Nachtrag.

pHe-Ka“ Néhrhefe-Kartoffel-
suppe.

Die billigste und einfachste Art,
ei' e vorziigliche und besonders nanr-
hafte wartoffelsuppe <u bereiten, ist:
D n Inhalt eines P cketchens,He-Ka*
Néhrh.fe-Kartof els:;)pe l6se man
in kaltem Wasser auf (es gibt Pakete
zu 1 halben und 1 gan.en Liter
Suppe) uid koche die Mischung
zrka 15 Minuten. Nach Geschmack
nachsalzen.

Seefisch, in Oel gebraten.

Ein beliebiger Seefisch wird ent-
héutet, geput.t, gesalzen, it Zi-
tronensait betrdufelt und nachdem
er eine Stunde gel gen, mit M.sch-
mehl eingestaubt und in heiBem Oel
rasch gebraten

Seefisoh mit Kartoffelscheiben

Seelachs enthduten, salzen, mit
Zitronensaft betraufefn, eine halbe
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Stunde liegen lassen. In einer Pfanne
Margarine heil werden lassen, rohe,
ﬁescna'lte, in Scheiben geschnittene
artoffel hineingeben, den Fisch
darauflegen ‘urd untcr ofteren be-
gieBen, in heiBer Rohre braten.
Zum Schlusse einige Lofiel sauern
Rahm iiber den Fisch gieBen. Sehr
schmackhaft wird - d.r Fisch, wenn
man einige ganze  Paradeis, eine
§rﬁne raprikaschote und eine kleine
wiebel in die Pfanne legt.

Rahmsuppe.
Dreiviertel Liter Rahm im Kochtopf
mit einigen Lofieln Mischmehl zu
eineinhalb Liter kochendem Wasser
mit Kiinmel und S.lz verkochen
lassen, mit - Semmelschnitten an-
richten. Softe Nachod.

Tiroler-Leber.

1 Kilogramm K albs- oder Schweins-
leber wird abgehiutet, gewasciaen,
Schnitzel geschnitten, gesalzen, ge-
pfefiert, gespickt, in eine Kasserolle
mit etwas heiBem Fett gelegt, an-
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ebrat.n, gewendet,erst Suppe,spiiter
ahm zugegossen, 30 bis inuten
igdﬂnstet, nachgegossen, eventuell

itronensaft dazugegeben.
Softe Nachod.

Matrosenfleisoh. -

1-20 kg Rindzapfenschnitzel haut-
befreit, wiirflig geschnitten, gesalzen,
gepfeffert. In einer Kasserolle, in
heiBem Fett, eine fein %e’hackte Zwie-
bel dunkel rosten, etwas Paprik,
dann das Fleisch hinein, angieBen,
zudecken, eineinhalb bis zwei Stun.:
den diinsten. Nach dem Andiinsten
2 bis 3 gehackte >ardellen hinein.
Zum SchluB etwas - Saft mit etwas
Mehl abriihren und iiber das Flei ch
gieBen. Sofle Nachod.

Omelette mit Parmesan.

‘In einem Heferl 3 ganze Eier,
1 Prise Sa'z, 26 dkg gere enen
Parmes n absprudeln, in der Ome-
leitenpfanne Fett oder Butter heiB
we de. lassen, das gan:e hinein-
schiitten, anbacken, mit der Gabel
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dfters aufstechen, dann mit dem
B cklbffel eine Seite aufheben und
dariiber schlagen. — Schi ken- oder
Sardellenomelette wird ebenso be-
reitet, Sofie Nachod.

GrieSknddel.

1 dcl. GrieB oder ReisgrieB wird
in 2 del Milch gekocht und kalt ge-
stellt 2 Semmeln werden Kklein-
wiirflig geschnitten. 7 dkg. Fett mit
2 ganzen tiern und etwas Petersilic
fl.umig - geriihrt, die Semmeln und
der GrieB dazugegeben, zu einem
Knodel geformt. Eine Serviette mit
Fett bestriechen, der Knddel einge-
bunden, in stark gesalzenem, sieden-
den Wasser ungefdhr eine halbe
Stunde gekocht. Vor dem Aarichten
mit einem starken Bindfaden in
Stiicke geteilt, mit Fett oder Butter
und Brd-eln betropit. Als Beilage
zu Rahmtunken. Als Mehlspeise nit
Kompott anrichten Sofie Nachod.

Biskuit
In den festen Schnee von 3 Eiklar
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rilhrt man 3 Dotter, 4 dkg. Kartoffel-
mehl und 4 dkg. Weizenmehl (ver-
mischt) glbt eine Messerspitze Back-
ulver dazu, 1iillt es in die ge-
utterte, gebrdselte Form und bickt
es lang.am. Softe Nachod.

Sandtorte.

14 dkg. Butter oder 12 dkg. Mar-
garine, 4 Dotter, 14 dkg. Zucker und
1 Loffel Rum ‘werden flaumig ge-
riihrt. Mit dem Schnee von 4 Klar
zugleich 14 dkg  Kartoffelmehl,
1/ Pdckchen Backpulver einriinren
und langsam backen. Sofle Nachod.

Bosnische Torte.

5 Schnee, 14 dkg. Staubzucker,
14 dkg. ungeschiilte, geriebene Hasel-
niisse, 3 dkg. teingeschnittene Aran-
gini oder Cedrini, eineinhalb Tafeln

eriecbene Schokolade, ein viertel
Zitrone Saft und Schale, werden
langsam vermischt, eine Messerspitze
Backpulver dazugegeben und in
miifiger Hitze gebacken.

g Softe Nachod.
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Als Ersparnis fiir Eler
kann Backpulver mit bestem Er-
folg verwendet werden. Zehn
Gramm Backpulver bilden einen Er-
sate fiir die Triebkraft vo 2 Fiweill
Es it nur immer cu beachten, daf
das Backpulver zum Scnlusse, wenn
alle anderen Zutaten :chon mitcin-
ander verriihrt wurden, ‘leicht bei-
gemengt wird.

Kochkisten.

Um Zeit, Feuermaterial und Arbeit
zu ersparen, wird den Huusfrauen
dringend die Verwenaung der hoch-
kiste empfohlen. — A .fklirungen
iiber den Geor uch der Kiste er-
halten die Fra.ea in jedem ein-
schldg'gen Kiichengeridtschaitenge-
schift oder im Xll. Be_.irk, Korber-
gasse 4. wo jed n Donnerst g bis
aur weiteres von 2 bis 7 Uhr einc
Holckochkiste der ,Rohd“ demon-
striert wird.

3



	Seite 46
	Seite 47
	Seite 48
	Seite 49
	Seite 50
	Seite 51

