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Jeder Tag bringt uns $Hausfrauen neue Sorgen.
Bon friithmorgens an dreht fid) der Gefpriadhsftoff und der
@edantengang um das liebe Cijen. ,Was werde i) Heute
tocdhen?” ijt die immer wiederfehrende Frage. Keine
Milch, wenig Fett, fein Ci, wenig ober gar fein Fleijd.
Nun bleiben uns nur mehr das Gemiije, die nun endlich
cus ihrer BVerfenfung hervorgebradyten Kartoffeln und die
in grofen Mengen vorhandenen Wepfel iibrig. Was aber
anfangen mit diefen drei lehtgenannten Artifeln, wenn bie
erftermabnten gur Jubereitung nidht auslangen oder aud
oft gang fehlen?

Hier mﬁdgte ich aufbeinigegﬂlfbgilie, auf bi& o:'g)e burd)
nabegu bdreiundzwangigjabrige Crfahrung im n ge-
fommen bin, hinweifen. Vor allem Criaf ?ﬁr die Mildy! (%in
folcher ift unbd bleibt immer nur bie Trodenmild). Ty habe
mid) dafiir intereffiert und nad) vielen veridiedenen Proben
im Kodyen bin ich zu dem Shlup gefommen, dap fich mit der
Trodenmild) fehr leicht arbeiten [dBt und das oft o ldftige
Warten auf Butter oder ein wenig Mild) oder Rahm
erfpart wird. Mobgen die geehrten Hausfrauen von Ling
Die groBe Liebenswiirdigfeit befiken, meinem Rate u
folgen und neuerdings LVerfudhye mit guier, unverdorbener
Trodenmild) anftellen! Ridtig angewendet, garantiere ich
fiir ben Crfolg. Jn einer biefigen Tagesgeitung mwurde
{chon einmal iiber die Wermwertung von Trodenmild) ge-
{procdhen. Leider mwurbe bamals das Quantum der in das
Waffer einguriihrenden Maffe gu gering angegeben. Cs ijt
unnotig, wo bdie Mildh nidht beif gebraudht wird, jie vor:
erft gu todhen. Cs geniigt vollfommen, die Mild) in etwas
heigem Wajfer anguriihren und mit taltem Waffer gu ver:
diinnen. efonders bei Germtieigen, wie zu Striegeln,
Gugelhupf, Wudhteln, ebenfo fiir Strubel geniigt es, bdie
Trodenmild) nur in lauem Waifer einguriihren, den nitigen
Buder, Germ, Salz beigufiigen und jo das Mehl anzu-
arbeiten. Die Ggei?en gelingen viel beffer, wenn man bas
Ci ausidliet. Jd) werbe einige der einfacdperen Regepte
bier betannt geben. Die $Hausfrauen werden {fich iiber-
zeugen, daf fidh aud) obhne €i und obhne Feff und obhne
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frifde Mild) herrlides Gevaa perjiellen dflt. 2Alle Haus-
frauen werben bdaraus erfehen, daf bdie imctenmi[-% ein
vorgiiglidher Bebhelf in der Kiidhe ift. MNur u Kaffee, Katao
und Mildyjpeifen eignet fie fich nicht. Eritens fdarbt fie nicht
fo und Ql%eitens hat fie nicht den feinen Gejdhmad bder
frifgen Mild). Bei gebadenen Mehljpeifen [chlagt Der
Gefchmad nicht vor. Diefe duften genau {o wie mit frijder
Butter oder frijder Milcdh bereitet. Bor Unfauf von ver-
dotbener, ecffidfer Trodenmild), welde fid aud derseif im
fandel befindef, warne id) dringend. Wird bdie Troden-
mildh gur Jubereitung von Speifen verwendet, fo bleibt
jrijde Mild) und Butter fiir unbedingt Notwendiges, fo
fiir Sduglinge, Kranfe und alte Leute erf[part, ba bejonbers
fiir die Gﬁuglin%e die Trodenmild) auf feinen Fall ver-
wenbdet werden darf. Die Trodenmild)y muB immer in
einem GefiB offen an einem Fihlen Orfe aujbewabri
werden. Diefe meine 2Ausfiilhrungen mogen nidht als
Retlame aufgefapt werden, id) felbjt habe fiir eine grofere
Samilie gu fochen und die Not, die betanntlid) erfinderifch
madyt, bat mir das Probieren und usftudieren auf-
gegwungen; denn heute beformmt aud) der Beftjituierte ums
@eld wenig oder nicdhts an den genannten Lebensmitteln.

Gelbjtverftandlich [aft fich mit guter Butter, Fett und
Rahm bherrliches Cffen fodhen. Da uns bdiefe Lebensmittel
aber faft fehlen, miifjen wir uns mit dbem Wenigen zu helfen
juchen. Mit bem auszufommen, foll die Kunft der deut|den
Fraven fein! Aud) wir wollen zeigen, daf wir entbehren
tonnen, nicdht allein unfere waderen, tapferen Soldaten! Mit
vem Wenigen Gutes hergujtellen und damit unfere Familien
3u erfreven, foll unfer Stol3 fein.

