BVemerkungen iiber gejalzene Ntehlipeifen,
Reis, Knodel und Strudel.

Wie aus den Vorjchriften erfichtlich, kann auch der grofte Teil dber
gefalzenen MehIfpeifen fomwie Reis und Knddel in der Kijte
gat gemacht werdben. Durd) bie lange und gleihmipige Cinwirkung
ber Hite werden die in diefen Speifen enthaltenen Mehle viel befjer
aufgefchloffen und dabdburd) verbaulicher. Aber auch der Verbrauch an
Qebensmitteln it bet bdiejer Bereitungsart bedeutend geringer, benn
alle quellen befjer auf und geben infolgedefjen mebr aus.

BVei der Jubereitung von gekauften Makkaroni und Nubdeln
ift bas Abbriihen, wie es in Nr. 257 angefiihet wurde, nidht zu
vergeffen, denn mwenn Ddiefe kleine Miihe unterlafen wird, jo Hhaben
bie gekauften Teigmwarven einen unangenehmen BVeigejhmack, BVeim
Borkodhen ijt die Beit genau eingubalten, jonft kommen bie Teig-
waren nicht nur zerfallen und unanfehulich auf den Tijch, jondern fie
haben auc) einen pappigen Gejchmack.

Reis wird vor dem Kochen mit einem fauberen Tuch abgerieben
ober, was fich bet billigeren Gorten befjer empfiehlt, im Raltem Waijer ge=
wafchen. Den billigiten Reis zu kaufen, ijt nicht ratjam; er quillt nicht
gut auf, gibt alfo weniger aus. Fiir den einfachen Haushalt vermende
man  Japanteis, Beim Kochen foll jebes eingelne Reiskirndjen
gut - aufquellen, obhme Dabei zu Brei zu gerfallen, Auch bdas
erreichen wir am beften und miihelos in bder Kochkijte. Reis und
Reisfpeifen werden im biuerlichen Haushalt nod) wenig genofjen,
was 3u bedauern ift, denm fie jind nicht nur nahrhajt und billig,
fonbern auch jdhmackhaft und leicht verdaulid.

Kubdel find ausgiebige Suppeneinlagen und Jujpeifen, die der
$Hausfrau aber oft Schmwierigkeiten verurfachen, weil jie beim Kochen
leicht zerfallen und jofort nach ber Bereitung gegeffert werden miifjen.
Aueh hier Hilft uns wieder die Kochkifte. Werdben bdie nachjtehenden
Ratfdhldge ridhtig befolgt, fo kommen die in der Kijte gekochten Kniddel
nicht nur ganz, [ocker und wohlfhmeckend auf den Tijd), jondern es




fchabet auch nicht, wenn bie Mahlzeit verjdoben wird, mweil die Knibdel
auch bet langerem Berweilen in der Kijte nicht zerfallen. Das Formen
und Cinlegen bder Knodbdel darf nicht gleichzeitig gefchehen, mwenn fie in
ber Kijte gekocht werben. Die Knbbel find vielmehr erjt alle jo lange
su formen, bis fie keine Rifje mebhr jeigen, dann auj einem Brett
surechtzulegen und hierauj fdhnell nacheinander in fiedendes Wajjer
3u geben. Ju Ddiefem Jwecke werden in einem Fiinflitertopf 2 /
Guppe ober Waffer mit bem ndtigen Salz jum Sieden gebracht
nun legt man bdie Knodel mit der Hand rajch ein, {hliegt den Deckel
jogleich unbd Iaft Mark-, Reis-, Grief-, Topfen-, Semmels, Leber- und
Firoler=Knobdel nur noch fo lange auf dem Feuer, bis fidh) an der Seite
des gejchlojfenen Deckels Dampf zeigt, worauf fie unversiiglich in die
Kifte u ftellen find. Geht dies nicht rajdh genug vor fich, {o zerfallen
die Knobdel {chon auf dem Herde, ehe jie in die Kijte kommen. Cinen
weiteren Borteil des Knodelkochens in dber Kijte zeigt das Wafjer, das
fajt Rlar bleibt und nur unbedeutende Spuren von Fett hat, wihrend
es pon auj bem Herd gargekochten Knidbeln triibe wird, ungleich mehr
Sett und bet Tiroler Knideln jogar fette Fleijchitiickehen enthdlt. Da
vom Knodelwaffer immer etwas Nibrftoffe aufgenommen werben, fo
joll es nidyt weggejchiittet, jomdern zum Vergiefen von gebunbdenen
Guppen vermenbdet werden. Die in den Bauernhdufern iiblichen Miehl-
knbdel {ind fchwer verdaulid), werden von den Leuten meijt auch nicht
gerne gegeffen, trofbem aber oft gekocht, weil fie wenig Miihe machen.
An ihrer Stelle jollte die Vauerin aus Knidelbrot Hergejtellte Semmel-
knobel bereiten, die aud) billiger find. Aus 1 kg Mehl erhilt man
1'45 kg KRnobdelbrot, bdas beim Brotbacken ofne viel Miihe und
Beitverlujt leicht mitgebacken und Ildngere JFeit aufbemwabhrt werden
kann. Die Semmelknobel find ausgiebiger und, felbjt ohne Ei bereitet, viel
[ockerer, wobljchmeckender und verdaulicher als bdie fejten Mehlknidel.

