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ABoriliort §itr Ausgabe f/QJi»

I. Sftififtge (1. — 6#©, !Sttut«?iib)..

%lad) langei; ~aufe, bie butd) bert fo'rieg unb feine golge»
seit debragt itnttbe, fommt ,De Oeciietd ©diuHottjbud]'l rum
in Bollftiinbig neuer Bearbeitung “erau§. ®ie burd)greifeviben
Unberungen ber tnirtfdiafttiAen SSerAdltniffe unb bie um*
tndljenben goriAungs$ergebniife ber (£rndt)runggmiffenfdiaft
tooren mitbeftimmenb. ©oioeit bie festeren fcijon prattifA
9ln.,enbung fxnben tonnen, treten ixe ixx ben einjelxten Stb»
fibnitten in ©Orfdjeinuno.

-Der Umfang bej Sud)e§ ift bebeutenb ermeitert, reid)e§
«Biromateriat miirbe eingefiigt, SBiditigen S?al)rungSxnitteln,
mie bem fjleifd), ben©emiifen, ben”ijen unb bemSSadmerte
miirbe tejtid; urtb bilbliA eine griinblidge unb anfd)auiicf)e
Beifanbiung juteil.

'"Der 3 mec! be§ Buct)e§, fiir ben Sau§mirtfct)aftlic’en
Unterridit in ben ©djulen eine n oglidjft umfaffenbe §anb=
“abe ju geben unb bariiber binau§ ber angefjeuben [>aug=
frau ein guter Ratgeber fiir bie [jauStjaltSfitjrung §u fein,
toirb bamit mo”l boli erreicht merben,

M 6djte eg audx in ber neuen gorm oiele greunbe fxnben.

D ftober 1927. Die Berfaffertn.

3uv % Sluffage («o1. — 150#» "“oufettS»)
bie fotitexijaJB eines SBieriega”“reS nobifl miirbe, tjat baS Buclj
xmr unmefetti® ;e ~.xxberungen erfafiren

Scnuar 1928.

3 n* 3. Sittflage.

%>it btefe" erteilt bab BuA inner*a.;« gnlues$frijt eine
Stuflcge Don 2 SRillionen ©sexnfilaren.

D ftober 1928.

3 nr 4. Sltiflage (2€01. - ~500©. " aufen™).

Sfnfotge ber fiecigenben 9tad)frage miirbe bieje weitere
Sfuflage in roentgen SKouaten noteenbig.
gebruar 1929.

®ie S5-iluflage (2501.—SOC0O. «ottfctiSy»)

bringt einige beaAtUAe 'dinberiingen im SCbfdjnitt ,, Allerlei
Sadfwerf",in bem bie ©rfafimngen ber 3 mifAen”eit berroertet
worben fxnb.

Btai 1930.

e ©, Unfinge (a001.-SSOO. "anfenb)
gortfd)ritte ber Dedjnif machten ©rganjunger, nottoenbig.
>% sit 1931.



Mgemem es-

jDec§ ®o (“en ift fdjon in tleinen Anfingen eine Aitnft, auf bie
jebe "augfrau ifjr BefteS Bortnen Gerwenben mug.

®aju gehort nid)t nur, bag fie bie gebotenen Stoijrungsmittei
unter Boiler Slugniifung ifireg ©e”alteS in uioljIfAmedenbe ©peifen
Bertuanbelt, fonbern fie mug biefe aucg fo jubereiten, bag bie S3eftanb=
teile ber iftagrunggmittel bem Sorter in einer gorm jugefiigrt tuerben,
bie unbebingt bie befte Stugnugung getoagrleiftet.

Slugerbeut mug bie §augfrau eg oerftegen, mit toenig SKitteln
Slbtoecgflung in ber !®oft ju fcgaffen, benn ber.iiJtenfct) braud)t biefe
SInregung aud) in ber ©rndgrung.

'Ser menfd)lid)e Adrfjer gleidgt einem SJtotor; er erjeugt ©nergie
(S3emegung, Slrbeit ufto.) unb toirb bauernb abgenugt. @r benotigt
infolgebeffen laufenb §eij= unb Slufbauftoffe, bie ilm burdf eine
ridgtig jufammengefegte Stagrung jugefiigrt toerben miiffen.

'Sie Stagrung mirb im Sorter Berbaut, b. g. abgebaut unb alle
Benotigten ©Otoffe in bag SSlut iiberfligrt. $jag UnbrauigBare fcgeibet
ber "orfter aug. “ag 33lut burcgfliegt ben Sorget unb bringt bie
neuen Otoffe big in bie dugerften Steile, ©o bleibt ber Sorget gefunb
unb txaftig; Borauggefegt, bag Boir ftetg fir frifcge, reine Suft iinb
©auberteit um ung gerunb fiir bie ridgtigeSorgergftegeSorge tragen.

SSenn mir alfo einen gefunben ©Organigtmtg gaben mollen, miiffen
mir gefunbeg folut gaben. IDiefeg begatten mir nur bann, menn mir
gefunbgeitggemidg leben unb eine jmettentfgxecgenbe Stagrung ju
ung negmen. Stegmen mir bauernb Biel megr Stigrftoffe auf, alg ber
Sorger Berarbeiten tann, fo lagert er fie an ben ©emeben ab (j. 33
g-ett), unb ber Organigmug mirb geftért. SBir miiffen ung beggalb
iber bie ©runbjiige einer ricgtigen ©rndgmng tlar merben.

@ine bem Sorger jufagenbe, gut jufammengeftellte Stagrung
mug im ricgtigen SKengenBergaltnig bie ,,Stigrftoffe" ©imeig, gett,
Sogleggbrate(©OtirtemeglunbSucter),aBafferunbStdgrfalde entgalten,
gn ber Stigrmerttafel Bon @eg.«fftat fBrDf. Dr 9iubner, Bon
ber mit freunblicger ©Orlaubnig beg SSerfafferg unb beg iBerlageg S3. ©.
Sleubnet, Seigjig, eine S3ertleinerung am ©cglug beg S3ucge§ bei»
gefiigt ift, finb bie ©Orndgrttngggrunblagen nacg Salorien (SSdrme«
©ingeiten = S3. ©.) bilblicg bargeftellt. ggr ©tubium an ®anb ber
baju gegebenen turj gefiigten ©Orlduterungen auf ©eite 138— 139 mug
feber bentenben §augfrau emgfoglen merben.

Steuere gorfcgungen gaben ermiefen, bag au<g noig anbei
S3eftanbteile ber Stagrunggmittel unbebingt notmenbig fiir ben
Slufbau unb bie ©efunbergaltung beg menfcglicgen Sorgerg finb —
bie Orginsunggftoffe (friiger allgemein SBitamine genannt). ®iefe
lebengmicgtigen ©toffe befinben ficg in fegr unterfigieblidgem S3er=
giltnig in unfetet Soft, ©inb fie in ber Stagrung lingere geit un=
geniigenb ober gar nicgt bertreten, fo ift fcgmere Srantgeit, ja fogar
ber 2iob bie golBe- ®ie meiften baBon oertragen nur turje 3eit bie
$igegrabe. "3ir miiffen ung beggalb giiten, fie burd) lingereg Socgert
ju jerftoren unb ftetg beforgt fein, burdg reicgliegen©enug Bon@emiife,
Obft unb SJtilo ober SJtilcgfgeifen ©Organjunggftoffe (SSitamine) in
augreiegenber SJtenge aufjunegmen. ggre Statur ift noeg nit ge=
niigenb erforfegt, jeboeb ift igre bebeutenbe ©inmirfung auf bie ber=
fegiebenen Slufbau» uno ©Orneuerunggiiorgdnge im Sorger Bemiefen.

Um ein Stilb Bon bem SSortommen biefer miegtigen ©toffe in
unfern Stagrunggmitteln ju geben, ift eine Born ®eutfcgen §ggiene=
SAufeum, ©reSben, freunblicgft iiberfaffene Safef egalt ber
Stagrunggm ittel anforgan]ungsftoffen auf©eite 135 eingefiigt.



SSndjfertbe SPJenjcfjen fjaben bie @xgédnjung§ftoffe (SSitatnme)
be?onber§ nétig, sfinber effen beStuegen gern rotie ©emiife, j. 58.
«Dtétjren, ©Otdfen. ffoditnbi unb Dbft. ®te ffltitter biirfen biefeg SBer»
langen nid)t unterbriidden, nur miiffen fie barauf aAten, ball bie SEinber
gehorig tauen unb bie griictjte reif unb fauber gemafdien finb.

@leiA lui(fitig ift bie riditige Zubereitung ber ©emiife, bie int
entfbredjenben ?lbf(f)nitt genau angegeben ift.

Surjeg JEoAen fAabet ben 58itaminen im allgemeinen nidjt. gn
ber Utanfentiidje unb fiir tleine SEinber mufl man ein ganj befonbeteg
Slugenmerf auf bie ©rBaltung ber SBitamine bertnenben.

"SBo finben mir bie fir ben Korper ndotigen ,fltdljrftoffe"”
©itueill, gett, ©Otdrtemeljl, Zuder, SBaffer,
ffta~rrfal§e?

®ag notmenbige ©itoeil erhélt ber SEorfjer burd)
SI1"-’), ©er, §iil}enfrid)te, ®ife unb in geringer SJtenge burd) bie
L-caiflergebniffe be§©etreibeS: @rieBmel)l, fOtelil, ©Orii*e, ©raubenufm.

iSag gett fiihren mir bem SEorfjet ju in gorm bon SButter, 9tinbg=
fett (Saig), ©djtueinefett (@d)mal§), §ammelfett, ©édnfefett, Slofog»
butter, fDtargarine unb Dien. Ser SSerbraud) ber einjelnen ©orten
richtet fidf nad) bem ©efdfmade, ber 58efd)affenfeit beg ©Oeridjteg
uno nidit jule”t nad) bem ©elbbeutel.

gir SErante nimmt man Stutter, ba biefe leidjt derbaut toirb.
Stanjig getoorbene iSutter enthalt teine SSitamine meBr! 9lud) aug=
getoafAene ranzige S58utter ift begtnegen fiir 5Einber= unb ®ranl!en=
nafirung unbraudfbar. 58utter aug iDtiid) bon SBeibetii“en, natiirlich
gelb (ungefirbt) ift u Beborjugen, ebenfo bie Wlid) foidjer Siere.

gerner erbalten mir gett burd) fetteg gleifd) unb fette gifdje
(gering), ibtild), SEife unb in geringen fDtengen burd) Oier.

Sen fiir ben fiérper fo nottoenbigen ZwdB1 finben mir im eigent=
tidjen Zuder, im §onig unb ©irttf), aud) im DBfte (©eclee, 5Dtug), in
ber 9Jtild) (SKildijuder) unb in einigen ©emiifen.

SSir tonnen febod) nid)t fobiel Zuder §u ung nehmen, mie mir
ndtig BaBen, unb ba ift eg eine meife (£inrid)tung ber fftatur, ball mir
ftatt beffen ©Otdrtemebi effen fonnen. Siefeg bermanbelt fid) ndmltd)
in unferem SEorfierin Z u d e ” rber in ba§ 83tutiibergeljt. © tdrte=
m et) | finben mir in ben §ilfenfriid)ten, im ©etreibe unb feinen
Otrdagen: 9ieig, ibfeBl, ©ago, ©OrieB, ©rauben, Otirfefiuber, j. 58
,Ouftin" unb in ber Kartoffel. Zudei: un!5 ©Otidrtemel)! Ijaben ben
gemeinfamen 9tamen ® olel)B brate. Sie fiir ung fo midjtigen,
anregenben 9til)rfalde unb ©Orgidnjunggftoffe finb befonberg in ©e=
miifen, Dbft, ©alaten, ©iernunb ©Otild) enthalten. Sag Dbft ift megen
feiner erfrifd)enben ©&4duren ein notmenbigeg, beliebteg ©cuuBmittel.

9lud) bie meiften iibrigen Starunggmittel enthalten fltdfjrfalje,
Orginjunggftoffe feboA in geringerer Otenge.

SSeitere ©enuBmittel finb bie ©Oemiirje, melcBe bie 9tal)rung
betommlid)er mad)en, j. 58. ©enf, fBfeffer, ©alj, Offig. Siefe barf man
jebod) nur in méBigen ©Otengen anmenben, ba fie fonft fdjdblid) mirten.
(Sffig j. 58. foli niemalg alg burftlofd)enbeg ©etrdnt genoffen merben.

©tit einiger Ubung mirb bie “augfrau lernen, bie 9tai)runggmittel
fo jufammenjuftellen, baB alle noétigen Stiljrftoffe in ber 9tal)rung
enthalten finb. Sag ©daffer muBl nad) 58ebarf jugefiigt merben, einige
Ogljrunggmittel enthalten biel, anbere menig SBaffer.

SSenn bie ©augfrau bie ©eridjte nidit ridjtig jufammenftellt, ift
bie ©efunbljeit ber gamilie ernftlid) gefdhrbet. ©in ©tangel an gett
in ber ©ahrung § 58. miirbe, ba bag gett ben iEdrper ermarmt, bei
ben meiften ©Otenfdjen ein Kéltegefiihl berurfadjen, meldjeg bon innen
fommt unb burd) matme Kleibung nidjt §u befeitigen ift. Ser Otann,
melcher mit §u magerer iEoft erndhrt mirb, greift oft “um 58ranntmein,
um fid) ju ermértnen, befonberg bann, menn er auerbem. nod) einen
unorbentljdjen, ungemiitlichen “gughalt borfinbet. &deldje traurigen



gfOlgen ein hédufiger SSranntineingenuf; "at, ift ia letber nur ju oft
ju beobaAten.

®te bauernbe dftinbercmfnafyme 6on Slitneral» unb ©rgansungS=
ftoffen infolge falfcijer “anbiiabung ber @emiifejuBereitung unb ju
geringen ©enuffeg bon fpflanjlidfer Boft (©alaten ufiu.) jeitigt Otoff=
»ued)icI=Sivan!t)Ctten toie SS. @ict)t, bie oft falfct)liA fiir bie 3-olge
bon @r!édttungen gehalten toerben.

©ine gute ©infiitirung in bie @rnd"“rung§= unb Sytat)rung§Tnittel=
letjre, foioie eine fReitje bortrefflictjer fRe”epte Bringt aud) ,.§enfcf)el,
£oAle"rBuA fiur ©dfule unb §aud" (SSerlag 33. &. SeuBner, Seifljig

unb SSerlin).
S>er Merb*

SBir toiffen, ball jebe§ geuer am luftigften Brennt, toenn i*m mit
ber Suft ©auerftoff gugefiitjrt tnirb, unb trenn bie fRdume fifcE)
geliiftet finb.

®iefe Siegel trenbet bie §au§friu Beim ®ol)lenl)erbe baburd) an,
bag fie alle 3 tige, Dfenroljr, Stoft unb Slfttjenbeljélter fo fauBer Ifilt,
bag bie Suft fotoo”] Bon unten alg bon oben baS SBrennmaterial
erreidjen !ann. SOian ffart burd) forgfaltige Steinigung anSoérennftoffen.

SRan legt iBafier ober ©fidne unter §olj unb Sol)len unb ent«
jinbet alleg burd) bie Ofentiire. SBenn bon ber §erbflatte aug
gefeuert toirb, entgegen Stau* unb fd)led)te Suft, bie ben Sungen
fcljaben unb bie ©OtauBenttoidmng férbern.

©ine Orffarnig an Neuerung tann man burd) bie fogenannte
®od)tifte erzielen, bod) eriiBrigt fid) biefe beim Stodjen mit ©aS
burd) bag SlurmEodfen.

©inen grogen tBorteil Bietet bie ©Orube. ©ie Braudjt nidft
jeben lIEag angeljeijt ju merben unb Brennt Sag unb Stad)t. SaBei
ift ber ©rubefofS fegr Billig. Sie ©taubgefaljr trirb Bei ben neueften
©ruben burd) 9liifaugborrid)tungen dermieben. Sille ©eriiAte tod)en
langfam unb Brennen feiten an, and) trenn man fie lingere Qeii
nid)t Beobad)tet. SOtan I)at ftetg marines SBaffer unb and) im SBinter
geniigt bie §igeentmidlung jur ©rtudrmung ber ®iid)e,

©in ©aSgerb follte in jeber 5liid)e- fein, tno ein SInfdjlug moglid)
ift. Um ber ipaugfrau jeberjeit ein rafdfer Reifer fein unb igr greube
madjen ju tonnen, mug ber Oagljerb ftetg rid)tig Bel)anbelt unb Bor
alten Singen red)tjeitig gereinigt merben. Stur in biefem fjalle ift
bauernbeS  gutes SlkiBeiten getoaljrleiftet. ©ine  ©eoraudjs$»
anmeifung mirb Beim O©Ointauf eineg @agl)erbe§ BeigegeBen. ©eftr
Borteil*aft finb bie mobernen ©aSIferbe, bie einen Befonberen aSart»
ofen gaben, ©ie geftatten ecin gletdjmédgigeS fdjnelleg aSacten.
DBgleicg bei biefen gerben ©farflammen Bermenbet merben, mirb
manege §auSfrau Borjiegen auf ber offenen glamme unter 33er*
trenbung be§ ,,Alidfenmunberg”, ber ,,3auBerglode" ober eineg dgn«
liegen Slffarateg gu Baden. Sie ermidgnten 33ad« unb torataffarate
(»Atlicgenmunber" ufm.) finb fo eingeridget, bag fie auf tleinfter
©garflamme ecinen Autgen Bon 1 tpfb. in einer ©tunbe Baden. Scr
S5fucgen badt ogne meitereg gurerldffig gar unb gleidimiigig Braun.
33eim Soraten ift eg ein tBorteil, bag bie geige ©lode trogrenb beg
Slnritgteng gum SBédrmen iliber bag ©Oebratene gefteltt merben tann.
Sin ber §auSfrau ift eg geute, fieg bie Bielfeitige SlrBeit in ber 5?id)e
bureg bie neueften Orrungenfegaften ber Seegnit unb Stiirnftrie gu
erleidjtern. Sen Slggaraten finb genaue SBefegreiBungen Beigefiigt,
burd) bie fieg bie §auSfrau iiber ben ©eBraueg Belegren tann.

©ine groge ©agerfgarnig ergielt man bureg ,,Surmtoegen®. Sieg
mirb fo bureggefiigrt, bag mau gemodgntiege gut ineinanbergaffenbe
Stogtogfe aufeinanberftellt. Sie ©geifen merben guniddjft angetoegt

5



int unteren ffinoAen in SEaffet: ober eine ©u”fte, feie etinad ein=
focfjett fann. ®ariiber fefet man ein angefod)te§ ©emiife junt SSeiter*
Ic4en. Stuf biefen gnjeiten Stopf fann man nocf) einen Dritten Stopf
mit dteiS ober £>bft ftellen ober and) um einem Oericpt, ba& paupt»
fad)li(f) quellen foil. gibt fauflic’e Surmfodier (®ampftiauben),
bie burd) Doppelmanbe eine groflere §ije in ben jtoeiten SEopf brin=
gen. ®ie Reillen Dampfe jiepen jmifdjen ben beiben SSanben in bie
B6pe unb enttoeitpen burcp Heine Sdcper ber Slufjentoanb. ©elbft=
rebenb focfit ez in foldjen Slpparaten nod) bejfer, afo in einfad) auf=
einanbergefeliten Dopfen. Der Stuijen liegt in ber ©aderfparnis @§
ift moglid), biefe Doppeltopfe mit einer ©parflamme ju peijen.

SSei ben meiften @a§tod)ern miiffen bie fRinge umgebrept
ioerben, bamit bie Dopfe “odjftepen, unb bie fflamme fid) fo unter
bem Dopf augbreiten fann. Dabei mufBl bie @a§flantme ftet§ einen
Ijettblauen Stern “aben, fonft brennt ba§ ©a? falfd). SOtandje ©Opfteme
befipen peb» unb fenfbare 3tinge, bie fid) felbfttitig jum Sl'odjen ein=
ftellen. Slud) toirb meift ein SSrenner»nginfap fiir fBlitteifen mit=
geliefert, ©obalb e§ in einem Dopfe foAt, ftellt man aucp bei dlteren
Srennern bas @a§ flein, fonft befommt man eine gtoffe ©astedpmng.
Sind) barf man ba§ @ag nid)t friilljer anjiinben, als man ben Dopf
aufftellen mill. 33eim Slbftellen heg ©afeg foil man juerft ben “aupt«
Ijaptt jubreljen, bamit bag @ag nid)t im ©djlauipe bleibt, bann barf
man ba§ gubrepen ber SRebenpifine nid)t oergeffen.

Da§ eleftrifdje Stodjen unb SSaden ift fetjr bequem unb fauber.
Die Decpnif ift bauernb bemiipt, e§ nod) ioirtfdjafttidjer ju geftalten.
Sn@egenben, too ber ©Otrom billig ift, fann eine eleftrifdfe Stiid)e felfr
Oorteilbaft fein.

Dag eleftrifdfe “ocpen ift bie mobernfte gorm ber Jtiid)enfiit)rung.
Die Dedmif toar in ben lepten Qapren mit groBem Orfolg bemiipt,
biefe immer toirtfdiaftlicper ju geftalten. Der ©auptborteil ber elef=
frifdjen Stiicpe liegt neben iprer ©auberfeit, SBequemlidffeit unb
©idjerpeit barin, ball alle ©peifen mit benfenigen SSdrmegraben ju«
bereitet tnerben,.bic ber ©rpaltung unb Onttoicflung ber'fltidfirftoffe
am giinftigften finb.

©ine allgemeine 33enuidung ber eleftrifdjen Stod)toeife tjdngt in
ber Sjauptjacpe bom ©Otrompreig ab. SSo ber ©trom 12 fBfg. unb
barunter foftet, ift bag boll »'eleftrifdfe Stod)en burd)aug tbirtfd)aft=
lief). Sei ©trompreifen big ju 25 fpfg. fommt bag eleftrifcpe ®od)en
in 3 u!a” geraten (eleftrifcpen £od)=, Srat= unb Sadrdqren ober
A'od)platten in Setradjt.

Sur AtiicBen, bie feinen ©aganfdflul paben, j. S. auf bem Sanbe,
ift ein eleftrifdjer S?erb befonberg borteilpaft. Sttan peijt bann bie
Stiicke im SBinter mit einem fleinert Stoljlenperb (j. S. ,,SBrotog"»
~ufafeferb), ber mit bem eleftrifcpen §erb unmittelbar jufammen=
gebaxtt ift.

(Sin niDberner ciePJrifdjet -6rat* unb (SleEftifdjer “erb mit angcbaurem Ao’lefeil fiir
IBacfs®jerb (fprofos). ftudjen obnc anbcre «”eijung “rofof).



mSie ®od)}olcttten lafjett ftA “ettau auf bolle, mittlere unb fAibaAe
§i*e einftellen. Dag bie $eljeijung niAt mit offener glamme
gefcf)iel)t, ~at nocfj einen Befonberen SSorteil: gett» unb 3Bafferjugate
ift in geringerer 9Kenge ndtig al§ fonft, ba ein SSerbamlJpfen faft gar
nid)t ftattfinbet. gifd) mirb j. 33. in ber eleltrifdfen SBratrol)re oibne
SBafferjugabe ft£)on gar, faftig unb tbol)lfct)ymeclenb, ba et birett auf
ber ©djiffel angerid”tet unb getoiirjt auf ben 3ftoft geftellt wirb.
Daburd) bleiBen alle iltdijrftoffe erljalten.

Die milbe, bod) in jebem ffalle augreidjenbe SSdrmeeinwirlung
Beim eleltrifd)en $todjen, SSraten unb SSaden gewdidhrt aud) bie
SC(toglid)leit, ben $ ereitung§boxgang automatifd) ju geftalten. Die
§augfrau lann bie ©eridfte faft bollftinbig fidf felbft Gberlaffen, ja
ju bieleg ober ju fri“eg SBadifeen ift bem Srodjgut nidjt einmal
jutrdglid). Ru ben eleltrifdjen 33rat= unb 33adrdl)ren, in benen man
audj fod)en lann, gibt eg aud) nod) automatifd)e ©dialter, fogenannte
Sctjaltuljren, bie bie ©tromjufuljr felbfttatig regeln. Die §augfrau
lann alfo Seforgungen madjen, bie Uf£)r fdjaltet ben ©trom jur
red)ten Reit ein unb audj wieber aug, fallg bie §augfrau nid)t jur
Beit wieber ba ift. 33raten, ©emiife unb ©eBédde Bebiirfen aud) Beim
I'odj.en ober iBacfen oljne tiljr faft gar leiner 2lufficgt, ba bie SBatme«
berl)dttniffe bem ®od)= unb aSratfjrojeg genau angefjagt finb.

Da leine SlBgafe cntfteljen unb leine augftraljlenbe §ije bie ®au§--
frau Beléftigt, fo ift aud) bom gefunétjeitlidjen ©tanbpuntt bag ele!=
trifdje ®od)=, 33rat= unb SSadberfaljten alg ein groger gorl|3jritt
ju Betraditen. Die Dteinigung ber eleltrifdjen Aodjer unb aSrtttéfen
geljt fdjnell unb Bequem bor fid).

(Srleidjterung ber Hausarbeit.

9tad) neujeitlidien gotfdjungen unb (Srlenntniffen bergeuben bie
meiften §augfrauen in ber geWoljnljeitgmégigen 9lrBeit ganj er*
BeBlidie Krifte, ©djmerj in ben 2lrmen, deinen, im 3tiiden unb
Sojoffdjmerjen %exclen iljnen an, bag fie ben Korper iBeranftrengten.
$ on berfd)iebenen ©eiten wiirben SSetfudje gemad)t, bie §aug=
frauen in itjrer bielfeitigen, baBei oft unbanlBaren ~[rBeit ju ent*
laften. ©inerfeitg gefdjie’t bieg burd) neue Bequeme Stpjmrdie fiir
@ag, Oleftri§itdt, Siefen, SBifdjer ufw., anbererfeitg burd) gute fftat*
fiAlage. Uttandje SlrBeiten tdnnen Beffer figenb erlebigt werben, 5. S3.
@emiifefmflen unb ®artoffelfdjilen, woju eg fe’r firflttiidje Drei)*
fti“le gibt. Stltere grauen beforgten bag fdjon immer fo, aber aud)
bie jiingeren finb nid)t Bequem ju nennen, wenn fie fid) auf biefe SSeife
bie SlrBeit erleid)tern.

Dag ju Beftimmten SlrBeiten notwenbige §anb*
Werlgjeug lann man — wie j. 93. Beim ©arbinen*
auffteden — in einer Alammernfd)irje mit fid)
filjren. ®offerf)aden Braud)t nidjt auf bem gug»
Boben ju gefd)el)en, fondern man fegt ben Koffer
auf 2 Otiil)le. Sieim SBafdjewafdjen berwenbet man
mit aSorteil ,iBerfil”, bag felbfttitige SBafcgmittel,
um fid) weniger SlrBeit gu madjen. Der SBafdjlorB
lann Beim Siuflj¢mgen ber 9Bédfd)e auf einen alten
finberwidgen ober fonftwie auf Sltidber geftellt werben.
©infadje Heine SBafd)eftiide, ©fjigenbeddjen unb iljn*
licgeg foldtten mandje grauen gern im ©igen. Sille ©eritfcgaften
muffen felBftrebenb in richtiger |[)6ge angebracht fein, ©eljr Boticil
gafi ffnilt man bag ©efcgirr im ©igen, wenn man einen alten
Difd) mit einem Slugjug Oerfegen ldgt, ber bie ©Opiilfdjalen beherbergt



aSenu”t man bann noA ba§ neue Stufmafdjmittel
Lgmi“, fo ift bte unangenehme StrBett be? 2tuf=
Inajsfien§ fcEjneE nnb Ieid)t erlebigen. @efcbto=
16rde, iiber bie man heifre§ SBaffer brauft, nadjbem
bte Zeller nnb ©djifjeln mit ,3 mt" abgemajcf)en
morben finb, erf*aren bag tBachfaiiten. ®ag ©efdjto
betommt burd) ,,.“un®“ einen fchénen ©lanj nnb
ttoctnet burch bag heile 3tBbraufen faft ganjlich,
moburch mieber an fcbeit gejha™t merben fann.
®as 2tufmafchmittel ,,Swt*“ ift nicht nur niBlich
jum @ef(hirrfhnlen, gut «Reinigung ber ®och' unb
«Bratgerdte, e§ fterleiht auch iBorjellan, ©lag, genftern, Briftall,
~liefen unb «Otarmor ein neueg Slugfehen. ©etbft Ol= unb «Krjnel—
flafdjen unb »©ldfern, 6onig», ©enftohfen unb SSafen nimmt ,,$ini"
farntiithe 9tefte beg nhaltg unb befreit fic bon fonft oft lange an=
haltenbem ©eruth- Siuch bie Steinigung bon Stim
S)efen erlebigt ,,”mi“ fchnell unb tabehog Dtburd)
trantte «Dtofi unb «Bohnertiicher merben in heille
»Snti" »daBaffer mieber fauber unb tiar. Ungahtlg
®inge gibt eg noch tm §aughalte, fiir bereu Uteinif| A
gung ,,Snti" auggejeichnet ift unb jebe “augfrau mir
bie bielfeitige Stnmenbunggmdglichtett biefeg 2tu
mafch=, (SpiiU unb Steinigunggmittelg balb fchihe
toie Gtnmenbung ift bentbar einfach-
«Otan braucht nur einen ©OBtoffel ,,Snti" (fiefje
58ilb) auf 10 Siter SBaffer = 1 ©irner ju geben (fur
tleinere ©Oefdle nimmt man entthrecfjenb meniger).
9tuherbem hat ,,”mil ben SBorteil, beginfi*ierenb ju mitten, mag
befonberg in ber Stranfenpflege beim ©hiiten beg benuhten ©efchirrg
ber «Babemannen ufm. michtig ift. ®abei greift ,Smi“ meber bag
«Ptaterial nodh bie ©édnbe ber ipaugftau an.

Sie 9o6af("e

iDie aBifche ift ein toftbareg ©nt im (gaughalte unb muf} eine gute
SBefjanblung erfahren, menn fie lange borhatten foil, umfomehr,
meil heute nicht mehr bag fefte felbftgefponnene Seinen aug ®roh=
mutterg Stagen getragen mirb, fonbern teidftere ©toffe, feinere
©emebe. ©Oine bietbefdjiftigte “augfrau muh auch barauf hebacht
fein, ben ganjen SBafchborgang moglichft mirtfchaftlith ju geftatten,
b. h- Seit unb «Arbeit ju fharen. friiher nahm bie grofle SBéifche auBBer»
orbenttich biel Seit unb Straftaufmenbung in 9tnfhruih. «peute ift bag
anbetg. “ie Sabuftrie hat fich aud) auf biefem ©ebiete in ben SDienft
beg Spaughalteg gefteltt unb ihm in gorm ber mobernen SCSafdimittel
mertootte $itfgmittel in bie §anb gegeben. SBermenbet man j. 33.
bag fetbfttitige SBafdjmittel ,«Perfil“, fo braucht man nur fotgenbe

Strbeitgborginge ju beadjten:

fttn SBoraftenb: ©ortieren, einmeichen,
am SSJafchtage: SBafdjtauge bereiten, % ©tunbe fodjen,
gut fhiilen, buvdjjefyen, mringen, ttodnen.
Dag ©infeifen, Steiben auf bem 2Bafd)brett unb SSiirften ift nicht
mehr etfotbetlid).

3ttg erfte Strbeit mirb atfo bie SBiafdje fortiert, unb jmar gilt eg, ju
beftimmen, mag alleg jur groBen SSdfche gehért, unb meldfe ©tiide
ati tteine SBéfche gemafchen merben folten. 58ei ber groBen SMfihe
mirb alte bie SBéfche gemafchen, bie geiod)t merben fann. «Ratiirlidf
mufl man aud) hier Unterfd)iebe machen unb genau fortieren. «Beifle
3Bédf<he — bunte «Bafdfe, Seibméadfthe —- Difdjméafche, iBettméidfche —
S"d)enméafd)e ufm, fRach bem ©ortieren bereitet man fich fir bie
ineile SBifche eine ©inmeichtauge bon ,6enfo=33ieid)foba unb rechnet



baBetein”afet ®enlo auf 4-50merfalte§SBaffer. A'altmugba§3Baffet
fein, ioeit batirt bte BSetocbefafer tangfam quillt, wit)renb bei 58erto?ii=
bung bonljeifiemaBafferjutntSintoeicben bet (Sdfmufj einbtennentniitbf
unb nut feijr fdjioet, oielleiAt aud) gar nidit “u befeitigen tuédte. gn bieje
©intDeicijlofung legt man ©tiid fiir Otiicf, babei fie"t man einzeln
nad), ba| teine fabeln ober farbige SSénber barin finb unb ldgt bie
SBifdfe iiber 9tact)t foeidjen. Siiiidjeniodfdje ift am fd)muligften. ©ie
tuirb am beften allein ober unten im Aiibet eingemeidjt. ®atauf legt
man bie auzgefuAte 93ett=, Seib» unb fdftieglid) bie feinere SSifcfye,
unb jtnar tofe, nid)t jufammengefattet. ©Otaubtiii*er merben gefonbert
eingetueidft. fjette SBo”nertiidier ftedt man ein in Smi=Sofitng.

31lm SBafcgtage ift bag erfte bie 58e»
reitung ber SCSafcgtauge. SBir fiillen
ben Steffel jur §atfte mit fattem
SBaffer, nadjbem toir ben $ngatt beg
SBafcgfeffelg feftgefteltt gaben; ange=
nommen ber Steffel fagt 90Siter3Saffer,
fo bmucgen toir nur 45 Siter:

10 Siter SSaffer = 1 Ointer,

45 » » = 4V

Stuf 3 ©imer SBaffer nimmt man
ein fleineg fBafet tBerjit, auf 4% Oimer
aBafier nimmt man [V, Heine
4imexe qsergt.

Man gebraucbt atfo fiir einen Reffet 28dfd)e (90 Siter “ntjalt)
1y2 Heine§ 5Batet iBerfiC- ®iefeS Quantum muBl man fiir jeben
®effel frifdi bereiten. SSon befonberem SSorteil ift e§, ba§ Hare
SBaffer in bem Aeffel burd) SSeigebeu bon 1— 2 ipanbdoll §ento=
aSleidjfoba tveid) ju madjen. gebez SBaffer ift me”r ober weniger
Ijart. Siefe ipédrtebilbner berbinben fiiA mit einem Sieil ber " safcty=
lauge (©ceife) unb madjen fie unmirffarn. StSenn man nun ba§ SBaffec
im iteffel meidjmadjt, fd)tdgt man bie ©édrtebitbner nieber unb forgt
fir reftlofe 9lu§nu”ung ber SBaf’tauge.

Man 16ft alfo 1% jéatete iBerfil in toenig #Baffer talt auf unb
gibt biefe S6fung in ben jur O&dlfte mit tattern SSaffer gefiillten
SSeffel. “e|t ri”rt man um unb legi bie SBéifdie aug ber ©Oin=
toeidtlauge hinein, ibian luringt teidjt aud unb legt bie ©tiide loder
in ben Steffel. SBenn ber Steffel ju boll geftofjft mirb, fann bie Sauge
nidjt geniigenb an ben ©toff tjerantommen, unb bie SBifdje brennt an
ber tfeigen Steffetlnanb teidjt an. iilitan ermdrmt nun bie 2Sdfd)e
tangfam big gum Stodfen unb todjt fie % Otunbe. SMtjrenb beg
StoAeng mug bie SBafcqe ofter umgeriifirt toerben. ®ann toirb ber
Steffel entleert unb bie ganje geige’Sauge auggefcgofift. ilifdjliegetib
toirb ber jtoeite Steffel, toieberum fait, mit neuem iBerfil an»
gefegt. $n ber Btoifdjenjeit ift bie gefolgte Sodfdje ettoag abgefiiljtt,
unb man fann fie in fjeigem 2Baffer fftiillen. ®abei fiegt man alte
SSiinbcgen, ©dume unb befonberg fdfmugig getoefene ©teilen nad)
unb fann, faltg notg ©cgatten borgauben fein fottten, teidjt mit ber
£anb_natgreiben. (@ibt man bem erften Ogiittoaffer ettoag ..©il"

bl 1t der ziveite Kejjel Jt.od)’r»..ntitf)‘f'f?ﬁig;ﬁ
o

gefodyt, fo wird i der

niemald vor dem N
- : < ' oerden R e Vi
\ - - " -ty j niemata oor bem asafdjen eingemeicgt
toerben barf.
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SLann titan fief) ba§ aBafeEjemafAen fo einteilt, faun bte SBafofje
be§ erften ®effelS fe~r batb butcf) bie SBttngmafcf)ine gebrefjt xtnb auf»
geldngt toetben. <So fommt eg bot, bag tm ©otnrrter bte erfte SfSafcge
fiJjon getroefnet ift, luenn tnan bie leiste auf bie Seine pngt.

90le§ bag, Wag ftfptell tjintexemanbev beEanbeU werben mug, alfo
alle ©adjen, bie im (Setuebe ober in bet garbe emftfinblid) ftnb unb
fein (Sinweicben unb Podien »ertragen, nennt man fleine SBafdie.
§iert)er gepten atle feibenen unb
fonftfeibenen  SfBéfdjeftiide, feibene
Meiber, ©Otriimftfe, alle ©ad)eit aug
iffiotte, ©tricffleiber, fPuloiier, ©Aat§,
®iffen, alle Dbuntgeftieften §anbar=
beiten unb ©eden. ©Oiefe ©Otiide
fottte man niemals bei ber grofien
aBiifcfje mitwafdien, benn fie brauchen
befonbere Stnfmerlfamfeit. 9tid)tet man
fid) nad) folgenber aBafdtmettiobe, fann niemals eine SBaicp
migtingen.
oflg ©orfidjtSmajgregel madje mau fiA jum Ornnbfag, immer erft
ju prifen, ob bie fprbe beg betreffenben ©tiideg liberganp eine
Stagbebanblung »ertrigt, ©aju taudjt man ein Siftfeldjen ober »er*
ftecfteS ©cfd)en in flaxe§ fatte§ Sffiaffer unb briidt eéd iiber einem tueigen
©ud) au§. 93Ieibt ba§ SBaffer unb bag
©ud) underfiarbt, fo fann man an bie
aSiafcge gerangegen. BI1I2# bereitet
man fieg eine falte 9Betfili Sauge (1
©Ogloffel iBerfil auf 2 Siter SBaffer),
barin briidt unb feginenft man torfieg"
tig ba§ jit beganbelnbe ©tiid auS, »er»
meibet alleS 9teiben unb SBringen,
ftedt eS fofort in ba§ nebenftegenbe
talte © gitpaffer, bag fo oft ju erneuern ift, biS baS SBaffer oollftinbig
Har bleibt.Bum SCuffrifcgen ber garben fiigt man bem erften Ogiil»
toaffer einen ©djug Alicgeneftig bei. ©aS getablaufenbe SBaffer barf
nur jtoifdien ben |sdnben leiegt abgebriidt unb niegt burd) SBringen
entfernt roerben, ©arauf rollt man Sag
MeiburtgSfttid in ein grottiertueg gut
ein (aber nid)t nur einicglagen, fonbern
reegt feft einroilen), bamit auf biefe
SBeife baS SBaffer enttoeciegt. ©aS ©Oueg
ift fo oft burig ein troaeneS ju er»
fegen biS fein SSaffer megr auStritt.
©aS fo gut »orgetroefnete ©tiid jiegt
man bann OJorfiegtig in gennn legt
jtoiftgen bie einzelnen ©eite — Sirmel, SJorber» unb SHiidenteU, fragen,
3Jtanfcgetten,©afd)enufly.— treige©iid)er ober tueigeS, frauSgebriidteS
©Oecibengagier, bebedt eg nodfmalg mit einem ©ueg unb ldgt eS fo
liegetb jiemliig ganj troden merben; ioirb bann »on linfS ge*
glattet, fiegt baS ©tiid toieber lounberfegén unb ftie neu auS.
garbige Otiide biirfen niemals gidngenb getrodnet toerben, mtdj
bie ©Ointiiirfung ber Dfen* ober ©onnentuarme ift ju »ermeiben.

fBfteglicge a3eganblung ber SBafcge ergogt igre SebenSbauerl
f53¥an figont bie 2Bafcge, toenn man fimtlicge Otiide
(Cifcg=, Seib», S%ett= unb geinindfige) naeg bem SBafigen etioaS
einftarft. ©Oie Otirfe ift ein ©cgugmantet, ber ben USetoeben
unb ber SSafd“efafer £>alt »erleigt. afteue SBafcge ift immer geftérft
(adgretiert). ,,SBie neu“bleiben famtlicge SBéfigeftiicfe (aueg bie figon
lange benagten), toenn man ignen eine leiegte 2iggtetur burd)
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Ofidrfe gift, SO0tan rmtg natiulid) eine® ber cltBehJdfrten beutic&ert
fjabtiiate nehmen, 58. §offwtatm'§ ©tdrte tnit ber ,,.fafe".

Sn bie, ber SBaM”e gegebene, ge|ld)mutbige Otirtetjiille jteften ¢ de
Sieden Ijtnein. ®aburcf) tuirb bet SSafcfybtojefj erljeblicl) erleicljtert.
®ie 4Bédjcbe I)dlt toeit langer atd nngeftdrEte aBifdjeftiicEe. ®urcE) ba§
©inftarfen toirb bag ©ectoebe griffig; bie ©etnebefjoren toerben au§=
gefiillt, bie borljanbenen Unebenheiten, befonber® bei dlteren asdfdbe=
ftiden toeggejaubert; unter bem S5Bldtteifen erhdlt bie SBiftfie ba§
gefclintetbige, elaftifd)e Stfofjret unb ben begehrten, fefttiglichen ©lanj.

6offmann’o Stdrfe eignet fich befonber®, toeil fie eine 9tei®*
Itu®dug®ftirfe ift. stei®ftirfe hat bon allen ©Otédrtearten ba§ feinfte
©téarfetorn, bringt fontit ani leiiAteften in bie SBédfdje ein unb ecignet
fiel) be®halb am beften fotoohl fiir einfache, toie and) fir feinfte 2Séfdje*
ftiide (nicht nur fir bie &erren=2Bédfd)e, bei ber ba§ ©inftirten fd)on
immer ber groBeren |)altbarlett unb ber ldngeren ©auberfeit toegen
iblid) toar, fonbern and; fiir ©d)iirjen, 3 ierbeden, Snfdjticher, ©"er«
bietten, iBarabetiffen, ©hifcen, ©arbtnen ufto.)

33ered)nung bes “iid)en§ettels

SBir nehmen an, einSamilienbaterberbientin 14S:agen 80— 90 M.
aBenu nun bie ©auSfrau nad) ber ajetedmung ber nadjftehenben 5Bor«
fd)riften fiir 4 ertolAfene «Berfonen ober 2 ©rtoadjfene unb 4 Ainber
ba® dJtittageffen herftetlen toill, fo mag fie einen 2 ;eil be® ©elbe® tiglich
fiir bie fonftigen 2tuSgaben juriidlegen.

Otehmen totr an, bie fjamiiie mug mit ¢ M tdglich hau®halten, fo
rechnen toir ungefdhr 2,60 J/ fiir Reibung, “eijung, Sidjt ufto. ab.
©§ bleibt 3,40 M. SSon biefen nehmen mir bie $alfte tdglid) fir
ba® SOtittageffen = 1,70 JI, ba® iibrige ju ben anberen fOtahléeiten.
Sebe .fjauSfrau muff biefe® nad) ihrer aSeife entrichten. 50tand)e
hat auch «ach einen fleinen Otebenberbienft, mit tnelchem fie nod)
einjelne 9Iu®gaben beftreitet, ober Sanb unb SSie'h.

aSenrt bei groBerem SSerbienfte and) berhdltni®méagig mehr fiir bie
Otahrung auSgegeben werben tonnte, fo fommt bod) immer in
58etrad)t, baf; meift and) bie Slu®gaben fiir aBohnnng, gefeil}d)aftlid)e
aSerf)flid)tungen, Meibung ufto. grogere werben.

®ie ®an®frau richtet fid) am beften nach bem fogenannten SSot«
anfd)lage, ben fie mit dilfe be® §au®herrn nad) ben fjerfonlichen 58er«
héltniffen leid)t aufftellen tann. 3tad)ftehenb gebe i* einen foldjen
aSoranfd)lag unb nehme an, bag ©teuern, Sranfentaffen« unb gnOa«
libengetber fdjon oorabbegahlt lourben.

©innah me 2500 JI

1. 45 o. §. fir 37ahrnng 1125 M
2. 1515 » Reibung 375
3. 1818 ,, , aSohnung 450
4 66 » Gedjumg tunb Beleuchtung .o 150
5. 4 Berficgerung unb unOorhergefehene aiu®"

CADEN o 100
6. 5 oetfchteDene aiu®gaben: §ilfe im odau®"

holin @ afdicnmia  DFlana _in  Flronthai@—
berfiniedene "Sinagabens Hilfe ‘im Haus: |,
halte, Gejdpente, Pflege in 'qunt git§=

u B
I,lallllg}zlllu.ugcﬂl . 125 ”
Oftargelb 50 ,

2500 ji
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SUetm SSenedjnen be§ fiur oefdjaffuno ber WafyrungSrnittel ber»
fiigbaren @elbe§ mull bie “augfrau int dorau§ liberlegen, tnie tneit fie
tncd)entlief) mit itjrem (Selbe tommt. aserbraudft fie in einer SBodje
mttjr, al§ angenommen tnurbe, fo mu§ fie fiir bie folgenbe SSocEje
billigere ©eridjte “ufammenftellen. SSefonbereg ©ebidd ober bergt, ju
gefttagen foil fie iiberfftaren, bann braucl)t bag (Selb fir fftr. 6 beg
$Sorattfct)lageg nicljt angegriffen nterben. SBie fet)r bei genauer
aJereAnung geffmrt tnerben tann, unb mie toertboll eg ift, tnenn bie
.§augfrau audE) Sleinigteiten bead)tet, fdllt uttg bann befonberg auf,
tnenn tnir 2 fjatjre nergleicfien, in berem erften toir nict)t ganj genau
anfclfrieben unb berectjneten unb im jtoeiten bagegen iiber alle ©in»
unb Sluggaben genau Souif) fiihrten, fteibung fftart man buref) bag
Stugtnecljfeln, inbem man gute ©adf)en nicEjt im §aufe anjie”t, ferner
burcE) SJefudjen non Std“ftuben, in benen SCnleitung gegeben ntirb,
alte ©adfen um§uarbeiten. tBor allem mull jebeg Sltibdien fiiA im
9>df)en iiben, bamit jebe Sfleinigteit fofort auggebeffert tnerben fann
unb nidft frembe §ilfe nottnenbig tnirb.

SlucE) Ainber miiffen beizeiten baran getndtjnt tnerben ju beregnen,
bal fie, tnenn jeben S;ag 10 fBfg. unnotig auggegeben tnerben, am
©Onbe beg Jyaljreg 36,50 M berfefftoenbet [jaben. (Die fOtutter muB3 iljnen
betilflidE) fein, bamit fie iiberlegen, ob §. 39. gefiijentteg ©etb gefftart
tnerben tann, jeboef) obne fie jum @eij ju erjiefien. SEn Otelle ber in
mantben Familien fegr I)dufig getauften .Qudm'fiidlscben follte aug
ben ©fjarbofen jutneilen Dbft getauft tnerben. giir fiiBe ©peifen
eriibrigt bte fOtutter mandjmal einigeg ©elb, bamit bie SSorliebe fiir
©OituBigteiten burA eine nat)rt)afte ®oft befriebigt tnirb. Sebenfallg
miiffen Sfinbet bei aller ©fiarfamteit fo erjogen tnerben, bal} fie aucE)
unnotige ©eclbauggabeu nidft nerbeimlidf)en. ®er ersieBlidEie ©influf
ber fleiBigen, fbarfamen SKutter tnirb beffer alg aller 3 'oang tnirten.
99eim Aiitbenjettel 148t fidf) fdjon mit tnenig metjr @elb eine beffere
Jifammenftellung erzielen. Stad) bem aSoranfd)lage bat bie “»augfrau
3,— M tiglid) fir Stabrung jur SBerfiigung, fiir SOtittagbrot bemnacb
in ber SBocbe 7x1,50 J( = 10,50 JL

IDie nadjfolgenben 5fii(benjettel follen rf)r bie Slrbeit ber gu*
fammenftellung erleid)tern. ®ie Staljrung muf augteidjenb fein in
bejug auf Stibrftoffe.

L.
1. ©ebratene Seber unb iuatmer Sartoffelfalat 1,55 Mr
Rubbing 0,30 M e 1,85 M
2. ©@auertraut unb Aleinfleifd) 1,30 JI, mitOftecE 1,80M 1,80 .,
3. SOurftebrei unb fBelltartoffeln mit ©d)tnarte 1,50 JI,
mit ©cEjtoeinefleifch 1,70 JI oo 1,70 ,,
4. Stierenfubbe 1,20 JI, ©alat 0,30 M ...cccevveuvnennennee. 1,50 .
5. fBerlbobnen mit faurer ©ofle, Kartoffeln, 2 geringe
1,20 it, .Qbft 0,40 J [ oo 1,60 »
6. Slnfenfuftbe obne gleifd) 0,95 JC,Dr Detterg fRote ©riibe
mit aSanillefoBBe 0,45 M oo, 1,40 '
7. ©eringgfartoffeln 0,70 JI, SEomatenfalat0,50 J/ . . 1,20 ,
11,05 JI
II.
1. Sbmatenfubbe 0,60 J/, KalbgfcEjnittfleifd) unb Kartoffeln
2,55 Jl, @éttern@fieife 0,35 J I 3,50 JI
2. fOtobren (SBurjeln) unb Kartoffeln unb y2 SJorfd)rift
gleifdjballiben .o " 1,50 ,

Uebertrag 5,00 Jt¢
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Uedertrag 5,00 J¢

. ©OrBfeufu’e 0,95 A4i, gefiigtes CBft, UBergug oon

~anillefjubbing 0,50 J i 1,45
~artoffelfloBe ober ©fji“te mit Sacfobft..nne.e. 1,20

. Otreifriitben (b. i. feingefdbnittene SBlitter unb Otiele

bet jungen toeifen Stuben ober Otielmug, toeftfilijch)
ober toeifle Stiiben al§ ©emufe mit Kartoffeln unb
100 g aubgebratenem ©Ofied butcf)einanbergglocfit . . 1,20 ,,

. ©auertraut unb Kartoffeln 0,50 M, gebadener f1fc1)

0,50 JI, btadjfpeife: ©Ocf)otolabenfrubbing unb aSaniOe=

fofee 1,50 ,,
. uBeifle ajofynen mit faurer ©bectfoge unb Kartoffeln,
griiner © alat 1,40 ,,
11,75 Ji
II1.

