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gedfinet jind, was in 7—8 tinufen der Fall ju fein pflegt, nimme fie
heraus und verfahrt nun in der gleiden Weife mit der anderen £Hilfte
der 2Mufdheln. - Dann {tellf man fie warm. In die DBriibe, weldhe die
AMiujdjeln ergeben baben, tut man ein Stidden 3n Sabne geriebene
Bufter, [apt nur nodh jweimal aufrallen und fiigt gewiegte Peterfilie
fotvie eine Prife Pfeffer dagu. Jtun fann man odie Atujdeln aus der
Sdyale nehmen und bdie Brithe oariibergiefien, oder man entfernt nur
die eine Hilfte der Schale, (aft das Aujdelfleijdy barin, legt fie mit
ver Deffnung nad) oben auf eine Platte und verfeilt die Briihe in die
Miujcheln. 2ls DVollgericht wird Reisgemiife (1. S. 26) bdazugegeben.
Es empfieblt fich, nidht juviel Mujdheln sugleidh) in den Topf ju nehmen,
woeil fonft bie unferen hart werden, wdahrend die oberen nod) gejchlojfen jind.

Giehe aud) bdie Flugjdrift zur Volfsernihrung Hejt 8: ,See=
mujdheln als Nahrungsmittel.”

Bratlinge.

s laffen fid) eine reidie An3ahl von Gerichien aus frifhen obder
gefrodnefen Gemilfen und Pilen in WVerbindung mif teigartigen AMtajjen
‘Berftellen, bdie als Crfaf fiir Fleijdjpeifen dienen. 2Aud) Fifdhe, RKdfe
und Fleijhreffe finden babei Vermwendung. Sie nehmen mit vollem
Redyt ihren Plaf neben dbem Fifd) ein; denn fie find je nady ihrer Zu-
jammenjegung veid) an Jdhtftoffen und dem minderwertigen Fleijch weit
vorjuiehen. MWie off fauft eine weniger erfahrene Hausfrau ein Skid
Sleifd) ein, dbas anftaft aufznguellen, in der Viaune immer fleiner wirh,
und wenn fie es auf den Tijd) bringf, 3ah und frocen iff. Das hHat
jie bei forgfdltig jubereifeten Braflingen nidf ju beflirditen. Widhfig
oabei it alferdings die Herridhtung des Teiges, bdie nidf immer gleidh
beim erften 2Miale in  hodyjter Vollendung gelingt; denn menn bie
Regepte aud) einfach find, darf man fie dennod) nidyt oberfladlid)
behandeln. s madht eben audy bier die Uebung den Meiffer. Bald
wird die Hausfran fogar durd) Crfindung eigener Fujammenfebungen
ibren Speifesettel erweitern.

DBraflinge ‘diirfen webder ju froden nod) 3u. weid) fein. Sie werben
feils gejdymort, feils gebrafen. Sollen fie gebrafen werben, fo ift es
fetterfparend, wenn man fie mit einer Teighiille umgidt, weil diefe nur
wenig Jeft auffaugt. Hierbei verwendet man am beften Del. Fur
Teighfille wird eftvas gefiebfes Mtehl auf das Judelbrett gehaufelf, mit
bem Hodyldffel eine Grube in bie Mifte des Alehihianfdens gemadt,
efras warmes Waffer hineingegoffen, ausnahmsweije efwas Saly dazu-
gegeben und in der Grube mit Fufah von Eierfah efwas Teig ange-
madyf. Man bediene fidh eines Kodyloffels, nicht der Hande, weil an
diefen 3uviel hangen bleibt. Jlun wird nad) und nady bas ANehl dagu-
geriihre, und wenn es nidf mehr flebrig iff, mit den Hanbden ein fefter
Teig ausgearbeifet und '/, Stunde lang gefnefef, bis er jart und reid)
ift, jo dafy er ohne iehl vom Breft geht. Iachdem er ¥/, Stunde ju-
gevedt geftanden Baf, witd er fo bdliun wie Papier ausgewaltt; je
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diinner deffo befler.  Dann fHdE ober {dmeidef man bden Teig nad
Belieben in runde ober ovale Stiide, belegt die eine Hilfte mit der Bratling-
maffe, fdlagt die andere darfiber und oOrfidt deren Rdndet mit einem
Teffer feft aneinander. 2us gleidhem Teig werden audy bdie Kriegs-
nudeln gemadht, jedbod) wird deren Teig nidht gefalien, weil die Nudeln
nadber in- Saljwafjer gefod)t werden unbd der Jiudelfeig unter dem
Salzen [eiden wiirde.

