—_ 24 -

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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eine Semmel beiffigf, weid) gefodyt, ofne bdafi die Résden serfallen,
lafit Jie abfropfen, bringt fie auf eine Gemiifejchiiffel und freut feinge-
badte Peferfilic davanf. Itan umgibt die Speife mit in Brithe (f. S. 7)
gefodytern Briife- oder Hirjebrel. Won der Briihe, dem Weifibrof, den
Blattern und dem Strunt focdht man ju Suppe.

Birse mit Pilzen., 2(uf ¥» Pfd. Kodjhirfe redynet man 80—100 g
getrodnete Pil3e. Iian [aRE eine tleinge[dhnittene Fwiebel in efwas
Gett gelb anjdjwilien, gibt die vorher angebriibfe Kochhirfe mit gut
Y, Liter Waffer dazu, fowie 1 oder 2 Bouillonwiirfel, die jauber ge-
reinigfen und gewajchenen Pilse, /. Lorbeerblatf, gieff, wenn ndfig,
efmwas warnes Waffer nad) und [dft weid)ddampfen.

Koblriiben in der Form. Cine gelbe, jatfe foflrfibe von unge-
fibr 2Y Pid. wir gejdyilt, gewajdhen, in Stiide gefdnitten und in
Sal3maffer febr weid) gefodyt,  lafit bann abfropfen, treibf fie durd) ein
Sieb, gibf 1 Pfo. talte geriebene RKartoffeln, 1 Ci oder deffen Crjak,
efwas fliiffiges Fett und 2 grofie Coffel geriebener Semmel bdazu, fomwie,
wenn nod) notig, Sal3 und 1 Prije Pfeffer. Verwendet man Gi, fo
jdlagt man das Citveifj ju Schnee und rihre es darunfer. Guf gemifdht
toird das Gange in eine mit Feft und geriebener Semmel ausgeftridene
Fovm . geflillt und °/; Stunden im Ofen gebaden. Die gleide Speife
macht man aud) aus 2Mohreiiben und anderen Riiben.

Milch-Rartoffeln, 4 Pfd. Peltartoffeln werden in Salywaffer
weichaefodht, noch beify in nicht ganj jenfimeterdide Sdyeiben gefchnitten,
mif 1 Liter Beifjer 2iild) tibergojjen, [dft fie 10 Minufen {dhymoren,
gibt vor dem 2Auridhyfen 40—50 g Buffer daran und nodh) 1 Meffer-
[piGeSal3. Kann nad)Bedarf mit efwas Kartoffelmehl amiggemadyf twerden.

Rotkobl ohne Fetf. Der Kohl witd in Streifen gehobelt oder
gefdhnitfen, mit einer gepactten Fwiebel, Wajfer und ettvas Efjig’ halb-
weid) gefocht. Einige faure, jetjdynitiene 2Aepfel, nad) Gejdmad Fuder,
Salz und Pfefier darangegeben und gargetodhyt. . Stunbde vor dem
Fertigtodhen witd ein in Waffer angemadhfer, geftrichener L5ffel
Rarfoffelmehl darunfergemijhf. Das Geriht mufy langjam jdmoren.
(£.-8)  DBeim 2Anvidfen fann man audh) ecinen Hirfe- oder Reis-
frany darumgeben. @erdffefer Jifd) ober auch Fijdhbratlinge [dhmeden
gut dagu. — Sauerfohl fann ebenjo bereitet werden, jedod) bleibt det Effig reg.