. StinbSbraten iion SluSlanbgfleifA (©efrierfleiftEj) 1,60 Ji,

Kartoffeln 0,30 Ji, S3otjnenfalat 0,60 Ji, fBubbing mit

0imbeergeftbmac! 0,30 J i 2,80 fi
. Kotjlrabi mit 3)tilcf)fofe, Kartoffeln, 1 gleifdjreft bom
©ONNEAZ D 8 JU ceeiireeiieiee et 1,— ’
. iBeterfilienfartoffeln mit Stducberfifd) 0,80 Ji, ©alat
0,30 J i 1,10
. S(bgerif)rte Kloge mitC b ft 1,50 ,,
. Ofjinat, Kartoffeln, 2.@ier jum SSerjieten, 250 g <&d)in=
Eenffied 1,65 .,
. ©c£)niBf)eIBol)nen mit gering 1,— Ji, SSanillefpetfe 0,30 Ji 1.30 »
©raufjenfubbe mit Knocbenbriitje 0,80 ,
Iv 10,15 Ji

©emiifefubbe fiir 2 iBerfonen 0,45 Ji, gebadene ©rieB«
iofee fiir 2 fBerforien 0,90 Ji, @ole ». Dbftfaft mit

LOUTtin" 0,40 Ji . . . s 175 ji
. ©djnibfetbofmen mit Stinbfleifd) gefod)t 1,60 M, ©djoto*
labenfficife ,,®ibona" 0,50 J 7 .o 2,10 N
Kartoffelfalat 4 Qtier 1,50 Ji, griiner ©alat 0,30 Ji .. 1,80 ,
astinbbutjn mit O fJed . 1,— »
©iifje <Buppe ion fBubbingfiiléer 0,60 Ji, S3auetn=
friljftid 1,10 J 7 o 1,70 "
. 58irnen ober Sififel mit Kartoffeln mit auggebratenem
©Bed unb 250 g falter, gefocbter SKettwurft . . 1,10
SJofjnenfuBBe oljne ffleifA 0,95 Ji, mit 250 g Stubeln
al§ Stuflauf 0,80 1 1 oo 1,75 \
11,20 M
V.
500 g fjBfefferfleifib (©ulafd)), Kartoffeln 1,40 Ji,
iotanbelfBeife mit goljannigbeerfaft 0,40 J i ............. 1,80 Ji
©emiifefuBBe ober ©inlauffuBbe, 125 g SlbfelreiS . . 1,— ,

@erid)t tion getrodneten $itjen ober eingefod)ten @e=
miifen 0,60 Ji, Kartoffeln 0,20 Ji, 2 <3dnHS$el 0,80 JI

©imbeerbubbing 0,30 Ji L 1,90

©auerfraut unb fRaudjerfifib (mit gteifd) 0,50—0,80 Ji

I CE)T) et 0,90 '
. Kartoffelfubbe, btubelauflauf ion 250 g biubeln . . . 1,40

. ©ingemacbte Soobnen tiom iBorrat 0,30 Ji, Kartoffeln

0,20 Ji, SKettmurft 1,50 jz (Sieft »tettmurft al§ Sluf=

FAJNILE) e 2,— R

Orbfenfubpe mit S.llutlourft 1,20 Ji, §tmbeerbubb1ng

0,30 * ST . 1,50
10,50 M
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VL

1. §a?e 1,85 Ji, ®artoffclit 0,30 M,
»i'55ala"=@d)oEolabenubbiii¢j mit ajaniHefoBe 0,55 M . 2,70 M
2. i&donippelbofynen mit 3anbflei)Cf) .. 2,20 ’
3. gileig&rei unb geloAteS O b ft.niiniicncce 1,20 ’
4. SSur§eln (SKo6”ren) fauer geloAt ober Slortoffelfolat mit
8taud)erfifcE) unb griinem ©alctt 0,30 . . . . . . .. 1,30 .,
6. Munge @ro6.feny@id'tve mit ©r1€:f]t11jf]en ....................... 0,80 »
6. ffiartoffelpfannfucften, idictbeeren ober abgeriitjrte ®I5Be
mit Obft (idict», Oeibel», 93lauBeeren, 33efinge) . . 1,20 ,,
7. ©ebraiene Seber, Kartoffelbrei of)ne iDtilA 1,20 M,
3tote ®riile ober ©ecleefbeife 0,40 J [ .ccoovieiieieiiennne. 1,60 v
u,— M
VIIL
L. DteiSfubpe, bictgeloc£)t, mit fpiljejtratt ober Srifftiitirfeln
unb ©emiife fiir einen SSanberfonntag M
2. ©riine SBofjnen mit SAetthurft ...................................... 2, W
3 ©aure '£1nfen (©emiife) mit Kartoffeln, SSanille=iub=
bing 0,30 M v
4. 31?eAIf)fannfudE)en mit 0b ft.... ’
5. Stectriben unb Kleinfleift” .
6. ©Acllfifdf, ©enffoe unb Kartoffeln 1,10 M, Sirnen
ober 2ff)felfcf)etBen (getocfjte Sifjfelringe j. 33.), nadf bem
Ortalten mit aSamllefofe aui Dr Detferg ©ogenf)ulber
iberfillt 0,35 JI . . . 1,45
7. ©rbfenfuiifje ofine gleifcf) ober fBidgemife . . . .. 095 ,
9,30 M
VIII.

1. Oriintof)! ober brauner Kot)l, )8lutttmrft unb i8rat=
tartoffefn 1,50 J/, iRote ©rii“e ober ©Oecleefficife ,,SSalb»
meifter" mit fSaniflefoge ober ©djlagfafjne 0,60 JI . . 2,10 JlI
2. SBurftebrei (iBanf)a§, iRinbertnurft, ©Ori*lnurft), ein
©ericbt bom O©Odjlacfjtfeft mit © Atoarte unb Spiere (mit
gfeifA jubereitet ift eg teurer), ba“u iReftfartoffeln . . 1,— |,
©efdjnittener aSeifjfofjf, Kartoffeln, 375 g SRettourft . 1,90 ,,
fperinggfafat ober §er1ngg'art0ffe'n 0,60 J/, fiiffe ©lpeife
LESibona™ 0,50 JI . L ,,
Slumenfof)' Kartoffeln 250 g SBratiourft
. Sftubelauflauf mit ©djintenreften ober 14 SSorfd’rift unb
eine ©uf>f>e torfler, j. S3, alg Kaltfdjale: De Detterg
fBubbingDulber, §imbeergeftf)macl, mit SRild) berlingert

B

o

unb ©inlage aug SBanillefmbbing.....c. 2,30 »
7. ©ufofie bon ~ilfenfriictjten mit -auggebratenem ©Ofied

ober dSeiffbrotioiirfeln, gebraten . .. o L=,

V 11,60 JI

3)as “uffteiieri bes “iidjengettels*

agfodfentoirmorgen?* ®iefe grage tiglid) gur alU
feitigen 3ufriebenl)eit ju 16fen, ift fiir manAe ®augfrau feine geringe
Sfafgabe. fRadjftefjenb folgen bie in jebem SRonate leidjt ju befcbaffen»
ben unb befannteften ©eridjte nad) ber Steiljenfolge beg Kodjbudjeg.
58ei ber 2lugumljl fiir bie SSSodje foiite bie £>augfrau barauf fe“en, bag
gleidjartige ©eridjte nidjt ju fc*nell aufeinanber folgen, ferner mug
fie ben greifen nad) augtoaglen, bamit fie mit bem SBirtfdjaftggelbe
augfommt. Oielje ,,SSeredjnung ber Kiid)enf,ettel"
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I. ©uM>en mtfe Sw”"eitflertcfjte.
fVanuaxunb geBruar.

@etoftete eDifu~rfie mit Anodfenbriifje unb
Kartoffeln. O9tad)ff)etfe aitd Dr Oetferl gjubbingfjuloer.
Kartoffelfuf)f)e- ®ag fel)lenbe Oitoeig gibt man Ijinju, inbem
manSctjmarjbrot mitUKagerfife nebenher reiAt, ober burdf tafted

gleifct), “eige SBirftdjen, aud) iBicling (fB6fling).

9ieren fuf)fie

@uDf-e Oon § ilfenfri Aten. OtI3 gufficife !lann man, ba
©ixoeil Oorljanben, KartoffelfifanntucEjen geben (ft-aftcngetidu).

©inlau ffufxfxe mit Kartoffeln, fobalb bie ©ier billi et
loerben.

©emiifefififie. 9tn ©Oemiifen finb bottfanben: ©djtoarjiuurxt >
atofentofjl, SSurjeln (fbté”ren), iBlumenfof)!, SBirfing, ©fxinst
unb anfangS2;omaten(aucf) mit getroc!netem@emiife jitbereiten),
©iioeif? burd) gleifd) ober Knochenbrithe ober Klofee mit ©ietn
jxi geben.

©raupenfubpe mit 3tinbfleifct), foletttourft ober bon jeb n
bie ®dslfte get%dft.

®iefe @uf)fe ntit Octjinfenabfillen gefoctjt ober mit einer 9tact)fbe;ie
otjne @i gereicht, ba bie ©ier nod) teuer finb, j. 35. 9tote Oriibe,
Ofxeifen au§ Dr Detlerd fBubbingbultoern, Strme «Ritter mit Obft,
gtei§brei.

9tinbfleifd) fufifie mit einer ©Oinlage tooix 9tei§ ober Orieff,
Stubein, ©ago, 90tehl=, ©rie§= ober ©emmeltléfjen, 9tei§ unb
©ago jur ,§itfte. ©aju bag gleifd) nach ber.Oufif>e mit ©enf=
ober Oteerrettichfofje unb eingemachten ©urten gereicht,
©alédfartoffeln.

Knodyenbrihe toie toorftehenbe ffleifchbriihe toermenbet mit
einer Dtachffieife, j. 33. 9teig mit Sthfeln (aud) mit fRingaffeln aix
bereiten) ober «Otilchreig. (Knodjen 4—6 ©tb. fodjen.)

f311S fu fif) e toon getrodneten fpiljen, bie auch 5« tien meiften
anberen ©Oufifien fehr gut bertoenbet toerben tonnen.

Qebeg ©uffiengeridht totrb ju einem augreidjenben ffltittageffen
toenn eine ber tool)lfchmec!enben ©fieifen aug Dr Oetterg ijubbiua-
fulbern alg «RaiAffieife folgt.

9tar , 31f>ril, «Dtai.

$n biefen «Otonaten geben bie ©ier bei ihrer 33ertoenbung
©uffieixtloffen unb fir fiffe Ofieifen toiel Stbmedjflung. ©g ift
ratfam, fie nun auch fi* bie SBintermonate alg SSorrat ein“uleg
ba fie im «Dtérs unb 9ibril am billigften unb haltbarften finb. ferner
berbeffern mir unfere ©ufifien in biefen fétortaten burd) frifche ©e=
miifefproffen, Sotoenjahn, © guerampfer unb fonftigeg Oriine, toca m
beg hohen ©ectjalteg an fRahrfaljen unb ©rgan“unggftoffen.

S wn t-

1. ©iefer SRonat bringt ben ©pargel, beffen Kodhbriihe man tnii
einer URehlfchmihe toerriihrt fehr gut toerfoenben farm.
Singenehm ift iefjt bag frifd)e ©uppengriin.

2. ©uppe toon frifdjen ©rbfen unb SROhren (aSur’eln).

Su ©em1’ifefupﬂen fommt fefst toiel ber ©dfinfenfped alg fair:
Soeilage in SSetracht.

Suli,2lugu ft, September
finb bie §auptmonate fiir «Biidie unb bringen aud) nod) iiiele ©emiife*
arten, j. 33. 33red)bol)nen unb frifdjen 3Birfing, Tomaten ufrtr., bis
ebenfo benutjt toerben, toie bie im 2Sinter toorhanbenen ©erniife.
®re SSintermonate, aud)



Dftoder, S?00emé&er, SlJejcmber
liefern uns bagfeloe tute bie erften 2 Sionate be§ "aijteS.

SSenn bie .¢auSfrau auf beut SliarEte ein billiges Huljn, einige
Stauben, ein Aanincljen ober bergl. laufen fann, fo bringt fie nod)
ntahdje SlbroeAfelung in bie SfleUje bet (Buppengexidjte unb pat baju
nocf) leicl)tiierbaulici)e gieifiAbeilage.

II. @emiife.
mJanuar, fjebruar.

®te noA bom (Sommer Ijer borljanbenen frifdfen @emiife »oerben

fdjon teurer. Notfalls tauft man ab unb ju Sotidffengemiife,

b. 1j. mit SBaffer unb wenig (Salj in a3led)biicbfecn eingetoct)te unb

luftbicEit berfAloffene (Hemiife. @te braunen nid)t me”r gargefodjt

ju werben, muffen febotd), mit ober oljne Kartoffeln getodjt, einen

3ufa| bon fjett unb ©iweilftoffen belommen.
©emiife follten aud) im SBinter, Wo Dbft unb ©alate feltener finb,

fo oft alS moégltcb auf ben Stiftif) lammen.

Slidtjren (SBurjeln) mit fftinbfleifA.

“uiA mit weijjen SBoljnen unb <Bpei (®olb unb ©iiber, 3Binter=
blinbfiu~n).

iStedtiiben mit ©djweinefleifd;.

fSeifttot)! mit Kartoffeln, wie SBirfing getodjt, mit §ammel= ober
itinbfleifd).

ipiljgemiife (bon getrodneten ober eingefallenen iBiljen).

Slinbbu”n ober fflacfylefe mit (5alj* ober i8 licE)feni$s ol)nen.

@ ef*nittener SBJeiB« ober !Rotlol)l mit SSratwurft, 'DamfjffAnitten
(gritanbellen), lalter fjleifcljbeilage.

SSrauner ober griiner.Koljl mit SBrattartoffeln unb SBettwurft,

ober getadt mit ©aljtartoffeln unb beliebigem gleifibe,

ober gefcljnitten mit Kartoffeln burdjeinanber unb télutwurft, beill»
gemacht ober gebraten.

©Ofiinat mit ©iern ober gleifcbbeilage.

SBirfing mit Stinbfleifdj getotfji, entweber allein ober mit Kartoffeln
gemifcfjt.

@riine eingemachte Edot)nen ober SSiicbfengemiife mit -DtettWurft
allein ober mit Kartoffeln bermiféjt.

benfo mit ERinbfleifd).

Blumenfot)! mit ©oBe ober jerlaffener Soutter ober tpflanjenbutter.
SSeilage: SSratWurft, ® impffcbnitten, 28iirftd)en, itibbdjen ufw.

S3recf£)bobneu mit faurer ©ObedfoBe unb Kartoffeln, 3Sacl)§bobnen
ebenfo ober mit Oierfofje. Beilage: Kalte SOtettwurft, ge»
bratenes gleifd), ©Obiegeleier.

Sinfen ober weifje SSofinen mit faurer ©ofle als ©emiife mit
Kartoffeln, gleifcbbeilage ift nii*t notwenbig.

SBeifle a3ol)nen mit Pflaumen unb SDtettwurft, aud) mit Kartoffeln
burdjsufodjen.

©auertraut mi Otbweinefleifcb, am b7 attifdjften ift Kleinfleifcl unb
Kartoffeln ober Kartoffelbrei, aud) mit beibem gemifd)t.

©auerlraut mit gett getod)t unb Kartoffeln, baju gebratene gifdie.

Sofenloljl mit gett ober mit gleifd) jufammengelocft. 5deilage,
wenn ofine gleifd) gelocht, Wie §u asiumentolfl.

EOcbwar*wurjeln mit gleifdjllbBdjen ober mit Sdinbfleifd) gelodjt ober
allein mit ®utterfole unb gleifcBbeilage, baju abgetodfte
Kartoffeln.
gn ben SSintermonaten ridjtet man auch jnw gleifd) gern

©Onbioien», gelb» unb Somatenfalat an;

gm aBars

wirb baS alte ©emiife feltener. SBenn ber braune ®ol)l oben ab»
gefd)nitten ift, wacljfen bie ©broffen an ben alten Otengeln.
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©proffenfoijl mit ©ofte, Kartoffeln unb gleifdjbetlage.

SBetm bie ©emiife niAt me”r reidflid) 511 fiaBen ftnb, ift eine Stacb»
ffjeife al§ (Srganjuug oorjliglidf. ®ie falten-(Steifen 6on Dr. Detter?
$ubbingfntlOern finb na”rljaft unb iuoljlféfimccfenb.

®er Stfjril

ift nod) 4&rmer an ©emiifen, man t)ilt fid) be?l)alb an getrodnete {Jilje
unb ©alate. SSirfing, <Sfjroffen= unb 3iofenfot)l finb taum nod) ba.

3'm SRai

fodben mir nur nodi eingemai“te ©emiife folange fie ba finb, ebenfo
9tot= unb SBeillto”l, fotoie §1'ilfenfri'1d)te
giitige ©emiife finb fdjon in fleiner StuStoat)! Oorlfanben.
Otreifriiben; bie SOlitter braudjen nod) nidft abgeftreift ju tnerben.
SRairiiben unb §ammelfleifd).
grifdjer ©ommerffiinat mit ©iern ober fpfanntudjen.
©Ofjargel, ben man fefir tootilfeil jubereitet, toenn er mit Kartoffeln
unb ©offe gemifdjt toirb. Stlte Kartoffeln geminnen baburcf)
im @efd)mad. Beilage: ©Oier, SBurft, ©Od)inten ober nur ecine
Stadjffjeife anftatt ber Beilage, 5. 33. Dr Detter? ©d)ofolaben=
ffieifte mit SSanillefoffe.

fifun i
©ilfenfrudjtgemiife.
©Ofiargel toirb billiger.
Koftffalat.
SRelbe unb StémertoBl ober SRangolb toie ©ftinat jubereitet.
®ie Otiete be§ SRangolbe? tonnen toie ©ftargel gegeffen toerben.
®ie ilibrigen ©emiife finb nod) jiemlid) teuer.

Sunge SBurjeln mit fjett gefodjt, iBeterfitie, Beilage: ©d)infen,
Ojleifd)ftidd)ett, gebraten (SSeeffteaf).

SBurjeln mit SRinbfleifd).

Orbfengemiife mit Kartoffeln unb ©dfintenffted.

Orbfengemiife mit ©riejjfléfjen.

Orbfengemiife mit SBurjeln.gemifd)t; and) ©ftargelftiiddten.

SRandie §au?frauen bereiten au? ben frifdyen 3 toiebeln
(got)anni?laucb) ein ©emiife. ©ie fodjert bie notige SRenge,
nadjbem bie mof)ren abgefdfnitten unb bie fauber oor=
bereitet tourben, mit Dtinitfleifd) unb ©alj meid), ©inige geben
aud) Stofinen l)inein. SRan ijft Kartoffeln baju.

Kohlrabi; folange fie nod) jiinger finb,.riStet man gern mit ©offe an,
itt toeldjer man bie mit fodjenbem SBaffer gebrithten Herzblétter
mit fBeterfilie geljadt bertoenbet.

Koi)lrabi mit SRildjfoge. Beilage: -Kartoffeln unb ff-leifd) ober SBurft,
©d)infen.

Su li.
SBie Sitni, ©Oftargel bi? SRitte guli, iBilze bieler Slrten.

Orbfen in befferen ©orten, meift billiger al? im Smm

SBeifje Stiiben mit Hammelfleifd;.

@("nif)f)elbof)nen mit 3feid unb iBeterfilie. Beilage: gebratene?
gleifd), ©aljfiering.

©djniftftelbolinen mit Stinbfleifd).

Diefe aSoljnen finb meift nod) gering in ber ©orte, Ijirtlid);
man nennt fie Kriifter* ober SSufdjboljnett, fftitere ©orten
finb beffer.

©r,ole 33ol)nen mit Ofied.

S3red)bol)nen allein abgefoAt, mit Offig ober Siftfeln, au?gebratenem
©Ofted unb Kartoffeln gemifd"t. Beilage: gelod)te SRettlonrft.

SSredjboBnen mit ©fiedfofje.

SSredibo”nen mit ©Oierfofje.
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Stu gu ft

&§ gibt ©Oemiife in~iitle unb guile, “uli tmb Stuguft ftnb bte
Upauijtmonate fiir tpilje.
SIt¢'firen (SBurjeln) in Oerfd)iebenen gufammenftellungen; fielje

Sunt.
390't)nen, fiel)e Snti-
Orbfen, fietje SuK-
SBeijfe fRiiben.
SBtinbfjw”n, fiet)e Suit-
©Orofle Sotjnen, fietje Snlt.
Otreifritben, finb t)ittfig fdjon fe”r auSgetoadjfen.
SScifjtobl, jtnar nodf jiemlicf) jart, aber fetjr tDDtjlfctimecEenb, ©pitsfol)!.
Ottinat.
SBirfing mit O9tinbfleifd).
Aotflrabi.
Soredfbo”nen, fietje Snii-

(ag taffen fict) and) rote fRiiben (SBeten) ju ©emiife dermenben,

iBeitage: griiner ©atat, Kartoffeln, oider SBurft.

®er Oefttember
bringt un§ in jeber SBeife bie fReife ber Set&f iittjte.

fIR6”ren (SBurjetn) finben mir nur nodj in grofen ©orten, bie meift
gemogen merben. fsarte fletne SROt)ren merben molfl oereinjett
bon ©drtnern §u jiemtid) tjotjen fBreifen auf ben SRarft gebrad)t.
Die auSgemad)fetten 9R6I)ren taffen fid) fet)r gut mit Stftfeln ber=
mifd)t todien.

©rofle ido”nen merben faum metjr gebradft; bereinjett finbet
man nod) Orbfen.

Sm iibrigen tdnnen mir und nad) bem Stuguft ridjten, nur

merben mir fdjon tréftigere fpftanjen taufen tonnen.

©tedriben tommen nun aucti fdion in tteinen &Rengen mieber.

Sn ben brei lefsten SRonaten be§ Snt)re§ richtet man fidi fcBon
mie im SBinter (Sanuar) ein. Sm Oftober finbet fid) auf bem uRarfte
bei gutem SBcttcr motjt and) nod) einigeg ©ommergemiife (5. 83. griine
SSofnen). Tomaten uttb 83tumenfot)l finb faft immer fauftid).
Tomaten im Stuguft unb September am biltigften. Sm Dftober gibt
e§ attggemadjiene fBorreeftangen, ju fBorreegemiife geeignet.

III. Aartoffelfpcifen.

®iefe taffen ficB ba§ gan”e Sa”r nBer gubereiten. Sm Sriittja’r,
menn bag ©emiife fettener mirb, lierlieten aud) bie Kartoffeln td)on

an ©efdjmacf. 9Itan tod)t fie bann gern mit ©olen ober mit @e»

miifen gemifd)t.

Stud) burd) bag 83raten merben fie oerbeffert.

SRit fBeterfitienfole gereid)t, nehmen fie ein frifdfereg Stugfetjen
an. SOtan tann fie bann mit Sleifd)beitage, ©d)inten ober bergt.
anrid)ten.

SBenn ber erfte ©atat, Kreffe, Sattid) ju tjaben ift, lat fid) ein
guteg OTttageffen tjerftetten ju SSratfartoffetn unb ©iern.
SSetannt ift bie SSortiecbe ber §augt)erren fiir bag erfte ©eridft bon
frifAen fBelttartoffetn mit neuen geringen and) atg SRittagbrot.
dS.enn ber ©ommer bie Obftarten bringt, fo mirb bie fjaulfratt,
mo eg ©itte ift, and) biefe mit ben Kartoffeln dermenben unb fo

nod) eine groBere Slugmall in itfren Kiictjenjettel bringen.

Kartoffelpfanntud)en ift mit Obft unb ©atat angerid)tet,
ju jeber Satjregjeit ein miltfommeneg &Rittagbrot ober aud) atg
btadjfpeife angenetjm.

Kartoffelfatat, griner ©atat, ©ier ober ©iertudjen finb im
©ommer atg fjufammecenftettung beliebt. Stber aud) im SBinter
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follte man nad) SOWglidjfeit bie borljanbenen griinen ©alate
biel benutzen.

Slartoffelflofte laifen fid) mirJItd) gut nur mit feljr metjligen
Kartoffeln, bemnad) eigentlid) nur tion Oftober big SDtai, tfer*

fteiien' IV. gleifdjfiieifen.

. ®a§ gfeifeC) ber © AlaAttiere ift bag ganje 511 tjaben. 3 i
Oemerfen 1ift nur, baff bie §ausfrau im SBinter mefjr bag fette 3 -leifd)
beoorjugen follte, ba ber menfd)lid)e Korper bann beg getteg in
groBerer Stenge jur Orwarmung bebarf.

®ie fyieifd)beilagen, Uieldfe man meift ju ©emiifen reitet, finb
Heinere gleifdjftiicfe; fiefje Qnftaltgderjeid®nig: ®amf)ffd)nitten,
gteifdjftiide (iBeeffteafg), 93ratn>nrft, Seber, gebratene SSluttoiirfi,
gebrateneg OtippenfticMjen (Kotelett). Sebod) laffen fid) and) hu
biefen gleifdjfficifen Oon bem SSratenfaS ©offen |erftellen, ntelcbe
bann ju ben abgefoAten Kartoffeln ofjne @emiife SSerinenbung
finben. Um eine au§reid)enbe 9ta“rung berjuftellen, ift eg jebod]
ridjtiger, bann an Oteile ber (Semiife nod) ©alat ober Obft jn reidjen.

iféer p. fold)en fleifd)ff)eifen feine berartige Seigabe njiinfdjt,
follte baju eine ©iifffpeife j. ©. Bon DE Oectferg fBubbingDulber an«
rid)ten.

©roffe S3raten finb teuer. SBilt mau fie fiir melfrere 3;age BorteiD
Ifaft einrid)ten, fo ift eine ©upf>en= ober ©emiifebeigabe ebenfo er=
forberlid), tnie ju fleinen gleifdfftiden.
©eljr Borteill)aft finb j. S3, and) bie Koljlrollen todb.renb eineg groBen

Sieileg beg gabreg, dlitgnafjme Sliril big Sluguft.
griffe (gleifAfartoffelgeridjt) 148t fid) nid)t gut im Sllpril nnb Stai

fodfen, ba bie alten Kartoffeln bann meift eine fdjlecfite garbe
baben nnb and) ber ©efdjmad Su Wiinfdjen iibrig 146t, gm
ibrigen fann and) biefeg ©erieit bag ganje gafjr gereiet merben
nnb wirb nod) burd) “ugabe Bon ©alat ober eingemadften ©urfen
angeneljm bereichert.

SBnrftebrei ift ein winterlidjeg @erid)t, Berl)dltnigmiBig billig
nnb and) einfad) berjuftellen. ®ie §angfran foil bie Heine Stiilfe
beg gleifdfbacfeng nicl)t fd)euen nnb bigweilen eine groBere Stenge
biefeg ©eridjteg ljerftellen. (@g tjalt fid) bei faltem SBetter 8 Stage
nnb fann and) abenbg jum Stee ober Kaffee p Srot gegeffen
Werben.

@efli gel gibt eg bag ganje ga”r in ben ©cfliigellianblnngeii,
ba biefe burd) bie ©Oefligelmiaftanftalten, Weldie bie Kiifen fiinftlid)
augbriiten laffen, regelmdBig bamit berforgt werben, ©iefeg ©efliigel
ift feljr gut, jebod) and) teuer.

Sluf bem Sltarfte fauft man and) WoBl billigeg ©efliigel. SBie
Saitgfrau follte eg fdjon begwegen pweilen auf ben Stifd) bringen,
weil ©efliigel feljr leid)t Berbaulid) ift.

$ auben gibt eg, fobaid bie ftrenge SBinterfilte Borbei ift. ©ie
finb leidft p rupfen unb Baben meift Biel gleifd). Sitte Siauben
miiffen lange gebraten ober and) gefodit Werben, ©ie Baben feine
feinen, gelben gtaumfebern mefBr im ©efieber, aud) finb bie ©dbnibet
hédrter unb fiirjer, alg bie ber jungen Stiere.

Stauben= unb §iihnerfuppe ift immer beliebt. SDag gleifch Wirb
entweber barin fein gefdpitten ober man fod)t eine ©ofle p gleifd)
unb Kartoffeln unb gibt bie ©uppe BorBer.

§ihner fauft man oft im £>erbft billig, Wenn bie Sanbleute ihren
Soéeftanb Berringern, unb bie SSiere wegen beg geberwed)felg nicht
mehr legen.

gette ©Odnfe, bie fiir ben einfadjeren §augl)alt in $ etrad)t fom=
men, gibt eg befonberg Bon Oftober big ganuar.

Slud) burd) bag 2Mb fann bie §augfrau im SBinter ben Kiid)en»
jettel bereichern. SBenn eg ihr pm Soraten p foftfpielig ift, fo 148t



fid) bag Meinfleifi), Stippen, Sditfe ufto. jepv gut ju einem emfsfet)leng=
merten ©eridjt Benuden. ©etjr lorteiitjaft ift and) bie aSetmenbung
beg I'anindfeng an Otelle beg £>afen, unb bag (ginlegen eineg Otiideg
«Bfei-beftcifd) ,jum ©auerbraten foinie bie SSertnenbung bon ©eftiet«
fleifd).
V. &We.

®ie fiir ben einfacheren §augl)alt nnb ben tdglidjen Slifd) immer
gern berinenbeten ©Oecefifdie fann man befonberg in groferen ©tdbten
in jeber Sobdj'e mehrmatg frifd) haben, gm ©ammer finb bie gifdje
bem aSerberben leiditer auggefe|t, ba fie fdjneller alg gleifd) ihre
ffrifche einbiiBen. 3Jlan mufl fid) beginegen bie 2:age merfen, an
benert bie §anblungen neue ©enbungen erhalten. iOcan tann natiirlich
and) in ben gifdjgerichten Stbtnechfelung herrfdjen laffen, ba bie gm
bereitunggarten fefr mannigfache finb. ©ebratener gifch 5- &9.
fdjmedt befonberg gut mit £artoffel= unb griinem ©alat. ©g gibt
fertigen gifd) in Sliiten, ber .fdjnell hergeridjtet inerben fann.

VI. ©ier= unb 99ichtftmfen.

iDie aSerinenbung ber ©Oier alg Nahrungsmittel ift firaftifch, (nenn
mir fie Breiginert einfaufen. ©ollen fie alg Beilage an ©Oteile beg
gleifd)eg bienen, fo rechnet man 2 grofle ©ier fiir eine iBerfon. gm
hinter finb fie feBr teuer, unb menn mir eingelegte ©ier bermenben,
finb fie eigentlid) nur mit anbern Nahrunggmitteln gemifdjt mirflid)
mohlfchmedenb. aBie bie ©ier alg a3eigabe ju ©emiifen ju bermenben
finb, fieBe bei ©emiife. Sfngenehm finb frifdje ©ier befonberg $u
©alaten. UKarj, SChril unb guli, Nuguft finb bie beften ‘Dtonate jum
©inlegen ber Oier.

VII. ©atate unb Cbft

finb feBr gefunb. ©ie mirfen in jeber SBeife anregenb auf ben Adrper
unb merben meift gern gegeffen. ISie §augfrau follte fid) ftetg em
funbigen, ob biefe Nahrunggmittel, meld)e jugleid) ein guteg ©enuB»
mittel bilben, su haben finb. gm ©ommer ift befonberg ber Aopffalat
billig, bann follte. er tdglid) auf ben S;ifch' fommeu.

Saglte er S\iid)engettel fiir bie mer Saijresgeiten.

grithjah**  (aiud) SBinter). 14 Sage.

1.©Oonntag: Ninbgbraten, Otofenfohl, Kartoffeln.
Karamellfpelfe

. SDtontag: ©auerfraut unb fpofelfleifd).

. ®iengtag: Knochenbrithe bon ben Knochen beg ©onntagg»

brateng, ju ©raupen» ober Kartoffelfuppe.
Nubelauflauf mit gitomengefchmad.

[SSRN]

4. iDtittmod): ©ingemad)te a9ohnen mit Otettmurft.
5. ©onnergtag: dBurftebrei mit fBellfartoffeln.
SBein» ober ©bftgelee bon Dr.Octferg,,@ otterfpeife’.
6. greitag:. @ebeimpfter gifd)/ ©enffole, Kartoffeln.
Omelette.

7. ©onnabenb: Orbfenfuppe mit fflofelfleifch ober 33Iutmurft.
0 bft ober ©alat.
8. ©onntag: Ninbfleifdjfuppe mit ©ierftid) (gleifch faun burd)
(I. geiertag) Knochen unb gleifcbbriibmiirfel ober 'Biljejtratt
erfefet merben)
Ninbfleifd) mit ©enffoe unb ©urfen (ohne Kar»
toffeln)
Kalbgbraten mit OBft ober a3iid)fenetbfen.
Sagen» ober grud)tpubbing mit ©Otafronen.



. dJlemtag:

. ©ienStag:

. SJlittitiodE):
. ®onnerltag

. greitag:

. ©onrta&enb:

. ©onntag:

. ®lontag:

. ®ienstag:

. rottlood):
. Donnerstag:
. greitag:

. @onna&end:

.©onntag:

. SDtontag:

. DienStag:

. 93tittit)OGE):

.Donnerstag:

Sartoffelfalat, falter «Braten, treffe, (6tacl) S3e=
lieBen gleiftfiBriilie in Daffen, 5tnocf£)en nodjntalS
mitfoAen.)

OBftfuc”en o”ne g-ett als Sluflauf.

grifctjer ©ijroffenfofil mit Boll. ©of3C

iBerinenbung bon SBratenreften mit frifdjem pfeifet)
ju SBratflopS ober ol]ne frifd)e§ gleifdj ju gefiill=
tem «Bfannfudjen.

jDiBona"=Oremet3ubbingmit©d)ofolabengeld)mad.
~eringSfartoffeln.

Domatenfalat.

«BredjBoljnen mit faurer (Sofie unb ©djinfen ober
gering ober SBratinurft,

OierfuAen (2itc()Ipfaunfud)en) mit SlicfBeeren ober
©alat.

9%a(A ~BelieBen jum (Séttigen eine 'Suppe dorlier.

grifeBe Otreifriifen mit 'isped.’

©uBBe ober falte ©djale auS Dr. DetferS «Bubbing»
ljnloer, §1mBeergefd)macf mit % IDAilcB juBereitet.

(Einlage: ©peije ition fflartbelBubbing, falt geftellt
alS £I6gd)en.

Sommer. 14 Dage.

©uppen nad) SBetieBen fiir alle Dage.

©Otangenfpargel mit fKiiirei unb .ftal3SfcBniijeln.

Sftadifpeife: 3teilig oonDr OetferS «Bubbingputiiern.

Rubeln mit ©OcBinfenreften unb Aopffalat ober
fifjer 9tubelauflauf.

@roBe SBofinen mit Sped ober Koteletts (bann ben
Sped fait alS Sluffdmitt).

fRBaBarBerfcBaum mit ©anillefoge.

Domatenfuppe.

Slrme Dtitter mitOBftober@ eleefpeife oberSJtildireiS.

©OpiBfoBt ober toeijje fRiiBen mit gefod;tem ober
geBratenem fpammelfleifc3.

©eBadene gifdje ober @ier ju @artoffe!falat unb
grimem ©alat.

Aaitfdjale Bon Dit DetferS iBubbingpuloer, §im=
BeergefcBmad.

SBirfing mit gett Bon her ©uppe, DtinbfleifcB allein
foeBen, ju bem ©Oemiife effen mit ©enf, Oetourj»
ober 9lJteerretticBfolle.

Oriiner ©alat.

gleifcBbriiBe Born ©onnaBenb ober Beliebige fiille
©uppe ober Domatenfuppe.

gunge §dBncBen ober Dauben mit StpfelmuS unb
SSopffalat,

©tacBelbeeren iiberfiillt mit SRafronenfpeife.

gleifdjrollcBen (Otoulaben) mit SSIumenfoBl ober
«Blumenfoflauflauf.

©ebunbene ©uppe bon ber iBlumenfollbriilfe mit
©igelB aBgejogen.

©dBoMabenfpeife mit S8anillefole.

Or&fenfuppe mit ©Orielflofjen unb ©cBinfen.

©Orbbeeren mit SJanillemilcB ober ©cBlagfaBine.

Obftfuppe mit ©inlage Bon SSanillefpeife ober
SRanbelreiS.

aSurjeln mit SBeeffteafS (gebratene gleifcBftiidd)en).

©urfengemiife mit AalbSfdjniBel ober Koteletts
unb gefeBnittener aSeiPofl,

«Bufferi“en, frifd) getod)teS DBft.
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13.
14.

1.
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greitag:

©onnaBenb:

(Sonntag:

. SDtontag :
. ®iengtag:

. SKittood):

. Sionnergtag:

.gretliag:

. ©onnaBenb:
. ©onntag :

.50tontag:

. ®ien§tag:

. SKittlood):

@el!od)ter ober gebant“fter gtfd) mit ©Oenffofje.
SLomatenialat. -

S3linbt)ut)n ober S3red)Bol)nen mit faurer ©ofe.
$ idBeert)fann!ud)en ober St*feltuAen.

;ercrbft.

§afen=, 3te"= ober ©idnfeBraten mit St‘ifelmng unb
frifcben “reifelbeeren.

3u bem SSraten tann and) SSotinenfalat mit
(gurten gegeben merben. Dann iiertoenbet man
ben Slffelbrei ju einer ©iijiftieife toie folgt: “n eine
©lagfdjale legt man é&uerft Heine iBld"cijen ober
gioiebdde unb fillt ben Slpfelbrei barauf. Dann
folgt ein SBanillefjubbing, tjierauf £rongbeeren,
entmeber mit geriecbener ©djotolabe ober mit einer
©dfofolabefpei'fe ,,DiBona" tiberfiillt. SBenn man
©djotolabe nimmt, Bilbet bie le"te ©d)id)t ©d)tag=
fa“ne mit SSanilitn=3uder.

dHan fann and) nur 9TBfel, bann SSanillefpeife mit
©cbotolabe unb bariiber ©aftpubbing (9tote ©rii**e)
fiillen.
Aotilrollen ober gefiillter Aoljltofjf.

§dfenfjfeffer ober ©dénfeflein (liorljer in (@ffig
gelegt), oerldngert mit ©cBmeinefleifd).

SSenn bag ©Oédnfegeritjpe oerbraudjt toerben foil:
iBommerfdje ©efliigelfufj®e, fonft SSurjeln mit
Dtinbfleifd).

Sluflanf mit Qbft ober Dortdjen mit DBft Belegt.

§nt)n im Oteigranb ober auf Dteig angeridjtet.
§i nerfufjfie mit ©igelb abriitjren (©imeife gu
greitag).

©eleeff]elfe mit SSanillefoffe (menn 1 ©i baju ge=
braud)t mirb, nur bag ©eclbe, bag SBeige ju

re

©d)%11u(pel )ober aSrec”bot)nen mit 9tfofeln unb £ lar=
toffeln burdjeinanber mit auggebratenem Ofjecf,
getod)te SRettmurft talt ober fjleifdjBélldien ober
Bratfifd).

@d)neebille in SSanillefofje. ©itneig Som Don=
nergtag. (Oimeijj mu§ fdfnell tierbraudjt merben.)

©efdjnittener SBeiito"] ober 9totfot)l mit SSratmurft.

©djmeinebraten (bie Snod)en ju 9)tontag aug»
foAen jur SIBenbfuppe), ©AnifjfDelbotjnen ober
S3ol)nen= ober Domatenfalat.

ofiofa=O©Anee bon 2 ©imeig mit ,,Odtterfpeife” am
Dage borljer Ijergeftellt.

SSanillefoBe mit ben ©elbeiern.

©auertraut unb iBofelfleifd), fReft ©dfmeinebraten
tann mit berbraudjt merben.

gleifd”tartoffeln (gritto) tann and) mit gifd) Der=
geftellt merben ober ©ulafd) (iBfefferfleifd))
mit dRattaroni (SRubeln).

Oriliner ©Oalat.

©riine SSo”nen mit ©aljfieringen ober eingelegten
fRollmtjféfen ober URettmurft.

Oifje ©ufjfje al§ talte ©Aale tjergeftellt aug )Bub=
bingfDulber,§imbeergefdimad,mit % 1&Rild) ober
fRoter ©riitse mit 34 * SBaffer unb ©inlage bon
flRanbelfaeife.



12.'J)onner§tag: SalbSfdftnittfleifd} (griiafjee).
916geriir)rte Moge mit Ooft ober Domatenfalat.
13. greitag: 33ol)nettjufpe mit iRinbfleifdj ober Sinfengemiife
(faure (“tjedfoge) mit Bl6ftdjen ober 'SBurft.
©ebiiuftete St*fel, Sirnen ober Pflaumen, S3anilfe=
folle bariiber falt ober iibrige Mdge baju aufbaden.
14. ©onnabenb: iiteiSbrei mit getocgtem Obft ober armen [Rittern.
SBorftoeije: eine  [Reftderroenbung bon “albS»
fritaffee unb Sinfen ju einer ©Ou”ioe mit Do»
maten aufgetodjt unb burd) ein ©ieb geriihrt.
SSinbigmadjen mit ,,<5Sftin", abfdjmeden mit
iBiljejtraft ober ©u”enlnttrje.
15. ©onntag: ~Beliebiger SSraten toie oben.
Otad)ft>eife. tion dieid. 2lm beften ber iibrige 9teiS
im 3teiSranbe mit a}anillin=3uder abgefdjmedt
unb geftiirjt. Qn bie ibtitte fommt eine ,,@dtter=
freife" mit SBalbmeiftergefd)mad. Der UReiS tnirb
nacg “Belieben mit roter ,,©dtterfacife" border
langfam iiberzogen, biefe mug faft erftarrt fein.
SKan tann and) ben diianillierten 3teiS mit fteifer
©djlagfafjne BermifAt in eine ©d>iiffel geben.

Mgcmeme “o”regeln.

1. @fSfoil ftetS todienbeS SSaffer auf bem §erbe fein; benn man
fdjiittetbiefeS, too eS ndtig ift, nacb. BalteS SSaffer berbirbt .ben
@efd)mad.

2. Stile frifdjen (diemiife fegt man fodjenb auf.

3. fyrtfdjeS wan mit tocgenbem SBaffer an.

4. DaS talte SBaffer ertoeidjt, quellt auf, jiegt auS, reinigt, 16ft auf.

5. DrodeneS Obft unb gerdud)erteS gleifd) follen toieber auf»
quellen, beSgalb fegt man beibe mit faltem 23affer auf.

6. Kartoffeln legt man nad) bem ©djidlen in SSaffer unb fegt
fie mit taltem SBaffer auf.

7. Kartoffelmeljl unb ©Otédrfe miiffen ftetS talt angeriigrt toerben.

8. ipilfenfrid)te fegt man talt auf.

9. ©ine SKeglfcgtoige ergiilt einen befferen ©efcgmad, toenn fie
langfam Bereitet toirb.

1o. Sititd) foil langfam unb nidjt lange fodten, brennt leidgt an,
mug jugebedt unb !il)l aufbetoagrt toerben. ©tan lagt fie am beften
auf ber “erbfolatte focgen, nidit unmittelbar auf ber glamme, unb be=
fcgleunigt ba§ Slbtiiglen ber geigen iftild) burd) Oinftellen beS Ko*=
gefdgeS in lalteS SBaffer.

11. ©ier gerinnen burd) §ige; man rifjrt fie lalt an.

12. feett mug fein gefdjnitten ober gegadt toerben, langfam auS»
braten unb jum tBraten unb SSaden geig fein.

13. §efe toirb mit guto derriigrt nnb lautoarm angeriigrt; ber
§efeteig foil 2—3 ©tb. aufgegen.

14. 93adlpuliier toirb troden mit bem ©legi bermifcgt, unb ber
Deig tann fofort gebaden toerben. ©r tann aber aucg ogne ju leiben
einige ©tunben ftegenbleiben, toenn man Dr OetterS tBadfoutoer
»IBadinl oertoenbet.

15. ©Ordgere ©lengen gebraucgteS [Badfett fegt man, um e§ %u
reinigen, mit taltem SBaffer auf, lagt eS lingere geit unter 6fterem
gtiigren tocgen unb ertalten. 9lm anberen Dage nimmt man baS gett
bom 23affer ab unb ergigt eS nod)malS griinblicg, biS alle 2Bafferteile
berfcgtouoben finb.
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©as Sifdjbecfen unb bas 95erf)alten bet Ctfd)*

SBenn ung bie (Steifen fd)mccfen follen, fo ntilffen fie gut augfeljen
unb anfrtecf)eiib angerictjtet fein.

Stud) im einfad)en”auSlfattfollte bereifet) ju jeber iKatiljeit nett
t)ergetid)tet toerben. 'Sie aSilber auf Steifet X1 geigen, luie tjiibfet) ein ein»
fadjeg Stifct)tucE) unb ein paar billige SBtumen mitten. SSag Sétnridften
bet OReifen ift ebenfo mictjtig. ®asg (Sffen betommt nod) einmal fo
gut, tuenn e§ mit 9If)f>etit unb in ftotjer (Stimmung genoffen mirb.
®ie etlnft*nten SSiibet geben einige teicfit jn befolgenbe flitattifd)e
SBinte baju.

SOtan tnfjtt atteg bot bem (£infd)itten in bie Odfiiffet gut um.
gdeifd) unb fotd)e Steile, bie entjmeigeriiljtt inetben ténnen, j. S3. Stoffe
ober ©Otumentotjl in bet ©Ouftpe, nimmt man bother einjetn t)etau§.
SBirb bet SRanb bet ©djiiffet beffoti*t, fo mifdjt man it)n faubet ab.

iifdjtudfer legt man botfidjtig auf unb miebet meg, bamit fie
feine unndtigen Snide befommen. SBo Sinbet finb, benufit man
am beften ein tjetteg SBa”gtud); biefeg muf? ftetS faubet unb ttoden
getieben unb auf einen ©tod geto(It metben.

®ie Stellet toetben beim Stifdfbeden mdgtictjft einanbet gegeniiber
aefteltt unb fo, bafl fie mit bet Stifdjfante abfd)lieBen. SSen Soffet legt
man meift mit bem Otiet naefi bet tedjten §anb, bie SRunbung nad)
unten hinter ben SSellet, bie ©abet tints, bag Siiteffet red)tg, mit bet
©djrtittfeite bem Stellet jigefefjtt, ober beibe redftg nebeneinanbet.
WuBetbem foil ein fteinet Soffet am ©atjfaffe liegen, ba eg unfdjicltic
ift, mit bem gedraudjten TOeffet ober gat mit ben gtngetn ©atj ju
netjmen. ©Og gibt Otteufaljgtifet tertfdltnigmaBig billig, bereu
©ebtaudi noeb'afif)etitlid)et ift. Sinbetn fdjneibet man juerft bag
gteifd) fein unb 146t fie mit bet ©abet, fteine Sinbet mit bem Steeloffet
effen. (Sriuadjfene effen mit ©abet unb StKeffet.

SBaBitenb beg Offeng muffen bie Sinbet anftinbig unb ftilt fitsen;
fie legen bie tinte §anb neben ben Steller unb ffirecBen niematg mit
tiottem SDtunbe. .

Stag SDteffer batf nie in ben UDtnb genommen toetben. @f>eife=
tefte fefiebt man bom Stellet mit bem UDteffer auf bie ©abet, ©ie
©Reifen biitfen nidft ju tfeil gegeffen toetben, unb man foil niematg
jroifeBen bem Gfffen falteg SBaffet trinfen, ba [fif)ne unb Stagen
babuteb leiben.

StEe ®ocbiiotfd;riftcu finb fiir 4 Ortoadjfene betedjnet; fir
fiingete fiinber fatut man bie mddlfte bet Sluteile nehmen, ©o miirbe
jebe SSotfcbrift fiir 2 @rtoad)f.ene unb 4 Binber geniigen.

S5)a in oetfetjiebenen ©egeuben gebrandjtid) ift, iibrigeg Stittag=
effen abenbg gemédrmt au geben, fo finb bie Sutaten, a 33* Oemiife,
im aEgemeinen reid)lid) gerechnet; @BL unb Scet. finb ft ad) =
g ftrid)en ju recljnen.

atbfiitdungen:
@Bt. = ©OBtoffel, Steel. = Steeloffet, g = ©Oramm, kg = fito=
gratnm ober 2 fjjtb,, Otcf. = Otiicf, Otb. — ©Otunbe, 1 = Siter,
0. & = % (oom Sunbert).

Ouppett.

®te Otippe toirb gciodtfiitidj atg ©tnleituug aur S50ttttaggmaf)t=
seit gegeffen, befommltcber ift eg atterbingg, fie nact)ljer au neiimcn.Bg
empfiehlt fid) atoar itiff)t, fie tagtirf) a« geben, roeit burd; bie ftinbige
groBere atifufir non fftiffigfeit eine unnotige ©OrBofjung beg Siitper-
getoiebteg geforbert mirb, bod) fann eine ©iippe getegenttid) felt aur
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SBeracTjentng der Sllafjlaett iieitragen. ©wuidj Sie Si){oglic fett, ffteftc
au vmnxonten, itienen »iele ©uppen uitcf) der oOeffer'en atuMu’ititu
tutferer 9?ii6ruitgSmittel

Su manchen ©Oegendeu Beaeicfptet mutt mit ©uppe nnct) fuppetu
artig gefiigte ©peifen (Otiitopfgericijte), 6ie al§ gaujeg SKittageffen
gcgedeu roerdeu, oft mit einem $Judotug atg Organaung. ©Oiefe find
tjier im Stofctjuitt ,,Ouppeitgerid)te” aufammengefalt.

