter, ein paar geftogene Nelfen,
boi /s Ritvone den Saft, 10 Defa Butter erden
mn Brett gefuetet, darmn formt man Kipfel und Srapfer!,
o man i bie Witte mit dem Finger eine BVertiefung
macdht und etivad Mavmelade Hineingibt.

Wiener Gugelhupf ans Maismehl. Van vithrt
14 Defa Butter mit 4 Dotter, 12 Defa Juder,
ehivad Salz, Saft und Sdale von 1/, Sitroue,
1 Saffeeldifel Rum und 1 Pacdhen Banillezucer qut
ab. 3t alles gut vervithet, gebe man nadh wid nad
2b Defa - Maismehl und 1/, Liter Mildh) azu; wieder
alled gqut vevrithren, dann gibt ntan ben fejten Shnee
bor 4 §lar wnd 1 Padden Bacdpulver hingu, Bei
gufent Feuer in dev Form 1 Stunde dacen.
. Biskuit ans Maismehl. Man rithre 3 Dotter
mit 3 Gpibffel Suder, 1 Kaffecldffel Num, etivas
Salz und den Saft von !, Bitrone gut ab. Jit alles

gut bevvithrt, gibt man nad) und nac) 3 gehaufte

-




Eploffel Deatdmehl und 1 bis 2 GRLOfFel Veild) dau, -
pann deit fejtent Schnee von 3 Klar und 1 Kaffee
[offel Badpulver, Veau gibt dad. gamge i ein mit
Butter  befchmierted Blech umd Ddamn  langjam
10 Meinuterr bis 1/, Stunde bacden. Wenn fertig ge-
baden, werden  halbfingerdice Schetben gefdhnitterr
und -~ i Nohr  gebabt, Bunr Sdlufje fverden fe
2 ©deiben mit Mavmelade Dbeftrichen, aufeinander-
gelegt-und ein bigdyen itberzucert.

Erodpfelundeln aud Neiz- oder Gerjtennehl,
1 Rilo Kavtoffeln fverden mit der Schale getodit, abe
gefchalt und mit dem Neibeifen ober Nubelvalfer fein
serbriictt, etad gejalzen, 1 Gt und o viel Gerjten
ober Neidmehl dajugegeben, Hig ein fejter Teig ent
iteht, weldhen man am Nudbelbrett gut durchimetet.
Mean Jchneivet thn in tleine Stitdchen und formt
Jeubeln, lapt fie! tn ftebendent Wajjer 10 Minuten
tochen und feiht fie ab. - Jun etner Sajferolle 4verdein
Semmelbrofel vder Mohn gerditet, die Nudeln hinehr=
gegeben und mit Jumt wnd Juder bejtveut. .

Topfenhhndoel aud Gerftenmehl, 1, Kilo Topien
inird gerieben in etie Sciifiel gegeben, etivas gejalzen,
et Raffeeldffel voll Bucter, 1 Gt unbd jo viel Gevften
wehl Deigemengt, daf e3 einen fejten Telg bilbet,
mad)t dabon Sudbel, welde man 20 Weinuten fochen
lapt, bi8 fie obenauf jdhivimmen.  Herausgenontmen,

fverden fie it Butter begoffen und mit - Moh,
Semmelbrofeln pber anderem Dejtrent.

Wiener Striegsgugelfupf. 2 Defa Germ Lipt
mar in lonwarmer Piildy gehen; 20 Defa  Fuder
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ferben mit 20 Defa Butter qut abgetrieben, 2 Dotter,
1 gauges S, eine Prife Sal, die abgeriebene Schale
ciner Bitrone, 5 Defa geriebere Mandeln, 10 Defa
Rofinen, 2 Loffel Rum oder Avrak dazugegebernr. Dan
mijdht man 4, Kilo Gerften-, '/, Gilo Kactoffel= wnd
s Silo MaigmeDhl, gibt alled tn einen IWeidling und
dlagt ben Teig 15 Minuten lang ab.  Nun fitll
matt die gut audgefdhmierte, mit Mandeln 1nd Brojeln
bejtvente Gugelhupfform suv Halfte mit dem Teig,
lagt thn 1 Stuibe gehen und bact ihn beildufig
L Stunbe lang bei guter Hibe. -

Steivifdler Tommerl. 1/, Liter Milh, 1 Gi,
etn Stitd Buder, 7 Defa Volentagrief, etire Prife
Sals sufammeniprudelnr, Die Banne gut ansfcyntieren,
die Maiffe Gineingeben, einen nubdelig gefchnittene
Apfel dariiber ftveuen unbd bet guter Hise eine Stunde
baden. Man gebe 3 ftart gesucert zu Tijd.

_ Dolentagriep-Suden ofne Ei. In 1 Liter Mldh
gibt man 1/, Liter Polentagriel (nicht mit dem Mais-
arief au vermwedyeln), damt 7 Defa zerlaffene Butter,

- 0 Defn Staubsucer, 5 Defa Nofinen, eime Mefjer=

jpige Jimt, etwas @als und 1, Gilo gefpaltene Aepfel,
a5 alled gut perrithet i cine ungejcdhmierte Pfaime
getan und fm Rohr %, Stunden gebacen. It jehr
qut und ausdgichig.

Crddpfelomelette. 1 Qilo Grddpfel wivd gefdyilt
und gericben, bann durd) ein Tud)y qefeibt, daju
Lommen ¥y Qilo gefochte, gerichene Grbdpfelin, Y/, Silo
Topfen gevieben wnd eine Handvoll Meaismeh! gut
bevmifderr und falzen. Su dber Omelettenpfanme finger-




pict it Sdymalz Hevausdbacden, Je fetter umjo beffer,
(Ohne Bucer und Gingejottenes efjen).

Grdipfelgugelfupf. Man viegt 21 Defa Erd-
apfelmedl und 21 Defa Staubzucer ab. Leptered
perriihrt man mit 6 Eidotter etie-Halbe Stunde Lang
und die Gitfave werden zu Sdnee gejchlagen. Nad)
biejet halbjtinbigen Rithren gibt man das ©rd- .
dpfelmehl dazi und wird zu etnem feftem Tetg bers
vithrt. Sobann gibt man: ein wenig Jitronenjchale
und etwasd Sitronenjaft dazu, um dem Ganzen einen
erfrifchenden Gefchmad beizubringen. M twird ber
Teig i etn Gugelhupfoefdp gefdhiittet und zirta
1/, Stunbe et fehr mapigem Feuer gebacken. Veithin
erhalt maw einen Grdapfelgugelhupf erfter Qualitat.

Waismehlhnden, billig, mitrhe und fetn, 1/, Kl
Maismehl, 1/ Qiter Mileh, 20 Deta Staubzuder.
Bou einer Jitrone gevicbene Schale und etivasd .
Sum Shlujfe ein Pafet Badpulber. Diefe Maffe
wirh bet mapiger Hise eine volle Stunbe gebacen.

Sirieqsmehlfpeife. 1 Rilo Maidimehl, °/, Siter
Mildh, 1 Gi, /o Kilo Staubjucter, 4 gropere gefochie
Sartoffeln hinetnveiben, etwad P und Salz, Sdnalz
nach)” Belieben. Dann die Menge flaumig  abtreiben
md gum Shluf ein ganges Vafet Badpulber hinems
niifdjenr, die Wfanne gut audfdymiieren, die Meenge
hineingeben und bei mipiger Hige baden und Fum
Sdylup nod) mit Veavmelade beftreidhen.

Sebkuden. (Mahrijched Rezept.) 14 Defa Gerften
mehl, 10 Deta Nohaucter, 4 Defa Honig, 1 Ci)
geriebene Bitronenjdhale bon einer Halben Jitvone,
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etivas geftofenen 3imt, INengewit, INelfen, eine
Diefleriptbe  Speifefoda, alled zufammen gefnetet,
fingerdict gewalzt und i Qartenform gefdynitten,
rajd) in heter Nohre gebacten, Bledh mit Wachs be-

ftrichen, Mandeln vben aufgelegt; ift fehr gqut und
Ichmedt wie feiner Qebzelt.

Crodpfelnudeln oder Sdileigef genannt. (Mihri-
jhes NMezept.) 8 miittleve Grdapfel werden gefocht,
gevieben, 1 grofes Gi, etas Salz, 6 CRIbfFel Viais-
quie, 2 ERloffel Gevfrenmeny, alles sufammenarbeiten,
fingerdice Jtudeln formen. und fochen, wihrend man
Butter mit Senumelbrdfeln roftet. IWenn die Nudel
fertig find, abjethen, dann mit den Brifeln wmjdittteln
b in die Rihre geben.” Man fan ftatt Brijeln
Mohn oder gerditeten Sped nehmen.

Billiges Wiskuif. 2 Cidotter abtretben, 5 Deta
Staubsucter, 1/, Kilo Crdipfelmedl, 3 GHIbfTel VHilch,
2 Giflar Schree feft abtreiben, julet 1/, Patet Bad:
putber dazu rithren, alles falt machen,

_ Maismehl-Sdhmarren. 1/, Qilo Mehl tm Salz:
waffer focjen laffen, dag Waijfer abieihen, in Heifes
Sdjmalz geben und vbften ie Griefdmarrer it
1ehr ausgiebig.

- Striegs-Apfelffrudel. Sehr qut. 10 Defa Butter
abbrbjeln mit 20 Defa  Matdmenl ~ (nicht Grieg?),
2 Lbfrel VLG und ein ganzed Gi dagu geben, 5 Defa
Sucer, von 1/, Jitvone den Saft und bad Dampfel
bon gut 1 Defa Germ. Gut abavbeiten, 1/, Stunde
taften Iaffen, damn 2 Teile audmalten, pei unteren
mit ditmnen Apfelicheiben und Nojinen Dejtrenen, ben




pberent dann mit Gt Dbejtreichen, nicht su rafd auf
dem Blech Dacten und noch warm in Stirde jdueiden.

Striegshuden. 1, Riter Kodymild), Ddavon
etinad au nehmen, um 5 Defa Germ aufgulbien.:
Die Mild mit einer Handvoll Witrfelzucter und
einemt mufgrogen Stitd Jett auffocdhert wnd - gleid)
iiber 1, Silp Maismehl giepen. Wenmt bag ausges
fiplt tjt, die laue Germ dazn und in der guf auds
gebutterten Tovtenform ein Weildjen fteigen [affen,
bann im Mohr augdaden. Wenn man  ioill, Lann
man Den Sudjen mit dem Fadben feilen und mit

Mavielade firllen, Sulet vedht anzucern.

Studien oder Budtel. Man Dereite qus 1y Kilo
Gerften- wmd 1, Kilo Kavtoffelmehl einen Teig,
Dagu tithre map 2 ober 3 Eidotter mit Y Rilo
Butter (vder nac) Belieben Schmaly), fann aud) etiwvad
mmehr fetn, Yy filo Stanbsicer, bon einer Sitrone
bic Sdale abretben und davimter geben, da ndmlid
der Gefhmad fehr gut ift, Daun noch ben bon den
Giflar gejchlagenen Schnee. Mun nehue man 3/, Liter
Milh und 5 Defa Hefe, lafie ed aufgeben nd
gibt ¢3.dann unter den Teig, Wenn alles gut bz
gerifrt ift, laffe man Dden Teig in eciner Pfanne
fehdrr aufgehen und bace ihn bei mifiger Hike.
Macht man Suder, fo gebe man Rofinen wnter den
Teig, bei Budytel je nach Belicben. Bor dem Gebraud)
iit bas Mehl durdyzufieben !

Topfen-Wehlipeife. 1, Rilo breitgejchnittent
Judeln werden e Salzivaffer gefodht, abgejetht 1
abgefhwemmt;  mittlerweile it man 6 Defa
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gevduderterr, tn Witrfeln gefchnittenen Spedt zergehen,
big bdie Qrammeln lidhtbraun find, iditttet die ab-
gefropften Nudelrt Dhinetn, dreht fie mit efner Gabel
gut im Sped herum, gibt 5 Defa faftigen, zer-
briielten Topfen fdhuell darunter; nicht mehr vbiten,
ba ber Topfen jonft Faden zieht und richtet Die
©heife an, wenn man borher jhon Suppe gegeifen
hat, Diefelbe 1ft febhr fattigend und reicht fiiv 4 bHig
5 Berjoner,

Polenta. 1/, Liter gefalzenes Waffer bringt
man- sum- Sodyen, fdiittet einen guten 1/, Liter
Polentagrie Hinein, derrvithrt jehnell und Lapt ihn am
iicht 3 heifen Herd zugededt 1/, Stunde ausdiinitern.
Sobann ftitvst man denjelben auf ein Brett, fdhneidet
mit etnem ftarfen Jaden fingerdice Schnitten, legt
fie auf einen Teller und ftberbritht fle mit Butter, in
. Die man aud) etwad Zwiebeljcheiben geben fann.
Man fann jie mit Vavmefantife beftrenen. Diefe
Polenta ift billig, fehr gut und Hefonderd zu Gulajdh
oder fauren Saucen 3u empiehlen,

Wais-Suden. Man treibe 3 Dotter mit 12 Defa
Juder 15 Stunde ab, darut gebe man 1tod) bei: den
Saft 1/o Bitvone, 2 Lbffel Rum, etiwas Jitronen:
ihale, 10 Defa Maismehl und von 3 Giflar den
Schee. Man viihre e5 langfam und behaudle e3 wie
Bistuit, Dann wird €3 in etner Tortenform langfam
gebadenn. 37t der Kuchen auBgetithlt, fdhneide man die
obere Sehichte ab und gebe Marmelabe dazivifchen.

Bopfenfngdef.. 1/, Qilo Topfen wird gericben,
2 Gier, ein Stitd nupgrofie Butter und chenjoviel




Sdmalz, etnte Handooll Grief, von 2 Semmeln bie
Brofel, ein biden Erbapfelmehl, ein bigden Salz
Die Pafle ird bvervithrt und !4y Stunbde {tehen
gelaffen. Dann formt man fleine Suodel und fodt
fie it Salzwaffer, Man gibt gevdftete Senumelbrojel
davauf. ‘ ‘

- Crodpfelknodef. Man nehme o bviel als nofs
mwendig gefodhte ©rdapfel, 1 Gi oder nach Bebarf
meht, etiwas Sals, Gerftenmehl, made einen fejten
Teig und forme Knddel. Gefiillt oder ungefitllt nad
Gejdymact, fode fie vorfichtig und bejtrene fte nad
Belieben. Diefe jtud fehr gut und nabhrhaft.