Rote Riiben reinigf man, fodf fie mit efwas Kimmel in Sal3-
waffer weid), fdalt und jdneidet fie in ldnglide Stide, nimmt in eine
Raffevolle einen Coffel Feif, efwas gemablenen Juder, [aft unfer Um-
viihren gelb werden, fdwiht damif einen £offel Mehl braunlid), gibe
uttter Umriifren falfes Waffer dagu, will man. ein fibriges fun, aud
einen Bonillonwiirfel, und [afE die Ritben darin durd)jdymoren. Wiinjce
man fie fauetlidy, jo fhmedt man mi Fitronenfaft oder Cffig ab. (R.-K.)
Jn biefer Weife [affen fid) alle Riibenarten fodjen. Ju Kohlriiben
ténnen farfoffeln oder aud) Kalberibne, die einige Stunden eingerweidt
und efwas vorgefodyt rurden, mitgefocht werven.
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Sau¢rkobl. Cs werden 2 Pfo. Sauerfohl mit tochendem Wafjer
abgebriibf, abgegojfen unbd faltes Waffer dariibergegofjen. Der HKobl
wird dann feff ausgedriidt, in den Kodyfepf gebracht unod */, Liter fetfe
Briibe darangegoffen, einige HKorner ganjen Pfeffer, Wadjolderbeeren,
bas ndfige Sal3 bdajugegeben; man (Gt ibn auf gelindem Feuer, fejt
jugededf, 4y Stunde f{dymoren ober gibf ihn 6 Sfunden in die Koch-
fiffe. Je langer er {chmott, defto befjer wird er. Sauerfohl Hat den
Vorfeil, daf er aufer 3u Fleijh audy 3u vielen anderen Begleifgerichten
paff, 3. B. gerdifetem Fifch und fonifigen Fijchgerichien, Kldfen, Pfannen-
tudhen aus Eipulver, Karfoffelgerichten, Grbien, Klopjen, Braflingen njw.

Celtower Riibehen wetden ebenjo jubereitet wie Rote Riiben

(f. b.), nur daff man bdieje nicht ablodyf, jondern briiht. (£.-K.)
: Sclleriegemiise und Rartoffeln. Gin grofier Sellevietopf wicd
jauber gebfirffet, gejd)dlt, in Sdeiben gejchuniffen, in Salwafjer 3u drei-
vierfel weidygefodhf, dann werden 3 Pfo. gejddlte tobe, in Sdyeiben
gejchnitfene Karfoffeln dasugegeben und famig getocht, Beim 2Unrichien
fann man ein Sfiidden Kunftbutfer daranriihren.

Gemiise in @Gelee. Cs eignen fid) hiersu: Rofenfohl in Résden

‘gefeilf, JMlohrriiben in Scheiben gefdynitten, Spinat grobgewiegf, Griin-

fofl (aud)y Braun- obder HKrausfohl genannf) feingeriegt und ourd-
paffiect, die in Salswaffer abgefod)t werden; fodann aud) Biidyjenerbfen,
DBrudyjpargel und oeral., denen nur efwas Sal3 jugefelt wird. 2Alle
viefe Gemiife {dmeden guf, wenn fie abgetropff in eine Sdiiffel ge-
brad)f und mit Gelee iibergofjen werden. Kalf und f{feif geworden,
wetden jie vor dem Cffen auf einen ZTeller geftiryt und Bratfartoffeln,
evfl. auch Pelltartoffeln dazu gegejjen. Heringe [chmeden ebenfalls gut dbazu.

Reis behalt den gleidhen Jtdhrroert, ob er in Waffer oder anbders
gefochf, wenn er ridtig jubereifef wird. CEr mufy fauber gewajdyen und
{tets falt angefeht werben. MBIl man ihn in Wafjer todjen, fo lafE
man ihn nad) dem Wajden 1 Stunde in frifdhem Wafjer ftehen, gieft
bas Wajjer ab, bringt ihu mit reidhli) falfem Wajfer aufs Feuer und
ot ibn an.  Jlad) dreimaligem 2Aufwallen {diittet man ifhn auf ein
Drabifieb und fibergiefit ihn mehrmals mit talfem Waffer, gibf ihn in
en Topf jurfid, fibergiefit ifhn mif Heifem Waffer, [afit ihn weiddiinften
und fjalt ihn 3uleft, Jjf der Reis: von guter Qualitdt, jo bleibt er
tornig und lodfer und taun felbitdnoig oder u allen Gemiijen gegeffenwerden.

Rochbirse fann an Stelle von Reis vermwendet werden, muf aber
{tets einigemal mit focjendem Waffer {iberbriiht, gut umgeriihrf und
Dies Otrei- bis viermal wiederholf werdben,

Reis:, @riess- oder Rochbirsebrel. Der Reis wird gewajdien,
dann in falfem Waffer mit etwas Sal3 auf das Feuer gebracht und
[GRE das Waffer eindiinften, gibt fochende Miilch darvauf und TafE gat-
fieden. Dann tiihrt man einen geffrichenen Loffel Mtehl mit talfer
Mild) an, gibt es dazu und [Gft nod sichen, bis jich der Niehlgefdhmad
verloren fatf, ffreut Fuder und Jimt dariiber, oder gibt den Reis, rwenn
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er in der Mildy didlid) geworden iff, in eine mit Kunftbutfer ausge-
ftrichene Porsellanform, gibt obenauf ebenfalls etwas Hunftbutter, frellt
in die Brafrdhre und laft braun baden, fiirst ihn dann auf eine
Platte oder in eine Schiiffel. — Griefy und Ko hir e werden ebenfo bereifet.

