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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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fommen; man nimmt fie mit einem Sieb heraus und gibt eine pifante
Sofie (. S. 30) dariiber:

Rartoffelkldsse. I 3 Semmeln werden in warmem MWaffer auf-
geweid), ftart ausgedriidt und durdygetrieben; 3.Jfd. rohe Kartoffeln ge-
{dhalf, gerwajden, in efroas faltes Wafjer hineingerieben, in einem Tudy
ausgedriidt, gefaljen und mit' dem Semmelmus gut vervithrf. Jad) Ge-
fdmad fann man aud) 1 tefferipife Wiirse (). $. 6) hinufiigen. Dann
formt man &l6fie, fiedet fie 25 2linufen in Sal3waffer und gibt eine
pifante Tunfe dazu.

— — IL 3 Pfb. Kartoffeln werden am Tage vorber gefodt, ge-
{dalt und gerieben, 1'/z Semmeln in Wiirfelchen gejdynitten und in Fett
gerditef, eine Jwiebel fein gehact und angefdwikt, gibt es abgefilflt ju

ven Rarfoffeln, jowie 2 Eier oder deren Crjab, 4 Loffel Nehl, gewiegter

Aiajoran, formt KlGfie mit mehlbeftaublen Hinden und fiedet in fochen-
dem Salwajjer gar.  Diefen Teig verrwendef man aud) u O b {t-
juppentldfen. an [4RE dann nur den Najoran und Fwicbel
weg und formt die KI6Re Eleiner.

Weitere Sodjanweijungen fiic Rarvtoffeltldge finden fidh in
ber Flugjdyrijt jur Boliserndhrung Hejt 12: ,Die Kactojfeltiiche in dex
firiegszeit.”

RaseRIosschen. 150 g Mehl werden durchgefiebt und mit 50 g
geriebenem Harttdfe, 2 Prifen Preffer, efwas Sal3 dazugegeben und gut
vermifd)t. /s Lifer ftarttochendes Waffer wird unter Umriihren dariiber-
gegofjen und 3u einer feften Maffe verriihef, gleichieiti rird ein Gi
daruntergemengf. 1 Lifer Mild) wird jum Koden gebracht, aus ver
Tiaffe mit einem Kaffeeldffel Al6fchen geffocdhen und diefe in ber Mildy
eine vierfel Stunde gefotfen, dann mit dem Sdanmisffel herausgehoben
und auf einer fladen Sdiiffel ausgebreifet. Unterdeflen wird mit 40 g
Atehl und dem Reft ver Mild) cine fdmige Sofie gemacht; man [aft fie
unfer Umrlihren auf einem fleinen Feuer ffehen. Dann legf man eine
Lage £Kl6fe in eine Badform, ftaubt geriebenen Kafe darauf, dann wiedet
eine Lage Klbfie, bann wiever Kife ufro. Sdlieflih rwird bdie Sofie
barfibergegofjen, dann nodymals eine Lage Hije dariibergejtrent und
/4 Stunbde in die Brafrdhre geftellt, damit die Maffe cine gelbe Krufte befomme.

Aus der gleidhen Maffe [t fid aud) ‘eine gufe Kafjefuppe
bereifen. 2Mtan riihet nur den Teig diinner an, [ARf das Gi eg und
verriifrt die 2Mafje in leichigejalzenem, todjendem Waffer, [aft 20 i~
nufen todjen und vidtef fiber gerdftefes Brot an.

Maisgriessklosse. L 2uf 1 Liter Magermileh oder Waffer with

Y, Pfd. @riely geredynet. 2Mtan [&ft ihn langjam in bie fochende Mildh

laufen und mit efroas Saly ganj dict einfodyen. Yoy eftoas [au, werden
3 grofje robe geriebene farfoffeln, die gut ausgedriictt wurden, basu-
gemijcht, KIohe geformt und in Salywaffer gargejotien.

