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Ginleitung

Selte

fady{ich buvdy Spenrung jeglidyer Jufuly von Nahrungss.

mitteln niebergerungen mwerden {olf, tritt an bie Gefamis

Deit wie an jeben Gingelnen die Aujgabe Hevaw, burvd

, . ‘ o pernlinftige Berwendungdberaundveidendvor:
Buppen e e e e 7 ‘ A Banbenen Scbhendmittel jum endgitltigen Siege beizue
‘ ' tragen. Dad Deidy hat zu diefem Bwed eine Meile von Bevords

nungen erfafferr, beven genauefte Vefolgung felbftverftanblidye

Ginleitung - . C\ng gegenmwivtigen fviege, in weldem Dentfdiland Houpts

Die Kodfife . . . . . 8

Fifde e e e e 2 o Pflicht eines Seven ift. Die Megievung Befdpintt ifre BVerords
. - : o nungen zur Megelung ded Lebendmitteloarbraudyd auf dad Allers
Fett um Koden und Vaden . . 16 ‘_4 notwenbigffe. Sle vertvant tm itbrigen af bie Einficht dev Ves

phlfevung, bie durcdy eine veftlofe Audnupung alfer Lee

bendmittel und eine vernimftige Anpaffung an bie jeweilige

i Rage bed Sebendmittelmartied viel im Juterefie unfes

{ ver MRiderftandstraft tun faun, Dad evforbert Nadybenten, evfore

4 pert audy eine yoelfe Sparfambeit, dle aber niemald ind Sdhabln

A nenbafte ausdarten barf, Die mafigebenden Gruubfipe feien hier
! tuyy erbrtert,

Fleifdyaeridite e+« . 18

Rartoffelgeridte und Gemife . 20

Dbjtgeridyte e e .. 25 . o
: . _ i - Die gemifdyte Kofi, dle sum groferen Tell aud pflanzliden, jum
Gierfpeife i gevingeren Teil and tHeri{den Nabhrungdmitteln befteht, ift fitr den
Tlpenen e e R | gefunben enfdjen am melften zu empfehlen, Der Berbraudh des
o e Fleifhes fann olne Sdaden fite bie Gefunbdlheit erheblid
Mildye und mehlhaltige Speifen ' ‘ perminbert werben, 3u Bevorzugen  ift Sdyeines und
und Badwerk o7 : , - tindfleifdy. Meibet Ralbileifd) allein {don tm Sutereffe unfes
ot : ver Ninvernadygudt. 3u empfehlen iff aud)y ber Genuff von Ka-
- nindenfleijd. .
Sdiufbemerfungen < 11 . o ,
' Dem %{;ifd)et ggid%t?értig ﬁnb& é)i{e %gf)dyc.f GoFgfgre& fnfl,:d)e,
. fo ‘ namentlidy bie Seefifde, su mdafigen Pretfen erhiltlid) find,
Alphabetifdies Inholidverseidmis 84 ; follen fie mBglidft Diufiy verwandt wesben,

: Gier ftehen {m Winter fmmer hod) im Preife, in diejen Winter
- fiud fie etwad teuver ald fonft; naty da, wo fie qur Aufloderung
;!L gewiffer Mehlfpeifen dienen, fonn dad gleide Bicl buvdy Hefe
- ober Badpulver crveidyt werben.




Mildy und alle Milderseugnifie (Sauermildy, Magermildy, Sichs
fafe, Magertdfe, Feitfdfe) foll man, jofern nidt aus Hris
liden Griinben Mangel darvan ift, veid)lidy verivenden, Ehenfo
find Mildyfpeifen burdous zu empfehlen, ‘

So gewiff ein dbermiffiger Gebraud) von Fetten ju tadeln if,
{o wenig fdalte man bie Fette pany aud ver Noft aus, indbefons
dere {ind fie notwenbdig bei ber Ernilung von Sdivadiiden,
Rindern, jungen Leuten, die tm Wadydtum begriffen find, Wids
‘nevinnen und  fillenden. Frauen, Der Butterverbraudy wird
wegent bed hohen Preifes nody weitere Einfdrantungen, naments
lihy Deim RKodhen, erfabren, Statt ifrer find andere {Feite zu

perivenbden, bei deven Audwall man fid) nady den jeweiligen Bows-

riten am Rebensmittelmarft vidytet, Sn Vetvad)t Tommen Kunfts
butter, Margarine, Rinders und Hammelfett, ferner Plangens
fette und DPflangendle (RO, Budendl, Sefamdl) vder ein Ses
mifdy aud bdenfelben, _ '

Tag friegdBrot ift nalrhaft und befdmmlidh, Die Borfdyriften
Ded Vunbedratd zu umgehen und im Haufe Kudjen obder SGebdc
aus veinem Weizenmehl Gevzuftcllen, ift frevelbaft unbd ftrafbar,
RNoggemmedl ift gevade o nabrhoft wie Weizenmehl, TBohly
fdymecfende Gpeifen lafien fidy aud) ans Gries, Neis, Haferfloden,
Graupen, Gerfte und Hafermehl bereiten,

Stavtoffeln find in der Sdyale ju Yoder ; beim Gcf)c“tlen ber rolhen
favtoffeln geht wertvolled Material verloven, :

fodit vag in diefem Jalhy reidylid) vorhandene Glemiife, Bers
wenbet, {olange e8 am Markt und fiir eudy nidt au téuer ift,
frifdies Gemitfe. Die Konferven ffud fiir die [eit der Semitfes
Inapplheit aufzubeben, ,

Dbft, bad in diefem Jalr ebenfalld reid){id vorhanben und
billig ift, andy burd) ftarfe Sufuljy aus dem Auslonve, ift
auferovbentlidy gefund, ebenfo ift der Genuf won allen Obftfpeifen
fclzr ait empfeblen, Obftmud, Marmeladen aufd Vot qed
- Atridien, fpaven bie teweve Vutter, Vertwendet viel Dbft und lapt
Bef eudy und bei ben Handlern fein Obf verberben,

Ein hervprragenber ttud in reidlicdhen Mengen vorhandener Nilrs
~ fioff ift ber Budfer, dedhalb i reidlidyer Sufat zu Getrdanfen und
Speifen ju empfelhlen,
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Geiftige Getrdanfe find entbelnlidy, wer olne fie nidt audfoms
mc’nﬂagag, trinfe Tieher MWein ald BVier und Branntivein, ju deren

Deveitung fiiv die Gmdlrung nbtige Stoffe vermanbt werben.

aft alle Speifen exhalten erft durd) die ubeveitung in ber Ridse
g)rg 6d)n1ci§f)cf(ftigfeit und Berbaulidleit. Dad gilt gang Hefons
perd von allen pilangliden E)?ahrupgémittc[u. SDur'd) forglames
Berfalhren, namentlidy durd) fe ines Bevfleinern und
Tanged foden [Gft fid) ber ‘S?qf)ripert gang crI)eBItd), erhilen
(Beifpicl: die Stidlavtoffel ift 31em¥1d) fd)m'er perbanlid), @QT!
toffelbrei felye leidyt). Bu vermefven ift Berminderung bes ??g{)rn
werted  burd) umgwedmdfige Subercifung; fein uundtiged

o Wafrern. _
Man Hat 8 ferner in der Hoand, durch langfames Kauen bie

Nusuubung der Nafrung zu crhdhen, Dedhalb forgfamite Jalne
pilege und svenn ndtig Jahnbehandlung. .

cvanffuet  [ollen wmter Auffidyt ded ﬁra;ficf)en Beveind Bes
?n?nggsmlf!cn eifngcrid)tct mcrbc_p,_in bencn"bzg Hausdfranen Auds
tunft fiber Fragen ber[‘ 3wccfnttaﬁtgen' ﬁtt':téd)rung, Lebendmittels

b Sebendaittelverievtung et . o

g??fﬁ‘?cglﬂ)citeu, bie eine befonbere Didt erforbern, {oll frithzeitig
ber Nat ded Avzted in Anfprudy genommen ywerben, Sebe Srans
fendiat fann durdygefiilhut swerben, wenn and) mit etwad meby
Sdywievigeiten ald in Friebendgeiten,

$ine wefentlidie Verbilligung und in pie[ep Fallen aundy eine
%g}gcﬁcrlfng be)r Gpeifebereitung bebeutet bie Berwendung der

Sodytifte.
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Die Kodhfifte.

Die Kodtifte evfpart Feuer und Arbeit. Gie ift Gefondberd prat
tifdy fir alle Frauen, bie vormiitagd anferhalb bcé[ ;@aufeﬁp ar:
Beiten miiffen, fi§r Brauen, die fleine Kinder haben und fiir Ses
pen, ber angewiefen ift, Beit und Feuerung zn fpaven, Die
Rodtifte bient sum Fertigloden der angefodten Speifen, Sie
erhalt gefodyte Gpcijen fiunbenlang heiff (etwa 10—12 Stuns
ven). 3 vielen Fallen erhdht fie ven Wohlgefdymad und aud
3[?1 g&brmert ber in iy gargefodten Speifen,
418 Fodtifte ift jeder gut {dliefende Vehilter, sum Beifpiel jede
gerwdhnlide Rifte verwendbar, Audy alte .fpbra’foffer nbcrfp%rugen,
gg;%filoétene ?ecfe[fﬁr?efd{f&ﬁer ufw.  Gin Dedel mit ein poar
even unb vorn einfdmappend ie fi

el G TeBtar st mappenben Haten muf die Kifte gut
Jur Fillung dlenen fohledite MWarmeleiter, wie Hol

1 avoolle, Hen
Stroh, Sagemehl obder ady aufammcn’gcfnﬁﬂteé :Drudim.gier:

Wenn thglich diefelben Topfe aur Beroendung Fommen, Fann -

man fid) Beftimmte Offnungen Yevftellen, ble B8 aum  obere
:;}tanb ber efngeftellten @ich;irre reidyen, ";Dué {?ﬁlrmaateriaf (amn
eften ift Holzwolle) muf bfters aufgelodert werbent, Oben auf
bie eingefte_lttcn Thpfe {cgt man efn mit Holzwolle, Heww vder
Febern geffillted .S’Eiﬂ'el} i wafdybarem Uberzug, Man fann fidy
audy einige tinbe Riffen, {m Durdmeffer per Tipfe, auredik
maden, bie man unters pber auflegt, wenn efn Topf niedbriger

ald ber anbere ift. Se bidyter ber AbLfdIug ift, defto Iinger Bleibt

ble Barme erhalten,

Alle Speifen, de man in vey RodyEifte { i
gar maden will, mifen
guf bem Herdb angefodyt werben, Man redyne 53.m Efuf:acf)enﬁ%
er gangen Kodzeit, Der Dedel barf in bden Yepten 3 DMimtten
;ncbt vom Tupf genommen toerben, Dad Geridyt muf ftart
odjest, wenn ¢3 in die Kodytifte geftellt wivd nnd der Dedel fofort
gfdﬂvffen werben, Slﬁng_ereé Stehen {n der Rifte {dadet dem
ﬂefcf)mad ber @eridite nidyt, (Mileres fiber den Gehroudy bey
odififte, die Anfodbauer per verfdyicbenten Speifen’ ufw, fann
man {n ber Betriehsftelle »Stodjtifte”, Falrgafle 52 ober durd) bas

Budy ,Die Koditife’ vor Frau Marta Bad
50 ‘Df'za., eioneny, % raria Vad, Turmverlag, Preid
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Dte nadyfolgenben Regepte {ind zu einem Teile bem RNrlegstodhbud), bem

Barmer Nochbiid)lein, bem tielnen Krlegstodbud) von Hedbwig Heol und

bem Kodbudy von Dr., Marcufe u. Woerner entnommen.  Jum anderen

el find fie fjreunbmiiliger itar%eit rti[lrinam' und elgener Crjabrung
verbanit.

Die nadfolgenden angabén Deziehen fidy auf 4 Perfonen.