Um Ouppen fraftig ttnd ictjmacttjaft jit macticn, mird ju itjar
$erftellmtg meiftenS .ftnocljenbriide uerroeudet. ©ine gute S-Ieiict®
Briitje nimmt man nur ju Jlaren ©Ouppen. 3 n Ormaugetung non
finoctjeuBriitje fanu man and) die meiften ©uppen redjt fdfmaiJtmft
mit SBaffer £od;eu; nur aiefjt man danu o6ie ©uppen mit @i ad und
rtiljrt uor 6em Sturiffjtcn ein Otiictifien SButter darunter. ©a§ Sto=
aietjen 6er ©uppe mit Oigelfi ift BefonderS 6anu ju empfehlen, nmnu
ein fmBerer SZadrmert der ©uppe gemiinfefjt mird. Stud) aus dem £od>
maffer non ©Oparget, SBtumenfoflt, PtoBren (SBuraetu), ©omaten,
getrodneten ipitaeu nud anderen ©emiifen Bereitet man ©Uppen auf
oiefetBe SBeife. ©ag ®urd)ftreid)en 6er ©uppen getjirt aur feineren
SuBereitunggmeife.

a) Sletfd)=Suppen.
SInodjenBfiifje,

Um eine gute SfmuBenBrntje au eraieten, ift eg nptroeudig, oie
ftmidjeit mit tattern ©alamaffer aufaufeien uné 3—5 Otunden lang»
fam £od)en au taffen. S3ratenfnod)en und Uinodjen uon Mod)ileiith
fonnen in der furaen Sodjaeit, 6ie 6ag Steifd) aum ©arroerden notig
Bat, nidjt atte StiBrmerte BergeBen und fottten OesBatB fiir 6eu
Onppentopf oermendet merden. Um oie tBriiBe fcBmacttjaft au
mad)en, gilt man SBuraetroert, Smiefleln und etroag ©emiira daran.

Suodjen merden meift au menig auSgeuuijt. ©ie entBatten Jie
mertuotlcu Seimftoffe, oie fid) nur ourcfj grofe ©tUe uné langeg
ttodjen tofcu. Sltan fottte Oie Snodfeu mindefteng ameimat aug=
focBen. ®ie leiste S'odjBriiBe gifit den Beften ©taud (©altert oder
©Outa).

) UlJinBfteifdjBfiilje. ftnr.

250 g SSeinfteifcB, 1 1 SBaffer, 20 g ©ata, 250 g OUttogfudcBBen,
30 ¢ SBuractmerf, ©emiira.

®ie Snodjeu muffen mit tattern SBaffer aufgefefet und aunt
Sod)en gefrad)t roerdeu. ©nitn git man 6g§ gteifd) odaau. dlan)
einer ®tertetftunde mird die S3riit)e algefd)dumt und dag geroafdjene
SBuraetmert neffft ©emiiraen BinauBefiigt. ©amt lait man &ie Striilje
27— 3 ©tunden gana langfam fodjen, gieBt fie durd) ein ©iel und

fdfmecft fie nodpitalg mit ©ata uB- S’tcifd) giBt man mit einer
©enf= oder (oteerrettid)=Cofle oder nimmt eg au fjritandelteu.
OterfticB
fiir oiefe S5xiit)e fieBe ©ierfpetfen.
Otnlttitffuppe.
i ©i, 1 OBt. 4ltitd) oder SBaffer, IK—2 ©Bt. fOteBt, 1 t)3r. ©ata,
1 1 SSriife.

©ie SOtitd) mit éem ©i, ©ata undé 6em SJteft merden au einem
oicffliffigen ©eig geriiirt und tropfenmeife in oie Snod>en= oder
S’leifd)Briie gegeBen, mclcBe fodjen muB. ShicBaeit 5—10 éttin.

Oeftorfte itrutje.
1% 1 SBriiBe, 1 ©Bt. geBadte iPeterfitie, 2 ©ier, 1 ipr. 3Jtug=
fatuuB3.
©ie ©ier und (DtugfafnnB merden gut geguirtt und unter
Dtiflren in o6ie fodjende SriiBc gegeBen. ©Otu paarmal auffodjen
taffen nué 6ann mit Ger ipeterfitie anridjtert.
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iftubelfuppe.
1 1 Otiifje, 1 a?r. ajfwgfatnuB, 40 g feine @«npen=®feindjen
ober Sadcnmtbeln.
S)te Zlubeltt tneréen in oie fodjende S3riide geftrent,umoeriiori

mté 10—I15 31lin. Beforfjt. 10Oitt SUugfatnug adoefcijmecft.—Raben*
nudeln jnerden norlier leitet aeidiiictt.
Cdjfenfdjmttudafure.

200 g £)chHfenfd)n)flna, 50 g SSnijelroert, 25 g SOlei)!, 1% 1
SBaffei, ©aig, 20 g gett (£ofogfctt),1 3 n)teBet.
®er Dct)fenfct)tnang tnird geroafetien unb in fteine Otiicfe
Befctilaigrn.  S)iefe Otiicfe neoft gett, 3 niie6ct mtb bem Hein=
gefdjnittenen SBurgelmerf brdunt man .'gut an unb fiillit bag SRe&t
nebft SSaffer tgingu. 3tacl)bein atteg meid) ift, wirb bie «Suppe burd)
ein Sieb gegoffen unb mit «Saig, Pfeffer unb menu moBlid) mit
etmag 9lotmein abBefdjmedt- S)ag gleifd) gibt man in SBiirfel Be=
fd)nitten atg ©uppencinlage.

aStlbfu~tie.
@tne SBilbfuppe be”anbett mau genau mie uorftedenbe Dd)fen=
fd)roangfuppe, nur nimmt man anftatt Ddjfenfdjmang SBitbfnudjen.

©efliflelfur"e.
©Obenfo toetjt man aud) (S)efliiBeltnod)en gu einer Suppe unb
gibt bie unrfjer abgeldften gteifd)reftd)en f.pdter hinein. Ilnanfef)n=
liebe gleifdjreftdjeu werben geflogen mit burd)gefiebt (i)lommerfd)e
©efliiletfuppe.) Stud) bann mit bem fRotmein ein ©igelb au bie
Suppe geriiort merben. Stm beften eignet fid) tjiergu bie ©ang.

§tu«bnerfuppe.
1 Suppenfjutjn, 2 1 SBaffer, iflertgraupen, 10 g Saig, etmag
SBurgeimerf (iBeterfitienrourgetn).

S)ag norbereitete §nbu mirb mit todjenbem SBaffer, ©atg unb
SBurgetmerf aufgefefet unb tangfam gargefod)t. gugteid) !od)t man
auf jeben Siter SSriitje 30 g iflerlgraupen ejtra unb fiittt mit ber
93riit)e auf. Oine fteine ifJrifc SRugfaibtiite unb etmag get)actte i)?eter=
filie gibt man beim Stnrid)ten mit bem nod) fet)teuben Saig in bie
Suppe. ®ag §ubn unb bie iibrige SSriifie merben gu gxifaffee ner=
menbet.

getnere “mljnerfuppe.

Strt ©teile ber ©raupen fodjt man bie Suppe mit einer tjetten
91tef)Ifd)miUe, giebt fie mit ©Oigetb ab unb legt bag iBruftfteifd) in
feine Streifen gefd)nitten in bie Suppe.

Sltebgfuppe. B
8 Suppenfrebfe 40 g Sitef)t, 20 g Butter ober gett (Aofogfetf)

114 1 Briibe, 1 ©igetb ober etmag ©atjne, etmag ®id.
®ie Arebfe merben geroafd)en unb 10 Sttin. in Satgmaffer gefodft.
S)ann brid)t man bie Sdjeren unb Sdjrodinge aug unb puigt ben
®arm aug ben Sdpudngen. ®ie ©dialen merben geftogen, 10 Ultin.
mit bem gett angebraten, bag 3Ket)t tjingugetan, mit Briibe auf=
gefiillt unb mit bem O©itt Stb. gefod)t. ®ann mirb fie burd) ein
|>aarfieb gegoffen, bag ©igetb ober bie ©atjne bagugeriibrt unb
abgefd)mecft. ®ie auggeloften ®rebgfd)miuge tegt man beim Sln=

rid)ten in bie Suppe.

b) <§emiife--<Suppen.
“nferfnppe fiir Kranfe «nb Ktnber.

Wian fodjt 8 @fjl. "afergri“e — 50 g, am beften ftnb bfe in
iBafeten fduftid)en gtodeu, mit iVi I SBaffer tangfam 114 Stb.; menu
biefe lange £od)en, fd)mecfen fie beffer.
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gir ®ran fertifrt ntan 8te "ctferariifee 6urds. allaitc”e trinfen
fte cjent flitS 6em ©lafe nur mit Ofllj, flttéere lieBen Suder; /% Ogl.
mSuidet, 1 Sfeel. ©alj fiir jedeg Oiter SliiffigEett.
Oiefei: Cmfevfuppe faitn man nacl) ©elieen aufegen: gelocBte
Pflaumen, ApaBeButten, Onrcljgeiiirt, o5et fonftigeg DBft, SBein,
gleifcBBriBe ufm. (fieBe Stanfenlpetle). SSenn mnn aJ1t101)
BinguaeBen miH, fod)t man 6ie ©Oriige Anfangs mit meniger SBaffer.
Sn fpafetjuppe mit itilcg oder gteifctiBriiBe BiBt man leinen Sntfet.
Sleinen Sin&ern gifit man iOtilcBaucler.

epafctfuplie mit Stattoffeln.

SKan EocBt mit Ber noraenannten ©Quppe in &er legten fjalBen
©1t6. 125 g Sartoffeln nnB 1 ©gl. iJett (SoEoSfeit), ©uppen= o&er
fRinoSfett, und Bift » —1 Ogl. ©alg un& fura nor &em SlnricBten eine
~anduoll iPeterfilie ginju. $eterfilie gacft man fein, nacBéem man fie
BcroafcBen Bat. ©ie Oarf nie im SBaffer liegen Bleiicn, dann nerliert
fie den ©efcBmaid. ©Otatt “Jeterfilie nimmt man aucl ©uppengrnn,
Niljegtraft oder ©uppenmiirge. g-iir Sranfe ift ein Snfag non
SieBigS gleifcBsSjtraft ju empfeglen, damit die ©uppc auregender

Somatenfuppe.

SJtan macBt eine SJteglfcBmtge, fcBneidet in 6a§ gefcBroigte 9Jtel)l
eine oder mefrere Smieleln, gifit ©omaten, in ©Uidegen gefegnttten,
Binju, undé uerriifrt 6iec ©uppe mit SBaffer. SRan nimmt menig
SBaffer, roeun man fpiter nott; SnocgenBriige naeBgiegen mili. Sn
oiefer ©uppe faun mau fRagout nndé Srifaffeerefte mitfoeBen.
SetneSfaJIS »ergeffe man eine gerduegerte ©pedfegroarte mitjufoegen.
®iefe roird dugen aBgefcgrappi, gemafdjen und gillit einen eigen»
artigen ©Oefefmaef.

dRan foegt die ©uppe 1—114 ©Ot6. langfam und fdfligt fie Surd)
ein ©Oiel, ege man O6ie S3rlige nadjgiegt. on Oiefe ©Ouppe fann man
nad) ©efallen Sleifcg» oder “ilgejtraft geBen, um feglende &leifd>
Briige ju erfegen. S3erfeinert mird oOie ©uppe oOitrd) Sngalle non
einigen ©gl. ©agne.

Ltiitfenfrudjtfu$)pe.
150 g ©OrBfen, Sinfen oder Sogneu, 20 g gett (SofoSfett), 10 g
fotegl, V4 1 Sriige o6er SBaffer, 50 g SBuraelroerf, 1 fleine
Smiefel.

Sie §ilfenfriicgte merden oerlefen, gemafegen, mit faltem SBaffer
iBer Dtad;t eingemeidit und mit OemfclBeu SBaffer jum Sodjen
geBrad)t, 6ann aBgegoffen. Slun git man Bie glﬁffigfeit nefft Bern
in SBiirfel gefd”nittenen SBurjelmerf undé 3n>ieBel daran nnd lagt
6aS ganje langfam meidffoegen. ®aS URegl fdjroigt man mit Sem
gett an, giBt e@ in o6ie ©uppe, nadjoem fie 6urd) ein ©iel gerufrt
rourde, nitd fd)medt fie mit ©alj uné etmaS iptlaestraft oder ©Uppen»
mirje al.

Seine ©u”pe nun ."iilfenfencgten.

. URatt fodjt 150 g griine, troefene ©rBfen, die in Befannter SBeife
oorBereitet rourden, meid) und rifrt fie Surd) ein ©ieB. ®ann
fiigt man A Teeloffel Suder, etmaS ©alj uné gett ginju und fdjmedt
Me ©uppe all. gn odiefer Onppe Eodjt man ©Oricgfloge gar, mie jur
©uppe non jungen ©Orfifen nnd fiigt 1 Sfeel. feingegadte “eterfilie
gingu.

Sinfenfuppe fod)t man eBenfo und gilt anftatt der OrieBfloge
fleine gleifdjfloBe ginein.

SiirBiSfuptie.
250 g SiurBiSflcifd), A Eleiue ©clleriefnotle, 1 ©ornate, 1
fleine SwieBel, /% 1 2 Sriigmiirfel, ©Quppengriin.
SRan madjt eine SR~ glfcgroip non i\ ©gl- gett (SofoSfett) und
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2 Gl SfteEjl, ote 3 tthe&el wtt, Bit SSaffer itnfi ote iiertgen
Sutateit ~tnju und Sodjt fie roeid). ®«id) ein <Sic& geriithrt totri' &ic
©uppe nod)tnal§ g«fgefod)t, mit ©alg und etnigen Stopfen ~ila=
ejtrafi ofiet ©itppentourac ndgefd;tnecft-

¢) Qiifje ©«wen.

% 1 SDlild), % ajnddten Dr. DetferS 3JanilCe="ud{)ingpulner,
20 g .Suder, (giir 2 .fUnder.)
®as SBaniac-"nddingpuloer riiftrt man mit einigen Ofjléffeln
SUild) oder SBaffer glatt an und ldgt einige iOUnuten ftefjen. SO&i>
renb oOiefer Seit Bringt man &ie iDfild) mit 6em Suder und einer
Keinen $r. ©als sum Hodjen, nimmt oom Leiter, Id|t fie 2
Almuten aMiiljlen, giegt langfam Bic angeriiBrte Otaffe unter
ftaindigem SRiiBren in bie Beige 9Jii(d) nnb 146t nod)malS anffodjen.
SBer gefiigte Sjanitte=Otitd)fnppen im ©efdtmad nid*t lieBt, faun
an OteEe be§ Sucfer« bie ©nppe nur mit ctmag ©als miirsen. ©otd)e
©uppen merben in ©Oiibbeutfdjlanb Benorsngt. iBiete Sinber lieBen
biefe ©uppe mit .fiorintBen.
©d'tifo{nben=Cuppe,.
Bereitet man auf Bie gteicBe UBeife au§ K ! fDtilet), K iBicfcBen
Dr. Detferg //©ata"=ipubbini'iputoer, 25—30 g Suder, eine Heine tpr.
©ats.
©Otan fann Beibe ©uppen mit Bem ©Odjnee non 1 ©iioeife ner=
feinem. ®ie Otippen finb als ©Otorgens ober SlBcubfuppen fiir
ftinber gang Befonberg gu empfelilen.
Oilldjgvieftfuppe.
1 1 ©titd), >4 1 3Baffer/ 4 ©OBL ©rieB = 40 g, M Seet. ©alg,
1 OtiidcBen Simt ober 1 Stopfen Dr. Detierg Sttroucudt.
©tilcB, SBaffer unb ©emiirg Bringt man gum .fiodjen nnb ftrcut
Ben ®rieB langfam Ijinein. ©r muB unter fletBigem Otiifreu K ©Otb.

“oc”ett’ ftteBnnbcne Otilcttfuppe.

Stimmt man au Otette be§ OrieBeg ©Otefit, fo rofrb biefeg mit
faltem SBaffer angeriiirt unb in bie fodjenbe OtilcB gegeben. Sltit
SSorteil Beuutjt man gu biefer ©uppe Dr. Detterg ,,Ouftin",

Otitcljiwppe rnit 'lSuctiiueigengriiiie
fodft man wie ©OrieBfuppe X ©tb. unb Binbet fie mit 50 g Dr. £et=
terg ,,Ouftin".
3Jtifcf)fuppe mit ©itgo.

4 OBl ©ago auf 1K 1 gliffigteit = 45 g werben mit Bem
SBaffer Bebedt 1—2 ©Otb. Bingeftellt. S)ann fodjt man fie mit ber
SJtild) 5 ©tin. Sugabe non Suder nad) SJelieBen.

Sitte ©tildjfpeifen unb SBafferfuppen ftettt man feBr fdjnett Ber,
inbem man gu einem ©idcfd)en Dr. Dctferg iBubbingpuiner bie
hoppelte Sotenge ber angegebenen gliiffigtcit nerwenbet.

Otilcfjfuppe mit ilieid
(biinner Steig).

©tan fe’t 5 OBl Siel® = 80 g nad) Bern SBafdjen mit bem an=
gegebenen SBaffer auf. SBenn ber Steig gequollen ift, fiigt man bie
©iild) unb Bag ©ewurg Biugu. Sod)geit /4 —S Otb. Sur bie ®od)=
fifte 7—10 ©tin. oorfodjen unb alle Sutaten fofort IjiugugeBen.

4tuttermildf) uppe.

S)iefe wirb unter fleiBtgem Stiilren mit Bern ©teBle ober mit
SJtell unb @i wie gebunbene Sltildjfuppe falt aufgefeBt unb Big gum
©idwerben gerifirt ober mit bem ©djneefdjliger gefdjlagen.

Oolttjt&cr= (5'ltebem) ©uppe
fieBe Aranfenfpeifen.
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gttlfcfje iSc(jojOlal>en= ober gctiranntc ax»lc”tful)”c.

5 Ogl. Ttd)! lagt mmi ofjtte gett in einem eifernen Sopfe unter
fleigiflem Oliiljren BetdltcPrcmn merden. Otacf) dem atofiidlen ner”
riitjrt man 5a§ iDte6l mit 6em SSaffer uno foegt diefeg mit Sttilco,
©alg, Stmt, 1 ©Ogl. Safao und 1 ifJactcéen Dr. £>etter§ 33aniEinsuder
auf.

SOaffergftefquVpe
50 g feiner ©rieg merden in 1% 1 gtiiffigieit % ©t5. Belod);
®iefcr gliffiBEcit aiot man naeg SoelieBen ©efeBmad. Sltan i

barin 1 ©Ofjl. “orintgen, 2 ©fjl. 3ucfer, 1 ©tiictdien gind/ % ®eel.
©atj, ober nlmmt auftatt be§ SSafferS etnett Seil Dbftfaft. Stud] tanu
man anftatt be§ ©Oriegeg 1 fpdddjen Dr detferS 3tote ©Oriigepulbei
nehmen, um her ©uppe ein beffered 9tu§fegen ju geben, Orieg ift
gar, menu er nidft megr finft.
CBftfuppen
u. Ogt. mit Ot abauriigren.

Stnftatt der Sorinttjen tarnt man auSgeftetnte “trfdjen, 9Xpfet=
ftiddjert, gargeforfjteS ©aefobft ober Oergteiegen mit Gem. {iBaffer
foefjen. Um o6ie ©uppe nafjrBafter d« mactien, gibt man ©Oigelb tjiny»
3u. ®iefeg mird mit 2 ©gl. SSaffer tiicbttg aerfcglagen, am Beften in
6er Ouppenfttjiiffel, uné oie Beige ©Ouppe unter fieigigem Stiitjren
langfam ginjugefiigt. ®a§ Oiroeig faun au Slégcgen uerBrauctjt
merden. ®iefe Beftreut man mit Dr. Detferd SBaniBlinautfer.

Sagojttppc mit Soein odef Cfiftfaft.

3u deu Ouppen fanu man anftatt deg SOtedleS oder O©riegeS
©ago wuermendeu. iDtan reegnet 2 ©gl. ©ago = 60—65 g, meiegt
oiefen mit Oem SBaffer 1—2 ©tunden ein und foegt ign unter
6fterem iRiigren in 5—10 SKin. flar. ©iflt man anftatt 6eg DBfteg
oder ©aftcS fRotmein, Stpfetmein, aueg gitronenfaft gingu, fo odarf
der SBein niegt toegen.

Sitge ©Oranpcn= ober ilieisfuppe.

5 Ogl. gieiS = 60—68- g, 4 Ogl. reegt feine ©raupen = 60—65 g
muffen in O0em ©affer /% —2 ©Ot5. toegen, fonft mie &ie iibrigen
©afferfuppen; aueg einige tropfen Dr. DetferS gitronendl fegmeden
gut daju.

CBfttupfte mit IRrtubelveid.

iDtau ffiifcgt irgend einen Cbftfaft oder durcggeriigrte ©olundem
oder ©cidelbeeren naeg ©efcgmact mit ©affer. ®ann foegt man ign'
mit Simt und Sucter oder Sttronenfegale und nerdicft ign mit
Dr. Detferg ,,©uftin". 3n IK 1Stiiffigfeit reegnet man 50 g ,,Ouftim"
iiitandelreiS mird gargefoegt, % ©Ot5. in einen geigen S3acEofeu, eine
©rude oder Stocgfifte geftettt aum SRacggueiten. ®ann fliegt man Be
Sifcg oon dem feften ftieig ®idge in die ©uppe. £eig oder falt au
effen.

S0iandelreiS: 3u einem O9tei§Brei gift man, menu er
eine Seitlang getoegt gat, gu jedem Siter &Rilcg 3—5 Sropfen
Dr. Detferg &Ranéeiot (oerdiinnt). ®iefe SSacfole »erdiinnt man
aum ©Oecbraueg fegt prattifeg in einem ®ropfglafe mit 1 ©gl. SSaffer.
©ie fin6 6ann niegt fo ftart und oiel auggieBiger. SRan faun aueg
ttoeg einige geflogene SRandeln au dem SRandelreig geben.

CBftfuppe mit (Sinlnge.
3u der ©uppe, mie oBen, gibt mau als ©inlage Oriegflogegen
oder noeg einfaeger einen fteifgefoegten DctferS aSanilley oder
SRandelpudding oon tpnddiugpuluer mit OJem cntfpreeBenden
©efcgmact. Siacg dem Orfalteu fliegt man Oen iBudding in die geige
oder aueg falte Dbftfuppe egléffetmeife ab.
®alte CBftfupipen oder SRiftgfuppen ufm. nennt man falte ©egale.



©efdjlrtgenc, faure WHUA), fagenannte u. Stlppmild).

Saure, miialid)ft nod) fait ©eftellte SUtld) fd>Iat man mit Sem
iScEneebefen eine Seitlang. mtré nacf, ©efdjmatf Sucfer ttno
Simt oder Dr. DctferS SBaniliinaucfer EtnpgefleBen. Sinder tieBen
eine Sntat non aroBlid) neftogenen StnieBiacfen. SWandje BeBen and)
gerieBenen “itmpernicfel Bingu.

®tcfe IDItld) o5er fogenannten Duarf fann man fd)netl gu einer
Opeife nmgeftalten, meitn man iBn OurcB etn feine® ©ieB riiljrt,
etma® fiige Mild) unb SSanittingucfer Binduxd)riBrt (©tippmild)).

a3teff«))pe.

B 1 leid)te®, nid)t Bittere® Ster, K—* 1 SBaffer, 1 ©BL
,Oufiitt", 1 ©i, 1 Otef. Simt, ~ Seel, ©alg, 2 ©jjl. gncfer.
Man Bringt S3ter uné X 1 SBaffer gum .ftod)en, rnf)rt ,,©ufttn",
©igelB un6é K 1 SBaffer an und giefst diefe® unter fleiBigem 9iiil)ren
in ote Sliffigfeit. S)aS ©Otmeig fd)ldgt man gu feftem ©cl)nee, legt
e® auf 6te ©uppe und lifjt e® 5 Min. gugededt auf der Ouppe liegen,
©g fann uor oder nad) dem Orl)drten gu £16|en aBgeftodfen merden.
Sinder follen menig, Beffer feine Soéier» und SBeinfuppen effen,

0a iBnen der Oartn entBaltene SlIfoBol ftet® fd)adet.

SStPtfuppe.
1 1 SBaffer uné % 1 gum Binfodjen, dagu 125 g alte® Orau*
undé ©OcijmargBrot, i ipr. Kimmel oder 1 ©Otcf. Simt, 2 Ofjl.
Sucfer, X ©ecel. ©alg, 1 frtfd)er Slpfel oder ©cl)nitjel oder
©djalen 1 ©Oecel. Sofolfett.

©a® gerfdjuittene SSrot miréd mit faltem SBaffer, SIpfel uné Simt
aufgefeiit und 1X ©Ot6. langfam gefod)t. ©ann riBrt man 6te ©Ouppe
outcf) ein ©OteB oder ldgt fie of)ue weitere® mit Sucfer und ©alg
auffodjen. Man fann gequottene (Roftnen BingugeBen.

Su SSrotfuppe mit Mild) nimmt man X 1 Mild) und ldgt Oie
©dlfte 6e® Soaffer® und oGen Slpfel weg. Man giBt 6ie Mild) erft
nad) 6em ©urcBriiBren der ©Ouppe Bingu und fod)t fte auf. giir ote
god)fifte X ©t6. uvorfod)en. O9lI® ©ewiirg Benufet man 6ann gern
SSaniltiugucfer.

6uppen--(Sert"te»

©eroftefe ober 8efd)triite Mel)tfMI>he.
(MeD)lfd)miBe.)

Otefe Ouppe ift eine ©Orundlage gu ntelen ©uppen und ©often.
Man mad)t oOagu oie fogenaunte M eDIfdwtfte. ©O8 mittft
gwifd)eu einer fyeUen und einer ounflen MeBIfd)wiftc unter»
fdfteden werden. ©iefe SSorfdfrift ift fiir 6te Bede MeBlfcftwtfte Be»
reeftnet. Su einer dunflen MeBIfd)wifte mnft man ftet® X MeBI
meftr neftmen. IBeide otirfeu nid)t fdjnet/ gemad)t und muffen
fleiBig geriiBrt werden.

MeBIfdwifte:

25 g gett (HofoSfett), Sutter, 40—50 g MeBI, X—I1 ©ecel.
©alg, X—1 1 SBaffer.

Man 148t die Sutter oder 6a® gett auSetnanderflieften (6. i.
auglaffen) und erftiftt 6a® troefene MeBI in dem gelte langfam, Bi®
e® fleine Sldgdjen wirft; wenn Oie ©djwifte Brdunlid) wtrd, ner»
fcBwinden Oie SId8d)en. Man mufl Bei einer Beden ©djwifte genau
aufpaffen; 6a® Srdunlidje uerdndert 6en ©efdjmact.

Su einer Brédunlidjen oder dunflen MeBIfdjwifte erftiftt man
MeBI uné gett, Bi® eg eine Briunticfte garBe geigt. Sor dem MeBI
giBt man aud) woftl eine feingef"nittene SwieBel in 6a® gell; oiefe
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mug on oeit Opifeen 6eUbtoun werden. SBenn fte fiitnfler wtr6, oet=
Brennt fte mit Bent fotefjtfdjmtfeen.

SBenn Ber ricBtitje “i“etjroB erreidjt tft, ftiefet man langfam
i)eileg UBaffer oBer "Bxiiife d« itnB riiftrt foxtmédijrenb mit Bex xunben
©eite Beg SoffelS, Bamit feine £Ilimpr()ett cntfteljeit. ©ei einer
Braunen SltedlfcBmifee flieft man Bag SBaffer rafctjer Binau.

3tacf) ©ebarf nimmt man Bie 3Jtel)lfcf)miide 2—3mai, mettn Bie
©Onppe ein uotiftinBigeg iDtittaflCffeu BilBett foft.

©Ote Ottppe erfjdlt nerfcBieBenen ©efcBmacf Bitid) folgenbe .3u=
taten: ©lumenfotii, ©parcel ober SoljlraBi norljer in Bern SBaffer,
melcBeg jux fBleBlfcBroile gebiattcBi roiib,. 14—1 ©Otb. langfam Befotl)t,
©uppengriin, iBeterfilie, ©Oriile non Opargel ober ©InmenfoBl,
Uiefte non SalfifleifcBfrifaffce, griffo, ©piuat, (SrBfenfuppe, UnocBettr
Briiée, Diofenfofll, ©pargelgemiife, ipilje nfm. Olefte tnerBen mit Bex
©nppe Burtf; ein ©ieB gertiért. C»ier laffen fiel) attef) ©uppen=3Biirfel
gut neiwettBen ober naef) ©efalten SieBigg ~leifcljejjtiaft nnb "ilj=
ejtraft.

SBer ftetg nor Bern eigentlictien félittageffen ©nppe geBen mitt,
roirb Bttrcl) einige UBuitg feljr fcfimacfljafte SttfammenfteKungen
exjielen.

Attt gutem “ett geliiftete ©emmeltnitrfel maeijen Bie ©nppe
Beffcr. ©iefe.reidft man neben Ber ©nppe, ingBefonBere Bei Braunen
©uppen.

Sur O©ernoUftinbigung 6er ©uppen mit S>tel)lfcfiiniBe focf)t man
Kartoffeln tiinein.

fttiftoffelfnppe.

©ine Belle SlleBlfcfjmitje mit etma 3 1 SBaffer mirB mit 1—114
kg Kartoffeln und gemifcBtem ©uppengriin, Oeciierie, Porree,
SmieBeln, ipeterfilie, ©ftragon ober ©uppengemiife. SBurjeln,
©rBfett, OiitjucOen, KofjlraBi, ©InmenfoBI, fRofenfoBl, SBirfing gar=
gefocl)t. SJtan ricljtet fie oBne meitereg an, ittbem man fie nactj
feBlenBem ©alj aBfcBmecft ober 1—2 ©riifiroiirfel BinjugiBt.

Sille ©einiifepflanjen entBalten Bie mertnollen Stddrfalje. Sln=
ftatt Beg getteg fatttt man ©OrieBen (©OcBreBen) nermenben. ®urcB
eine geBrounte SwieBel nerdndert man Ben ©efcBntacf. S)urcB ein
©ieB geriifirt roirb Bie ©nppe fatniger, man nimmt Bann etroag
roeniger Kartoffeln. Kartoffelfuppe unB fonftige ©uppen mit SDtel)i=
fcBtoiie BergcfteUt, finb eine aitgreiciienbc StaBrung Burcl) ©Oceilage
non gering, KéfeBrot, ©iern, SBiirftcBen ober g-leifcB. iffttjertraft
ober ©uppettroiirje fonnett ©Quppengriin erfeflen.

Sunt ©urcBriiBren mul ©emiife allein geforBt roerBen.

DUcienfuppe.

2—3 OcBroeingnieren (= 400 g) roerBen aufgefcBnitten, gefpiilt
uttb in SBiirfel gefeBnitteu. SWan maeBt eine fOieBlfcBroiije unB
fefroift mit Betn fDteBle 2 groBe gefeBnittene SwieBeln uné Bie
Stieren einige SJtinuten. ®attn gieft mau Bag SBaffer Baratt und
foeBt bie ©Onppe roie Kartoffelfuppe roeiter 14 ©tG.

®iefe Onppe ift tu 1 ©tb. ju Bereiten undé Bilbet eine rooBf=
feBmetfende und angreiefenbe Starung. {iftan fattn aueB §ammel=
oder fRindgniere neBmen. SefBtere mull etroag linger foelen. ©in
Sufall non ipiijei'traft ober ©uppettroiirje nerBeffert Ben ©efefmaef.

monftt in Ofitupenfuppe.

1 ©uppenBuBn, 2—3 1 SBaffer, 10 g ©alj, ©uppengriin.
®ag §ubtt foeft man mit allen Sutaten rocicB. Su ieBem 1 ©uppe
reenet man 30 g feine ©raupen (iperlgraupcn), Bie 1/4 ©Ot5. mit=
foeBen muffen. % ©tb. nor Bern SlnricBten gibt man 500 g in SBiirfel
gefeBnittene Kartoffeln Binju. ©ag ©Ocin= unB Oruftfleifcl Beg §uing
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Jattn man mit einer ©ofje geBen. ©ag iifrige S'leiftf) mird non Seu
®ncrl)en aBgeidft, jerfctjnitten und in dic ©uppe gegeBen.

f>iU)cnfciidjte.
a)500 g .§iilfenfricBtc (SrBfen, “Bofinen, Sinfen), 3—4 ISBaffer,
100 g Seit (SofoSfeit), 4 .CBIL. IK—2 ©O]I. ©alg, 500 g

Kartoffeln, Suppengriin.

®iefe Suppe Diloet eine augreicBende fHafBrung. iOlan fann aucfj
raeniger §ilfeufriicl)te und metjr Kartoffeln nefjmen, dann mufj man
nod) ©imeiB durd; Sleifd; ober SBurft BinjugefBeu, mie in der folgern
6en SBorfdjrift angegeBen ift. S)a§ SBaffer, morin £>iilfenfrid)te
gefod)t merden, mufs feljr .meid) fein. 28er 3um ©inrocidjen etinag
Patron jugcden mill, tut gut, 6a§ @inmeid)maffer fortjugtefien.

b) 375 ¢ §ilfenfriid)te, 3—4 1 SBaffer, 500 g ©alafleifd) (~6fel=
fleifd) [Kleinfleifd) nom Sd)mein]), 2 ©BIL SlJleljl, 1 kg
Kartoffeln, ©als nad) @efd)macf, Suppengriin, BefonderS

mSellerie.

®ie OiilfenfricBte merden nerlefen, gemafclen undé 12—24 Sto.
mit dem SBaffer jum SBeidjmerden |ingefteHt. iffiorgend red)t friif3
feBt man fie mit demfeloen SBaffer auf (fieBe oBen) uné lod)t fie
3 St6., K Otd. nor éem ©Offen gilit man dic Kartoffeln, ©als und
Suppengriin Bingu. Sou Sett und fOlefl madjt mau eine SDicl)l=
fd)roiBe un6é uerrifirt fie mit 6em Kod)maffer. SDdmt gifit man and)
oiefe git 6er Suppe und 148t fie gang garlidfen. ®er Oiefdjmacl mird
6urd) SugaBe non ipilgegtraft oder Suppenmiirge uerBcffert.

3 u der Slnmeifung b git man 6a§ Slcifd), nadféem man e§ ge=
mafdjen Bat, glcidj in 6ie fod)cndée Suppe; mittagg mird Sag SleBl
mit faltem SBaffer angeriirt undé gu der Suppe gegeben. Sonft
fod)t man o6ic Sorfdjrift b mie a, nur oflue Saig, menu gefalgeneg
Sleifd) getori)! mir6.

3110 9cad)fpeife ift Dr. Detlerg ,,©dtterfpcife” gu empfeilen.

©riifen» ober ©emiifcfuppe.

3lm liefften nimmt man gu oiefer Suppe junge Orfifen und
Slfiiren, eg fd)meden aBer aud) SBirfing, Koljlrabi, einige Kartoffeln,
Heine.i)JringcBBoBnen, Kopffalat undé ocrgl. gut dagn. ©OrBfen darf
man nid)t mafcBen.

4 Seiler. ooll norBerciteteg ©emiife, 100 ,g ©Qutter oder
Kologfett 4 1 SBaffer, 2 ©OBI. Saig, 4 OBI. foieBl, (OrteBHO6Be
fieBe ©ierfpeifen).

SOian fauu. anftatt der KloBe Kartoffeln nefmcen undé muBl dann
Qdeifdj, Sd)inlen oder gering Oagu effen, um eine auOreid)ende
S”aBrung gu erBalten.

Kartoffeln HuBit man nur % St6. mit.

®ag ©emife mird mit 6em Sctt eine Settlang gefdjmilt,
0ann gilt mau oOag SWeBl Bingu, riflirt gut um und fod)t oie
Suppe mit SBaffer uné Saig, Big dag ©emiife meid) ift. Kod)geit
1—2 ©Oto.

Vi St6. nor dem SInridjten tandit man einen ©Bl6ffel in oie
BeiBe Suppe, ftidjt non dem KloBteige etmag all und giBt nad) und
nad) alle Kl68e Bingu. SulefBt fpiillt man die Sdjiffel nod) mit Beiler
Suppe um und Jod)t die KloBe 10 ftJlin. gugedeclt. ©emiifefuppen
und aBnlid)e Suppen, melcBen man den ©Oefdjmacf der “leifcBBriifle
geBen mill, fiigt man einige ©rifmirfel gu, oBue gu falgen. SlucB
ipilgejtraft oder ipilgpulner miirgen norgiiglid).

SRinbfletfcBfuppe mit ©tauben iiber Jueiffcn ©ofitien.

500 g oOurd)mad)feneg SRinoéfleifd), 3~ 1 SBaffer, 1—2 ©Bl.
Saig, 150—200 g ©raupen oder BalB meile ©oBnen,
750 g—1 kg Kartoffeln, Suppengriin, Sellerie uné ©ftragon.
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2)te Gh'iugjeu luerdeit mit tcUtem SBaffer aufgefe’t, und itieittt
e§ fodjt, BiBt man “letfc® und ©atj Binju. SBentt man 6ad gleifcf)
Hopft, tutrd eS »etctjer; fieBe S$leifd;fpeifc«. Qunge Stere BaBett
DcicgeS Oleifct).

SJtan faun 6aB Dttnofleifd) itacf) 6cr ©uppe mit ©euffoge (fieBe
©oBen) effen undé Sartoffefn uné ©urten gugeBeu. UBttt mau ader
eine dcfonderg friafttge Suppe fjaden und 06a§ Sleifcf) mit diefer ju=
oteicf) effen, fo feBt man e§ mit faltcm SBaffer auf. 4 St6. uor dem
SfanricBten gilt mau Kartoffeln, Suppengriin undé ecine gerdftete
3miedel Binju (aucf) ipiljestraft oder ipifjpuluer).

Roften 6er 3 mieBel SRan fegt SmteBeffcBeiBeu in eine
olirtne OtfeuBfecBpfanne offne ft-ctt und roftet 6ie ScBeilen auf Beiden
Seiten fcB6n Braun, eic man fte su dcr Suppe gift.

3{et§ mit SRinbfteifcfj.

Qn oder feineren KncBe Benutet man gern anftatt der ©raupen
SReiS.  Sie SBrifje roird jedocf) nicft fo fraftig. Siilan focBt 6ann
entroeder mefr pfeifet) affein und fiifft einen Seit der SBriife ju Gem
SReiS, 6en man erft furj vor dem é&tnrieten ju Ocr fertigen Suppe
gibt. DoOer man nimmt einige KnocBen auller &em Sfeifcl), brét
fic mit ©eroiirj undé 3miebcln an, fligt Suppengriin und eine
SbioBre (SBurjet), naef) ©efefmaef aucf) SOfumentofif oder KoBfraBi,
binjn und focBtjiine gute SBriiBe, mit dcr man deili SReiS auffiifft. ©r
foff langfam 1 St6. gueffen undé mird 6ann au der SRiftdfkifcBfnppe
gegeben.

SeBr gut ift aueB eine SReiSfuppe, d« 6er man nur 100 g SRei§
oerroendet und in der festen Batben Stunde noe 50 g uorBer ein=
gemeieflten »isago OurefBfoeft.

Siiriiitartoffeln.

Sicfe forft man mie SRittoffeifcBfuppe ofne ©raupen und giBt
noel meBr Kartoffeln und geBaclte speterfilie Biuju.

©emiifey

Sie ungeBeure SBicBtigfett der ©emiife fiir nufere ©rndBrung
roird noe immer nieft oofl gewiirgjgt. Sie roerden noel uief 5« feBr
aid getegentfieBe ©rganjung oder SBerBiftigung &er augeblicBen
©auptnaBrung — Jer $leifcBfoft — angefeBen.

Sede §ausgfrau muB roiffeu, 6aBl fte fieB au tBrer Samifte ucr=
fiindigt, menu fie nirBt reieBfieB ©emiife jur tigfieBen Koft gibt. Slber
6aS allein tut cd noeB nieBt, fie mufl ed auel rieBtig guBereiten. Sa»
ift 6er Sflunft, an dem mit uerafteten SfnfcBauungen in Ser KiicBe am
grindficBften aufgerdumt merden mufl, menu Oie SRaBrung geBafk
uolter, gefiinder und Goel nieBt teuer fein foff.

Ser grofite S’eBfer der aften SiieBe ift dad. StbfoeBen Ser ©e=
miife und o6ad SBegfcBiitten 6ed KocBroafferd. SadurcB roerden oie
roietigen SRinerafftoffe und 06ie ©rgdusuug§ftoffe (friler
SBitamine genannt) 3um groBen Seif uernieBtet. Stber aueB non Oder
eigentlicBen Sufiftanj der ©emiife. geBt % Big K ourel 6a§ Sfblochen
und Slbbriien. uerforen. Sag bedcutet einen effeltiuen ©eféuerfuft,
deun, um oOie gamifie fatt ju Belommen, muB o6ie .fiaugfrau fir
tenreg ©efo entfprecBend mefir ©Oemiife laufen.

Sagegen ift 6ie Befte Sfrt, ©Oemiife unter ooKer ©rfgftung alter
SRéBrftoffe ju bereiten, 6ag Siinften im eigenen Saft. SlEerdingg
ift 6ann Oer ©efefmad niet nur Irdftiger, fondern aueB etroag
ftrenger, eben roeil noeB aEe noltrocrttgen Stoffe Sarin enthalten
find, jedoch gerodBnt man fie daran felr fchnefl. Sag folgende SBifo
seigt an einigen SBeifpielen, roie nerBeerend 6ad KocBen ded ©emiifed
naef) der alten 9lrt roirlt.
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Serlufte bei foifcfjet g”bereitung ber (Oetniife.

sijcnfo itiie beim “odjen bon S-leildj Qeljt beim Sodden unb Stb=

briiten beg ©emiifed ein etfyeblidjei: 3:eil ber Sidijrftoffe wnb ber
«dftittetaiytoffe in bag Sod)toaffer iiber.

©crUtft an 1"ifirftoffen Beim SiBBriif)cn.

mm Eiweiss c z: Fett Rs"a Kohlehydrate (Stirke und Zucker)
Werte von geddmpftem Gemiise gleich 100 gesetzt
psmm Verlust

Eiweiss Fett Kohlehydrate Eiweiss Fett Kohlehydrate Eiweiss Feil Kohlehydrate
Spinat Griinkohl eisskohl
4

Ikrlitjtt an SEWincralftoffen Beim UiBBritljett.

i Gehalt an basischen :sss: sdunebildenden Mineralefoffen
(nach Verbindungs%ewmhten berechnet).

Gesamtsumme der Minera stmfetglelch dOO gesetzt.
Verlus

$221S

50-

65,7
geddmpft gebriiht geddampft gebriiht geddmpft gebriiht
UbgchbtiiJjtes &emiife Ijat mentget 9li“rn>ect als Sttofi,
wenn bas &emiifewaffee meggegoffen mied!
QauffdR0 “pgienc'OlZufeum, Cresben.)
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2lu§aedeicl)ttet eianet fid; gum fiinften 6e§ ©emiifeS Sei Berettg
erwifmte Sacf= und iBrat=3ipparat ,,®iid;enmuusei".

SBer fitf) ie6od; unter feinen ttmftinden an octg alieiu rid;tiae
©iittften Oeii ©Oemiifeg eemodnen famt, mull weniafteng deforat fein,
Sic nngaefodten FZitjrftoffe bet Wartung gugufi“ren. S)ag ge=
fdjiefjt, in6em ntd;t mef;r alg unbebtngt ndtia SSaffer genommen uni)
biefeg nid;t meaaefd)iittet, fonbern gu (Suppen, Sol|en, aKe5lfd;roien
ufm. uerroeubet mirb.

Sie gubereitung v » (Semiife unb Kartoffeln,

98es9ieBen non 9lbgieten bes Sriif)= u. Aoijumffets,
Sriif)- uni) Sotb— aber SSiebetnettvettbuns s«

»affer = Seeluft roertooHer SBab
xungsftoffc, insbefonbere bet Uftinc:
ratftoffe unb Cracingungsftoffe.

Suppen unb SoBen. — Startoffeln
mit fo wenig SSaffec lodjen, bog cs
julegt cinto”t

Heftes *Berffll)ren:

©iinften bet (Semiife, am befien in gett unb
®utter. Siim p fen bet Sfattoffcln imSompftopf.

(Seuffd”es mSngicneOliufeum, ©resben,';

1 kg Spinat, 40 g “ett (Sofogfett) ober Sped, 30 g folegl uttb
Smiebacf gemifdft, 1 Bmiebel, ¥s 1 S3riit;e, 1 Seel. Saig,

1 iBr. Pfeffer ober SOtugfatnug.

.S)er Spinat mirb oon ben SBurgeln unb etmaiaen SBliiten be=
freit. Sie §ergBlatter biirfen nidjt meBdeftfjnitten merben, fie finb
bag oOefte. Man mifebt ben Spinat meijrmalg, gibt ifjn in einen

3*
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Stipf nnt % 1 SBaffer uttd 1 53t. ©ala, dcclt ton jit itnd fcljtnenft Ujn
auf groffent Oecuer iiftexg um. SBetut dcr ©pinat aufammenféttt,
fcolittet man ton auf ein ©Oiel. ®a§ DJledl mtrd nun mit fier in
SBiirfel Befconitteneit SmieBel im gett augeBraten, mit dex 93xiide
aufgefiitit ttn6é glatt©etiiott. 3httt mird der gedacfte Spinat fyinzu-
gefiigt, aufgefocot uttd mit ©ala uttd iBfeffet adgefcomecft. ®er fer=
tige Spinat mird etroa® erdddt angericBtet uttd mit OmileSocitten
Oiertt oder gedratenen Semmeiftreifcijett uerstert. iSiede SIBOilottng
fafel X)
fPfangotd (9?6merfodl) uttd SDlelée focot man eBenfo.

ajcftPcutoenéung tum Spinatgentiifc.

2 SmieBetn 6impft matt in SSutter oder Aofo§fett, giBt eine in
fattem SBaffer eingemcicBte, auSgedriiifte Semmel dinau uttd oer=
riort__oie Dlaffe gedorig mit 1 @i, etma® fOiuSfat, % Seel. Salj uttd
6em Spiuatreft.

©ie Sliaffe ftreicBt man auf einen fertigen SierEttcBen, 6en man
aufrottt utté in OGicfe ScBeiflen fconeidet. ®ie SdjeiBen Brit man auf
Beiden Seiten Braun uttd reic8t fie ju einem Suppengericte oder au

gfitat iBtumenfodot.
1 groBer ftopf SiumenEodl, 10 g Sala, 2 1 SBaffer.

©er S3lutttenfodl mird gepuist uttd in Salgroaffer geiegt, fattS
einmal eine Diattpe Oarinfifet. ©amt mird er in EocdettéeS SBaffer
gelegt uttd meicdgefocdt, mag ungefddor 30 iOtin. dauert. ©er oicfe
Sirunf mird nun entfernt uttdé 6a§ UBrige in 6ie SoBe gelegt. Sur
Soge macft man eine dette foledlfcomide one Smieflel mit 1—2 Ogl.
gett ttnd 3 ®fjl. iOiedi. ©Oiefe uerriiort man mit 0Jer Socd=
Briide oder aucd etrna® fOiilcd, fcBmecft fie mit 50iugfatnu| utté Sala
all und Sann fie nocB mit ©i uttd etmag Siironenfaft (notfattg etroag
©Offig) aBaieden. SRan fantt aucB seriaffene ©utter oder doiidndifcoe
Softe daju geBen. Ottt,,Senfpargel.

Spargel mu| frifd) geftocBen fein, man fiedt.eg an Oer Sconitt=
flire. Ulian fcfjatt ion mit einem fcBarfen SiicBenmeffer oott ofien
nact) unten und ot darauf ju adjten, 6ad atie dolaigen gafern ent=
fernt merden. ©Or miré in ©Oiindel geBunden und in reichlicB £Locden=
6em, leicBt gefaljenem SBaffer 30—40 fDiinttten, je nacB Jer
©itfe Oer Stangen, gefocBt. ©ine iBrife Sucfer und eine fLiteffer=
fptoe frifcBe ©utter 6em AocBmaffer dingugefiigt, er666t den &BodB--
gefcBmackE.

SJtan ricBtet Spargel mit gefcomoldener ©utter, in Oer
man aucd ein roenig gerieBene Semmel réften fantt, auf ldttglicBer
Scoiiffet an. ©ie SpargelBriide Benudt mau gur Softe oder au einer

Spargctgemiifc.
750 g Spargel, 17~ 1 SBaffer, 10 g.Salj. Sur Soffe: 40 g
©utter, 30 g Sftedl, 1 Spargelmaffer, 1 ©igetB nact) ©e=
lieBen.

Su Spargelgemiife nimmt man §iinnen oder OrecBfpargel. ©er
Spargel mird gemafcBen und gefcBolt. ©anacd fcBneidet man Oen
Spargel in gleicomédige SticEe und focft fie meicB (ungefdor 20—25
SBiitt.). gn einem Sopf lafft man ©utter aergeden, fcolittet Oag
iticedl Baratt, uttd, nacddem eg glattgeridort ift, mird Sparget»
maffer Bajugegoffen. ©ie So”e muff 15—20 f6tin. focBen undé mird
auletjt mit .Bern ©igelB adgeaogen. filun mird Ser Spargel trotfen
in die Softe gegeflen.

©rfifen (Sctjoten).
500 g Scootenferne (ungefdadr IK kg Scooten), 30 g Outter,
Vi 1 ©ruBle, 10 g Surfer, 1 ©eef. Sal&, 1 Seel, gemiegte
~eterfifie,

36



(Mattj imtgeg ©eniitie tft am mol)lfd)me<fenSfteit urtdé Sefiindcften,
wenit eg nur mit S3uUer, roeittg SBaffer, ©alj itud nad) Selieden
oder 1 Baitaen Seel. 3 « cfer norfitfjttg unter 6fterem.ItmfAmenfen
gedampft mird (X ©t5.). ©efjr fein gemtegte 5)3eterfilie gilt man
vor bem Slnridjten Btnsu.
«djoten with tWlufjfen.
250 g fOiiiren, 250 g ©cBotenferne (1 kg ©cTmten), 10 g
©als, 50 g Butter oder Bofogfett, 10 g ffietjl, X 1 SJriifle, 5 g
Sutler, 1 (gffl. gemiegte “eterfitie.

®te geputzten, tu SSiirfef gefcBnittenen SKofjren uuBl 6te ©cBeteny
ferne rocrden gemafcBen unB in &er ©Outter nngcfdm'ifet. ©ag édtleBl
mird 6ann Oariider geftreut, ©Oriifje, Sucfer, ©ata 6aju gcgeBeu und
roeictjgefucft. ©or dem StnricBten gilt man die ©ecterfifte daju.