Simanyen ans Gerfenmefl. Jn eimem Topf
fpird eiit fehr diinner, iventg gejalzener Germtelg
gemacht, fo dap man thn auf die Fovm giefen Lanm,
Diefelbe famm, da bdie Butter fewer ift, auch mit
Pilangenfett ovder Sdmalz audgejchmiert iverder,
Dann giet man Ileine Liwangen.

WBiskuit. 1/, Kilo Maidmehl, 15 Defa Buiter

oder Pflanzenfett, 1 Gi, 10 Deta Staubjucer, vow
eirter  Bitrone bie Sdiale dagurveiben, 1 Defa Anis

1 Pafet Badpulver, vithre died gut zufammen wd |

gebe, damit e3 ein Locferer Tetg wird, dementiprechend
Metldh) dagu. Hievauf gib es in eine Fovm und bade
¢3 1/, Stunde lang.

Ougelhupf. 4 gewdhnlide Suppenichipfer Leizen=
und ebenfobiel Maidmehl, 20 Defa Staubzuder,
10 Defa Butter oder Pflangenfett, 1 Gidottér, bon
einer Jitrone die Schale bazu veiben, 1 Defa Mandeln
nudelig  gefcnitten, 1 Pafet Badpulber und eine
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- Taffe Milch. Died zu einen lodevem Teig vithren,
bannt i eine Fovm geben und jivka 3/, Stunben
lang backen. :

Oriepaunflanf. 1/, Rilo Veaidgrie in Mildh) nicht
su oict einfochen, Dbenjelben etivas austiihlen laffen,
tilbre bann 5 Defa Butter, 1 Gi, '/, Filo Staud-
~guder, pon einer Sitvone die geriebene Schale, eine
Deefleriptbe Natvon, Weinbeeren nad) Belieben dazu,
flille die Majfe in eine Heliebige Form 1und Hade 8.

Maisauflanf, Mild), etwas jalzen, qut judern,
quffiederr, Dann fobiel Maisgriel einfoden, daf ein
jebr bicer Brei wird und qustithlen lafjern. Fett nber
Geresbutter abtreibert, 2 Dotter Dinein Fu dem gog
fodyten Maisbre, Schnee von 2 Klar, Jn eine aus-
gejdymierte Qafferolle die Halfte hinein, dazwifdern fein
gejdnittene Aepfel, Bucter und Bimt und die andere
Dalite davauf. 1 Stunde im Rohr bacen,
 Aepfelauflanf. 8 mittelgrofe Aepfel blittrig
jhneiden, Bucter und Jimt davauf, 1 Stunbde ftehen
loffen.  Fett abtreiben, 2 Dotter, bie Brijel bvon
b Gemmeln, '/; Liter Mild), Suder, die gefdynittencn
Aepfel, die geviebene Schale einer Sttrone, et Schnee
boi. 2 Rlar durdjeinandermifchen, in einer ausge-

Idmievten Rafferolle tm Nohre 1 Stunde backen.

Studen von Watsmehl, Vtan nehme Y, Kilo
Weatdmepl, gebe ein Hefedampiel, 1 Gi, Jitvonenjaft,
etiad Num, Jucer und Mildh), aud) etwas Fett
dagu und perviihre tichtig. Die Mafie muf ziemlicy
wetd) in die Pfamme rinnen, darm gehen laffen wnd
goldgelb Dacden. Der Kuchen {dmedt fein und’ it
fehr flammig.
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Sebhudien. 14 Defa Gerftenmehl, 10 Defa
Robsuder, 4 Defa Honig, 1 Gi, Gewinz, Jimd,
Teengewitrs, geticbene  Bitvonenjchale, ' Vieffer:
hike Soda,

Srithhitdsqedad. '/, Liter Waffer focher, 20 Defa

Matsnehl abrithren, vom Herd nehmer und falf 4

vithren, 1/, il Weizenmehl, 10 Defa Fett, 3 Defa
Germ, Juder, Yy Qilo Kartoffeln.

Palatidinken. 9 LBffel Maismehl, 1/, Liter
Mildh, 2 Dotter, etivasd Sals. i

_ Saftanienkudien. 14 Rilo paffierte gemwogene
@rgtanieu, 4 Dotter, 21 Defa’ uder, von 4 Klar
Sdjnee.

Maismehlhuden. 12 Defa Juder, 3 Gier,
2 Gploffel Mildh, Jitvone, 14 Defa Maismehc.

Polenfakuden. 4 gange Gier, 12 Gplbffel
Polentagrieg, 14 Loffel Mildy, 10 Deta Mandelw,
10 Defa Butter, 1 Badpulber, ?

Niaismehlhuden. 4 gage Gier, 6 ERIOffel
Suder, 14 Defa Maidmehl, 14 Deta Gevftermedl;
6 Detu zerlaffene Butter, 6 Loffel Mildh, eventuell
eige gefochte Qartoffel, 1 Badpulber.

RibrhefeRuden. 14 Deta Polentamehl, 14 Defa
Gerftenmehl, Schale einer Sitrone, Nelfen und Jimt,
2 gamge Gier, '/, Qilo Suder, 1 big 2 Eplb{fel Nihr-
hefe, 6 Lbffel Meildh.
~ Apfelhuden. 12 Defa Maidmehl, 12 Dela
Gerftenmehl, 16 Defa Buiter, 8 Defa Juder, 1 ganzes
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@i und 1 Dotter, '/» Rilo gediinftete Aepfel, oben
¢in Gitter, fann audy mit Mol Topfen oder Kavtoffel:
abtrieb gefitllt twerbden. :

Pudding. 4 Klar Schuee, 4 Dotter, 14 Defa
Suder, 14 Defa Hajelniiffe, Jitrone, 4 Liffel Polentaz
- mehl, /s Badpulver.

Polenta. Jn 3, Liter fodheuden Waflers, dem
ein Teelbffel Saly und nad) Gefdmad zwet Stiict
Wiirfelzucter zugefitgt wurde, wird 1/, Kilo Maismenh!
auf oie Mitte des Waffers devart gejchiittet, dap fidh
ein fhwimmender Wehlballen bilbet. Der Mehlballen
wird mit dem -an ber Gefipwandung aufwallenden
Waffer mittelft eines Lffels mehreremal tibergoijen
umd _nachy 10 Viinuten mit dem Nithrholze it 2 Hid
4 Teile geteilt. Nach tveiteren 10 Minuten ivird
folange tfiichtiq geriihet, Bis fic) ein slemlich glatter
und ftetfer, bom Riihrholz [ojenver Brei gedbildet hat,
Der Bret wird fodann mit emem i Waffer getaunchen
Liffel glattgedritctt und auf der Herdplatte Helaifen,
bi& e fi) infolge der Dampfentivichmg etwad 3u
heben Deginut (gewdhnlich 1 s 2 Minuten). Die
mun fertige Polenta wird auf cin tellerartiged Holz-
Drett oder eine Serviette geftiizt. Die Schmacthaftig:
feit der Polenta hangt bor allem vom gritndlichen.
Mijen ab, wad mbglichit auf der heifen Herdplatte
erfolgen” foll,  Sollte nad) Sugabe des Mehles das
Waifer infolge langeren Kodyens, wodburch die Schmad: -
Daittgteit erhdht ivird, devart vexbampft fein, daf ber
Bret qu jteif wivd und fich fchwever beavbeiterr [ift,
10 giepe man fo biel fochendes Waffer 1, bis der
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Brei die erforderliche Dichte fat, 1 das Anbrennen
3 berhindernr, darf das Nithren nidyt unterbrochen
fwerbent, Die Volenta fann aud). auf die Weife su-
beveitet werdei, dag bas Meh!l in Feinen Mengen in
bas fochenve Wafjer tiidtig eingeriihrt wird wnd man
fodamt mit bem Mijchen jolange fortfahrt, bis fich
er Bret bom NRithrholz bt Als Sodygefif etguet
fi) am beften cin fleiner eiferner Seffel (11/, big
2 Liter Jnbalt) mit fdyneefeffelartigem Boden, Die
Polenta ipird warm genoffen-: 1. mit fiier, gefochter
ober faurer Mild), Yoghurt pder jaurent Rahm: 2. mit
rober ober gebrtunter Butter, mit serlaffenen Sped:
wiirfeln ober frifchen Grameln, indem bdie fiir eine
Perjon beftimmte Portion mit roher Butter beftrichen
ober mit Bem hetfen et fibergofien wird: 3, mit
Butter und Topfen, Pavmefan, Emmenthaler pder
Brimfenfdfe; 4. mit gedimfteten Siig= nder Sauer-
fraut; 5. mit Gierfpeife: 6. mit Sepetern auf fauven
Rabm; 7. mit berdinntem Objtmus (Poiwidl); 8. mit
Suder und Zimt beftvent 1nd gefettet; 9. su Fletfoh-
fpeifen mit Tunte, ftatt Deatfaroni, Nubeln, Reis
und o iveiter.

Erodpfelnudetn. 700 Gramm mit Hey Sdhale ge-
fodhte, Detf paffterte Stavtoffeln werden mit 170 Granm
Startoffelmehl, 200 Gramm Geritenmep!, 1 gangen @k
etas Sals jomie 40 Granun mett 3u etnent glatten

Zetg bevarbeitet, Nun werden Fleine Grddpfelmbeln

gejormt, fimf Minuten in Salziwafier gefodht 1und
jehr gut abgeidhwemmt.  Sie erben it gerditete
Brifeln gedreht su Tifehe geaeben, €3 empfiehlt fich,
bie Nudeln furg bor dem Auftragen su fochen,
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Striegsywiebadi. 14 Defa Suder werdben mit
3 Dofter und 1 CEhlbffel Milh 1/ Stunde
flawmig geviihrt, bon einer halben Bitrone Saft und
Sdyale, joivie ein halber Kaffeeldffel Anis, eine Meffer-
{pike Badpulver beigetan, Dann wird von den 3 Klar
fefter ©dnee gemadht und sulest [offeliveife 12 Defa
Neaigmeh! eingerithrt, W Lann auc) den Anis veg-
laffen und ftait deffen ither ben bereitd gebactenen,
i fdmale Steeifen gefdhnittenen Jiicbad Wein-
daudean giefen.

WeidifefRuden ans AWaismehl. Sehn Defa
Butter werben mit 3 Gtern {chwer Sucer (mit Jitvonen-
oder  Orvangengeruc)) abgetrieben, Ddann  verden
3 Dotter dazu pervithrt, und der Schnee vou 3 Eitlar
und ebenfovtel Maidmehl ald Juder dazugegeben.
o bie gut audgefdhmierte Tortenform witd die Veafje
eingefitllt, mit eingefochten AWeidhfeln oder SKivjchen
beftectt und langjam gebacen. Man fann aud) ftatt
ber Weidjjeln ben fertigen Suchen mit Mavmelade
ober Apfelpitree oder einer Saffeecveriie Deftreichen.
 Studen ans Stavfoffelmehl. 3 Dotter, 3 Cicr
jdwer Suder mit Orangengejdhmad und 2 Lofrel Mild)
foerben gqut abgetricben, der Sdnee bon 3 Eiveif
und 2 Gplofiel voll Kavioffelmehl werben dagu ber
tihrt und in gut ausgejdymierter Tovtenfornr lang-
fam gebaden. Grfaltet, wird der Kuchen audeinander:
gejdnitten, mit Marmelade gefiillt, vieder zujanumen-
gefest und oben mit Buder Deftreut.

_ Apfelftendel. 25 Defa Gerften- und 10 Dela
Weizenmeh! werden gut gemijdht und 5 Defa Schmals




‘ober Bufter mit einer Puife ©aly it lanwarnen

Waffer in einer tm Meh! erzengtent Grube angemadyt
und g etnem Iocteren Teig gelnetet, orauf an
1 Stunbe vaften laft. Wihrend bdiefer Jeit {dyalt man
11/ &ilp Strudeldpfel wund fdynetdet oiefe in Iletne,
diime Schetbhen. Vo' 3 Semmelr werden Brofel
gerieben umd in 3 Defa Sehmal angeroftet, Man
sieht nun den Teig aus, beftrent thit mit Den mittlers
ieile ausgefiihlten Brjeln und legt in Hitnner Sdhichte
vie mit Bucer und Jimt beftreuten Aepfel auf (nadh
Belieben anch Korinthen), Hievau vorfichtig sufammen-
vollen und in einer gut ausgefchmierten und ange-
warmten Pfanne in gut Heifem Rohre bacen, Bunt
Sdlp mit Suder beftrenen,

Striegs[dmarren. 3u- 1/, Qiter Milch fommt
20 Defa Fett vder Buiter, Banillegucer, etivas Sals,
2 Gier, 30 Defa Maidmephl, s 3itrone der Sait,
bann bdie Sitronenjdhale abreiber, wird alles gut pers
Iprubelt, sum Sdhif 8 Defa Rofinen, 1 Raffeeldifel
Badpulber, gibt in eine Pfanme sder Stajfernlle Sett,
{chiittet die Maffe hinein umd behandelt es wie Griep-
oder Mehlchmarren.

Aiiirber Anphudien. 10 Defa Butter erden
mit 20 Defa Maismehl auf dem Brett abgebrofelt,
dagu fommt ein Dampfel von 1 Defa Serm, 2 Loffel
Mild), fevner ein ganzed Gi, etwns Sitvonenfaft und
b Defa Juder. Der Teig wird gut verarbeitet,
vaften gelaffen, dann in swei Teilen audgewalft, ein
Teil mit gut bereiteter Jiugfitlle beftricher, ber andere
Tetl daritbergelegt, mit i Deftrichern und auf Hem
Badbledy nidt su rajd) gebacden, Der Suchen toird,
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o lange er nod) faru ijt, in bievedige Stitce ge-
fchnitten,

Gebadtene Widufe. Ctwa 14 Kilo Erdapfel
erden gejchalt, tn Biectel gefchnitien und in Sals-
Waffer foeichgefodht, Dann wird dad Waffer big aquf
eient fletren Nejt abgegoffen, und dagw wird etwa
ein halbes Trinfglad Vaizmehl gejchitttet, unter fort-
ahrendem  Rithren hochitend -2 Mimiten veriodjen
gelaffen und dann mit etnent Sochlbffel i einer glatten
Maffe verarbeitet, Sollte die Vaffe zu hart evjdeinen,
tann wan noch von dem abgegofjerten Kartoffelivafier
ganz fvenig dazigeben. Jept twerden mit einem in
hethes Schmalz getaudten Loffel ehzele Brocen
diefer Mafle Heraudgeftodhen und fofort in DHeifem
Sdymals audgebacen. Man ferbievt die Waufe ent
weber mit Mohn und Buder ober ‘mit Pavmejmn.