— — I Dem gleidien Brei mwerden Vs Pid. am Tage vorbher ge-
tochte geriebene Kartoffeln, 2 £offel 2Mehl, 1 Gi oder 2 Ldffelcdhen Eierjah
beigegeben, Der bieraus durd) Durdjarbeiten gewonnene Teig wird 3u
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mittelgrofien &lGfen geformf, die mif didem Frudfmus geflillt werden
tonnen und in Salzwajfer gargejotten werden. ' :

— — I, 7Man fodht oden Briel twie oben angegeben in 2Mild
mif etwas Sal3 bid ein, gibf Fuder und Jimt, 1 Gi oder ein Patet-
den Cierpulver, 1 eigrofies Stiic Feft over Butfer, folange vder Teig
nod) warm iff, darunter, ftreicht den Teig glatt und [afit -ibn feif werden,
formt Wiirftden, legf fie in eine Schiiffel didhf jujammen, giefit todhende
Mildy dariiber: und [Gft jugededt gariehen. Badobft mif fdmig - ge-
madyter Brithe fdmedt guf dbaju.

haisgriesskiosschen Tilr Qbstsuppen. Man focht ben Maisgrief
mit tild), efwas Fuder und einer Prife Sal3 gans did ein, (GRt ibn
1 Stunbde ftehen, formt dann Klofdhen daraus und todf fie in der Obftfuppe.

MarkkIosse in die Suppe (febr guf). SFrifdes Rindermart von
der Brofie cines Hilhnereies wird dfinn gejchabt und gefdhymolien, dann
nimmf man es vom Feuer, gibt einen Kaffeeldffel Mtaisgrie, 1 CEi oder
® ein in einem £Lofjel falfen Waffer eingervithries Cipulver, Saf3, AMustat- -
nufy und feingewiegfe Peterjilie und jo viel geriebenes Weifibrot, daf
bie Alofie jujammenbalfen, dazu. 2an madye erjt ein Probetldfden,
Grweiff es i) ju feft, fo ift mif efwas faltem Wafjer over Mild), wenn
3u loder, mit efwas geriebener Semmel nachsubelfen. Daun formf man
it Hilfe eines Kafjeeldffels tleine KIGHden, fiedet fie in der Suppe gar
und bringf {ie fofort auf den Tifd).

Miehiklosse.  Derriibre in Yy Lifer famwarmer IMild) ein ganges
@i, gebe !/, Pfd. gefiebtes 2tehl, efwas Sal3 dazu und bearbeife ven
Teig mit einem Hol3l6fjel fo lange, bis ber Teig vom Loffel fallf und
gldngend ift. 4 Semmeln jdyneide in fleine Wiirfel, fue fie in eine nidt
3u fleine Pfanne 3u einem £5fjel heifjem Fett und laffe fjie unter Um-
tithren gut téfd) erden, gebe fie abaetiplt in die Teigmafje, lafje den
Teig 3ugededt fteif werden und ffeche dann mit einem Lofjel KldHe ab,
bie man mif in faltem Wajjer getaudyfen Handben loder formE und in
fodjendem Waffer 15 Atinuten lang langjam gariiehen [aRt. 3u Sauer-
fobl, Mteerrettichjofze, Obftjofien, Gemiifen aller 2t find dieje KIGfe paffend.

SemmelRldsse, s werden 3 gefrodnefe Semmeln in Wafer ein-
geweichf, aufierdem werben 3—4 Semmieln in Wiirfelchen gejdhnitten, in
einer Schiifiel 1 Ci oder bejjen Criaf verrfihef, 8 grofie Coffel 2ltepl,
efoas falfes Wafjer, 1 Aaffeeldffel Sal3 bajugegeben, ein glatfer Teig
daraus gearbeifef und oie eingeroeichfen, in. einem Tud) ausgedriidfen
Semmeln dazugefiigt, quf gemifdt, dann aud) die Wiirfeldhen und noch-
mals durdigearbeifet. Sollte der Teig jid) su froden jeigen, o giefit man
efvas. Wajjer 3u, iff er ju diun, etwas Mtehl. Atan formt ven Teig ju
einer fugel und [Gff ihn 1 Stunde lang tuben. Jun werden mit in
faltes Waffer gefaudifen Hinden RKIGfe geformf und i_n todjendem
Waffer biunen 15 IMinuten gargefodyt. Jjt man nod) nic)t geiidf, fo
empfiehlt es fidh, erft einen Probetlofy 3u formen und 3u toden.