- Guppen

Bu Suppen fann mon afle BGemiifes und RKartoffelwaffer, alle Bemdifes

und Korioffelrefte, Refte von Tunten 2c. verrenden. Maggipréparate,

fleljdyegtratte und ﬁﬂt%nlid)cs mehr verbefjern ben Gefdimad bder Guppen,

abert aber feinen Mihrwert.  Dagegen ift ber reidyide Gebraud) von

uppengriin gu empjehlen. Soweit dle Guppen als pollftindige Dabls
gelten gu betradbten find, find fle mit * begeldynet.

1. Sohljuppe, ' .
1 Helner Kopf TWirfing ober MWelfztohl, 1 Bfb. tleinge{dmnittene Karioffeln,
2 GRliffel Fett, 4 &ﬁ&iiicl Mehl, 134 1 fIBu!ier, !]Re?[eripibe Pfeffer, Sals.
Der fohl wird gepus?t, in Gtreifen gefdniiten und gemwafdien, bas Fett
liifflg gemadyt, ver $tobl Dineingejchiittet und darln gebiinjtet, das Teh!
Luruger gefteent und gut durchgeriihet, mit bem TWafjer aujgefiillt und
langjam gefocht, abgejdinedt.

‘ , 2, Gurlenjuppe.
1 feine ober 1 Haibe grofe Salzgurte, 2 EHIOGfel Fett, 4 ERIOTTL Mehl,
¢ ‘i% 1 WBafjer, 1~2 GHlbffel Eiftg, Sals.
ott unb Tehl werden gefchwiht und das Waffer langfam dagugegofien.
i!%;Snmn ble Gu?:pe Fetud;t %at, wird bie in Pleine Wiefel gejhniltene Gurte
hineingetan, Saiz und €ijlg an die Suppe gegebent und abgejdhymedt.

8. Gaunerfrantiuppe.
9ie oben, fiatt der Gurten Sauertraut nefmen,

4, Gelberiibenfuppe.

8 grofe @elberilben, 1 Pid. RKartofjeln, 1 Heine 3miebé!, 2 CRIbiel Fett,
4 ?S[}[?i[fc{ Mehl, 136 1 Waifer, 16 eIelﬁife[ PBeterfilie, 1 Eeeln?ﬁe[ Buder,
al3.

Die @elberiiben twerden gefdyadt, ein gefdnitten unbd mit ben Rarloffeln
in etuz'nel Waffer gor getgd}t,) bann burdygeftrichen,  Felt, Jwiebeln und
Tehl werben gervftet und mit dem Gelberiibenmaffer anjgegofjen. Nady.
bem ble Guppe gut gelodit hat,bmtigb [h& tmit Sal3, Peterfilie und Juder
abgefdymedt,
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5. Noteriibenfuppe,

2 grope rote Riiben, Suppengemilje, 3 Liter MWafer, Y, | faure Thlch,

Die roten s 3 geb‘dbufte Chlbffel Mepl, Salz, Pfeffer.

e rolen JAiiben werden gejdill, in Slreifen gefdhnitten, b -

%Bmli e in bas fodjende !!Bu%[er eéeﬁen, Gnlg IJh?alixdjefﬁgetnimbugba?u(gg;ge

b% Gtunhen gefod, bann mir Juure Witleh und VeeBl gequirlt und Fu

er Suppe gegebern. Gehr %ut fymedt .es, wenn ein Kopf TWeifstoh! in
uppe gegeben wirh, :

4

Setets, eter -~ 6. @emiifefuppe,

elerie, peterfillenwurgel, gelbe und weife Riiben, Wivji

Rottraut, Spinat, Salat, %uud}, je“d;}acb Borrat met;‘lmgﬁe%geg:;?gueté

ge .
ett und Mebl werben gejdmikt, dann gip

_' . gibt man bas #f

genéli[e bozu, gnr.at, fiillt mit Z{Baﬁe'r auf und [dBt ble Suppe itﬁndgfi'g) ?gtc}fe‘:le

— Gtatt ber frijchen @emitfe fann man Gemiiferefte perwenden. Man
gibt dann am bejten bie ftar® gefodyie Suppe durd) ein Sieb.

7, dipfelfuppe.
e wiht b sgt(l, fglﬂt?}el, 12).’Qtlﬁer, Buder, Jitronenfoft.
ajhie vie Lpfel, fdmneidet Jle In 4 Teile, [dhneldet faul

:-;uag' fbnd)t ie gan? weld) und firetdyt fte burd) baa‘djeieeb.e %litftgene?gﬁlxtlm
hait]z en tt'ei mit MWaffer, gibt nazg Gefhmad_Bitronenjoft undb Juder

% , vilbrt, Jobald er focht, 100 ¢ Grles ober Sago h(nefn und ikt dle
o gme[e[cguf g!gnab.].;?n;adyen; Jeuer ober in der Rodfifte aufqueilen.

en Derhalinis und ouf biefelbe MBetfe |

;l;l: Birnen, Stein= und ?Beeren‘riirhlenfI)er[teﬂen!e @‘.—‘3]![1‘1?? (gi:{;es%lﬂgugpg;g
einn ngﬁcin audy Rels« ober SHajerjloden” vermenden ober ble Suppe mit
3uftm : eblidyleimden binben, Die Guppe tann in warmem und faltem
enac:xn enoffen werden,  Obitfuppen von getrodnetem Dbt werben
g au ] t ereltet, nur mup bas Dbjt ben Tag vorher gemajden und ebns

geweicht werben. Man ftellt es dann mit dem Cinmeidonlfer auf.

8. dMhabarberfuppe
1%, 1 TWajfer, BO0 ¢ Rbnbarberftengel, 45 :E

. , t i
Die Mpabars limb %rgefh:;d)ener Egloffen, %25 agr %iﬂrer:l:.em (4 achiuiter

arberjiengel werben gewojdien, in Stiid

hg}ni ﬂtﬁaﬁer getodit,  Jft alle Reaft Lr?xsgerud)t, fnL)l tg!r eig{gtiggibl;ngu;l&;f
g ;b, geg%:dert und mit bem RKartoffelmehl verbidf, worauf fe mit gee
adenen ABelfbrofwiitfeln ober mit fleinen Jroicbiicten anger{d)tet wird.

*.9’ Sartoffelfuppe mit Flei{dhis fden.,
¢ et 3 Gy " Aarfoffelfupype, '
/ offel voll Mebl, 1 Brolebel, 3 1 T B
s Sett, Guoieh IGaIa,bGﬂ;nlppengriin, 1 kg Rurtoffelur!!er' 2 Chisifel vl
. gwoiebetnt und Mehl bereitet man eine gefd
Waffer, Guppengriin, Salz un{syblg5 tﬁarbtoffeln Diel‘li?lf u;tﬂ%%ftmﬁghgu%lgg
4 Stunbden,

WO o

e e e e o e e s —

. Hlein gefc&nlltenen Wurgeln bugu gegeben,

Fleljdytiopden. .
125 ¢ gebacdies F[leijeh (Mind. und Scweinefleiih); 8 Brotden ober
etiwos gemeldjies 1S?rhags,bmt, 14 Bwiebel, 14 {EBIBfE ! 9
Bieffer, menn nicht zu teuer audy 1 i
Das gehadte Fleljeh verfnetet man mit den abgeviebenen, eingemeidyten
unt ausgebriictten Brotchen, der jeingejdnittenen Bwiecbel und ben {ibris

gen Jutaten. 2Aus ber Majfe formt man tleine KiGHe und Lot blefe Mn

ber Guppe i offenem Topf 10 Minuten.

*10, Grbiens,  Bolhnens ober Linfenjuppe urit Murft voer
gevifietem Sped,

1 Pfb. Crbien, 3 1 Waifer, Suppengriln, 1 Bwiebel, 1 kg Rartoffeln, 50 g
Tett, 250 ¢ Turjt ober 100 § Spedwilrfel, 2 ERIbffel Saia.

Die Erbjen merben gemuLd)en, 24 @tb, cingewetdt, mit dem Cinweldy

waffer aufgefett und 3 Sid, gefod)t. Bei ungeichilten Crbfen 1dnnen ble

Edyalen, jobafd fie ﬁ% Ibfen, nbgenommen werben, SGuppengriin, Jwies

bel, Sartoffeln und Felt werden nad) dbem Cntfernen ber Sehalen ber

Guppe gugefilgt und 1 Stunde milgefocht. Die Wurjt {aft man 4 Sid,
mittohen. Das Salz wird guleht in die Suppe gegeben.

%44, @erfenfuppe mit Mindfleifdp,

50 ¢ Tett, 200 g @erfte, 3 1 Waffer, 2 CRIGel Sals, 250 ¢ Rindjleijd,
1 Bwiebel, Suppengriin, 1 kg Karioffeln.
Sn dem DHethen Fett [Afit man die Gerite furge Jeit viften. Donn filgl
man Wajier, Sal3, Jwiebel unh Supyengriin hHingu und bringt ble Suppe
aum Socen, Das Fleifh wird ber todjenden Guppe !a?ugeiugt unb 1%
Stunben mitgetodit. Die in Wiirfeln ~gelchnittenen Kartoffeln milfjen
1 Stunbe_ tnittodyen, -

12. Dasfelbe ohyne Fleild.
100 g grobe Gerfte, etwas Wieh, Suppengriin,
Dle Gorfte mith mit Mehl und Wajfer glalt geriibper. Dann wird bie
nbtige Menge Wajfer, das tleingejdnitiene Griingeug (ober Sjulienne)
hingugegeben und das Gange 2 Gﬁst[b..gut durdhgetocht. Dann fiigt mon
: aly 3t

*q3, @emi’:fcg@rmmc'ufuppc*

8 1 MWaffer, 180 g Groupen, 234 Bid. Kactoffeln, Salz, Suppengemiife
pber gefrodnetes Gemiife (Julienne), 125 ¢ mogeren Gped.

Dle Graupen werden mit foltem Waifer uufgé[eht; wenn Jie fodhen, bie

al3 g}in_auge[ﬁgt unb dle
Guppe 3 Stunben gefocdht. Der Gped fann mit dem Bemitfe in dle Suppe
gelegt werben gum Garfochen; man fann ihn aud) in Wiirfen jdnetden,
efwas andiinften, nicht braun, und dann in bie Suppe |diitten, Die
Rartoffeln werben in tlelne ©Stilde gefdnitten, in die Suppe gejdyiiitet

und 1 Giunbe lang tnitgelodt,

el voll Salz, 2 Prifen



14, Roggenmehifupype.
1 1 Magermild), % 1 Laffer, 80 ¢ Roggenmehl, Salz, Jucter.
Die Mildh) mird auf den Herd geftellt, das mit etwas Waffer angeriihrie

Roggenmehl bdogugegoffen unb % Gtunbe geforht, dann mit Salz und
Juder abgefdymedt. ’

: 15. Hafergrigenfuppe mit Kartoffeln,
235 1 Waffer, 200 ¢ ﬁnfergfﬁhe, Suppengemilje aber 20 g Dirrgemitfe,
o : Saferyele witd 2[}6 funt RKartoffeln, Sal3,

e Jarergruge wird eingemeidt, am folgenben Tag mit dem Cinwelds
waffer aufﬂe[est und gum Koden gebraﬁt, bas r[eletgei nittene @emii?e
bineingefehiittet unbd B Stunbden eEnu?t. le in tleine Gtilde gejdhnittenen

Rartoffeln werden {piiter Hingugegeben, .

- 16, Hafermehlfuppe.
80 ¢ Hofermehl, 20 ¢ Fett, Suppengemiife, Sals, 1345 1 Waijfer.
Das MWaffer wird mit dem fleingejchnittenen Bemiife gum Koden ges

bradhit und das fn eiwas faltem Wafjer angeriihrie SHafermehl unter
Rilfyren bogugegeben. Dle Suppe mup mtngeﬁegs %f) th. tiaadjen.

17, Getbitete Mehlfuppe.