Striegs-Gugelfupf. 1/, Kilo Maizmehl, 1/, Kilo
Webzenmelhl, Salz, 1/, Pickchen Vanille-Buder, etwasd
fein gertebene Bitronenfdhale, 2 Dotter, 1 ganzed &,
Iy Riter Mildh, 10 Stiid Winfelzucer, 3 Defa
Germ aufjgehen laffen, in die Mild) 1/ Kilo Sheife-
fett ober aud) Sdmalz, alled qut abjdlagen, bami
6 Defa NRofinen hinein, eine Form audfdymicren, mit
Brojeln beftvenerr, danun aufgehen laffen und bacen.
Man tann aud) von demfelben Teig einen Kuchen
?}c[tlcben und - mit Parmelade, Powidl oder Mohi
itllen,

Striegs-Dalkertn. 1/, Rilo Waismehl, 1/, Kilo
Weizenmehl,  Salz, fein geiegte itvonenjdjale,
Yy Padden Banillegucer, 3/, Liter Mild), 8 Stitdt
Winfelzucer, 2 Gier, 4 Defa Germ; aufgehen
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Iaffen, in ber Dalfenform heraudbacen, fedezmal efn
Stitddjen Fett hinetn, mit Poiwidl oder Marmelade
beftGetchen und mit Suder beftreuen. . i

Oriegfdmarren. 1/, Liter Mild) und Waffer
gemijcht i einev Pianne ober Kaffernlle auf ben Herd
jtellen, 8 Defa Fett (famr aud)y mit Butter gemifeht
feinr) hineingeben, falzen und 2 His 3 Stitd Wiifelz
gucer. Wenn e fodht,~ 1/, Liter Grief, wobon 1/, Liter
Polentagriep fein foll, hineinjchiitten, Jchrell verrithren,
im Jobhr 1/, Stunde ausdiinften lafjen, jodamn am
Herd mit dem Sdauferl zerftechen und nod etivas
abrbften., Sieht fehr Jhon aus, find feine Suollen
und ift befonders fdymadhaft und gqut. Van faun
audy ganz fleine jdiarze Weinbeerln Detmijchen
ober  Bwetfdyfenditer dazigeben und zum Sclup
gucern,

Billige SpribfArauben, Ju 3 Desiliter fochendes

- Waffer werden 40 Gramm Butter gegeben; Hid diefe

geridylichen finb, twerden unter ftetem Mithren 3 Dezi
liter Gerftemmedl eingefocht. Die Fajfernlle wird mut
etlvad feitindrts gezogen wnd der Teig fo lange ge-
vithrt, big er glatt it und fich vom Loffel [Hit. Man
bermengt mit bem Teig fehr gleichmapig et einen
Dotter, damm cin ganzed G unbd vithrt denjelben nod:
malg fehr qut ab. E3 empfiehlt fich, dad Holz des
Gprigerd por dem BVacen etwad in heipeds Schmals
su taudjen, Goldbgelb gebacen, mit Bimtzucter bejtreut
pber mit Frudtiaft itbergoiien fhmeden bdie frijd:
gebadenen Strauben borziiglich.

Germdallen. 250 Gramm erivdrmies gefiebted
Gerftenmehl werden mit 3 Destliter lauer Milch und
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5 Gidbottern gut abgefprudelt. Der Teig wird mit

20 Gramun in 1 Deiliter Mild) gegangener Hefe,
50 Gramm Sucer und 40 Gramm lanfoarmem ge:

falzenem Jett glatt abgeriihet wnd zum  Aufgehen
sugebectt an etnen toavmen Ort geftellt, ivas beildufig
3 Gtunden dmuert. Hievauf wird in einen Dalfen-
model tn febe Vertiefwng DHeifed Fett gegeben mubd
2 ©plofiel voll bon dem gut gegangenen Teig ein-
gefitllt. Sobald ber Tetg nben troden ift, wird ber-
felbe tm Miobel umgedreht. Die gebadenen Dalfen
werden tm offenen Rohr farm gehalten, damit fie
micht aujammenfallen. Bei Gevfrenmehl it e3 bejfer,
die Dalfen einzeln und nicht pujommengejest su Tijde
s geben,

MWaismehL? und fein Borfeil. Daidmehl darf
mai auf fetwem warmen Ort haltew, mur £ithl und
luftig, Man faufe mur fo viel ald man braudt.
Maidmehl filr Buot wmup naw abends vorher mit
fochendent  Waifer iiberfchittten wnd gut berrithren,
foenn man gutes Brot haben will, jonit ift es bitter
und zerfpringt. :

Dulisha auns Waismell (Siebenbiivger Rezept).
Bon 2 Liter Maidmehl fonnen ficd) 6 Perjonen fatt-
effen. Man probieve aber erft von etnem Liter nad)
folgendem Rezepts 1 Liter Maismell wird nad) Ge-
fchmact gefalzen, tn etner Kafjevnlle auf offenem Feuer
fortwdhrend gerithet, jedbod) mu fo lange, bis bad Meehl
heth 1ift; dann foird 3 mit 1!/, Liter Iocjendem
Waffer iiberichiittet und gute 20 Minuten feit geriihrt,
bi& fich die Maffe bom BVoden (Bt und fdhon glatt
ift. Dann ftitegt man e3 auf eine Sciifjel. €3 mufp




Das Ausijehen ciner Tovte Haben, fwenn s gelungen
it Diefe Pulista famr man mit aufgefochter Ml
gleic) effen oder, da bie ML febt teuer ijt, 31t feber
jouren Sauce ober mit Suppe. Arme Leute effen
Pulisia jtatt Brot. Man famr diefelbe in Spalten
{chnetden, -ftatt Sentmeltnodel pber Jocer] effen und
audy firllen, Wenn die Pulista uod) warmt i, {0 .
jchneide davon Spalten, lege eine Methe in ein qut
ausgejdmievtes Biaudel, gebe gerieberen Kife dazi,
bamn iieder etne MReibe Pulizta, Fett und dan
wieder Kife, bis das Bandel voll ift. Oben wdre
eint halbes Seidel Obers gut. -E3 geniigt aber, nux
bon aujgelocjter Mild) das . Obers mit ein toenig
Jett bazuzugeben wid e5 i der Nihre eine gute
halbe Stunde bacen zu lafen. Auch mit PBoiwidl
fann man Puliska fitllen, mit Kdfe ift 8 aber beffer.
Vean madt etne Suppe und bvas Effen it fertig.

olenta (nad) rumdnijcher Ant). W Volenta,
[og. Weamalign, dorzubereiten, ift Mehl von fehr
tepdenem Maié erforderlich. Aug folchent Mehl Dereis
tete Wolenta Hat damnn einen twivklich bovziiglichen

- Gejchmact. In etwem irdenen Gefaf 1@t man Wafjer

fodjenr, bas man nad) Gefdymact jalzt. Wenn Ddas
Waifer zu Tochen anfangt, Jchittiet man dag Maiss
mebl Dinet, vithet diefe Maffe mit einem Holzlofrel
fo lange big fic jdhon’ glatt ift. Sollte die Maffe nod
ju Ditnu fetn, fdhiittet man nody fo viel Neehl hingu,
bis ein fteifer Brei entiteht. (Bei eintgen Verjuchen
wird jede Hausfrar wiflen, wieviel Meeh! fte zu einem
bejtimntten Wafferquantum devivenden famun,) Wer bie

PBolenta vidtig beveiten Famn, ift in der Lage, joiwoh!
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Brot, wie aud) Fletjh und Gemiife leidht su ent=
Defren, -ofmne dap thm dabuveh ein befonderer Abbruch-
* gefdhahe. Man ftelle ben Polentabret auf die Kofhlen
(in Der Grofftadt auf ober twemr mbglidy in Dden
Herd) und mifdhe die Maffe nady je b Veimuten iwei
big dretmal gqut durdjeinander und lajje fjie zum
Sduffe 15 big 20 Ditmuten ruhig ausbaden. Hernad
jiitte nan die Polenta mif et reined Tijchtuch und
Jdhnetbe fie mit einem Faden. Diefe Volentajchnitten
joerden entiweder mit Butter deftrichen oder mit Topfen
beftveut, und hieranf gegefjen. Volewta mup unbedingt
warnt gegeffen werbem: Diefe Speife aufzmmarien,
it nicht richtig.  AlG Beigabe zur Polenta fann
aud) ftatt Butter ober Topfen warme, feparat gefodie
Mild) gegeben twerden, Statt Mild) tann man aber
aud) Barfhfuppe (welche aus voten Ritber, ein wenig
Sletjd) und Fett gefodyt fpicd) fervieren, Gine gewbin=
Tiche Fleifchiuppe ift zur Bolenta aber nid)t anguvaten,
auper-einer febr fetten, aus Hammelfletic) hevgefrelltei.
A3 Veigabe aur Polenta fann man hingegen Schymals
oder tn Sdymalz gerditete Biniebel geben, ferner
Gulajchiaft (uicht papriziert), weldher dhnlich vie e
Saft der gerdfteten Leber zubereitet wird, Fijdhfuppe,
Bilaumennbiter, Scdipfolade und Marmeladeaufguf
tan ebenfall sur Polenta gegeben erdeit.  Dap
fid) Maismeh! su Sacher nud apnliden Spetfen nicht
bejonbers eiguet, 1jt doc) felbjtvertandlidy; fann man
bod) anad pem Weizenmieh! feine Polenta machen. Die
Beodlferung, welde fich mit Polenta ndhet, it thr
Qeben lanig ftets gefund und ftavf, Ju DMaisbrot,
b. 0, ,Wealat, wird fein trocened Viehl vermwendet;
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bag Maidmehl wird mit Wajfer bermengt und ge:
baden. Damit der bittere Gejdymac bed Maifes nidht
i fehr tw den Vorbevgrund tritt, empfiehlt 3 fidh
ven Teig etivad zu zucern, ebentuell jogar dHaz Brot
mit Juder qu itberftvenen. Gin Borgang, welder
bielleicht aud) bon Dden Vernjsbdcternt Antendung
finden formte. Maisgrie famn wie jede andere Griep:
jorte berivendet iwerden.

Maisqrieflhnodel. 8 Deta Sped, 1/, Liter Miilch,

10 Defa Maisgrieh, Salz, 1 Gi. Sped wivd Ileii=

iirfelig  gefdynitten, gevdjtet; wenn die Gvieben
(Grammeln) gelb find, gieft man mit gejalzenet
Mild) auf. Wenn Ddieje tocht, qibt man rajch den
®riep dag und fodit ihn fo lange, 6i8 fid) die Majie
bom Loffel [ojt. 3t bie Maffe iiberfithlt, verrithut
man fie mit 1 Gt, formt Kuddel und Lodht fie' eimige
Minuterr in Salzwaffer,

AaismehlR(Ghden. 1/, Liter Maismehl, 1/, Liter
Waifer, 2 Defa Sdhiveinefett. Dag JFett wird in
Indjenbes IWaffer gegeben und aufgetvcht. Hievauf gibt
man dag WPehl und daz Salz dagn und rithet die
Majfe o Tange am Feuer, big jie ganz glatt ift
Daraud formt man £leine Qugerl (KUdpchen), die man
blatt driidt undb aud Heifem Fett badt, Vean gibt fie
als Ginlage in Rindjuppe oder alz Beilage zu den
bexjdyiedeniten Braten. Dte KLopdhen fonmen auch mit
angerditeten Speciviivieln, gehactem Seldhfletich und
anbevem gefitllt wid ald Yuflage s Sauerfraut oder
fauven Ritben berwendet werdern,

_ Maismehlundeln. 1/, Liter Waifer, 1/, Liter
Maigmehl, 2 bis8 3 Defa Fett zum  Abjchmalzen,
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Biviebeln. Kodended Wafjer wird gefalzen, dad Mehl,
eingefocht 1und 1tber Feuer {o lange gerithrt, Dbig e3
gang glatt tjt, Dann gibt man die WMajje aufs Brett,
arbettet den Telg mit Maidmehl noc) vedht gut ab,
falft thn dann aud, laft ihn frodwen und {cdhneidet
nicht su breite Jtubeln, die in Salzivajier 5 Minuten
gefocht werden, Man fhmalzt fie in Fett ab, tn dem
man fein gefdynittene Siviebel anlaunfen lieg, und gibt
fie als Beilage.

Waismeflanflanf. 15 Defa Juder, 4 Dotler,
Saft einer fHalben Bitrone, 10 Defa Maidmehl,
Schnee bon 4 Giflaven, Dotter mud Sucer twerden
mit bem Bitvonenjaft febr fdhaumig™ geriihrt, dann
mit dem fejt gefchlagenen Sdynee und mit Mehl ber-
mijht it einer Dbeftrichenen uflaufichiifel gebaden
md gleich aufgetragen. Beigabe: Fruchtaft vder
Dunjtobft,

 Waisgriep-Dunfikod oder Pudding (als Wehl-
ipeife). Y, Qiter Mild), 15 Defa Matsgriep, Sal,
10 Defa Butter (Margarine), 5 Dotter, Sdalen von
Ify Bitrone, Schuee von 5 Gitlaven, cinige Tropfen
Rum.  Sicdende Milch wird gefalzen, der MaiggrieR
dict eingefocht, bie Butter dagu gerithrt wnd falt geftells.
Dotter und Sucker twerben flawmiq gevithrt b« mit
den fein gehacten Bitvonenjhalen, dem Num, dem
afalteten Oriep und Ddem Gitlarjdynee bevmengt.
Diejes Gemenge wirh in. eine befettete, bemehlte
Buddingforu gefitllt und 1 Stunbde in Dunft getdeht.
Wean qibt Fruditiaft, Weinfdhaum (Chaubdeaw), Frudt:
g (Mearmelade) ober Dunftobit dag.




_ Naisqriepfdmareen mit Aepfeln (Tommerl),
g Liter Meatdguie, 1/, Liter Mildy, Salz, 1/, Kilo
Aepfel, 8 Defa Fett (Schiveinefchmalz).  Kochende
Miild) ioird gejalzen, itber dag Maidmehl gegofien
und ftehen gelajfen. Aepfel werden gejchilt, feinblativig
gefchnitten, gut mit der Mafle dermifcht und in einer
Lfamne, in der man Fett heip werden liep, im Rohy
audgediinftet. Wan  vidhtet den Schmavven gqut ges
gucert i, 5

Aanovelywiebadk aus Waismehl. 4 Dotter,
2 Gier, 14 Defa Buder, 6 Defa Mandeln, 14 Defa
Datsmehl. Dotter und Gier werden mit Jucer
idhauntig gerithrt, mit gefdhalten, geftiftelten Manbel
und Mehl vermijdht. Das Gemenge wird in etne hes
fettete 1nd Demehlte Bifdhofbrotfovm gefitllt, inr Rohr
gebacfen und nad) dem Grfalten in diinne Scheiben
gejcnitterr.