Spinat wird gereinigt und fauber gewajden, 5 Minuten in Salz-
wafjer, dem eine 2iefferfpike Soda beigefiat iff, gefodht, ausgedriict
und gewiegt. Cine feingewiegfe Jwicbel wird in efrwas Fett geld an-
gefchwibt, [GRE efroas Mehl davin gelb rwerden, gibt den Spinat nebft
einigen. £offeln Briihe (. 5. 7), Pfeffer, Mustatnuf und, wenn néfig,
nod) eftoas Sal3 dazn und [GRE 25 Minuten langfam dampfen.

Auf oie gleidhe 2rt werden Wirjing~, Weiftohl und Griin-
fobl bereifef, nur muf legferer Y» Stunde langjam toden. :

Rartotfelsalat. I $eifie Peltarfoffeln werden gefchalf, in diinn
Sdyeiben gefdniffen und ugededf.  Gtwas in Wiirfel gefdniffener
griiner ober gerdudjerfer Sped witd ausgebraten. Fangen die Grieben
an gelb su werben, fiigt man einen L£offel 2iehl bei und [GRE es in
vem Sped einmal auffodien, obne dafj es gelb wird,” und gibt unfer
Umriihren, entjpredjend den verrendeten RKartfoffeln, iild) daju, mwiirst
mif geriebener Jwiebel, Pfeffer unbd Sal3, fdmedt mit Effig oder
Gifronenjaff ab, mijdht gut und fann dann Peterfilie darliberfireuen.

— — I Heifie Pelltartoffeln werben gefdhdlf, in Scheiben ge-
{dhnitfen und mif einer Kelle falfem Waffer iibergofjen, bdann jugededt.
Daneben werden:. Wein- und Kraufereffig (Cftragon), eine geriebene
Bwiebel, geriegte Pelerjilie, Pheffer, Sal3, 3 L'ﬁ;fe[ Del und womdglich
eftoas Bratenfoffe sujammengeriifrt.  Dann wird efwas Brihe (f. S. 7)
bingugefiigt und gut gemijtht. 2Man 3iert diefen Salat beim 2nridyfen
mit einem Kranj aus vofem Ritbenjalat oder garniert mif fleingefchnittenen
Senfqurten.

Roteriiben-Salat (jebr ausgicbig). 2 Pfb. rofe Riiben werden
geveinigf, mif Kfimmel und Sal gargefodt, gejdalt und auf dem
Reibeijen gerieben, ebenfo 10 ecm Ziteerveffid), mijdht nad) Gefdymac
mit Fuder, Gifig, Sal3 und [ajt in einem irdenen ober Porjellangefdyire
3 Tage frehen. Mian fann diefen Salat and), naddem er geftanden fat,
halb und Halb mit gefocdhen, in Scheiben gejdynitienen Karfoffeln vermifdhen.

Rober Selleriesalat. Gine Sellerierursel wird gereinigt, gefchdlt,
in gany feine Streifen gejdniffen und ein Gemijdh) von Cjjig, Pfeffer,
Sal3, Senf nebft gewiegter Peterfilie darfibergegeben.

Raldaunensalat echalt oie gleihen 3Jufafen wie Selleriefalat,
nadydem bdie Kalbaunen weidygefocht und in Streifen gejdynitien urden.

