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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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bilden bdarf. Mnfer Sofjen verfteht man eine famige, qut durdygetodfe
Sliffigleit, nidt 3u did und nidt su fliifiig. Der beim Braten
beraustretende Saff des: Fleijdyes iff an fich nicht Sofie, witd aber vor-
teilhaft 3u wobljchruedenden Sofen vermendef. Daju feht man fchom
wabrend des Brafens vem Saft mit Crjolg efwas: Grundjofe Bingu.
Durd) Jufaf von el allein wird das gleihe niemals erveicht. Har-
toffeln, KIoRe, Brailinge, Fifdhe, Fleijdhreffe, Ritben und viele Gemfife
laffen fid) duvd) Anwendung von Sofjen in der mannigfaltigften Weife
auf den Zijd) bringen. g

Briibe, die man jur Zubereifung von Sofien,  Tunfen u. dgl. be-
néfigf, wird durd) Kodjen aus Fleijh), Hnoden oder auch nur aus
Bouillonwiitfeln gewonnen. Ueberall, wo bier bie Berwendung - von
Briihe angegeben, ift joldhe Briibe 3u verfehen.

Grundsosse.  2ller Sofen Clement ift eine Grundjoffe. Cs ge-
horen dazu: 35 g gefiebtes iehl, 30 g Butfer, Y, Lifer laumwarmes
Waffer, 1 Prife Pfeffer und Sal3. Diefe Beftandfeile werden in: einer
Pfanne von einem Lifer Inhalf, die womdglich hioher ift als rweit, mit
der warmgemadyfen Butfer, an beren Stelle’ man audy anderes guies
Jeft nehmen fann, vermengt, inveffen das lauwarme Wafjer unter Um-
tiifren nid)f ganj dagugegofjen wird. Dann bringf man bdas BGanje
unfer ftefemn Umriihren auf fleinem Feuer fehr langjam 3um RKodyen,
[@ft nur nod) jiehen und unfer unausgejeGtem Umriihren fdhsn {dmig
und gar werden. Sollte fich Ieigung 3um Didwerden jeigen, fo wird
von dem veftlihen Waffer [Bffelweife vorfidhfig dajugegoffen. Fe ldnger
diefe Sofse umgeriihrt wird, vdefto bejjer wird fie.

JiehtmandieSofjebraunvor, jowird vas Atehlvorher froden angerdifet,

IBill man diefe Sofie ofne meitere Futafen vermenden, fo. fann
man fie dutch 3ugabe von 60 g RKunfibutfer und efwas gewiegter
Peterfilie jehr verfeinern. Die Butfer jdneidef man am beften in Eleine
Stiidte, damit fie fid) vafcher aufldft, venn nodymals anflodyen darf man
nidt.  Peferjilie nicht 3u reidhlich, damit fie niht vor{dmedt. Die
AMtannigfaltigleiten Oiefer Sofie [affen fich ersielen durd) Hinjunahme
von Giern, Fijch, Tomafen, Pilien, Senf, Kapern, Heringen, Sarbdellen, -
Ateerreftich, Zwicbel, durd) Gewiirse, Gewiistranter aller 2rk, Mild),
Fleifchbriihe, Brafenfaff, Wein ujw. Wil man die Sofie efwas jauertid,
jo nimmf man efwas. €jfig. oder Jifronenjaft daju, darf dann aber nid)
wieder auffodhen [affen.

Qurry-Sosse.  2Mit einem Stidden DBuffer oder Feft werden
2 Loffeldyen  feingehacte Irwiebeln, Zf}umicm,_ 'fa  Lorbeerblaff, einige
Jroeige Peferfilie, eine Eleingejdhnitfene ﬁefgrfi[i_enwuqe}', eine iejjer-
ipife zerquefiyfen Kuoblaud) (1. S. 6), mat_ einem Ldffeldien Curry-
pulver und einem gehaujten Gploffel 2—3 .mmutet} angejdroiften 2Mehl,
ohne dafy es gelb wurde, vermijdf. Diejes witd mit Yy giter aus
Suppenwiicfelu beveitefer Briihe anjgefodt, bann‘ eine Sfunbe in bdie
Kodytiffe gefan, oder man KRt %s Stunden auf gelindem Feuer langjam
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siehent und fiebt dann durd). Diefe Sofie pafst bejoriders gut 3u Sfeiicf),'

Fijh, &loRen, Ratfoffeln, Hirfe, Reis und anderen Breien.