MWegen des Fettes, das ja nur mehr mit jhwerem
@elde erjtanben werden fann, und deffen AUntauf bei
geringem ‘Wirtjdaftsgelde iiberhaupt nidt mebhr moglich
ift, will id) nod) einiges ermdbhnen. Es empfiehlt
i), bdas Mehl beim Cinbrennen nidht wie frither
it Fett braun gu rdjten, fondern obne Fett. Dies
fann in jedbem beliebigen Reindl gefdehen. Cijernes, nidht
glafiertes Gefdyirr eignet fih am beften dagu. Das Mebl
fann in groBeren Quantitdten vorgerdftet werdben und wird
bann, wenn es gebraudht wird, mit etwas faltem Waffer
au einem Brei verrithrt und fo dem Gangen beigefiigt und
unter ofterem Riibren glatt verfodit. Wo Jwiebel ober
Peterfilie anlaufen gelafien wurbe, wird dies in fehr wenig
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Fett allein gerdftet und jo mit oer Speife verfodht. Dadurd)
erfpart man das Fett fiir andere Gerichte. Ctwas faurer
Rabm obder faure MWild)y mit dem gebrdaunten Mehl ange-
riibrt und mitgefocht, verfeinert den Gejdymad, ebenijo
Maggi-Wiirfel, in .etwas bheifem Waffer aufgeldft und
dagugeriithrt. Diefelben find billig, es tann fie daher audh
die minberbemittelte Frau erftehen. CEbenfo moge man
fleinen RKindern, aber nicht unter vier Moraten, bie an
@rieltod) ober Jwiebadiod) gemdhnt find und diefes durd)
die Teuerung nicht mebhr befommen fEdnnen, gebrdauntes
Mebl in die Mild) einfochen. Gebrdunfes 2Ntehl iff viel
nahehafter und gejdmadvoller als ungebrdunfes. Jn
fritheren Jeiten, als Jwiebad und Ndhrmebhle wenig obder
gar nicht befannt waven, hatte man das gebrdaunte Mehl
in vielen $Haushaltungen in BVerwendung. Gar mandyes
Linger Wideltind, bdem diefer Brei einjt voraiiglid)
munbdete, ftebt heute als Held im Sdiiengraben.

Ferner mochte id) alle Miitter bitten, den Kindern
anftatt bes gern gegejjenen Butterbrotes, bas heute ginglich
mangelt, AUpfelmarmelade zu focdhen und erfaltet auf das
©dymarzbrot 3u ftreichen und es ihnen aur Jaufe oder aud
aum 2Abendbrot 3u reichen. Die RKinder effen derart be-
itrichenes Brot ausnabmslos fehr gern und vergehren es
mit groBem ppetit. Die gang gewobhnlidhen fauren Wepfel,
wie unfere Kodydpfel (fonnen aud) abgefallene ober unreife
fein), werden dazu verwendet und eignen fid) voraiiglid)
dagu; angefaulte Aepfel werden ausgejdnitten. Die jauren
Aepfel mwerden von den Kindern nidht gern gegeffen und
bringen, roh verzehrt, feinen Worteil fiir die Gejundheit.
Dagegen mit Juder zu Marmelade verfodht, bieten fie uns
in der Jehtzeit ein fehr widtiges Nabrungsmittel. Das
groBe 2Angebot am Marft forgt fiir dejjen Billigleit. Der
dazu vermendete Buder ift nahrhaft und billiger wie Butter.
Bum Fiillen von Omeletten oder gur Beigabe 3u Mehl-
{peifen ift die Apfelmarmelade aud) febr gut zu gebrauchen.

Auch auf die Fubereifung des Wildes mochte id) hin-
weifen. Jn allen Kodybiidhern ift von gebratenen $Hafen,
Rehen und Hirfden die Rebe. Jh will aber trof alledem
behaupten, daf Ddiefes Wild nidht gu braten, fondern 3u
diinften fei. Nidht allein, daB nidht jede $Hausfrau {iber
ein Rohr im Ofen verfiigt, fondern hauptiadhlid)y deshalb,
weil das Fleifd) beim Diinjten {aftiger bleibt und bdie
Knochen viel beffer auspetodit werden. Dadurdh befommt
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bie Tunfe mehr Kraft und erhvht den Gejdhmad. Mod) ein
Butes hat diefe Jubereitung: daB ein ganz flein wenig
Fett geniigt, bie Speife febr gut herauftellen.

Cin gang in BVergefjenheit geratener widytiger Artitel
in unferer Kiiche ift bei der heutigen Fleijchnot der von uns
fo ungerecht behanbdelte Salzhering. Moge er aus feinen
tiefen- Fdffern gebolt und an feinen richtigen Plag gejtellt
werden. GepuBt und gut gewajden, verliert er feine
Sdydrfe und fann zu allerlei Geridhten verwendet werden.

