
Nachtrag.
DHe -Ka " Nährhefe -Kartoffel¬

suppe.
Die billigste und einfachste Art,

ei e vorzügliche und besonders nahr¬
hafte Kartoffelsuppe/ u bereiten, ist:
D n Inhalt einesH cketchensMHe-Ka"
Nährh Je -Kartof elsuppe löse man
in kaltem Wasser auf (es gibt Pakete
zu 1 halben und 1 ganzen Liter
Suppe) u d koche die Mischung:z rka 15 Minuten. Nach Geschmack
nachsalzen.

Seefisch , in Oel gebraten.
Ein beliebiger Seefisch wird ent¬

häutet, geputzt, gesalzen, it Zi¬tronensatt beträufelt und nachdem
er eine Stunde gel gen, mit M.sch-
mehl eingestaubt und in heißem Oel
rasch gebraten
Seeflach mit Kartoffelscheiben

Seelachs enthäuten, salzen, mit
Zitronensaft beträufeln, eine halbe
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Stunde liegen lassen, in einer Pfanne
Margarine heiß werden lassen, rohe,
gesenälte, in Scheiben geschnittene
Kartoffel hineingeben, den Fisch
darauflegen und unt r öfteren be¬
gießen, in heißer Röhre braten.
Zum Schlüsse einige Löffel sauern
Rahm über din Fisch gießen. Sehr
schmackhaft wird d. r H»dt , wenn
man einige ganze Paradeis, eine
grüne Paprikaschote und eine kleine
Zwiebel in die Hanne legt.

Rahmsuppe.
Dreiviertel Liter Rahm im Kochtopf

mit einigen Löfteln Mischmehl zu
eii einhalb Liter kochendem Wasser
mit Kümmel und S lz verkochen
lassen, mit Semmelschnitten an¬
richten. Softe Nachod.

Tiroler -Leber.
1Kilogramm Kalbs- oder Schweini¬

leber wird abgehäutet, gewasenen,
Schnitzel geschnitten, gesalzen, ge¬
pfeffert, gespickt, in eine Kasserolle
mit etwas heißem Fett gelegt, an-
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gebrahn ,gewendet,erst Suppe.später
Rahm zugegossen, 30 bis 40 Minuten
fedünstet , nachgegossen, eventuell

itronensaft dazugegeben.
Sofie Nachod.

Matrosenfleisoh.
1*20 kg Rindzapfenschnitzel haut¬

befreit, würflig geschnitten,gesalzen,
gepfeffert. In einer Kasserolle, in
heißem Fett, eine fein gehackte Zwie¬
bel dunkel rösten, etwas Papriki,
dann das Fleisch hinein, angießen,
zudecken, eineinhalb bis zwei Stun¬
den dünsten. Nach dem Andünsten
2 bis 3 gehackte :>ardellen hinein.
Zum Schluß etwas Saft mit etwas
Mehl abrühren und über das Flei ch
gießen. Sofle Nachod.

Omelette mit Parmesan.
In einem Heferl 3 ganze Eier,

1 Prise Sa z, 2*5 dkg ger e enen
Parmes n absprudeln, in der Ome¬
lettenpfanne Fett oder Butter heiß
we ue«. lassen, das gan ê hinein¬
schütten, anbacken, mit der Gabel
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Öfters aufstechen, dann mit dem
B cklöffel eine Seite aufheben und
darüber schlagen. —Schi ken- oder
Sardellenomelette wird ebenso be¬
reitet. Sofie Nachod.

Grießknödel.
1 dcl. Grieß oder Reisgrieß wird

in 2 dcl Milch gekocht und kalt ge¬
stellt 2 Semmeln werden klein¬
würflig geschnitten. 7 dkg. Fett mit
2 ganzen tiern und etwas Petersilie
fLumig gerührt, die semmein und
der ürieß dazugegeben, zu einem
Knödel geformt. Eine Serviette mit
Fett bes»triechen, der Knödel einge¬
bunden, in stark gesalzenem, sieden¬
den Wasser ungefähr eine halbe
Stunde gekocht. Vor dem Anrichten
mit einem starken Bindfaden in
Stücke geteilt, mit Fett oder Butter
und Brö ein betropft. Als Beilage
zu Rahmtunken. Als Mehlspeise mit
Kompott anrichten Sofie Nachod.

Biskalt
In den festen Schnee von 3 Eiklar
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rührt man 3 Dotter, 4 dkg. Kartoffel¬
mehl und 4 dkg. Weizenmehl (ver¬
mocht) gibt eine MesserspitzeBack¬
pulver dazu, lüllt es in die ge¬butterte, gebröselte Form und bäckt
es langsam Sofie Naehod.

Sandtorte.
14 dkg. Butter oder 12 dkg. Mar¬

garine, 4 Dotter, i4 dkg. Zucker und1 Löffel Rum werden flaumig ge¬rührt. Mit dem Schnee von 4 Klar
zugleich 14 dkg Kartoffelmehl,
Vs Päckchen Backpulver einrünren
und langsam backen. Sofie Naehod.

Bosnische Torte.
5 Schnee, 14 dkg. Staubzucker,

14 dkg. ungeschälte, geriebene Hasel¬
nüsse, 3 dkg. leingerchnitteneAran-
gini oder Cedrini, eineinhalb Tafeln
geriebene Schokolade, ein viertelZitrone Saft und Schale, werden
langsam vermischt, eine Messerspitze
Backpulver dazugegeben und in
mäßiger Hitze gebacken.

Sofie Naehod.
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Als Ersparnis für Bier
kann Backpulver mit bestem Er¬
folg verwendet werden. Zehn
Gramm Backpulverbilden einen Er-
sat* für üie Triebkraft vo 2 Eiweiß
E i t nur immer iu beac.iten, daß
das Backpulver zum Schlüsse, wenn
alle anderen Zutaten >ehull mitein¬
ander verrührt wurden, leicht bei¬
gemengt wird.

Kochkisten.
Um Zeit, Feuermaterialund Arbeit

zu ersparen, wird den Hausfrauen
dringend die Verwenuungder Koch¬
kiste empfohlen. — A .fklärungen
über den ueor uch der Kiste er¬
halten die Fra en in jedem ein¬
schlägigen Küchengerätschattenge¬
schäft oder im XII. ße -irk, Korber¬
gasse 4. wo jed n Donnerst g bis
aui weiteres von 2 bis 7 Uhr eine
Hol/.kochkiste der »Rohö" demon¬
striert wird.
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