Gs it nidt ndfig, bdie Bratpfanne nady jevesmaligem Gebraud
aum Brafen ausiuwafden, dentt dadurd) geht Fett verloren, das man
jparen fann. 2an bededt die Pfunne nad) der Benufung, odamit fein
Staub hineinfallt, unbd braudt beim nddyffen 2iale, wenn die Pfanie
nod) feftig iff, um fo weniger neues Fett. '

“ 2ms Rillsentriichten, Die Majfe aus der auf S. 9 unfer Bohnen-
fuppe bejdyriebenen Suppe wird talt und troden durd) ein Sieb getrieben.
3wei grofie CRIOffel 2Mtehl werden auf ein Sieb gebradhf, fiinf Loffel
falte 2Mild) dariibergegoffen, durdygeriihrt, 3u der Bohnenmaffe gegeben,
auf einem fleinen Fener dic eingefodhf, Frifandellen bdaraus geformt,
“bie bis jum anderen Tage jugedect ftehen bleiben. Die Oberfliiche mufy
gan3 froden fein, fo bafy Panieren tberfliiffig ift. 2Tan brat wie fiblid).
Salate fowie aud) Sauertohl, Bayrifhes Krauf und dergl. paffen gut dazu.

2us Kiirbis. 1 Pfund robe Karfoffeln, 1> Pfund Kiirbis werden
feingeticben, efroas 2itepl, Sal3, Gipulver, guf gemijdf, [Gffelweife aus-
geftochen, in ber Pfanue breifgeoriidt und gelbgebrafen.

Aus Mobrriiben. Y/, Pfund geriebene AMobrriiben, eine Friebel,
3 Loffel Linfenmehl, 1 Loffel Griititernmefl, 2 Loffel Miild), geriebene
Semmel unbd Peterfilie. Die Ftviebel wird feingebadt, in efwas Feft
gelbaefchroibt, das Mobrriibenpiivee dagngefan und mif Y/, Liter Waffer
unfer Umriihren rweidhgeddmpft; bdas Linfen- und Griinferntnehl, Sals,
Pfeffer und 2Mild dbazugegeben und did eingetodht, ‘die Maffe geformt
und gebraten; fie fann aud) in Teig gehtillf gebrafen merden. Wil
man bdie Maffe su Suppentldfen benuhen, jo mimmf man efwas Gi-
pulver unbd efroas 2tehl hingu.

2us Pilzen. 1 100 Gramm Pilje werden fo vorbereitet wie ju
Siil3totefetten (j. 0.), man gibt 5 feingerviegte Sacbellen, -1 Ei  oder
2 Coffelchen Cipulver, 1 geriebene Awiebel, 2 geriebene Pellfartoffeln,
Sal3, Pfeffer, Nustatnuf und joviel geriebenes Schrwaribrot dazu, bdaf
ber Teig sujammenbalf, formt foteleften daraus und brdf. JIn Teiabiille

gebrafen nod) befjer. 3 ! :
— — IL 3n ¥, giter Wajjer werden 80 Gramm AMlaismehl und

ein serdriidter Pils-Suppenwiirfel angeriibef, ldft _hid einfodjen und gibt
abgefﬁb[teinemeﬁer[pigemfirae(1.5.6)unb[onie[gcnebeneﬁweihbmtbaran,
bafy der Teig sujammendalt, forme Fritanbellen und [dfE braun brafen.