Pikante So0sse. 4, Lifer aus Suppenwiitiel bereifefe Briihe,
15 g ‘feingehadfe Sdyaloffen, 30 g DButter oder Feit, 30 g Jhtedl,
1 Coffelden gebacdie Peferjilie, 3 Cdffeldhen feingehadte Gurten (fog.
Gornichons). IMan Badt die Schaloffen und frellt fie mit 2 Cflofjel
Gfiig und oer Butter obder Feft aufs Feuer, viihrt wmif einem Rody-
I6ffeldjen, bis der Cffig gans verdunffet ijff. 2Mian evfennt dies davan,

bafy die Buffer gany flar geworden ift. Beobachtet man dies nidf .

genau, fo mifilingt die Sofie. 2Mtan fut unfer Umrihren das Atepl
daran und [Gfif es gelb fdywifen, figt die falfe Brithe daju, efwas
Pfeffer, wenn ndtig, aud) nod) efwas Sal3, (aRe 20 Aiinuten laugjam
jiehen, gibf bdie Gurfen und Peferfilie daran und nimmt den Topy
vom Feuer. ;

Rindsleber-Sosse, Y/, Piv. Rindsleber wird mif dem Mieffer ge-
fchabt, durd) ein feines Sieb gevriidt, eine fleine Jwiebel (befjer Scha-
Totten), ehwas feingemwiegte eterfilie, erbjengrofi 3erquetidhter Knoblaud
bajugegeben. Dann [dwiGE man einen geffrichenen CfHlBffel 2Mehl in
Del an, gibt die iajje dazu, giefit unfer Umriihren {dwad Y. Liter
Wiicfelbriihe baran und &Rt fdmig foden. Beim Anvidhten tvird mik
einer Prije Pfeffer gewiirst. Diefe Sofie wird ju HKloflen oder’ Kar-
foffeln gereidhf.

Comaten-S0sse wird in gleidher Weife bereifet wie die vorher-
gehenbe Currpfofie, nur dafy man an Stelle von Curry Tomatenpiivee
verwendet und eine Aiohrriibe b a3 u reibt.

Weinsosse, 1 Glas Weifwein oder Upfelwein tird mit 1 Kaffee-
[8ffel Kartoffelmedl, efwas ganzem 3imf, Juder nady Gejdymad, Eigelb
ober Cipulver auf dem Feuer vertiihrf, bis es anfangt 3u fodjen. Wer-
wendef man Ci, fo fann man die Ciweiy ju Sdnee fdlagen und
vatunterciihren.

Jn mandien Gegenden find fiir einfacde AUtaheifen Tunten
beliebf. Deren Fubereitung iff anfpruchsiofer als bdie der Sofen. 2lan
faudyt in bdie Tunfe KIGfe oder Karfoffeln, um dadurd) deven Genufy
vieljeitiger und weniger froden 3u maden. JIamentlid) zum 2Abenobrof
ift biefe 2Urt vielerorts gebraudlich. i

Speckiunke. an fdneidet efwas griinen ober gerduderten
Sped in Wiirfelden und [afif ihn in der Pfanne gelb werden, [droik
darin eine gefdynitfene Jriebel roeich, ohne fjie gelb werden 3u lafjen,
aibt 2 Coffel IMehl dagu, fal3t, giefif das udtige Waffer daran, julehE
einige £6ffel Pflaumenmus und tod)f anf.  Atan it dagn Pellfartoffeln
ober Stampftartoffeln, audy Kldfe.