Auch die am Marft jeht jo billigen gelben Riiben,
Peterfilierourseln, Selleriefopfe mogen fid) bdie $Haus-
frauen in fleinen Quantititen nad)y Hauje tragen. Sie
werden abgefdabt und nubdelig gefdnitten. So Zubereitet,
legt man fie auf ftarfes Papier obder Holzbrettdhen zum
Trodnen auf den Ofen. Man ndaht aus weigem Drgantin
beliebig groBe Siddyen, gibt die {o getrodneten Wurzeln
fortiert binein und bhdngt das Sadden in einem [uftigen
Orte auf. ©o hat man den gangen Winder billiges Wurgel-
werf im $Hauje.

Die Gelleriebldtter werden getrodnet und auf Pulver
vermablen. ©ie geben Suppen und Tunfen pitanten
Bejchmad. Die griine Peterfilie wird gewajden und
fchichtwoeife mit Sal3 in Gldfer gelegt und jugebdedt. Man
vermwenbdet das fo ubereitete Kraut im 2Winter obne es
ausguwafjchen, da es fonjt an Gefchmad verliert, nur darf
man dann die Speifen nidht mehr jalzen. Bon der Salz:
brithe, die nad) dem Ausnehmen {ibrig bleibt, fann man
etwas in die Cinmachjuppe geben und findet felbe daburd
eine febr gute Verwendung.

Aufer durch) die Anfdaffungen von Lebensmitteln
wird unjere Kaffe nod) mit einem anderen im Preife febr
geftiesgenen Artitel ftarf belajtet. Cin hochit wichtiger —
die Seife! Nidht allein beim Kocdhen, aud) hier mup febhr
gefpart werben. Wenn man gum Cinfeifen der Wijdye die
Geife nidht in feftem Juftande verwendet, jondern mit wenig
MWaffer verfocht gur angefeudhteten Wiajdye gibt, tritt eine
bebeutendbe Criparnis nidht allein an Seife, fondern aud) an
Beit ein. Getochte Seife ift viel ausgiebiger als ungetodyte.
Das Wafdhen von foldher Art gut eingeweichter MWajdye ijt
nidyt anftrengend und erfpart aud) bas [dftige Cinfeifen.

* *
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k Und nun einige praftijd) erprobte Regepte:

. Die angegebenen Make und Gewidyte bitte gena
eingubalten, alle Regepte find mit dem jeht in Berkaul
ftehenden Mehl ausprobiert.

friegsifriesel.

48 Deta Weigenmehl werden mit einer 14, Mefjeripipe
geriebener MustatnuB und einer Mefferfpie Sal3 ermarmt.
Unterdeffen gibt man in 14 Liter laues Waffer adyt Dela
Juder und vier Defa Trodenmild), verrithrt bdies ein
wenig und mengt nod) 114, Defa gerbridelten Germ bagu.
Diefe Fliifjigteit bleibt jo lange an einem mittelmaBig
warmen Orte ftehen, bis der Germ auf ber Dberfld
{hwimmt, aber nidt gegangen ift. Jjt dies der Fall, o
mengt man dies gu dem lauwarmen Mephl. Nun gibt man
bie Maffe fofort auf das gut gemehlte Nubelbrett und be-
arbeitet fie durd) fiinf Minuten mit beiden $Hinden, bis
alles Mebl eingearbeitet ift. Je beffer der Teig gefnetet
wird, defto befler munbdet der Striegel. 2Aud) vier Defa
gepute MRofinen fann man mit einmengen. Die Maffe
wird dann in den mit Mehl ausgeftaubten Weidling ge-
geben und mit einem ermdrmten Tudje ugededt, an einen
mittelmdRig warmen Ort gejtellt und 34 Stunden geben
gelaffen. Dann gibt man den Teig wieder auf dbas Nubdel-
brett, teilt ihn in neun ZTeilc und formt aus jedem Teil
einen walzenformigen Streifen. Guerft werden vier bavon
auf einen Jopf geflochten, dann drei und bie lelten Fwei
wie eine Sdnur gedreht. Man feht fie aufeinander auf
ein mit Butter oder Fett beftrichenes Bled) oder in eine
Bratpfanne, beftreicht den Striegel mit einem bhalben auf-
aefchlagenen €i und bddt ihn in dem fjdon unrgegigten
Robr 34 Stunden bei guter Hike. Der Striegel muf eine
jhone braune Farbe haben. Aligebaden wird er gegeffen.
Anjtatt Ci um Beftreidhen fann man einen CRIGffel voll
Trodenmild) mit einem halben Kaffeeldffel Juder und etwas
heifem Waffer angeriihrt fehr gut dazu vermenden.