Sunge 9J}o6ljren iiber SSurjeln.
750 g SttoBreu, 50 g ©utter oder $ett (ftofoSfett), K 1©OriiBe,
15 g fOlefjt, 1 Seel. Swcfer, % Seel, ©ata, 1 Seel, gemiegte
iBeterfilie.

Sie gepufeten, in ©treifen gefcBuittenen SJtdfjrcn roerden mit der
Oriitje, ©Outter und Sucfer aufgefeit und meidfgefocfjt. Saun ftault
mau Oag SHeBf dariiber, lafit eg 10 fDtinuten mit JSurctjfocBen und
fligt fura vor 6em Stnridjten 6ie fetngemiegte ©ecterfilte tiinau.

Stoljhméi.
750 g JfofjlraBi, 10 g ©ata, K 1 Oriitje oder fDtitcB, 30 g
©utter oder £ofogfett 10 g fOtetjl, 1 ©Or. Ofeffer.

Sie B'ofjlraBi werben gefcBalt und in Octjeideu gefdjiritten. Sie
aarten Otédtter merden uom © trunf geftreift, in ©atamaffer 10 Slttn.
gefoetjt und grob geBaeft. O9htn merden oOie SofBtrabi fomte oie
Olitter und 6ag ©emiira in ©Orulle meielgefoet. S«left mird Oag
SDtefit in 6er ©utter gargeriifnt, an 6ag ©emiife iBegeben und OSurch=
gefoelf.

) Jloljfrabt mit ajltWijfoffe.

Sie AoBlrabi merben mtc uorfteBend, aber oBne ©lidtter uor=
Bereitet uné in Soaffer und Etild) meieBgefoeBt. iKau maeBt eine Befe
foteBlfcBmifee non 30 g ©Outter oder Sett (Sofogfett) undé 1% Ofei-
fDteBl, uerriifrt otefe mit der fiititeB und feBmeeft fie mit fPtugfatnufe
ab. Sie goBlrabi gift man Binein und fiigt SDtifch uaeB ©edarf Binau.

Orofte ©oljnen.

©Orofee ©oBnen o&iirfen nieBt tauge gepfticft fein, am fcBonfteu
ftnd (ie reeBt jung; fefmarae SBpfe find ein SeicBen oon oorgefeBrit»
tenem Sttter.

3—4 kg grofee ©ofBnen, mit der OcBate gemogen, aum_Stb=
foeBen 3—4 1 SBaffer, 2 @Bt. ©ata, 400 g ©Opeef, >>—1 1 SOaffer
gum ©arfoeBen, 1K—2 kg Kartoffeln, Oeterfitie oder
©oBnenpfeffer, ©ata nael ©Oefefmaef.

fbtan entBiitft die grofeen ©oBnen, gibt fie in focBendeg SBaffer
und foeBt fie, ungemafeBen, feBnett meieB. Sen Opeef feBt mau gu
gteieBer Seit mit faltem SBaffer auf. Sie meieBgefoeBten ©ofnen
giefet man ab und gibt fie au 6em Opeef. SKan fclneidet nael
‘A ©Otunde Oie Kartoffeln Garauf, foeft fie meieB und mifeBt, nacBoem
man den Opeef Berauggenommen bat, die SBeterfitie und den ©oflnen»
Pfeffer, geBaeft, BindurcB. KocBaeit 2J4 ©t5. SBer 6ie ©oBnen ofine
Kartoffeln foeit, nimmt roeniger SBaffer, jedocB nertiert ftef Beim
UmriiBren nor éem StnricBten ein Seil der ©OruBe.

Ubrig gebliebenes ©emiife, befonderS ofine Kartoffeln gefoeft,
mengt mau mie Kartoffetfalat an; e§ feBmeeft Beffer, at§ oon foteBen
grofen ©ofnen, 6ie nur abgefoelt merden. SBenn die ©oBnen eine
Bette garbe beBatten fotten, fo liberbriift man fie nae 6em StbfocBen
uoef mit focBendem SBaffer.

37



®t*mte fttfcljc ajo"ncn.

S)te 93of)nen juerden uordereitet, 6. 0. alitiejosett, getoafcljen und
in feine Otteiten gefdfnitten. SJtan id"t 34 1 SBaffer, 1 SleeL ©alj
und 30—50 g fjett (B'ofoSfett) auffocCjen, gifit die Sofjnen Btnsu und
146t fie longfam garfocBen. Sule”t rotré6 mit ©glj nBgefcBmedt und
mit geBacEter griiner “eterfilie angericBtet. S)a8 SBaffer muff teilg
einfocBen. SOtan fann ouftatt 6e§ Settcg Diindfteifcf) neljmen.

a3red)BDt)nen.
750 g griine SBofinen, % 1 SBaffer, 75 g ©Opecf, 40 g SJteBl,
2 SmiefBetn in SBiirfet, ©als nad) ©OcfcBmacf, 1 ~r. Pfeffer,
ctmag Suder und (Sffig.
®ic afigegogenen SBoBnen merden GurcBgeBrodten und in 6a8
focBende (Baffer mit etmaS ©als gegeBen. SSenn Gie SBoBnen gar
finO, Benuiit mau 0a§ ®ocBmaffer jur ©ofee. S)er in SBiirfel ge=
fd]nlttene ©”ect mird tangfam auSgeflraten. ®arin macBt man oie
Smiefleln gelB und fcBmirt 6a§ fOtel Garan. StacBéem oGie ©ofjc
mit der Sfriie geprig nerriifirt ift, fcBmecft man fie mit Gen
ifrigen Sutaten al und focht 6ie SBoBnen Garin auf.

SBt'edffufinen mit ipeterfitienfu”e.

S)iefe foct man roie in Oer nodtigen SSorfcBrift. Sur ©ofle
nimmt man ftatt Opecf fjett oder Sutter, alg ©emiira nur ©alg und
feingeBacfte ipeterfitie. B'urs uor Oem StnricBten riiffrt man noel
ein OtiictcBen frtfcBe Sutter Saran.

(gingemndfte Srcdffofinen.
®iefe focBt man mie griine SoBnen (©cBnippetBolinen) aB und
BeBandelt fie roie frtfcBe, nur fann man 6ie AocBBriife nicBt BenuBen.
StucB miiffen fie roeicB fein, eBe fie in 6ie ©ofle fommen.

©inaeumcfBte griine Soflnen

(©cBneide» oder ©cBninpetBoBnen.)
750 g—1 kg griine SofBnen, 1 1 SBaffer, 400—500 g ge=
rducfBerte fOtettmurft oder fRindfleifcB, 1/4—2 kg Kartoffeln,
©alg nacB ©efcBmacf, 125 g roeile Sofnen, 1 1 SBaffer sum
KocBen derfellen.

®ie gefalsenen SoBnen roerden geroafcBen, oBne ©als in niel
focBendem SBaffer fcfnefC gefoct, 6ann nocBmalg in frifcBeg focBendeg
SBaffer gegeBen, 1 ©t6. gefocBt uné aBgcgoffen. ®ann git man die
SofBnen su dem focBenden DtindfleifcB oder in SSaffer mit gett und
focBt im gangen 3 ©Otd. Ultettrourft BraucBt nur %— % ©> auf dem
©emiife gefocBt roerden; Sauernrourft lingere Seit, Genn oiefe ift
feBr eingetrocfnet.

®ie roeileir SoBnen focBt man allein roeicB und riBrt fie im
leigten SlugeuBIicE erft durcB 6ie griinen SoBnen. SltancBe legen fie
nur alg Kring um 0ie griinen in der ©OcBiiffel. S)ie Sriie oer
roeilen SoBnen uerroendet man mit.

Kartoffeln roerden roie immer 34 ©Ot6. uorBBer Garauf gelegt oder
allein gefocBt. Ptan fann aucB Oie aligefocBten Kartoffeln &urcB»
mifcBen.

aStrftng.
2 fleine Kopfe SBirfing, %—11 SSaffer, 100 g gett (Kofogfctt)
oder 500 g 3tino= oder “ammelfleifcl, 1—2 kg Kartoffeln,
etroag geriefene fOtugfatnuBl, 1 (SBl, ©alg, gum Kéampfen
1 1 SBafter.

fotan fann am ©onnaBlend Oag "leifcB allein focBen, die Sriifle
gum ©Oonntag uerroalliren und gu ©uppen oder detgl. uerroendeu.
Sluc fann man ©uppenflﬁﬁe BineinfoclBen.

. ©ie ounfleu und fcBlecBten SBirfingBtitter 16ft mau af, fcBneidet
Oen. KoB1 in SlcBtel, 6iefe nocBmalg quer durcB, entfernt den ©itunf



mti> ote ~Bldtter. SBorder fd)Dn ftellt mau SBaffer jum
Kiampfen auf uitd Bisct, tuenn e§ £och)t, den SBtrftng fjinetu, SBenu
er [jalB roetcl ift (er tnufc fcfineB fodjeu), Biefjt mau i*n mit dem
SBriifjroaffer au &em gteif*e, auf melcfiem man 3" ©Ot6. uor 6em 3iu=
richten 6te “artoffeiu Barfocijt. Swiefet reift man etmag 9Jiu8fat=
itufj 6arauf. SBeun man S5ie SleifcBBriife uermafBiren mil, nimmt
man gum Sodfen BeS ®oBtes den SiBfocBtopf, 1aBt dag StBfocBmaffer
Oarin, fiift maBrend oOe§ .fiocBenS Oag gett Oer SBriiBe Bingu und
BiBt nocB 1—2 @Bl andereS Butcg gett (Sotogfett) oder, roo e oOie
SBerBdltniffe erlaulen, "Butter daran. iBtan Bit mittalg 6ag fRind»
fteifcB gu dem SBirfinB und fteBt 6ie BriiBe guBedeilt und fiillt meB.
Stuf odiefe SBeife tarnt man jedeg ©Oemiife nur mit gett focBen und
g SB BeBrateneg oder tatteg gteifcB daju effen. SSitt man den ®ofht
aBfocBen, fo 1daBt fitB der SReft 6eg StBfocBmafferg gu ©uppen uer=
menden. Sinder trinfen iBn Beru Bemiirgt mit $ilgejetraft oder
©uppenroiirge (BtdBrfalge). SBei SBirfinB» und SBeiBitoBl ift eg Be=
fonderg michtiB, Sag SIBfocBroaffer gu uermenden, meil Bei afien
®oflarten oie BtdBrftoffe Befonderg ieicBt idglich find und oSeghatB
oie SBerlufte Beim StBtocBen und SSeBfcBiitten deg AotBmafferg aucB
Befongderg arofl fein roiirden.

©efdjnittener S£8eift= ober SJottoBt.

1 Broger AoBlfopf, y2 * SBaffer, 100 g gett (stofogfett), 2 Big
3 (gBl. SlteBt, 2 ©OBl. Offth oder faitre Stepfel, 1—2 ©Bl. ©alg,
134— 2 kg Kartoffeln.

®ie melfen und SunfelBriinen SBidtter deg Bolleg merden ent=
fernt, Oer Stopf mird freugmeife Ber dem ©trunf SurcBBefcBnitten,
6er ©trunf mird entfernt uné Oer StoBt gewafdjen. SDann fdjneidet
man O0en £oBt mit dem SoBtBoBet oder einem tdeffer felr fein und
BiBt iBn in Oag erBifte gett. ®ag ©alg mird iBerBeftreut und eine
Beittan3 mit gett und Stoft umBemendet, Big teBterer gufammen=
Befatten ift. ®ann focft man iBn mit dem Soaffer 2 ©td. SBeun
man O6ie Kartoffeln 6arauf BarfocBen miBl, oerfifirt man mie unter
HtoBren (SBurgeln) mit fRindftcifct) angeBeBen.

SRotfolt focBt man afBein; einige tieBen etroag Steifenpfeffer
daran.

©er SBeiflifoit mird aucB rooBit gdBerfoBt Benannt, jedocB
mufl oOiefeg ©ericBt aucl genau gefocBt merden. Sltan legt dagu
unten in den ©opf Kartoffeln, in oier ©Oeite gefcBnitten, und eine
gute SJJettmurft in 6ie SBriiBe. ©arauf »erteilt man 6en gefcBnittenen
SSeillfolit und macBt daoon einen fleinen iitand rinBgum. gu OJie
SBertiefung mir6 eine fauerltcBe ©OpcctmeBtfole yegeBen und oag
©ericfit auf fteinem geuer 134 Ot6. gefocht, dann »orficBttg »ermifcht,
menu Oie SBurft Berauggenommen murde.

StoBtfopfe muffen fcBmer und feft fein.

©auetfraut.

750 g ©auerfraut, 34 1 SBaffer, 1 rofle Startoffel, ©alg uacB
©efchmacf, 500 g ©atgfteifcB (SBofetfteifch), Kteinfteifch, ©pec!
ober SBurft.

©auerfraut macft eine mitcBfaure ©drung OSurcB. ©Og ift an=
fangg nicBt fo fauer, mie im SBinter. ©egfBatB mifcft man jungeg
©auerfraut nur gur €>0lfte, atteg in faltem SBaffer gang aug.
Ontroeder feBt man ©auerfraut mit dem gteifcB direft auf oder man
focBt gteifc oder SBurft aBein und fiilt vacl und nacB die SBriiBe gu
6em Kraut und gifit nacB SBeodarf aucB nocB etmag gett Bingu.

©ie ©auerfrautfoe mird mit 1—2 gerieBenen rofen Startoffeln
oder Stattoffetmeflt geBmtoen. SBer Startoffeln fiineingiBt, muf} fie
aflein focBen, fonft merden fie Bart.
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Otiinfoljt,
1 kg ©tinMjl, 40 g OcTjroeiitefett ocer ©aitfefcfjmalj,
% Stutefel, 10 g ©ald, ~ 1 SBaffer ober SBriide, 1 58r. Pfeffer,
400 g Sletttuurft.

S)er ©riiitfol)! i»irb uerlefen, uon beit 6toBett ©Otielen Befreit
unit griinbiict) Betuafcbeit. fotait bampft ifm im Stopf mit meitig SBaffer,
bnmit er aitfnmmcufiHt unb miegt ifju groB ober fein, je nacf) ©e*
fdjmacf. Qit bcm Beiden §ett td|t man bie feiitgefcBinttenc SroicBet
fetjroi®en, gibt beu Sofjl, bie SBriBe unb ©alj nacB ©efcBmac! BtMa«
unb ldgt beu .fioBt //4—2 (Stb. bampfen. Slurs uor bem StnricBten
gilt man bie iflrifc Pfeffer unb eotl. ein (Stiicfdjen SButter Binsu.
SBer beu efmag ffrengen @efcf)mact beg ©rinfoBlg uicBt lieBt, fann
iBn mit 1 1 SSaffer unb 1 ©jst. ©als fiirs aBroetteu, auftatt iin im
eigenen ©aft su bampfen.

Oeljacftef Oriintotji.

OriinfoBI tann ancB geBacft rocrben unb mit 1—2 ©Ofit. £afer=
griiBe, bie man nacB bem Soeben niebt mefr fieijt, ober einer 9JteBt=
sugaBBe geBunben merben.

SBer nie! SoBI Bat, nimmt sur erften SBorfcBrift bie sarten unb
SU biefer bie groen SSlatter.

OfjroffentoBt.

3)ie ©tide beg ©OriinfoBlg, metefe nae bem StBfcBneiben ber
Srone im Sanbe fteBen Bteilen, maeBfen im griiBiafr aug. ®ie
Oproffen fommen unter bem Stamen ©OproffenfoBt in ben .danbel.

SOiau Binbet bie ©Oproffen sufammen, naeBbem man fie nertefen
unb gemafefien Bat, bimpft mau fie ober foeft fie in ©aljmaffer in
14 @tb. roeiel unb rieBtet fie mit einer ©ole (fieBe ©oBe ju S3tumen=
fol3l) an.

9Jofentofit.
750 g Diofenfof3t, 10 g ©als, 40 g Slutter ober Sett (Sofogfett),
20—40 g SJteBt, 1 SroicBel, K 1-SSriile, 1 Sir. Pfeffer.

Ser SoBt mirb non beu metfen S3Iittern Befreit, in gefalsenem
SBaffer 14 Otb. aBgefoet. Sann feBmift man Seit, nael "BelieBen
ancB eine QmieBet nub foieBl BettgelB, oerriffrt mit ber S'ocBBriifle,
gilt fOtugfatnuBl ober Pfeffer unb feflitenbeg ©ats Binsu unb tdBt
ben SoB1 barin auftoefen.

Seltohier SKiifien.

Sie gepuBten, gut geroafeBeneu fRiilen miiffen Bcit BteiBen. SRan
maeft Slutter BettBrduntitl unb riifirt fie noeB furs wit 1 ®Bt. guefer.
Sann gilt man bie UtiiBen Binein, fiigt 1 ©Bt. SReBt Binsu unb taBt
ancB biefeg Briaunttel merben. ©ute SSriife (ancB SBaffer= unb S3riifi=
mnrfet ober etroag SlitsestraEt) merben BinsugegefBen. SJtan 146t bie
fRiiBen in IJ*—2 ©Otb. meicB= unb bie SSriie reeBt einfoeBen.

©teefriifen Bereitet man in mantBen ©egenben efenfo su. Sltan .
]iJBt gern SBratrourft ober Bei niifit gefratenem Steifet) SBratfartoffetn

asu.
Streifviilen ober ©Otielmus.

Stur bie groBten SSldtter ber Dtiiben merben aflgeftreift. ©Otmaige
fteine SBursetit fcB4tt man afl unb fefneibet fie freusmeife ein. Sann
merben bie Otiete mogtieBft aufeinanber gelegt unb in gans fteine
OtiicteBen gefeBnitten. Sum ©Oinmaefen fann man grofle iltengen
mit ber ©cBnetbetabe mie ©deffet fefneiben taffen.

Siefeg ©emiife muB megen beg ©anbeg oor bem OcBneiben
gemafeffen merben Big fein ©anb mefBr im ©Ointer ift.

OtreifrnBen merben furse Seit agefoet unb mie groBe S3ofBnen
meitcr gefoeft; ipeterfitie 148t man meg,

3u frifeBen ©OtreifrnBen giBt man etmag SJtugfatunB. ©Oinge»
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nuidjte ©OtraftiiBeu focft umu wie eUtgemacBte griine djoditeu.6B.
alltttngS rctdof man 2—3 rofe Kartoffeln Binj« oeer rnfBrt etroaS
,®«ftin" daran, um 6aS ©emiife faimtg &« madjen, und JocBt e§ nocB
einmal gut Surch.

©emiife Oon roten fMiiiien (iBeten).

iiote itnBen taffen ficB felr gut al§ ©emiife tocBen. ©ie merdeu
rote gum BtnmacBeu fauBer gemafcBen undé in ©Oaljmaffer fo lange
gefoclit, Big fte fiel) leieBt aBjieien taffen ober im ,KiicBenmunder" mit
wenig 28affer meicBgeddmpft. ©ie SSlattftiele muffen mindeftenS
3 ginger Breit daran iletden, 6amit 6ie SiiiBen iBre rote garBe nieBi
ucrlieren. ®ie rundeu ©orten find Oie Beften. SBie gum (SinmatBen
fcBneidet man oie DiliBen nun in ©eBeiflen, gieBt ein roenig (Sffig
6arauf uno lafit fte unter Ofterem ©eflwenten 1 ©td. SurefigieBen.
©atm giet man den Sffig al und feBmort 6ie ©OeBeillen noeB K ©Oto.
mit gett, 1 ipr. Pfeffer uné etmag ©alj GureB.

©eBr angeneBm su grinem ©alat und gelBratenem gleifcBe.

©inige ©angfrauett feBueiden Oie roten Diiiden in OtreifdBen,
andere treiBen fic SureB o6ie gleiftBBactmafcBine.

gn manefen ©egenden roird ®cmiife im allgemeinen mit etmag
3 ncfer aBgefeBmeeft uné mit GPteBll tiBerftiult gefocht.

©emiife Uon “orree.
®ie “orreeftangcu reinigt man, wie Befannt, fcBneidet fie Oer
Sdnge ttael 2mal SureB und Oann in furje OtiicfcBen. 9Jiit etmag
©alamaffer foeit man 6ag ©emiife meieB und Benufet 6ie SBriiBe jnm
IBerriiBren der ©oBle. ©aure ©olic (©oeetfoBle), nacB ©Ocfallen auel
ofine Sffig. ©emiife und ©ofle miiffeu jufammen anffoeBen.

©cljloarjmurseln.

©iefe roerden gefeBrappt, in SDieBlmaffer mit etmag Sffig gelegt,
roeil fie fonft Braun merden und in fingerlange OtiicfcBen gefeBnitten.
titan foeft fie 1 Otd. in gefabenem SSaffer, maeBt die 23riie mit
SmieBactf oder fDieBlfcBroiBe fimig und miirjt mit SDhtgfat. 2Benn
man oou 250 g gleifcBmaffe (fieBc ©Oeite 63) flcine, runde KloBcBen
formt und oorfieBtig 10 Sliin. in der 25rife foeBt, erBdlt man ein
feBr moBlfeBmeefendeg ©erieit ju abgefoelteu Kartoffeln.

dlcid (tld 93ettage.
(SBriifireig, Diifotto).

250 g tiieig roerden gemafcBen. 9J?an feBmiBt in 50 g 23ittter oder
gutem gett (KofoSfett), 1 mittlere Sroiefcl gelBlicB. ®ann fiigt man
oen 'Jieig mit 1 Keinen SorBeerflatt, etmag ipeterfilie, moglicBft etmag
©Bpmian Binju und feBmort den fKeig gut SureB. SiacB furser Seit
merden % 1 focBendcg 28affer und 8 SBriifroiirfel Binjligegeben.
©er Uieig mird 18—20 IDiin. auf ®ag oder ftarfem geuer jugedecft
gi foeft. 3>ann fann man iBn fofort mit 25—50 g -farmefan= oder
©eBmetjerfife, 6en man neBenBei reiflt, dureBmifefen (2 ©alBein) und
fofort auftragen. HJlljejetraft ift ju Uieig eine uorjiiglicBe SBiirje.

28er den Uieig locfig lieft und etmag meieBer, nimmt 1 1 28affer,
ftellt den iieig jur ©Oeite und ldBt iBn noeB nacBodmpfen. Sluftatt
oeg 2Bafferg und Oer 28irfcl fann man KnocBen= oder gleifcBBrife
neBmen. 2Ber iBn uerfeinern mill, mifeft mit 6em Kéafe noeB ein
Otilicf 23utter Bindurch. .

©Oer fteife liieig faun im Uieigrande, der gut gefettet fein muB,
noe} eine Seitlang Beil gcftcllt, nieBt geBaefen, und geftiirsi merden.
©aun nimmt man iBn gern ju grifaffee oder Uiagout (gleifcB=
ftitfcBen mit Belier oder Brauner ©ofe) alg grifaffee im
Uicigrand. ®ag Slugquetten 06eg Uieifcg roird oorjiiglicB im
©urmfoefer, 6. t, auf einem ©opfe mit dauernd fodjeuéem SBaffet.



I>jiil\enfviiditc alo diemnie.
®ie §iulfettfriicf;te werden tote aur ©uppe einBetDeidjt undé meid)»
gefocrt K ©Ot5. vox oeitt Offeit matfjt man mit 6em SBaffer Ger
©Oilienfriicfjte eine fanre ©o6e (Opectfo&e), giBt ailier erft ganj fma
nor 6em Stniidjten fien @ffig Btnj«.
SDtit aogefoef)ten Kartoffeln Biloet 0Oiefc? ©emiife eine aug=
reirfjen&c Statjrnng.

SBetfje Sooljnen ntit getroifneten iPflnumen.

SDtan fann 500 g meicBgetodfte SSodnen mit eBenfaHS roeic5=
gefotfjten Pflaumen, 375 g, pevmifdjen. Mit le”teren foetjt man
eine SRettronrft gar oder mifeBt jutefet 100 g auSgedratenen ©Oped
6aau. Otacf) “BelieBen focfjt man o6ie Kartoffeln tjinBurd)oberreiefit
fie neBenBer. SlucB fann man SBnrjeln anftatt ber Pflaumen neBmen
unb ditlefet mit Gsffig ober Sipfeln aBfcBmecten. ©iefle SSlinbBufBn.

Soetfje Sonljnen nnb SEBurseln.
©iefle weile SBoflnen unb Pflaumen.

Otedriilen ober KoBlriilen mit Sdjtoeinefletfdj.

SBJan reeBnet eine groBe ©tedriiBe nnb 500 g fetteg ©cBroetne«
ober gefaljeneg KleinfteifcB; im iibrigen foet man bie in Otreifelen
gefeBnittenen dtiiBen mie SOloBren. SSiele lieBen Bierju ein roenig
Pfeffer; bie ©Otectriifen fefmeden, menn fie lange foeBen, aueB ofine
SleifcB, nnr mit Sett norgiiglicB. KtetnftetfcB nont ©OcBroetn ift Bittig.
Kocl)deit 3 ©tb.

©OtecEriilen fefmeefen Befonberg gut, meint fie allein gelocBt unb
mit moglirBft roenig Oriilc angerieBtet werben. Man foeBt bann bag
SleifcB allein, fefet eg roarm, roenn eg gar ift unb git immer nur
roenig SSriile ju ben Oteefriifen.

SDie Kartoffeln reiefit man bann alg ©alafartoffeln baju.

Oteefriifen fann man am ©age uorBer mitfoeBen unb ofine bem
©efemaef au feBaben, aufrodrmen. ©ie roerben anef roofll roie
©eltoroer DliiBen gefoelt. .

SBetfje Uliifictt.

Sinftatt be§ ajfefferg lieBen maneBe Kiimmel, fonft foelit man fie
roie Oteefriifen mit ©cBroeine= ober ©ammelfleifcl. ©er eigenartige
©efemaef ber iitiflen barf niet bure SlBfocBett entfernt roerben.

©Oriine frtfdje SBnljnen mit 9itnb= ober .¢cammelfleifcl).

©Oiefe foeit man roie aBurjeln ober Oteefriilfen, mit ober ofine
Kartoffeln gemifeBt. SBenn man bie Kartoffeln allein foelt, Braueft
man nur roentger UBaffer au nefmen. SBenn bag Sleifc entfernt ift,
feBroenft man S$eterfiiie bure bag ©emiife ober man foefit 10 iiitin.
uvor bem SlnricBten fanre Stpfel barauf gar.

dfeifelnljl mit *ammelfleifct)
roirb roie SWiBen gefoeBt; man Bereitet ben Kof1 roie SSirfing nor.

SBlinbufin ober 9iaefllefe.

3u biefem ©Oeriel3t rodfcft man 400 g ©Opeef (SBaucBfpecE gerdueBert)
unb feBt iBn mit faftem SBaffer unb 2 58irrten auf. ©amt feBneibet
man % DtoBren (SBuraeln), % SBoBnen in flcine SBiirfel, im ganaen
1 kg unb fcBnippelt bie SSoBnen grabe, nieBt fefrdg roie ©cBnippel»
BoBnen, unb foebt biefe roie Mdtjxen. ©ann foebt man im ©ommer
auf ben Kartoffeln Stpfel (Salloft) roeie, im SBinter fann man nael
©efemaef Offig BinaugefBen.

9m SBinter nimmt man au biefem ©erieit aflgefoefite, einge=
maeflte ©cBnippelBolnen; aueB allein gargefoeBte roeile SSoBneu
roerben mit ober ofne griine SBofnen mit ben SBurjeln gemifeft.
SBenn man iiirfifeBe SSoBnen (Sonller) nimmt, Briflit man fie naeB
bem ©OcBneiben mit BeiBem SBaffer af.
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aftSljten (SBucjctn) mit DHnbftcifsl).
500 g SKinofleifcf), 1 1 SBaffet, 1 kg SBitiselit, I—2 ©61. ©ais,
naci) ©efcljmacl iBeteifilie ober Offif mit ioteljl, 1—2 ©Bl-
Offi, 2 @61. "Reljl, etroaS SSaffer, /% kg Kartoffeln.
fOtan Bringt im® SBaffer sum Kod)en. ©a® Oleifcf) inird6 nur
geflopft, menn e§ non altem S3ie6 ift; dullere “>aut uud Knocl)entetle
am Sletfd) rodfcfit man aB, of)ne e® Beim SBafcfien in® SBaffer su
legen, unB giBt Sleifcf) unB ©als in Ba® focBende SBaffer. ©ann
fcBrappt unB jodfcft man 6a® ©emiife nnB fcf)ueibet e® in Streifen
ober su fogenannten ©alerrourseln in ©OcfeiBen. ©a® ©emiife legt
man auf Bi® gleifcl) unB foc()t e® sugeBedt 1—2 StB. ©ann legt mau
Bie Kartoffeln, in nier ©ecile serfcBnitten, oBenauf unB focf)t fie
Ot&. mit. @lje man Ba® ©emiife anricBtet, giBt man, Befonder® im
Sommer, geBadEte i)Jeterfilie Baran oBer man 1dft nor Bern Um»
riilfren Bie SBrilfle an einer ©eite im ©opfe sufammenlaufen unB
macBt fie geBunBen (fimig) Burcf) SinriiBren non fDcefl mit Offig oBer
teil® SSaffer. KinBer effen e§ gern, menn man auf Ben meicBgefocBten
Kartoffeln nocl) einige Stpfel K OtB. sitge&edt focft, Biefe® ift 6er
©efunbBeit sutrdglicBer al® Offig.
3Kau fann anftatt Be® SieifcBe® 100 g Seit (K'oloSfett) mit Ben
SBursetn focBen, bann muB man falte® Sleifcl), ©cBtufen, ©Oier,
grifanBclten oBerBergl. Basu effen, um Ba® fellenbe ©iroeifl su BaBen.
3m SBinter fcfjneidet man mit ben SBurseln einige SmieBeln, menn
man fpiter Offig Basu giBt unB mufB auf eine ldngere KocBseit
recfnen al® im Sommer.
3Ber ©emiife offne S’leifcf) focBt, giBi gern al® 2tacl)fpeife Dr. Det=
fer*'uBBing® mit 1—2 ©iern.

Spinat mit Kartoffeln.

750 g Spinat mirB non Ben SBurselenBen Befreit, er Barf
feine SBliten BaBen; gemafcfjen, mii menig SBaffer gargeBampft
oBer aBgefocfit, auf aBgefoctc Kartoffeln geffl)iiitet unB mit ffett
(KofoSfett) unb etroa® SOtu®fatnufl aufgefocBt- Stad) S3e6barf giBt man
gute Soriile Binsu. Seit 6er SuBereitnng 1 OtB.

Sinftatt Be® gleifcBe® nimmt man tjiersu gern ©Oier, i0tel)lpfaun=
fucBen, geBacfene 3ifd)0.

©Ouvfengemiife.

©urfen, mie s« ©alat gefcljalt unB aBgefcBmectt, o fie nicBt
Bitter fiuB, roerBen Ber Singe nacfj in nier ©Oeile gefcBnitten, non
Ben Kernen Befreit, mie s.um ©Oinmacen non Senfgurfen. ©Oie
follen etma® fauerlicl) fcBmecfen, fonft finB fie s« meicBlicB. Silan
fahn fie am SIBenB norBer falsen und in leicBten ©ffig legen, fie
nerlieren aBer ire "BeftanBteile sum ©eil. SKan fann fie auc in
leicBtgefauertem unB gefalsencm Soaffer, am Beften in menig SBaffer
in fleinen 9Jtengen nacBeiuaitder meicBfocBen. (K StB.) ©a® SBaffer
gcBraucfft man su einer guten, Belfcn SOleBlfcBmife, in 6er man eine
SmieBei ntitfocBt unB Bie teil® mit SJlilcB oBer faurer ©&fBne unB
etma® iBfeffer, SJlngfatnuB oBer =SBlite afigefcBmecft mirB. f6lan
Sieft Bie SofBe aucB moBl mit ©igelB aB, Ba® man mit etma®
Sitronenfaft ober ©Offig unb SBaffer angeriiirt Bat. ©ie SJteBlfcBmife
fann man aucB Brdunen nnB Bie ©urfen im DMg§ran&e anricBten,
menn man fleifcBlofe KiicBe lieBt.

OcBmorgurfen.
©roBerc ©urfen fcBnei&et man in smei Hilften unB B681t fie
au®. fDtan fann fie aucl am SIBenB uorBer in ©Ofiig legen (fieBe
oorfer). ©ie ©urfenBilften roerBen mit geBacfter SleifcBmaffe
gefiillt, unter Bie man nocB geBacfte ~Ptlse mifcBen fann. ©ann
BinBet man Bie ©urfenfBélften sufammen nnB fcBmort fie in BetBero
iUlifciffett o&er SJtargarine 54 StB. ©Ote SofBle fann man nac Ce®
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lieBe« outd) eine nUtgefcBmorte Swiellel, etraa» Pfeffer, 1—2 To-
maten, 5)3ilje oder einen @UB SDiilcij odei ©allnc neidndern. 3«
©ole olne Somaten mifl “ilje lieBen ntancBe ©auSftauen &diinSfat»
nuB oder =S3lite. 3n Bet §dlfte Ber ©OcBntorjeii fann man 1 ($BL
9Jiei)]l in Bic ©oge geBen oBet Biefe nacBBer mit etroaS Dr. Detfei§
,Ouftin" Biiien.

©Benfo fann man grofie BmieBefn juBereiten, indem man einen
®ecfel aBfcBneifet, Bie 3mieBel attgfjoBii und in o6ie Cffnung Ba»
geBacfie MeifcB fiillt unB Ben ®ecfel micBer Baiauf Befeftigt.

©ettevieflemiife.

®ie ©OeKeriefopfe merfen mie au ©efteriefalat »orfereitet.

dtlan fcftneiflet Bie meicBen ©notten in ©cBeilen, macht eine
fcBmitie mit Ber OetterieBriiBe, fcBmecft Biefe mit ©ata unB iiinBfat
al unfB giBt Ba§ ©emiife an UiinBfteifcf). dtnftatt BeB 5BteBtg fann
man geriefene ©emmel Benufeen.

Stuct) ©etteriefonfe fonnen gefiittt merBen.

©emtfdjte ©entiifefcfjiifief mit traten.
(©arniertcr SBraten. SfBBitBung S:afet X.)

3« einem $ilet= oBer SDtiirBeBraten reicht man gern nerfcBieBene
©emiife. ®a§ gteifrBfticf legt man nadj Bem O©Oraten auf ecine
groBere recBt Jjetfje ©cBiiffel. $>a0 ©emiife Barf feine ©Oriifle tjaBeu,
eg ift am Beften teicBt mit 4)M)t geBunBen. Sefeg ©emiife unf fteine
in gett aullgeBacfene Kartoffeln muffen fertig a”Bereitet fein,
©on jcBer ©Oemiifeart legt man eine fteine SHenge geBauft
nefen BaS Oratenftiicf. Kartoffeln fann man auctj ameimat nefSmen.
©etieBt ift eine ftteiBecnfotge non iumgen OrBfen, ©Otumenfolt,
Karotten, OrinacfiBofincBen, ©parget unf tBitaen.

©emtfcBitesi ©emiife.
(Seipaigei Sttterlei.)
®ie norftefenB genannten ©emiife fonnen aucB im Sfopfe ge=
mifcBt gefoelt merBen.
3m SBtnter fann man fie auch au§ ©inmacBgtifern geBraucBeu
und Dfofenfolit, ©cBmaranutraeln, SSirfing Bann norfer nocB gar»
focBen.
3n gemifcftem ©Oemiife reicft man gern ©alafartoffetn unB ge»
Bratenen gifcB. (SiitenfifcB, ©eeaunge, SRotaunge.)
Sie ©emiife 6dmpft man nortcitBaft im , KiicBenmunBer".

Sie

Sen SSert ber ©itje atg DfaBrungSmittet Bat man lange 3eit
unterfcfjaft. Sie fBilae teilten Oamit bag ©cBictfat ion ©emiife imb
Kartoffeln, bie man aucB erft fet nadB tBrem toaBren SBert £ennen=
gelernt Bat.

grifcB gefammette Oitje fteBen in iBrem SfdBrtoert ben Beften
©emiifen gteicB. SurcB bie ©erbampfung eineS groBen Seileg beg
barin enthaltenen SSafferg erBofBt fidf jebocB ber itfiBrmert beg fer»
tigen OericBteg auf bag 3toei= Big SreifacBe. SegBatB Beilen bie
Oitge im ©otfgmunb auch ,bag gteifcB beg SBatbeg".

©in meiteret ©orjug ift iBre groe ©ermenbunggmogticBfeit.
Sttan fann fie frifcB geniefen, at§ SSinterBorrat tvodnen ober auf per»
fcBiebene 9trt einmacBen. Sie ©ereitunggmeife ift einfael, rafcf unb
Billig. Sie fBitae foften bem, ber fie fetBft fucBt, nicBtg, baju fommt
bie greube am©ucBen fetBft unb ber gefunbe SCufentBatt in frifcBerBuft.

©g ift naitirticB unertdBticB, ficB mit ben fBit§en geniigenb Pertraut
au niadjen, um bte ©efallr ion ©errbecBftungen ju Permeiben unb
ba? mertiotte fifaBrunggmittet nicBt burcB ©eigale ion ungeeigne»
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ten $iljen ungenieBBat ju mad)en: @8 gibt nur ein juberlifjigeg
Shiittel, bte ©emifjfdEjigfeit bet iBil§e au Beftimmen, ndmCttf) bte
genaue Kenntnis bet litten. Sille ©rja*iungen, baB beim SSot«
ijanbenfetn giftiger iBiise in bie SOtafji*eit i“ineingegebene Qvoiebeln
ober filbetne Soffe! fdjinatj tuerben, finb grober Unfug. Iluci) nadj
bem ©efcffmac! (auBer bei ben Tdublingen) ober ber Verfirbung tann
man nid)t beftimmen, ob ein iBiij efjbar ift ober nid)t.

Tie Sibbiibungen auf Tafel 1—111 folien $ur Vefcijiftigung mit
ber |3iljtunbe anregen unb bte ~er iBtdfreunbe derme’ren
Reifen. @8 ift jammerfcBabe, baBl jebeg in ben beutfdfen SBii=
bern iBilde im SBerte bon §unberttaufenben boniiltarf jugrunbe geijen.

Tie Tafel 1 jeigt in ber oberen ®itfte bie befannteren fBiide, bie
faft iiberall auf ben SKarft tommen, bie untere §édifte unb Tafel 1
bringen ©orten, bie in ben meiften ©egenben TeutfcBlanb8 bor=
tommen unb befaunt finb. Stuf Tafel 111 finb tuertbolle ©fjeifebilje
unb aBnlid) au8fe”enbe, aber ungenieBbare ober gar giftige ffMlje
bereinigt. Tie Stbbiibungen geigen, ball bie Unterfcbiebe fdjeinbar
geringe, in SSirfticfjteit aber feflir auSgeftragte finb, bie bei einiger
SKuije jebe Vertbedjfiung au8fci)lieBen. Vefonberg tueifen alle
(£'£)amf)ignonarten, bie griinen Tdublinge unb ber iBerlfulj liljnlid}»
teit auf mit bem griinen unb gelben Anollenblitterfdftbamm,
bie fei)t ftart giftig finb, unb auf bie bie meiften iBiljbergiftungen
guriicfgefiiijrt tuerben muffen. Stur groBer Seidftfinn m a”t e8 mdglid),
ball “ier unb ba biefe iBiije bertuedffelt Uterben. STcan braucht fie nur
genauer anjufeflen, um fofort bie Unterfdiiebe feftduftelien. Ter.
©icfjerBeit I)alber tuerben bie Gceigenijeiten biefer |Sil§arten unter ben
einzelnen Titeln nod) genauer gefdiilbert.

Ter ecfjte Sleijter unb ber 5Birfen= ober ©iftreijter iaffen fibb
leidft auSeinanberijalten. S3eim ed)ten Dteijter farbt fiA bie anfinglid)
luftferrote 3)tild) griin, tudijrenb fie beim S3irfenrei§fet toeiliii®
bleibt. Ter (put be8 ed)ten fReijterS ift glatt, ber beS S3irtenreijter8
am Sftanbe fiijig. SBenn man ben Virtenrei“ter lingere
tod)t unb ba§ Soaffer abgief3t, ift er nidjt meBr giftig, bodj finb bamit
and) bie meiften Stdfirftoffe bernicBtet. @8 mufB be8t)aib non bem
©enufl abgeraten nterben.

(Start bertoedjfiunggfd'fjig finb nod) §allimafd) unb ©todfdjtuamm
mit bem griinblittrigen O©djtuefeifofif. Ter ©djmefeifoftf iit aller»
bing8 nur fdjtuad) giftig, bod) fdjmedt er ntiberiid) unb tann Ubeiteit
unb Turd)fall ijeriiorrufen.

©efitiriidje Vergiftungen tdénnen burcb faifd)e Ve’ anblung ber
ipiije ijeriiorgerufen tuerben. ©8 ift angunegmen, ball ein grofer Teil
ber jdijrlid) auftretenben Vergiftungen Bierburd) berurfacft tuirb.
Siucf) biefe ©efalr ift mit £eid)tigteit ju Bermeiben, tuenn man fol=
genbe Siegeln genau bead)tet:

S)ian nimmt nur gefunbe, nidjt ju alte unb nidft tudfferige ober
mabige ©jjemfdare.

Tie frifd) gefammelten ipilje finb fofort bon ©d)muBl, ©djneden»
fral ufto. in fdubern. Hann man bie iBilde nicbt am feiben Tage
Bereiten, fo toerben fie ungetuafdfen auSgebreitet unb an einem
luftigen Drt big §um néddjften Tage aufbelualjrt. Sdnger al8 einen
Tag barf man iBilde niemal8 liegen laffen.

Vor ber Zubereitung tuerben bie ipii“e abgeftu™t unb tueiii*
getoorbene ©Oteilen fobtie alle ableitbaren OberBdute unb ijarten Teile
oer Otieie entfernt. Tann tudfd)t man bie SSilje, fdjneibet fie, tuenn
man iBiljgemiife bereiten tuill, in fleine totiide ober fiAneibet bie
®iite, tuenn man fie braten tuill, in ©dieiben. gall§ fie nod) nidjt
ganj fauber fdjeinen, tann man fie nun nod) einmal tuafdjen unb gibt
fie bann jum Sibtronfeu auf ein ©ieb.

45



$§ ilj gemii fe bereitet -man fel)r einfad) burd) ©djmoren
im etgeiten ©aft. S50tan gibt in ben S:ofif etluag 93utter ober gett
(Botogfett), in betu man eine tleingefdinittene leicht anbraten
tann. ®ann gibt man bxe gefd)nittenen ipitje tjinein unb laBt fie im
eigenen ©aft fdfmoren. ge nad) ©Oefdintacf gibt man etn>a3 fein»
getniegte iBeterfitie nebft ©alj unb fBfeffer baju. OcfituB} tann
man bie iBitje mit ein inenig Ultet)! binben. ©ie biitfen nur folange
fdimoren, bil fie gut tneid) ftnb, fonft toerben fie fdjmer berbaulid).
3 um iBilggemiife eignen fidf faft alle ©orten unb jtoar fdimecten
fie am beften burdjeinanber gemifdjt.

@anj falfd) todre el, bie iPit*e border 311 iiberbriljen unb ba§
SBaffer tliegjugieBen. SSon ben t)ier angefiit)rtert iBiljen werben nur
bie @t>eife=£ord)eln bor bem Bodjen abgebriiit, weil fie bie giftige
~elbeltafdure enthalten.

©etrodnete ipilje miiffen am SLage bor bem ©ebrauA ab»
gewafd”en unb in fobiel faltem SBaffer eingeweidjt werben, bal} fie
gerabe babon bebedt finb. fturj bor ber SBerwenbung werben fie
in biefem SfBaffer getod)t, unb ba§ SBaffer wirb bann mitberwenbet.
®ie ipitje quellen burd) btefe S3eflanblung gut attf unb werben weid)
unb gart, galfd) Wire e§, bie getrodneten iftlje erft turj bor ber
SBerwenbung einjuweidfen, weit fie bantr Bart unb unberbaulid)
bleiben.

SSon ber bietfeitigen Slrt, in ber man bie iBitje jubereiten tann,
werben am ©djtull einige SlnwenbungSborfdjriften gegeben.

AiittVie «efc()rcibuttg ber iBilje.

®ie meiften iBtlje Ijaben im SSottgmunbe mehrere 9tamen. SSoit
ben t)ie" abgebitbeten “iljen finb befannte SOtarttfjitje ber

Steinbit) (i rrenfjilj, ©tein=Utdt)rting)  ...ccccovverrerreerrrrennnnes Snfet I
SPfiffertiug ,@eeldien, ©eclbfjitjnet, O©ierfd)Wamm) . . 1
Oriittlirq (Oriinreijter, ed)ter Stitterling) » L
SbtifWtetdjel (SJtauradje)....ccoevvvevernneenenienens » 1
Sineife=8 ortf)et (Sauereren) (border abtodjen!)....ccccoeenne. 5 1
aWfttonett=1)iidt)vlittg (UK 00gfjilad).....ccoomrviriniiiiiiiiniicee 11
(gleifcf) ettt)ag blau éelfa'rbeng).
. thXt,jéubdjgu (iRottabfie, 9tott)aut=9£5 t)rting) ..cccocoveverrrenne , 1L
(Meifcb “oraublau berfarbenb).

8 irfcttf)its (©rautabde

[tafm jiner) ..o ,, 10
(MleVid) gtau bexfixbenb).

Sanbbitj %@cﬁafbita Bdronenbitj) . ,» 11
(Meifef) blzultcb Gexfarbenb).

~aeid)tgfltty (§abid)t»©tacf)eting, fReEttfAt]) oo, , 11

giegenbnrt (Zitronengelber AorallenJPilhs,iééirentatw) - 1
®te rbtlidje Slbaxt babon nennt man ancb “atjnentamm ober T6tiidje ~Sérentabe.

Traufe ©twde (gette §enne, ifSiljTOME).cvveioniiciinnniiine, 11

eambtgnon (Ogertinge, melfrere Slrten). . , 11

@ad)ter tfteijJer (Starotten=iOtid)ling)......ccccooermrrrrvererrernnnnne ,» 11T
(SILlA. erft orangerot, bann griin oerfirbenb).'

©ie librigen Strten finb nidjt fo allgemein.betannt, wie fie e§ ber»
bienen, ©in iBilj, beffen.Srnte fid) trots feiner Aleinljeit lotjnt, ift ber
SJtoufferon . Jtnobtaudif'ilg', ,£aud)fd)Wianir<1£).:, ................... .$afel I
_gibt ober _getroefnet ein gartg bpxSUgUd)ﬁ ionrg, befonbers §u Hammel*
ffell%) (Stesebt Ceife 51). ©tanbort:” Siebte, graftge Soalber, txoefene SBiefen.
Semptel»”orling, (©Oemmelfjtf]) .o 2

:afel 1

. A it stnar nidjt §u ben beften ifebHgen, ift aber bantbar, ba fiellentoeife_ febr

lto)alrltﬁ%n%nb feft im [yleiftf). (e Morlinge finb eftbar, folange fie jung unb mniefit §u
a .
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$(«{d)en="i>ouift (lii ftet) Safel i
ift tote alle ,ed)ten" aSotitfte efebar, folange bag innere nod) toeifl ift. S»n toatnen
ift nur bor bem *artoffel=58oiiift, ber bei rantjer, neuartig geriUener Belblidjer. big
briunlidjer oberflicfje idion inng ein biolettj*toarseg', ftarfriedjenbeg 9Jiarf geigt
unb Oifttoirfungen auftoeift.

9loifUB=aftol)i'liufl (9?0otfiif3tfien, ©raufjeetel) Safel 1
ein fleinerer, ettoag toeicAer aber toot)lid)me(fenber unb Ijiufiger'(Slpeiie”ilg, iR6f)ren
olibgriin~gelblid), nid)t gu bertoe”feln mit bem biel groBleren bidfleifcBigen, giftigen,
allerbingg feltenen ®atang= ober Xeufetglpiig (bei biefem ebenfalls ©tiel unten intenfib
rot, 316f)ren rot, fjleifA gelblid), erft blau, bann rot oerfirbenb).

3tcflen(t*l)e (giijtger JRotjrling) m Safet il
atinliA bem borigen, g-leijd) toetfjer, tneniger berfnrbenb. SJofiren hellgelb. SBot-
jigiid)ec ©peifebilj.

(9Jel'len=@d)minbling, ® ret§ling).......... Srafel I
nie im  bienten SBalbe, nur auf trpdenen SBiefen unbgrafigen”»dflentoadjfenb, oft
tu groflen Greifen, bielfeitig bertoenbbar, borgiiglidj gu ©uf3f)en unb ©ofBien. Slite,
bom Utegen toieber aufgefrifAte (Seemiplare nid)t nehmen!

9lot(icrer9Jitter(ing ('iBnr*urfitjiger 3~ tttexling) . . . SkLafel I
Jtfjoner, fefter SBili, auf aSaumftimbfen. aSertuanbter be§ Oriiniingd ober
©Aten SRitterlingd. @ut 3U fBildfalat. Stfinlid) micftft ber

(honiggelber SCridjterling)..
oft in Waffen betfammen. Ounge *)iite unb t
~n CfterreiA beliebter SKartfcpilg.

$tod?d)iwimmd)en (@ tod=© A ~~ling) Siafel III
fdjou bon Steril an, Boufiger ieood) im § erbft, meift biifcBelig an *8aumftiimf3fen.
Sluggegetdjneter, bielfeitig bertoenbbarer Ofpeifepilg, befonberg gu (Suppen. Untere
Otielteile meift unbertoenbbar. 9)ian bitte fid) nur bor S3ertoed)flungen mit bem
ungenieBbaren Oriinblittrigen ©ditoefeltofpf (fieBe biefen). ¢

58uttert»t(j (©(Aleimdfen, © c£)dl”ti§) Sfafel II
borgiiglid) ftbmedenber SfDeife*tlg. “um “rodnen toeniger geeignet, ba fyopev
“eucbtigteitggebalt. Oberbaut bei uicht gang trodenem 3Better fcbleimig, abgiebbar.

©ratting (Srotféilj, 33rotmiidflmg) P Sfafel II
einer ber foftlid)ften $Mige! @r toirb bielfad) mit ©alg beftreut rob gegeffen. "lm
beften fcbmedt er gebraten, ber .fput gang, ber ©Otiel in ©cbeiben gefdjnitten. uHltildj
toeifl, milbfdjmedenb. 3tttn Stodjen unb Slrodnen niAt geeignet.