Aus Spinat. 1 Pfo. gereinigier Spinaf wird mif fodjendem
Wafjer aebrithf, grobgewiegf, eine 3miebel hellgelb gejchwift, dem Spinat

binaugefiigt und froden gedbampft, bann. wmit getiebenem Schwarzbrof,
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Preffer, Sal3, Cierfab und efwas AMustaimufl vermijht und gut durdy-
gerfiprt.  Jlad) Grialfen werden Sdnifel daraus geformf oder tleine
Aus{dnitte in Teig gebhiillf und gebrafen. ;

Aus Suppengemiise. Ctwas reidliches, durd) 3 Atohrriiben ver-
mebres Suppengemiife (Suppenwurieln) wirtd nad) dem Koden aus
ber Suppe genommen. und durd) ein Sieb gefrieben, mit 2Mtaisgriel und
ein paar L6ffeln Suppenbriibe bdid eingefodit, eine 2iefjerjpife Pfeffer,
Saly hinjugegeben.. Hat man. ein Reftden Fleijd), jo gibt man es fein-
getoiegt darunfer und braf.

* Aus WRISSKOBL. - Bon einem Weifitohltopf mwerdben einige grofie
Blatter “gefrennf, bdie jur Umbiillung ber Fillung Werwendung finden
follen. Das fibrige wird jerfchnitten und beides in gefalzenem Waijer
weidigetodhf. Herausgenommen, wird der Kobl feingewiegt, mit einem
Ci oder Cipulver, geriebener Semmel, geriebener Fifvonenjdyale, efwas
geriebener Mustatnufy, einigen Tropfen Wirse, Pfeffer und Saly 3u
einem feffen Teig verarbeitef, [(anglide Wiirftdien daraus geformt und
jedes in ein Roblblatt gerollf, mif einem JFwirnfaden umwidelt in eine
Pfanne nebeneinandergelegt,. eftvas von der 2Abfodbriihe und 2Mild
dajugegofjen, mit Kartoffelmehl jamig gemad)t und eine Weile jchmoren
gelaffen.  Pelltarfoffeln pajfen guf dazu.

Bon TFischen bereitet man Braflinge wie bei Fifdhilofen (S. 21)
angegeben, nur dafj man einige gehactfe Satdellen, efwas feingewiegte
Peterfilie, 1 Gipulver, Pleffer und Saly bazumifdht, fie oval formf, in
geviebener Semmel walzt und gelb badf. RKartoffel-, Roferiiben- oder
griiner Salat {dhmeden befonders gut dazu.

@eriillte Gerstenflocken. Cinige Loffel Gerffenfloden erden
mit Salswaffer ju einem ffeifen Brei gefodht. Ein miftlerer Fobltopf

in Salwaffer und efivas Alimmel weidgefodf, gut ausgedriidt, ge-

wiegl, gerieberie Jwiebel, Mustatnufl, Pfeffer und Saf3 damit vermifdt.
Der Gerftenflodenteig wird ausgebreifef in Stiide gefeilt, diefe mit Kofl-
tafje belegf, mit Teig bededt und an den Réndern gegen den unferen
Teig angedriidt und fjo gebraten. 2Man fann ju der Fiilfung ebenfo
anbere RKoblarfen, fowie aud) Spinat verrenden. Jiod) fchmacthafter
mad bie Hingugabe von efwas gehadiem Hering oder Sardellen.
SchnitzelR19sse. 6 gehdufte GRIGfel Griinfernmehl werden mit
fodjendem Waffer fiberbriihf und unter Umriihren did eingefochf, eine
feingeriegte Fwiebel gelbgejhwift und mif einem fleinen Lofjel Wiirse
(- 5. 6), Sal3, ein Stidden Butfer oder Feff, ein in efwas Whaffer
verriifirfes Cipulver und feingeriebenes Schwarsbrof, das bdie Mafje 3u-
jommenbalt, dazugegeben, als Schnifel geformt und duntelgelt gebrafen.
21tan gibE eine pifante Sofie dariiber. Ju Gemiije und Kartoffeln fehr paffend.
Sillze. 4 gehaufte ERIGFFel Rodyhirje rerden wie fiblid) gebriiht
und in Y, Liter Waffer weidgefodyt, 4 Loffel in Waffer verrfihries .
Crbjenmefl, efwas Salj dajugegeben und did eingefodht; dann roerden
4 feingewiegte Sardellen, efwas gevicbene Jwiebel hingugefiigt, vom Feuer
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getommen, mit. einer MiefjerfpiGe Wiirse (. S. 6) getviirsf, fobald er-
faltef, 4 Sdynikel geformt, griine gehadte Piefferqurien auf die Schnifel
geftreut, @Belee dariibergegojjen und erfarren gelafjen.