Semmelbrot
Fiir Krante, alte Leute und tleine Kinder.

48 Deta Weigenmehl werden ermdrmt, in 14 Liter
laues Waffer mengt man 4 Deta Trodenmild), ein Stiid
MWiirfelyuder und 1 Deta frifhen Germ zerbridelt ein und
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[dBt dies an einem mwarmen Drie Jtehen, bis der Germ oben
fhmwimmt, aber nod) nicht gegangen ifi. Nun mengt man
die Flifjigleit mit einer Mefferjpie Salz, einer Mefjer-
jpike 2nis, Fendjel ober Kiimmel nad; Gejdhymad unter
Das laumwarme Mehl, gibt die gange Majje auf das bejtaubte
Brett und fnetet fie tiichtig dburd). Nun formt man daraus
einen gleidymapigen LWeden, gibt diefen auf ein bejdymiertes
Badbled), dedt ihn mit cinem warmen Tuche 3u und (Gpt
ibn 14 bis 34 Gtunden gehen. Jjt dies ge[dhehen, jo be-
ftreicht man denfelben mit einer in wenig MWafjer aufgeldjter
Trodenmild), gibt ibn auf ein gefdmiertes Bledh in das
vorgehite Rohr und badt ihn lichtbraun 14 bis 34 Stunbden.
hat er {don 14, Stunde gebaden, bejtreiht man ihn nodh-
mals mit aufgeldfter Trodenmild), daf dic Rinbe nidt hart
wird. Nach drei Stunden fann man das Brot anfchneiden.

Rriegsgugelhupf.

14 Rilo Mehl wird in einem Weidling ermdrmt. Jn
14 und 14 Liter laues Waffer gibt man 8 Deta Juder,
ruhrt 4 Deta Trodenmild) hinein und brodelt 1 Deta frifdhe
Prephefe dagu. Nun [dht man die Fliiffigteit gugededt an
einem lauwarmen Orte folange ftehen, bis der Germ auf
der Dberflide jhwimmt. Dann fdiittet man fie unter
Niihren in das erwdrmie Mehl, gibt eine Mefjjeripile
©al3 und bdie abgericbene Sdale einer halben Jitrone
bagu und {dlagt den Teig fehr fein ab. Man fann aud
5 Defa NRofinen oder Weinbeeren einmengen. Nun gibt
man bdie ﬁllta;fe in einen gut ausgefjdmierten, mit ein wenig
Mehl ausgejtaubten Gugelhupfmodel, decdt fie mit einem
ermdrmten Tude gu und [akt den Teig 34 Stunden gebhen.
Nady diefer Jeit gibt man ihn in das jhon vorgebilte Robhr
und badt ihn 34 Stunden bei guter $Hike. Gejtiirat mup
er eine {dbne braune Rinde aufweifen. leberzudert [apt
man den Gugelhupf erfalten.

Germfeig flicr Wudyfeln und Strudeln.
Dazu benbtigt man 46 Deta Weizenmehl, etwas Sal3,

1/ Liter laues Waifer, 214 Defa Trodenmild) und 14 Defa

Prepbefe.
Sfrudelteig.

38 Deta Mehl gibt man auj das Nubdelbrett. Jn
1 Qiter laues Wafjer werden 2 Defa Trodenmildh, ein



wenig Sal3, ein CRlbffel gewodhnlider Effig eingeriihrt
und das Mehl damit angearbeitet. Der Teig foll weid) fen,
parf aber beim Kneten nicht antleben. Nun wird er mit
den $Handen gut abgearbeitet, dann jugededt 14 Stunbde
rajten gelaffen. Jjt dies gefchehen, fo aieht man ihn fein
aus, gibt die gefhnittenen 2epfel, Rofinen, Juder und
Jimt oder anbdere Fiille darauf, vollt ihn Zujammen,
fdhneidet ihn in mehrere Stiice, legt diefe nebeneinander in
eine_ausgefdymierte Bratpfanne, iberjtreidht ihn mit auf-
gelojter Trodenmild) und badt ibn rajd) fdhdn braun. Der
Giﬁg bewirft, baf der Teig mehr aufgeht und bldtterig
wird.
Sdmacrenteig.

Bwei Defa Trodenmilch werden mit ein wenig heifem
Maffer angeriihrt. Dann gibt man nod) jo viel faltes
Wafjer dazu, bis dies ujammen 14 Liter ausmadht. Nun
fprudelt man ein flein wenig Sal3, ein Ci und uleht
12 Defa Mehl pinein. Die Cierflar fann man aud) Zu
Ednee {dHlagen, dadurd) wird der Teig nod) loderer. Jn
eine Omelettenpfanne gibt man ein tlein wenig Fett, jtellt
fie auf die offene Glut, [dft das Fett braun werden und
ieft erft dann von ber Teigmafje darauf. Nad) furger
%eit, wenn der Teig unten jhon braun geworden ift, dreht
man ihn um und badt ibn fo fertig. Man verfdhrt fo fort,
bis der gange Teig verbraudyt ijt. $Hier fann man das Ci
nicht entbehren, fonjt jieht der Teig fett und glajig aus.