Sauremilch-Cunke, Y/, Liter faure Mild) wird mit einem Gi-
pulver und 1%, ERI6ffel Atehl glaft verriihrt, mit 1/, Liter aus Suppen-
wiirfel gemachfer Briihe vermengf, nacigejal3t, gut verfodt und iiber
Beifie in Sdyeiben gejdhnittene Pellfarfoffeln gegeben.
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ilztunke, Cin Stid frifhe Mil wird gewajden und fehr
fein gefd)abt, eine Jwiebel in Feff weid) gewiegf, die 2Mil3 beigefiigt,
mit efwas 2tehl verriihef, -bis das 2Mehl fich farbf, unfer Umriihren
Briibe (. 5. 7) dazugefchiittet, verfochf, beim 2Anridhfen mif Jitronen-
jaft gejauert unb feingehadte Peterfilie hineingerfihtt.

Cunke zu Fischen oder Kiossen. 1 Lifer Mildh wird fodjend
gemadyt, 2 Coffel in talter 2Mild) verriihrfes 2Mehl dazugegeben, leich
gejalzen, mit Juder und Cfjig. abgejdhmedf, mif 1 Cigelb ober Eipulver
verriihrt. 3u Alofen over gefodhfern Fijch.

Rlosstunke. 20t efmas Feft [(aBt man 2 Loffel Mehl braun
werden, gibt eine aus 1 obder 2 Bouillonmwiirfeln gemachte Briihe davon,
wofivst mif Wiltse (J. S. 6) over fann aud) mit Cijig oder Fitvonenjaft
fauern.

Warte Meerretfich-Cunke, Won bdrei gany frodenen Semmeln
witd die Rinde abgericben und diefe bei anderer Gelegenheit vermwendef.
Die Semmeln werden in Stide gefeilf und fochende 2MMildy dariiber-
gegofjen, fo bafy die Semmeln gan3 aufrweiden. Dann werden fie mufig
gefochf, Sal3, 3 Ldffel geriebenen Meerrettich unod, wenn ju did, nodh
efras fodjende 2tild) darangefdyiitet. ' 2nftatt Atild) tann aud) Fleijdy-,
Knodjen- oder Suppenwiitfelbriihe verwendet werden.

Ralte Cunke. 60 ¢ gefochfe falfe Harfoffeln rerden gerieben,
1 Léffel Cffig Oariibergeqofien, in '/ Liter falter ild) eine Herings-
mildh) verrithet, */; Ldffel Salatdl, etwas Sal3 dajugefan und alles gut
vermengt. 2Anftatt Hevingsmild) fann audy Senf, Ateerretfidh) ober Kapern
angerendet toerden.

Wiirfel-Cunke. In einfadyer Weife lajfen fih aus vielen der be-
fannfen Suppenwiirfeln, hanptjadlich aus Odjenfdhwanz- und octfurkle-
wiitfel durd) Beigabe von efwas Roggen- ober Karfoffelmedhl unter
forgfalfigem Umriihren jdymadhafte Tunten beveifen.

Deefdicdenes,

HAitgewordenes Brot als Hbendiost Tiir Rinder. 2eifi- oder
Sdwarbrof weidht man in taltem Wafjer, orfidt es leidt aus, ftellf es
in einen Topf mit didem Boben auf das Feuer und [aft es unfer Um-
riihren eindiin{ten, gibt ben Saffund efrvas geriebene Schale einer Jifrone dazu
und judert nad) Gejdhmad, [dft nodmals aunftochen, freibt die Majfe
durd) ein feines Sieb und fitllt fie in eine mif talfem Wajfer ausgefpiilte
Form, [aRt erfalten, ftirst und gibt eine beliebige Frudhifofie darfiber.

. Aprelpudding, 1'/, Pfo. Musdpfel werden gefdhdlf, das Kern-
Baus entfernt und in diiune Scheiben gejdynitten, mit 2 £6ffel Waffer
und Juder nach Gejdhymad, eine 3erffofene Gerviirsnelte, etrwas geriebene
Fitronenjdyale unfer Umriihren 3u tus gefodt. 'Bo'm Feuer genomen,
wird 1 Cipulver, 130 g geriebenes Sd)marsbrqt mit efwas 2Mild) an-
gefeuchfet, fo daf es ein jiemlid) fefter Teig Dleibt, fireid)t eine Ilubbm.g-
form mit Buffer und geriebenem Brot aus _unb [af3t %/ Stunden im
Wajferbade fodjen. Wein- oder Sthaumfunte ift guf dazu. (S. v.)
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