Ataismehlhudien mit Aepfefn. 20 Defa Mais-
mepl, 1 Liter Mild), Salz, b Defa Suder, 10 Defa
Butter (oder Sdhiveine:, bz, Vflanzenfett), 1/, Kily
blattrig gefdnittenre Aepfel, Buder und Jimt zum
Bejtrewen. Das Mehl ird in der gegucerten umd
gefalzenen Mild weih) gefodt und iibeiihlt mit ben
Aepfeln vermifdht. Jn einer flacdien Pfanne [Gft man
Butter hetp werden, gibt diefe Maffe flach hinein
und Lagt fle in der Nohre baden. Man bejtrent fie
mit Suder und Jimt wnd teilt den Kuchen tn Schnitten.

Matsmehlhrapferl (Defjertbacerei, geriihrt).
14 Defa Juder, 4 Dotter, 10 Defa Maismehl,
Schree bon 4 Giflaven, Sitvonenjhalen wnd ajt,

T T
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Fruchtinug, Glafur, Die Dotter werden mit Juder-
haum gervithet, mit Sdnee, Jttvonenfdyalen unbd -faft
b it Maismehl leicht gemijdht, Dad Gemenge
inird auf etnem mit Papier belegten Blech in makig
heigem Rohr gebacen und in nod) Deifent Suftande
bom Bapier geloft. Aus dem erfalteten Gebdac werdben
fleine rinbe Formen audgeftodien, je zwet mit Frudt:
s (Marnelade) oder Greme zujammengefebt 1nbd
mit Dbeliebiger Glafur itberzogen. Diefes Nezept fan
audy  qur  Bereitungs einer  Maidmehl-Bistuitrolle
(Roulade) BVeriwendung findern,

Gediinftete Waismehlbudteln. 1/, Liter Mais-
mehl, !5 Qiter Milh, 1 Gi, 3 Defn Fett (Schhiweine-
jdmalz), 3 Defa Juder, Salz. Kodende Mildh) wird
iiber das Maidmehl gegoffen und ftehen gelaffen, Hid
bag- Mehl dic gamge Mild) aufgefogen hat. Damn
fiellt man die WMajje nodhymald auis Fewer, i dak
fie gans dict wird, riihrt 1 G, zerlaffened Fett, Salz
und Sucer bazu, gibt den Teig aufs Brett, fuefet
i nod) dburch, formt davaus Budjteln, die nan mit
Veavmelade fitllt, in eine Defettete Pfamme neben-
eianderlegt wid im NRobhr badt. IWenn fie halb ge-
baden find, giept man ctwas VUL dariiber.

Dalken aus Waismehl. 3/, Liter Maignehl
nd Gerftenmehl zur Halfte gemifcht, /5, Liter Weild),
2 Dotter, 3 Deta Jucker, einige Tropfen Rum, Bad=
pulber, Salz, Sdnee von 2 Giflaven. Mehl, Meildy,
Dotter, Juder, Rum, Badpulver, Salz werben gut
berfprubelt 1md julept der Schuee leicht Davunter
gemijht, us diefer Maffe iwerden mit Fett aud
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einer Dalfenform Dalfen gebaden, mit Frudtmus
(Dearmelade) gefitllt umd fe zivet zujammengefest.
Ataismehbrot vder -femmeln. 40 Defa Mais-
mehl, 2 Defa Hefe (Gern), ferner Mileh, Mehl 1md
Buder zu einer Gdarprobe (Dampfl), Waffer, Salz,
Uni8, Iatvon, P, Aus Maidmehl, einer Garprobe
bon Hefe (Dampfl), Waffer, Salz, Anid und einer
Dejferfpite boll Natron und cinigen Tropfen Rum
ird ein Telg dermengt, den man gqut abjdlagt wnd
bann auf bem Vrett mit etwasd Viehl fuetet. Man
formt aud der Mafle nach) Belicben Semmeln, einen
Laib pder etnen Striegel, den man langiam aufgehen
lakt und tm Rohr badt, :
StartoffelBrot als Saffeeqebadt, 350 Dela
Weizenmehl, 30 Defa Maismehl, 30 Defa Kartoffeln, -
3 Defa Hefe (Germ), 1 G, 1/, Liter Mildh, 5 Defa
Suder, 3 Defa Fett, Bitvonenjdalen, Rum, Sal,
Aus den Wehlen, gebratenen wund pafjierterr Qurtoffeln,
einer Gdarprobe aus Hefe, Mild), Gi, Suder, zer-
laffenem Jett, Salz, R, Sitvonenjhalen wird ein
Teig vermengt, den man gut abfdhligt, in eiwe befettete
Pranne gibt, langfan anfgehen [apt und im Rohr
badt, Wan fomn aud) Rofinen  davunter mijdhen.
Aeisgriefuoderl. 4 Defo Butter (oder Fett),
L Gi, 5 Defa Neidgrieh, Salz. Fett ober BVutter -
ird mit i, Grie und Salz vervithet, einige Seit
freben gelaffen, damn’ formt “man’ Noderl, fodt free
5 SIJEtnuteu im Salztwaifer und Laft fie noch 5 Minuten
siehen,
—2eisgrief-DunfiRod) oder Yudding. 3/, Liter
Nildhy, 10 Defa Reisgrieh, Salz, 5 Deta Butter
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(ober Pilangenfett), 3 Dotter, '6 Deta Suder, Jitronen-
jchalen, Schnee von 2 Ciflaven. Der NReidgrie twird
in ber gefalzenen Mild) et - gefod)t, Butter oder
Sett wird mit den Dottern, Sucter und den itronen-
fdhalen {haumig geriihrt, ‘mit Dem audgetithlten Grieh
und dem fejtgerchlagenen Schnee vervithrt und in einer
vovberetteten Budbdingform in Dunft gefocht. Beigabe:
Frudytiaft,

Retsqriepanflanf. 1/, Liter Mild), 7 Defa
Neizqriep, Salz, 5 Defa Butter (oder Pilanzenfett),
b Defa Fuder, 3 Gier, Jttronenjchalen. Der Griek
ird in der gefalzenen WMilch weich gefocht, Butter
pder Fett wird mit Dotter, Buder, HFitvonenjchalen
jchaumig gerithrt, mit dem Griep und bem fejten
Sdpee vervithet und in einer beftrichenen Anflaufform
in der Rohre,gebacen. Beigabe: Frudtiaft.

ANeisgriehfdmarren. 1/, Gilo NReisgriep, 1y Liter
Mildy, 10, Defa Butter (Shiveine- ober Pilanzenfett),
Galz. Der Reidgriep wird in der gefalzenen Wil
Did eingefocht, tn Deife Butter gegeben, angeritet
unb in der Nodhre audgediinitet.

Viskuit mit Kaffeegefdmadi. 4 Dotfer, 14 Defa
Butter (Margarine),” {hwarzer SLaffee; Schnee von
5 Giflaven, 14 Defa Juder, 14 Defa Neid- oder
Sartoffelmedl. Buiter und Dotter werden flaumig
geviibrt mub  bann - ftarfer jdhiarzer Raffee nad)
Gefchmact tropfeniweife dazu geriihrt. Jn den fejten
Sdynee mijeht ‘man den Bucer leicht et und rithrt
ihn und Hag Mehl abmwedyjelud zu dem Abirieb. Das
®Gemenge wird in etne befettete und bemehlte Bifdinf-
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brotform - gefiilit- und Dei mdRiger Hive i Rohr .
gebacer. - '

Sridatten. 1/ Witer Mild, 1 Gi, 1, Liter
Neigmehl, 2 Defa Sdweinefett, Salz. Mild), G,
Veehl und Saly werdben zu einent piinnflitifigen Tetg
gut verquivlt, aus dem man Fridatten bact. NMan
tannjie, mubelig gejdinitten, al8 Ginlage in die Suppe
ober, mit Fruchtmus (Davmelade) gefillt, ald Mehl=
fhetje geben.

MaismehiRuden. 1/, Rilo WMaidmedl, etivas
Sartoffelmehl, ber ganze Saft und etvas geriebere
Sdale vou einer Jitrone, 2 EpLoffel Rum, 1/, Rilo
Staubjuder, b Defa Butter, die Hiljte i Aug-
fdpmieren der Fovm, bdie andeve tihl 3ergehen [affen
und bem Telg Dbetmengen;. eine LBrife Salz. Dasd
Gage mit Waifer abrithrer o diinn " wie 3t Omes
letten, um Shluf ein Pacerk Badpulver und 1
Deigen Nohr eine Stunde bader. Diefer Suchen iff
febr billig und fdhmedt audgezeichnet.

Germteig fiir Semmeln oder Wrof. 26 Deta
Jetsmehl und Geritenmehl gemifcht, 4 Defa Sucker;
Rum, 6 Defa Fett (Schiveinefdhmalz), Lo Riter Milch,
I Defa Hefe ' Germ), ferner Milch, Weehl und Juder
gt einer Gavprobe (Dampfl), Salz. Mehl, Suder,
Runt, sevlaffened Fett, Mild), eine Garprobe pon
Defe und Saly werden 3u elnem Teig vermengt, den .
man_gut abjdligt. Dann fnetet man den Tetg auf
et Brett mit efwas Meehl qut ab, formt daraud
fleine Laibdhen oder einen Striesel, den man el
Stunden aufgehen IFHE und tm Robr Hidt,
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Oefiillte Startoffelfindef. Neibe 1/, Sl ge-
fottene, dbamt 1 Rilo rvohe Grdapfel, brefie lestere
gut aus; lofie bas audgeprepte Waffer ftehen, giefe
¢ fpater borfiditig ab. Das unten angejehte Stirtes
mehl: gib g ben geviebenen- Ravtoffeln, jalze e& qut.
wnd mijche o biel Rogaen-BVorjdhup, Gerjten: oder
Striegsnehl dazu, 6ig ¢5 ein fefrer. Teig tird. Teile
venfelben auf qrofere Stitde 1tnd fitlle th mit fol
gender Majie: Getrocdnete Schimdmme twerden getvafdern,
gefocht, abgefeibt und flein geiviegt, 4n Dheifes Fett
- gegeben, - mit etwas Semmelbrijel geroftet, mit
Soblauc), WVreffer, Gewiirg umd Majoran gewiivzt,
ttinas erfaltet in die Snddel gefitllt, gut q e
Idhloffen, in Salwajfer gefodt. Die - Kibdel
erden mit Sauerfrant, fauren Nitben, Kopf= ober
Gurtenfalat ferviert. Dicfer Tetg braudit nicht viel
Weeh! und ift wirklich gut.

Bohnkusdel. Teig iie beim NRezept , Gefitllte
Startoffeltnddel wird mit geviebenem Wohn, dewanan
gesudert, mit heifem Wajjer ctivad abgebriiht 1nd
mit Sdmaly gemtjdht hat, gefiillt und tie bet Gez
fiillte Savtoffelfnodel” behandelt. Man jchmalzt die
fnbbel mit heifer Butter ab.

Polentaanflanf. Cine Sdhale Matdmehl wird
ie fejter Griep in Mild) getodh, audfithlen gelaffern.
Dann treibt man 2 Gidotter, 2 Chloffel Sucker ntit
tioas Fett ab und gibt von 2 Gitlay den Sdhnee
dazi. Nadydem die Maffe nod) mit ehner Mefferipine
NRateon 1md einer halben feingewiegten Jitronenjchale
gut vermengt ift, wivd fie abgeteilt, ein Tortenvetf
ut gefhntiert und audgebrdfelt, Num twird bie eine




$Hilite der Maffe mit einer Tafel geriebener Sdhotnlabe
permifcht und mit Diavmelade beftvichert, dant Ddie
anbdere Hilfte davaufgelegt und gebaden. Schmedt
mie T orvte, it nahrhaft, billig und reidt fii bier
ftarfe Gffer.

Palatfdrufen aus jdivarzem Mepl. Manmadt
gewdhnlichen ECrodapielteig, peripendet aber ftatt fetfent.
fchivarzes Mrehl dagw, formt handgrofe Stitde und
malft fie fehr Dimn aud. i beftreicht man den
Tetg auf Deiben Seiten mit Sdmalz, gibt thn in
bie mit Fett belegte Omlettenpianne, [aft thun braun
bacten 1w Dbefteeicht ihn Hievauf mif Powidl.

Waisbuditel. 1y Kilo Diaigmebl, 1/ §ilp
Gerftenmehl, 10 Defa Stanbucer, /g Kilp Butter

[ pber Sdhmalz, 1/ - Liter Wild), 4 Deta Gerny,
- 1 Bitrone abreiben, die Schale und ben Saft, 1 Gi

und die Fiille- bon beliehiger Marnelade,

Gefr feine Strapfen. 1/, §ilo Maismehl, /s Kilo
Gevftenmenyl, '/, Rilo Kartoffelmenl, 10 Defa Butter,
nidgt gong Yo RKiter Mildy, efwad Salz, 4 Dela
Gern, eine Mefferfpitse Natron, 1 Gidotter, die Qlay
st ©dnee (dlagenr, -7 Deta Staubgucter, etivad
S, Den Telg damn gehen Laffen, nadher Krapfen
ausftedienr, und wieder gehen lajfen. Sn heipem Fett
sugededt bacen Lafjen, bi3 fe zifchen, bamn wmbrehen,
vffen fertig Dactert und mit Vanillegucter bejtrencn.

WMaisanflanf. Y Kilo Maisgriep Salzafier
mit etivas Mildy gemijeht fochen, damn ausfithlen
{affer, mit 2 Gidottern, 6 Defa Suder, Sajt und
getniegte Schale etner Jilvone, 5 Deta - Noftuenr
o 10 Defa Butter vervithren, in die gejdymierte
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Bfaie geben, ‘von den 2 Gitlar etad Sdhnee dar=
untermifchen, den iibrigen Scnee obenauf geben und
langfam 1 Stunbde in der Nohre Dbaden laffen. St
billig wnd  gut.