Jtudelfeig.

Bei der jeigen Jeit mup mit Ciern gefpart werden.
14 Rilo Mehl wird mit 15 Ei und faltem Waffer u
cinem fejften Teig verarbeitet. *Man teilt den Teig, wie
{iblich, formt fleine Laibdjen daraus und ldft fie gugededt
jteben. linterdeffen fet man das Waffer gum ﬁ_od)en_ber
Nudeln auf. In das ermdrmie Robhr jtelli man ein Reindl
ober eine Omelettenpfanne, am bejten ein Badbled), und
[dfst dies warm werden. Nun wird der Teig dilnn und fo
grof ausgemwalft, daB er fid) auf das erwarmte Gefdhirr
auflegen liBt. Das Nohr [@ht man etwas offen, weil bei
au jtarter Hige der Teig Blafen befommt. Cinjiweilen fann
man bas nidjte Stiid ausrollen. Gewidhnlid) trodnet das
erftere ingwifdjen, fo dah man davon jhon jddne Nubdeln
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fchneiden fann. Nody {dyneller werden die Teigftiide fhneide-
fefi, wenn man fie einmal wenbdet.

Perfahrt man fo, fo hat man in_ einigen WMinuten
fertige Meblfjpeifen und tann fie in das mittlermeile fodjende
Majler geben und fertig ubereiten.

Apfelmarmelade.

Bu diefer Marmelade darf fein Waffer vermwendet
merden. Gine beliebige 2Anzahl epfel wird fauber ge=
wajchen, mit der Schale und dem Qernbaufe in fleinere
Gtiicte gerfeilt. Befifst eine Frau fein Baifierieb, jo moge
fie i) ber Miihe unterziehen und die Wepfel fchdlen und
bas Kernhaus ausidhneiden. Gehaltooller ijt Ddie Marme-
{ade, wenn die epfel mit der Schale verarbeitet werden.
Man gibt die Menge in ein niederes, weites RKochgefdhirr,
ftellt es in das Robhr wibrend des Rocdhens fo lange, bis die
Yepfel gana weid) gebraten find. $eip nod) werden fie
pajjiert. Gleid) darauf oder des anberen Tages vermengt
man bdie Mafle mit Juder. Auf ein Kilo derjelben rechnet
man 14 Kilo Juder. Man gibt fie in einen fauberen,
nieberen, weiten Kochtopf und [dpt fie langjam auf ge-
jchlofjener Syerdplatte bei diterem Umriithren offen ein=
dampfen, bis die Maffe febhr did ijt. $eip filllt man fie in
ein Porzellan- ober ein irdenes Gejdirr. Will man die
Marmelade [dyger aufbewabren, {o filllt man fie heify in
troctene Glifer, gibt, wenn fie erfaltet ift, ein wenig Galigyl
darauf, bas man i jeder Drogerie um wenig $eller Dbe-
fommt. Darauf werden die Gldfer gut verbunben und in
einem luftigen, tiihlen Ort aujbewabrt. Das Saliznl muf
aber, wenn das Glas gedfinet wird, mitteljt eines Loffels
vorfidstig entfernt werden, da es fiir die Gefundbeit jdyadlich
wirft.

$euer ijt es aber gar nidt notwendig, fo viel vor-
autochen, da die Aepfel den gangen Winter billig gu haben
fein werden.

Heringstarfofieln.

Bwei Salgheringen wird die $Haut abgegogen, Ddie
Griten wie das Beufdyel entfernt. Die Fleifchitiide merden
elwas ausgewajdyen und mit emem $Hiuptel Jwiebel grob
gewiegt. Dies wird bann in 10 Deta Feit leicht angeroitet.
114, Kilo Kartoffeln werden getodyt, gefhilt und in Scheiben
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gefdhnitten und heif unter nie gerditeten Heringe gemengt.
©alj wird teines beigegeben. Ju Kraut ober fein gefdnitte-
nem CEnbivienfalat gibt dies eine jmadbhafte Speife. Sind
bie Kartdffeln fehr mehlig, empfieblt es fid), etwas heiBes
RWaffer beigumengen.

Heringsjauce.

Jn eine hellbraune Cinbrenn aus Fett und Mebl gibt
nian 14 $Hauptel fein gefdhnittene Jwiebel und einen fein
gefdhnittenen, gepuften, gut ausgewajdhenen $ering, ldaft
ihn barinnen etwas anlaufen, giept dbann mit Wafjer und
SRabm augh3 und [dft alles nod) gut verfodhen. Ebenjo ijt
auch die Suppe gu bereiten, nur diinnfiiifliger. Sie wird
pann mit gebrdunten Brotftreifdien angerichtet.