Gtrubdel find beliebte Mehlipeifen, die immer gelingen, wenn
oer Teig fo bejchaffen ift, daf3 er fich qut und diinn ausziehen ARt Mit
Ol bereiteter Strubelteig IMr. 278 Hat bdieje BVorteile. Gebackene
Otrubdel find mwopljdymeckender und aud) verbaulicher als gekochte.
Diefe gelingen, in ein Tuch gebunbden, in ber Kochkijte befjer als
auf dem Herd. Die Strudel konnen auf Kudjenblechen oder in einer
Bratpjanne gebacken werben. Objt- und Rhabarberjtrudel geraten bejjer,
mwenn man fie ber Linge nad) in Ddie Pfanne legt. Grief, Reis-,
Milch=, Topfen- und Tiroler-Strudel forme man dagegen {chnecken=
formig. Sie frocknen badurch weniger aus und bleiben fajtiger. Ju
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Reisjtrudel reiht man Objtjaft oder gediinjtetes Dbit, ju ®rief= ober
Kartoffeljtrudel griinen Salat. Bei Strubel Nr. 285 und 287 kdnmnen
bie teuren Manbdeln durd) Hafelniiffe und die Rojinen bdurch Seigen.

erfet werden.

50 dkg Makkaroni . .

257. Mattaroni,

10 dikg Magerkije . . , 0.10

K 040 | Die in Gtiicke gebrochenen Makka-

toni werden mit fiedendem Wajjer abge~

5 dkg Pilanzenfett . . , 0.07 | W : !
ibennrinl " 0.02 briiht, in Salzwaffer einmal aufgefotten

—k 05| und in bie Rifte geftellt. Bor dem Anrichten
{chiittet man bie Makkaroni auf ein Sieh,
ubetipn[t fie mit kaltem Wajjer, gibt fie nac) dem Ubtropfen ins
heige Felt, falst nod) etwas, jtreut den geriebenen Kiije dariiber und
riittelt bas Gefdf, bis er Faden zieht. Man reicht die Makkaroni auch
ohne Kije ju Sopenileifd) ober, mit Brojeln abgerditet, su gebdiinftetem
Dbjt ober Salat.
DBorkochzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 2 Stunden.-

258, WWaffernudeln, *

30 dkg Mefl . . . .. K 0.12 Aus Mebl, 11/, dI Wajjer und Salz
5 dkg Bilamgenjett . ., 007 | yyirty ein fehr fejter Teig gemac)t; man

2dkg Bybiel T, 001 [ Foenia s 1/ 5 :
b B oo It thn 1/, Gtunbde rajten, malkt ihn nicht

;\f 022 34 Diinm aus und fchneidet grobe Nubdeln

bavon, bie, in viel Salzwajjer 1/, Stunde
geintten, mit Raltem Wafjer abgejpiilt und mit Fett und Brijeln
abgerdijtet werbern.

259, Gemiijenndeln,

28 dkg Mepl. . . . .. K011| Aus Mehl, Ciern, etwas Salz und
2iEier o e » 0020 4/ g kaltem Waffer bereitet man einen
Subeh i

— K 024‘ femen feften Teig. INachdem bder Teig
_— | 1, Stunbe gerajtet hat, wird er bdiinn aus-
qemalht eintge Gtunden getrndmet und dann ju Judeln gefchnittert
Jn Galzwaijfer 1/, Stunbde gefotten, mit kaltem Waijer abgeipiilt und
bann abgerdijtet, geben dbie Nubdeln eine beliebte und gqute Veilage zu
Gletichipeifen und Gemiifen.

260. @ticﬁn:ttbe[n._
Der Griep wird im Deien Fett gelb gerdjtet und mit Milch
abgelbjcht. Wenn Grie und Mild) fid) verbunbden Haben, vermengt

1 Rrone (K) = 1'06 Franfen. 1 filogramm (kg) = 2 beutiche Phind,
1 Strone (K) = 0'85 Mart. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
Sduppli-Hinterer, Geabuechof-Mo dgbud. 8
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