50 ¢ Feit, b CHlffel Mehl, 2 Buwicheln, 2 1 18
b (ﬁ%[ﬁife[ G ajfer, 250 ¢ Rartoffeln,

Jnt bem Detpen Feit (66t man das Mehl und bie felngel[djnlttenen Jwies

beln buntelgelb riften, Bu biefer M
Salz und Ddie lnf D:Gﬁé?er :;eie ehl{dywibe gibt man fodjendes Tafjer,

f
1 Gtunbe todyen,

‘ 18, Gerdftete. Griesfuppe,
B0 g {elt, 50 ¢ Gries, 1 CRIBffel !Ulelfl, 1 Jwichel, 1 Stild Sellerle,
14, T Waffer,

Der Bries, bas Meh, dle feinge{Hnittene Bmietel unbd ber Gellerte werben
in belem Fett geriiftet, fodendes %ai{?r und Saly fflnaﬁg:;eebeﬁ rnnb
_ bie Guppe 1 Stunde gefocht.

19. Drotfuppe,

300 ¢ Sdwargbrotrinben unb Sdynitten, 1 CHlbffel voll feingefdmitienes

Cuppengriln, 2 Chliffel Felt, 24 Imwledel, 13 Blter afjer, Salj.
Das Brot wicd gefhnitten. Das Suppengriin unb bie Frolebel werben
feln gefdnitten und n Fett gebiinftet, bann bas Brot gerijtet, und fauw
warm aufgegofien, gefafzen, gugebedt, gefocht. Die Guppe wirh dhurdge-

‘ ftrichen umd tann nod ‘mit Gl abgeriihrt werden

10

dnittenen Rartoffeln und GRt dle Suppe

Syt

20, Mildyjuppe mit Meid,

100 ¢ Mels, %, | Wafjer, 1 Stitdden Simmt, 3s 1 Mildh, 3 EHIbffel Buder,
1 Teeldffel Gala._ ’

Den gewajdjenen Neis felit man mit faltem Waffer unb elnert Stitddjen

Bimmi auf unb (@jt ihn langjom 3/, Stunden foden. Ulsbann mird die

Mildy aur Suppe gegeben, diefe nody einmal aufgetocit und mit Juder
unb Galy abge{dmedt.

Tildyjuppe mit Hoferfloden, Graupen und Sugo wird ebenjo gubereiter,
@ries wird mit der fodenben Flilffiglelt aufgefeft.

24, .ﬁ&fefuphe. :

2 (Eblﬁffél Seit, 4 CRloTfel Mehl, 124 1 Waijer, Salz, 50 ¢ geriedener RKiife.

Das Mehl wird in Felt angerditet, Wafjer Hingugefchiittet, Gal?, unb bas
@ange ju elner gebunbenen Suppe geloht, dbann der RKadfe hingugefiigt.

22, Fildijuppe.

1 fitfo fouber gewafhene, nerfdyiebene Seefljche werben in Siilde ﬂc-
{chnitten. Man focht nun 1 Siter ?JBaI[cr, bem man eln Glas O Heliftgt
unbd ein Pleines Glag Hpfelwein ober einen Guf Cifig. Ferner tut mon
efne Brojebel, eine Sltronenfdeibe, weife und jdhwavge Pieffectivner, ein
ha{bes Lorbeerblalt und eine Tomate hingu und todt diefe Keduter gut
in dem MWaiffer aus. Nady einer Holben Stunbe falgt man bas Waffer, tut
elne Meffer{pihe Safran hinetn und tod)t nun bie Fifdftiide in ber Brilhe
ar. Dann nimmt man- fle heraus, legt. fte auf eine Sdilffel, glefit dle
rilbe dureh ein Sieb, verdidt fie ein wenig und. gleft fle dber bilnne
Broljdetben n etne Suppenichitfjel. .

23, Bilfige Fijdifuppe.

" Fifhriten, die jede Fijhhandlung abgibt, werben fdnell gewafdjen.

Das Flelld, bas nod) daran fiht, abgefragt, Die Griiten werben in Gtide

getbroden, mit Guppengemli%e_unb affe gefocht, bann madht man

Gdwifmedl, fitlit es mit ber Brithe auf, tut die Fijdititdden hineln und
: [ipt fie nody elnige Minuten burdylochen.
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Fifdhe

Tiupilihe follen nur gut gejiubert und ausgewajden, aber niemals
gewiffert werbsn,

Seefifdhe tann man, wenn es jur Entjernung bes [og. Fijdge i
- * r
fcheint, nad) dem Gdubern und Auswafden Ellnlt I)eiiﬁgemg(fft{?iggm%ﬁ:? it:gg'g-
%ileﬁen unb n blefer Briihe etwoa zehn Minuten ftehen lafjen. Alle frifdhen
fche find in fochenbes LWafjer su weifen, fie bilrfen nicht au ftart fodjen
fonbern bef leidyter Mallung mehr glehen, !

Sehrnabrbaft, billig zinfed) inder b
?toebietﬁ eur:ga fsgr?xt[h“ii!clﬂsnx; e 1% e 1{:{) als nm[[ e !B?l?r te; 3{[)trnunngg u[?ng
* ' e, Brafheringe, Nollmb =
derte Geellitjre . bg?.pie’ Salgheringe,  gerdu

1, Bratfifdy von Weiffifd, Shellfifd over Sti
nte,
1% Pfb. Schellfijche, Ga[aasﬁ[}Ic;ni:r%?e[Iﬂ, Bodsl ober, Fett, 4 Prb.
elfPartoffeln. ‘
Die Fifde merden gut geveinigt und gewajdhen, Nadd
find, falzt man Jfe, fitat, wenn man n?il[, eiit{en' Eroc;}rfféne%imnac?ﬁg[f?ugg?
| wilgt dle Fifhe in Mehl unbd badt fie hellgeiv. '
Man’ Pann aufer_den Rartoffeln aud) nod) elne aus eftas ifein gefinities

nert Bwiebeln, Salz, Pleffer, Cffig, O und et
Tunte bign geben, o e beraefieli

: 2. Rabsfausd von Fifd

8 Bid. RKartoffetn, 1y 1 Briihe oder MWajfer '70‘
4 14 eu} ’
1 gmlebe[, @Iula, Pleffer, ?Reftg m:@gt h&gfégeb[icbegegt gué;,gu‘)xfgfeé?{gg-

ober Stodfijd).
Der Flid) wivd in tleine MWiirfel geldnitien, ehe
b .
gie':fgg)teﬁo ds;{;%;trnff;ﬁﬂ lrlneihneél e[rpéib[tjr unht;gegatg?aft.te ?;Eb‘,’_%tt %&?ﬁt
bann merden RKartoffeln mmm&%be Gllélgaﬁ urbbcerbmtt B e
tidt wird auf bem ord noch etnmal nrhetﬁ?[ei aael; e A o
_ dt,

febr aut mit Galagurfgg.b B gemagt.  Ecpmerts

3. Fiidjauflauf mit Blumentolhl, (Seve Fifdart.)

128 Piund Fijd, 10 g Pormefontdje, 50
B ] ett, B0 ¢ Mehl, 1 elb
Der vorbereift 6{;1[?("@ % Bitrene (Saff), 1g?BiFumenfub%. 9 Slaetd
reifefe wied it Safzwaffer gargetodt, der Blumentohl
%Jﬁlr:]fla[[sr. [ilBenn.ber Fifdh) gar ift, wird er egnﬂ)ﬂciuteriJ unbd entgritet, b?r
olut en nmf) in Nosdhen gebroden und mit dem Fijdy In elne gut ousges
; hene Aufloujform aefdpichtel, dle fertige Tunfe dariiber gegeben, mit
t;lf’l}_armqantafe unb etwas geriebenem Brdtden beftreut ung mit Fett
- belrdujelt. Der Auflouf wird in 20 Minuten {hdn braun gebacden,

12

U -

4, Fifdauflonf von Sdalfartsffeln. (Sebe  Fildyart.)
134 Piund Fifdh, 2 Plund Schaltartoffeln, 20 ¢ Rarmefantife, 26 1 Jauren

§ B o cber ML, 5 Ggidijel el (20 ), 20 ¢ Dtk !
Die Fijchrefte werben fagenweife mit In ber Sehale gebochlenn und gefddls
fen, in Gehelben gefehnittencn RKavioffeln unbd Parmefantije in eine_gut
auspeftrichene ﬂluflaufEnrm aufgeldidytet, joure Mild ober Rahm, Sal3,
Mehi werden verquirlt und bariiber gegofjen. Dben barauf gqlbt man
Fetttitdchen, Parmefantiife und geriebene Brotden und badt den Aufs

fouf 3% Gtunbe. .

. 5. SHellfifdh in Mahmtunte,
2 Pund Sehelljifee, 30 g Parmefantile, 75 ¢ Badfett, Salz, Bieffer und
Bmwiebel nad) (Silc[rijmuct, 40 g Tehl (1 gehiiufter und 1 geftridjener Ehe
ioffel voil), 4fs 1 fourer Rabhm,
Nachdermn der Fifh gewalden und in Stilde gefchnitten ift, wobei RKopf
und Gloffen meggelaffen rwerden, werden bie Gfitfe geoiirst und in
Badjett gebaden, Danacd) entgritet man fie vorfichtig, menbet fie in ges
riebenem Parmefantdfe wm und legt fie dann in eine Auflaufform. Jn
bem gutiidgebliebenen Fett roffet man eine halbe feingefcimittene Bwiebel,
ble mit bem Mehl [imig gePocht und mit bem fauven Rahm und elwas
Sriuterfuppe vermengt wird. Jft biefe Tunfe gut aufgetodt, fo wird fie
iiber ben i g&[d}iittet und bas Gange girte % Gtunbe im Bratofen
gebaden.  Man ht dies mit reidhlich Rartoffein. ]

6. Gntaf)criltgfotcfctteli.

1 Gal3hering, 125 g getodte Karioffeln, 60 ¢ ©ped, 1 Gi jomie 1 Meffer
ghering ¢8 fpie voll gehactte Jrotebel. .
Der 24 Gtunden  entwéfferte, gehiutete, entguiitete $eving wird fein gee
hactt, Die gefoditen und aejdbilten Rarfoffeln ftreicht man durd) ein Sleb,
albt vns gange Gi, den feln gebadten Gped, die Briebel und zulept bas
Heringsileijd) doau, vermifdi es gut und formt Soteletten bdavon, melde
man I geriebenem Brot wenbet und tn Fett bellbraun brat. Man reld
ie Rotelettens.gu Gemiijefalat ober griinen Bohnen.

7. Gafjhering in weifer Tunte, Pellartoffeln,
2—8 Seringe (24 Gtunben gemifiert), s 1 Ciig, etwas Senf, 1 grofe
Bwlebel, Pieffer, etwns Salz.
Die Heringe werden gehiutet, gewa den und in Gtiide geLd)nllten. Die
in Grheiben gefnittene Broicbel wir it bem @ewiiry in dem CEffig gav
getodht und abgetithlt, Die $eringsmild) wird mit Senf und @emwitry fein
verriipet, mit bem Effig gemijcht und iiber Die Sje.ringsftdcl‘e gegoften.

8, Salzhering-Vrattlopsd,
8 aewidifferte Salgheringe, 8 alte Britden, 30 g Sped, gehadt, chvas
gewiifferte Galgheringty idbet, 1 G, Beffer.

Die gut gewiifferten Heringe werden gehiiutet, entgriitet und febr fein ges
hadt, mit ben eingeweidten, wieder ausgebrildien Vrbtchen, ben Ge.
wiirgen unb dem G burdgearbeitet, Qlopfe baraus geformt und in geries
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. werben ble Rarfoffeln in ber

bentem Britden %émgnbet und in 60 g Fett auf ber Stielpfanne gebraten
Diefe Riople fdmeden fehr gut gu gritnen Bohnen,

9. Heringstarinfeln,

B Bfund PellPartoffetn, 25 1 Mileh, ¥s | Wafjer, 20 ¢ Debi, etwas gehadte
gmiebe[j Peffer, 2agemﬁﬁeitte .Sjer%nge. ) o

Mitdy und MWaffer werden ing Kodhen gebrad&f, bos mit efwas Tafjer ans

geriihrte Mehl dagugegoifen und aufgetodyt, Bfeffer und Bwiebeln werben

bagu gefan. Der fein gehadte Sering und ble in Scheiben gejdnittenen

Rarfoffeln werben tn ble Tunte gefdyiittet und dbas Eericht an elne warme

Herdjtelle gum Jichen qgejtellt, MNod) etwo 5 Minuten wird das Geridit
abgejdymedt, ob es genug Sal hat.