KIbfje, die von einer 2Mtahleit iibrighleiben, geben nod) eine gute
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Abendtoff, wenn man fie in efwas bide Sdyeiben {dneidet und Pruffig
tojtef. Kompott jdmedt bejonders gut dazu. ;

Semiife und Salate.

Alle Gemiife miifjen vor der Werwendung forgfdltig ausgelefen,
abgeftorbene oder gar faulige Teile enffernt und das fibrige forgfdltig
gereinigf und mehrmals gewajden werden. Striinte und Rippen jchneioet
man ab, wirft jie jedod) nidt reg, fondern 3ertleinerf fie und serfodyt
fie 3u Suppenbriihe, ber fie einen fraffigen Gejdhmad verleihen.

Die Gemiife, weldhe bdes Abtodjens bediirfen, wie die meiffen Kohl-
atfen, werben, wenn fie von allen Unveinigfeifen befreif jind, ebenfalls
serfchnitten und darauf nodymals Teid)t gewajdhen.

@riine Gemiije werden im offenen Topf mit teidilidem Codyenden
Wajfer, dem Saly und eine Aiefjerjpifie Jiatron jugejeht {ind, auf
ftavfem Feuer gefochf, bis fie weid) geworden und dann abgegofjen.
Sie' find mun ferfig jur Weiterbereitung. '

Hiilfenfriidhte werden, im als Gemiife Vermendung 3u finden, erft
gefalzen, wenn fie beinabe weid) find. Sie miffen vor dem Kodjen
mehrere Stunden in faltemm Wafjer gereidyt, dann abgegoffen unbd danad)
mit foviel talfem Wajjer aufgefelt werden, daf bie Friidte gerade bededt find.

Das Jiadygiefen von Wajjer ol mdglichff vermieden roerden.
Auf es dennod) gefchelien, fo giefle man nur fodjendes Wajjer nad.

2(le breiigen @emiife werden verfeinerf, wenn man fie nad dem
RKodjen durd) ein feines Sieb freibf, fie werden dadurd) aud) verdaulicjer,
insbejondere die Hiiljenfriidyte. ! : :

Die Gemiife verlieren durd) Aufodrmen nidt an Wohlgefdmad.
Der Rof-, Griin- und Sauerfohl, bayrifdies Krant, wie {iberhaupf bdie
meiffen Koplarten, gewinnen fogar, wenn man fie im Wajferbabe auf-
wirmt.  Sauerfohl und Roflohl verfragen 0das jweimalige oder audh
bas dreimalige 2uftodhen fehr guf. :

Gemiisereste (ajfen fi) guf verwenden, menn man aus Y, Bd.
Roggenmefl, einem Patetden Cipulver, Halb Brihe (. S. 7), Halb
Atildy einen glatten Pfannentudjenteig riihre, den man efwas falzt und
auf der einen Seife langjam anbddt, die Gemiiferefte diinn darauf aus-
breifef, fie unfer Sdyitteln der Pfanue heify werden (Gff, Jujammentollt,
auf eine Sdhiifjel bringt und mit jauren Gurfen belegf.

Bayrisches Rraut. Gs wird ein Weiftohl fein gefdynitten, ein
wenig gefalzen, einige £offel tocdhender Cffig dariibergegofjen und fiber
Jtacht jugeded! ftehen gelaflen. Dann [Gft man in ecinem Topf eine
feingewiegte Jwiebel und mwenig Feft gelb anfdmifen, gibt den Kol
mif efroas Brithe (. S. 7), Pfeffer und Kilmmel daran, [dft feft juge-
vedt langjam dampfen, ftdubt nad) ' Stunde einen geftrichenen Loffel
Ztehl dariiber und fann aud) efwas Wein hingufiigen, unbedingf ndfig
1ft es nidht, Kodzeit 2 Sfunden oder 3 Stunden, K.-K. :

Blumenkobl witd in Réschen gefeilt, gerafdhen und in fochenbem
Saljwajjer, wobei man 10 g Sal3 auf ein $fr. Wajfer redynef, dem man
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