Fiir fedhs Perfonen geniigt ein Sering.

Die frifdhen Heringe, dbie man in unferer Seefijchhalle
betommt, find .u diefen Speifen fehr gut au vermenden.
Gie find aud) weitaus billiger als bie Salzheringe.

Heringtdie.

Diefer balt i) mebrere Tage. 15 Kilo weidjer Topfen,
1 gepubter $ering, 14 faurer griiner Apfel, eine Mefjer|pibe
Paprita, eine Mefferfpige Kitmmel, ein mittleres Hauptel
Smwiebel und ein Biijhden fein gefdynittener Schnittlaud),
aud) etwas jourer Rahm ober jaure Milh find ndtig gur
Bubereitung. v

Befigt die Hausfrau eine Fleijdmaidhine, jo dreht fie
cinfad) aifes nadheinander dburd). Juerjt den Hering, dann
bie Bwiebel, den gefhilten Apfel und sulet den Topfen,
pamit vom $ering nicht viel in der Majchine haften bleibt.
Wer Feine Fleijdhymajdyine befist, moge den Topfen fein mit
ciner Gabel erdriidfen, den $Hering mit der Jwiebel fein
wiegen und den Apfel gefchilt am Reibeifen reiben. Nun
bie Gewiirge einmengen und gut abriijren. Ctwas faurer
Rahm ober faure Mild) verbeffert den Kife.

Jft febr ausgiebig und jchmadbhaft.

Der $Hering, mit etwas Jwiebel gewiegt und mit
Gfjig vermengt, gibt eine gute Jufpeife gu gangen gefochten

Rartoffeln. ]
Gediinftefer Haje.

Die beiden Hinterldufe und der Riiden werden mis=
aemafdyen, wenn nod) Hautjtiide daran find, entfernt, und
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die Teile voneinander gewrenni. So legi man fie in eine
tiefe Sdhiiffel. 1 LQiter Wafler wird mit 14 Liter Cifig gum
Rodyen gebradyt, zmei mittelgrofe Peterfiliewurzel, vier
mittelgroBe gelbe Riiben, ein gropes Hiuptel Jwiebel, ein
halber mittelgrofer Gelleriefopf nubelig gejdnitten, mit
cinem Qorbeerblatt, jwei Streifdhen Jitronenfdale, eine
SMefferfpite voll getrodnetes Beiztrautel hineingegeben und
14 Stunde gefocht. Man lapt die Briihe ausfiihlen und
{chiittet fie dann iiber die Hafenftiife. Dies nennt man
beizen. Jit das Fleifch von einem dlteren Tier, fo [apt
man basfelbe 2—3 Tage, bei einem jiingeren geniigt 1 Teg,
in ber Beize liegen. Man wenbet das Fleijd) dfter um.
Wil man den Hafen fochen, fo feiht man das Wurzelwert
ab, gibt dies in 4 Deta heifes Fett und roftet es jhon
hellbraun. Dies ift eine Hauptiade bei der Jubereitung.
MNun legt man die Hafenftiie darauf und giept jo viel Beize
darauf, daf die Fleifdhitiide bededt find. 2 Stiid Wiirfel-
auder, der den Gefdmad verfeinert, und bas nvtige Salz,
wird beigegeben. Nun bringt man alles gum Kochen und
[aft bies gugededt feitrodrts [angfam wallen. Die Kodjeit
der Hafen ift verfdhieden. Junge Tiere werden oft {dhon
in 34 GStunden weid), dltere braudjen [dnger. it bas
Fleifch geniigend mweid), wird es ausgenommen und in
Ctiide gefdhnitten. Jjt die Fliiffigfeit nody nicht auf die
$ilfte eingedampft, fo fann dies am Feuer gefdjehen.
14 Riter Rahm wird mit zwei CRlbffel gebraunten Mebhles
gut verfprudelt und gur focdhenden Beize gegeben. Dies
wird nod) einige Minuten verfocht und dann iiber bdie
Sleifcyftiite paffiert und angerichtet. Rabhm ift gar nichi
notig, man tann das gebrdunte Mehl mit etwas faltem
Wafler anviipren und mitfochen. Audy Rindfleijch fo u-
bereitet ift vorgiiglid), nur braudyt dies vorerjt gar nidyt in

der Beize liegen.
Rebh wie Hirjdwild

ift, ebenjo ubereitef, vorziiglich, nur mup man alle Ju-
taten doppelt nehmen, da die Fleifhitiicte grofer find. Audy
foll. Reh und Hirjch.mehrere Tage, wenn es falt ift, in der
%etae‘_[leg'en. Man wendet das Fleifd) tdglich einmal um.
Bertrigt jemand feinen Rahm, jo fann er aud) ohne den-
felben gubereitet werden. Cifig ijt nad) Belieben 3u ge-
braudjen.
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Das Junge vom Hajen.