10. Hevingsialat mit Pelitavtoffeln,

2 Galgheringe, 3 mittelgrofe fpfel (fo—3/s Rid.), 3 mittelgrofie Brolebeln,
Preffer, Cijtg, O und Mild), etwas rote Ritben ober @urte,% Bfd. Pelle
tartoffeln,

Man_ wiffert ble ausgenommenen und abgegogenen eringe 24 Stunben,
entgriitet fie bann und fdnetdbet fie ebenjo wie dle Hpfel, Bwiebeln und
Roteriiben entmeder in Heine BWiltfel oder hacdt das Gange mittelfein.
Bu bder fein verriihrien Geringsmild riihet man bas OI, wenn man hat,
etwas fauren Rahm fonft Wildy, gleBt bas Gange fiber dle gebadte Maffe
uttd filgt nad) Gejhmad Gffig bel.

11, Gingelegte Heringe,

12 Galgheringe, 3 Jmwiebeln, 8 Neften, 1 Qovbeerblatt, 1 Teelsfiel Pleffers
Erner, 3% 1 Gffig, s | Toaffer, etifjel Pieff

Die Heringe werden gewafden, 24 Stunden emiffert und bann vorbes
veitet. Man (eat fle mit den in Seheiben ge[cb%ﬂtterilien Bwieheln und ben
Gemilrgen lagenwetfe in elnen Gtetntop[. Die Heringsmildh wird mit bem
Efjig bur% ein Gieb geriihrt, mit Wafier gemijdt und iiher dle Heringe
gegofjen. Dieje werben zugededt, Liip! aufbetvafre und bolten fid) 14 Tage.
Selbjt eingefegte SHeringe find bebeutend billiger als gefaufte.

12, Stods vber flippfifd) mit Sanerfraut und
%ratfartogfeln.l)

Bfd. Gn@nzﬁrauh 80 ¢ Tett, 2 Pfb., RKartoffeln,

Das Sauertraut wird mit 20 g Fett und etwas Baffer gargefdmort (2—-8
Stunben), Der Fifh wird gut bebedtt mit fa[te‘mI uﬂerg(liae’t Gind(?f!idi)
mit \etmas’ Saly auf ben Herd (%efteﬁt und fangfam ins Roden gebradt.
Gr muf 5 Gtunbe atehen, nidt toden, Dann (6Bt man ‘thn gut abe
{aufen, “enigriitet 1hn wnd mlfc%t ign ‘mit bem Gquerbrauf burd). Dagy

dhale weld) getodst, ilt, Sdjelben
gefdnitten und auf der f(%tie[pfcmngJ it? 40ng %iil?agebrmen._m

% PBib. trodener Fifd, 1

14

13, Gtods ober Slippfifd mit audgebratenem Syped obex
Bwiebeln.?) —
15 Pund trodener Fijd, 100 ¢ Sped, 2 grofic Jwiebeln,
ber Rinae nad) durdygefcnitten und in 2—38 fingerbrelte
agld?lgdgidﬁﬁ?en,egan% %nle nn{‘ber beveitet, Tan fet ben %i{d} I:i_l(lit ta!l;
tem Wajfer aufs Feuer, 3ie&t.l ibn, jobald er cmiungt_gu todyen, ;5urul un
[ift thn dann nod) 10—15 Minuten, je nad) der Gtihe ber Glilde, 3 ebenﬁ
u dicen giidan glot nan ene Snte son SusgE Aot tur
i . Sdmadhoft {in
wiebelroiirfeln d e @ o). .

14, Stods over Rlippfifdifeitadellen.®)

er iy, 2 olte Britden, Pleffer, 1 Ci, elwas Peterfille,
iﬁ (gsf;[%?ft;!tr;gﬂ‘beng'%mt, 60 g Feit, 6 CHBffel Mild) ober Wafer.
Der Fiih wird 24 Stunden mit taltem $Baffer hingefiellt, dann mit fris
e talten Maffr auf ben O6cd gl b (SRAfT BT oub, %o
weid) iff, bann von @rdten und Hulte i 1 gehadt. e

‘ beihte und jebr feft ausgebriidie Brot wird m , e
L'.fﬁf?“gfﬁf, %Jirf%;mrﬁgt gut erJcIJgearbeltet, von ber Wajfe RKoteletten get;
formt, biefe in geriebenem Britden gewendet und in dem Helfen e

' gut braun gebaden. an gibt Ravieffeljaiat bagu,

;I“;n;étamg an 1) 9) %) (Rejeple Jie. 12, 13, 14).
Unweljung sum Wiijern von ﬁlippili;l{; und Sftx;%fﬂdj. Rabetian
de finb Doucrmaren, bie aus frijhem
ﬁlltr%)il ?gdﬁagge—m%fg{ JS%HESM&J audy burd) Safgung — hergefledt wers
ben,” Es jind blejenigen tiertjchen Nabrun smittel, die von allen uns alur‘
!Befiiigung ftet)enbenm?en grb{t}itei;}t ﬁfﬁbgfgﬁual?ﬁﬂ?"f:e .‘?ll)aiee r!;cgl I?IE
¢ empfic rafl,
9&;&?&225?3 %erblgten gjerarbgitet werben tinnen, Bor 16ter r%leru?;:n- :
Lnng in der Riiche milffen Kiippfifce unb Stodjtjde gemc.lﬁert werben,
© Dag geid)le{)t am beften in ber folgenben Betfe:

1, Stodfijde:
0—86 Gtunben In etnen Topf mit faltem Mafer,
'(?:fn b?{t[ggﬁ!g?)b[:gtnﬁ‘aﬁ{l 3:1 ©teb’ ober einen Teller eIegt bat. Der Hild
mufy reldlidy mit $Boffer bededt feln. Jn diefer Belt mup das Wailer
8—4 maf ecneuert werben. Bovr bem erften untd nady dem awelten Wiiffern .
it ber Gtodfifch mit einem Glitd Holg flact gu Iopfen.

2, gippfiide. .

: Qange nad in gwel Teile gerlegt und bann ln_2-—3-
ﬁgaegiggﬁemg?ﬁg:r aer?ggittet[\?b t Das bg;'g gt[}:pcgiiir? e?géﬁzftzeggre lfl?[%aﬁeunﬁ
abgemajden werben, Dann legt man  ncn Topf mit taltem

den-nan ein Sleb ober einen Zeiter gelegt b
gl%gﬂeft'iﬁﬁienhe iﬁgp!ﬁ% minbeftens 36, beffer 48 Stunben muﬁe%n.i TBeihe
b biefer Beit mup bas Tajfer 4—5 mal erneuert werben, Bet grifes
i‘é’é Tenaen, wie jie bel Mafjenverpilequngen in Betradyt tommen, muf
ber RIipp?lidS 48 Stunben gewiffert werben und muf man ein ?—-6 3§n;
fimeter Dohes Sieb afs Unterfoge geben, bamit dle unteren Fifde nid
in bem Burdy v Gnwiirung sntfeberten, ST, CILT o SR ae
bidt oors Ko :
pfiebit i, Den Rllp_piiid) Uimmg U erneuern. s



Feit sum Koden und Bacfen

Rein Fell vergeuben] RVen Fleljhbrithe bas Fett abihs

2 _ ' dpfen, +
[tixtc{te am Flelfdh abldmeider und griindlid ?guﬁbrutfg,pfiiherggtun;t i’;?f.ta,
audy %edtleinffen Settrejte jammeln.” Sm fibrigen ijt die TBabl ber {Felte
?ung odjen eine Preisfrage. Man vernadyldffine Hammelfett unb bie
1 der Ginleitung genannten Pflangensle nidt, Durd) gefdhidle Mifhung
verfehlebenter Fefte fann man ben Wohlgefhmad erhoben ofhne wefents
Gin bewiipsies Tt lf liche Berfeuering,

ewapries Mengfett fann man {ih daburd) Be
B Zeg?_} ausgelaffenem Rinberfett 1[Eeil ]| t?m refitlilelretmtiiiif‘;gggzn%gg
rehe M ch fiigt, bas (ch?g mit_einanber auflochen fdft und gum Grialten
in Den Stelntopf fiillt, in dem es aufbewalrt werben foll.

Sleifhgerichte

1. Frifadellen,

% Plund iibrig geblichenes Sy "
refte ufm., 3—4 trodene ?Briitcf)en;:pgfmngbgmﬁggrt,egﬁi[&J HCLI

Dle Srufie be"(ngq}zdtﬂer i)t gu teuer find, audh 1 &,DF:Bfeffer, Hustat
t Britden wich gb
bann ausgebriidt, {i[%__iBriitrbg:f[eabgébgggfeﬁlnnm I Gerotcy
Biscton pofert b 1 G oot De
i qyett braun bidt, Glatt Bry .
rade jo gut ebenjoviele grofe gefodyte Rartnﬁ:h? rr?é?{;tnfan?mtni? -nﬂgf"
toffelinlat cin {djsnes Gnnntqgsgeridjtﬁ ' ’

man mit bem abgericbenen

2. Billige Fleifdyirdge

250 ¢ Blellh, 525 ¢ RKartoffeln, 1 G, 3 g Pfeffer (1 Teelbffel), 15 g Sal
i, (1" geftridencr GHiffel), 10 ¢ Brolebeln, "
20 ¢ mgiigaei!egtes, hgetnd)tgﬁ leifdy werben mit ben gerlebenen Rartofjeln
S Swteb v un giemur en verinildt (man fann auch etwas Bratens
funte mau{f nt) uno gus diefer Malfe werden Heine Klope ¢formt, bie

awaffer turg gefo ‘t, mit Kaperntunte und RKartoffeln ober mit (Be:

miife und Karioffeln zu Lifth gegeben werden.

3. Leberflsfe, -

1 Bfund Leber, 3 trodene Q?;Eét'?e% ?J?e&i[cter[pthe Rartoffelmeht und Da-
elerfilie

Die gemablene Leber wird mit be'n einge .
I . weld)t ¢ .
St et S Sl a8 1edt
Sauertrout 13(:;‘11.m(t laiver Tunte ober aud
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ehodt, mit Gewiirs

e

e e

. e

i
\
i
|
1

Jiliengeiin, 5 GHliffel Feit ober 100 ¢ Mart, i,

4, %Iéifdypfaunfud)cn.

. !Bfmmfud)entetg von Bib. Meht, 14 Pfh, %[eifdj ober Gcf}tntenref&,

Gdnittlaudy, 1 tleine Brolebel, 1 RISl Feit, Salz und Pleffer, Vadfelt.
Man rvithrt einen glatten ‘.Bfamlfudgentcig. - Dann werden Fleifd): und
Gihinfencejte fein gerwiegt, mif Brotebel und Telt gediinfief, . unter ben
Teig gegeben. TMan badt davon diinne Pfannfuden aus, die man au
Galat gibl, Audy Pann man Pfanntuchen in eine gebutterte Auflanfform

“fegen, dides $Hafdhee aufftreiden, dann bden nidjten. Pianntuden ufw.