®al)ter Srem iittng Safel 11
febr biiufiger, beggctlb toid)tiger ©fDeifefjilg, ©efcbmad fjifant fiuerlich. ©ut gum
©emiife, “ilgfalat, fBilgejtratt, (Sinmadjen in Giiffig. Seid)t lenntWi) an bem feft
eingerollten (eingefrembeiten) helleren fRanb. ?gleifd) toeil=gelblicb, an 93rucbs
unb 3)rudftellen braun oerfirbenb. Sei ber *»iufigfeit biefeS SilgeS follte man alte
@Semf3lare fteben laffen.
©ine toicbtige uno intereffante familie finb bie

$dub tinge,
bie eingigen Stlge® bei benen mau bie ©enieBlbarteit nacb bem ©efcbmad
feftftellen fann. Unter ben ettoa 50 mitten unferer Sluilber gibt eg 35 eBbare Tiub-
linge. Sille ungenieBbaren Tiublinge, baberi einen brennenb fdfarfen ©efdjntad,
alle guten (mit Slugngbme beg gelbtoeiflien) einen milben, fiien, faft nuBéibnlicben,
fo bal man junge 1"gemblare ber beiben abgebilbeten Wirten, beg

... S;afel 111
e redjt toof)lf(finxedenb.

®i»eite=S:d«t>ting (© i Bling) STafel II
unb beS
Wviiujrl)ut4>igen £o6ut>ling§ (SBlaffgmner STauBling) . . Sfafel II

rob effen fann. T)iefe finb gang borgiigliche ©f)eifefDilge, gleHdjtoertig ben beften
befannten (Oteinfoilg, ©bombignong ufte.) ©ie finb febr bielfeitig bertoenbbar. Ser=
toedjflungggefabr beftebt bodg'teng fiir ben Oriinfebubbigen T#dubling mit bem febr
giftigen Oriinen .'ilnollenblitterfdjtoamm, jeboeb bietet bag trodene, ftarre ?Sleifcb
unb bag fehlen ber Knolle am f*ull beg Taublingg geniigenb ©id”"erbeit. Trofbem
mubB fiiA jeber frilgfreunb mit ben “enngeidien ber Anollenblitterfcbtoimme genau
bertraut madjen (fiebe biefe). Seid)t fenntfid) unb gut finb nod) ber bereitg ertoibnte

(D cfergelber Tdubling )m. ettoag fd»idrfer.Oefcbmadu. ber

Seber=$ftut»ting mit gelblidjdeberartig gefarbten Slattern.
Sig man bie Wirten genau fenut, muff man bei Tidublingen ftetg ein fleineg Otiid
cieifdi bom §ut auf ber Sunge priifen unb fdjarf brennenbe ffSUge (feuriger Taub=
ling, ©”eiteufel, ©ebred)lid)er Tdubling ufto.) bermeiben.
©in berborragenber ©fDeife”ilg ift nod) ber

®rofse (Marafolpilj) 3;afel 111
ben man jung (gefctjilt) Wie SThiffe effen tann. SSon S-uli bii SJobembei in trodeuen,
fonnigen SBalbern, auf grafigen AJiigeln unb ©eiben. Sdte ©iite unb Boldige Otiele
nicjt me”*r «erWeubbar, fonft noranglid) ju ©upben, ©emiife ufw.

(dtotenber aSnlftling, © olm otte) Safel III
narf) atb*iefien ber £ bert)aut guter ©peifepilj. ff-leifdj Wei}, etwas roja Oerfirbenb.
SJorsiiglicSj gu gpiljfalat unb ©inmadjen in Sffig, niefjt aber sum Srroclnen.
UngenieBbar ift ber

“aUentodo” viiug (©atlen”iljf) Stafel III
infolge feineg gallebitteren ©efebmadeg. ©in eingiger fBilg fann ein gangeS ©critbi
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berberfieit. lir CUjnelt jetir beni isiemjulj, Letonber$ iii bdr OUflcub. Siuiuitlid) aii bon
erft itieigen, banu blajjroia 'Jtofiro'i/ Sbmciftetlen BriiunKcfi. ® et iStotnpilj toirb im
ollaenteineit grofier, (ein ®ut ift meifi buntter gefirbt, bie SKobren finb erft tneig,
jbater bellgriin, nicfit roja, ber Stiel ift weniger ftart genest unb nictit griinltA, ber
, ©efdjmad angenefjnt.

©djwncf) giftig ift ber

dSnin&littvige Sithtefelfof Siafel III
binuiifis riecfienb, bitter fctjmedenb. lir Wndfft nljnliif) bem StocEjct)Warmnef)en
biifdjelig an SSaumftiimtifen unb unterfclieibet fiefj bon biefein Wertbollen ©peifebils
burdj bie fcbwefeigelbe, oft nad) ber fbtitte rotlidje gdrbung bed iguteS unb bie
olibgriinUdjen SSlitter (im Sliter fdnoarjlidjgritn). $er ©tiel ift glatt unb befonberb
nad) bent $>ut su gelb, beim ©Otodfdjmammdjen bagegen oben weifilid), unter bent
briaunlidfeu 9Ung febwarjiidfbraun gefdfubpt. $a§ O©toctfdjWammdjen riedit wiirjig
unb fcfjmedt milb. 'Sei einiger SUifmerffamfeit SSerWed)ftung unmdoglid).
21t giftig betannt ift ber

(glienenfoulftling) ..o Stafel III

$er fdfone iiiit) Wirb Woljl laurrt nod) berfetientlid) gefatnmelt werben, iebe.8 Sinb
lennt if)n. ®r bat jebodf nod) eine Unterart, ben SSraunen giiegenpild, ber j. Sf. mit
bem fBerlpilda Berwedjfelt werben tonnte. ®r gleidft bem S'liegenpiid, nur ift bie ,qut=
firbe gelbbraunliif), bie Srloden unb ber ©tiel gelblid)Weifj.

Sie geTii)i'(irDften ®tfii)i(je
ber beutftAen SBilber finb ber

©fine .Stnolicttblétteryilfi (@rdner SBulftling) . . . . Safel III
unb ber .
©eltie .ftuoiienblittcriiilr, (©eclblidjer SSulftling) . . . Uafel I

Stuf biefe beiben ipilse unb ifire Weiften i'Etatten finb mof)l bie meiften iliiliocrgif -
hingen auriiSaufiiljren, foWeit niAt faftrliffige Sefjanblung fonft guter ©peifepilje
»orliegt.

Sad Siubium ber .Slnollettblaticibiliie ift fiir jeben “iljftcunb
uuet lifj(id)!

SSertDetffflungSgefaffr befielt: beim Oriinen finollenblitterbild
fiir ben Otiinling unb bie griinen SfdublingSarten, bei feiner toeiffen
Stbart, bem griit)ling§”noilenbldtterbilj (in ber fjorm itjm &lfnlidf,
feboA erft fdjneetoeiff, frater in ber iOiitte getblictjiueifj, o"ne gioden
auf bem fgut, erfdjeint bon griif)ling bis §erbft) fiir bie Bt)amflig=
nong ((SbelfiilUe, ©gerlinge); beim ©eiben £hollenblatterf)id unb
feine toeifje Sibart (gleite [yotm, nur lueiffe garbe) fiir bie St)am=
bignong (Obelfiil*e, ©gerlinge) unb ben iBerlfiilj.

Untriigliche ltntet'fd)eibunggjcirf)eit finb:

Qeber Knollenblatterfjilj [jat am ©tielgrunb eine beutlirije bide
Knolle mit meift offener, lappiger ©djeibe unb tueiffe, 1)od)fteng
etluag griinlidje SSlitter.

iein Sfiaubling, fein "Ritterling (©tiinling) unb fein (Sfjampignon
(©Obelpilj, ©Ogerling) t)at am ©tiel eine Snolle, feber O)ampignon fjat
gefirbte SBlitter unb jtoar bon blafjrofa bi§ fd]tbCltJhderaun je nad]
Stlter unb Slrt. iRur ber iperlpilj eine dhnliche Anolle, ift feboch
burd) feine groflere ®ide unb rofa Sfonung beutlid) unterfd)ieben.

5860 burip duBere ©infliiffe (SSitterung, ©tanbort ober bei ganj
jungen Pilsen) bie Unterfdjeibunggmerfmale nid)t ganj beutlid) finb,
laffe man bie iBilde lieber fort.

iRiemalg nefjme mau abgefdjnittene §iite ober feticle mit, bie
anbere fortgetoorfen Baben!

®ie 93efd)dftigung mit ben iBiljen ift eine ClueHe bieler fjreuben
unb fiir gro unb flein gleich gefunb. @ie ift getoinnbringenb, benn
fie fdiafft mand) guteg ©erieBt unb toertbolle SBinterborrite ing §aug,
unb fie bringt ung in nalje fBeriifrung mit ber fdfénen S5Ratur.

SHidftige SBertoenbnng ber 'fiilje.

URidft alle fpiije finb fiir jebe ~ubereitunggart gleid) gut geeignet.
SSon ben f)ier angefiihrten $iljen eignen fidf ju:

Suppen: 9telfen=0Od)toinbling, ©tocifd)tolimmd)en, ©hamPignong
(Ogerlinge), ©d)ter fReijfer, efbare Tdublinge, ©Odfter iBfifferling
(©eeldjen), farntlidje 3ftof)rlinge, “»abidjtgpilj, ~Barafolpiij, giesen*
bérte, j5tafd)en=a3obift, ©Opi*=®tord)el.
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(«cmiife: faft aHe efDarcn

jitnx 40iir?en: miict)en=Sd)!6tnbliut] (SKoufferon), 9ielten=<Sd)tvinb*
ling, gljam”ignond (©gerlinge), Ocfiter dieiffex.

3itnt (Siumartjeu in (S?5tg: Orilinling ((£ci)ter fRitterling),
©ct)tef SReijler, eBbare SLduolinge, Pfifferling (@eela)en), SRaronen»
giofBrting, ©Otemf)ilj, ©emmel=porltng, ®af)ler Srem~"ling.

jum Srotfnen: ®id)en=O(E)tr)inbling (SKqufferon), 9Mfen=
©djininbling, OtocffcBindmmdien, ©Aamfjignong (fogerltnge), (£if)ter
Oteitler, eBbare Tdublinge, Sbiaronen»9i6l)rfing, ©teinfnlj, SBirfenfjila,
Sraufe ©lucfe, glafc£)en=a%obift, Oirit*iiOJordfel, ©f3eife=Sord)el.

ju  ShiMEJHM)els:  alle sum  Srtodnen geexgneteit Pilje, fomie
geiroffneter Pfifferling (@eelcflen) uub §abicl)t§fjils.

tNirodtc 5Scrincnbwng§=S?ot*f« riftcn
(g g

ptt5?nvi>e.

Die sugeridEjteten, !leingef)aiiten pifse tuerben in lodfenbeS
SBaffer, meun torrdtig in gleifcljbriilic gegeben, gefallen uitb eine
fjalbe ©tunbe gefoebt. Dann mad)t man eine 9Jiel)lfclroibe, bie mau
gut in bet pilsbriitje oerguirlt, 1a8t gut butdjfodjen unb fiigt «bann
nod) einen (SBI6ffel SJutter unb }e nad) ©efd"mad feingemiegte
Peterfilie uub Pfeffer baju. SSefonber§ naBrljaft wirb biefe ©ubbe(
wenn fie mit einem @ abgewogen wirb aber wenn man fVleifd),
and) in Butter gerdftete ©emmelfdjnitte baju gibt.

©etroefnete pilje werben am SLage twrljer in faltem SBaffer ein=
geweidjt, in biefem SBaffer etwa eine ©tunbe gebinftet, mit ber
notigen gliffigfeit (SSaffer iber gleifdfbriilie) aufgefoeBt unb im
ibrigen genau wie oben angegeben weiter beljanbelt. Dag @inweid)=
toaffer foil ftetg mit lierweubet werben, um bie barin enthaltenen
Wertbollen 'JfdBrftoffe ju oerwenben.

bon 'Jleltenfdjwinbliugett.

Die in Otiide gefdjnitteuen §iite Werben mit SButter unb SwwS5
beln Weidjgebiinftet. Dann ftidubt man fDletjl bariber xtnb gieflt
SBaffer ober gleifd)bril}e baju, gibt feingewiegte peterfilie hinein
xtnb 148t nod) einmal auffodfen.

3’Citteve ipildfnbbe.

3 x1 biefer auggejeidineten ©uBBe werben bie gefm”ten feitv-
gehadten Pilse in etwag tBntter gebiinftet unb nadf SHoglidjteit" in
gleifcBbrithe 15—720 Ullinuten getod)t. “nsWifdjen h”t man eine
braune Ailtehlfdfwihe gemadjt, quirlt fie ein unb wiirst bie (Suppe
mit etwag ©alj xtnb Pfeffer, fowie xxad) ©efdjmad mit tleingehadter
peterfilie unb 146t nod)malg bxttdjfodjen. 3 uOteiA berquirlt man
ein wenig faure ©ahne mit ©igelb xxnb gibt fie in bie fertig getod)te
©uBBe. .'piergu ,,OrieBfloBe ju Oxtbbe" (Oecite S9).

(itentiife toon Pilsen.
fO;ereitunggiior}d)rift fieBe ©eite 46, i. 9Ibfd)uitt ,,pilsgemiife",

©enxif"teg (yentiife mit pitsexx.

ottit SSorliebe garniert man gfleifdftolattexx (fjilet, 9toftbeef) xnit
jungem ©emiife unb Pilsen, bie axiggeseicBnet sufammen fdimecfen.
Dag ©emiife wirb weichgcfodjt, bie gebiinfteten pilje basugegeben
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lutb bag @ange mit einer SWetjtfd&mifee fimig gemacht. Se md) ®e*
fifirrracf @oerftreut man mit ge”adter griiner iBeterfiie. $u6fd)
m . ca fidj gemurrte panierte unb braun gebratene ©cfjeiben bon
§liten ober ganzen, Heinen atdtjreupiljen, foroie eBbaren SBobiften
dum Oarnieven bon gleitet)» unb ©emiifeptatten.

:Hiit)rei mit '“iljen.

@g merben ©ier naef) SSelieben in bie mit SSutter gefettete Pfanne
gegeben unb ettoag gefallen, bariiber bie gefcfjmorten ipitje ge»
jdjittet unb bie S»taffe big jum O©iefmerben ber @ier, toenn noétig
mit etmag Stgaffer, 23riit)e ober nad) ©OefiAmad amf) SdP) ftridjmeife
geriihrt.

OiertuAen mit “itjett,

(Sin guter Qnerfudjen mirb auf einer ©Oeite gebaden. ®ann mirb
er auf ber anbern ©eite mit gefdjmorten iBilden belegt. 9Kan fctjtigt
ben ©Oiertuiben nun jufammen unb laBt iBn big jum Stnridjten mit
ber Oct)iiffel im 93rat= ober SBéarmeofen ftefjcu.

fffletjlpfanntudjen tvevben auf beiben Seiten gehadert,
toeil fonft bag O9Jtet)l nidtjt gar ift.

SBratpitjc (ipil“tarbonabe).
©roBere iBilje loerben in bide ©djeiben gefdjmtten, fteinere
§ilite ungeteilt gemiirjt, paniert unb in ©utter furje Reit, big fie
eben gut meid) finb, gebraten. 9tm beften eignen fidj baju alte iRGtjr»
tinge' unb fjBortinge, ©Bampignong, Pfifferling, ©ratting unb @djter
tReijfer. ©ei leisteten beiben mufB beim 2Bafdjen unb ©cfneiben
auf bie ©OrBaltung beg mertOotten SOiitcBfafteg gead)tet merben.

Satat bon pitjen.
35ie in fteine ©eBeiben gefeBnittenen Pit"e merben in ©aljmaffer
abgebriifit unb mit @ffig (am beften SBeineffig), £)1, gmiebetn, ©atg
unb Pfeffer angerieBtet. (Sie ©eigabe bon oerfeliebenen ©emurj»
friutern mie OeBnitttaueB, peterfitie unb (Sftragon fagt bieten feBr
nU. SDtan fann piti»@alat aueB mit griinem ©atat mifeen ober ftatt
gteifcB atg 3w0ade 8« §eringgfatat beniillen.

Pitifntic.

gn teicBtgefatienem SBaffer meiegefoelte pitje merben in eine
©OlagfcBate gelegt. ®ann mirb bag pit toaffer mit einer “tbiebel,
einem fteinen Sorbeerbtatt unb einigen Pfeffertornern eine Batbe
©tunbe gefoeBt unb mit etmag Géffig gemiirjt. gn biefem SBaffer
merben auf je ein Batbeg Siter 5—6 ©tatt Dr Oectferg 9iegina=
Opeife=Oetatine, meill, gut laurnarm aufgetoft. iDutd) ein fiaarfieb
giet man bie pitarite Oriile iiber bie pitje unb ldft bie ©djale em
falten.

$at man gteifi», .SBitb» ober gifdBrefte, fo fann man biefe in
fteine SSiirfet fdBneioen unb mit ben Pilsen mifeBen. ©abureB mirb
bie pilafiit§e noeB berbeffert.

PitaftoBe (Piljfrifanbelfen).

2 1 fteingeBadte Pitje merben mit % kggeBadtem Dtinby ober
©eBmeinefteife gemifet, mit ©atj, Pfeffer unb einerganj feir
gefeBnittenen |}miebel gemiirgt, mit einem (Si unb etmag t.rodener
©emmel gebunben unb in gett gebraten. SBeitere g "mitungg»
mogtidBfeiten ergeben fidj aug ben fonft borBanbenen Butaten. ©Otatt
gteifc fonnen j. ©. gifeBrefte bermenbet merben. gattg beibeg feltt,
nimmt man 1 @ mefr unb ©Orotrinben ober dBnticBeg baju. ©emiirjt
mirb je nad) ©efiBmad. 'DurcB berfduebene SBerfudBe mirb man eine
9teile ebenfo billiger atg fcBmadBafter Steten bon StoBen erBatt

©tatt ju braten fann man bie piljftoBeauel mie gteifdBftoBe
foeBen.
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~ammetfteifd) mit SSttoWaitdjtnljett (ffltoufferonS).

Siite faer beliebteften 3Biirjen fir ijammetfleifA ift “noblauA.
aSiel feiner al§ Ote S’noblauc”§ii)iebel fcf)mec!t jeboA ju §ammel=
Braten ober =3tagouf ber JtnoBlaudfpild (fBtoufferon) unb jtoar Bei
folgenber Sfnlnenbung: ®ag “antmelfleifd) toirb tnie fonft toeid)»
geftimort. Dann loerben eine t)albe (Stunbe Sor bem O9tufgeBen bte
jertleinerten fotoufferong otfne ©tiele ber ©ofBe jugefe|t unb biefe
an einem tfeiffen £)rt junt ®urci)jief)en geftellt. ®ie fohmfferong
biirfen nid)t auftodjen, meil fonft Sag garte Stroma leibet.

spilgfoBe ((Sfjamfngnonfojfe).

TOan mad)t eine Braune SKe”lfdiroi"e mit Gutter unb berriljrt
biefe mit bem Sodttnaffer Bon fBitgen (aud) eingemadjten). ®ie
©offe ioirb mit einer geriebenen .gtmebel, ©alg unb {Bfeffer ab=
gefdjmedt, aud) Tonmnen Sratenfofjenrefte mitbermanbt merben. Se
nad) @efd)mad riitjrt man ben <Saft einer .gtoone an bie ©ojje. Sltan
tann fie berbeffern, inbem man fie mit einem ©i abrii“rt. ©ie fBilge
inerben in ber ©offe angeridftet. ®ie ©oge, bie naturliA aud) mit
fBiljfmlber allein bereitet toerben fann, ift borgiiglid) §u gleifd)«
ffieifen, foifanten Stufldufen ober fBaftetdjen.

'Bereitung beS iflJiijer;trattee.

Um in guten ffjilgjatiren bie reidje ©rnte auggunufeen, emfifiet)lt
eg fid), einen ©jtratt aug fpitgen “erguftelten. "Sa biefer © jtratt eine
gang auggegeidjnete SBiirge fiir ©ubpen, ©ogen unb idouillong ift
unb fid) Bei richtiger §erftetlung unb Stufbeioa”rung jatjretang tfalt,
fo ift bie §erftellung bon fpitgegtratt augerorbentlid) lo”nenb. ©Og
eignen fid) bagu ingBefonbere bie maffenfjaft borfommenben {Bitg»
forten mie ©dfopftintting, “attimafA, fperlféilg, ®a”ler Sremfiling,
bie berfdjiebenen Té&dublinge unb ~Ritterlinge. SRandjmat madjfen
aud) bie ©belfDitge mie ©tyamfugnong, @d)ter fReigter ufm. in fotdjen
SRengen, baB man fie bagu berbraudjen fanu. fRétjrenilge eignen
fid) big auf ben ©anbrotfrling (Odjafpilg) meniger bagu, meil fie etmag
fAteimig merben. ®ie ~“Bereitung gefdRetft mie folgt: ®ie fBilge
merben gebubt unb gemafdjen/in fteine ©Otiide gefdjnitten unb mit
etmag ©atg, jebod) otfne Statron im eigenen ©afte gelod)t. ®er
©aft mirb abgegoffen unb bic fBitge mit menig SSaffer unb Oatg
nodjmatg aufgetoAt. ©amit ber ©aft refttog gemonnen mirb, gibt
man bie iBilge in ein reineg Seinenfaddjen unb foregt fie aug. ®er
gmeite ©aft mirb gu bem erften gegeben unb nun gehdrig eingebidt.
Stuf ein Siter ©aft rechnet man einen Teeldffel ©Oatg. if>er §alt=
barfeit megen emf3fiel)lt eg fid), gum ©infodjen ©inmaAtofjfe gu ber=
menben. ®er eingebidte ©aft mirb in fteine ©Otdfer abgefiillt unb
biefe mit Torfen ober fBergamentf)af)ier gut berfdjloffen. ©Og ift
ratfam, ein angebrocbeneg ©lag nadjeinanber gu berbraud)en. Afeine
SRengen (1 fnaf)f>er Seeloffel auf 4 Seiler ©ufjpe) geniigen, um ben
©OReifen ben feinen, fjifanten fBilggefdjmad gu berleiljen.

©inmad)eu ber HStlige iu Gffig.

~it leid)tgefalgenem SSaffer merben bie gereinigten unb gefd)nit=
tenen fBilge meidjgefodjt. Sie S3rii“e fann beliebig anbermeit ber=
manbt merben. Sann mirb guter SBeiueffig gemifd)t unb gmar Xs
SBeineffig unb Vs SBaffer. Stuf 6 1 frifdje fBilge redjnet man % 1
Offigmifdjung. bie Offigmifdjung gibt man ©emirge unb gmar
fBerlgmiebel, etmag feingemiegten foteerrettic”, einige fpfefferforner,
9telfenf)feffer unb Sorbeerblitter, aud) etmag Sill ober ©ftragon.
SHleg gufammen mirb eine SSiertelftunbe gefocfjt unb nad) ©rfaften
in meitfjalfige ©Ofagflafcfjen gefiillt. Sfuffiitlung nimmt man
abgefodjte SSeineffigmifAung. @ut gugebunben fjalten fid) bie fBilge
auggegeidjnet.



Stmfefl*rmtng oder “itje in @alj.
@auj junge, .fefte ¢'ilje fonnen rof), tn ©ffieibeu gefdjnitteu mit
.3alj eingebriidt werben, wie griine Sonnen. ®ie iBilje bleiben liber
fteljen, bann fcfiiittet man ba§ ©aljwajfer ab, bebedt bie obere
@ct)icl)t mit ©alj unb Oerbinbet ben S;ot)f mit $ergamentj)aj3ier.
3unt ©infaljen eignen fiel) befonberg Ijinfig »orfommenbe ©orten,
bie niAt ju ben beften ©~ eifepiljen jif)len.

Si'odncH Der

Stm fdjonften finb bie in bet ©onne getroetneten ifildic. ®tan
jdjneibet bie gebiifiten iBilde, oljne fie ju wafdjen, in fcbmale ©treifen
unb legt fie auf iBapier in bie ©onne, etwa auf bie genfterbanf.
®ann wenbet man fie fo lange, big fie bollftanbig getroefnet finb.
iBan !ann bie "i%e aurf) iiber bem Ofen troetnen unb jwar® am
beften auf §oljra”men mit Sdaumwollgaje beffoannt. @g emf)fiel)lt
fiel) nidit, Vpitee auf gédben geteilt gu tvodnen, weil fie ljaufig an ben
Oteilen, wo fie jufammenftoBen, ju fdjimmeln beginnen, ©inb bie
iBilje uld)t gans gut getroefnet, ober werben fie niefjt troden gelagert,
fo fd)immeln fie beim Slufbewal)ren. 2lm beften Ifangt man fie in
©ajefadcljen in einent gut trodenen fRaum auf.

«ercituug bou “iljtnuucr,

®ie ganj feft getxodneten illilje werben gerieben ober mit ber
'IBfeffermiirle gemaf)len. ®aS fo gewonnene iBulber ift eine aug=
gejeidjnete SSiirje fir ©ufjfjen, ©olen itfm. 2)tan nimmt ba§u ganj
befonberg buftenbe, friftigfdfmedenbe ©orten, (Oielje ,fftictitige
SSerwenbung ber ifilje“ unter iBiéfjulber, ©Oecite 49.) ®ie 2lufbe=
Wihrung beg ipiljbrdberg gefcbieljt am beften in gut berfd)loffenen
glafthen.

iSerioenbung bei ipiljbulberg.

SJlan nimmt bei ©ubfwrt je nadi 50tenge ber gliiffigfeit unb @e=
fdfmad auf je 4 Seiler etwa einen Seeldffel ipiljf3uliiei:- ®ag iBulber
wirb mit ber (Buppe gefod)t unb ierleifit ihr einen auggejeidjneten
©efAmad. Obenfo ift eg borgiiglich jum panieren bon fyleifch» unb
fyifcbfotelettg ufw., fowie ju anberen gleifchf*eifen. 2lud) fjleifd)=
brithe fann man mit iBilditmlber befonberg friftig machen, bolleit
21ugniijung ber »Surje empfiehlt eg fid), bag iBilgpulber am Sage
borher in SSaffer einjuweidjen.

©ebftinpfte "silse mit Sped.

9Jtan bereitet bie iBilje Wie iiblitb burd) ©&dubern, iBuhen unb
~erfchneiben bor. Sann belegt man ben SBoben. ciner iifanne mit
i&pedfd)eiben unb wiirjt mit iBeterfilie, Shhmian, iBfefferférnern,
©ewiirjnelfen unb einem Sorbeerblatt. 9tad)bem bie IBildftiide baju
gelegt finb, fal*t man unb bompft fie unter Butafe Oou 3’leifd)briihe
etwa eine ©tunbe, big fie gut weid) finb.

v 'piil*gebadened.
~rt.-bie itf einer tBfanne jetlgffene Sutter legt mau eine. ©d)icht
geriebeneg . (“chtpdtibrot,, duf biefe. eine fBildfd)i.d)t,: big mit ©al§ be=(
ft'reiut unbl mit -"“effer,.". df.ewiifg'n'elten, unb je naih ®e'j;¢hniadinod) (
an'berg gewlirjt” wirb. iOtit ,biefen ©djichtenjIWirb ,bie ipfanne. ab»
Wechfelnb' »eteg't. Sulrt©d]1u’” ftteut man artf"Mfe dberftq )©ch1cht
SSntterfloden unb badt bei mittlerer ipiijc.



Martoffelfpeifen.

ftartoffelit nutffen »or intd Jtctcf) dem £d)dleu griiitdlicf) ge=
umfcben luerécu. gum ©c()d(en nimmt man ftetg ein fpiteg Sltefjer,
um itf)tec))tc Stetten genau aitSftectjen jit fonneu. itttan 146t Oic
tat'foffetu fits gum Oeodraitcfie mit SBaffer Bedecft fteften und
)tOneidet fie nictjt friiljer onrci), BiS man fie in Gen .efoctttDpf legt, €6
mtré fonft uiel Otidrfemetjt meggefpiitt. ®amit 6aS Stirfemetji
gehorig augguetteu fann, fe’t man odic Sartoffetn ftetS mit Ealtem
UBaffer auf. QOn 3af;ren, mo oie Kartoffeln leicfit entjroeifodjen,
fann man fie mit fodjeudem Soaffer auffeigen oder auf ®ampf Eodjen;
gu Oiefem Bmecfe giot e§ Befondere Kdmpfer; dic “augfran ttilft fitf)
offne diefe auf fofgende SBeife: ©ic feigt ein emaittierteS ©emiifefiett
auf einen Sopf, meldjer ringsum feft fcfttiefit, danu fiittt fie diefen
Xopf Bi§ naf)e an 6aS SicB mit foctjendem SBaffer, legt o6ie Kar=
toffeln in 6aS ©ieB, ftreut ©afg SariiBer, Befctjimert 6en gut fetj(ief3en=
0en ®ecfel mit einem umgeftiirgten UJtorfcr oder Sopf und foctit die
Kartoffeln % ©Oto.

Man fott nur glattfofjaltge, gleicfjmafjig gemadffeue Kartoffeln
Eaufeu, metdje feine tiefen Singen und nad) 6em Kod;en feinen
uuangeneffmeu ©erud) Batten; 6ieS find einer groBen ©Oorte.
Sfite Kartoffeln muffen fefjr 6linu gcfef)itt rocrden.

©d;al= oder iflJellfartoffeln foliten megen Ooer
(SrBaitung oOer Stdgrfalge immer norgegogen
mer den. 2 rt(3jrtt.tDffetn (©efci)dlte Kartoffeln).

i4—2 kg Kartoffeln roerden mit SBaffer Bedecft, gu je 500 g
Kartoffeln >2 ©Ogl. ©alg, fdjnett gum Kodfen geBradft. SBenn fie ficfj
leid)t Ourd)fted)en laffen, find oOie Kartoffeln gar. Man giefet fie
6ann af}, 1dBt fie auf 6em C'erde unter 6fterem Itmfdfroenfen fo lange
offen attéampfen, Big fie gang trocfen find und ftettt fie Big gum
Slnrid)ten feft gugedectt, fedod) nidjt gu Beifi/ meg. SBenn fie ldngere
Seit fteBen muffen, fann man &en Sopf in EodfenoeS SBaffer oder
tu oie KocBftfte ftetten. ©eBr gut Balten fidf 6ie Kartoffeln BeiB,
roenn man ein fauBereS Kiidjentud) oder eine ©Oerniette gieid; nad)
6em SiBoampfen darauf legt.

©c()at= oder ipettEartoffctn

merdeu BcfonderS moBIfdjmcdeud uné Befommlid), mcii fie iBre
StiBrftoffe nottftindig BcBaiten, menn man odie Kartoffeln oBne
SBaffcr guBereitet (6dmpft). 3)ie fauBer gemafdjenen Kartoffeln
legt man in einen eifernen Sopf, tu den Ger ®ecfet mit dem Oriff
nadj unten Btneingelegt roerden fann. (Sttan ftreut and) roofjl etroag
©alg auf oOie Kartoffeln.) ®et Sopf roird umgeEeBrt, der SSoden
nad) o6en, tu einen Beien SBratofen gefdjoBen. iBei gutem
KocBfeuer roerden fie im §erde gar. Man fann &ie Kartoffeln aud)
im ©aSBratofen Berftctten. ®ann fd)ieBt man o6en %opf auf Ooie
Sjaciplatte. 2)aS geuer Oarf nid)t gu ftarE fein. ©eBr gut roerden
foid)c tpettfartoffeln im ,Kidfenroundcr". Man ldBt die Kartoffeln
Satin Bei gefdfloffenen SSenttiationSlédjeru ungefdBr ,%—1 St6. mit
der ©Oparftamme Odmpfen.

©ine Befondere SBaffergugaBe tft unnotig.

SBratEartoffcin.

©ang Heine ijJettEartoffein gieBt man aB undé Brit fie offen nod)
Beifl mit ®ett (Kofogfett) oder StiiBo6i, mit etroag ©alg Beftrent ringg=
um Braun, ©ie find feir rooBlIfdfmecfend gu Braunem KoBI, tttotfoBt,
traten ufro. ©OroBere Kartoffeln fdmeidet man Ereugrocifc durd).

UBriggeBlieBene, Eatte Kartoffeln fdjneidet man in ©djeiBen
itnd Brat fie mit SroieBeln, gnerft gugedecEt, % ©t5. Bei fleinem
(vener.



SBenit mau ourcf) iite ®artoffelu einige SBurftfdjeiBen brdt uno
Siefe jwifcben einen froggebadenen $OJeblpfanntncben legt, erfjélt
man bag fet)r moblfcbmedenbe Bauer nfriibftiict

% Scig, 1 kg Kartoffeln, Sourft unb “ctt (KoJogfett) ober
©Oped.

®ie fppéilfte beg “fanntuet)eng rotrb mit 93ratfartoffetn, rec)t Beifi,
Belegt, mtb bte anbere Hélfte bariiBergefcBtagen.

Seinem eBer nennt man 93ratfartoffcIn, bie fcpn frofs ge=
Braten unb mit einigen jerfcblageuen (Siern (fiefije 3tiifirei) auf bem
Seuer geBorig nermifebt finb. ingerict)tet fonnen fie, aucB mit
©djinfen ober 9Burftreften oermifrBt, ju griinem ©alat gegeben
merben.

aiuggebariSene Sartnffeln.

iRoBe KartoffelfcBnitjel ober gang Heine, Beil abgewogene “ett=
fartoffeln Badt man gerne in gett (Kofogfett) fcBmimmenb ang. attan
faljt fie ganj fein oor bem SlInricBten. Qnm ScrfcBneiben fotcBer
©cBniflet gibt eg Befonbere Heine ”“»oBel, SSuntmeffer unb and)
930Brer fiir gelodte Kartoffeln.

Kartoffetloden Benuijt man gum 93ergiereu oon 93raten= unb
©emiifefdmffeltt. ®ie ©OdjniBet 148t man gut aBlaufen unb ridjtet
fie in Beilen ©djiiffel an. SRan nimmt fie mit einem trodenen
©OcBdumer ang bem Beiflen gett.

SiuuiJffartoffeln.

dRau Brit in einer fauBeren S5Pfannfud)enpfantte 100 Big 125 g
Opedmiirfel ang, fd)neibet roBe Kartoffelfdfeifien Binein (1 kg),
einige SmieBelfdjeiBen, K @B8l. ©atg, mieber 1 kg ©djeiben, @Bl
©atg, einige SmieBeln unb bedt biefeg mit bem 5|5fannfud)enBeden
feft gu. ®ie Kartoffeln merben »orfidjtig auf nidjt ju groBem gener
1 ©tb. gebraten, inbem man bie Pfanne oon Seit au Seit breft.
9Benn bie oberen Kartoffeln meid; finb, ift bag ©eridft fertig. Uftan
16ft bag ©eridit norfidftig ang ber Pfanne, ftirgt eg auf einen paffen=
ben fetter um, bamit bie untere Braune ©djidjt nad; oBcn fommt
unb reidjt ©alat unb Geier bagu.

AJeterfitientantoffeln.

iDtan todit oierteilige Kartoffeln, gieBt fie ab unb fdfmenft fie
mit "eterfilienfoBe burd) (fieBe ©oBen); and) tanu man nur 93utter
unb gefBadte “eterfiiic BenuBen.

"Beilage: ©ier, gleifd), gering, 93iding (R6tling), ©d)infen.

Sorbeerfartoffeln, faure Kartoffeln unb &Bnlid)e
©eridjte unterfdfeiben fid) oon $eterfilienfartoffeln nur baburd), ball
man anbere ©emiirge, faure ©afine ober Offig an bie ©oBe gibt.

Kartoffelbrei.

SRan fdjneibet bie Kartoffeln in 4 Seite, fodjt fie gar, gieBt bie
gitfte beg 9Bafferg ab, gerbriidt bie Kartoffeln, unb fodjt fie mit
gett auf. giir Kranf'e gieft man bag SBaffer ab unb gibt iDtitcB Bin=
gn. ©amt ift eg eine augreidjenbe RaBrung, eg empfieBtt fid3 aber,
gleifd) bagu gu effen. Kodjgeit 1 Otb.

Su VA—2 kg Kartoffeln redjnet man 100 g gett ober Kofog=
fett, 1 1 udtild).
Kartoffctbéttrijen.

Kalte geriebene, ober Beilc abgcfodjte, geftampfte Kartoffeln
merben nad) 93eliebeu mit ober offne ©i, mit menig 93adpulucr
j.Sadin" ober mit menig bidem UReBtpfannfudjenteig, ©atg unb
SRugfat gu fefteu ober meieBeren 93dlieBen geformt, in ber Ufaniu
tudjenpfanne gebaden.

©in ©eridft gum Stbenbbrot ober 93eitage gu fRotfoBt ufm.

SRit ©iern unb menig SlieBt gemifd)t, tarnt man bie 93ittd)en,

54



ntttoBefiA'mt, in Ijeifjcnt g-eit (®ofoSfett) ftorainnnend Baden niie CI'
frapfen.
Sarttiffetyfrtttttfttdjen.
(9ieide!itcf)en( puffet.)
3u 2K—2M kg- Kartoffeln rechnet man 2 Qsjfl. ©als, 3 @ier,
tnapp A4 1 3tiibot o&er Sett (Kofogfett).

®ic Kartoffeln merden gertefen, mit dem ©atge nermifefjt
nnd toffelrocife in Bern Ijeilen f?ett getmefen. i6tau Sarf Bic
~fannfuefen niemalg jn fett Baden o&er umé&retjen, Benor fie auf
Ber erften ©Oeite Braun fin&, fonft roerBen fie roieBer meid).

SBer SfteBl, in fDtild) gemeicBteg SBrot oBer gerieBenen SroieBad
du Bern Seig giBt, mwfj ®ier oBer Dr. DetferS Sadpuluer ,,Sadin”
BinsugeBen, fonft mir& Ber Setg feft. SIm feBonften roerBen Bie
~JfannfucBen nur mit ©iern geBaden unter Sufatd tron® “ddeBen
Dr. Detlerg ,,SSadin". Sum f{Dtittageffen mufl man 3—4 Gsier Bittdu=
geBen, fonft ift eg nieBt nalrBaft genug, ©erieBene SroieBeln oBer
feiner ©cBnitttaucB roerBen naef) ©efaCen BttreB Bie Ultaffe geriif3rt.

©eilage: SSofBnenfatat, gefocBteS DBft, griiner ©alat.

Stalter Knrtoffetftttnt.
750 g fleine Kartoffeln, 1 Sroiefel in SBiirfcl, 10 g ©ata,
V& 1 ®riile oBer SBaffer, 3 @Bl. Ot, 1 §lr. Pfeffer, Bffig nael
OcfrBmad.

Sie Kartoffeln roerBen in Ber ©cBate gefoefit, aBgegogen ttnB in
Biinne ©efeien gefeBnitten. 3u einer ©djiiffel {iBergiefst man fie
mit iBriiBe o&er SBaffer, fiigt Bie anBcren Sutaten Bingn unB mengt
alte oorfietig. 1—2 ©OigelB Baran geriilirt oerfeinern Ben ©alat.
StucB fann 6er ©atat ofine £)t, mit faurer ©aflne angemaefBt roerBen.

Kartoffetfatat (toarm).
®r roirB genau roie oBen gemaeBt, nur anftatt Ol Bratet man
50 g in SBirfet gefeBnittenen ©ped unB 2 SroieBeln BeHgelB unB gifit
Biefeg in Ben ©alat. ©Or roirB angeriefltet unB gleicB gereief3t.

doeftfitifdjee Kartoffelfnlat.
SJtan fcBneiBet “efBlartoffeln in ©eBeiBen unB git fie in eine
nic&t au Bide ©pedfoBle, mit 6er man fie aufEocft unB nae SSclieBen
mit Bilidingen oBer (Spiegeleiern reieBt.

~eringgtottoffeln.

Sluf Bie aBgeEocfhten Kartoffeln giit man ©ofe (fieBe ©enffolie)
ofine ©enf, moglicBft mit etroag fDtilcl) uermifeBt unB riiBrt einen
geBadten oBer gefeBnitteuen, geroafferten ©alalering Burc; man
Eann aueB ipeEEartoffein in ©Reilen ftBnei&en unB Bag ©eriefit im
,KicBenrounder" o&er in Ber ,,Sauflierglode" Baden.

©efiiHte Kartoffeln
al§ Beilage au jungen ©Oemiifen.

Bon Biden Kartoffeln fcBneiBet mau nael Bern SSafcBen einen
Sedel af. Sie Kartoffeln BoBlt man oorfietig aug. Sie SlBfdlle
laBt man in einer Ottppe mitiodjeu. Wian Bereitet geBadteg Q-leifd),
oBer fjifcBfleifel au, roie au SdmpffcBnitten OriEanBellen) unB fiiiit
Bie Kartoffeln Bamit. Ser Sedel roirB Barauf feftgeBnnBen unB Bie
Kartoffeln roerBen im ,KiicBenrounBer" mit roenig gett (KoEogfett)
geladeu oBer im Badofen auf Bag gutgefettete Blec geftellt.

SartoffelEloBSe.
2 kg am Sage uorBer geEodjte iBcEEartoffeln, 4 alte ©em=
mein, 4 ©Bl. SOlefl, 2—4 ©ier, iDeuSEatnu}, 2 ©Bl. ©Oata,
40—50 g gett (KoEoSfett) aum Oloften 6er BrodeBen. Sum
SIBEocBen: 3 1 SBaffer, 2 ©B1. ©ata.



Sie 3fiitéeji ber Semmecin rocrbeji nbgeftf;olf, tu SBiirfe] ge=
fcijnifiett «nb gerdftet. Sie .Kartoffeln unb bic Semmein toerben
gerieben; f)Jtet)t, ©enrittd, ©igelb unb Sfrbcfctjen »erben bannt oer=
mifctjt. $nletjt toirb ber fteife Otfetmee fct)nett burAgearbettet. Sic
Klofje »erben nur gut, »enn »an fie feft jufawmenbritctt unb in
ba§ focbenbe SBaffer legt. SJtan foctie, jugebecft, ftetS einen 5)3tobe=
ftofe; bait er nidtt jnfatnmen, fo gibt man nod; 1 (Si ober 1 Sbffel
fPtebl a« ber fOtaffc. .Kodjaeit 10 fUiinuten.

(SS »erben nur 5—6 Kloge auf einmal gefod;t.

~Beilage: ©efodfteS Dbft, uad) Belicben braune Butter ober
jebe§ S'leifd) mit ©ofee. Biele lieben Kld|e a« @d)»eiugfiiBen unb
©auerfraut. Itebrige Ktd”e fd)ncibet man Ealt in ©djeiben nnb brit
fie in ber Bfanne braun. Sie Kartoffeln follen red)t metflig fein.

Kartoffetftoiie uon rotjen Kartoffeln.
(Bogtlanbifd)e ober Sbiiringcr Kliffe.)

1 kg rofje, geriebene Kartoffeln »erben in lauvarme§ SBaffer
gegeben nnb batin auf ein Sieb gcfdiitiet. SaS Kartoffctmebl muff
entfernt fein. Sitan fann bie Sitaffe and) mebrinalS augfpiiien.
Sa@ Kartoffelmei)! »irb, nadjbcm cg fid) im SBaffer gefebt bat, nod)»
malg mit Blaffer auggcfpiiU unb nadt bem arociten Sibfciaen fdjnelt
getroefnet, au beliebiger Berwenbung.

Sie auSgelaugtc Kartoffelmaffe tomint in eine Breffe ober wirb
im fauberen Kiidjentudte febr feft auSgeiorungen.

Qn % 1 Sitiid) ober teitg Sabne lodjt man 60 g feinen ©rte.ft a»
einem gefduneibigen Brei. Ser Brei »irb burd) bie Kartoffelmaffe
geriibrt unb mit 2 (Siern, 250 g gefodjten, geriebenen Kartoffeln
oom Sage oorber, 2 ©emmeln, bie an Brocfdjeu gefd)nitten unb
gebadcu »urben, unb 34—1 (Sfil. ©ala nad) ©efd)mact gemifdjt. Bfan
fodft einen Brobeflob in ©alawaffer. ©ottte er a« feft fein, gibt
man etwag aerlaffene Butter a« ber Sltaffe. 8ft biefe a« »eid), fo
binbet man mit geriebener ©emmel, et»a8 SJtebl ober (Sigelb.

Kartoffeln unb sipfecl.
(*Oimmel unb (Srbe.)

Btan giefet non ben gargefod)ten Kartoffeln bag Blaffer aur
©dlfte ab, gibt au je 500 g Kartoffeln 125 g Stufet unb 1 ©Obl
Sett (Kofogfett), lagt bie Sipfel audebedt X ©tb. foeben unb »erfahrt
roeiter roie unter Kartoffelbrei angegeben. Blle breiartigen ©eridjte
ftreidft man beim SInridjten glatt unb oeraiert fie mit einem O9lteffer
ober Soffet. 9Jtand)e lieben ju biefem ®erid)t auggebratenen ©Opect.
Kocbaeit 1 ©Otb.

Um bie Stabrung augreidtenb au madjen, gibt man Qdeifd),
fRinberwnrft ober SBurftebrei nebenher.

Kartoffeln unb fftoetfrijen.

SBenn bie Kartoffeln jerbriictt finb, gibt mau gargcfodftc, frifdjc
ober getrodnetc S»etfd)cn baau; anftatt bcS SettcS nimmt man aug»
gebratenen Opect.

Btan fann aud) oorber bie Kartoffeln in Brithe »on einer faft
»etdjgefodjten SJtettwurft foeben nnb auger ben troefeuen Swetfcoeii
im Blinter noch 125 g »eige »eidjgefod/te Bohnen hinburrhmifdfen.
Kocbaeit auger fiir bie »eigen Bohnen 1 ©tb. Bicige Bohnen fiebc
C>tlfenfrid)te.

Kartoffeln unb Birnen,

©benfouiele Birnen, »ic Stpfel angegeben, fodjt mau 2—3 ©Otb.,
big fie redjt rot finb. Sann Eod)t man bie Kartoffcljt 1 ©Otb. barauf.
Siefe miiffen nod) anr §dlfte in ber Brithe liegen. Sulebt fetjiittet
man 100 g auggebratenen i&pecf hinan nnb riithrt bag ©Oeridjt gut
um. 3Ber eg mit fduerlichem ©efd)inact liebt, fodjt noch einige Stpfet
barauf »eid). Kocbaeit 3—4 Otb. Beilage; jebeg Sleifd;.
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Sat'tuffeltiu'ljle

Ijaben bic bet "Berliner “Bfannfudjeu, jeid)iieu fid) aug burd)
einfadje “erftellung unb borjiigltd)en Oefcijmacf. SJJan tragt fie at§
Stadjtifd) ober jum Kaffee auf.
250 g getod)te, geriebene Kartoffeln, 250 g SSJeuennte'bt,
3 ©er, 10 SKanbeln, 1 SEnffe SOtild), 1 Teeloffel ©alj, 1 ipéc!l=
d)en Dr Cetferg ,iBactin®.

Qu bert gefcdjten unb geriebenen Kartoffeln gibt man bag mit
bem ,,SBadin" gemifd)te unb gefiebte 9)tet)l, ©gelb, ©atj, bie geftoge»
neu fiitanbeln, Sftild) unb julefet ben ©lueififAnee. gut burd)=
einanbev gearbeitet, ftidjt man mit einem So6ffet bon ber ©Otaffe ab
unb badt bie tleinen Kudjen in tod)enbem (5d)malj in einem ©d)mor=
tieget gar, ber fo bod) mit fjett gefiillt fein mufBl, bal bie KiictjelcBen
barin fdjiuimmen. Sie merben mit gudetbubet Oeftreut unb BeiB
aufgetragen.

Kattoffetytcfert.

IM kg rotje Kartoffeln, 250 g SBucbmeijenmebl, 375 g SSeijeu»
melji ober nur SBeijenmcBl, 3 Sier, 1—2 @ft. ©ata, "~ 1
©ciicft, 2 ?Bactct)eu Ur. Detterg tBadputner ,,Sacfin" ober Sefc.
S)ic deriebenci! Kartoffeln merben mit ben angegebenen ifjutatcn
gedorig  gemifctit. SBacfputuerteig fann fofort gebaden merben. SBei
s0efc mul aundcbft mit einem Seit beS ©OfetiteS unb ber OTitct) ein
iBortetg (.0cfcftiid) gernad)t merben. unb ber Seig bann 2—3 Otb.
aufgeben.
$tefer Seig mirb and) manebmat mit 3udcr nnb fRofinen ge=
baden. SBcnn man ibn obne Siicr badt, mirb er glitfebig.

6aVpcnpidevt.
IM kg Kartoffetu, 250 g SBeiaenntetjt, /M (I8t. ©atg, M 1
©iitcl) unb nad) SBetiebcn 1—5 diet.

SBenn man menig Gier nimmt, mufl man 1 tBdddfen Dr. Detferg
tBadpnlner ,,SBadin" binjufiigen.

Sappenpidert mirb auf einer Gifenptatte, bie mit ©pedfdjroarte
griinblidj gefettet ift, tangfam auf beibeu ©eiten brauugebadeu.
3um Illmmenben BenuBt man jmei febr biinne SSrettcbcn ober ein
reebt Breiteg ©Oteffer. ®er Seig mufl beim SSaden fo gnfammen=
bangen, ball er fid) obne ifanufudjeniicden roeuben taft.

©Oalate.

©atatc finb bie iiefte fyorm, bie ffitfoauftoffe, nor attem bie micb»
ttgeu ©iinerat= unb drgidnauuggftoffe, bie in alten SBtittern rciditict)
oorbanben finb, bem Korper nuflbar git mndjen. ©ian madjt ben
Salat an mit ©abne, Sitronenfnft ober and) etmaS dffig.

Stn Sagen, mo fein ©emiife auf ben Stfd) tommt, ift bie "Beigabe
non frifdtem ©atat bringenb gu empfebten.

©iel SSergniigen madjt eg, fitt; im griibiabr btc ©alatpflongen
fctbft gu furifeu. Sie befanntefien — SO6mengabn, ©aucrampfer,
Soéruunenfreffe nnb diapiiugdjeti (getbfatat) — finb auf Safe! IV
abgebitbet. ©lau muBl bie ©Ofldngdien ftedjen, menu fie gang frifd)
auS ber drbe tommen, g S3, Bdmengabn mufBl uod) gelbticb=meif} fein;
am feinften ift er, menu er auf gepfligtem Slder mad)fi. (Gnbe Olirg
bis ilprit.) Keinesfalls 6arf man ©ftangen nebmen, bie fd)on gur
l16tiitc anfeBen.