Waisqriehfdmazren. 1/, Silo Vatsgriefs, 1, Liter
Peilch, by Liter Wafler, ettvad Salz, 10 Defa Jucer
pervithren, auffochen laflen, beftandig umrithren, Wenn
fo stemlich verfocht; ein Difdhen Butter oder Sdhnialy
dagugeben, eine Sitrone abreiben, et Saft befvithren
und tn ber Rohre fertig ditnften. Gediinftete Aepfel
pazu und beren Saft davitbergegofien, fdymedt aus-
gezeichuet. »

Reisgriepuoderfn. Van gibdt ein. 1/ Kilo Neis-
grieg in einen Topf, eine Prije Saly ie ente Nufp,
et Stitd Jett und foviel Waffer, daf Der Grie
bebedt ift, Dann [dBt man dag Gamge U, Stunde
bitnften, ftellt ¢3 tweg, dantit ev Neidgrief iteif wird.
Daym gibt man fw eine Kafferolle cin Stivd Schmalz
wmd {ticht mit einem Loffel Nocerln Hevaus und gibt
fie in dag Beige Scmalz. Aud) in der Suppe find
fie fehr ‘gut wid-founen zu jedem Bratem ferbiert
erden; auc) find fie mit Semumelbrdfeln fehr gut.

~ Quielette aus Germteig. Gin 1/, Gilo Gerjten-
mehl, 15 Rilo Rartoffelmehl gibt man in einen
Weidling, cine Prife Salz, 1 G, 5 Defa Juder,
2 Defa Germ in lauparmer Mild) aufgeherr laffen,
bumn  alles. gut pérmijchen; man muB  jobiel
warme Mild) dazugeben, bis der Teig vom Fod)lbfiel
vinnt,  Dann - @Bt man  bad Gange 1y Stunbe
geben, gibt ein Stidden Scymalz ober Butter auf
tine Omelettenpfanne, LBt ed vedht heif werden und




gieft ctuen Sbpflifiel von dem Tetg darauf. Dautt
backt man fie auf beiben Seiten, beftrent fle mit
Aimt witd Sucter oder befreicht fie mit Veavmelade 2
und vollf fie gujamunien.

Dpfelfirndel ans Germfeig fite 6 Perfonen.
i/, @i Gerjtenmehl, 17/, filo SKavtoffehuehl, cine
Handvoll Maismehl, qibt man in einen Ieidling.
Damn ot etwad Salz, 15 Defa Juder, bie abs
geriebene Schale einer Jitvone, etn ganzes Gf, 15 Defa
serlaffene Butter, 3 Defa  in  lauwavmer Ml
aufgeqangene Germ und 1/, Liter lauioarne Milch,
ihlagt alled gut ab, bid fid) ber Teig vom Fochlbffel
ablblt, - Dann lapt manw ihn 1/, Stunde raften.
Unterdeffer fohalt man 1 Rilo Aepfel, fchneidet fie,
gibt 1y Defa geftofenen Jimt, 6 Defa Bucer,
etinag Biteonenjhale uud mijdt alled gut jujamuiet.
Dann ninumt man ein Stitd von dem. Teige aufd
Nudelbrett, walft ihn fingerdid aud, beftreut Dden
Teig it ber Aepfeln, rollf ihn gufomumen, gibt
thn in die gut mit Fett audgejtrichene Pfawie
(gt dew Strudel nod) eire 1/ Stunde gehen und
bactt” i damn bei mapiger ~Hige. Aus  derfelben
Maffe wwie betm Stendelteiq, Larm man vunde PLGhen
macger. Man fann fie mit einem Glaje ausitecher.
Mt cires wird Niarmelade pder Powidl gegebeln,
ein aweited legt man Ddavaif, Ddriidt den HNaud gut
sujanmen gibt fie auf cin mit Fett audgeitricheired
Bledh und backt fie fhon geld aus. Diefe Blisden
halten fich 14 bhig 20 Tage.

Wodkerl ans Waismehl. Viaizuehl ipird 1
gesucterter, fletn wentg gejalzener Mildy fo eingefodt,

— iy

= e —— )

) gy S AL SIS

— A S S R

e R S



69

baf man mit dem Loffel Noderln Heraudjtedyen famt,
it heigem Fett, wie gebadene Dedufe, gebaden mid heip,
mit Sitmt und Sucker bejtvent zu Tifd) gegeben.

Crdapfelhnodeln qefilf. Man-madt etnen Teig
aug zerbrivften Grdapfel 1 €i, Salj, joviel Viehl als
notivendig, natinlid) dbad Kriegdmehl, den Teig aus-
alfen, Semmelbrbfel in Fett voften, aufjtreichen, den
Letg aufammencollen, mit denr Meffer Stiice Herunter=
{dueiden (tnie Suppenjtrubel) an der Euden gujmmmen
ouiictert, in Salzwaffer focherr, mit Brofel abfdhmalzen,
ohne Buder aud) fehr gut zu Fleijd.

Copfenfledterfu, Aus 1/, Kilo Friegdmeh!, 3 Defa
Germ, 15 Deta Butter oder Pilamgenfett, 5 Defa
Buder, 1 Dotter, etivasd Salz und WMild) etuen fejten
Telg machen, gehen Laffen, fingerdid aujs Bled) geben.
Die Fiille davauf: 20 Defa Topfen zevbritcem, e
gazes ©f, etvad Saly gut abrithren, auf den Teig
ftreichert, etivag geviebene Jitfle, Staubzucer it
Banille; 3/, Stunden baden.

Ssexencreme. 9 grope Aepfel in Der Ilbhre
braten, exfaltet pafffeven, 2 Loffel Num, 10 Defa
Juder it 2 Giflar. Mt der Schueerute >, Stunben
Athlagen, aufs Gis ftellen.

Waismehl-Omelette. 4 Gier vevquirlen, 4 Bojfel
Naidmeh!, etwaz Salz, 1y Liter WMildy, i Butter
die Onteletten bacten wnd Lretjelbeeren dagi,

Topfengolatfden. NMan made aus Kriegduieh!
Omelettentetq, bacte Onteletter, bejtreiche jie mit einent
Abtried von Topfen, fourent Nahm, Juder, ctwas
Jimt, Butter, Nofinen, volf fie sufammen, fdneidet
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fie it Der Mitte der Quierve nach duedy, ftellt fie in etue
lingliche Safferolle, Dbeftveicht fie mit Butter, ein
enig baden, :
Copfenfinddel. Man freibe ein Stitd Bufter
ober Bflamgenfett ab, 2 Dotter  hinein, 1,y Kilo
Topfen, etiwad Salz, fobiel Meh! dag e nept, Knodel

formen, in focdhendes Wafjer geben, Semmelbrdfel in |

Butter geld werden laflen und davauf geben.

Crodpfefkrapferl, Butter oder Fett twird2abe,

getrieben, 2 Gler hinein, 6 gelochte, geriebene Erdapiel,
i mwenig Weehl und in. Hethem Fett Hevaushacern.

Biskuif- Anisfdnitten. 5 Dotter, 25 Dela
Suder, 156 Defa Savioffelmehl, Schuee bon 5 Eitlaven,
1 Deta Aniz, Cin Gemenge aud Dottern und Juder
intrd {chaumig gerithrt, mit Savtoffelmehl, dem Schee
und fein geftopenem 2nid vevmijcht, in eine befettete
~ und Dbemehlte Bistuitform gefitllt und gebacten, Aus-
gefithlt wird das BVistuit wagredht duvchichuitten, mit
sruchtmus (Veavmelade) beftrichen, wieder sujammiens
gefest und am nddyjten Tag i 1/, em breite Schuitten
geldinitten.  Gibt man ftatt ded geftofenen Anid den
Saft einer Jifrone unbd etivas abgeviehene Iitroneis
{chalen 3u dem Gemenge, fo erhalt man Bigknit
Sitronenjdhnitten,

Stirfdenkudien. 5 Defa Butter, 5 Dotter, 10 Defa
Buder, ettvas Jitronen= pder Ovangenjhale, 10 Deta
feine Brofel, Schnee von 5 Klar in die Formr geber,
mit Qivijen belegen, die gleich einfinten, und backen.
Badpulver fann aud) gegeben werden.

Rahmdalken im AWofr. 60 Gramm Buiter
werden flaumig abgetvieben, Nad) und nady werben
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5 Gibotter und ein Dbiden Salz, jedodh ja fein
Suder etngerithrt, M werden 160 Gramm Fartoffel:
nehl, dann 1/, Riter Nabhm i den Abtrich gemengt.
Julest fommt ber feftgejchlagene Schree von 7 Gitlar
und 1/, Backdhen Badpulber himein. Mittleriveile tvird
dett erhist und ber Dalfenmodel warm geftellt. Das
Deifge Fett foird in Den Mobdel gegeben und daun der

Leig mit dem- Gildffel eingegoifen. Diefe Dalfen

‘erden im Nobhr gebacen; fie Ddiivfen wdhrend bHes

Badens  (beiliufig 16 Mimuten) nicht wmgedreht
Werdert, Big zur Effensdzeit twerben fie tm offenen
fohr warm gehalten, fobann gut gesucert. Anf febes
Dalferl tivd ein halber RKaffeeldffel Marmelade
gegebert,

NaismehlRuden. 3 Cier, 12 Defa Jucer,
1 Bitrone, 14 Defa Maidmehl, 2 ERlbfel Mildh, eine
Mefleripise Badpulver, Marmelade, Viandeln und
Juder, - — Man treibt die Gidotter mit vem Juder
gut ab, mengt dann den Saft der Jitvone uud die

. bgeriebene Schale dagu, fiigt die Milch, dag Mais-

mehl und den feftgeichlagenent Schuee der Eifveify bei
d sulet bas Badpulver, Van (GFt den Ruchen in
tier mif Fett bejtrichenen, mit Brofeln Dbejtventen
gorm langjam Dacen, fchneidet ihi exfaltet durch,
fillt thi mit Mavmelade und beftrent ihn oben mit
fetmgejchnitteren, mit Buder vermifdyten Veandeln. -
. CierRudien (Omelette). 22 Defa Gevftenmeh,
9 Defa Maisniehl, 1, Liter Mildy, eine Prife Sals,
: _(%‘Wl‘, b Deta Juder, zirfa 10 Defa Fett, — Dian
Ihligt bad Gerftenmell und dag Maismehl mit ber
Wil und einer Prife Salz glatt ab, mengt damn




bie mit dem Bucer abgetviebenen Eidbotter daza wmd
aulet ~den feitgefchlagenen Sdee der Giveip. Dev
Teig wuf o dimw jeinr, daj e beim Hochheben ded
Stocdhbffels erft aujanunenhangend ablduft und dami
in Tropfen abfdllt. Anug diejemt Tetg Lipt man in
itblicher “Weife Cierfudhen bacen, indem mwan ftetd

einen Schbpfldffel Teig in das heife Fett giept. Die:
fertigen Gierfuchen fwerben gezucert und mit Kompott
gereicht. Marr fann die Gievkuchen auchy nur anbaden, *

bamy mit feingefchnittenen, geuderten Aepfeln belegen
und hievauf evit fettig baden.
Sseidenumell-Topfenkrapfen.  Man rbjtet dad
Hetberehl in einem Gefchive an, gibt €5 in einen
IBeibling und berfieht €8 mit einer Prije Sals
oievanf mit fochendem Waffer Hrithen wnd mit dem
Stochlbffel gut abjchlagen, jo dap die Maffe i einem
micht zu feften Teig vivd. Jun bereitet man eine

Topfenfitlle, walzt den Teig einen halben Sentimetes

bid aus und jticht danm mit einem Krapfenfreder
and. Bwifdhert aivei diefer audgeftodhenen Blattchen
fonmt die Topfenfitlle, wovauf man wie bei frapjen
bie ziwei Teile feft- zufammendriicft, Diefe foerden
bann in Butter audgebacten, Dazu Lamn Jaurer Rahm
aitfgetragen werden., j

Gebadiene Sarfoffelmiivfle. 20 Gramm Buter
werben mit einemt Gt gut abgetrieben, 250 Gramnl
aefochte, Deip baffierte Ravtoffeln und 50 Gramim
SQartoffelmehl foivie etwad Salz damit bermengt,
5 werden gleichmapige Wiirftchen geformt, in G
gedreht und i Semmelbrjeln pantert. Sie ntitffen
m heiBem Schmaly gebaden. werben.
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Auflanf von Startoffelmehl. 3 GRlHffel boll

Savtoffelmehl werden mit 100 Gramm Sucer unter-
mengt, mit 1 Liter guter WMild) abgerithrt wnd ither
Stohlenfener bei beftanbigem MNithren i einemt dicen
Mus gefodyts derfelbe toird in eine Schiiffel gegebert,
mit einent hatben ERloffel Jitronenzucfer, 4 Gidottern
wd 32 Gramm  frifher Butter untermengt und
1, Stunbe fdaumig, gevethvt, 3/, Stundenr por dem
Gebraudyeiwerden 3 Giflar u feftem Schnee gejchlagen
md longfame unter die Majle gezogen: Das Gamze
wird in eine Porgelanjditiel gefitllt, oben glatt
beftrichen, mit Buder Dbeftveut und im Rohr gut
gebacen, 6i8 der Auflauf dreifingerdic itber den Rand
ver ©dyitfel gefttegen und {dhon Hellbrauir ift. Der
Miflauf mup fogleid) zu Tijh gebracht werden, da
& fonjt gujanumenfallt,
_ Cine fiige Speife aus Waismehl. 1/, Kilo
Maigmehl, '/, Kilo Weizenmehl ober Gemifchtes,
Yy Siter Mild), 1 Kaffeeldffel Salz, 1 Ei, 1 Stamperl
A, von einer itvone geviebene Schale, 1/, Qilo
Staubzuder md zum Sdhluf 1 Patet . Bactpulbver,
Diefe Maffe wird eine volle Stunbde gebacen.

Suden. 15 Kilo Masmehl, 14 Liter Miild),
Juder nady Belicben und jalzen. Teig abriihren, die
Bame gut ausjdmieven, die Maffe hinein wnd bei
mapiger Hige bader.

Copfenknovel. 150 Gramin Butter iverden it
a Gier  flawmig  abgefriefen wnd nad)- und nad
400 Gramm ZTopfen, 360 Gramm Karioffelmell,
S GRIdffel Sucer, etivas Salz, -1 Eplbfel Mild)
wid 100 Gramm Senumelbrdfel hineingerithrt,  Die




mittelgrogen Suodel twevden 10 Minuten lang

Salzvaffer gefodit. Jun wird feingeviebenes Gerftel

bon  Gevitenmehl i Buiter. gerditet, Die SKnidel
fperdeit darin eingerollt und auf jeden Knodel em
halber Raffeeldffel Pflawmenmus gegeben.