.'g)ie ©pelie with mit Fleilhjuppe begoffen unb gebaden,

5. Gingefdmittener Sweinsdtopf in CGurfentunte,

% Sdyweinstopf, Suppengemiife, 60 ¢ MJiehl, 40 ¢ Feit, Salz, 1 fieine
Gafagurte, Pleffer.
Der Gdjmeknsfop% wird mit viel MWajjer und Guppengemiife gargetodt,
bas fidy bilbenbe Fett jorgfiltig uhgcidjbgit; es tann gut als Bratfett ober
Brotbelag vermenbdet werden. Fett un mle?[ werden Dell ober duntel
getrdjtet, mit 3/, 1 Sdpweinsiopfbriihe aufgego fen, in Wilrfel gejduiitene
Salzgurte, Pieffer und Salz daran gegeben, die Tunte gut burdigetodit
und abgejdhmedt. Die Siiljte Fleifd) wird in bie Tunte gelegt. Dle zweite
Hiilite gu einer Siifge nady folgendem Regept verarbeitet,

6, Sitlze yon Sdyweinsfopf,

Sdmwelstopjre te,‘ fibriggelaffene Briipe, 1 gefdinittene Fwiebel, Lorbeers
el Wiatiettaener, einige, CRidiel Cifig.
Das Gdyweineflelfeh wied tn Wilefel ggd)nitten unb mit_ben_gefdhnittenen

roiebeln, Getiirzen und Gffig in bie Briihe gegeben. Die Siilze [chmedtt
8o ¢ s febr nggt 3u %ratfartn?fﬂn. o

’ 4. Sdyinfenmaifarond,
250 ¢ Mattaront, 126 ¢ Sihintenveqte, 2. ERlffel gericbenen alten Rife,
Jtildy, Badijett.

Man fodht die Maflaroni in Salawaifer bis fie weld) jind, Dann jdyittet

man fie quf ein Sieb. Den Sdjinfen wiegt man und jdyittet Mild) bax .

rauf, bis er bebedt jt. Dann mifcht wman Mattaront und Schinten und

gertfebcnencrﬁiife. &)il TMaffe witd fn eine gefettete Form gefilllt und mit

gricbenem RKife be[trcut und im Bratofen fangjam gebacen, bis ble Dbers
flide eine braune frujte hat, ungefiihr 3y Stunbde.

"8, Pidjelfteiner. :
3¢ "R, Shiweliies ober Rindfleifh, 216 Pid. gefdhiilte Kartoffeln, 3 mitts
Ifrem(fs}e[&r{ib:nl: 1 Gtiid Sellerie, 1 ;nttte!grnpe Bwicbe, etwas Pelers

Fleifchbriibe ober MWaffer,
®al3, Pleffer, ‘Baprifg. e Ratof
5 porbereitet, i MWiltfel gefdmitten, die Kavioffeln in
ggfei[gtlﬁ“gjaswgupggt riin in Pleine MBitrfel ober ebenfalls in Scheiben.
I elnen gut verfelicibaren Topf legt ober glefit man bas Fett, gibt eine
Rage Rartoffeln baruu{, wann Hleifd) und Suppengriin, Saly und Pleffer.
Man fahrt mit bem € nidichten fort und legt als oberfie Bedbedung, Kace
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foffeln, gieht {flet{d)briige ober Waffer darauf und fod)t das Pidelfteiner
ftar? an, bann wird es
gels ift gu vermeiden, Rodizelt 1342 Stunden, Fiix

odytifte 1fy Stunde
Untodzelt, 2—4 Gtunben Gargeil,

9. Cungengeridyt,
1 Runge, 20 ¢ Fett, 10 g Mehl, 1 Heine Jwiebel, Pleffer, Saly,

- 1—2 Ghisffel Cifig.
Die Lunge wird aufgeLrbntﬂen, in 2 1 @affer mit einem gehduften CHs
[Bffel 6.:1[‘;50 gargefocht, ble Hitute, Gefgg}en und fnorpel enifernt unb grob
gebadt, Die Bwiebel wich in teine MBirfel gejdnitten und mit dem Feit
burdygefthmilst, die Sunge bineinge[dilitet und das Wehl darilber geftiudt,
alles gut verriibrt, Cifig und Brilbe bagugetan und dos Geriht nody 10
Minuten durdhgelhmort, Cinige gehadie Rrduter nerbeffern ben Gejhmad.

10, SubsCuter.
1—1% Pfb. Cuter, 100 ¢ Fett, 100 ¢ Pantermehl, Gewiirs.

a) Die Guier einige Gtunben wiffern, bann 1 Stunbe lang todyert und
fiber Nadht in dber Kodylifte weldy werben [affen. - Sobann gehiulet In
Siveifen gefdnitten, pantert und in beifem Fett {hnell gebaden.

b) auf anbere v, Die weldigelodten Guter werden mwie Gulajdy gube.
reitel, Cimas fFett wirh mit Mebl und Bwiebel gebréunt, abgeld|ht, dle
tn Bitrfel gejdnitiene Cuter Hineingegeben und unter Jujay von MNelten,
Lorbeer, Cffig, Sal und Pfeffer anfgetodst.

14, Rivps mit Pellfartoffeln unb weiffem Beiguf.
Y5 Pfov. ﬁudf[eiig, 8—4 trodene Brisichen, 1 GHIGfel Fett, wenn vors
Honden 1 CGi, Brwlebel, Gals, Gemwiirz, Cffig oder Tpfelweln.
Jubreitung wie Fritabellen (Seite 16). MNur merben die aus ber Maffe,

ble glemiidy froden fein mup, geformfen R6Ee nicht ebaden, jonbern in
Galgwaffer 10 DMinuten {ang gefodjgt. i

Mis Belgupp dlent elne weife me?lld)mihe, der man nady Gejhmac o=

beer, Peffer, Gnlz, Cifig ober Upfelwein zugejeht.

‘ 12, Ruttel, '
155 PBfb. Kuttel, ble pelnlid) gefiubert fein mup. Kommt fie nidyt Hliltens
melf vom Mepger, {o mup man fie einigemale mit focdhendem Waffer bHrilv
ben und fdubern. Dann wafdt man fie mit faltem ajfer ab, todt fie
1 Gtunbe lang unter 3ujaf von Sorbeer, Bwicheln, Nelfen ujw. an und
(At Jie in_der Kodtifte weih werben. Dann in Sirvetfen gejehnitten unh
mit Beiguh (wie bel Cuter ober Qungenmus) su Pe farfoff‘e[n gegebent.

13, Sdweinefleiih mit Sanerfraut.
¥ Pb. Sdweineflelich, 1% Pib. Gauertraut, 1 Apfel, etrvas Jwiehel.

Das Schweineflelfd) wird sufommen mit bem Kraut, der fleinge nittee
nen Jmiebel und bem Upfel mit etwoas Waffer be[gefei';t. 20 mt:?u ?n ans
- und bann in ber Rodytifte gargetocht.
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el mitBiger Hile fertig gebﬁmpg. Sffnen bes Ties |

R N

Prife Plejfer, 1 ERIGTHel Mildy, 1 Teeloffel O, 1 ERIB{Tel gerie

14, Sanindien gebaden,

1 Ranindenriiden und bdie Borbevieile, 1 Teeldfiel Eiftg, Yo Teeliffel gee
riebene Hlebel, if; Teeldffel gepuloerten ilnafnran, 1 @Blufgel ejata,. 1

enes Brite

den, 1 GRlGifel Mebi, 34 CHloel Gug, o n:tfe;tt. ¢
D utete Fleijdh tolrd in PorHonsftiide gejdinitten, bvie, mit elner
!matfcbg?l%a pon (gﬁigf,d),'amtebeln, Majoran, Saly unbd !Bfefrfer eingerieben,
1 Gtunbe hingeftellt werden. Udbgetrodnet, werben fie exft in MHH und
£, bann in einem Gemifd) von Brotchen, Meht unb Sals paniert undb in
bampfenbem et {angfam zu [honer Farbe gebaden.

15, Panhos und Lortoffelfalat, . ,

1 Buritbriibe, 50 ¢ Gped, 1 Epiffel Sals, 1 Teeldifel Pfeffer, 1 Leeu

1 rrﬁiﬁe? me[te%pfeﬁer, 250 ¢ ng%:ﬁmfefil, 5{((){) gm%ett. et wrb
iihe gibt man den in Pleine TWilrfel gefdnittenen Gped un

gilg b&eﬁ%ﬁgﬁﬁﬂ ¢ aft alles gum Koden tomumen. Unter beftandbigem

Rithren Jtveut man bdas Ro ?enmeb[ hinetn unb [ift ble Mafje Todyen,

bls der Loffel darin ftehen bleibf, Den fertigen Ranhas filt man in eine

e SO Sl 1 o, B S0 0 i
t 1 finger

Banbas, Tgnelde %‘Et? auf fI:e!i]brm Gettenn braun braten,

16, Howmelfleifd) mit Geaniifeallerlei,

@ (Bruft), 2 Bid. Kavtoffeln, 3 teiner Kopf Weik.
;ihlfeib;/}ﬁgﬁg‘:ﬁ[g{néf (%ir[[lggé %ar? b@[eid)mart 'aud; etoag @elberitben,
' ' totebeln,

{eifch, @emitfe, Ractoffeln und Jwlebein werden lagens
2&%(&%‘32#%1%% %I)ft) gang nfmntg Gufa und Pieffer in einen %np ges
dihtet, mit wenig Wafjer 1 Stunde angetodyt und dann in der Rodtijte
}etttg g’erncf)t. CRith das Geridht i Bratofen todend gebalten, fo genfigt

ein Anfochen von 10 Thn, und 3 ftiinbiges Dampfen im Bratofen.

47, Wirfing mit Sdhweinefleifd und Kartoffeln,
9 Buwiebeln, 250 ¢ Sehweineflelih, 1y ke Kartoffeln,
1 Ropf %‘fﬁi'ﬁémﬁg’e[ Galz, 2 Prifen Pfeffer, 1 1 Walfer.
Sn elten Topf legt man abmed)LeInb e%@ﬂiﬁemﬁ Gemilie, lelidywiictel,

i und Lacioffelrolivfel, gibt fodiendes Walfer
aaumtlfﬂﬁ["e’i‘éff Ihaf“@’er?‘ff.“"%ma ﬁBgrﬁng tann uug) TWeifytoht vermanbt
merben.

¥

18, Griinfolyl mit Wurft wad Rartoffeln. _
‘ toriihe, 250 ¢ geviuderte Bratwurit,
1 kg Grintol, 1 1 ﬁ%ﬁf Ieg i§%artnﬂ‘e1n. 5 ffbrﬁb bt anb
irh mit ber Wur ¢ aufgelelt un
io;fr Gfimfe[? 'ﬁi‘:ﬁ’&i G%?rfggj[ g?bt man die In MWiiv eragetd)ni enent Rays
o . bie Touvft Bigu und (Bt bas @erlcht noc) 3/s Stunbers tocben,
Nad) Gefdhmad fiigh man nodh Sal hingu. -
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19, Sollyollen,

1 Sopi Weipiohl, 3 1 Woffer, 8 CRBHel Saly, 126 ¢ gehactes Flelich
4 Britden, 1 ee[ii[ife[ Gal,’ % 3§nigge[, 2 Prifen %eﬁer, 40 ¢ Fett,
2 Gpiofrel Mebl, 34 1 Waffer, 34 Teeltffel Salz.

Der Telftoh! wird abgeblittert, Bon ben ftarfen Mippen ber grofien
Blitter fdneidet man das Siufere ab, doch mitffen die Bldtter gang blels

ben. Gie werben gemafden, in fodendem Salzwafler elnmat aufgetocht .

und fait abgefdredt, Das fFleifd), bHle feingeigntﬂene Biiebel, die abges
viebenen, eingeweldten und misgebriidien

werben gut untereinander gemifht, Dann legt man ein grofes und
mebrere Heine Blitter aufelnanber, filllt einen Leil der Fleifhmafje bas
vauf, widelt die Vidtter gujommen und umbinbet die Rollen mit welfer
forvel. In beifiem Fett brdt man diefelben von beiben Geiten an, jtiubt
bas TRefl baviiber und (Gt bas Gange langfom gar Idjmnren-. Ror bem

dnrichten werden bdie Fiden entfernt und bver Beigup abgejdmedt,

Man tann aud) eine Hobe, nidht zu weite Shii {e[ mit Fett ausftreiden
unb felngeldnittene Sohiblatter und Fleijdhmajle abwedielnd einfiilien,
Die Scpiiflel Jtellt man in einen Topf mit todyendem Waffer und lGRt das
Beridit gugebedt 2 Stb. foden, Die Gehitfjel darf babei mur bis aur Hilfte
. . im Waffer jtehen.

