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,
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