- Wodkerf (FWafferipaben). Man treibt 80 Granug

Fett mit 1 Gt und etner Prife Salz gut ab, vithet
Yo Riter Mildh), 180 Gramm Rartoffelmehl umd
120 Gramm Serjtenmehl ein und ‘gibt unter ftetem
Sdlagen bed Teiged nod) 1y Liter Mild) dbagu, Der
Tetg muf fich bom Loffel Bfen. Die fletnen Toderl
terden in Salywaffer 5 Minuten lang gefocht, fehr
qut abgefdmwemmt und damr abgefchmalzen, . Gtnad
Parmejantdfe toivd davaufgeftreut,

Gerflengriefbret. 3n 1 Qiter fiedender Mildy

merden 2 Deziliter Gerftengrieh langjam ziemlicy dic

eingefocht. Wenn ber Bret gar ift, wird er gefalzen,
gut bervithet, auf eine Sdhiifiel gegeben und mit
Detper Vutter oder mit gevditetem Spect iibergoijen;
auf biefelbe vt twird Hivjebrei beveitet,

Copfenpirogen. Dad Heidenmehl twivd; gerdiiet
b ~gebritht, zu einem Telg angemadt, ausgemalkt
und geftocherr.  Mean gibt zivifchen stvei halbmond-
formige Teile etivad Topfenfitlle und flappt die Teile
felt aufanumen und fodit fie i Salzivaffer. Stﬂcﬁ
oem Abjethen mit Deiger Butter Degiefen und mit
jaurem Rahm auftragen.

Staffeebddierei. Man qibt {hwarzes Mehl nadh
Bedarf auf ein Nubdelbrett, ein Stitd Butter nder
Sdmalz, 2 Gier, etwad Salz, Juder, aber nidt ju
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biel, und ganz wenig aeftoenen Sngier. Das tvird
gl einent Teig beravbeitet, aber nicht 3 fejt, mefjer-
vitdendict ausgervalfen, in Rievecte gefdnitten und in
Sdmaly gebacen. It fehr gutzum Saffee und erfest.
0ag mitrhe Gebid,

Maisgugelhupf. Man tveibt 14 Defa Butter
mit 14 Defa Juder, efwas @alz, von 1/, Bitrone
bie Sdale, mit 3 Dottern qut ab, gtbt bann /5 Rilp
Matsmeh! binein, [ife 2 Defa Hefe in  einem
quten Vievtel Liter Mild) auf, giefe ¢5 auf dbas MepL.
Sulest 6 Defa Rofinen und den Sdynee der 3 Klar,
Jm it alles in der Sdyiiffel gut vervithet und
W eine gut ausgefdymierte Form gegebenr. Der Gugel-
hupf mup ettvas linger gehen al3 der bon WeizenmehL.

. Gerflengriefknddel, 10 Defa Gerftengtich werden
mit 1/, Citer fochender Deild) unter beftandigem Rithren
A0gebritht, ettvas gefalzen, 2 Gier, 12 Defa gefodhte
Becichene Qavtoffel, 5 Deta Mehl, 31 einem Teig
gemadyt.  Juzwifden fchneidet man 4 Sriegsiemmel
i fletne  Iiirfel, begiept vecht mit Butter ober
Sdeinefett und lagt felbe im Robhr etwad cbften,
jeod) nidyt perbrennenr, Rithrt die Semmel in den
Teig und Ligt bie Maiffe 1 Stunbde ftehen, Dann
madt man die fuodel mit Mehl feft und focht felbe
m fiebenden Waifer e, Fertiq, Deftrent man fie mit
Brdfel und giekt heige Butfer daviiber.

. Oerften-Sters bon  geldhnlichem Sdhrot. S
dier Raffernlle 1 Silo feingeftedten Schrot am 5Femer
UGt Deip merden laffen, wit Y, Siter fochenden
. Salwaffer aufgiefen, gut vervithrei, ein fleined Stir




Fett heifp werden Laffer, davitber giefen uud s Shiithe
vhjtenr, Scmedt jehr gut, ift Ioder und nahrhajt
9Rird mit Bucker beftreut zu TA{d gebradyt.
Woleuta mit Cierfpeife. Polentajdnitten legt
nan i etne it Butter beftrichene tiefe Porzellan:
fohitfiel, gieBt Deipe Butter davitber unbd ftellt fie i
pag Nohr. Damw maht man eine Giexfpetie, giept
biefe noc) ditnufiiffig davauf, lagt fie tm Nohr gat

focfert und ftrent wor Dem nrichten geviebemen

Parmefantife davauf. ;

Wehl-Polenta. 14 Defa Butter treibt man mit
4 Dotter gut ab, gibt danun 2/, Liter Mild) nid
i Siter Mehl, den Sdmee von 4 Klar und etinad
Salz dazi, Gine Serbiette beftveicht man n dev Mifte
mit Butter, Legt die affe darauf, bindef jehr Loder,
danmiit Rlak qum Anfgehen bletbt und fodht bas Gange

|

i
¥

8/,» Stunden tm Dunft. Beim Anvichten wird fie mit :

Ruitter “und Brojel abgejdhmalzen, Manw fanu ftatt |

tin Topf mit fochendent Waffer aucy die Mafie {118

Dunjtmodel fitllen und folange twie nben darin fodhen.

Polenta-Studen. 1/, Liter Mild), 2 gauge Gier
etivad Salz unb uder wund v, Lifer Polentagrieh
witd gut berfprudelt und in eine gut mit Butter vdet
Tett Dejrvichene lingliche Bratpfarmne gegoijens NMear

betvopit €8 quc) oben mit Schmaly und badt ¢ vedt |
vejdh und brawm. IWird ‘in bieredige Stitcfe gefcynitten |

und angeguctert s Tijd) gegeben. Wean fann Diefe
Sypetfe and) phne Gier und Sucker beveiten, nuy jprubelt

man etwas zerlaffenes Nindjchmalz ober zelafjencit

witfligen Spect zum Teige. Dic Speife genigh ML
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o—4 Perjoren, ift fehr fohmadhaft wd was bl
die Hauptiache ift, nicht 3u tewer, was bet einer
groferen Familie fest fehr i Betradit Tommt,

Alaisqries-Auflanf. Die Maffe ift fiiv 45 Per-
jonen bevechret. 1/, Riter Meaidgriel wird i 3/, Siter
Ml gemifcht, mit Waffer eingefodht, cin Lleines
Stiidchen Bamille mittochen Iaffen, fleifig rithrett,
bamit feine Bricerln entftehen. Wenn 6 genug ge-
ot Dat, gibt man ein Stidder gute Butter -oder
Sett Dineir, vithrt gut duvdhehtander mnd fellt e3
beifeite, bi €3 falt tvird. lnterdeffen vithet  man
4—b Dotter mit 6—7 GRHffel Staubzucer faumig
ab, etivas Bitvonen- md Orangenjhale, gibt die qus-
getithlte Maffe Hinein, den gefchlagenen Schree von
4—b Gieth und etivas Badpulber, vevmifht alled
qut und badf in einer gut audgejdmierten Forn
fdin brawn. Man ferviert Dunjtobit, Chaubean nher
Scofoladeaufgup. it fehr gut fitr Kinder und much
Crivadifene, nmur mup man immer fhanen, baf man
reht gquten Grie betommt, denn fehr oft ift Mais-
mehl und -Grief bitter.

s Striegsuodierl, Jn 1/, Riter gefalzenes, fiebendes
Wafler vithet man 1/, Qiter Maidmehl hinein, bHis
ber SochIbffel: ftecen bleibt, dann s Stunbde auriict
ftellen an der fwavmen PBlatte, nadher Nocterl aus-
ftecherr, auf die Sehiifjel geben, mit zerlafjener Butter
ibergieen und mit Simt und Juder beftreen.

CrodpfelRuddel mit Gerfenmehl. Gtiva 1/, Kilo
Grdapfel werben getodht 1md duve) das Sieh pafjiert.
Wenn fie erfaltet jind, wird etivas Sals, eine DHaid-
boll HeizqrieR, ecint ganzed Gi und niehe ald eine
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Handvoll  Gerftemmehl dajugegeberr.  Daraus iwird .

etn Teig® gefnetet, in langliche Snddel geformt,
eldhe it Salzmwaffer etiva 15—20 Minuten foden
gelaffen foerden. Damw werden fie Heraudgenonuien,
mit einem Faben in Scheiben gejchnitten und mit i
Sdymaly gevojteter: Swtebel itbergoffen. Man jerbiert
pagu Krauf oder Schivdmmefauce.

Gerofite . Startoffelfinidel. Sedhi3 groge Sar
toffelit foerden mit der Schale gefocht, gefdhalt, warnt
serdrilctt, etmag Salz, ein ganzed Gi und fo piel
Gerftenmehl - damit bvevmengt, daf et Locerer Teig
entfteht, = Den man { gut abfnetet und fingerdid aus-
tretbt. Der Teig toird mit in Fett angelaufener,
feingehactier Siebel und gevdfteten Semmiclbrijeln
befteichen, ftrudelartig gevollt und ir hanbbrette, [ang:
liche Stitdeigeteilt.  Diefelben twerben in Salzwafjer
qgefocht, big fie an der Oberfldhe {chiwinumen, und
pann mit gevdfteten Semmelbrofeln iiberftreut.

SHaferflokenrélden, 9 Defa Haferflocen, '
Qiter Waffer, 3 Defa Butter (ober ein andered Fett),
1 Defa Felt, Siniebeln und Peteviilie, 1 Ei, 1 Dofter,
ferner Meehl, Gi, Budjeln und Fett zum Baden.
Butter. und Waffer [t man fodend werden, gibt
pie Haferflocten hinein uud rithrt die Maffe Jo lange,
b5 fie gang dict ift und fich vom Gefdp und Loffel
0%, -Sehr fein gehactte Bmwiebeln und Veterfilie Lapt
man in Fett anvditen, gibt died zu den Haferfloden
wd, e fle gany ausgetithlt find, fiat man nod
1 @1, 1 Dotter und Salz hingu. Aus diefer Vajje
formt man Rolden, paniert fie in Dephl, Ei und
Brifeln und badt fie in heifem Fett. Mit Salat und
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Gentitfe geben bdieje @ﬁferf[ncfenrbﬂcﬁen etir  gutes,
nahrhaftes Gericht und tonuen als Fletfderia gelten.

Shlefifdie Stnddel hon Gerftenmehl, Lon Gerften
mehl, Sal und faltem Waffer wird ein weidher Tetg
gentad)t und fingerdict, auf dem Brette ausgetrieben, -
Der Teig wird mit braungersfteten Spediviirfeln pber
Steammeln gut beftrent, ftrubelartig aufammengern(l(t
und i bret Finger breite Stitce geteilt. Diefe Stiice
foerden tn Salzwaffer gefocht, mit gerbitetent, tiirfelig
gejchnittenem Spedt 1nd etiwag gerditeter Siniebel
bejtreut, =
 Copfenkinodel. 7 Deta Butter abtveiben, 3 gange
Gier, 1 Semmel, geweiht 1d auggedritctt, 1/, Rilo
Lopfen, 2 big 3 Loffel Maidmehl, 2 big 3 Liffel
Orieg oder MaisgrieR, fo bviel Brofeht, daf die
Snddel sujammenhalten, werden damn gefodht md
mit Butter, und Brojeln iiberfchiittet.

Maismefl-Valof(dinken. 4 bid 6 Lbffel Mats-
mehl, 2 Gibdotter, etvad Salz, 1 Meefjeripige Natvon,
ethas Fett und uder wird in Y, Liter Ml gut
bevfprubelt, daun znlest der Schnee vou 2 Giflav in
eine  Palatihinfen-Bianne fehin Lnks  wd rechtsd
herausgebaden und mit Powidl oder Niarmelade
gefillt.

Buditefn. 160 Gramm eviwdrmtes Gerftenmebh!,
80 Granuu Neidmehl und 80 Gramm Stavtoffelmehl
Werden ‘gefiebt und in einem Weibdling vermengt. Sn
bic Mitte des Mehled wird cine Grube gemachts in .

- diefelbe werden 15 Gramm in s Liter Mild) auf-

gelsjte Hefe gegeben, as ganze wird an einen Warmen
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Ort geftellf, damit bie Hefe aufgehen famr. Einjtiveilen
werben 70 Gramun Fett zerlaffen und mit 1 gangen
&t vevvithrt, Ieun die Hefe gejtiegen 1, /oid fie mit
pet Mehl bevmengt, die audgetiihlic Butter mit dem
G, 90 Grammn Buder, eftwag Salz,  Stmtpulber,
Saft 1md Sdyale einer halben Bitvone und et fenig
Sum “eingevithrt,  Der Telg wird qut abgejdlagen,
big er -fetn ift und fic) pomr Lofrel Bft.  Fur Ber-
befferung =ber Favbe famn et Eploffel Veqiduehl -
eingerithrt twerben. Der Telg wird abendsd beveitet 1
und {iber Nadht ftehen gelaifern; wenn ev nod ciumal
o hod) geworden i, o formt man dabon Budteln, !
fitllf fie und legt fie i eine Saffernlle nebeneinanber;
ai Der Seite, o fie aneinanderliegen, uiiffen fie mit
Butter bejtrichen werden. Man laft die Buchteln dann
nodpnald ein wenig. aufgehen und jdhon goldbraun
i der Rohre Dacken, ; : ;
Eroipfel-Gugelhupf. 6 Gidotter werden 1/, Stunbe
abgetrieben, damn [bffeltveife 20 Defa SBifcer uud
10 Deta Grdapfelmed!, sulest der Sdhnee vou 6 Dotter ;

und Langjant baden lafjen.”

Reismehlpudoing. Vou 80 Granui Butter nber
Mavgarine, HO Gramm Reidmehl wnd "3 Deziliter
Mileh macht nran ein dices Godh, twelched man @
MNand des Herdes zicht und 0ig zum CGrialten vihre
Dag fod) wird qut.mit 8 Gidottern untevmijdht mod
ber Saft bon dreivievtel einer Ritvone, die Sehale
bou einér halbeir Bitvone, 30 Granun geviebene fveife 3
Maudeln oder Hafelunirife, fowie 1 Eploffel o
und etivad Stmipdder dazugeben, Sobann rithrt mat |
2 GRlbfrel Saramelzuder- jowie von 3 Eitlar feften,
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mit 70 Gramm Buder bermengten Schree et und
mifcht sulept einen Dalben Raffeeldffel Badpulber
davwnter. Die ganze Puddbingmajfe wird n die vorher
gut mit Butter audgeftrichene und mit Juder ausd-
| geftvente Fovm gefitlltund 11/, Stunben lang in Dunit
- gefocht. Der aud der Fovm geftitvzte Pudbding with
bor  bem uftragen mit eriwdarmter DHagebuttens
marmelade (Hetfdher) itbergoffen.