Siehe Flelffdigevidife aud) unfer Suppen Jer. 9, 10, 11,

Rartoffelgeridite und Gemiife

€s gibt gwet Arten bes @emiifebodjens. Die eine, das Gemiife mit
tocfée:}hem Waijfer beigufesen, das MWaffer nacd) bem Weidymerden abgus
gicgen und bas Gemilfe bann mit einer Mebi{dmite abzuriihren, Weit
vorgugiefhen iLt aber bie Art des ‘Gemiifefochens, bel per bas Ges
miije mit Feft angedilnftet und (e nachbem unter Bujaf; von ettwas itﬁagfr)
i eigenen Saft welgetodht wird. Sebenigﬂg follte man aber bas 2Ubs
briihwafler gu Guppen ujw, verwenden, erft nidis vom Gemiife uns

nitg weg. Stiele unb grobe Rippen fann man jbtifenn und fie werden

o ’ bei hinveihendem Kodhen audy weid.
arteffeln jollen womdglich Immer in d .
Gie find ot e oy ;{l h immer in ber Sdoale gefodht werben
per Mak! eit gu fchalen und gejdhdilt oufubeben. Sollte es cinmal nbtlg
fein, bie artoIfcIn vor bem Rodhen zu ?d)iilen, fo ijt bas Rartoffelwafjer
: wie @emiifewoffer ju Suppen 2¢. ju vermenben,

4, Peterfilientortoffeln,

4 Bfd. Kartoffeln, 3 GBIﬁiIeI Fett, etwas Mehl, Brolebeln, Peterfilie, Salz,
o b etwas Ml und Effig.

n Das gerlafjene Fett wird eine mittelgrofe Brlebel fein gejchnitten,
bas Mebl hingugefiigt, Hellgeld (faft weif) gediinjtet und fm,lt affer abs
geldfdhl.  Tn_ ble todendbe Mafje gibt man bann bie Oerilrge unb enbiicd
ble int ber Gehale gelorhien uangc[d)iiii[fen und in Sdyeiben gejdnittenen

artoffeln,
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rotdhenn unb ble Gewiirge

brig geblichene Rartoffeln {ind gleich nadh
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2, Braune Kavtoffeln,

P8ie oben, nur twird die Mehlidwile buntelbraun geriftet, dle Rartofjeln
mie¢ au Galaftiiden gefdynitten und jtatt Mild), Eifig und Peterfilie wird
Gifig belgegeben. (Sehr [hmadhaft. Hud) tonnen etmuiqed!lgergf[te 1L(t‘nte[l:
Bujalj von etmwas Julienne und Tomaten pber elnes © )fxlttr;go %:n?}?‘?[;

bem moan fie ¥4 Glunbe mitelnander hat fodjen lajjen,
?ulig) beggnéizg%emehen uxfm m?t Wafjer bis gur nibtigen Menge aujges

wiirfels au einer ausgegeldneten Guppe verwandt

fillt unbd nady Gefdmad gewiivgt we

3, RKarvtsffelfalat,

134 kg Rarioffeln, MWajjer, 2 Cplifjel Saly, 1 mittlere Swiebel, 3 Cf»

Iﬁﬁel éﬁig, 3 gBIﬁffe[ H1, 1 CRibiel Sal3, Zriﬁri]'en Pfeffer, 1[.9 ol

‘ Sehjale gargetochen und in Sdjeiben gefdnittenen Rarioffeln

?J:mq}gth%ﬁanmr?ﬂ% %enﬁ ancgegebenen Butaten, inbem man guerft Gug,

Preffer, bie feingefdnittene Jroiebel, bann bas mwarme TWafler untin i [

unb Gfjig baaugibt. Rarinﬁe[fcgultt Tt?ilr? jdymadhajter, wenn er einige
elt fteht.

mwerben.

rhen.)

4, Rartoffclﬂiiﬁc' mit geddrten Swetfdien,

' n Tage vorber in der Sdale gefodjte und gefdyilte Kartoffeln,
g%{:;ebmu !ZBrBtr[!l)en, 8) Ghisifel Fett, 1 Ci, Brwlebel, Salz, Dustat, s
Prund Mehl, ¥ Pfund Dirrodft, _etmae,b 3ucter11;nhb 3im(g;t. Gt
dlten: Karioffefn werben gerieben, dann wird bas &, oalg,
ﬁ!%ll:lsfgcft[,ngJ!t?i;} unﬁilz'bitef fleingetoiirfelten, tn Dem Fett gediinfteten 3. Brdte
dhen unb Bwlebel hingugefiigh, das Bange gt burdypetnetet unb mittels
grofe S6Re daraus geformt, dle man in Galgwaifer toddt,
baran, einen Probebiof vorgutodjen, um die Ma fe auf ihre Jufammens
febung und Halbarteit gu pritfen, und je na bem gu verdindern.
Statt bes Dirrobjtes tonn man aud) eine Tunle bagugeben, die man aus

deibig gejdnittenen Hwiebeln und Mehl beftehenden,
B O Tien Gl ‘t;ntj.f)inaufiigung von ehwas Sala, gejt. Nelben,

ftart gebriunten Gdpolje

Rfejfer, Torbeerblatt, Cifig und Kocdjguder nad Gefymad,

5, Rartﬁﬁdpfnnnmdjcu (Puffer).

3 . rohe Rarioffeln, 1—2 frodene Brotden, 1 dide Jwiebel, 1 Chs
I'ﬁf?g{ ﬂnebf, etmas fimildj, Salz, 1%‘.‘;3?_]? Pieffer und mwenn mighd 1 E
adil, :

L]
Die gefhiften und vajd) gewajdenen Kartoffeln, ebenjo dle Brolebel wers
ben gei-i{:hen {bie bu%gzt [ﬂdj ﬁnhei]:tbte {S’Il;)ﬁiggeit; l:?i'rc?tenﬂggi)i tiﬂ)gggeggl[e&)t.
etweldite und ausgebril \
Dann wird bas im Wafler ¢ i} qQ ?nge[ﬁgt, n, P

"bns Miehl, dle Heife Mild) und bie Gewiltge hin
. )gut oePrﬂi)tt utd in ficbenbem B0 tnujper

(1s Mittagsmalizeit fann WeiBbraut ober Ob{t, als Abendbmablzeit

fiaffee bagu gegeben werben.)

g gebaden,

1 Taffer.

Man tut gut

erjtellt.
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6. favioffelbretel, '

4 Pjund Kavioffeln werben fouber gewajdhen, In der Titte burdygefdinits
ten unbd im Bratofen gebraten Die Brotzeit belriigt etwa 2 d()igtuft?hen.
Sle gleidien im Gefdhmadt den an pen RKarioffelfewern im Serbft gebrae
_ tenen Rarteffeln.

7. Pelltarioifeln mit Gx’el’aﬁif&.

4 Wi, ﬁ‘artnf{eln, 1 Bib. mit elwas Gal? unb Mild) verriifrter Siebtife,
Wer es liebt, tann ettoas Siimmel ober felngeldhnittens Bwichel bojugeben.

8, Kartoffelbyei,

3 Pfb. Kartoffeln, etwas Salz, Meht und Mild).

Die in ber Gdjale getodhten Kartoffeln werden hetf gefdhdlt, durd) eln
Sieb geffridhen ober Ifetn verfiofen,  Dann jeht xgaré %Jf'?, Mepl, Mildh
und etwas Walfer gu und Rt die Majfe einmal auftoden. '

9, Rartoffelanflouf.

B . Sdplentariffeln (gLt und belf durdgefeier), 40 g Fett,

1 Tecldiiel Salz, g SRiferefte, 1/s 1 Jaure M.
Dile durdigefirichenen Rartoffeln werben mit Balg, bem flitffigen Felt, bem

geriebenen Rife unbd ber jauren Mild) gut durchgearbeltet, In eine Aufs
laufform getan und 1 Gt!:. gebutfen&) %ebr giftmaur ﬁnﬁfrez?w,"’"éeumﬂ.

10, Eﬁeiﬁ!raut. ‘

Cin mittelgrofer Ropf mird nidt zu fein gefdnitten. Nachbem man

ettoas Fett in bem Topf aerlaffen, gigi man bgsi-Rruut mit etgas Waifer

gt und {dfit es bimften. Man gibt Salp, Bfeffer und Riimme! dbaran und

fod)t es in ber Rodybijte weld),  Wenn das Kraut reid ijt, gibt man in

Wiirfel gefnittene Rartoffelfiiite dagn und vithyt bas Gange, wenn ble
Rartoffeln gar find, mit etwas Meh( ab,

44, Vayrifd Frant,

Ein mitteIgroEer Wethtrauttopf wicd feln ge(dynitten, in Fett mit einem
@uf Maffer beigefelit, mit fein gefhnittenen Rtviebeln, Gaf effer und
Gfflg dampien [affen. ochifte. Sg}uau Raftnffelg're?f i

. 12, Srautbratlinge,

Dan hﬁmpgﬂeine grofe Broiebel in 100 ¢ Feit heligeld, gibt 1 Biunb ges
fcmittenen MWeifRohl und ein BI Bt or : 7

;mdl;f ftetttbes %n}t{fe[tgl iiE;er !Raucgt %?;“Tm ot Bt 5, gut Durdtoden
odjie und eriatiete Reaut rilhet man 34 Pd. Hoferfloden, etwas o
matenmart, etwas ﬂnagg!fuppenmﬁrae.unb q%ujiﬁt 2:20, Esanar;'ze Gtunh:n
ftehen.  Dann tEtld)t man bie Dafje Ibiéerweife ab unbd brit die Heinen
Ruden auf belden Selten Hellbraun. Scjmedt fehr gut su TWaljervels.

22

otifte.  Unter bns welhgee

13, Mijdygeridht von Weifitraut und Kartoffeln,
Man dimpit eine grofe Jwiebel in 100 g Feit hellgetd, fillli 1 1 éIBuL[er
ouf, gibt 1 Pib, RurloiLel[tﬁde, 1 In MWitrfel gejdinittenen TWetfiohl, das
nijtige Galz und o Pio. Hoferjloden bingn, lipt dos Gange gut durd.
fochen unbd ftellt bas @eridt 2.8 Stunben in bdle RKodfijte.

14, Weifferiiben mit Sped und RKartoffeln,
1 kg Weiferiiben, 20 ¢ Feid, 3/, 1 Waffer, 125 ¢ frifden Sped,
1% kg Rarioffeln, 2 Ehloffel Salj.
Die gejhnitienen Welferiiben werben mit Fett unv Wajler ange{eBt unb
1 Gtunde getocht, Danady gibt man den gewafdenen Sped, dte in Miirs
fel gejehmittenen Rartoffeln und ;JMG iGa{]a bingu unb tedt dbas Gange nod
unbe.

15, Gingemadite Doknen mit weifen Boknen und
Sartoffeln, ‘

126 ¢ mweife Bohnen, ¥ 1 Waffer, 3y k¢ eingemadite %nl)heﬁ, 60 g Felt,
& e e L kg Bartaiiom, 1 ERBiTeL Galy

Die eingeweidten Bobhnen werben fiir {id) gar etncg}t}. Jn bas heife Fett

gibt man bie eingemarhten Bohnen und fodendes Wajjer. $Hat bas Gen

milfe 1 Stunde geforht, o fiigt man bié Sartoffelwilefel hingu. Bulet

mifht man bie gargetochten weifien Bobuen und bas Saly unter bas
: Meridt und 16ft dlefes nod) einmal auftodjen,

16, Bohnenfritadellen, |

100 ¢ welfie Bobhnen, 150 ¢ gelbe Mitben, 50 g geriebene Bristden, 1 G,
156 ¢ Bwiebeln, Yo [ abgerabmic MWMildy, Pieffer unb Salg, 70 g Feit.
Dle Bohnen werben einen Lag in Waffer gelegt, davauf weld) gelodht und
bonn gfeldpzeitip mit ben gefochien gelben Miben auf ber Majdine
fein gerlebén ober burd) einen ©ieb geftrichen. Slevauf tommen 1 €, ges
viebenes TBeifibrot, Mileh, die fein gehadle Jwiebel neblt Bfeffer unb
Galy binein und bann wird die Mijdhung In Form von Fritabellen in
Tett gebraten. Gz werben Tomatentunfe und RKaviofjem ober gediimpite

: gelbe Miiben bdagu gegeffen.