Wintergemiise-Salat, 1 Pfo. Rottohl wird in feine Streifen ge-
fdhniffen, in fochendem Waffer 10 Minuten gefodhf, auf ein Sieb ge-
bradt und falfes Waffer darfibergegoffen. adyvem ev gut abgefropft,
mifch man ihn veidlid) mit Sal3 und [4pt ihn 4 Stunben gut durd)-
siehen. Dann giehf man das Waffer aE_'_, bc_ls der fobl gesogen baf,
gieft 4—5 GRl6ffel Cffig bavauf und [aft ihn nodmals 2 Stunden
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fiehen. -Ingwifden focht man 1 Pfb. in Streifen gefchnittenen Sellerie
und ebenfoviel Karfoffeln weid), die man ebenfalls in Streifen {dneidet.
/s Stunde vor dem 2ntichten wird alles gemifdif, jedod) fo, daf die
Streifen gan3 ‘bleiben, gibt efwas Del, 2 Prifen Pfeffer und womdglid)
efivas feingewiegte Ejtragonbldtter barunfer.

Wilde Gemiise und Salate. Jm Sommer fteht ber Hausfran
nidht allein ber teichhaltige Kiidengarten filv frijde Gemiife 3ur Wer-
fiigung, fondern daud) die weife Flur in Gottes freier Matur fiir wilbe
Gemiife, an denen leider fo viefe ad)flos voriibergehen, wdhrend dod
bei richtiger Wermenbdung vorjiiglidhe  Geridyfe davon hergeffellf werden
fonnen. Hiersu gehort in feiner Fugend bder im Herb{t durd) gelbe
Bliitenpradf, weniger den CLandwirf als den Wanbderer erfreuende
Heberid. Cr ift als Untraut fehr gebafit, aber feire jungen Pflanzden
find wie Spinaf juzubereifen.

Lowenjahn, vefjen junge (aud) gebleichte) Blatter einen gejchaffen
Salat fiefern, wird aud) als woblfdymedendes Gemiife gegefjen, ebenfo
Sauevampier, Rapunzel (Feldjalat), Brunnentrejje, Kreffe
Brennejfeln, Melde, Hopfenipifen u. a

Weitere Anweijungen fiir Gemiije und Salote finden fid) in
Pejt 11 ber Flugjdyriften ur BVoliSernafhrung ,Die Wintergemiije ala
Bolfsnahrung” und Hejt 12 ,Die Nartoffeltiiche in der Ntiegszeit’s

Sofsen und Tunken,

So ift von umendlidher Widhtigleit, bdie Speifen nidyt allein qut
jm3ubereifen, fjondern aud) ' ifnen im Gejhmad eine moglichft grofie
Ubwedyjlung 3u geben; dentt dadurd) werden dem @Gaumen immer neue
Reize gebofen, und es entjteht nie die Leberdriiffigteif, weldhe ftagliche
TWiederholungen fo Teicht Dherbeifiihren. Diefe Mtannigfaltigteit ift aber
um fo mebr in der Kriegsieif gebofen, wo wir in der Auswabl der Pro-
outte bejdyrantt find. - Sie iff in der RKiidje ju ersielen durdy die Sofen,
die obnefin die Wiitie aller Geridfe find. Wenn bdie Sofen ifhren
wirtliden Jwed erfiillen jollen, verlangen fie eine fehr forgfalfige Fu-
bereitung. Die Giife der Sofien wird nidht immer durd) das Maferial
allein bedingf, die Sorgfalt dei Fubereifung ift die Hauptjacde. In jwei
Atinufen [aft fich teine gute Sofse berftellen. Diefer Athihe mufy fidy die
Hausfrau ebenfo untersiehen und ovie nétige Jeif opfern, wie wenn fie
Rudien oder fonjtige Lederei bidt. Sie wird veidhlich Entfchadigung
oarin finden, dafy fie nie Klagen fiber bas ,ewige Cinerlei* ihrer Kilde
ju_héren brand)f. s gibt jwar Gegner der Sofien im allgemeinen,
aber es {ind dbas immer Leute, die nie eine wirflid) gute Sofje in ihrer
ridtigen 2Anwendung verjdymedt haben. Sie find meift von der Jrriglei
ihrer 2Auficht durd) eine Koftprobe 3u fibersengen. Die Sofie will aber
nie gls eine Briihe jum CEintunfen gedadf fein, jie foll nur den Speifen
den Wobhlgejdymad und eine gewifje Feudytigfeit verleiben. Es diirfen
in den Sofien nie bdie Cinselfeiten ihrer Fujammenjefung vorfdhmeden,
namentlid) nidgt das 2tehl, das audy niemals Kliimpden darinnen
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