- Waismehlpudding. 100 SGramm. Maidmehl
eben mit 1/, Qiter falter Mild) glatt ~abgeviihrt
unb in 1/ Qiter fochender Mild) unter Deftandigem
Rithren eingefocht, big efn bided Roch entfteht, weldhes
man austithlen lafpt. Smivifcen fwerden 80 Gramm
Butter pder Mavgarine abgefrieben, 3 Eidotter und
90 Granum Stanbzuder qut eingeriihrt und der Abtrieh
mit bem nod) leiht fwarmem Maidloc) vermijeht.
Wem e gamslich audgetithlt ift, fonunt der fejt:
geihlagene Sdnee bon 3 Giflar daju. Sulept fwerden
- 60 Gramm paffievter Topfen und 80 Granum Rofinen
leidgt eingemifcht. Die Majfe fommt in eine gut mit
Butter ausgeftrichene und- nit Jucker auggeftrente
Pudbingform und whd 1 Stunde lang i Dunit
gelod)t. Geftilvzt twird der Pudding mit berbiinnter
Marillenfalfe itbergoijen.

Ouieletten. 30 Deta Maidmehl, 15 Defa Kartoffel-
ober Weizenmedl, etva 1/, Liter Mild), Salz, Rucer
o) Gefchmad und 3 Defa Germ (Prefhefe). Dert
i_egg gut abjchlagen und gehen laffen. Omeletten ein-
gicgen pber Dalferl. :

Cine qute Speife ans Waisgrie. 1 Liter MWild,
10 Defa Maisgrieh, 2 Defa Suder, gut fodhen, auf
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eine Sdiiffel geben und mit Bucer und Jtmt be: ‘

jtrewen, gibt eine auBgeseichnete Speife wnd  ift
namentlid) in  Familien,  wo  Kider find, fehr
brafitid.

Sdmarven von Maisgrief. 1/, Liter Maidqrieh
ird in !/, Liter Waffer verrithrt und 3 big b Stunben

fteben gelafien, fodaun wird 1/, Qiter Mileh, 1 ge

Daufter Lbffel Buder, etivad Salz und 10 Defa
Sunerol tn eine Kafferolle gegeben bis bdie Flirfftgteit
anfaefaugt 1ift; alled zufamumen witd dann in der
gh’éhre auggediinjtet. - Bwetfchfen= pder Powidljaiice
-dazit. ;

WMaisqriep fiiv Sinder. Sehr gute Mehlipeife
bejonderd fity Sinder ift, wemn man Maisgriep i

etivad  gefalzener und etad gezuclerter fochender |

Mildy, der man ein Stidden Butter beigefiigt hat,
widyt zu dict einfochit  Obenauf zevichlichene Butter,
Buder wnd Jimt.

Gerflenmefl-Simangen. 4 Seidel Gerftewmehl

foerben mit 3/, Liter Wil und 1/, Qiter Waffer, |

etivad ©alz, einem gamgen @i, einer Mefjeripibe
Jatron, 10 Defa Juder zu einem dicfen Tropfteig
berrithrt, Weittleviveile [t man um 4 Heller Gern
in_etwad angedvmier Milch, * qibt dies zu obigent
* Letg dagi und Ligt ihn an Loer Herditelle gut aufz
gehe. Jn der mit Deifiemn Fett Deftrichenen Bfamte
wird mm eine Litwvanze nady der andeven an beidert
Seiten hellbraun gebacen wie Valatfchinten unbd, mit
Poiwidl beftridhen, Heif aufgetragen. Diefe iafje -er=
gibt sivta 20 groge Liwanger. — Po o id L Man
fodgt 1/, Rilo Diveziwetichten recht iweich, Hadt fie
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dann tach bem Enifernen flein und verfodht fte mit
4 Defa  Buder, einem SKaffeeldffel voll Num und
eiter: Meefferfpive Bimt u einem dicflitfjigen Powidl,
Died ergidt eine wivtlich nahrhafte WMittagsipeife fin
fechs Perfonen,

Ougelfupf aus Maismehl. 16 Defa Butter,

- 16 Defa Suder unb 4 gange Gier werbern flaumig
| abgevithrt; in 1/, Qiter Mild) vithrt man Idffeliveis

40 Deta Maidmehl und etwad Salz binein, gibt
4 Silo gefochte und pajjierte Grdapfel wnd ein ganzes
Bacer] Badpulber dbazu, Die Form wirh qut aus-
aejchmiert, mit Maismehl audgeftdubt, das Nohr
borher gut heif gemacht, damn bei magiger Hibe
tite Stunbe gebacten.

Syprighvapfen. '/, Liter Mildh, '/, Liter Neis-
mehl, 1 ganzes ©i, 3 0is 4 Dotter, Salz. s
Mild) (eventuell aud) einem Stitchen Butter), Sals,
Peeh, Gt und den Dottern wird ein Brandieig
gemacht, den man durdy eine Sprifrapfeniprige in
8 big 10 Rentimeter langen Stitdden in heiped Fett
eilegt und geld Dictt.

Shneekudien. Slar von 7 Giern, 1/, Kilo BVanille-
glicer, 13 Defa Qavtoffelmehl, 12 Defa Butter (ober
10 Deta Marvgarine). Iu den fehr fejten Schnee
Ihlagt man nad) und nady den Banillezucer ein, ver-
mildht die Maffe mit dem Vrehl und ber falter, zer-
laffenen. Butter und bact die Majje in einer vore
Deveiteten Bisfuitform.

BiskuitroMen (2onladen). 5 Dotter, 16 Defa
duder, Schnee von 5 Gitlaven, 8 Defa Fartoffelmephl,
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Saft etner halben Bitrone, Marmelade. Dotter, Suder
uh Jitronenjaft werben fehr {daumig gevithrt, daun
mit Sdynee und Mehl vermifat, auf Bapier gebacen,
nwod) Deip mit Mavmelade DHeftrichen, etingerollt unb
mit Suder bejtrent,

- Startoffellinodel ans Mifgmehl. 67 gefochte
gelbe Savtoffel werdert, audgetiihlt, gevieben, dann 3u
gleidjen Tetlen SKartoffelr, Geriten- pher Maidnenhl,
4 Gploffel Wild) fowie dasd mdtige Salz bermengt
und gu etem glatten, feften Teig berarbeitet. Sum
Shlup fommen nod) drei wiirfelig gejchnittene, in
Sternfett gerdftete Semmeln bazu; eite Stunbde vaften
lafien, Sudbel fovmen und in Salywaijer 15 Mimuten
fodhen laffen.

Ster; ans Startoffel- und Mifdmehl: H—06 qus-
getitlte gericbene Qautoffeln terden mit 1fg Siter
Polentagriep und 1/, Liter Gevfternehl 1wmd - dent
nittgen Salz au etnem ‘brigligen Teig berarbeitet.
a1 per Panne wird Sdmalz heif gamadt, der Teig
hineingegeben und unter ftetem Mmvithren eine Halbe
Stunde ditnften gelafen. Kmm gesucfert ober: mi=
gezuctert gegeben twerden. 5

- Rolenta wmit Stdfe. (Neept aus Graiova.)
115 Kiter Waffer, bem ein GRlbfFel Salz beigemengt,
werden heif gemadit, 1 Silo Maigmehl durch ein
Duahtiied gefiebt, daf das Gelbe alles durcigeht 1wd
miw bie Stleie tin Siebe uriictleidt, Wein das
Wafjer zlemlic) heify ift, vithet man 3wei Handvoll
bon dem gribeven Maidneh! hinein und [t €&
10 Minuten focdjen; dann vithrt man bag iibrige

i
{

J
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- Maismehl dagu und liht dad Gange, ohne umzu-
* tithren, nody eine halbe Stunbde lang fodyen. = Pian
Comsg aber mit dem Sodilbffel ein paar Loder maden,
- damit e8 gut durchfodht vie Bret. Wemn fid) das

\ Waffer gut berfodht hat, wird-die Maffe gevithrt, big
- e tie ein Pudbing ift; damn jdmiert nran ein Bled

gut mit Butter ober Fett, gibt die Hilffe bon dem
Budbing hinein, Degiept fie ivieder mit Fett wumd
Dejtreicht fie fingerdid mit Primjentds, gibt die weite
Dalfte davauf, begiept nin uodmalsd mit Fett, lapt
& Gange eine hulbe Stunde gut bacen und bringt
5 fparm ju Tifd).

Wolenta auf andeve Arf. (Numdnijch: Mama-
liga de Lux alla minut) 1 Liter Wafler mit einem
faffeeldffel Salz ftellt man aufs Feuer, ‘s Kilo
Maismehl foivd wie vorftehend behanbdelt. LWenn dbasd
Waffer qut Heifp ift, rihrt man eine Haudvoll bon
dem. gridberen durdygefiebten Maidmehl binetn wund
ligt 8 10 Minuten fodjen; damn gibl man dad
ithrige Maidmehl langfam unter fortvdbhrendem U=
vilhven hinein und lapt e3 uod) eine Biertelitunde
bohen. Dann (6t man dic Veaffe mit einem in
faltes Waffer' getauchten Meffer gut ab, ftigt fie
jhnell auf etne Sdhiifel, begiept fie mit Butter oder
Jett, beftvent fte gut mit geriebenent Parmejan pder

Brimjentife und gibt die Polenta warm zu Tijd).

. UG Betlage dazn fann man auch Spiegeleier ober

ftatt Butter und Kafe Heipe, abgefochte Wtild) geben.

Badkpulverkuden, 10 Defa Butter, 10 Defa
Jucker, 3 Dotter, 1/, Liter Mild), 28 Defa genijdhtes
Mehl (Rartoffelz, Jei-, Maid- pder Gerjtenmehl),




Slaumig - gevithrte Butter wird mit Sucter, Dottern,

Weild), Fum, der Hiilite ded Mehles, eventuell auc.

3 Defa Noftnen bevmengt. Hievauf wird dey Sdynee
gleicyzeitig. mit bem Neft bes Mehles, den man mit
Badpulver vermijht Hat, bazugerithrt,  Der Teig
iird i eine befettete und DHemelite Fornt gefitllt wnd
bet méapiger Hige im Rohr gebacerr.

Starfoffelflers, 1 &ilo Savioffelnn, 14 Silo
Mehl (Gerfter= pder Natsmehl), 2 Defa Fett, Sals,
10 Defa Fett ann Ausddimften, Stavtoffelin foerden
unter mbglichiter  Vermeidung - von  Verluiten 10
gefchalt, gebievtelt und in Galzvaffer Halbiweid) ge:
fod)t; dann gibt man Has Neehl und 2 Defa Fett
Dagit und It denr fich bilbenden SIbf Deilaufig etne
Bievtelitunde zugedectt fodjeir.  Hicrauf gieft man
bie Hilfte ded Waffers ab, berviihrt bie Maffe fehr
gt und [GBt fie in etner Brathfanne, in der man
Sett (Badfett) heip werden lieR, im Rohr ausbdiinten.

_ Gerbfiefe MaisqriefRartoffeln. 1 Hiln Ko
foffelt, 10 Defa Maisgriep, 15 Defa Fett, Sals,
Sartoffeln foerden gefocht, geic)dlt und feinblitivig
gefchmitterr, S hetkem Fett [apt man MaidqrieR

anrojten, gieBt mit eivent grofen Sdyopfer Wafjer

auf, lagt es auffodjen, gibt bie Qavtoffelnr wid Sal.

hinein wnd LBt dag Ganse entfprechend roften,

. Seiveflers. 1Y, QCiter Salzafer, Y, Qiter
Qetbemehl (36 Deta), 10 Defa Sehweliefett (Fils
oder Sped), Grammeln (Gricben), S 1Y, Lifer
fiebendes, gejalzenes Waffer fehirttet man wdglicft

11/, Defa Badpulver, Num, Sdynee bon 3 Giflaven. -

e e e —
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| ljd) 1/, Siter Hetbemehl (Buchiveizenmehl), fo daf
- i) ein DiehlElnf bildet, der, im Wafjer fdhivimmend,

bei augedecttent Qochtopf etwa 10 Minuten gelodt
pith. Danu [6ft man den Kof, der mueijt ant
Rande ded Topfes antlebt, s, dreht ihn mit einem
Sochlbffel von oben nagh unterr, durhiticht ihn mit
dem Stiel ded fochliffeld und fodht thu nun abermals
10 Mimiten. Damn giept man dag Waffer ab und

aonceift- den Rl mike einer Iangen, 3iveizintigen

®abel, gibt das abgefdyiittete heipe Waffer nad) und
o) bdazw, wodburd) ment erveicht, Ddap dags gamze
Mehl pom Waffer dupchdrungen tvivd. lleber bdie
gt gelocterte Mafie giept man 10 Defa heifed
Siveinefett, mijcht gt durd) und Ligt fte augededt
bet' mapiger Hite cinefBievteljtunde ftehen.  Gvopere
Brocten zevteilt man ‘gbermals, vidytet den Sters auf
warmer Schitffel i Jind gibt bor dem Auftijchen
eife, Spectaranumeln davitber.

A I
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Torten.

Striegstorte. Man nimmt 20 Deta Stanbzucter
ud 6 Gibotter ; 1/, Shmde gut rithren, bis s
redit flaumig ift, damn gibt man 10 Defq Savtoffelz
mehl dagu und von 4 Giflar den Sdynee b redit
borfidhtig verrithren und damn in eine Tortenform
gebew, mit Butter audgefhmiert und 1/, Stunbe
langfam baden laffen. Wenn ¢8 falt tjt, . tad) ber
Quere durdhichneiden und mit Mavmelade fiillen.

Polentatorte. Man treibt 6 Dotter mit 25 Defa
Suder gut ab, gibt 3 ©RIDffel Rum, von 1Y, Jitrome
den Saft, dbamn 18 Deta Polenta-Griep tn den Abtried,
lagt Den Grieg sivta 8 Minuten ftehenr, bamn gibt
man bon 6 §lar den feften Schnee dazu. Der Schuee
mug gut berrithrt inerden, badt thn bei mipiger Hige.
1 Stunbde evfaltet, fdhueidet man die Torte durd), fitllt
fie. mit Mavillen-Varmelade und beftrent mit Suder.