47, Gritne Crbien mit NReis,
250 g griine Grbien, 1 1 Waffer, 125 ¢ Rels, 3/y 1 Wajfer, 30 ¢ Feit, 1 G
16ffel Salz, 80 ¢ Sped, 1 Jwiebel, 1 Chloffel Effig.
Die elngeweidhien Erbfen merben gar, jedod) nidt ?u weldy getodit, Der
Mels wird ebenfalls weich gelod)t. Beldes wird mit Saly untereinanbeys
gemijht. Die Gpedmilrfel [ERt man wenig ausbraten, [ERt die Bwies
beln mit dburdyfdwifen und fdiittet beibes {iber das Geridi. .

18, Roitohl

3¢ Sopf Roitohl, 30 ¢ Feli, 1 Jwiebel, 26 1 Wafler, 1 Teeldffel Saly
1 Teelifiel Buder, 1 Chlbffel Mebl, 2 CRloffel Giftg.
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Der fein gefdmnittene Nottohl mird mit Fett und Jwicbel aufgefelst, gut

burdygeriihrt und bas fochende Waffer hingugegeben, Modibem bas Ges

miife eine Stunbe gefoht hat, gidt man das mit Cfiig angeciibrte ﬂ]tc?l

und die {ibrigen Gewiirge hingu eurrtbb lGft bas @eridht nod) elmal aqube
odjen.

19, Gpinat mit Kavtoffelplitden,
: Spinat, :
1% k¢ Gpinat, Wafjer, Galz, 30 g Felt, 2 CEHIOffel Mebl.
Der Gpinat mird fein gefuitien ober burdy ble Majdyine gegogen, bas
BWaffer, das fid) beim Haden gebilbet hat, bineingefilll, wenn er au frei
ift, gibt man eimas Mild) vber Waffer hingh, wenig Sal3. Mon bereite
aus Fett und ‘me?[ eine helle Mebhljchwile, vithrt den Spinat barin burd
und l6ft bas’ Gemilfe nodh) %5—1 Stunde Eodjen.

RKazfoffelplithen,
1% kg Sdalentartoffeln, MWafjer, 2 Ehloffel Sals, 1fs—1fy Liter Mildh,
’ ‘ 1 Brife Dustat, 12Jfg goi o wier ity
Die gefochten Rartnf[ieln werben gegd)iilt, aerflampft und mit ber Mildy
vercithrt, Aus dem jteifen Kartoffeldrel formt man linglide [[ad)e Bliiggs
den, die in heifem Fett auf beiden Gelten Dellbraun gebraten werbdeit.

20, Glelbe Dtitben ober thfv[;[ra[vi mit Sartoffeln,

8 Pfd. Miiben ober Kobhlradi, 1y ﬂ}Lb. Rartoffeln, etwas Fett, Brotebel,
Mehl und Salz.

Die gepublen und grob gefdnittenen MRiiben werben mit etwas Feit und

Jwiebel gedimpft. ~Wenn fie 9/, gar find, fommen die in Stiice gefdnits

lenen Sarioffeln bingu, 9t alles gar, fo wird es burdygetriehen ober mit

bem Gtifer verfiofien. Dann wird bas Gange mit einer Hellen Mehl=

idwifie dburdhgeriihrt, etrwas Juder uno ©al3 nady Gefdhmag agugegeben,

24, Gebadene Kl5fe 'aué Rareoffeln und Gelberitben.

2. Bfd, Lartoffeln, 2 Bfo. Gelberiiben, 2 CRIdffel Mileh, Salz, Pieffer, 60 ¢
fett, gur Tunke 1 (!;'B[fﬁffef Futt, 2 @ﬁﬁif{e[ Mebl, ﬂi?l @e[beriIbanaiier,
©alz, 1 ChiGTTel Peterfilie, etrns Suder,

Die RKarioffeln mwerben i ber Gdale gargetod)t, gefthilt und burd) ein
Gleb geftrichen und mit bden gargefodhlen wunb burdhgefirichencn Gelbes
riiben, mit Sal3 und ’.Bfgger gemiicht, 2Aus ber Maffe mwerben fibHe ges
formi, efwas platt gebritdt und i der Stelpfonne in bem Fett braun
gebraten, Die Tunbe ftellt man ber, indem man Telt und Mehl geld
rijtet, mit bem Gelberitbenmaifer aufaieft, qut burditocht, mit @alz,

Buder und Peterfilie ut;id)mecl*t. '

' 22, SKaftanien,
Die Rajtanien werben aefdiilt, gebriiht und von ber swelten Hout befreit,
Man madyt Fett hetf, braunt dle Kajtanien darin 10 Minuten Ianr;;, gibt
nach Gejhmad Saly und Buder I)inctn,f fillt mit Walfer nad) unbd

bimpft fie langjam,

4
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23, Glerpilze. - ot
i ut gemajdhen und in Saljwafjer faft gav pelod)t.
%Leimqszgg?bemﬁefizegufgein %mbigje ehenn. Daoau hadt man eine Bmiebel fehr

‘ ] in einem Sodhloffel Fett hellgeld, gibt bann efnen
Efs?fe?‘"a?zeﬁ?ﬂﬁagtﬂﬁb Iift dles aug::mmen jehroiben unb (G{cht dle Maffe .

" LY ble
., Mtan (6Bt dle Tunfe [imig fodien und gibt bann bi
tﬁgfae% alimm(ib{g)rr%{;l)en hinein;? ?ilém nifzu?t[‘llliim mit Pieffer, Salz und mit
rifher Peterfilie.
In Fett und TWoffer diimpfen und aum Sdlup
Man tonn die Bilze aud ’.Betgﬁﬁe o e eoher.

24, Getrodnete Teifs und Gelberitben,

it dlt und in Gcheiben ge[dnitren. Sobann auf
Di%ﬁgzﬁb%t;aszgflb?nbgiELd)marmer Qujt am fHerd oder Qnm{n getrodnet,

Qbftgerichie

t Sehole

cronfden, burdigejdimitten und fam

i SR B Ml S B B S
“ a

ein ©led ge[mdje;nl:gg gg[t{afsee:{em Bimmt durdgerilhet.

2, fipfelfpeife.
uder, 50 g Stirtemehl ober Bries.
Di Qtstigl %nlgg;-:t tﬁritpf'z[' lié%gn’iz[e? (nﬂt'Sttrn_nenid)u[en) ?ana m[g_ig) x?eifnut(:)tf
bu:d; %us Saarfied gertihet %ggﬁmgigbe;?c %’tc:lt'fe lbtigfmufgg %i\gaetlar 13
e getod, | q
gtlgnbe;:fst:s ﬁfelrn [(E'in[em;isg%fpﬂlte Form, (@t fle falt werden und it fie
’ : mit fliger i,

8, fipfel wit Banilletunte,

Buder, Waffer und wenig
®efchiilte und geviertellfe Upfel werben in Q?:nt[(etun!e iberidyittet,

Pilangenfett gar gediinjtet unb mit einer

4, Rhabarberfompott, _
500 ¢ Rpabarberftengel, s | BWaller, 100 ¢ Juder, 15 ¢ Ravtoffelmer,

in etwa B cm lange Gtiide gejchnitten.
%ie Gfm“g'f&fﬂ?{‘er“ﬁﬁg'%%ffgu elnem Syrup gt?tnd)h 2::0122 ggh ‘!I)le:
buﬂr?’gr;?:l:ﬁgr getorht, bis 1 metl(){l)eﬁg}?ﬁsbf(c‘f?r&enmte‘;{],tlg g)‘er Gaft wird elns
el | unt;oermmnn tann ihn auch mit ctwas Kartoffelmebl

getods, bﬁirﬁﬂt}}lﬁnfnéﬁiﬂn o' fiber bie Rhabarberitiicte [epiliten.
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6, Drangen-Marmelade,
16 Dvangen werben gut abgepubt, in 4 Teile gefdjiilt und dle Schalen fehr
Lein gejdinitten,  Bevor ble %rucf)t geldhilt wirb, mup fle gewogen mers
e, 2Auf 1 Pfund Frucht nehme man 2 1 Wafjer. ©dalen und Frucst

. fommen bann gufammen in einen grofen Topf. Das Gange [ift man

24 Glunben jiehen. %m anberen Tage wird ble Majje 2 Stunben getodyt,

unb blelbt wiedber iiber MNadit ftehen, Den nécyften Zag wird ble Maffe

gewogen, auf fe 1-Bfund Maffe tommt 1 Pfund Juder. Das Gange mut

bann nody 2 Stunben foden, aber nidt au ftart, ba bie Mormelade fo
3u buntel mird, ‘

6. Sﬁﬂfﬂah '

Mon nehme ﬁl;ge[, Drangen, Bananen ober jeweils das Dbft, bas gercbe
Bu ?aben ig. rangen unb Hpfel werben gefchiilt, und in Sdeiben (%e-
jehnitten. e::mi]d%%I mit Buder unbd mﬂ(Hen fommt bas Obft lagenmeife
tn elne Gdiifjel.  Mar gann uu-% 1—2 @las Weifs ober Hpfelwein ober

. _ TWaffer bariiber glefen,

7. Biteonencreme,

4 Gler, 12 ¢ weiBe elatine (5 !B[u&t&, Gaft elner Jitrone, Sdale elner
batben Bitrone, 4z 1 Wafjer, 126 ¢ Suder,

Die Cibotter werben mit bem Juder 34 Stunde geriihrt; bann fitgt man

nad) und nady ben Gaft und bie abgeriebene Sehale der Bitrone und als

lefst bie in Delfem Waffer auf%e[nfle @elatine hingu. Beginnt dle WMaffe

jteif an werden, fo riibrt man den Gter‘ nee bagu, fitllt fie in eine Glass
fdale und jtellt fie tali. Man it flife falte Mildy hagzu.

.. 8, Veiguf von Apfelwein Gu Hoferbadwert 1¢) —

Man quirit ein ganges G, filgt 1 CHIBffel Mell inau, gibt au ber glatt
gerithrien Majfe Buder na'rf) (gefdjmad, bann %J lbﬂp eImgeln, 9{. 1 Wajfer,
etwas Bitronenjaft, eine halbe abgeriebene ('Z.Itmrtens‘[i ole unb elwas gans
gen Jhmmt, Dann jdldigt man bie?e Maffe auf dem Feuer bis zum Rodgen.

- (Sfiei'fpeifen

Es foll bavon abgefehen mwerben, Mezepte von Clerfpelfen ju bringen,
Boh! aber ift baranf hingumeifen, daf Gler in Jeder. Form febr nahrbn(rt
find. Gobald baber bie Preisgeftaltung es erlqubt {und es feheint, als
wenn Cler jelst mieber reidhfider nnraanben und daber wefentlich billiger
wiiven begw, wiirben als bisher), follie man redit’ vlel Gier vermenben.