Dasfelbe bejteht aus dem $Halfe, woraus man bden
Sdylund entfernt, aus den beiden Borderldufen, dem Brujt-
forb, bdem Sers, ber Leber. Die Lunge foll nidht mit-
gefocht werden. 2Aud) der Kopf wire eventuell dagu gu ver-
wenden. JIn eine Kafferolle gibt man 4 Defa Fett, eine
mittelgrofe, in Sdyeiben gefdnittene Peterfiliewurzel, jwei

elbe Rilben, ein halbes Hiuptel Jwiebel, ein Streifchen

%itmnenfc{)a[e, eine Mejjerjpie Beizfriutel, ein halbes
Lorbeerblatt und einen halben fein gefdhnittenen Eleineren
Selleriefopf. Dies ribftet man {hon pellbraun, legt fodann
die Fleifditiide darauf, gibt t/, Liter Cffig und 14 Liter
Wafjer, auch etmas Hafenblut, das ja meift am Brett u-
viictbleibt, aud) das notige Salz und Fwei Stiide ﬁBﬁr?eb
gucer dagu und [Ght dies 1 Stunde feitwdrts ugededt
langfam bdiinjten. Sind bdie Stiide weid) gefodt, fo legt
man fie aus. Jn 14 Liter Rabm wird 1 bis 2 gehaufte
Loffel gebrauntes Mehl gefprudelt und mit der Tunte mit-
gefocht. Paffiert wird fie iiber das Fleijdh angeridhtet.
Rahm ift audh) hier nicht nbtig.

Bei allen Cinbrennen ohne Fett mup mehr WViehl ge-
?ommen werden, baB die Speifen die gehdrige Dide be-
pimmen.

Sauecfrauf.

Gauerfraut wird mit wenig Waffer, Kiimmel und
©alj augejtellt und weid) gefocdht. Jn 1 Defa Fett rojeet
man etwas fein gefdhnitiene Jwiebel und giept dies gum
Rraut. Gebrduntes Mehl fo viel als man fonjt ur Ein-
brenn nimmt, verriihrt man gut mit etwas faltem Waffer
und fchiittet dies ebenfalls zu dem Kodjenden. Nun mup
es noch) gut durchfieden, bis das Mehl die Fliiffigieit ver-

didt hat.

Blaufraut.

Die Blitter werden gewafden, fein gejdhnitien und
efwas eingefalzen. Fiir ein Hauptel Blaufraut riftet man
ein halbes $Hduptel einer grofen Jwiebel mit etwas Sped
oder mwenig Fett braun, gibt bdrei Stiide Wiirfelzuder
binein und das vor 15, Stunde eingefalzene Blautraut,
1, Riter Cffig und o viel Waffer, daB das Kraut nur gur
$dlfte bebectt ift. RKocht es linger, fallt es ja dod) immer
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mebr gufammen. Jjt dbas Rraut weid) und die Fliiffigteit
fo aiemlich eingeddmpft, fo verriihrt man einen Liffel ge-
briuntes Mehl mit faltem Waffer, giept dies bagu und
lapt bas Gange noch 5 Minuten vertodhen. WeiBfraut fo
gubereitet, {dymedt {ebr gut.

®elbe Riiben.

Die Riiben werden wiirfelig ober nudelig gefdhnitten,
mit wenig MWaffer und wenig Fett gugefest und weid) ge-
todht. Gebrduntes Mehl wird mit etwas taltem Waffer
angeriihrt und dagu gegoffen und mit dem notigen Salz
verfodht.

fohl.

Die Blitter dbes Kohls werden in Salgwajjer mit ein
wenig Kiimmel weid) gefodht, bas Wajjer wird abgejeibt
und der Kobl fein gemwiegt oder gefdhnitten. Man gibt
dann den Kobhl in eine RKajjerolle, gieBt wenig bheies
PWaffer darauf und mengt etwas in faltem Waffer an-
geriibrtes Mebl, jowie eine in 1 Defa Fett angerijtete
tleine Jwiebel dagu und [dBt bas Gemiife fochen. Ctwas
geriebene Mustatnup oder geftoBener Pfeffer mitgefocht,
aud) etwas aufgeldfte Maggi, geben dem Gangen einen
feineren Gefdhymad.

RKartoffeljuppe.

iir fechs Perjonen fdneidet man drei groBe rohe
Rartoffeln in fleine Wiirfeln und ftellt fie mit bem nitigen
MWaffer, Salg, einem halben Lorbeerblatt, einem Streifdhen
Jitronenjchale und Cfjig nad) Gefhmad auf das Feuer.
Cin Stiidden Jwiebel wird in 1 Defa Fett angerdjtet und
mit einer fleinen Meflerfpibe Beizfrdutel bazugegeben.
Sind die Kartoffeln weid), fo nimmt man das Lorbeerblatt
und das Streifchen Jitronenfdhale heraus und gieft in bdie
Briibe 2 Chloffel voll mit taltem MWaffer angeriihries ge-
briuntes Mehl. Man [GBt es nod) gut verfodhen und
richtet bie Suppe mit den im Robhr braun gebiihten Brot-
ftreifchen am.