Staftanientorte. 5 Gidotter werben mit 30 Dela

Suder mit Banillegerudy Yy Stde gevithet ;.

gefodjte, gejdjilte wnd pafiievte Raftaien, ebenfalls
50 Defn, fomie ein GRISTel boll Heidemehl merde
bazugegeben und zum Sdlufle ber fefte Schuee ber fitnf
Gitlar cingesogtrr, Die Maffe wivd i ciner frark nit
Butter bejtrichenen Tovtenform gebacen und enn fie
extaltet ift, mit Schofoladeglafur ifberzogen, Sehotolade:

) = S S ey 1 < ooy
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glajur: Jn o cine Raffervlle  gibt man 24 Defa
. Odotolabe, gieft ' Kiter Waffer Ddazu und
| lagt fie darin auf bdem Feuer aufldfer; rihrt die
| Maffe fein ab und gibt dann 24 Defa Bucfer und
mdy Y Liter Waffer Ddazu  unbd bvervithrt  bied
gut. Die Mafle lagt man nun {o lange fodhen, bid
fich, wenn man Daunten und Jeigefinger dbamit benest,
et ditumer Faden zieht. WMan nimmt fie dann bom
deuer, gibt 3 Tvopfen Iitronenfaft dajw, rithrt {ie
‘ %Dtb 1, Stunbe und giegt die Glajur diber bdie
re.

Wraune Sinjerforfe. 24 Defa Butter twerben
auf etnent Brett mit 24 Defa Gerjtenmehl fein ge-
brofelt wund 24 Defa fetugeftopene Veanbdel, 18 Defa
Jucter, feingehactte Iitronenfchaler, eine Veefferfpibe
@ymiirg,, eire IMefferfpise Wustatnup, eine Mejferipibe
dimt dazugeben. In der Mitte wird eine Grube ge-
macht, 3 Gidotter Dinetngefhlagen und bdas Ganze
fhmell su einen Teig verarbeitet, der '/p Stunbe
taften mup. Nad) Ddiefer Jeit wird der Telg aus-
getrichen, mit der Tortenform audgeftocjen, in bie
- it Butter Dbeftrichene Form gelegt und mit ement
berquiviten Gi beftrichen. Bon bem veftlichen Teig
werden Stanger! geformt, Ddamit ein Gitter itber Dbie
Tote gemadht, - welded aud) mit G beftvichen tird.
Qa5 Gange wird 3/, Stunden gebacen. Die Gitter
Werben mit Marvmelade audgefitllt. -

Sseidemefftorte. 14 Defa Butter erden mit
8 Gidbotter und 14 Defa Jucker jehr qut abgetvieben
md  bann mit 14 Defa feingeriebenen Veanbeln,
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14 Defa Hetdemehl und dem Shnee von 3 Giflar .'“

bermengt, Die Maffe wivd in einer mit Butter aqus:

geffrichenen, mit Bucer audgeftveuten Tortenform

langfam gebaden. Die Torte wird, wenn fie erfaliet

ift, der Queve nach durchjchnitten, mit Mavillenfalie §
gefitllt und mit Sucter fiberjtrent. Ste famm qud) mif !

— et | g~ S

Jitronenglafuy fiberzogen und mit halbievten eingelegten

Weichieln ober Sirjhen berziert merden.

Sadjertorfe. 14 Defa Vutter werben flanmig f
abgetrieben, mit 14 Deta im NRohr erweichter Schotolade §

jo lange gevithrt, 618 der Abtvieb hell getworden ift;
bann gibt man 4 Dotter nachetnander dajr. Bon

4 Giffar wird fefter Schnee gejchlagen, mit 14 Defa £

Staubguder vermiftht nndb e Schotolademafiie ges
geber, Bulest fommen 8 Defa Kartoffeluehl hinein,
Die. Tovtenmafie wird in  eine it Butter qut
ausgejtrichene amd mit Meh! audqeftanbte Tortenform

gegeben und 1 Stunde lang bei mittlever Hise ges

badten. Man fame die Tovte entiveder glufieven oder
mit Marmelade Geftreichen und it grobgehadten

Peandeln vder Hafelnitijen: bejtrenern.

Sandtorte. 14 Defa Vutter werben mit 14 Defa
Suder 1/, Stunde {haumiq geriihrt und wahrend
piejer Seit nad) und nach 3 Gidotter beigemengt;
danit ‘ferden ber fefte Schnee von- 3 Giflar wid
14 Deta Kartoffelmehl eingemifcht. Der Tefg ivird

i einer mit  Butter ausdgeftrichenen Tortenforul =
°/y Stunden bet guter Hike gebaden. Went die Torte
erfaltet ift, witd fie der Quere nad) durdyjchnitten,

mit Mavillenfalie gefitllt wund mi Wafjerglajur itber=
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sogen.  Weifges iz, 24 Deta feingefiebter * Sucker
mird mit einem Giflar und dem Saft einer Bitrone
beilaufig 1 Stunde gevithrt und - die Torte damit
iibergoffen. Wenn bas Eis auf bdie Torte gegoifen
ilf, nutp e8 mit einent Mefier, dad vorbher i fochended
Waffer getaudht wurde, glattgeftrichen twerben,
Crodapfelforfe. 14 Defa Gandidhmalz abgetricben,
20 Defa Bucter, 2 Loffel Num, 3 Eidotter, '/, Seitel
NMilh, 42 Defa Erdapfelmehl, bon 3 Giern den
Schiee, 1/, Packer! Bacpulver, Jn uidt it heiper

b Riohre bacten und fiillen.

Steine  Waismehltorfe. 2 Kodloffel @E‘f)mﬂlg
werden mit 1 G ound 14 Defa Juder flaumig ab-
getrieben, 40 Defa Maigmehl und 3/, Liter falte

Wild) [offelweife dagugeriihet, 2 ©Blbffel Runi, don

s Jitrone den Saft und Sdhale, bann 3 Taferln ge-
tiebere Schoiolade beimengen, sulest vithrt man jenel
L Badden  DBadpulver hiegu, Jm gut gefetteten
Lortenveif wird die Torte 1 Stunde gebaden, duvch-
gefdnitten und mit Marmelade gefiillt, -

Sefr feine Torfe ans Waismehl. 14 Defa
Otaubgucter fwerden mit 7 Defa Butter, 3 Dotter,
2 GRloffel Mild), 2 Kaffeeldffel Rum, Yo Sitrone
flanmig: verrithrt; bann gibt man flangjam 14 Deta
Maisnehl Hingu, ferner 7 Defa mit den Schalen
geriebene Mandeln und den Schuee von 3 Klar und

1 Raffeelvffel Bacpulver, gibt e in die Tortenform

d fann fie damn mit gefchdlten Mandeln fternfdrmig
Delegen, Qangfam Daden. . SR
- Polenta-Torte. 6 Dotter fwerben mit 6 EHLbffel

oIl Bucter flaumiq abgetrichen und Saft und Scyale
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etner Bitrone beigemengt. Dann viihrt man den Scynee

o ber 6 Slar und zulest 6 ERLofFel voll Polentamehl
leicht Davunter. Ju eine qut beftrichene Tortenmobdel
gefitllt und  bet mdfiger Hibe gebacten. Ausgetiiplt,
einmal durchidynittenr, mit belicbiger Salfe gefiillt
und mit Jitroneneid iiberzogen.

Corfe mit Startoffefmefr. 21 Defa Sucfer mit |
6 Dotter gut abgetrichen, den Saft bon 1/, Bitrone, |
101/, Defa Kavtoffelmehl und zulest den fejten Shnee |
per 6 Stlav dagugerithrt, in den gut beftrichenen zivet
gleichen Torfermodeln gegeben und gebacten, Nad) §
dem Austithlen mwerden beide Teile mit Salfe gefitllt, §
sufammengefest und Dbeeift oder auch) nuv mit Juder i
bejtreut, ;

Sriegstorte. Man nehme 5 Dotier, 25 Defa ¢
Gtanbsuder, 256 Defa Maidmehl, 3 Loffel Rum,
11/, Bitrone Saft und Schale, vithrt alled qut ab,
sulet. bon 5 Rlar den Scnee. Backt bei magiger |
9ige, wemn erfaltet, durdhichuetden, mit Marillen=
ntavmeiade fitllen und mit Sucter beftreen,

Ataismeh-Borfe. BVon 2 Eiern den Dotfer
flountig hlagen, mit 10 Deta Juder, Saft und
etivas abgeriebene Schale pon einer Sitvone, 2 Weffer=
13 ipiben doppelfoflenjaures Natron, 14 Deta Mais-
mehl, 2 Dig 3 GRIBffel Milch, 10 Mimdten ftehen
lafjenr, ben Schmee dazu mijchen, langfam Dbaden, B
Halbievernr, mit Obftbutter fitllen und zujantmtenfesen.
Sit febr gut und einfadh. ‘

Cinfade Billige Torfe. 10 Defa Margarin-
butter oder Sdimalz, 10 Defa BVanille-Staubzuder, |
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I Sotter, 2 Gploffel Rum, von einer halben Jitrone
ben ©aft wnd die feingehactte oder abgeriebene Schale
fehr flawmiq vithren; dann mifdht man-10 Defa Maisd-
md 5 Defa Karvtoffelmehl [offelweife dazu, 2 Hid
3 Loffel Milch, von 1 Klar Den Sdhree, twenn dies
alles qut vervithrt ijt, noch ein hHalbes Padchen Bad-
pulver darvunter. Damn gibt man die Mafje i eine
ausgefdhmierte und mit Mehl ausgejtaubte Form und

bacdt fie Tangjant. Wenn ertvitnicht, fann man auch

pie Tovte fitllen.

Maistorfe. 15 Defa Staubzuder mit 7Y, Defa
Butter, 7Y, Defa Sdhweimefchmaly zerichleichen lajfen)
abiveiben, zwei ganze, groke Gier hinein, wieder ab-
treiben, siemlich gertebene” Sitronenjchale und 15 Defa

; Maismehl. Den Mobel gut ausjhmiererr, mit Mehl

audftauben, . goldbraunen Farbe baden lafjen.
Damr, auggetiihlt, mit einem Fadben durdpjchneiden
ud it beliebiger Mavmelabe fitllen. (Vean fann
aud) Butter allein [15 Defa] zu bdiefer Mehlipeije
bevimenden, wad natitelich den Wohlgefchmad exhdht.)

Brotforte. 15 Defa Brotbrofeln zuctern, mit
Juum iibergteen audecten, ftehen Iaffen. 6 Dotter
werben mit 1/, Filo Staubzucer lange gerihrt. 2 Tafeln
Sdotolade (fleine), 10 Defa braun geriebene Manbdeln,
bie Brothrifel, Schiee von 6 Klar, 1 Stunbe badern,
obeén mit Narmeladbe beftreichen.

Seivenforte. 4 Gi {dhwer Butter, 4 Gt jdwer
Buder, 4 Gi fdhiver Heidenmehl, 4 Dotter, 4 Defa
gevichene Mandeln, etwas Jitvonenjdiale, ben Schnee

o 4 Qlar, etn Pacddhen Badpulver; dad Gange
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1/, Stunde flaumig abtveiben. Qommt fofort i bie
mit Butter Defdniierte Tovtenform, bacer und mit
Sdyofolade itbergiehern.

Stritditentoriden. (Friidtentorteleites), 16 Defa
Maigniehl, 9 Defa Mavgarine oder Fett, b Defa
Juder, 5 Defa Mandeln, 1 Dotter, Schalen nd
Saft von Y, Jitrone, Marillenmarmelade, Dunftobit.
Vavgarine wird mit WMehl abgebrifelt, mit Sucer,
gejdalten, geriebenen Mandeht, Dotler, Fitronenfaft

und =fhalen au etwem Tetg gefnetet, den man Y em g
bicd austalft. Mit einem rvunden Undftedher bon §

6—8 em Durchmefer werden Scheibdhen ausgeftoden,
berent Jland nman mit einer Teigrolle verziert. Die
Lovtdhen werben mit Giflar beftrichen und Lidht ges
Dacden. Sobald fie ausgetiihlt find, wicd die BVerticfng
mit Pearmelade beftrichen wnd mit Dunftodbft belegt.
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Derschiedene Tkriegsspetsen,

Striegsbrof, 1 Rilo Griegdmehl, 1z Kilo gefodyte
falte, gevebene Rartoffeln, 8 Loffelir Fett pder Butter,
1/, Qiter Mildh, Sucer nach Belieben, 3 Deta Gerny,
eine Prife Salz. Ginen feften Teig madjen, den Teig
qebent Laffen, einer. Wecten formen, oben mit G ober
Suderwaffer beftreichen und langjan Hader.

Strieas-Staffee. Matstorner golbbramn rojten,
ftofienr, aber wuw redit grodb, einige Shmben (. B.
iiber Nacht) weichen lafien, anjcdhletmend fodyen, wegen
ber Tavbe, e man iill, etwas Feigentaffee dazu,
gefetbt mit Milch und Bucker ferbieren.

_ Striegs-Jledien. Heife Grdapfel. feir ftampfen,
jaGen und mit Mehl nur joviel mijchen, dap €5 3u=
fammenhalt, in der gebutterten Kafjerolle bader,

- |dnetben und mit Kafe bejtrenen.

SHaunsbrot. Gin Teil Maismeny, ein Teil Gexftens
mehl und etwasd gefochte Grdpfel iwerden ju euent
feltenr Gevmteig gefnetet. ©rgibt ein jcpmachaftes

Brot, Gut gehen [affen wid gut falzen,
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Speisen enthdlt das bekannte und viel-

geschitzte Kochbuch der »Illustrierten
Kronen-Zeitunge :

GUTE KUCHE

Neuestes Kochbuch

zusammengestellt nach Orig.-Rezepten
von Leserinnen und Lesern der
»[llustrierten Kronen-Zeitunge

Zirka 590 Seiten stark, iitber 2000
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1 Krone 30 Heller
In der Provinz, od. mit Postversendung,
steif gebunden mit Leinwandriicken
1 Krone 40 Heller
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Pramergasse 28. g Auf der Postanweisung mufi stets angegeben
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Rindsuppe -Wiirfel

Vertraugl;;artikel. B

Wer sicher. sein will, die echien
MAGGE Rindsuppe-Wiirfel < -
zu erhalten, verlange ausdriick-
lich diese ' und achte auf den

Namen ,,IMAGGI”’ undaufdie

Schuizmarke/%y Kreuzstern,

Man hiite’ sich vor
minderwertigen
Nachahmungen!
Achtung! i

Die “rot~gelba Schieife der
MAGGI®. Wiirfel wird vielfach nach-
geahmt. Die Farba. allein  blrgt
also nicht flir die Echthelt. Die eln-
zlgen zuverliissigan = Kennzeichen
sind “der Name MAGGIH und dle

Schutzmarke: Kreuzstern.
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