R0
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Tilchs und mehlhaltige Gpeifen
und Badwerd

4, Planntuden,
11 Mild) ober MWajjer, 2 Eler ober 34 Patet Badpulver, @aly, 2% Bid.
Weigenmehl, fy Bfd. Ropgenmedl, 1y Pib. gelodhte und gerieberie Kave
' toffeln, 200 ¢ Badfett. .
Das Meh[ und die Karioffen mwerben in elne Sdhiifjel getan, bie mit ben
Glern und mit Sal nerrii?rte Mild) wird lun%‘iam unfer Miibren bogy
gegoffen, 2Aus ger Majfe werben 1012 Planntuden gebaden,

2. Hefenpudding,

360 ¢ Mehl, 45 ¢ SHefe, 44 1 Mildh, 60 ¢ Fett, 1 €I, 120 ¢ Juder, etwas
Ggla, 1!?0' g ggfﬁ?btfe unb geriebene Rarioffeln, Schale einer Jitrone,
Die Mildy wird warm geftellt, bas Wrehl burdgefiebt unbd ebenfalls warm
geftelit. Jn bas Mehl wird efne Bertlefung gemnc?t und bie Sefe dabhine
ein ‘gebriidelt, bie [aimarme Mlch bariiber gegofien, bie fHefe qut vers
viibrt, etivng Mebl hineingearbeitet und ber Telg gum Hu![gchen an eine
warme Herdfielle gejtelit. It dle Maffe gut gegangen, lo werden alle
anderen Jutaten barunter gerlihrt. Der Telg wird in eine Puddingform
getan und nod) elnmal gum Aufgehen hingeftellt. Slt ber mubbingsnud)
¥ wmal fo I)ucf) gegongen, wirh er in einen Topf mit fodendem Walfer
getan und 134 Siunben gefocht. Wird gereldht mit Gaftiunte oder Badobit.

»

3, Nubeln, 5 e :
. ett, Sals.  Die Nubdeln_werben in Todenbes Galzs
lins’#ffcbr ?Jfﬁffe'}{ ﬁ:?ba%tgxr %m‘lt!?ait[er und r%d ?lubegnsanﬁgamt btlgm&td Jﬁ?tt:
. wird 5 Minuten angefod)t un
ingi. Doo Genge gejtelff, @arfochzett 2 Stunben, ' _

4, falter Neid.

mit Banifle und 3 1 Wafer gar, riibrt 100 ¢ ges
?f%%e%eﬁg%ugggl t?c:crt::nter, n[immiti ;1 nmrg" '?eernig, {;grbnr:t h%lt af“ﬁbf’?ﬁ
fillt thn in ble gemwa .
Gitrone barumter unbmritl Ror?lpntt ober {Frudttunte, .

B, Deidbrei,

1 Bfundb Reis, 1 1 Walfer, 1% 1 Mild), 1 Gﬁrﬁffgl GTal'l 1 fﬁlﬁife[uﬁ;etlt,

{t feipem Wafler ftber unb feft ihn dann mit tols

m"nﬂi”%ﬁﬁ'ﬁi‘%ﬁ‘ u) tgd)en, o filgt man nad) und nach die Mildh

bel und eiwas Felt uno Gala, an beflreut 1hn bet Lifh mit einer
Mijhung aus Juder und Jimmnt, ‘
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6., ®ricabrei,

34 1 Wajjer, 1 I Mild), 1 Stitdden Jimmi, 1 ERH{Tel Salz, 200 ¢ Gries
* 2 GRG[fel Juder, o e B

Rafjer und Mildh werben mit den Gewiirgen gum Koden gebracht, Dann

ftreut man ben Gries unier beftandigan Rilhren in dle Podende Fliiffige -

teit unb 6Bt ihn 15—20 Minuten tochen.

7. Griedfidfe.
250 g @ries, 15 1 Waffer, 15 1 Mild), 35 ¢ PHongenfett, 1 E b Sala.
Madgbem man ben @ries mit Waffer und Mild) (beldes Eodend) ifibers
briibt bat, [iBE man ihn gugebedt aufquellen., Dann fut man das G und
nady Belicben Salz an die Maffe, ballt nady tiidtigem Bermengen Kidpe
baraus unbd Eo%t fie 20 Minuten in Galzwafjer. Bu Griestiifen tann
man entmweber Jwiebel- ober Tomarentunte oder Jwelfdentompolt efjen.

B. Oriedfdmitien,

3% 1 Mild), 150 ¢ Gries, 1 Tecldffel Salz, 1 CRIGHel Juder, 4 ERIG{Tel
gerigbeﬁjes Brotden, 50 g Feit, Buder und Flmmt zum !!Sefh'eli?tmif
Der. Gries wird unter jtetem mﬁ?ren in bie todiende Mildh geftreut, Gals
unb Bucer jugefiigt und bie Majje {n[mtge getodht, bls fie [idy pom Topfe
[Bft. Man formt aus Ddiefer WMajle nady dem AbRlhlen Eeine, Hache
Sdnitten. Diefeiben wenbet man in gertebenem Welgbrot, badt jie in
heifem et auf beiden Geiten hellbraun und beftreut fte nody heips mit
Buder und Jimunt.

9, Maidgriespudding,

1% 1 Mitlch, 60 & Buder, % Pidden Banillin, 60 g Malsgries (Semola),
2 Eiwelh.

Wenn bdie Mild)y Lo, (iRt man ben Maisgries hineinlaufen, dann wird
ber Topi gur Geite gerfidt und man Gipt dle Majfe ¥ Stunde {unglam
auftorhen. Dann nimmi mon den Topf vom Feuer, gibt Juder unb Bas
nillin hingu, mt{d)t bie gwet 3u Sdnee geldhlagenen Clwelf barunter und
fiillt bie WMajfe in die gemifferte Form. Dagu Kompott ober Frudttunte,

10, Haferbratlinge.
260 ¢ SHafergriipe, 3/ 1 Waffer, 20 ¢ Felt, 1 Bwiebel, 1 Teelbffel Sals,
‘ 2 Britden, 60 ¢ Felt.
Die Hafergriifje tocht man mit %u[[er su einem ftelfen Brel. Danad
gibt man pie geriebenen Brildyen, dle in Fett bell gerdffete Jrolebel und
bos Galy bingu. Man formi bann runbde Plfden und badt biefe In
beifem Fett hellbraun.

| 44, Matronen von Haferfloden.,

% Biund Hoferfloden, 1 CBIGffel Kartoffelmedhl, 1 Padden Badpulver,
benm&aft gnlrf ifrone und %te abgeriebene Gcbf:[e, Y Piund Jucter,
‘ i, Pfund gerditete und gemahlene Hofelniijfe. ‘
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Das Gange mit 4, 1 guter Bollmild verrithrl, dbann 2 Stunben Siehen
lafjen, alsbonn 3% Pidden Boadpulver Hingufiigen. i‘en,iemb in tleinen
Haufden auf bem gut gefetteten Bled) lml_?eiﬁen Ofen gut durd)baden.
(Dasfelbe auch unter Hingufiigen von 2 CRlbifeln Scdotolade ober Katao,)

12, Gelberiibentotte,

1 Gibotter, ¥/, Pfunb Streuzuder, 2 Cliffel Waffer, 1 ERIBTfel Sartoffel

mehl, 2 CRIG{fel Fgcuclebeness Byot, /s Pfund gerdjtele und geriebene Hajels

niifie, efwas abgeriebene Bitronenjchnle, /s Phund roh geriebene Gelbes
viiben, das Ciweih, 24 Padden Badpulver i

Der Dotier wird mit bem Juder und bemt Waffer {haumig geriihrt. Dann

wird nad) und nady dbas Arivere aff daran getan. 3f, Stunoen in einer gut
mit Kunftbutter ousgefirtdenen Form baden..

13, Pfonntudien von Haferfloden. "
% Phund Haferfloden, 2 Taffen Mild), 1 Teeldffel ©als, etmwas abgertes
‘0 beneﬁéjritrioncnidmre, 1 GRibffet ﬂReblﬁ ;R ; [atet ﬂbSacrpugaer: .
@, Gul, Bitronenjdjale un ¢l werben mit einanber
?grfreig)[:tdeu“ﬁbmlm(:l:tunbea'ﬂ%en elaffen, Buleit fommt das Badpulver
bingu, Den Telg I6ffelweife uui_ te Planne geben und in Heihem Feit
. auf Deiben Geiten braun baden.

14, fubbel vou Siebtife.

2 SRIBtTel ML, Ay Bib. durdgericbener, {rodener gut ause
gbgﬁrﬁﬂe'éte%feff 9% Gplafiel Melf, 1 Brife @aly, 3 CHlditel gerten
gene Brotden, 3 CRllffel Felt, 3% (E\{[uffe[ uorbereitete forinthen, 1 G
. [Bffel Juder.  oete wied it cin
en mitffen lefdt ermfumt fein. Die Sefe wird mit einigen
ggfﬁizé[untuitmaﬁer L[ufgclii? bann rithrt mon die Mild), Kife, Mehi, Eu[?, :
‘Brﬁtajjen, gejchmolgenes %elt, Sorinthen und Juder bogu, lapt dle Malje
mit elnem warmen Tucd) dededt an warmer Stelle 3y Stunben ftehen
unb formt Heine Sugeln, die man auf einem Brett nodhmals 1 Stunbe in
ber TWirme aufgehen (afit, dbann in Badifelt gar wetben (ARt und mit
Buder und Jimmt beftrent, Dian gibt Senchtiunte ober Zpfelbret bogu,

15, Greme von SiebLife.
250 g Slebtiis, Juder und THId).

i i der, Banileguder
Der Gleblife wir burc) das Hoarfied gegeben, mit Buder,
errithrt,  @eriebenes Brob barunter gemijcht,
und. 3Rileh nady glj‘mm'imenrbeﬁe?:t pen @e[dhmad.

16, Kriegdiuden. 5o, Guden 5 ’.Bf o
' fn, 1/x 1 ML), 2} . Buder . Hefe,

e D AR, *h %ﬁ;};,ﬁggtgﬁcﬁﬁtté’;erfnb ober aGaIntﬁI.u b’ zm 0 b
icht und glatt gerdibpet, dann mit dem ZRebl, ben
?qud?tiff 1tt?1ii‘a:b :s;‘le%eelggn)ﬂartnffelu unh ben '1tbrlgen Butaten gut durde
gefnetet. us ber Moffe formt man cinen runben 2aib, ben man in eine .
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gut eingefettete, mit Mebl befiveute Form jefit. MNadbem man Hen Laid
mit etwas Mildy gefr[[dj? bat, It man if)!l 2 Gtungjen in Der Ndhe bes
Dfens geben unbd badt thn dann Def mittlerer Hike Ddraun.

17, ﬁpfc[fild)cn. ,
Die oben befdhriebene Maffe mird auj elnem bdiinn gefhmierten und mit

etwas Diebl beftreuten Bled) giemlidh diinn ausgewellt, mit gefdilten und

etwa 1 cm biden Upfelfdimitien bidt Lelegt, mit etwas Jimmt und (wenn
~ man_baf) Rorinthen beftrent und bei Mittelhie im Bratofen gebacten,
PWenn der Kucjen aus dem Ofen ift, Deftrent mon ihr mit Juder.

Dad vorlicgende Bildylein will zeigen, wie bie Haudfraven threm
gewshuten Gefdmad folgen unb dody frieadmafiy toden HBnuen,
Bim zu erfabren, weldie Gevidite zur Beft gefodyt werben bitrfen,
Bramf)t man nur jebe Wodye bie in allen Franffurter Seitungen
eefdeinenve Wodenfdhan und den Wodyenfpeifezettel oOuvdyzue
lefen, bie von ber Rebendmittelfommiffion Dbed. Nationalen
Frauenbienfied heraudgegeben wevden und regelmdfiig fiber den
Stand ded Nalrungdmittelmartied beviditen. &3 muf nod) eins
mal Detont werben, baf in Teinem ordbunungsvoll gefithrien Hauss
halte Refte umbommen ditrfen. Semitfe fann zum welten Friihs
ftii ober ju ©uppenn verwertet ywerben; trodene Fleifdvefte in
Guppen getan, febed Eddjen Drot, gerdftet ober frifd), ftatt
sotehl sum Binben ber Suppen und Tunfen benuBit werden.
RKarioffelvefte geben gerdftet ein {Gtiigended Morgengeridyt fir
Rente, Die hart arbeiten. ‘

MWie vad Heer ber Mauner tapfer eintritt fiir dad TWolhl bded
Baterlands, fo wollen die Frauen durdy weife Sparfamteit, durd
PilicitgefAll gegen die Gefamtlelt beliragen sum fleareidyen Auss
gange Diefed harten Srieged. .
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