Siilzkoteletten aus Gemiise. 1 Pfo. Winter- (Griin-)Kobl witd

* gereinigt,  tidfig gewafden und in  Salwajfer, ovem eine 2ieffer-

fpie Soba jugejeBt ijf, weidygefochf, gut ausgedriidt und jwetmal
durdy) die AMiajdjine gefricben, ader gang fein, wie IMus, gewiegt. Daun
werden eine Haubvoll vorher fehr fauber gewajdene, mif focdyendem
Wafjer weidygebriihte Pilze fein gehadt und 1Y, Liffel Griinfernmedl
dajugegeben, mit YPfeffer und Sal3 gewiivst, mit efwas Waffer auf das
Feuer qeftellt und unter fefem Umriihren 0id eingefodhf, vom Feuer
genommen und 4 feingewiegte Sardellen Oarunfergegeben. Die gange
Maffe laft man erfalfen und formt dazans 4 Kofeleften: In !/, Liter
Wajfer witd ein Suppentiirfel, eine in gan3 feine Sdyeibdjen gejdnitiene
Ntohreiibe weidhgetod, einige Pieffertdrner und nod) efwas Sal3 daran-
gefan; man viihet in 3 £offel lauwarmem Wafjer 6 Blatt Gelatine glatf,
giefit die abgetilhlte Briihe daju, fdmedt mit Cfjig oder Jifronenfaf
{duerlich ab, legt die Fofeletfen auf eine ovale Sdyiifjel (Platfe), gieft
bie Briife mit den Mohrriiben dariiber und laft fleif werden. Brat-
farfoffeln [dymeden guf daju. |

Rlsfe,
2Un fleifchlofen Tagen verfrefen die Stelle des Fleifdhes neben den
PBratlingen bejonders jwedmdfig odie Klbfe. Sie {ind, gut jubereifet,
nidt allein jehr wobljdymedend, fondern aud) jatfigend, nahrhaft und
lafjen fid) meift mit geringen Koffen Berftellen, 3. B.:

FischRIosse von rohem Fleijch billiger Seefifdhe; gleid) mwelder
2Att. 1 Pfo. geriebene Pelltartoffeln werden mit /5 Pfd. rohem, gejdyabiem
Fijhfleijch, unfer Fugabe von eftvas Sal3, gemijdht, Klbfe darans ge-
formt, in efroas 2Mtehl gerollt und 10 Minuten in Salawafier gefodt.
Atan gibt fie in die Suppe, aud) 3u Sauer- und Roftohl, oder if - fie
it einer Tomatenfofie 3u Rohrnudeln, fowie ju Kartoffeln.

Flockenklosse. ' Pjd. Hafer- oder Gerfenfloden [aRt man in
8/, Lifer falfem Wajjer obder Miild) aufweidjen, gibt efas Saly nebjt
1 Coffel Feff dagu und [aft unter Umrhibren did einfoden, fo dafy es
3u einer feffen Mafje wird. Jjt jie abgefiiblt, fo fommen 2 falfe ge-
ticbene Harfoffeln, = Pfo. Roggenmehl, 1 Pafet Gipulver und ein ge-
firidenes Loffelden Wirze (f. 5. 6) bingn; man arbeitet das Gange
tidyfig durdy, ficht davon mit einem Loffel KIofe iu fochendes Wafjer
und [aft fie 6 AMinuten fieden, nimmt fie mit vdem Loffeljieb feraus
und giefit die Kloptunte (f. S. 31) bariiber.

Hirsekldsse. /o Po. Kodyhirfe wird gewajdjen und gut gebriiht
in 1 {hwachen Lifer Mild) vid eingefodyt, ein nufigrofies Stid Feft
oder- Butter, 4 grofie ERLEffel ehl, 1 Patetdien Cipulver, efroas Mus-
tatnufy und Sal3 bdasugegeben und alles gut durdjgemifdyt, mitelgrofse
fl6fie daraus geformf, im Saljwafjer gefotten, bis fie an bdie Dberflade
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