Ser Sorociigatju mirb gemafeben, einige Seit geméffert, unb mic
aubere ©atate, iebod) mit redjt nie! Smiebel angemadjt. Gr fdjmedt
bitierttri)=pitant unb mirtt auBerorbenttid) btutreiuigenb.
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(Salate foHteu immer (jiidfcl) aiiBericfjtct auf Scn Sifcl) geBreictjt
toerden. Slitf Siafel IV toerden eituge IBeifpiele geweillit, ©anj reta=
Bott in der “nrBe jnirft Somatenfalat in ffopffalat angericljtet.

Oriinet:
2 "opfe «Salat, 3 ©O|I. Ol, % $eel. Saig, 1—2 ©fei. Sitronen=
faft (adcx Offig), 1 iBr. Pfeffer.

Ser gepufete, gnt gemafdjene Salat innfj auf einem Siefll gut
afftrupfen, Bann wtré er mit Bem DI, Saig miB Pfeffer fo lange
leicBt gemifcBt, Bi§ er Bag DI angenommen Bat, Bann erft git man
den iirigen (Sffig 6agn. Salat darf der Sdure megen nur mit einem
§olg= oder £>ornloffel gemengt merden. Slac® "BelieBen gilit man
eine i}Srife Sitdet Garan.

OlapiingcBe«' oder ©ndiuienfalat mird eBenfo gemactjt.

Somatenfalat.
500 g Somaten, 10 g Saig, 1 i)Jr. Pfeffer, 2 @§I. DI, 1 SwieBcl
in Wiirfel, 1 @|I. Siiionenfaft (oder Offig), 1 Seel. ipeter=
filie.

Sie gemafcljeneH Somateu merden gut algetroctnet, in ScBciBlen
gefcBnitten nnd mit DI, Offig, Saig, Pfeffer undé SioicBet uorficl;tio
gemengt. Sitle”t git mau 6ic geBaclte iBeterfilie dagu.

©urSenfalat.
1 grojje ©urfe, 10 g Saig, 2 ©fei. DI, 1—2 ©fei. Sitroneufaft
(oder Offig), 1 iBr. Pfeffer, 1 Seel, geljadte “eterfilie._

Sie ©Ourfe mird gefcBilt und am Stielende afgefcBmectt. Sollte
iie Bitter fein, 6ann fcBneidet mau foniel al§ notig meg und fcBneidet
6ie ©urle in feine ScBeifen, Sinn git man ade Sntaten Bingu,
mifcBt alle§ gut Ourcff, ricBtet 6en Salat an und Beftreut in mit
ipeterfilic. — Sem ©urtenfalat darf mau o6nrc uorBerigeS @iv=
falgen 6en Saft nicBt entgieBen, 6a er fonft fdjmer gu nerdnueu ift.

©efunol)eitS=<Sttlttt.
250 g junger Spinat, 1—2 fBiindel flladieScBen oder 2 So»
maten, 1 tleine Smieflel, 1—2 ©OBl. Sitronenfaft, nad) ©e=
fcBmatf etmaS O©Offig, Saig, Pfeffer, Safeldl.

.Ser gut uerlefene Spinat mird einige Stunden uor dem ©Oenul
angemadjt, Oamit er gut OurefgieBen und etroaS miirBer merden
tann. Sie fliadieSdjen oder Somaten im fBerein mit Ser fleiny
gefeBnittenen SmieBel uerleiBen 6em Salat ein feBr appetitlicBeS
StuSfeBen. Sin 6aS rieBtige .flauen 6eS etmaS feften Spinats gemoBut
man fief rafef. Ser Salat entBalt jedod; die in der SiaBrung oft
nur mangelBaft uvertretenen f6lineral» undé ©OrgdngungSftoffe in
folcBer fDienge und fo guter Sorm, 6aB man feinen Ofteren ©enufj
nidjt genug empfeBlen fann. ©Or roirit Blutreinigené und férdert
6en SettBau (SBundBeilung, fBacBStum).

Selleviefalat.
2 ftnotten Sellerie, IK> 1 Gaffer, 15 g Saig, 2 ©B1. DI, 1 fpr.
meiflen SBfeffer, 1—2 ©OBl. Offig, 1 Seel. Saig.

Sie Sellerielopft merden mit einer diirfte fauBer gemafefen
und mit der ScBale in dem Salgroaffer meieBgefoeit, ann in faitem
SSaffer etmaS aBgefiiBBlt, gefcBalt und mit 6em fBuntmeffer in feine
ScBeien gefdjnitten. Siefe merden, noeB lauroarm, mit der Hélfte
Offig, Saig und Pfeffer gemifcBt und gugededt. StacB K Sto. giBit
man Oen iBrigen Offig neift DI dagu, feBmeeft 6en Salat gut al und
giflt iBn garniert gu SifcB. Selteriefalat garniert man mit griinem
Salat oder grofl gefBadten roten Stiilen.

fotan lann aue Oie Anolleu fd)dlen und in Oilinne ScBeilen
feBneiden, diefc in Salgmaffer meieBfoeBen und mie oBeu meiter gu=
Bereiten. SaS Seiieriemaffer eignet fieB 6ann gur Suflereituug non
Selleriefuppe.
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Startoffelfalrtt (talt «nb totttm).
©iede Sartoffelfpeifen.
2 tt(at brnt
©ie*e ©eite 50.
©efiillte Somatcn.
@rofle fdjone SLomaten tjotjlt man aus unb fiillt fie mit gleifcf)=,
©etingg» ober ©emiifefalat. 3lucE) marinierte Krabben unb SDtufijeln
tann man baju dertoenben.

Sttuerffttittfalett.

tOtan tjacft roije§ © auerfraut (500—750 g) mit einem fDteffer fein
unb nermifcfit eg mit 2—8 ©gl. Ol, X ©eel. Sala, 1 tprife gucter,
1—2 SmieBeln in feinen SBiirfetn, 250 g in feine ©egeiben gefeBnit»
tenen ©omaten, X 1 iPtilct) ober ©allne nnb fdjmecft ben ©alat mit
Sitronenfaft ober Offil ab.

freringgfalttt.
500 g getoctjte Kartoffeln, 2 gemiéfferte geringe, 1 faure
Onrfe, 2 Stpfel, 1 gemiegte Smiebel, 1 ©ecl. ©enf, 4 Ogl.
Ol, 12 ©Ogl. Sttronenfaft (ober ©Offig), 1 ipr. 8«cfer, ©ald
unb Pfeffer.

®ie geringe merben geljdutet, entgrdtet unb in flehte SBiirfel
gefdjnitten. ©ie ©urfe, bie Slvfet unb Kartoffeln merben gefegilt
unb ebenfalls in deine SBiirfel gefegnitten. {iftun mengt man aHe§
gut buregeinanber unb fcgmeift beu ©alat ab. ©Otrnag faure ©agne
gingugefiigt, nerfeinert beu ©alat.

geiner “emnggfalat.

500 g Kalbfleifcg uom "Braten ober anbereg gelleg ffleifcg
(§ugn, ©egmeinefBraten) mirb in feine SBiirfel gefegnitten. ©aju
2—3 miirbe Slefifet, 2 faure, 1 fiige ©urfe, 250 g rote Dtiiben, einige
Offigpflaumen, einige ©egeilen 3«nge, einige gemifferte ©arbeHen,
nacl) aSelieben eingemaegter Sngmer ober KirBig, 3—4 geringe,
250 g gefoegte falte Kartoffeln uom ©age uorger. 3lEe Sutaten mer=
ben in SBiirfel gefegnitten unb mit etmaS ©ffig, O1, Pfeffer,
©als unb ©enf uermifegt, big aum anberen ©age gingeftellt. Senn
bann juniel 33riige auf bem ©alat ift, mirb biefe teiimeife entfernt
unb ber ©alat mit einem ©eil fOtagonnaife uermifegt. ©)ie ilibrige
iOtagonnaife ftreiegt man iiber ben issalat, menu er in ber ©Oegiiffel
angeriegtet miirbe, tiitan ueraiert ign bann noeg naeg "Beliefen mit
fletnen ©atatbldttcgen ober gegaeftem ©imeig, ©igetb, roten IRiibeu,
Kapern, ©Ourfen. {iibrigeg ©imeig non ben gefoegten, a’r 3Jtaijon=
naife beftimmten ©iern gaeft man unb mifegt eg unter beu
foeringgfalat. Steifrgfalat.

~ir ~leifegfalat uermenbet man X gefoegteg gleifcg unb %
Kartoffeln. ©>ie §erftetlung ift mie bei ©eringSfalat.
feiner Steifcgfatat.
3u feinem gleifcgfalat fegneibet man baS fyleifig in Otreifegen
unb nimmt feine roten fRiiben baan. fDtan fann uerfegiebene Sleifcg”
arten geniigen. “tatienifeger ©atat.

3utatcn au italieuifcgem ©alat merben aueg in ©egeibegen ober
Streifen gefegnitten unb man mifegt niegt nur Sutaten mie aum
f?ering§= unb §leiftgfalat, fonbern aueg Surft, gefoegten unb ge»
bratenen Sifcg, Kapern, Saegg unb fonftige Dtducgerfifcge ginau, mie
man fie gerabe gat. 10tau fann berartigen ©alat felBftrcbenb aueg
ogne tOtaponnaife anmengen.

S-ifcgfaXat.

©ebampftcr ober gefoegter Sifcg, aueg. S'ifcgrcfte merben non ben

©raten abgetoft.
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dRau i'ifjrt 2 @ |t Ct, 12 @gl. @ffta, 1 flcfcOnittenc &iuiefei,
Pfeffer, ©alj, ©enf, and) ftatt Ocffen einen Uicft ©enffoge nenn
iOlittasfitot au einer ©o|lc gufammecen nnd miicfjt &ei: S-ifd) uworfid)tig
Ijindurd) (aued Sientouladenfoge, iielje ©often).

£2tfd)tnal)omwtfe.

©er inte uorftetjeni) norBerettete “ifeft mir5 ofjne ©enf nnd
3tnieBeln angemadji. @ine fofanonnaife, fiefte Soften, riifjrt man teils
ourd) den Sifdi, teil» fiiflt man fie iider den angerieftteten ©alat.

3u feinem ©alat reiit man die Spieflet oder reiflit dic ©djiiffel
nor Oer “erfteHnng Oer ©ofte damit auS.

gifd)fd)iiffeln garniert man gern mit ©alatBidttdjen, Somaten=
ftiictdjen, £apern nnd iRadieodjen naef) SBefieBen.

Ayette.

5?ett auifinaten.

®aS Sett mird non ©aut, Octjneu nné ©Orufen Befreit, in gang
ileiue SBiirfel gefd)nitten oder noeB Beffer durd) odie iftiafdjinc gefBadt.
Sett, meld)e§ nid)t frifd) ried)t oder Blutig ift, muft man roafd)en.
Slm Beften ftetlt man fiir einfadm ©erBéltniffe SRifcBfctt Ber; man
gilit in einen eifernen ©opf gunadfft fRtnderfett, gu je 500 g Sett
4 @ftl. SBaffer, 6edt den ©opf gu nnod [iftt 6a§ Sett auffod)en. ©ann
gilit man efBenfoniel ©djmeineflomen Bingu, riifirt 6fter mit einem
@maitteloffel um nnd Brdt tangfam, im offenen ©opfe Bei fteinem
Seuer 6al Sett aug, Big oie Orieen (©dtreBen) Braunlid) roerden.
i00an gieftt eg O6urd) ein ©iel in einen ©Oteintopf oder alteg "ot=
aettangefd)irr (gute ©adjen leiden O6urd) die ©ifee) nnd Bindet eg nad)
6em Orfalten gu. )

iBiele lieBen einen ©Oefdjmacf non 3:nieBetn oder Stpfetn nnd
Braten 2—3 ©Otiid mit éem Sette.

SBer einen 9Jeft SButter Bat, £ann Oiefen GurcT) 6ag Sett riifiren,
and) fftifol giBt dem 3Jiifd)fett einen angeneBmen ©efdjmact nnd
madfBt eg meid), man Oarf nur nidjt guniet nefmen, 6a Oieg nielt gu
jedent ©emiife fdjmecft; Beffer gilt man méadfBrend 6eg SBacfeng etroag
Ol gu 6em Sett, ©OrieBen merden gu ©uppen, Steifdjfpeifen ufro.
nerfBraudjt. )TitBol gu gtiiBert.

UfRan gieftt eg in einen tiefen, eifernen ©opf oder eine '-Pfanne
nnd erfjitgt eg mit einem OticEcBen rofer Kartoffel oder SmieBet,
Big feine SSlafen mefr entfteBen. Séenn man eg gu Betft ftettt, foeBt
eg teidjt iiBer. 3um SBacfen non Otfrapfen nné dergl. muft eg fcftr
Beift gemadjt nnd Oaun gnriicfgegogen merden. SSutterdt Braudjt
nieBt gegtiifit gu merden.

2)as unb feine 3Sei)anblungy

@in méaBiger SteifcBgenuft ift dem Korper dureBaug gutrdgtief.
©urd) feinen nerBattnismiftig BoBen ©eBalt an ©imeift, Sett nnd
@#£traftio= (Oefefmaefgs) ©Otoffen ift Steifd) atg BoeBmertigeg %daty-
runggmittel angufpreeBen. @g mire jedod) fatfeB, fieB Bauptfiad)licB
mit Steifcl erndBren gu motten. @g mirft im Korper ftarf faure»
Bilbeud nnd Betaftet 6amit 6en ©Otoffmedjfet. ©ie gteielgeitige,
xeidjlidje SwfuBi pflangtidjer Soft in Sorm non ©emiifen, ©alaten,
Otirfemeftt= oder ®rieft=ipndédingg mit StucBtfafteu ufm. ift deghath
unerldftlid), gang agefefeu non der Koftenfrage.

Steifd) fauft man mogtidjft immer in SemfetBen ©Oefdjifte, Oa
man dann am Beften Bcoient mird. Qm ©ommer Bott man eg nidjt
friilBer ing §aug, atg man eg gefBraudjen roitt.

Srifdjeg nn6 gefundeg™ Steifd) erfennt man niefit nur an Jer
leBBaft roten Sdrtung, fondern aueB Oaran, Oaft eg fief feft nnod
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elttftifd) anfiUjli unb beim SDntcf mit Geni feine Ontcffiefle
bmterfifjt. Sranfeg unb fauleg Oleifd) fondett eilte roafferige
OliiffiBfeit n(i mtd fafit fid) fdjmierio an. S>a8 Klopfen 6e§ OleifdjeS
ift nur 6ei Oletfcf) non alten Sieren ober bei gang frifcff gefcf)Iacf)fetem
SSiefj angeBractit. ©old)eg Oletfd) mird bann bei Ser Qubereitung
friitjer meid) unb fiir ben Aodrper leichter nerbaulid). ©urd) bab
Stopfen finbet geroifferutapcn ein aSerjingungbprogei ftatt, fo bafi
cd ber “i“e meniger SBiberftanb entgegenfefet. 6leifdi non jungem
iBieh Hopft man nicht, weil fonft gu viel Oleifdjfaft verloren geht. -
@§ fott fein Qdeifd) (dnger gefacht ober gebraten roerben, at§ eb
uuuntgéinglid) notroenbig ift.

3)ie stiegen legen ihre Gier in bie SBertiefungen beS oteifdjeb;
beShalB muh man in ber heiBen Oahrebgeit fehr barauf achten, bafi
fie ba§ oleifd) nicht beriihren, orifdteb Oteifd) fott nie im SBaffer
liegen, mogttd)ft nidjt geroafchen unb uvadf bem Stopfen fofort gcfod)t
ober gebraten merben, fonft uerliert eb an Oidhrftoffen unb 2Boht=
gefdjmacf. ©S muh fletb mit tocljenbem SBaffer aufgefeht ober in
heiheS g-ett gelegt merben. StuSnahmen finb in ben. 53orfd)riften
bemerft. aiMd)tig ift eg, gu miffen, metd)e Qdeifdjftiicfe man gu jebem
eingetuen ©crid)t am beften uermenbef. £sie fotgenben Seiten, fomte
bie tafeln V—VIII geben bariiber anfdjaulich Slubfunft.

Cdjfenffetfdj.

2>ag .§od)rtppenftiicf liefert bag beliebte fRoaftbeef unb Dtun .
fteacf, bie Senbe, aud) Oilet genannt, ben garten Benbenbraten unb
bie nie! begehrten §itetfteafg. Sum ©djmor= ober ©aner=
braten nimmt man aug ber Seute bie SBlume (fRofe). S)ie
SBruft, frifd) ober gepodfett, gibt bag fdjonfte Sodjfteifd). aSandj,
Reffen unb Samm merben gur §erfteltnng non Suppen ober Oleifd)=
brithen uermenbet. Sart unb fettarm ift ber Slug. S)ie Suuge mirb
frifd) gefodjt mit Sapern= ober fRofineufoffe unb gepofett gefodft mit
aReerretttdj= ober ftRabeirafohe ferniert.

Halbfteifctj.
. Satbfteifch non fDiaftfitbern ift immer gart unb non heb
Oarbe, mogegen mehr rot auSfehenbcg ftetg trocfeu ift. Sum
Soératen mahtt mau bag ERieren= ober bag Sotelettenftiicf ober audi
bie garten Orifanbeaug aug ber Seute. ©ie S3ruft mirb meifteng
gefiillt gebraten, ober aber in Otiicfe gefchnitten unb gefodjt gu
faffee. ©ag Sflatt (Sdjuttcr) mirb gum SSraien, gu fRagoutg, SBiirg=
fteifd) ober ©utafd) uermenbet. ©im, Sunge unb ftRilcber (SSrieg)
merben gebraten, gebacfen ober gu Orifaffee genommen, llngemiirgt
gibt Satbfteifd) gern gefehene ©ericijte in ber Sranfenfidfe.

Sdfiveinefleifdj.
©uteg ©d)meinefteifch erhdlt man am beften non jiingeren unb
gemifteten Schmcineu. ®ag Oleifd) berfetben ift gmar etmag fett,
aber oufjerft gart. Stm fchonften ift eg, menu eg eine garte unb heile
(feiucgmegg bleidje) Oarbe, roie guteg Salbfleifdj, hat. Sum SBraten
roie gum fRandjern méhtt man fffiicfen unb Sfeute, in mancheit ®e.
genben aud) ben Samm. Sum ®od)en mit ©emiife ift burdfmadjfencS
o'teifdj (iBauchfpccf) gu empfehlen, ©djutter, Samm unb SBaudjfteifd;
merben meifi gur SBurftbercitung uermenbet. Dhren, Sdjnauge unb
Otiithe bienen gepdfett atg aSeilagcflcifch gu ©emiifen unb Suppen
unb gur “Bereitung non Siitge.
oantmetfleifctj.
©uteg §ammetfleifct) erfennt matt an ber bunften, drduntid)=
roten Ocrrbe (Sammfteifd) ift heiter), bem fcften, meinen Oett unb ber
Sartheit ber Oafern. SBenn ©ammctfleifd) fchmacthaft unb faftig
fein fott, fo muh cg minbeftcug 8, beffcr 14 ©age abhdugen. ®ag
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fcpnfte @tM tft 6er “iicfen. DJfan Brit ifju cjanj oder fconeidet fiote=
letten Bation. ®ie @d)ulter Benutzt man, nad)6em 6ie Anocljen au§=
geloft fittb, an StonlaBe ader in O©tiicle gefc)nitten gu Oiagoutg.
beulen uno Soruft Bratet man meiftenS gawa.

SHoftBrttten (9looftBeef). R

tiefer fall nidjt ganj BurctjgeBraten, eigentlicf) auf einem Uiaft
Bergefteltt merden mie folgt: S)a8 Srleiftf) wirb mit iButter, Beftridjen
unb gefallen auf ben Orittroft gelegt. 5Diau giefit in bie 3luffang=
fcBale ctroaS SBaffer unb menbet ba8 ~leifcl) nacl) 33ebarf aucB um.
iOian Bereitet iBn aud) im SSratofen au. SBenn er feBr fett ift, legt
mau bie gettfeite nacB unten, gieffit eine IjalBe Saffe focB'enbe»
SBaffer bariiBer unb Brit bag gletfclj uljue meitere gettaugaBe 1 Stb.
indBrenb man e8 fleiBig mit ber iBriile BegieBSt, f6iit Soutter mirb
bie Sofle moBlfcBmectenber.

fiitan. Eann auel jebeg anbere meieBle Stiid DtinbfleifcB fo Braten;
bann gibt man ein Stiict IRinbgfett ober SSutter in bie Pfanne unb
Brit bag gdeifcf K. Stb. ®a fein AnocBen baBintex liegt, Bi*t e§
fcBneHer buref.

SoBle oerriifren unb mit SaBne ober 33affer unb etroag
Dr. Dctferg ,,©ufttu" fimig maeflen.

DdoftBraten mufl gut aBgeBaugen fein.

Si“mntBxaten unb SancrBratcn.
500 g Otinbfleifcl ober ©efricrfleifcl (eg fann auel meBr
fein), 50 g gett (SDoEogfett). 10 g Sped, 2 ©Bl. fOtel, 2—4
SmieBeln, Pfeffer, 1 ©Bl. Sala, ~ ©Bt- OartoffclmeBl, /5 1
foeBenbeg 38affer, naeB SelieBen | SorBeerBlatt nubSBunber»
Pfeffer (Piment).

ScBmorBraten Brdt man im eifernen Sopfe. ®ag gleifcB mirb
gemafefen, feft anfnmmengeBunben, mit bem Sped gefpidt unb mit
Pfeffer unb Sala etngerieen, in bag BetBe Sett gelegt unb ringg»
um fdfétt Braun geBraten.

(S)te Spedftreifen feBneibet man Eura unb bid, felrdgt fie burd),
fcBieBt nom ©Oiidjenmeffer nur bie SpiBle in bag SleifcB unb in biefe
Offnung feft unb tief bie Spedtcite Binetn).

SBenn bag SleifcB Braun ift, giBt man bie SmieBeln Binau, 1a6t
eg noil einige dJiinuten Braten unb giet bag Eodjenbe 3Baffer bann
ueBen Bag Sleifd), auf roeldjeg man retfjt feBnett ben paffenben 5)edc(
legt. @g ift notig, bal man ben Stopf Baufig brelt unb ade Balbe
Stunbe bag SleifcB umroenbet. 3Senn bag SBaffer meggebampft ift,
giBt man bag SJtel in ben Stopf unb Brdunt eg. SDaBei 16ft man mit
bem Soffet, mag fid) angefeBt Bat, nom ©runbe beg SSopfeg unb gielt,
menu eg notmenbig ift, etroag Eodjenbeg SBaffer nad). ®ie Sofe
mad)t mau mie Beim fftoftBraten. 3um SdmtgmacBen filigt man
Dr. OctEerg ,,Onftin" Binau. Sdjmoraeit 2K Stb.

SauerBraten mirb genau mie Sd;morBraten gemaefit, nur uor
bem ©eBraud) 3—4 Sage fauer cingelegt. Sir bie iUtarinabe nimmt
man % 13Baffer, % 1 Offig, | SmieBel in ScBeiBen, 1 fOtoBre, @emiira=
Eorner unb 1 SorBeerBlatt. Sann Eodjt man alleg aufammen auf
unb giefit eg crfaltet Ber bag Sleifd). ScBmadBafter mirb bag
Sleiftf), menu man eg in faurc Sltild) ober 33uttermilcB legt unb bie
Sdild) a«r SoBe nermenbet. DcBfeullera nnb iBferbefleifd) eignen fid)
aueB uoraiiglicB aum SauerBraten. 3Oenn bag gleifd) feir faftig
BteiBeu foil, fpidt man eg nid)t.

©eBratene iiiinBglenbe (gilet).
500 g Senbe, 60 g 33utter ober ffett (SoEogfett), 20 g fetter
Sped, 1 SmieBel, % 1 Beieg'SBaffer, etmag Sala unb iBaprtfa.
Sie Senbe mirb geBéutet, gefpidt, gefalaen unb in bie Pfanne
mit bem Beilen gett gelegt unb langfam geBraten. Sann giet man



6ic SBriijjc 6asu. K ©Otd. iior &cnt Sluridjteit rifjrt man etroag
,Ouftin" mit faltem SBaficr an mt6 fliegt eg jur ©oge. SBratseit
30—45 SMin. Sine Suflade non ©afine nerBeffert 6ie Soge. Stnii.at
d« ipirfen, fnnn man Opecf neBen Bem SleifcB augBraten.
SXeifctjrolXctien (91outttbce).

iOian tagt ©6aS Steifet) nom ©OcBlicBtei in ©OReillen fédjneiden,
legt ©emiii’d, gefeBnittenen ©Opect und etroaS gerieBeneS Srot Btnein
mtB roHt die ©eBeiden auf roie ®of)trotten. fOtan Brit fie fonft genau
inie ©eflmorBraten. Sind) non .falBgBruftfleifcf) tjerguftetten, mit
SiBung non getjacEtem Steifet) at§ “atBgroBe. SMefe fann man auef
Eatt mit feinerer ©enf= oder Diemoutadenfoge effen. Sum 93inden
6er ©oge nimmt man fein {Bletfl, fondern man foelit ©eBmarg
Brotfanten mit. 9Hnb3gul«[d).

500 g SKinéfteifet) in cjroge SSnrfet, 30 g Sett (Aofogfett), 10 g
SOiefit, 5 g ©atg, K 1»riBe, 10 g ,,Ouftin".

®ie in SBirfet gefeBnittene SmicBet roird im Seit an=
geBraten, Oag Steifet) roird dagugegcBen und angefBraten, Big eg ge=
Braunt ift, danu O6ag 9Jieft und Oag ©atg Oariifet geftduBt. SBenrt
Gag fBieBt feBdumt, giBt man Oag Beige SBaffer 6agn und ldgt den
©utafcB girfa 2—2X> ©t6. feBmoren. X ©Ot5. nor dem Stnrielten
roird Oer iBaprifa oder Pfeffer Bingugefiigt.

SalBggutafcf) roird eBeufo gulereitet, Braneft jcdocB uicB:
fo tauge gu feBmoren. (Sirfa 4 —% ©15.)

~efferpDttXjaft.
m 750 g fRindfteifeB non oer Ducrrippe, 3—4 SroieBetn in
©eBeiden, /¢ Steel, ©atg, Pfeffer, 1 UBaffer.

SDag in ©tiicfe gefeBnittene Steifet) feft man mit SBaffer und den
iBrigen Sutateu auf, foeBt eg BalB roeieB und Bindet 6ie ©oge mii
1 Ogt. ,,©uftin". UBeun 6ag Steifet) roeieB ift, roird die ©oge gut pifant
aBBgefcBmecEt und feroiert. Stm Beften fcBmecEen 6agn ©algfartoffellt.

SMtnbfleifdjfdjnttte (SBeeffteufg).

500 g geBaefteg olindfleifcB (aueB % fRind», IS ©cBroeinefteifch),

2 ©emmetn, Vi Steel, geftogenen SBfeffer, 1 ©Oeet. ©atg, einige

SroieBetn. Sum SBraten 3—4 @gt. Seit (Sofogfett) nae SBe=

lieBen.

©ag Steifet) roird mit der in faltem SBaffer geroeieten, feBr feft
auggedridten ©emmet und dem ©Oeroiirg fraftig gemifefit. Stug Ger
SEBajfe formt mau fteine SélieBen, gilt iBneu o6ie Sorm non
SteifcBftiicEcBen nnd Brit fie in Beigem Seit auf Beiden ©Oeiten Braun.
SBafirend oie erfte Brdt, Begiegt man o&ie ©OcBnitte mit Beigem
Sett, ftlacB 6em Umroenden legt man Oie Sroiefetn neBen Ba
Steifet) uno feBiet fie fo lange Bin und Ber, Big fie gteieBmégig Bel!-
Braun fino, 6aitn feBiittet man fie Beim StnricBten iBer 6ie SeeffteafS.
9Jian fann flange SteifeBfcBeiBen roilirgen und eBenfo perroenden. Siir
tranfe gilt man ein Otiicf oom Sitet (Senden= oder SoilirBelraten).
SBia man meflr ©oge Balen, 6ann Brdunt man in 0Jem Seit
10 g StieBt, fiigt 34 1 UBaffer 6agn und ligt alleg famig EocfBen.
Satfeflev §itfe o&et aBiegebtoten.
~iergu nerroendet man oOagfelBe §acffleifcl roie Bei ©eutfellen
Seeffteafg und rifrt darunter noeB 50 g in SBiurfel gefeBnittencu
fetten ©peef oder fpicEt mit ©OpecEftreifen. ®ie Sttaffe roird gu einem
Steifcftog geformt und unter fpédterem §tngugiegen non etroag
SBaffer 1—134 ©t6. geBraten. ®ie ©Ooge fann mau mit einigen
Siiffeln faurer ©aBne und etroag Dr. Oetferg ,,Ouftin" aBgiefen.
SXoniggberget Sltobfc*
400 g geBadteg SteifcB (34 9iiné=, 34 ©cBroeinefteifcB), 1 ©i,
2 SBrotcen, 1 Sroiefet in SBiirfet, 50 g Seit (®ofogfett), 10 g



Saig, 1 *x'. effer (guju fUidjeii 1’4 1 SSoffer, 3 ©eciuiixgs
fontet, 10 g Ojpg), 30 g Sftefjl, 1Seel, shipern, 1 SioieBci
letl gut Oofie.
®a§ Steifcl;, @t, SirteBeln, ©alg, Pfeffer und oOte eiuBetreidjten
ititd atiggeoriicften S3rotd)eii inerden gut uerrifjrf und oOaraug 89
Slofje geformt. SBeoor man oie ~lofje foefit, 148t man 6a§ ©alg*
roaffer mit dem ©Oemiirg 10 SJtin. focden, legt 6ann oie £I6fee hinein,
oeett fie g« und 1dBt fie 10 SDiin. gieBen. 3cun tdBt man Oag fOtcBl
mit dem Sett Oeil roerden Big erftereg feBdumt, fiillt o6ie SSriiBc
oarauf, riufirt atlegglatt und foeBt oie ©oBe 10—15 ®tin. Sie
Stopfe foroie die Sapertt roerden in die ©oBc gegeBen und mit ein
»oenig Bitronenfaft und Sucfer afigefeBmeeft.

Soittfjffdjniffe (griJanbeHen).

Sicfe Bereitet man aug 9liné= und Sftjroeinefleifd) gu gleicBen
Seiten, roie DlinofleifcBfchnitte. Sag fRinofteifcl fann and) gefodjtcg
Sleifd) fein (fReftuerroendung). Sie Bmieflct rotrd feingeBaeft oder
gertefen in Oa» Steifet) gegeBen. ©tue Butat non @i ift gu
empfefBten.

Seberfniibet.
375 g fRinderteBer, 1 BmieBacf, 3 geriefeuc ©emmetn, 30 g
dReBl, 1 ©i, 20 g ©atg, 1 'fJr. Pfeffer, 1 tk. geBadten SBy=
mian, 40 g ©peef.

3tad)6em oOie SeBer oon §aut und ©eBnen Befreit ift, roird fie
feingeBaeft. Sann mengt man ©atg, ©i, geriebene ©emmet, dReft,
SBpmian und Pfeffer darunter und nerarBeitet atteg gut mitein»
ander. 3Rit einem @]|t. ftieft man nun 6ie Snédel gteieB in fodjendeg
SBaffer al uno 148t fie 10 fOiin. gieBen. Sie Snddet roerden Sann
aug Oem SBaffer genommen, ©Opeef und BmieBel in Sifiirfet ge=
feBnitten, BettgetB geBraten und iifier dag SteifcB gegoffen. ©atg-
fartoffetn und ©auerfraut Gagtt gereieft palit am Beften.

SleifeBtartoffeln (Sriftn).
2—3 kg Kartoffeln, roB in ©OcBeilen gefeBnitteu, 375 g
BatB fetteg Ulinds, BatB ScBroeinefteifd) oBne Knodjen,
Seel, geftoBener Pfeffer, 3—4 @Bt. ©atg, 3—6 Bmieleln,
2—3 ©Bt. Stutter oder Sett (Sofogfett), 1 DBertaffe 9J?i(cB
poex Soaffer.

Siefe® ©erid)t fod;t man am Beften in einer gutuerfdjtieBBaren
ruddingform, meldje man in einen Sopf mit fodjenéem SBaffer
ftettt, fo 6all Oag SBaffer immer reidjtid) o6ie “dtftc odeg Sopfeg er=
retd)t. ©tatt 6er Sorm fann man einen fteinen Sopf in 6ag SBaffer
ftetteit, roeun er einen gut paffenden Secfet Bat; diefen Befdjroert man
6ann mit 2 ~tdttBolgen, and) roir6 Oiefeg ©eridjt norgiliglid) in Oer
Sodjfifte oder im ,,KiicBenrounder" (,,Baulicrglocfe"). 3JUtc oder SSaffer
feBiittet mau in Oen Sopf, dann einen Seit der Kartoffelfdjeiflen,
etroag ©atg und Sett, daruBer einige Steifdjftiicfe, Pfeffer, BmieBeln,
roieder Kartoffeln, Big endtieB Kartoffeln, ©eroilirg und Sett Oen
©dflul madjen. Siefeg ©eridjt ift felr mofBtfcBmedend, Bitdet eine
augreidjende SRafBrung und fodjt im SSaffer oflne anguBrennen in
3—SH ©t6. gar. SBenn 6ag SBaffer im groBeren Sopfe oerfoeft ift,
gieBt man fodjeudeg nad), dag Sxiffo Oarf nid)t aufgddecft merden.
Siir 6ie.KocBftfte foeft man eg 34 ©Ot6. nor. fPfan fann aueB geBaefteg
Steifd) roie gum Ktopg dagu nerroendeu. 93tit SBeiifoit und Rammet»
fteifd), eBenfo mit SSirfing und geBaeftem SteifcB, foroie aueB mit
SifcBgroifcBentage gu empfefiten.

fioTjtrotten.
©rofBe, forgfittig algelofte SSeiBfoBtBtittcr fodjt man in ooltem
SBaffer mit etroag ©atg aB. Sann tegt man fie doppett uné roiefett,
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3tittbfleifob I- 6uerrippe(3«>crd)rippe) g. £enbe (“oflfceef) 5. SungenfliicS (3ungen
................... 2. Drfjfenbruff gcat) 4- -Oofie Suppe 6. Stume (Svofe)

A alBfleifch i. Srufl 3.Slatt (Ot*uttec) 5. Sofereff
— 2. StieiTnffiict' A. Mato 6. Sfeute (O”regel)



TAFEL VI

D F tttb

Zungenstick
tlohe
z at
(Zungengrat) / Hifte

IterW Querrippe (Zwerchrippe)

Brust

ytim 33rafen: “ippe, aq?beqf £enbe;

3 urn Ocfjinoren: 0d5afe (Slume, “tofe), 3 un9en9r:lt/ 0cf)iTang|tiid:
3um Sloifjen: 23i*ujt, Sug (Otfjulfer), Seinfleifd) (Ouerrippe,

&alh

Nacken
H 1I' UMittelgrilt)l Kotelett
Keule
Blatt
(Schlegel
(Schulter)

Brust

3um Stofen: ©Ocoulter, Sug, 23euft gum giillen, Keule (Orfjtegel),
Slaff (Otfiulfer), Kofeleff
3uni Kotfjen: “lals, Stuft, ﬁafe (bann iiberbrafen), fJTiecenbtaten

Schwanzstiick

"evifyiippe)



TAFEL VII

©cfytpem

Kotelett,

Keule,

Bauch

3um 23rafen: 3Jiiden (BarbonaPe, ffiofeleff), ffcule (SdjinBen), JTta&n (j. Pofeln)
3nm ©t*moren: 3iippd)en, Dtact’en (Aamm)
3um Acrf;i>n: gisbein (Jpape), Sauﬁ/

Riicken

Keule
Schulter

Brust

gum 23rafen: Steu] DtiidEen (Slofeleff), D?ippcf)en
gum (361)140\)6}1 (Scﬁ/zdteﬂ‘ouq) ipalé (Dtagouf), Saticf)

gum “ocf)en oruft






ie nad) ©Oriige, nteltr o&et weniger gfleifdjtnaffe wie fiir ®awpf=
fd)nitte (“rifandeflen) ijinein. Stuf 6a§ Sdetfd) icgi wan nod) aBge=
fod)te, feingcfdfuitteuc §ersBlétter &e» ®odte§. Sie Utolie wirb burd)
einen “jaben feftgcwidett. Stan legt fie in briuntidjed Oett, brat fie
ringsum mit ©Ocodiutcnabfiatten an unb fd)mort fie unter O6fterem
3tad)gieBeu non fodjenbem SBaffer, fpiter faurer SJtitd) ober ©at)ne,
in VA—2 Stb. SBenu&ung non ,tlidjenwuuder" ober ,,Saudergtode"
ift fet)r Bequem. Sofe wie 5« ®loj>§ ober nur ben nerriidrten Sat),
wie ju SBratwurft.

O©Oefiutlter @oijtfopf ift d4Bntid). ®a§ Oeridit faun febr
fparfam eingerid)tet werben. SJtau fod)t eS gern in ber ipubbingform,
aber jeber feftjd)tiefienbe Sopf fann and) auf bem ©erbe ober in ber
Aodjfifte Benui)t werben. 9m erften Smltc wirb ber gefiillte Sof)t
feftcr. iPtan legt aBgefodjten SSetpot)!, Beffer nod) SBirfing, lagen»
weife ober wie ber Aof)t gewad)fen ift, mit ber gleifdjmaffe wie fir
®ampffd)nitte (grifanbetten) ein. fyiir bie ®od)fifte rcdjnet mau etwa
% 1 SBaffer, fiir bie fform eBenfonicl, auf bem ©erbe mebr, ba ber
®obl fonft anBrennt- SBenn ju ber @Hifdjung uiel ©d)weinef,leifd) ge=
6raud)t wiirbe, ift teine Befondere gettjugaBe erforberlid).

(defetjatited jyteifdjftiirf fir ftraufe.
fotan fdjaBt non einem ©Otiiddjen Dtinbfteifd) ober SalBfieifdj
mit einem fd)arfeu SDteffer fonicl wie moglid) bie roten “teifdffafern
aB. fDtandje Trante effen juerft nur wenig. ®aS eriibrigte Sdcifd)
unb bie ©ebnen werben ganj fein gefd)uitten unb mit K 1 faltem

SBaffer anfgefebi, tangfam au ~ 1 cingefod)t. Qdeifd) wirb
wenig gefalaen, in betfie ©utter gelegt unb auf jeber ©eite 1 Sbtin.
gebraten. Cdjfen= B&er Slatbeljers.

ffiir 4 “erfonen 500—750 g ©erj.

®iefeS befreit man nom g-ette, wetd)e§ mau auSBrdt unb aur
©oge gebrandit. Sann flouft unb wifd)t man e§ unb Eodjt es in
8—4 ©Ot6. weid); irtalbSberg fod)t inan nur /4 ©Otb. 3.1fan gibt eine
belle ober braune ©ofje biusu unb geiirandjt bie iibrige fjletfdjbriibe
ju einer ©uppe, weMje burd) Sufab non getroefneten iflJitaen ncr»
beffert werben tann-

®aS ©Oera tonn and) einige ©age in (Sffig gelegt unb wie ©auer»
braten aubereitet werben, ©ie ©ope mitft red)t wiiraig fdjmccfen
(ftebe ©djwciuefdjwara).

SftttbSIeber au braten.
500 g fRinbSleber, 2 ©Ocet. ©ala, 30—40 g btibol ober Jett
(.ft'otoSfett), 4 @p. Wd)l.

UtinbStcber ift amar etwas fcfter, aber billiger unb ebenfo nabr»
baft wie SalBSleber. fbtan méafdjt bie fieber, aicbt bie ©aut ab, ent»
ferut bie ©ebnen unb fdjueidet bie Ceber in nirijt gu bide ©djeibcu.
©iefe falat man, wenbet fie in i0M)l unb brédt fie in beifjem fiiiibol
ober Sett. 9n 61 ober .ftofoSfett giedraten, brennt fie nidjt fo leidjtau.

©ebratene StatbSnuf? nacfi ©autburger 2lrt.
(Sritanbeau.)
500 g SalBSnufj, 1 Sfeet. ©ala, 50 g Stutter ober SofoSfett,
% 1 SBaffer, 20 g ©pedfiben, 4 1faure ©abne, 5 g Dr. OetferS
,O©uftiu", 1 5Br. iffaprifa.

S)ie SalbSnufi wirb entbdutet unb mit ben ©Opedfiben gefpidt.
(fifeuerbingS fpidt mau nielfad) nid)t mebr.) ©ine Pfanne mit ber
Stutter tdfit man beifi werben unb legt bie gefaldene .ft'alBSnufi
btnein. 9tad) unb nad) giebt mau etwa» beifsef SBaffer biuau unb
Begiebt baS Sleifcb red)t oft. Sulebt fommt bie mit bem ,,©Ouftin"
cerriibrte ©abne biuau unb wirb bie ©ofje mit iBapriEa abgefd)medt.
SSrataeit § ©Otb.
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Sirtfb$sfeute, ftrtlbébtnft unb SatbSnicrenbinten
roet&eit rote iliot§etQe§eitd gebtaten, fet*lt ote ©af)tte, fn rottd 4 1
SSaffer an o6te ©ojje Begoffen. ©rdtere Otiicfe tnitffen ldngere Seit
aelraten tueroett.
fiatbstiajee.
(®icfe§ Sein.)
$te $aje tnird in ntancden gtidjen erft getotf"t, die Sride gur
<Buppe nerbraucf)t uné 6a§ $leifd) ringsum Branngeoraten.
SBt)Olict;mecfender ift 6aS tjieifctj, roenn man e» anlirdt und
dann mit 3ugaBe non J 1 SBaffer feBmart, UBeun 6a§ SBaffer »ertoeBt
ift, brdunt man 6a§ Steifd) und gieBt im fRotfalte notBmalS SBaffer
oder fbtilch (©aBne) naeB. Sratjeit VA—2 Ot6.

©ebratene Slalbsteber.
375 g Seber, 30 g {DteBl, 1 ipr. Pfeffer, 10 g Oals,
25 g S-ctt (SoEogfett), 25 g Sutter, 4 1 SBaffer, 2 Sroiebetu.
®ie geber mird gemafeBett/ en'tBdutet und non den ©OeBnen be=
freit. ®gmt fcBneidet man fte in nieBt su Giefe ©eBeiben, beftreut fie
auf beiden ©eiten mit ©als und Pfeffer, roendet fie in i6teBl und
Brit oie Seber in einem ©emifcB non Sett und Sutter auf Beiden
©eciten feBon Beltoraun. SBilt mau ©é&dlBe Jasu Baben, 6ann bridunt
man 6ie Qmiebel und 5 g foteBl in 6er Pfanne und gieBt 6aS SBaffer
Binsu. fDtit ©alj und Pfeffer abftBmecfen. gebet muB fofort ge=
geffen merden, 6a fie fonft ju trmfen mir6.
Sungen”afdjee
©ine gute SalBStunge foefit mau in fefroael gefaljenem SBaffer
gar. ®ann maeBt man eine Beile SJteBtfcBmiBe mit einer Smiebel.
Sbieie muBl reeBt fimig foeBen. fDtan gibt uael ©efeBmaef menig
Pfeffer, Sitronenfaft, menu ©als fel3lt, noeB einen SriBmirfet
Binsu, den man aueB feBon norfer in O6em SBaffer aufléfen fann.
Ubrige Srile benuBt man ju einer ©uppe. ®ie gtinge mird ge=
Baett uné mit der diefen ©oBe aufgeEocBt. iOtan gieBt 6ie ©oBe anel
mafBt mit ©i ab ober garniert die OcBtiffel mit ©piegeleiern. ®iefe
Egun man auel nebenBer reieBen.

ipuntefte Slttlb§fc)nit?el*
500 g HatBSnuB}, 10 g ©alg. 1 ©i, 50 g geriebene ©emmel,
25 g Sett (fteifogfett), 25 g Sutter, 2 ©B1. SRilcB.

®ie ©OcBniBet merden auS Oer Stul gefeBnitten und Olirfen uieBt
gu ounn fein, 6a fie fonft gu troefen merden. Stun merden fie ge*
Elopft uné gefalgen. ®a§ @i mir6 mit der SltiicB gerfeBtagen, Oie
©Oclnifel Oarin gemendet und in Oie geriebene ©emmel gelegt.
®arauf merden fie gebraten mie gebet.

iPaptifafdjniel.
500 g SalbSnitB, 1 Qmiebel in SBiirfel, 15 g ©aig, 50 g ©ped
in SBiirfel, 20 g foteBt, /5 1 faure ©alBne, Vw 1 Staffer, 1 S)r.
spaprifa, 50 g Sett (SoEogfett) oder Sutter.

SDte ©cBnilel merden mie Oie norBergeBenden gefcBnifteit, in
SlteBl gefeBmift und BeBBraun gebraten. ®anacB Bratet man oen
©peef und die Sroiebetu Bcettgetb und gieBt a@ SBaffer undé die ©alne
6aran. SKit ©aig und spaprifa mir6 die ©ofBle abgefefmedt.

Satbéirouladen. )
4 6tinne ©cBniBel (400 g), 60 g Sutter oder StoEoSfett, 10 g
fDte8l, V5 1faure ©aline, 4 1SBaffer. Sur SiBung: 125 g ge=
miegted ©eBmeine* und SRindfteifch, 1 ©i, 20 g geriebene
©emmel, 2 gemiegte ©arbeiten, 1 Seel. Uapern, 1 Spr. Spfeffex
und ©alg, 1 Seel, gemiegte speierftlie.
Stacfdem oOie Siiltung gut gemaelit und abgcfcBmecEt ift, merden
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Sie geflopffett ©Attifeel 6anut BeleBt, jitfammenaeruHt, mit &dem
S'6iicit umbmidcn un& onfBeBx'nten. S8enn iie Dtoiilaben fefjtm i)eii=
Biaun find, gift man ba§ SDtelit fymzu unb menu biefeg fcf)dumt(
Biegt man baS SBaffer tjin*u. 9Jtan fcbmort fie in atrfa % O©Otb,
meid) unb gibt bann bie faitre ©aijne baran.

ftatboioticn in ©etcc.

®te, mtc unter .ftalBgroulaben angegeben, norBeretteten Stoula”
beu merben in ©alsmaffer mit SSuraelroerf nub O©Oetniirg meid)=
gefod)t. ®ie 3ioulaben legt man bann in eine ©cljiffel nnb gibt an
beu Sonb ©clatine (auf >»1 = 5 33latt Dr. Detferg ©peife=Oeciatine)
unb etroag Gsffig. ©ann locf)t man atteg auf unb giefst, memt eg etmag
erfaltet ift, burd) ein ©ieb auf bie Dtoniaben. ®ie erfatteten 9iau=
laben, fann man and) notier in ©dfeilen fd"neiben.

SaibSfritaffee.
750 g Salbfteifd) (Sxuftfpifee), 40.g &iiefil, 40 g fButter ober
Sofogfett, 1 Sroiebel, ©emiirs % 1 SBaffer, 10 g ®ala, 1 ifr.
Pfeffer, 1 ©igetb mir 2 @§1. fotild) ober Satjne oerriiBirt.
©a§ in uid)t ju groBe Stiicfe gefdinittene Slcifd) 148t man in
ber IjeiBen Sutter angefjen, ftaubt eg mit 3JteBl unb fiiHt mit fod)en=
bem SBaffer auf. ©ie Swiebet unb bag ©eroiirj binbet man in ein
SOtuttbeuteldjen, bamit man eg leid)t entfernen fann, unb legt eg
snm glcifd). Slad)bem nun bag Sleifd; in % ©Otb, langfam meid>
gebdmpft ift, nimmt man bag ©Oemiirjbeutcldjen mieber Betaug,
fd)mectt bie ©ofle mit Pfeffer, etmag Sitronenfaft ab unb riifirt bag
ffiigelb baran. (Siiiig nerldngern fann mau Qp faffee mit meidjge=
foltern SuBeuter, biefeg muBl lange fodjen, 4—5 ©ib.). @g fann and)
rate ©dmitjel gebraten merben, menu eg meid) ift.

SttfbsfdjnittffeifcA (g-rtfaffee).
(winfad)e Subereitung.) R
500 g Sruft ober (Kippen nom Anlfe, % 1 UBaffer, 2 @Bi.
gett (kofoSfett) ober ©pecf, K ©BLSalg, 1 Swiebet, Sorbeer-.
blatt, einige (pfefferférner, B ©OBf. SDtefit ober jur Raffte ge=
ftoBcneg SBeillbrot.

itad) ©efallen ©urfenftncfdjen, Sitronenfaft, iOtugfatbliite an=
ftatt beg (Pfefferg, and) einige ©ropfen ipilsejtraft ober ©uppenmiirje.

OlJtan fdfneibct bag gemafdjene gleifdj in iBortiongftncfdjen, fal™t
eg, menbet eg im Oltebte, legt eg in bag beile, nidjt braune gett unb
beimpft eg einige illiluuten unter dfterem ttmmenben.

©ann gieflt man bag fodjenbe fodffer bingu unb fod)t bag ©eridjt
auf fleinem geuer mit bem ©Oemiirg % ©Otb. giir ftranfe nimmt
man meber Swiebeln uod) ©emiirg, nur etmag Sitronenfaft, unb aig
gett Sutter; and) fann man nod) ein ©igelb an bie ©ofle riifiren.
Sn biefem ©eridft it man ©alsfartoffeln.

SSer bag ©eridjt ganj meill liebt, fodft guerft bag gleifd; meid),
©ann mirb eg gefdjuitteu nnb mit einer betten ©ofle, meldje man mit
ber gemiirgten Srifle nerribrt, aufgefodjt. ©ie Srifle mull burd)
ein ©aarfieb gefdfiittet merben, bamit bie ©imeiflodd)en guriicf=
bleiben, ©ag ©Oeridft ift bann meniger nabrbaft.

Sitte g(eifd)ftiicfd)en mit ©ofBle (nidjt gu. biinn) fann man in
einem Uieigranbe (fiebe ©emiife) auftragen.