JIn der RKartoffeljuppe fann man audy eine Hanbdooll
beliebiger epbarer Sdwdimme mitfoden. Getrodnete
Sdwdmme miiffen r}ebod) vorher 14, Stunbde fochen, bevor
man fie der RKartoffelfuppe beimengt. Wenn Sdhmwimme
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mitgefocht mwerden, barf man fein Gewiiry hineingeben.
Ctwas faurer Rahm mitgelodht, gibt bder RKartoffeljuppe
pmit Shwdmmen einen pitanten Gejhmad.

Crbienjuppe.

Crbfenfuppe wird wie bdie RKartoffelfuppe ohne
Sdwimme, alfo mit vorher angegebenem Gewiirg Fu-
bereitet. Nur empfiehlt es fid), die Crbjen am BVortage
ausguwajchen und in Waffer einguweiden. Jn demfelben
Waljer werden fie dann gefoht. 2Wenn bdie Crbfen jedod)
nicht eingeweidh)t wurbden, fo empfiehlt es {ich, ein ganj
tleines Stiidcdhen gewdhnlihe Soda mitzufodhen, dadurd
werden die Crbijen [hneller weid). Jit die Suppe mit dem
Bemiirz, Cffig und gebrduntem Mehl gut verfodht, wird fie
pafftert und mit Brotjtiidchen angerichtet.

Karjioljuppe.

Cine fleine Rofe Karfiol wird gerteilt, ausgemaidhen
und in ©alzwafjer weid) gefodht. Sie geniigt fiir fed)s
ZTeller Suppe. C€in Biijdhcdhen griiner Peterfilie wird aus-
gewajdjen und mit 14 Hauptel Jwiebel fein gewiegt und in
febr wenig Fett gerdjtet, nicht 3u lange, weil die Peterfilie
leicht verbrennt und bann bden feinen Gejdhmad verliert.
Die gefodhten Karfiolftiide werdben ausgelegt. Das Gerditete
wird mit 3 oder 4 CBloffeln voll gebrduntem Mehl, das
man im falten Waffer anriihrte, 3u bem RKarfiolwafjer zu-
gegeben und mit diefem und ein biRden geriebener Mus-
fatnuf gut vertodht. Man feiht die Suppe auf die Karfiol-
ftiide unbd richtet {ie mit gebdhten Brotjtreifchen an. Jwei
aufgeldjte Maggimiirfel dazugegeben, madyen die Suppe

voriiglid).
Selleriefuppe

v
wird o gubereitet wie Karfiolfuppe. Ein groBer Kopf it
binreichend wegen feines ftarfen Gefhmades fiir fed)s
Leller Suppe. Die Sellerie wird roh fleinwiirfelig ge-
{chnitten und jo gefodht. 1/, Qiter Rahm trigt viel zur Ber-
feinerung bei.

 Gobljuppe.

Diefelbe wird jo gubereitet wie der Kohl als Gemiiie,
es fonnen aud) nod) in Wiirfel gefdnittene Rartoffel mit-

A
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f’,-’ §efﬁdjt werdben. Peterfilie und Rahm bdiirfen nicht bei-
- gegeben werden. $ingegen fann aufgeldjtes Maggi nur

nugen
Brofjuppe. 5

€in mittleres Hauptel Jwiebel, ein gereinigtes .
Biifchel Peterfilie wird fein gewiegt und in wenig Fett ge-
rojtet. Sdywargbrot dneidet man feinblatterig, gibt einen
gehiuften Teller voll 3u dem Gerdfteten in den Kodhtop]
und gibt jo viel Wafjer darauf, baB das Brot weid) fochen
fann. Jn einem anderen Gefdp fod)t man gwei gropere
RKartoffeln, welde man roh in Wiirfel gejdnitten hat, in
etwas Galgwajjer weid). Jjt dbas Brot gum Jerdriiden,
fo fprudelt man es fein ab, {diittet die Kartoffeln mit dem
qWajjer dazu, reibt etroas MustatnuB hinein und leert das
@erojtete hingu. Man [aBt alles gut durcdhfodhen; etwas
jaurer Rahm und Maggi ift aud) hier von grnBem Nuben.
Reicht fiir 6 Teller Suppe.

T T
Die Zrodenmild iff ein Prdparaf, weldes aus reinjfer
DBollmildy hergeftellt ift, daher fein demijdes.
AR ARSI

Bezugsquellen fiir Trokenmild):

Stddt. Lebensmittel-Derkaufsfielle, Promenade 39
und
Linzer Niederiagen der 1. Zentral-Teebutter-Derkaufs:

genoﬁcn[d]att Stdrding auf der Spittelwiefe und
' Landfirage. :
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