©eioftete Oticren.

xDiau redjnet gu jeber Oftere K ©eel. ©enf, 1 Otiicfdjen ©omate
ober éftarf, einige Swtebetroiirfef, ©aig unb (Pfeffer, yZ @Bt. kofog»
fett unb etmag OlJlebf. ©ie Sfieren méifdjt man, legt fie auf ein
Srett, bebeeft fie mit ber ftadjen §anb unb fdjneibet fiemitten auf.
©in Otiicfdjen muffen bie Sfieren an ber Bénggfeife nod)'gufautmen=
bdnaen. Ofun nimmt man biec grobften Sibern innen beraug, fpiiit
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oie JDfierett aug uttd fiillt fie mit den anoegeBenett 3«taten. idian
6i«6et einen meinen SaSen um Sie 9?iere uu6 brit fie auf Sem fRoft,
im ,,Blicitenmunder" oder in Ser S3rntpfanne auf beiden ©eiten Braun.
9Kan fann fie norder in iDleijl oder gerieBener ©emmel ummenden.

ScJjinetneBraten.
750 g ©cBmeinefteifct), >2 1 foc“endeg SBaffer, ©emiird, 8 g
©als, 1 SmieBel, 5 g ,,®uftin".
®ag Sammftiici roird geroafcijen nné mit ©atj eingexieBen. 9Rit
Vi 1 SSaffet inir6 eg in einen ©djmortopf gegeBen nné &duocdeit
tangfam gefdjmori. SBenu eg anfingt 5« Brdunen, git mau Bie
SmteBel, Bag ©emiirg Bagu unB erfet oie eingefocf)te gliiffigfeit.
aSenn Oer Oraten fertig ift, mir6 6ic ©o”e mit Dr. Oetferg ,,®uftin"
geBuudeu. Orataeit 2 Ot6.
Ocfiittte Oct)itretn§rH)le.
®iinne ©cdmeingrippen, mie mau fie gitm ©infatjen uerwcnoet,
idfit mau nurficijtig quer BurcT;fplagen, fo Bag ficB Bie Bciden Hélften
aufammentegen taffen. SJlan Beftreut Bag Steifet) mit etroag ©ata
und legt auf 6ie untere fpétfte einige frifeBe StpfetfctieiBeu, geguottene
Pflaumen und etroag Sucter. ®aun ndft- man o6ie Dtippen aufeim
auder, faljt roenig, autt) non aufBlen und Brit die Stippe roie
OcfjroeineBraten V4—2 ©t6.
®alt felr gut au Stot= oder ©Oraunfolt.

(iteBrateneg Siippenftiictdjeu (Kotelett).

®ie Stippenftiictcfjen 148t man mogtieBft fingerdict feBneiden, daun
BteiBen fie faftiger.

®ag Steifet) roird non oOen StippeBen gefcBoBeu, roenig getlopft
und anfammengedriictt; den ttnoeBen fiirat man an Beiden ©eiten.
SDamt falat man 1 B’igetB oder 1 Oiroeil}, roeteBeg mit roenig SBaffer
aerfeftagen roird, oder im fBotfatt and) etroag fDtitcf), roeudet Oag
Steifet) 6arin um, legt eg mit Bciden ©eciten in geftofeneg UBeiBBrot
oder SroieBact, roetefeg man mit etroag SJteft uermifefit, und Bierauf
fofort in 6ag Beie Sett. SJtan Brit dag Steifet) auf jeder Oeite etroa
5 fffiin. ®g muB BettBraun fein. StacBéem man eg aug Oer Pfanne
genommen B.rt, tann man eine ©ofle madjen, roie oorBer angcgeBen.
iOtan fann dag Sleifdj aueB Braten, ofine eg in DJteit au roenden.

SdjinetnefcBntBet
eBenfo je 3 fotiu. Braten, mit Sitronenfaft Betriufeln oder ein Otuet
Sitrone aum Slnridjten Beifiigen.

©efeBmorte ©cBtueingitienen.
®ine 3mieBet roird in ©utter oder Stofogfett augeBrdunt, oie
in feine .OdjeiBcBeu_gefdjnittenen ScBroeinS» oder Stindgnicren roer=
6en angefdjmort. Ultan ftreut 1 gBl. fOteBt fiir jede Stiere Biiiein,
forote etroag Pfeffer un6 K Seet. ©ata. SBenn 6ag fOteit Sett an=
geaogen Bat, fiigt man fooiel SBaffer Bingu, 6al man ©oBe genug
Bat und feBmeett nad) 6em SluffocBen mit gitronenfaft ab.

Siitafotetetten.
StBBildung S5f£afel X.

750 g ©cBroeinetoteletten roerden in einem Otuet in VA 1
tocBendem SBaffer mit 2—4 ©OBloffet ®ffig, etroag ©ata und ®eroiirg=
torn forote mit einer ffftofre rocidjgefodjt untitatt geftettt. ®annfod)t
man Oie Oriifle auf, toft 15 g= 7~ ©Otatt Dr. Detterg Opeife=®ectatiue
darin auf, gieft 6ag ©anae Ourd) ein ©ieB und entfettet fie
griindlid). ®ann legt man Bie in OcBetBen gefifnittenen Sote=
letten in eine tiefe ©OcBiiffel, garniert fie mit Bartgefodjten .Oiern,
©urfe, ©omaten ufro., iiBergiefit fie mit der agefiiftten Orille und
fteltt fie fall.
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©djtoetnSrottdjen in Ociec.

dtedjt aartc Ocfjroarte vom <&<fymtin fcfjueidei man in fjandigrofje
©Otiide. SSiefe Belegt man mtt ©d)eiBen Octjmetnefleifct), fatjt Biefe
und ftreut tneuig gerieBene SitronenfcBale o6er einige Stopfen
Dr. DetteiS Biti'oneitdt Bataitf. 93tan rofit Bie Otiicfe dufommett mxo
bindet fic mit einem meipen &aden feft.

®ie StoBen jnerden in % SBaffer, V5 Offig mit SwieBetn, ©als.,
Pfeffer uitd 1 SorBeerBlatt Bededt, gefodjt Big Bie ©cijmarte meid) ift.
SDtogtidift fodje man einen SalBgfuf) mit. SSenu man in nid)t Bat,
fo muf) man nod) j« jeBem A 1SBritBe itadjBer 1 tBdddjen Dr. £>eifer§
meifle ©peife=Oeclatine, '6 SBlatt, nadj SBorfdjrift geBen, nad)6em fie
BurcBgefieBt ift.

®ie SioBdjen werden in eine mit faltem SBaffer andgefpiiltc
gorm oBer ©djiiffel gelegt nnB mit Ber SBriiBe Begoffen. Stad) Bern
Orfalten fdjneiBet man Bie fR68djen in ©cBeiBen ju ©alat oBer ©Orot.

SoljffiUje.

500 g "alBfteifd) (Staden oBer ©lattftiid), 500 g ©d)meihenadeit,
niefit ju fett oBer Bag untere Otiid oom ©djinfen mit Ber ©cBmarte
joerBen mit SBaffer nnB A @ffig BeBedt nnB mit 2—3 SmieBeln,
Pfeffer nnB 1 SorBeerBlatt meitf)ge£ocBt.

UBenn Bag B'atBfteifd) friier roeicB ift, nimmt man eg Beeang.
SOtancBe ©augfxaueu neBmen ©alifleifcl) nom ©d)meirr, Bann Barf
fein ©als an Bie ©Orufle gegeBen roerBcen.

SBenn Bag Sleifd) toeicB ift, legt man eg auf einen iporgeBan*
oBer ©Omaifletefer jum SIBfiiien.

©aun giefit man Bie ©Oriile BurcB ein ©ieB,'ftBmedt fie aB, giBt
in jeBem M 1 Oriile nocB 10 g = 5 ©iatt Dr. Detferg Opeife=
©elatinc, menu man nicBt einen AalBgfitl mitgefod)t Bat.

©ag SleifcB mirB in BafeluuBgroBe SBiirfcl gefcBnitten, in 6er
afgefiiBlten Oriile nmgeriBrt nnB in auggefpiilte gdonnen gefiiflt.
SBenn Bie ©iilje .gut fauer ift, Batt fie fith gut. ©er ©djlarBter Be=
reitet fie ofine ©Offig au.

SJtan reicBt fie mit 9temoulaBen= oBer falter ©enffoBe oBer nur

mit ©enf nnB Suder.
®d)h)einefd)h)M!i}.
Sunt ©djroeinefdjroara recBnet man 500—750 g Stippdjen
oBer 500 g Bide Stippen, gett non Ber ©Oriile gcfcBopft,
1% 1 SBaffer, 4 @Bl. SJteBt, ©emiirj, LJ?an6uoB Pflaumen,
1 @Bl. Sffig, 2—3 ©Bl. ©Int, 2—4 SmieBein.
©ag gleifcl mirB gemafcBen, in ©tiide gefcBnitten, mit focBendem
SBaffer, ©Ofeffer, SmieBeln, 1 SorBeerBlatt nnB ©als meicgefocht,
tA—24 OtB.
dfan gieft Bie Oriile Burd), fd)opft Bag gett aB nnB macBt mit
Biefem nnB aug 6er ©riile eine ©oBle mit Brauner EfteBlfdjtotBe (fieBe
©uppengcricfte), B8an fann StoftmeBl Baju uermenBen. Sttan giBt Bag
gleifd) inieBet Binein nnB fdjmedt eg nod) mit ©ala oBer Suder nnB
etmag ©Offig oBer Sitronenfaft aii._ ©inige “nugfrauen liefen
eingelne gefocBte ~Pflaumen in 6er ©oBe. StaflrBafter nnB roofll=
fcBmedenBer mirB Biefeg ©eridjt, roenn man mit Bern ©Ofiig etmag
©lut BinourifBrt.
©ag ©Int mirB Burd) ein ©ieili gefdjiittet nnB mit Bern ©ffig an=
geriifirt. glafcBe nnB ©ieB merBen fd)neB gefpilt.
SSwrfte&rci.
(©eint ©infcBladften geBrdud)lid)eg ©erid)t).
100—150 g ©erftengriie, 1% 1 SBaffer, 125 g frifdje
©cBmarte, 1 ©fBl. ©rieBen, 1 fleine ©dpneingniere, 4 ©cel.
SBunBerpfeffer nnB fdunarser Pfeffer, 1 ©Bl. ©alj.
Sinftatt Ber ©dtmarte rtnB Ber gleifdjrefte fann man 250 g
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©cutcofletfel), fetteS ©dfjroetnefletfdj, ne”ntett. SBeitn man Sett auS=
Brit, ligt man Bte Steifcl)ftijcfctjen nad) Bern Sette fmrcf) Bie §act=
mafcfitne und gieBt nocf) Beile Sriifle nacB.

®te geroafcBene ©rtifee mtxB mit % 1 SSBaffex meicBgefocBt. ®ie
©cBroaxte oder BaS Steifet) mexBen tn Bern #iBr.tgen SBaffer meict)=
gefocBt nnB mit Ben OrteBen feiugeBacft. SBenn Bie Oriile weict) ift,
mtrB Ba§ geBaefte Stetfcf), ©OxiiBe, ©emiira nnB uact) SBeBarf etmaS
foc(Jenbe@ aBaffex Btnjugegeben nnB Bei SBxet ju “ettfaxtoffetn
gegeffen. Seit Ber Sudereituug 2—3 StB.

Stjan fann Ben SBurfteBret gelegentlictj juBereiten, er Qétt fict)
im falten 3taume 3—4 S:age. S3eim ©ct)lacf)tett mirB meift nod) etmaS
iBtut BinjugeriiBit; Btefe» mufl gefieBt mexBen.

aSrattuurft.
B00 g aSratnmrft, 25 g Sett (StofoSfett) oBex SButter.

®ie SBratmurft mirB mit 1—2 @Bl. dBaffer in Ber Pfanne lang=
fam ermédrmt, Bamit fte nieBt ptalt. SBenn BaS SSaffer uerBampft ift,
mirB fie in Seit oBex Suttei geBraten. S)aS Sett giBt man
Beim Stnridjten {iBer bie SBurft. QSor Bern iBraten fann man fie in
SDtefll meuBen.

SBitt man ©ofle maeBen, fo riflrt man Ben Braunen ©af3
mit focBenBem SBaffer tog nnB maefit bie ©oBfie mit Dr. DetferS
,Ouftin" fimig. ®iefeS mirB mit faltem SBaffer angeriif3rt, nnB
méfrenB man Bie ©ofie fleiig rifirt, in BiefetBe Bineingegoffen.

Jdammctftcifct) tnit ftotjtviiBen oBer griinen UuBueu.
.375 g Steifet), 750 g griine iBoBnen ober 1/4 kgSofBliiiBen,
1 kg Kartoffeln, 1 SmieBet, ©ata, Pfeffer.

®ie KoBtriiBen roerden gefcBitt, in feine ©Otifte gefeBnitten,
gemafeen nnB mit Bern “ammetfteifcl uno Soaffer fiirs aufgefeft.
Yi Otb. Beoor BaS ©etielt fertig ift, foeBt man uoeB in Otiicfe ge=
feBnittene Kartoffeln mit. O9llit ©alj unB Pfeffer mirb aBgefcBmcit.

®ie SSoflnen merben aBgegogen, geBrocBen, gemafefen und eBen=
fo gefotBt mie bie KoBtriiBen, nur giBt man noe einen Otenget
SBoBnenfraut mit darau.

AammetfteifA mit 4diriiugtofit.
375—500 g ©ammetfteifcB, 34 ©OBt. Kimmel, 10 g ©atg, 500 g
Kartoffeln, 1 groBe SmieBet in SBirfet, ¥s 1 SSaffer, 1 3Jr.
33feffer, 1 Kopf SBirfiugfoBl.

Steifc unb Kartoffeln mexBen in grofe iiMifel gefeBnitten unb
ber KoBt tn StcBtet. denn mirb atteS feBieStmeife in einen Sfopf ge=
tan (SmieBet, Kiimmel, ©atg und Pfeffer fommen aueB gteieB mit
Barunter), BaS SBaffer Barauf gegoffen, gang feft »erfeBtoffen 2—234
©tunben gebidmpft.

Hammelbraten.
750 g HammetfteifeB ((Riden, Keule ober ©OcBulter),
1 SmieBet, etma» SBnrgelmerf, 1 Sele KnoBlaucB, 50 g Sett
(KofoSfett), ©atg, Pfeffer.

(RacBoem BaS Steiftf) gut gemiirgt ift, mirb eg langfam an»
geBraten. ®ann giit man BaS in OcBeiBen gefeBnittene SBurgetmerf
fomie Bie SmieBet Bingu. Bratet alteg golBgelB an und 6dmpft unter
Hinjufiigen non 34 1 SBaffex Bag Steifet) mete. ®te ©oBe mirb nox
Bern ©eruieren ein menig geBunden.

Hnmmelfteifd) mit StnablaucBbilgen (ERoufferon).
©cBr fein! ©iele unter (Bttgen (©eite 51).
©ebidmbfteS H<*w»Mtelfleifd).

750 g HammelfteifcB (Karree oder Keule), 1 SmieBet, etma§
©fpmian, Oglg und ©emiirgférner, 34 1 SBaffer.
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SJfan legt octS S-letfc§ in eine “affexoEe (flad;ei “ocEtopf), giBit
6ie iBxigen Qntaten Binju nnd 6dmpft 6a§ Sleifd) 1—1/4 Ot. SBenn
0ag Sleiiti) tncicl) ift, nimmt man c§ Berang, BinfBet die ©ole ein
menig mit SEeBt nnd giegt fie ditrct) ein ©ieB. Sliiffigteit muB man
mit)xend 6eg S)dmpfeng erneuern.

gltnefcelfletftf).
750 g Jpammclflcifcd, 3—4 Qnnedetn in ©djeiBen, ¥ SS;cel
Stimmet, ©als, Pfeffer, K 1 SBaft'er.

,®ag in Otiicfe gefeBuittene Steifet) fetjt man mit SBaffer nnd oen
iBrigen Sutaten auf, foeft eg Ijal8 meid) nn6é Bindet die ©offe mit
t Ofst. ,,Ouftin". SBenn 06ag Steifd) meid) ift, mird o6ie ©oBe mit
©atj aBgefd)mecft nnd ferniert. ®aju fdjmedt SartoffelBrei fedr gut.

Srifd) getotete SifcBe muffen BeEe Stugen, guten ©erud), rote
Siemen nno fefteS Steifet) BaBen. ©Oii*roafferfifdje, 6ie tefend auf
6en SJtarft fommen, muffen fid) munter nnd tefBaft Bemegen nnd
otirfen meder auf Oer ©eite nodj auf 6em Otnifen liegen. ®ag
©d)uppen oer SifcBe mull uorfieBtig gefdieBen, damit oie ©d)uppen
nid)t umBerftiegen. SJtan legt den SifcB auf ein Satt aBgefpiitteg
Srctt, Bétt iBn am ©dfmang feft nnoé fd)uppt mit einem Sifd)fd)upper
oder Siid)enmcffcr, 6ag man BierBei etmag fdjrdg ju Batten Bat,
nom ©Odjmand sum Sopfe. Stugen nndé Siemen merden entfernt.
Sunen nimmt man, aufler etroaigen ©ingemeiden, Oie Oide meille
nnd oie fdpuarse ©aut meg.

Sifd) oOarf nieft méffern, and) nid)t eingefallen liegen Bteiflen.
fEtit fattem SSaffer 6iirfen nur ganje SifcBe anfgefefit merden, um
StaBrftoffuertufte su »erButen. Sifdjftiide, die mit einer ©olle anx»
gerieBtet merden, foeft man am Beften in der ©oBe. 3tm fd)mad=
Bafteften find oie SifcBe im eigenen ©aft gediinftet.

Stfdj gcBiinftet.

®ie unBedingt Befte 3trt, SifcB su Bereiten, ift 6ag ®inften im
eigenen ©aft im ,SicBeurounder". ©er gefduBerte nnd geroafd)ene
SifcB mir6 oBne SBaffer mit etmag SSutter ober Seit (Sofogfett) nnd
©crours, SroicBet nnd iBursetmerf, and) ©omatenfdjetBett, in Oag
»Sidjenrounder" gelegt nnd Bei gefeBtoffener Sentitation mit ©iinfty
einfa} 10—15 fDtinutcu gediinftet.

©ei oOiefem O©erfaliren geminnt man noe 1—2 ©affen auBer«
ordenttiel geBattreidje nnd miirsige SifcBoriiBe, 6ie man triufen
ober au ©ofleu ufm. uermerten fann.

©eBr Bequem 1468t fief Sifch im ,,SiicBeurounder" fotgendermafBen
Bereiten: SJtan ftreid)t o6ie Sorm giemtieB 6id mit ©utter oder
Margarine aug. ©er norBereitete SifcB, mit oder oBne ©Oraten, mird
in gmeifingerBreite Otiicte gefeBnitten, mit geBaeften QmteBeln,
iPeterfitie oder SitronenfcBeificn, etmag Pfeffer, Sapern, naefl ©etie«
Ben and)l©ardeEcu oder ©atg nnd einigen ©utterftodelen Beftreut.
©ie ©Oparftamme fann etmag groBer fein, atg gum SudjenBiicfen.
©adgeit Y—X ©Otd. ©agu reid)t man ©Oalgfartoffeln, naefl ©e=
lieBen and) ©enf.

©efodjter Stfd) nttQ «Iteu Utrt.
(3tat, Baelg, ~>ed)t, gander, floBen ufm.).
1 kg Sifd), 40 g ©atg, 5 g ©ecroiirg, 2 1 SBaffer, 1 grofie
SmieBiet, 50 g SBurgetmerf.

©itifmafferfifd)e fanft man am Beften teBend, 6a SifcBe nom @tg
Bei lingerem Siegen an OcBmadBaftigfeit einBiien. — 9)acBdéem Oer
Sifd) gefeBuppt, non ©ingeroeiden nnd fonftigem Unrat gefduBert ift,
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roirB er griittBlicf) geronfcBen, mit Icmmarmem Staffer, ©als, ©eroiirs,
SmieBet uttB SBurgelmerf aitfgcfeidit unB langfam sum .tuet)en ge=
Bracht, ©xoflere SiigBe ldgt man nur 3 3Jcin. gauj laugjam focC)en
jtnB Bann 10—15 50tin. an Ber ©ecite Bc§ §erBe8 stellen, Heinere 146t
man nur auffocl)en unB garsietjen. SBenn fiel) Bie Sloffen leiclit
16fen laffen, ift Ber S’tfcf) gar. tportionggrofBle Sil'd)c legt man gleich
in £oc[)endeg SBaffer und 14Bt fie siede«, 0Oa fie fortft su trodert
mer&en, 3u geiotfitem fjifcfi reietjt man ©aljlartoffeln und ser=
taffene oder Braune SSutter, flrduter= oder ©enfButter. &ucl) giBt
man gern geBundene ©ogen, rote Slapern=, ©enf=, ®ttt=, t)3eterfilie=,
.Srénter» oder Bljampiguottfofje Basu. SnBereituug fiet)e ©ofeen.

gorellen, ©djleie nni> Sav~fen Blau.
1 kg gifcf), 40 g ©als, 1 groBe SwieBel, 2 1 Soaffer, 5 ©tcf.
©emiirslorner. .
®iefe 3ifcl)e roerden erft fiirs nor Bem Aocfjen geftf)lacf)tet, aun=
genommen, geroafcBen (man arl)te aBer Baranf, Bal Bte ©cdleimdaut
nieit aBgeroafchicn roird, Ba Ber 3ifc fortft nieft Blau rotrd) undé in
locBendeg SBaffer gelegt. UDJan sieBt iln Bann suriicf nno ldBt in
SteBerr. ©atsfartoffeln un& frtfefe oder serlaffene Siuiter roirb Basn
gereielt. StucB gtBt man ©alBnenmeerrettie Baju. Stn 4 QcBl. ge=
rieBenen fRetticB giBt man eine iBrifc ©als, Pfeffer, Suder und ein
paar tropfen Sffig. ®ag ©anse sieft mau unter 4 1 gefelagene
©aline.
©ectoefiter Oeceftfell.
(CeBeftfifeB, SaBetfau, ©eeBecBt, ©eelacBg, ©cBoHe ufro.)
1 kg gifcB, 1 ©OBt. ©als, ©ecroiirs, 1 SroieBel, 2 1 SBaffer,
SSursetroert nae $BelieBen.
aSeim (Reinigen Ber ©eefifeBe entfernt man auel Bie Singen und
Bie Siemen. ®a§ SocBen, foroie Bie SugaBe non ©ofeu ift genau
roie unter ,,©ctoefter 3ifd)" angegeBen.

Starpfen, polnifd).

1 kg Sarpfen, 1 (fJeterfilienroursel, 50 g gifeBfneBen in
SBiirfet, 20 g ©als, 1 S>i6fre, Is 1 SBaffer, 1 SroieBel in
©cBetBen, 40 g Sontter, 1 Sielle, 14 Sitrone in ©djeiBcu ofine
gerne, 1 31- "BrannBier, 50 g (Rofinett u. gefadte tlRauBeln.
®er Sarpfen roirb gut gereinigt unb in S$ortion§ftiide ge»
feBnitten. ®ie (Butter 148t man in einer Safferolle sergeBen/ fiigt
SmieBel, SR6Bre unb rfleterfiliertrourgel, alleg in feine ©cBeiBeu ge»
feBnitten Basn unb 148t BalB roeieBbidmpfen. ®ann giBt man Bag
iBrige Basn, laffit Ben 3iii 15 SRin. gans langfam foeBen unb

feBmedt iBn nor Bern SlnricBten noef mit einer (Brife Suder ad.

©ePacfener (gePrateneu) Sifd)«
(©cBcHftfcB, SaBelian, geringe, ©cBoHe, ©eeBecht ufro.)
i kg glfeB, 1 tBr. (Pfeffer, 30 g ©emmel, 20 g ©als, 30 g
SBeisenmefBt, 100 g 3ett (Sofogfett).
iRacBéem ber 3ifcB gefduBert iff, roirb noeB bie fpauptgrite ent»
fernt unb ber QIUB in nieBt su Heine ©tiide gefeBnitten. Steine QifcBe
laBt man gans- ®ie ecinseinen Sleile roerden nun gut gefalsen,
gepfeffert, in Bern mit ©emmel gemifeSten SJteBl gerodlst uné auf
Beiben ©eiten fe6n Braun geBraten. Sartoffelfalat ober ©als»
fartoffetn roerBen gern Basn gereief3t.

geringe in ©Oelee.
750 g griine geringe, 8 g ©als, 1 serfeBnittene SmieBel, 1 1
SBaffer, 14 1 Offig, etroag ©eroiirs, 12—15 (Blatt Dr. Detferg
©elatine.
®ag (Saffer roir6 mit ©als, ©Offig, ©eroilirs unb ber SmieBH
K Otb. getoeBt. ®te gereinigten QifcBe roerben in ©liide gefeBnitten,
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nt die fodjende SBriide getan ttn& dann 14"t mau fie 5 SKin. atefjen.
9htn legt mau fite Stfcpe in etne ©djuffet, gtBt an ote SBriitje 6te
geniafdjeue ©elattue, frfjmectt fie frafttg mit Offig aB uu& giei:
atiel OurcB ein feines ®iefl auf oie Sifdfje.

Scfleltfifdj in ©elee (StBBilsung Slafel X.)

iVs kg ©Ocijettfifd) merden peinlicoft gefiuBcrt. (Slucf) 6ie Singen
und Siemen merden entfernt.) 3n eine Bratpfanne git man
2—2” 1 SBaffer, eine Smieflel, * SorBecrBlatt, etmoS © alj, meinen
Pfeffer, ein paar tropfen i)3iljestraft oder ©Onppenmiirse uné
(Suppengriin uné ligt 6ag ©anje 20 UJtin. fodjen. 9tun giBt mau
oen S’tfd; tjinein, tagt ign einm al auffocgen uno fteiit iBn falt. 3>ann
Beft mau ign aus 6em ®ud, ligt ign gut aflaufen undé menu er gut
trocten ift, fteiit man ign auf eine glatte, ©in Siter gifcgfuo focgt
man auf, gift 30 g = 15 Blatt Dr. DetferS ©peife=Celattne Baju,
fcgmecft ign mit gffig oder SBeigmein afl uno giegt atte ourtg ein
©ief. Sinn riigrt man 6ag ©anje in faltem SBaffcr, Big eg odict=
fiii ffig mir6 uno giegt 6ag ©Oetee norficgtig iifer 6en fjifcg.

Stuf oiefe SBeife fann man aucg jeden anderen ©eefifcg einlegen.

(gtttBetegte Bratgerinfe.
750 g geringe, % 1 SBaffer, X 1 ©Offtg, 2 Sroiefetn in
©cgeiflien, 8 g ©als, etroaS ©emiira, 125 g gett (Sofogfett)
sum Braten.

®ie geringe merden Begandeit mic unter ,©OeBacfener (ge=
Bratener) ffrifcg" angiegcBen, aBer oor 6em Braten nur in fDtegl
gedregt. SBaffex, Offig, Stutegeli'/ ©als undé ©emiirj ligt man gut
ourcgfocgen, af3fiiglen und giflit die Briige iiBler die geringe. Otacg=
oem fie 2—3 Stage O6arin gelegen gaBen, fonnen fie fcruiert merden.

geringe mit faurer Saljue.

©aijgeringe merden reegt gut geméffert Bil 24 ©t6. Dltan fann
aucg SKatieggeringe negmen. Silgejogen und entgritet fcgneidet man
oie geringe in feine ©tretfen und uermifegt fie mit ©ague, faure ift
am gersgafteften.

geringe einjulegen.

9Jtan tegt ©aiageringe 12—I18 ©Ot5., je naegdent fie falaig fino,
in falteg SBaffcr. ®amit fie gegdrig augjiegen, mug oOag SBaffer
ofter erneuert merden. {iDcan reilt 6ie geringe mit. der “and ab,
6amit 6ie ©Ocguppeu fieg allofen. 3)ie geringe merden auf ein Brett
gelegt, mit einem feBarfen fOteffer fcgneidet man X* gentimeter Jer
Sduge naeg pom Baucge aBl, nimmt dag ©ingemeide geraug, fpilt
gut naeB und legt die geringe in % Offig, X SBaffer, doeg fo, Gag
6ie Briige niegt gu fauer ift,

Sw oem Offig fcgneidet man SmicBelfcgeilen, git Bfefferforner,
©enfforner, 1 SorBeerfBlatt I[jingu und lagt die geringe 3—8 S(age
darin liegen. Suuiel SorBeerBldtter maegen die geringe Bitter. ®ie
Siemendecfel merden entfernt. SBenn mau 0Oie geringe non Jen
©Ordten Befreien roiH, fcgneidet man Oen Sopf al}, legt den gering
in 6ie linfe §aud, Biegt mit Beilen SDaumen 6en gering non innen
nael dugen juriicf, greift am Sopfe ginter die ©Oraten und locfert
oiefe. (@g gelingt oft, fie auf einmal geraug au Befommen. iftan legt
0en gering mieder glatt attfammen und fo in den Offig, er Bat Gen
Beinamen BiSmardgering.

Sum fRoHmopg micfelt man &en entgrdteten gering auf, Beu
©efBmaua fcgneidet man all, dann Befeftigt man o6ie Stolle mit 2
fleinen fpotaegen (Sagnftocgern) und legt fie in @ffig mie oBen.
1 Otiicfcgen ©urfe gineingernicfeit, nerBeffert 6en ©efefmaef.

Sifcljfalat «nb Sifcgmagonnnifc.
©iege unter ©alate.
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(Gefliigel unb ®tlb.

®te 9ot*I)crettung bed ©efliigelS.
StBBilouitg Safel XIII.

23etm ©efliificl unterfcfjeidet man amet Sitten, jafjnteS und SBilo=
gefliigel.  Gstftete» mitd Bernpft —, rodljrend SBilogeflniBel in Sen
Sedetn jum SIB6dniAt aufBemaljrt mxrd. ©é&dmitliclip ©efliigel mitd
troclen gentpft, in&ent man Oie ge&ern Oireft an bzt S$aut anfafjt
und nacl) notn (6em Aopfe ju) aitggieljt. Sladj' 6em Stupfen mité 6a8
~eBetuiel; tider einer ©piritnSflamme adgefeitgt und menu noétig (Bei
Odirtfett) oie Otappeln entfernt.

®ag SlugtteBmen Beginnt am Hopfe, firopf und OcftfttaBel merden
aBgefcBlagen, 6ie Sunge entfernt und oie Singen auggeftocljen. Sinn
rnird Ber J&alg abgeftf)nitten uné pan der ©Onrgel fomie Ser Opeife=
roore Ourclj §erau§sieBen Befreit. ®a® Oefligel legt man auf den
(Riicten, fcljneidet den Slfterring aB und mad)t in 6ie S3aurf)t)aut nacf
oBen einen ©infdfuitt, morauf man 6a§ S3auc()fett porfid)tig entfernt
und oOie ©ingeweide I[jeraugnimmt. Stun 16ft man nom ©arm oie
SeBer aB uné entfernt non Otefer »orfidjtig 6ie ©alte, ©er iiRtagen
mird entputet, aufgefdjnitten und innen non der Barten Cmut Befreit.
©a§ nom ©arm entnommene Sett mird geméffcrt und auggeBraten.

Stadjoem 06a§ ©efliigel getnafdjen ift, mir6 e§ geBunden. SRan
legt eg auf den SiiicEen, oriiclt 6ie Heulen feft an 6en Hoérper und
gieBt mittels einer Stadel einen S3indéfaden untcrBalB 6eg Heulen»
gelenfg fomie oOnrcB o6ie Stiiflel. SJeide SSinéfadeuenden merden
Oatttt feft angegogen und auf der ©Oeite nerfnotet. ©aS ©efliigel a6t
fid; 6ann nie! Bcffer meiterBeBandeln, nor altem trandjieren.

Sei £>uBttern ift 6arauf au adjten, 6af) gum Sratcn junge, garte
genommen merden. Sitte .¢iitjner n'erroendet man gnr ©uppe, 6aS
Sleifct) 6ann gu S*itaffee.

©infeBfttten.

(10 tperfonen.)
1 ©an§ (4/4—6 kg), 1» 1 SBaffer, 500 g Stpfei, 50 g ©alg,
5 Otengel Seifull, 1 SroieBel.

®ie nad; SorfcBrift norBereitete ©anS mird gefalgen, mit den
entfernten Stpfetn undé Oem SeifuBl gefiillt und oJann gugendlt.
Sn einer Pfanne xoird fie mit 1 1 fodjendem SBaffcr {iBergoffen. ©8
mull darauf gcadjtet merden, Oafs 6ie ©ang in Oer erfteu ©tunde
feine SarBe Bcfommt, 6a fie fonft git trocfeu mird. @ingefod)te§
SBaffer muBl erfcft merden. SKan Brit 6ie ©ang Bei nidjt gu ftarfer
§ifee 114' ©Ot6., indent man fie fleiBig BegieBt, Big fie fid) IjeltBrauu
gefarBt Bat. SBenn Gie ©oBe 6ann itod) nidjt Brdunlid) ift, nimmt
man Oie Ciélfte der SriiBe ang Oer tBfanne und gielit diefe in der
nddjften ©Otunde attmifitid) miedcr Bingu. ©ottte die ©ole gu dunfel
merden, gielt man fodxendeS SBaffer nad). Sn Oer leten Siertel»
ftunde Oarf man Oie ©ang nid)t metjr BegieBen. SJlau fpriit ctmag
falteg Soaffer darauf, dann Brit 6ie ©aut Bart. SSenn o6ie ©ang
meid) und fdjéon Braun ift, mag nad) Slliter uné ©réBe 1/4—2/4 ©Ot5.
bauert, mird fie angeridftet. Sou der ©OofBe mird fo giemlid) dag
gange Sett entfernt, 6ann mird fie Oagu gereidjt. — Sette Onten
merden genau fo BeBandelt. Sratgeit %—114 Ot6. ©ine Onte reidjt
fiir 5—6 iBerfonen. ®er SetfuB nid)t lieBt, fillt 6ie ©ang mit
Stpfeln uné einigen Pflaumen.

©iinfellctn.
1 ©idnfeflein, IK 1 SSaffer, 10 g ©alg, ©emiirg, SBurgclmerf,
1 SroieBel, 1 ©eel. geBaefte "Peterfilie, 40 g Sett (Hofogfett),
40 g «Btefl
8u einem ©infeflein geBoren Hopf, ©alg, Sligel, SRagen, Oerg
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und Pfoten. Se”tete ntiiffen gedriP urtd enthdutet roerden. Slcid)*
bem bag Blein feljr faitfier gepztfyt ifi, roir6 eg mit fem SBuffer,
SBurjelttierf, SroteBel, ©alj und ©eumtg aufgelegt und u)etll)Be—
fodjt. Qn da§ 8etle Oett 616t ntau 6a§ Sileljl uno giefit 6ie fodjende
SBiiile ourcf) ein ©ied auf o6ie DlieBlfctjtnife. ®ie ©oBe 148t man
Vi ©t6. fodfen, giBt da@ SleifcB Binein und feCmecEt aEeg mit ©ald
und Pfeffer ad. 93or dem Sintictjten git man Oie ajeterfiiie Oajit.

©énfefc tuttrsfouev.
SufBlereitung mie Bei ,,OcBmeinefcBmatd", ©cite 69; ftatt ©d)meine=
ftcifci) oie entfptecBendc SSllenge © dnfeflein.

©eBrateneS §ut)n.
1 fungeS ©uBin, 75 g SButter, 10 g ©als, /4 1 SBaffer, 5 g
,Quftin".

EtacBoem 6aS €>ufin nacB 9?oxfti)tift »orBereitet ift, mird e§ ge=
fallen uud in der Sutter tangfam geBraten. Sratjeit % @t5. SBer
©06Be onjit fjafien mitt, gieBt % ©Ot5. nor dem gertigmerden UBaffer,
iftilcl; oder ©aBue an bag i>u()n und Bindet die ©oBe mit ,,Oufiin".

©eJocAteS $Sul)u.
1 ©unpenfBulin, 2 1 SBaffer, 10 g ©ata, ©uppengemiife.

®aS nacB Sorftf*rift norBereitete ©uBn miréd mit fodjendem
SBaffer, ©als uné SBuraelmerf aufgefeffit und langfam gefocBt, Bi§
eS meid) ift

ofjiiBnerfittaffec.

S)a§ meicBgefocBte $ubn mird in Oticfe jerteilt. Slug Sutter,
,Ouftin" und “iBnerfrile marBt man eine dictfimige ©ofle, die man
mit 1—2 ©igetB algieft und mit einer “rife Pfeffer oder SEuSfat»
Blite, etmaS SBeifiroein oder Sitronenfaft aBfcBmectt, ®a8 jerteitte
Stelfet) mird in die ©ofle gelegt und Oiefe mlt Steifrf)= oder ©emmet=
floBeBen angerieBtet. .

Serfeinern 1iBt fieB 6a§ Srilaffee, menn man ©pargelfopfe,
SBampignonS oder ddoreBetn Binjufiigt.

®aS Sritaffee fann aueB in einem ffteiSrand angerieBtet merden.

*~uljn auf SRetS.
StBBitdoung Safe! XIIIL.

©in nacB SorfcBrift norBereiteteS ©uppenBulin mird mit £ocBen=
dem UBaffer aufgefeBt, etma® ©uppengriin, eine SmieBet, amei
©emiiratérner, etmaS ©ata daau gegelen und meieBgefoeft. — Sou
0em £>iiBnerfett auf der Sriile feBopft man etmaS tu eine gafferotte,
gifit eine in SBiirfet gefeBnittene Swielet daau uud Bratet fie etmaS
an. fRuit gift man 250 g SRetS 6aau, Bratet iBn tangfam, ofue 6al3
er Sarfe Befommt mit an, gieBt 6ann K 1 foeBende Sriile und 1 1
focBendeS UBaffer arauf, giit noeB etmaS ©ata daau und foeBt iin
ofue au rifren gana langfam meieB (ca. 18—20 Min.). Sou d&er
iBrigen Sriife foeft man nun eine meile ©ofe, fefmedt fie gut mit
©ata und etmaS Sitrone al und legiert fie mit aroei ©igetBen.
SrifcBe, gedampfte $itae (©BampignonS, Pfifferlinge oder ©Oteiny
pilae) Oaaugegefen erBofen den SBoBlgefcBmacf. ®aS ©uBn mird
bann auf bem Sfieii angeriefitet, 6ie ©oBe daau gereieBt.

$te SttuBle.

®ie ©auBle lauft man meift teBend. Plan totet 6a§ Oier febnett,
am Beften dureB StBfcBtagen 6eg Sopfeg mit dem AticBenBeil auf dem
faufloB. ®ie ©aulle mird meift nielt gefiittt.

©er ausgenommenen ©anfBle mird oer CxatS nacB Binten geBogen.
®ie Stiiget Biegt man aue auf Ben Siiden, fo 6aBl der eine Ben ©als
Béatt. ®en SaucB fcBneidet man anftatt lang, guer ein und ftedt
Beide Seine SureB den ©iufcBuitt au§ der unteren Offnung BerauS.
©o 1aBt fieB 6aS ©ier Beffer Braten.
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iftem teflt aBagen, unb SeBer in Sie $a«Be, Otefe in ein
©iiid; SSuttex und 6dmpft fie mit roenig ©als, indem mau non Seit
ju Seit menig EocBenficS SBaffer t)insngicf?t, tjeUBrdunlid). Oct)mot=
seit 1 St6.; atteg ©eftiigel mu| tdngexe Seit traten.

aSitt man oOie iauBle fiillen, fo Bacft man SlJtagen, §ers unb
Sefler fein unb mifcBt ba» ©eBacfte mit etmag eingeroeicBtem aBeis=
Brot, fOtuSfat, ©als, ipeterfitie, 1 @i unb fiiltt bie $anfBe su % »ott-

iKeBtjuljn.

fReBfjiilner merben mie anbere §iitjner suBereitet, nur Binbet
man auf bie ©ruft ein SBciitBlatt unb eine ©cBeile fetten ©Opecf.
Oratgeit 25—80 ©tin. Sitte ©iibtter merben gebampft.

A(ifeitBvaten.

1 ©afe, 80 g fetter ©pecf, 15 g ©als, 150 g Sett (Stofogfett),

Yt 1 faure ©aflne, % 1 focT)enbeg SBaffer, 10 g ,,©Ouftin".
®er oom Seit Befreite ©afe mirb an ben Ounterlaufen auf=
geBangen. ®aun fcBneibet man ben ©aucB ber Sédnge naiBl auf,
nimmt ba§ ©ingemeibe Beraug unb Befjitt Sitnge, SeBer unb ©erg
Sitriicf, ©on ber Sefer mirb bie ©alte gleiet) norfietig entfernt.
S)en Aopf, eBenfo bie ©auefltappen mit ben Btippen, feBlagt mau aBl
unb 16ft bie ©orber= unb ©intertdufe af. iticfen unb Saufe merben
nun gemafeBen, entBdutet unb gefpieft. Stun legt man bie gefatsenen
Saufe in Beiffeg Seit, Bratet fie auf Beiben ©eiten gut an unb gieft
bie ©alBne baran. $ag Chaffer mirb atlméBlicB BeigegeBen. ©ei
jungen ©afen ift bie SwBereitungggeit % ©tb. ®er Dtiicfen mirb fiir
fieB gebraten, bamit er nieft troefen mirb. Qu 25—30 UDtin. ift er

fertig. SBilbe ober snBme SanincBeu merben eBenfo sitBereitet.

Onfenfjfeffer.
1 ©afenflein, 50 g ©peef in SBiirfel, ¥ 1 SBaffer, 10 g ©als,
20 g Sett (SoEogfett), 40 g SJfeBl, 2 Smieleln, 20 g 3«der,
1 q?r. Pfeffer, 4—5 ©Bt. Offig.

Su einem ©afenflein geBdren ber gefpaltene H'opf, ©al§,
[Rippen, Suuge unb ©ers. ®ag gut gemifferte ©afenflein mirb in
Otiicfe gefeBnitten, allgetroetnet unb mit bem Sett, ©OpccE unb ben in
SBiirfel gefeBnittenen SwieBelu angefBraten. S)ag SJieBl mirb nun
bariiler geftreut, burefgefeBroilt unb bie Stiiffigfeit aufgefiiltt. ©un
giit man Suder, Offtg, ©als unb Pfeffer basu unb 148t bag SleifcB
langfam meieBfeBmoren.

diet)-- »ber ©trfftjrngout,

Dlel> ober ©irfefragout mirb mie ©afenpfeffer geEocht.

aSenn nieft geniigenb SleifcB tiorBanbln ift, nimmt man
©cBroeinefleifcB ober Eleine SleifcBEl6Be bagu.

6ofecn>
tEoeiffe ©runbfofe.
50 g ©utter ober Sett (AoEogfett), 1 SmieBct, 30 g SReBl, % 1
Oriile, ©alg nael ©ebarf, 1 OigelB nael OelieBeu.
©ie in SSirfel gefeBnittene StnieBet mirb im Sett angeBraten,
bag fOtell bagugegeBen, mit ber EocBenben ©Oriile aufgefiillt unb
glattgeriifrt. ©amt 146t man fie 10—15 SJttn. EocBen unb gieft fie
bureB ein ©ieB.
©enffolle.

Su ber ©runbfofle giBt man 2 ©Bl. ©enf, 1 OBl. Offig, fchmecEt
mit 1 [)5r. SucEer al unb feBmifit mit bem Sett eine SmteBel.

Seine Senffolle.
¥s 1 SleifcBBriiBe mit eBenfouiel ©ffig ober BalB ©Sein, ¥> 1 ger=
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laffeue ©utter, eBenfoutet (Senf, 2 ©ter, nad) ©efcBmacf aucB Suder,
etoag “Pfeffer nieréen tu eineut Stopfe, er mit einer Swielet aug=
gertelen murde, BeBorig uerqutrlt. fftun ftettt man Bie ©ole tu ein
UBafferBad oder auf fieineS Seuer und rii“rt fte BtS sum SDid=
meroen.

©enffofsc su gifcl).

a) SJian madjt eine SKeBlfcBmi®e ofine Smieflei uné ©Oemiirge
nur mit ©als uith focBt fte siemticB oOicf. Sann tifjrt man reidflicf)
©ecuf Binein. fOZan uerriifrt die filieBlfcBmifee mit gifcijmaffer.

b) Siuggelaffeue ©utter mtré mit ©euf oerriitjrf.

Sa”ernfofse,

Sur ©Orundfpffe fiigt man 1 ©gLSapern, 1 @|L @ffig und fcBmectt

mit Pfeffer aB.
tMieeruettidjfofje.
50 g ©utter oder gett (Stotosfett) 30 g SJteBt, % 1 ©ruBe, % 1

. SDlet), 4 ©tauge fOteerretticB, ©als uacB ©efcBmad.

Uftau fod)t eine inetpe ©ofBe, fcBatt und reifft den fiileerrettich,
giflit tBn Saruuter und ldBt atteg einmal auftocBen.

Eiimmelfuffe.
?Jcau focBt eine meilc ©rundfolle mit etner Smielet meBr und
giit 4 Sect. Summet daran.

Sofle su ©Otumenfolit.

a) 3n oie meile ©rundfoBe rifrt man firs not 6em 3tnricBten
1 OigetB, metcBeg mit 1 @Bt. ©ffig gerfcBtagen ift. Ste gtiifffgfeit
Oarf nicBt meBr focljen, 6a 6aS (ii letcBt gerinnt. fDtan tann etroag
fDtuSfatnuBl oder 9JfugfatBtiite gugelen, auch Oag @t megtaffen,
uvach ©OetieBen. giir Sranfe gift man O6ag @i, mit SBaffer oder
SOftleB uerriifirt, an die ©oBe und ldBt den ©Offtg meg.

b) Su SofBIrafBi rirt man enttneder BalB SKilcB, BatB
SBaffer und ctroag tOtugtat an Ote ©ofle, oder man nimmt nur
SBaffer, aihigfat un6 oie feingeBactteu $ersBtatter und speterfilie.

c) Sn dJeterfitienfoBe nimmt man nur 6ie SJteBtfcBmile,
guleBt geBacfte “eterfitie, und menn man mtH, nocBmalg etn Otiicf=
tBeu frifcBe ©utter.

gifdifofle.

dtiau focBt eine meiBe ©Orundfofle. StBer anftatt Oriile nimmt
man gifcBfudé gnm Stuffiiilen. Mit /—2 ©igetB mird 6ie ©oBe al»
gesogen und mit Sitronenfaft algefcBmedt. Surcf Cinsufiigeu oon
Sttt, Speterfilte, ©ftragon, SerfBet, SBampignong, S'reBgejtraft,
Stuftern o6er Saniar enffteBen Bettefige ©oBen. UBenn man &en
SBoBtgefcBmacf erBofen mill, gift mau nocB 3 ©Bt. SBeiBmetn Bingu

©raune ©Oruubfof’e.
50 g gett (Sofogfett), 40 g SWeBll, 1 Smielet, SBfeffer und ©e=
mirgférner, 3s 1 Oriile, ©als nacl ©Oedarf.

Sie gemiegte Smielet und Gie gerdriictten Pfeffern und ©emiirs*
turner merden in gett augebraten, dag foleBt OGasugegeBen, fcon
Braun gcfraten und mit der fucBenden Oriile aufgefiittt. &diian 1406t
oie ©oBle girfa 15—20 3Jiiu. focBen, giefit fie SurcB ein ©iel und
fcBmedt fie mit ©alg aB.

©fjedfufjc.
30 g idfteBl, 50 g mageren ©Oped, 1 SmieBet in ddiirfet, 3s 1
©riiBe ooder SBaffer,.©als uno Ofeffer nacB ©Oecfclmad.

Ser in SBiirfet gefcBnittene ©ped foroie die SmieBet merden im
gett angefBraten, Oag dttet OasugegeBen und menn eg Braun ift,
mit er focBenden gtiiffigfeit aufgefiittt. SocBgeit 10—15 iBliu. fUitt
©als, Ofeffer uud nad) ©etiefen Offig mird die ©oBe aBgefcBmedt.
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jjnnebelfofte.
CSiDieBel mto ©Opect.)
©Opect oder oitteS, geBliBteS 6iitBol raird mit 5—6 in ©djeifien
defcf)uittenen SmieBeln Oefcijmiidt, Big 6ie SroieBetn leHBraun finé,
Bann Biegt man naci) ©cfatfen 2—3 (S”*i. SBaffer tjinjit, fo meiBen Bie
SmieBein metier, 1 Dllefferfpi*e ©ais unB reidjt Biefe ©D|e su “eil=
tarioffein unB $erinf.
iiitabetnafofje.
50 g gett (ffofogfett) 40 g Stteiji, 1 SwieBel in ©Reiflen,
5 ©tcf. iBfeffer= unB ©emiiriforner, % SorBeerBlatt, 1 $eel.
Dr. Detfeig ,,©Ouftin", K 1 33riii)e oBer SSratenfonB, 1 ©Otcf.
Berducfjerte 83xaten= oBer ©c”infenfcBmarte, 1 ©lag iOtaBeira.
®ie StnicBei 148t man in Bern “ett mit Ben ©emiiraen anBraten,
BiBt Bag iOtei tjinju Big eg Braun ift unB fiiitt Bag ©anje mit Ber
fodjenden SliffiBfeit auf. iiactiBem Bie ©of)e 25—30 iOtin. Befocft
fjat, mixB fie Burd) ein ©ieB BeBoffen, mit Bern in tattern SBaffer
aufBBeloften ,,Ouftin" BeBunBen unB mit ©alj unB Bern SDta&eira aB=
Befdjmecft.
Oiottoeinfuffe. )
®ie Dtotroeinfofse mirB Benau fo mie Bie Ulta&eirafofie Befodjt,
man nimmt nur anftatt UJtadeira 2 ©lag Diotmein unB alg ©inialic
in SBiirfet Befdjnitteneg OiinBermarf.

iBanide=0Opfte.

Su allen ©djofolaBenpuBBiullg, ©ecicefpeifen (Dr. Detter»
,©Odbtterfpeife") unB nieien Bremeg ift Bie auBenefjmfte SBeiBaBe ecine
S5aniite=Oofie.

©ine »orjiBiidje 3Sanilie=Oo6e fteiit man Bequem unB Bitti Bcr
aug Dr. Detferg ©ogenputuer, 5S&anide=®efd)macf. Die ©eBraud)g=
anroeifuttB ift jeBem iBddcBen aufBeBructt,

(ginfaetje ©run&fofse
fieffe aKeBlfdimi®e Bei ,,OuppenBeridjten". f{Dian nimmt an Ber
ajtefdidpniide 3/a 1 SBaffer oBer 58riii)e.

Somatenfope.
50 g gett oBer ©Opect, 30 g 5)Jfei)l,1 ©jfl. Dr. Detferg ,,©Ouftin",
1 Befjacfte SmteBel, 5 Pfeffer* unB ©croiirsforner, K SorBeer=
Blatt, V¢ 1 ®riii)e, ©aij naci) ©Oefdjmacf, 1 ipr. gucter.

Die SmieBei iapt man mit Bern ©eroiirj im gett anfBeBen, fillt
Bag fOtei)! Binju unB fiiiit aiieg mit 6er SBriile auf. Die Bemafeenen
unB in SSiertei Befd)nittene Domaten merBeu BajulleBeBen, 4 OtB.
Befodjt unB Burd) ein ©ieB BeftrieBen. Die ©oBe mirB nun nodjmai»
anfefod)t, mit Bern ,,©uftin" BeBunBen unB mit ©aij unB Sucfer
aBfefd)mecft.

ocilanbifcBe Sope (edjt).

4 @Bl Oftraoneffil oBer % ©lag SBeimein ldgt man mit 5 aer=
Briicften ififefferiornern unB einer BalBen 3mieBei in SBiirfei Be=
feBnitten fod)en, Big Bie giiiffiBfeit uoiifommen einBefod)t ift. gn
Beit erfatteten Dopf git man nun 3 OtBeil, 1 @Bt. SBaffer unB
fdfiaBt fie mit einem ©djlaBBefen cremif. ifhtn git man nadi unB
nad) unter BauernBem ©d)lagen 250 g aeriaffene Sutter Binju nnB
Brefit Bie ©ofle Burd) ein ©eiitue. UJtit © aij unB Sitroneufaft mirB
Bie ©ofBle aBgefeBmedt.

Seafitaifefope (erijt).

Unter Bie fertige “otidndifdje ©ofe riifrt man einen DeelBffel

»ott aufBeloften gleifd)c);tratt unB 1 Deeloffel BeBaeften ©ftralon.

**ollrtnbtfcle ©Oufje (unedjt),
SmieBei, iBfefferforner unB ©Offig 148t man mie Bei einer edjteu
©oBe einfodfen. Dann giBt man 2 ©igelB, 1 @Bl. in SBaffer uer=
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riiljrte§ ,,Oufiitt", K 1 SBriile gtnsu u«d f tigt 6a§ ©auae mit einem
Oct)tftglieien Big jum ®od)en. (iict)t focijen tafien, da fonft Bie ©i=
gelBe gerinnen). Sftun giBt man nod) K iBf6. frifcBe SSntter Baju,
brefit 6ie ©OnBe onrcB ein Sfnd) und fcBmedt fic al.

~earnttifefofje (uucrfjt).

SSenn man unter Oie norBergenaunte ©Oottindit'cBe ©oBe einen
£eel. nott aufgeldften gleiicBegtratt und einen Seel. »oC geBadten
©Sagen gieBt, Befommt man eine fatfeBe oder uneeBte SB*arnaife»
©oBe.

~au$tnadjerfofte su gtiinetn ©atut.

©inige am Sage norfBer getoeBte Kartoffeln (3—4 je naeB ©roBe)
serdriieft man feBr fein mit einer ©aBet und oerriiffrt fie mit
2 @|t, CI. Sann fiigt man % @Bl ©enf, eBenfoniel guten Offig
oder Sitronenfaft, 1 Seel. Suder, 1 gute iprife ©als, unb 1—2 @Bl
SBaffer Binju. ©ie “sofle mull gut geBunden fein. ®en ©alat mifelit
mau erft furg nor 6em SlnricBten mit der ©ofBe. Stad) "BelieBen tann
man den Suder and) meglaffen.

Nalte 60”cn.

SJtaflonnatfe.

©iefe fann man auf nerfdjiedene Otrt Berfteiien. §ier Brei
SBorfdjrtften:

a) 3 rofe ©igetB merden naeB und naeB in eine ©cBiiffel gegeBen.
Sn Bem ©igelB fiigt man tropfenrocife 8§—10 @Bt. ©atatdl, ©als,
Pfeffer, Sitronenfaft (1—2 Seet.) undé etmag ©Offig nad) ©Oefemad.
Saun fann man nod) 1 @Bl faure ©aBne unb geBadte Krauter
6arangefBen, g 33. Oftragon, iBeterfilie, 1 gang fleine gerieBene
SmieBet, Kerfel, "impineKe, Kreffe.

b) 2—3 gefodjte, Barte ©idotter merden mit einer iprife ©als
nerrieBen, 6aju gilt man 1 OBl ~teifdtBrife, roenn Gie Sltaffe glatt
ift, fligt man noeB 2 roBe Sotter Binju, 1 iBr. Pfeffer, y2 Seel, ©als,
nad) und itad) tropfenroeife 1 ©Bl. CI, etroag Sitronenfaft oder
©Offig, roieder 1—2 ©OBl. CI, % Seel. Suder und roenn bie ©ofle
feBr fd)on 6id ift* nerdiinnt man mit gteifdjBrife (%—K 1)

c) Vi 1 SBaffer mit 1 iBrnBroiirfel o6er SBeifiroein, 1 Seel. SBteBl,
4—5 ©iodotter, 1 Seel, ©als, 1 ©BIl- Offig 2 OBl. ©Outter, nad) 33e=
lieBen Pfeffer und Kriduter merden im SBaffcrBade gefeBlagen, Big
6ie ©oBe fteigt. Stuf dem g-euer fann man fic and) feflagen, muB
aler ein fleineg Seuer BaBen.

©infaefle idiaBunnttife.

1 OBl io6teBl, Vi 1 fotild) roerden gefotBt. “n einer ©d)ale rifirt
man 1—2 ©idotter mit 2 ©BlL. Cl tropfenroeife, Bann gilit man
1 Seel. Suder, 1 Seel, ©alg, V4 Seel, Offig, etroag "ilgeptraft oder
©Onppenroiirse und oie falte SJtild) mit Bern fDtele attmafBlid) Binju.
Stad) ©elieen fiigt man nod) Pfeffer, ©enf unb geBadte iBeterfilie

Bingn.
Seine ©enffufle.

2 OBl gcfdfmolgene ©utter oder feineg ©alatdl roerden mit
2 ©igelB su ©aflne geriifrt. CI muB tropfenroeife gu den ©iern
gegeBen roerden, man Beginnt Bann 3nit einem ©igell und einem
©Bloffel C1 und gtBt fpdter Bag groeite ©igelB Bingu. SBenn ©ier
und g-ett red)t fdmig find, fiigt man attmdfBlid) oie UBrigeu
Sutatett Bingu. Siefe fin: 2 OBl gleifcBBriiBe (and) aug Orill=
rolirfeln BergufteBen), 2 ©OBl. ©enf, 2 ©Bl. ©Offig (roenn norBanden
2 ©OBl. SBeiu), 1 Seel, ©als, 1—2 ©Bl. Suder, an OteHe deg UBeineg
fann man gerieBene Stpfel neBmen.
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S)lentoulabenfof?e.

1 aSri“nuhfel, Vi 1 SBaffer uttb 1 ©Ogl. SMef)! joer&en unter
t'tetem O9tiit)ren gefotzt un& jum Ortatten tjingeftettt. 3 ©icr, 5—6
@ol* ©alatol, 2 @6l. Offtg, 2—3 gertcBene Swtedeln, 2 @6L Senf
tuexben nact) und nacf) gu ber getodjten gtiifftgteit geriifjxt.

56lan gibt biefe ©ojje gu fatten Stfcl)® unb S’Icifcbgericfjten uub
fann fte noct) mit getjnciten ©arbeiten nerdnbern.

Sind) ju gefiillten ©Otern fct)mecft fte gut.

Sag ftete, gleidjmi6tge Otiifjren ift unbebiugt erforberlicf; gnm
©elingen ber falten ©oben.

STuflaufe.

Slufldaufe fiub beute febr gebraucbltcb. Ser Stuflauf tritt oft an bte
Oteile be§ tuartuen iBubbtngg. ©Otan baclt ibu in einer Sluflaufform
int SBacfofen ober bei Heiner ©parflanune int ,Aiicljentt)ttnber".

©Otan reicht ibn in ber iBaiffornt, bie ntan auf einen bubfcljen
Setter ftettt, tnetcber §ibe »ertrdgt, ober man beuubt einen fHing,
ber gu ber Sluflaufform pa6t. @ine unanfebnlicbe fffornt fann bttrcb
farbigeg Rapier ober ein gefalteteg Otnnbtucb uerfteibet tnerben.

a) @ii§c Slufliufe.
8 w»yetfd)enauffaitf.

Sroiebédcfe ober Siieipbrotfcbnittcn toerben niie gu armen fftittern
eingeweicbt uub in bie Stuftaufform gelegt, am iitanbe etmag bdber.
Sind) fann man bie Siuiebédcfe, mit bei6er Otitcb nerrnbrt, abgefiiblt,
mit ©iern mifcben. ©emiirg, Dr. Oetferg Siironendl ober ©lanbetdt
tropfenmeife, etmag Suder nach ©efct)macf bingugeben. Stefem Seig
fann matt ttocf) einen geftricbenen Seel. Dr. Detferg iBacfputner
»~iBacfin" bingufiigen. @r wirb bann mit eingemeicbten, entfteinten,
trocfenen Pflaumen ober frifcben Swetfcben belegt unb 1 ©tb. ge=
baden.

ftirfcbauftauf.

250 g 3Beibbrot ober Swiebdde, erftereg abgerieben, in Ofitet)
eingeweicbt unb nerrnbrt, wirb mit 3—4 Oiertt, / ©tief) ~Butter,
Dr. Detferg SSaniHin=Suder ober Sitronendt, 3—4 ©6t. Suder unb
250—375 g auggefteinten .ftirfdjcn nermifebt nnb bettbraun gebaden.

2ljtfet=2luflauf.

©ine Oprittgform wirb mit in Ocbeiben gefdjuittetten Stpfetn
gefnttt.  Sann riibrt matt in einer Oebiiffet 4 ©Oier nnb 250 g
Suder fdfaumig, fiigt 1 Qdafdfe Dr. Detferg iBadot Sitrone bingn,
Bierauf 250 g ©tebl, gemtfd)t mit einem batben ©dcfeben Dr. Detferg
©adputtier ,,SBadm

Siefen eittfadfen Seig gie6t man iiber bie Stpfet, bie "iige beg
Dfettg »erteilt ifjn »on fetbft; /’4 big 2 ©Otunben Stacfgeit bei uidjt gtt
ftarfem Setter.

Sttg Stacbfpeife, warm ober fatt genoffett, wirb biefer einfadfe
unb bittige dtuffauf and) Oeifalt finben.

©ebautttgertebt
fann and) gugebedt auf einem Sopfe mit fodjenbent 28affer ber=
geftettt werben, ©Oingeweiebte Otttdjbrote, wie gu armen Dlittern,
werben in einer S»rm ober in einer groberen ©Odjiiffet neben»
einanbergetegt, mit Stpfetmug unb ©Oreifetbeeren ober ©etee belegt
unb mit betn fteifen ©d)ttee ber ©ier iibergogen, gugebedt, Beiboeftettt
ober gebaden.
2JH)felft«enrtwilcentf.

375 g abgeriebeneg, in M 1| Beiger. ®HId) geweiebteg 2Bei6orot

wirb nad) bem Surd)wetd)en mit 100 g SSutter iiber getinbem Setter
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atifleriiort, Bis eS fiel) Dom ~upfe 16ft. Diaclj 6em Sl6£iil)leit fiiit uiBlt
5 isibutter, aBBerieBene Slpfelfiitenfcfiale non > unb ©aft non 2
Slpfelfincit baju unb julefet beit fteifeu (£iex)cfluee. iDian Boclt Bei
mittlexex BellBrnun.
Oufjmtflttuf.

fDInn xiidoxt 60 g SButtex gu ©aBne, fiiBt fjinju: 120 g Sitefex,
8 @iex, 60 g BeiteBene fUfanbeln, 100 g ©cljofolnbe, 100 g Dr. Detlexd
,Ouftiit", 1 1)3r. ©alj, Dr. Detfexg Sitrnnendl obex SSanillin=3uctci, Bife
alles fcl)on uexButtben ift. ©amt &ieBt man bett Otexfdjitee non 4
dient fcl)itell bttid) unb Baclt ben Sluflauf. SDlatt xiiljxt 50 g
3ucfex, 2 ©Ofil. 9lunt obex Slxxaf, 50 g DJlarntelabe gu einem
BcBunbenen ©up, ben man iiBer ben fexttBen Sinflauf gieBt unb mit
einer BliBettben ©cBaufel ober im ©aSBaclofen nod) cttnaS Brdunt.

@tnfact)er SSeiftBfnt*nbbtnfl aucB alwflttuf 5lt geBen.

% tleineS, atteS SSeiffBxot obex 375 g SmieBécte, in ©Otiide
BeBxodjeu, BeBieft matt mit 34 1 focBenber 9JEilcf). ©a@ SSeilBxot
xeiBt man norBer linBSum ettnaS aB. ©OiefeS BexieBene Sxot fiiflt
man fpéter gum ©OetBe unb ftxeut and) bie Soxtn bamit auS. SBeitn
baS SSxot aut buxdfBietneidjt ift, mifcBt man ben ©eil, tnie einen
SucBenteil.

fSJtan xiiBxt 2 (Sgl. iButter, 3 ©Bl. 3udex unb 2—4 ©igelB, Be=
Ijadte Qitvonenfdjale, 1 @Bl. BexieBene Wlaudchi obex einige ©xopfett
Dr. DettexS iBittexmaubelol, 2 ©B1. Betnafdjene iRofinett, 2 ©Bl.
getnafcBene SoxintBeu gufantmen. ©a§ Betneid)te iBxot tuixb BeBiixil3
feiuBeiiBxt unb mit beut ©ecie ncxmtfd)t, bann BiBt man ba§ aB=
BexieBene SBxot ober 1 BeftoBenen SmteBact Bingu, guleigt ben ©iex=
fdfuee. ®ie iOcaffe faun in einer Deinen tpubbuilifoxm im SBaffer»
Babe 1 Otb. Befodft ober in bex Sluflauffoim, bent ,SHtcBentounbex"
ober ,SauBerBlocfe" BeBaden tnexben.

iOtau reicBt eine SBeiitfdjaumfoBle (fteBe @iex= nnb SJleBlfpeifen)
bagtt.

£ 3 Jt)ieBttcLattflttuf.
(3u ivp.i»nt Befodft.)
250 g Stnietudife, 60 g Sutter, 34 1 SJlldf, 2 OBL Suclex,
1 ©ecl. ©alg, 1 ©Oxopfen Dr. DetfcxS Sittexmanbelol,
3 Mdcfdfeu Dr. £>etfex@ 3anil(in=3ucfcr, 1 ©Otcf. 3itxonen=
fdfale, 125 g Stoftuen unb “orintBen.

©ie Sorm tuixb mit Stifter auSBeftricffen unb mit BeiieBenem
SiuieBactf Beftreut. Stun fdfidjtet man laBentnetfe gufainmett mit
bett B>ofiltert unb ©oxintBen bie mit Suttex Beftridtenen SmieBicfe
itt bie Sonn unb adjtet baxaitf, baBl feine Siiden entfteBen. Oie
©ier nerBuixlt man mit bex Slcilcl), BiBtSuder, ©alg unb bie tiBrifett
Sufaten Btttgu unb BieBt bie 3’liffiBfedt iBex bie SmieBéade. Stun
fdjlieft matt bie ©oxm unb fodft fie 134—2 ©Otunben im SBaffexBabe.

OtteiiaufXttuf.

Ve 1 SJtild), 80 g ©OxteB, 30 g Sutter, 50 g Sudex, 3 ©iex,
Sitxonenfdiale ober 60 g Stofiuen nnb ShmntBen, 1 Sxife

©alg.
fDtan fe%e bie SRild) mit bex Sutter unb bent ©alg auf unb laffe
in bie foffjenbe gliiffiBfeit lattBfam ben ©OxieB einlanfen unb 15 fBti»
unten fodjen. 23om ©ecuer Benommen, tuixb ein BattgeS @i Bineim
BexiiBxt unb bie fOtaffe falt Beftellt. ©iBelB unb Suder tnexben
fefaumifl BexiiBxt nnb mit bei aBfBerieBetten SitronenfcBale, ben
SJUmbefit unb lanen Stofinen unb Sorttttfiett unter ben ©OxieBBrei
Bemifdtt. SuleBt gieBt man leidjt ben feften ©Oieifdfttee baxuntex.

fotan fillt bie Sftaile in bie But mit Suttex augBeftridteue gorm
unb Badt fie 34—% Otb.
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SWoctelrt.
300 g SSwtter fcTjamnif! oeriifjrt, aBroecTj"elnd 50 g SKanSeltt,
6 (SigelB uué 500 g SDMjl Binaugefiigt, 1 "5rtje ©als, M 1
SDitfcfj, ajactcBen Dr. DetferS SBncEpuloer ,, SSadin”, ©ct)nee
ooir 4 ©Otern.

3n einen flncljen 2iopf tniré X 1 fllilei), 1 ©61. Gutter oegeBen
un6é Ber $eig IjtneingefcBiittet, im Dfen geBacfen. ®ag
LMitilenmunBer" ift Bagu feBr norteilBnft.

S)ann ftidjt man UimlJeln af, legt fie in eine ituflaufform oBer
in ein ameiteS ,,©icBenmunBer". SOian Begiefit Bie 3iocEetn mit fontei
©Oicrmilef), X 1 i0tild), 2 ©igelB, Ball fie BalB BeBectt finB, fann Ben
gejucterten ©tlnee Ber ©ier noct) BariiBerfiitten, Bacft Bei ftarfer
DBerBi%e fjeitBraun unB ricBtet Ben Sinfiauf fofort an.

£ant$>fnuBetn.
©ieBe @ier=, alieBD unB Uliilctjfpeifen, ©eite 88.

SrtuBelauftauf
Bereitet man mie SRaffaroniauflauf mit ©cBinfeit. 9tn ©Otette non
©djinfcn nné SMfe fiigt man Sncter m Bem ©OierfucBenteige unB
legt einige SutterfldilcBen auf Bie 3iuBeln.

iKeieauflauf.

125 g uieiS, % 1 Diilcfi, Sitronenfcfiale, 1 $eet. ©als, 20 g
SButter, 4 ©ier, 100 g Swftei-
®er Diei§ roirB gemafctjeu unB mit Ber Diilcf), Bern ©als unB 6er
SitronenfcBale 1 ©iunBe gefocBt unB fall geftettt. ©igelB unB13 neter
merBeu fdjaumig geriifrt unB Bag au ©OcBnee gefcflagene ©tmeil
Binaugetan. e¢fn Biefe ©tercreme gifit man nun nae unB nadj Ben
» aBgefiitjlten DieiS Binetn. iOign fiillt Bie fDiaffe in Bie mit SSutter
auigeftritBene Sluflaufform nné Baodt fie X ©OtB.

Saitoffelauflrtuf
oBer SartoffetfncBen, (BeiB oBer fatt au geBeu). 1 kg rolje, ge=
fcBalte Sartoffelir £ocl)t man unB Bampft fte nieft al. ©ie merBeu mit
250 g Suder unB 2 ©Bl. SSutter gana feingeftampft. ®ann fiigt man
8 ganae ©ier Binait, 1 "SddcBen Dr. OetterS a}anillin=8uder oBer ge=
rieBene SitrunenfcBaie, 1 "defeBen Dr. Detfer§ 33adpuluer ,,93adin"
unB Badt Bei mittlerer ©itje Ben Sluflauf 1 OtB.

Slatioffclattflattf

tion iBrigen, falten Kartoffeln. 750 g—I1 kg. Stltere Seute oertragen
oft am SIBenS feine SSratfartoffeln. ®ie Kartoffeln finB leteBter
oerBaulicB, menn man fie reifit unB mit 1—2 ©iern, #UiuSfat unB
©ala au Deinen SSaUdfen Badt. fOtan fann Bie iDiaffe aueB in eine
Sluflaufform oBer 6a§ ,KiicBcurounBcr" geBlen unB etroaS guteS
S3ratenfett BariiBerftreicBen. 1 ©tB. fBadaeit.

SBeun man Ber Sliaffe noel 1—2 ©B1. SJleBl unB etmaS Swder,
Dr. DetferS Sitronendl oBer SitronenfcBale aufiigt, 148t fie fie alIS
S3o06en in einer Sluflaufform oermenden. Sin Ben ©Oeiten legt man
Ben Sxig BoBer, Bamit 6er ©aft Ber ffriiefte nieft BerauSflieft. ®er
S306eu mirB mit auSgefteinten Pflaumen oBer fein gefcBnittenen
Stpfeln BeBedt, Bie gedndert finB. Unter BaS DBft reifit man mofl
auel eine Deine Sage SBeiflBrot.

SfiirBti=2luflauf.
500 g KiirBiSftiidcBen roerBen mit roenig SBaffer meicBgeBampft,

unB Bann oBine SBaffer Burc ein ©ic geriiBrt. 250 g UieiS foefit man
nae} Ber fDUlcBreiSoorfcBrift unB oermenBet BaS KiirBiSfoclmaffer



35te etlalteten fUlenaeii werben mit 60 g ftfmumig geriihrter
©utter, 3 ©ifuitteru 125 g Sucfer, etnmg Stmt, feingeBaifter Sitro=
nenfdjale, einigen SDtandeln ober Dr. Detferg ©ittermnubetdl uver=
mifdjt. Swtefet fiigt man ben fteifen Oifcfmee tjinburd) unb bacft ben
Sluftauf im ,,Sticfienmunbcr".

fOtan gibt eine ©anilte- ober ©Oclfofolabenfofie non Dr. ©etferS
©ofjenpuluer baju.

Spargel mit SSetnftfjoumfofje.
(3tuftatt eineg 2luflaufS su reictjen.)
©Oparget, am Beften fur“geftocben, rotrb fefsr Beil mit einer Bei6=
gefdjlagenen SSeinfebaumfoge angerid)tet.

) SttifetfmJj.

10 Sipfet gefdjdtt, baS Serntjaug auggeftodjen, merben in
eine gutgefettete, mit ©Oemmetfrumen auSgeftreute $orm gefegt. Qu
bie .Oltjtung ber Slpfet fiittt mau eingemadjte ober frifd)gefod)ie
©eeren ober ©ctee unb bann riidrt man 125 g ©utter su ©afine,
fiigt 3 ©ibotter, 125 g Suder, etmaS Dr. OetferS Sitronendt Biny.
SU. iitacfj >2 Otb., m&Brenb man fteifjig riitirt, gibt man 125 g Wicfjl
unb ben ©Odjnee ber ©ier Binsu. 3)tefe fDtaffe gift man iiber bie
Stpfet unb Badt bie ©Opctfe BettBiuwn.

Otriibet.

250 g fOtcBt, 2 @icr, 60 g ©Jitter, % Steel, ©als, 1—2 Waffen
SBaffcr merben ju einem loderen 2:cige nerarBcitet unb auSgcrottt.
®ann roirb ber SSeig smifdjen 2 marmen Settern K Otb. sum 3luS=
ruBen Bingetegt. hierauf Breitet man ein faubereS, roetBeS Sud)
iber ein grofjeS Stiffen ober einen Sifcii unb siebt ben Seig taugfam
nad) alten ©eiten aug, Big er burdjfidjtig ift. £Bfi= ober ®emiife=
fiittung nadf ©Oetieben.

Su Slp fetftrubel mifdjt man vorder feingefdjnittene Stpfet
mit Suder, Simt, ©anitle, 3lrraf ober bergt., basu git man nad)
©efalten ilitanbetn unb fRofinen. SOtit biefer 93tifd)ung Belegt man
ben Seig unb rottt iBn auf. Sie SRoHe roirb im ,Sidjenrounber"
ober in einer ©Opringform mit gefdjmotsener ©utter Begoffeu unb
bie gorm 2 Sentimeter Bod) mit SJiitd) angefiittt. Sie OloOe Beftreut
mau mit Suder unb Badt fie' BSTBmun. (3tud) mit fRBubarBer gut
BersufteKen.)

b) Slufliufe, bie nidjt gefiigt werben.
©tumentoBtauflauf.

©in mittlerer $opf ©lumenfobl roirb gereinigt, einige SJtinuten
in fd)road)gefalsene§ SBaffer gelegt, bamit etroaige (Raupen ent=
femt merben. Sann fodjt man in in ©atsroaffer BntB gar unb legt
ilin mogtid)ft Beil in bie Stuftaufform. Sie unteren Uiofen fann man
abfdfneiben unb ringgum garnieren. Sag llnterftiid beg biden
Otieteg fd)dtt man afl, eBenfo bie ©liitter, unb fod)t Beibeg mit aB,
um bag ®erid)t bamit ju nertdngern. giir bag ,Siidjenrounber"
serteitt man ben ganseu Aopf. Sie gornt muf) felBftrebenb gut
gefettet fein. Stuf beri aufeBnticB uerteitten SoBI fd)iittet man einen
©ierfucBenteig ober man riifirt su !4 1 faurer ober fiijjjer ©aline
3 @ier, 1 Seel. SReBt, % (Sjft. ®ats unb nad) ©OelieBen SRugfatnuB-
Siefe SJtifdjuttg fiittt man iiber ben ®oBI unb 1dBt iBn BettBraun»
tid) Baden, % ©Otb.

SRan £ann nad) ©OeclieBen ©Outterftodd)en ober ©aBne swifidm

ben SoBt geben.
©pnrgetauftauf

roirb eBenfo roie ©lumenfoBlauftauf geBaden. S)er © pargetauftauf ift
am feinften, roenn man nur Aodpfe nimmt.
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SBill man Olefte ticrroen&en und nicfjt fontel Baden, fo faun man
6a§ ©emiife in einer siemlicf) filden © ole nom Diittag warmen uni»,
wie Bei S3auerniriif)ftid (jieBe Sartoifelipeifcn, ©eite 58, unter
93ratfartoffel), in einem aufammenBefd)iagenen, frifcttBeBadenen
©ierfudjen aufirageu, j. 33. aum StBeuBBrot.

8»etSintfteuf (getniitit).

3iei§ wie an O'tifotto (fieBe ©emiife, ©eite 41) lagt ficf) mit (Sicrn
uerrii|rt and) gu einem Shtfiauf »erwenden itnB mit gifctj, Steifet),
Tomaten, 33iicf)fenerBfeu, ©parget oBer 33ilaen aufBaden.

Spinatauftauf.

3e6eS ©emiife fann wie unter 33lumenfotjlauflauf angegeBen
aufgefadeu werBen.

33ei getjadtem ©emiife, 5. 33. ©Opinat, mifeft man BiefeS mit
©aBue unB (Siern unf Badt e§ Bann BettBraun.

Otacf) 33etieBen fann man and) Bie Sorm mit einem (SierfucBen,
Ber fertig getiadeit ift, au§tegen, Ben mit etroa§ ©alue nermifefSiten
©pinat Barauftegen unB mit einem @ierfud)en jugeBedt Baden.

©aueiffautauftauf.

Srifd)geEod)teg oBer iiBriggcBlieBeneS ©auertraut, Bag mit Seit
ofler guter 33riile gefod)t murBe, giit man fo oBer mit etwas faurer
©aBne gemifdjt in eine Stuftaufform oeer BaS ,,StiicBcnwunBer". ©in
gutgeriiBrtcr SartoffetBrei mirB BariiBergcfiittt oBer auel einmal
ttoeB awifefen BaS Straut gelegt. 3iacB 33ctieBeu fd)id)tet man auel
SteifcBrcfte, BefouBerS SBitBBraten, mit Bern Sraut ein. Stuf Be.’
SartoffelBrei tegt man 33utterftodd)en o6er Begiefit in mit ge"
feBmotaeuer 33utter. fDiau 146t Ben Stuflauf mit guter DBerBille
Baden. 9tacB 33etieBen “armefanfife.

Stttuffttroniauflttuf mit ScBinfen.

250 g attaffaroni, 2 1 3Baffer, 1 ©Oft. ©ata anm ftoeBen Ber
SotaEfaroni, % 1 fOtitcB, 40 g 33utter, 34 $eet. ©ata, 125 g
©d)infen, 20 g geriet). fBarmefanEdfe, 1 3k. Pfeffer.

~N)ie SDtaEEaroni werBen im ©atawaffer weid)geEod)t unf8 auf ek
©ieB dum StBtropfen gefdjiittet. ® er,OcBinEen mirB in 3Biirfct ge=
feBnitten. ©ine Stuftaufform mirB mit 33utter auSgepinfett unB Bie
DiaEEaroni mit Bern ©d)inEen eingefcBid)tet unfl mit etwas ©ata
unfl Pfeffer gewiirat. 9cun gielt mau Bie 9Jtilch BariBer, ftreut oBen=
auf Ben Safe unB Betrdufelt iBn mit 33uttcr. 34 Otf. im Ofen ge=
Baden, Eann man BaS ©eridft fernieren. 93lan fann Bie ©eBieiten mit
einem OierEudfenteige Begiefen. 3u jefem @i nimmt man 1 Sfeet.
fttieBt, 2—8 ©Bt. 93litd) oBer Beffer ©allne unB etwas ©ata. 3Bid man
an ©iern fparen, fo fiigt man au Bern angeriiirten Steig 1 Seel, uotl
Dr. OctferS 33adpuloer ,,33adin".

9tn Oteile non ©djinEen Eann man SleifcBieftC/ uud) frifdfen oBer
SRétufBlerfifd) uerwenBen.

S)er norfteenBc Stuftauf 1Bt fid) aud) non BeiBen spettEartoffetn
Berftetten (Kartoffelauflauf mit ©d)infen).

~eringScuflauf.
ftttan fd)id)tet in Bie gefettete Sorm SpettEartoffetn in red)t Beiflen
©dfeilen, 3Biirfeldjen non 2—3 gut gewaifferten ©ataBleringen,
geBadte ipeterfitie, gerieBene SwieBetn, etwaS ~Pfeffer, wieBer Kar=
toffctfdjeiBen, BiS Bie Sorm gefiillt ift. 9lad) 33elieBen Eann man
etwas 33utterftddd)en BinangeBen unfl ofne weitere Sutateu Baden.
Sunt UBergieBen ©ierEucBenteig oBer ©afine uttB ©ier.
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Siifffyavflauf
idarm oder fait.

SlJian mifcfjt einen guten AartoffelBrei mit einem ©i oder @=
roeif? nad) belieBen nnd fiijjmedt iijn nod) mit Sftugfatmtft oder
iBeterfilie nd. Sind) fanu man S£fomatenmus ftatt 6es ©emiirjeg
nehmen.

©iefer SarioffclBrei miidé fingerdtcf in eine Stuftaufform Be=
oriicEt, ancf) ringg am Diande. Sifct; (and) “ifdjrefte), dcr entgritet ift,
legt man auf den ©artoffelorei, BegieBt itjn mit ©af)nc nnd Beftreut
i“n mit geriedenem SBei|orot,0a8 mit etmag “armefaufife ner=
miftf)t murde,

Sind) fann man 9Jiitef) nn6  @ier mit 1 ©fit. 5SDlefjfl gemifdft ftatt
tfjer ©atjne nehmennnd einige SButterflocfdjen sroifdjen G6en Sifcf)
egen.

S)iefer Stuflauf ligt fiel) nod) oerdndern, indem man idfidjtmeifc
mit dem gifd) iiBrigeg geEodjteS ©auerfraut einfd)id)tet.

3)a8 ,Bidjenrounder" ift aurf) fiir oiefe Stufldufe feijr gu

empfehlen. Strubelteia

ligt fid) mit ©cmiife (Spinat), gegadten “leifd)reften oder S-ifd=
frifaudettenmaffe fiillen nné mit tOtiid), mte fiiger Strudel, aufdaden.

(Eter=, SOlel)!~ » » S0lil(*fpetfen*

Uder oen Stiljrroert 6e§ Geieg al§ menfdjlidped Stafjrnnggmittel
1)ort man oft Urteile, die durd)au§ nidjt ridftig finé. SemgegeniiBer
fei folgendeg gefagt: ©ier entgalten, 6a ang tgnen ein neuer Drga»
nigmug entfielen foil, alleg mag gum SInfBau eineg fold)en
erforderlid) ift. ©ier find dager ein fegr noEfommeneg 9ialiruttgg=
mittel; nné mie gange 9Jtild) (Sollmild)) nagrgafter ift aig afl=
geragmte, fo ift and) 6ag gange ©i alg Stagrunggmittel mcrtooller
alg Oigeld oder ©imeijs allein. 30lau fann ©ier lauge aufBeroaljren,
menu man gang frifdje ©ier* einlegt (fiele ©inmadjen).

DI ©ier gut find, fielt mau, menn man fie gegen 6ag Sid)t |alt.
©ie muffen 6ann |ell Ourd)fd)einen. ©ang frif*e ©ier erfennt
man_auf folgende SBcife: fitau git in ein gogeS ©lag oder Stopf
1 I UBaffer nné 16ft darin 10l g ©alg auf. SBenn 6ie ©ier in diefer
Cofung unten Bleiflen, fino fie frifd). Qe é&lter o6ie ©ier find, Oefto
i'tegr Suft entgalten fie nné 6ann fteigen fie im 38affer auf. gaule

©ier gegen nfergaupt niegt unter. S)iefen SSerfudjfoil man immer
mad)en, ege man ©ier einlegt nné nur Otejenigennegmen, roeld)e
gang unten Bleilen. ©ejoegte Otet.

3u 6 ©iern fteilt man etma % 1 38affer auf. fltan rodfcgt oOie
©ier rein und legt fie, menn Oag SBaffer foegt, in Itege oler @ier=
fodjer, 6ag ift ein Oeftel aug ®ragt, ginein. fllan fodjt die ©Oier
fd)neB; nad) 3% 9J£in. find fie fiir SEranEe gut. ®iefe follen die ©ier
mit 33rotftiicld)en augeffen, 6ann merden 6ie ©ier am Beften oerdaut.
©in pflaumenmeidjeg Ot ergdlt mau nad) fotiu., naeg 5>z fotin.
find Oie ©ier gart, groBe fnniten and) ¢—8 fotin. Eodjen. §arte ©ier
foil man ftetg mit ©rot effen. Sitte geEod)ten ©Oier tauegt man einen
SlugenBlid in talteg SBaffer, 6ann 16ft fid) o6ie, ©djale Beffer aB.
hierauf legt man fie Big gum Offen red)t marm und genieBt fie ftets
mit ©alg. 3u langeg ftodfen oerdirt 6ag Slugfegen Ger ©ier.

©Ogiegelet.

SJtan fdjligt in eine iBfannludfenpfanne dag @i in gerlaffene
SButter uné mufl darauf adften, 6al dag ©igell geil Bleilt; dann ftreut
man ein menig ©alg auf fedeg ©i und 1468t eg langfam gerinnen.
3>ag ©imeil mufl feft fein. S>ag fertige ©i legt man mit einem
Breiten SUeffer norfid)tig auf die ©djuffel.



aShtrlorcnc (Ster,
ttieWje aud) ahftatt oer ©OuppenJIoBe oder nut 'Senffofle o&c=
Btau(I)t nICI%el®, left man »oTfidjtiB au§ der ©djale tn focl)endc§
SBaffer mtt etiuag Offig UNO focot fie 3—4 Sm« SBarmdaltcn
in n>cmne§ ©alaroaffer legen.
aiiiljret.

3u jebenx @i eedjnet man 1 dfjl. ®affet o&ei 50liicf), 1 SJiefiet»
fpite ©als und fef*ldgt e§ geprtg auSetnander. S'iun deilalt man
ein Otiicitf)en “uttei odet tJeti o&et 6xdteirooS ©ped gut auS uns
giefst fite @ier Ijinjit. Slianriifjrt ftrproeife, 6i§ Oie SHaffe Breiartig
gujamjnenBingt; wenn e& Bart wird, »eriiert Ba8 OiiiBrei an
©efdjtnail

S3erfct)ie&eneg Siliorei Bereitet man, wenn mau entweder feinen
©cBnittlaucB, entgrateten SSiiding oder ipiljejtraft Binguriidrt.
©ine SugaBe non 3Jtef)t nerBeffert BaS 3\iiBrei in feiner 3Seife.

iRiitjrei ift and) gut su gefct;nwrieu Pilsen an geBen.

9iiif)ret ntti asiicfing (Ho6fling).

fotonifenbawer SBratBiicfinge eignen fid; Bierau Befonberg gut.

iDtan rechnet au jebent (Si einenhalben iBiicfing, ben man fauBer
non .flaut unb ©rodten Befreit. S)aB angegebene Sett wirb
in ber Pfanne erhifei. ®ie ©Oudingftnddjeu Brdt ntan barin non
Beiden ©eiten an, fchiittet bie aetfdjlBgenen ©iti bariiber unb
nottenbet ba§ fRithrei wie oben.

fotan fann auch einen ©ierfuchenteig iiber 6ie iBncfinge giehen
unb twn Beiden ©eiten Braun Braten.

Sn Beiden iBorfchriften taffen fid) auch Bieter ifidinge ner=
wenben, 6ie nidjt geBraten werben.

SRiiJjrei mit Somaten.

Sn bag faft fettige fRithrei mifcht ntan fdjnetl einige $omaten=
fd)eiben unb neraiert eg bann ringgntn mit ben andern.

SBetin man in oOie rohen @ier $omatenfd)eiBen _fchneidet, fo
gerinnen Oie ©ier non ber ©édnre. Sie uerfd)iebeuen Utiithreifpeifen
neraiert man gern mit ©atatBléttchen, and) reid)t man ©alat faau.

©efiiHte m tt.

6 (gier ober mehr werben fmtt gefodjt unb ber Sdnge nad) bnrd)=
fchnitten. S)ie ©igelBe gibt man in eine fleine ©Odjate. ®ie ©Ci=
meihhalften legt man norldufig in leidjt gefataeneg, warmeg
SSaffer. Stun fann man Bemn (SigelB uerfchiebenen ©efdfmacf unb
nerfdjiebeneg StuSfehen geben burd) Somatenmarf ober ©enf und
o6nrd) gehadte Untaten, Otefe finb: ®réduter (©Oftragon, ipeterfilie,
©dfnittlaud)), ©arbeiten, geringe, iBilae, AreBgfdjwinae, ©urfen.
ilitan geBraudjt nur wenig non Ben Betreffenben Untaten. $ag ©i=
gefB fann aum $eil fiir 6ie ©ofee Benuht werben, Otnige ©igelBe
nerrnhrt man redft fimig mit wenig Ol und ben red)t fein ner=
arBeiteten Untaten an einer fteifen SRaffe. ®ie ©iweifehilften Iaf;t
man aBtropfen, fiillt bie iotaffe norfichtig hinein, legt fie auf eine
©djiiffel unb fiillt eine fRemonlabe oder SRaponnaife dariiBer.

©bteter.

®iefe finb hartgefod)te ©ier, bereu ©d)afe man norfid)tig entawei=
flopft, aBer Baratt lifst. ®ie ©Oicr werben in fdjarfeg ©alawaffer
gefegt unb am anderen $age gegeffen. @ie halten fid) mehrere Sage.

(gierftid).
(©uppeneinlage.)

2 Oier, 4 ©Ogf. fotitd) ober SBaffer, and) Sleifd)Briihe, fchfigt man
mit 2 iflrifen ©ala gehorig durd)einanber, Bamit fid) Bag ©imeifi gut
nerteilt. ©ann fteBt man ben Sopf in ein SBafferBab, bedt ihn Bu
unb erhifet 6ie ©ier, Big fie fid) heben, ©te SRaffe wirb teeloffelwetfc
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obHet mit SBuntmeffer afBBeftocfictt. 9m testen “alie mull man Oie
gliffiflfeit in einem mit gett eingetieBenen ®efd(3 eiddrten laffen,
um beffex ftiitjen m fonnen.

Oter”fannJudjen.

400 g ajtebt, 4 ®iex, (Simei® an ©Ocfjnee, %—11 StZitct), 1 Seet.

@alj, gett (£ofo§fett) ober Suttex awn ©acfern
_ ®ag foigelb mird mit ber Sliitc]) unb bem ©alj uexguixtt, unter
UZitjxen in ba§ SOtef)! gegoffen unb bamit glatt nettiifjrt. SDaS fteij=
gefct;tagene ©imetli roirb anlefet untexgejogen. SDtan 14Bt- nun in
einer Pfanne etroaS gett beiB merben, gie"t » Sentimeter bicf Seig in
bie Pfanne unb tiifet iljn gleicOméfjig Braun merben. Sann mirb er
geroeubet iinb auf biefer ©Oeite aud) Brofetd geBacfen. SBitt man ben
$fannfud)en nod) etma» toctcrer fjaben, bann gibt man eine “rife
Dr. Detferg ©acfpuluer ,SSacEin" t)inau.

9Zieren=@jiert'uc”en.
SJZan fdjmott 2 Heine SZteren (e8 ift gleid), roetdje Strt) mit
2 ®6t. gett (SofoSfett), 1 Heinen Smiebet, ifjeterfilie, Somatenmarf
ober einigen Pilsen, big fid) bag gett mieber geigt im offenen Sopfe.
(V5 ©tb.) SZebenbet bacft man einen i)3fannfud)en. SBenn er gar ift,
belegt man ben ©iertudfen gur Héalfte mit ben SZieren unb fdjldgt bie
anbere Hilfte bariiber.

Coft=6tetJud)en.

Slbfel merben gefdfilt, entfernt, in ©djeiben gefdjnitten unb auf
beiben ©eiten bedBetB* gebraten. Sanadf giet man ben ndtigen
Gsierfudjeuteig (fiele oben) bariiber unb bacft iBn auf beiben
©eiten. Slnftatt §$tpfel fann man and) entfernte Sfirfdjen ober
Pflaumen nehmen. SDlau gieBt Sei® in bie Pfanne, legt non bem
entfteinten £Bft Binein unb 148t i|jn baden, ©eroenbet roirb ber
Andjen erft, roenn er oben giemltcf) troden ift.

Dber: 3 u aipfelpfannfudjen fcBneibet man feine ©djeiben, ftreut
gucfer unb 3 tmt bariiber unb rnfirt fie burd) ben Seig. SOZan muB
fie mit bem d&iieffer in ber Pfanne glatt «erteilen. Sen Stpfetpfann-
fudjen bacft man auf ber erften ©cite gugebedt.

gifd)=@terfucf)en.

gifdjrefte merben mit Sitronenfaft, etroag ©aline ober OJZild),
©alg, Pfeffer, iBeterfilie ober Somatenbrei nermifdjt, roarm gc=
Balten, ©in SZecijlpfannfudjen (©ierfudjcn) roirb gebaden, ben gtfdj
legt man auf bie Hélfte bcg ©Oierfudjeng unb bedt bie anbere Hilfte
bariiber.

aSiener Kaiferfdjntarren.

,gn eine Pfanne giefit man uon bem “fannfudjenteig, ftreut ge=
roafdjene dZofinen, .ilorinttjen barauf unb badt ben iBfannfudfen
auf beiben ©eciten. SBeuor er aug ber Pfanne genommen roirb, roirb
er mit groei gifcBgabeln gerriffen, mit 3 uder beftreut unb bann
feroiert.

~att§mad)er=9lttbeln,

250 g SOZebl, 3 ©ier, 2 ©Bl. UBaffer, 1 Seel. ©alg.

23 affer, ©ier unb ©alg merben «erquirlt unb gum fOZefll geriifftt,
Big biefeg einen feftcn unb beljitbaren Scig gibt. Sen Seig fdjncidet
man in bret Seile unb rollt jebeg fo biinn alg miiglid) aug.'" 9Zad>
bem ber 3Zubelteig H ©tb. getrodnet Bat, fdjueibet mau fiir bie
©uppe feBr feine unb fiir gleifdj breite (1 3 entimeter) Otreifeu
baiauS. Sie nun loder auggebreiteten SZubeln 148t man nod)
15 sUZin. trodnen unb fod)t fie in niel ©algroaffer. — ®ut getrodnete
OZubeln fann man lingere 3eit aufberoaBren.
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Siunt>fnuiieirt.
§50 g SSetacomel)!, 2 (Siet, 25 g gitcfci, 1 $tife O©atj,
% $difcf)en Dr. OetfeiS SBadpuloer ,,Sadin", 1 Soffe aKilci).
3ftan Beteitet att§ oem mit ,Laotin" gemifctjten uud gefteBtett
SJfefjI, Ben dient, Suder und ©ols einen feften Seig. Qu einer
Pfanne 148t man eitnnS SSutter jum ©Oinfetten gergefjen, gielt etroa
1 Sentimeter Bndf iOtilef) fjinein nnB felt, tnenn feifige focBt, Gen
Seig in 4 ~dufdjen Binein. 9Jtan ftitlpt eine gut fdftieBende @ntaiHe=
fd)iffel iBer 6ie Pfanne und Badt Bie ®ampfnudeln Bei méBigem
fijeuer in etma 15 Sltinuten gar. Ort'altct fantt man 6ie Uiudeiu in
©cBeilecn fcBneideu nttd mit SJtaxmetade Begro. SBntter Beftreidjen
oder ancB mit DBft Begro. 35nnilie=Oofc effen.
©g empfieBtt fidj, die SuBereitung oer ©ampfnudeln in &ecr
£ idenrounder"»Sornt norgunefmen.
Samftfnubeln
(auf andere Strt).
®er Seig gu ,,Oa’erifdfe fUteBlftoBe" oBfne ©emmet, nur mit
2 @Bt. SSutter nermifdjt, roird in 4 Seite in 6a§ ,,£iid)enrounber" gejelt
oder in einen Sopf, der ftdj felr feft nerfdilieBen 14Bt, fotan gieft
fontel SJtitd) 6aneBen, 6all Oer Seig faft Bedectt ift und Bacft auf
©Oparftamme oder fleinem Setter, Bi§ Beim ©urdfftedjen feinSeig
an Oer iRadcl BteiBt.
d)tan it 6ie 9htdeln gn gefodjtem DBft oder mit 3>anittcfol3c.

tyai)crtfc()e ©tet)tflof;e.

500 K «OteBIl, Vi 1 m m , 2—3 ©ier, i Seel, ©atg, 1 ©emmel in
SBiirfel gefdjuitten, in £ofo@fett geBrateu undé K “dcfdjcn Dr. DetferS
SBacfpulner ,,SSadin" merden, tote Befannt, geprig oermifdgt. ©er
gitje Seig toird gefdjtagen, Bi§ er fidf nom Siiffel toft.

fotan ftidjt giemtid; oide StoBe aB, legt fie in teidjtgefalgetteg,
fodjendeg SBaffer uné focBt fie 20 iOtinuteu.

SBeim Stnridtten teilt matt 6ie StoBe mit 2 ©aBetn und iiBergieBi
fie mit gang Beiler Snttcr oder auSgeBratenein ©Oped.

Opitjte.

Sn ©egendcn, too man ntd;t oiet Sartoffetu anBaut, g S3. ©iio=
deutfdilanB, geBraucltico.

SJtan inifcBt einen giemltdf didctt Seig non 200 g tOteBt, 2 ©iern,
1 Seet. ©atg, %@l SltitcB, % iBadcBen Dr. Detferg SSadputoer ,,SJaditt"
und fcBlagt iBn tlcBtig.

SBer ein grofBtodfrigeg ©OpélitefieB Befiigt, riifirt 6en Seig Onrd)
dag ©ieB in fodjendeg ©atgtoaffer, etma 3 1 SSer fein ©ieB Bat,
fdjiefit mit einem in Oag focBende SSaffer geBattenen Soffetdjen oder
Elteffer gang fteine Seigmengen fcBnett iler den Dtaudé Ger glatten
OcBiiffet roeg in 6ag SBaifer oder oon eiitctn S3rctt Berunter. ©ic
©Opalite merdoen gaxBefodjt, 10—I15 ojitn. 9Jian reidjt fie mit Brauner
©utter oder ©rofeln, toie Bei SSidelfloBen.

©cBaefene Spatste.

©ie gefocten ©palite merden gum StBlaufen auf ein ©OieB ge=
fdjittet und gugededt. 3n einer $fannfudjenpfanne Brit man fie
6ann und mendet fie ftricBtoeife, toie ©ratfartoffetn. ©OelBr gut find
fie fertiggeBaden, mit einem ©i oermifdjt und nodjmatg OnrcB»
gemengt, ©efodjte und geBadene Opiijte merden atg Ouppctn
eintage gegeBen, A'ocBtoaffer fann gu ©uppeu BenufBit merden.

Spaghetti auf ttaiieniftfje 9lrt.

500 g ©OpagBetti (gang Olinne SRaffaroni) merden in grofle
©Otiide gefrocBen und in ©atgtoaffer nicBt gu meidj gefocht. StacBocm
fdjiittet matt fie auf ein ©OieB, iiBergielt fie mit fattem S3affer und
tilt fie gut aBlaufen. ©ine grofle in SBiirfet gefdjnittene SwieBei
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Bratet man in Ol (Sutfer) an, BiBt 500 ¢ aBgcsagene uni> in $tiicfe
gefcTjnittene $umaten Bajit und fctjlittet 6ic ©pagfjctti darauf. ®amit
jte nicl)t gat trocfen mcrden, gibt man % 1 foct)ende toriitje oder SttitcT)
daran. ®ann fctjmecft man Oic ©pagdetti mit ©alj, Pfeffer, einer
SBrife i>Jtusfatnu| ali und ftrent fnrg not dem ©ernieren 3—4 ©BL
nott gerieBenett $armeian= oder ©ijmeigerfife Garunter.

©fief?mcl)16affcfjcn.
% 1 SllitcB, 1 Teeldffel nott (25 g) SSutter, 150 g ©OrieBmel)!,
3 (Sier, 50 g 3«cfer, K iBdddjecn Dr. OetferS SBadputuer
»tBacfin", etmag O©alg.
dTcan 1aBt ote iOiilct) mit der tButter foetjen, ftreut 6a§ Orie|=
meijt )i«cin und riitirt Big fidj 6te iPtaffe nom Sopfe 16ft. 3ft fie
etroaS erfattet, giBt man ©igclB, Suder, ©atg, >33acfin" und gutefet
oeu ©ierfdjnee Bingu.. PJtan formt .fttoBe an§ Oer Pltaffe, rottt fie in
geftoBenem 3mieBacf und Badt tu Beilem Sett (©ologfett).

OriefifXiifjc.
Vi 1 SOUId), Y* 1 SBaffer, K Seel, ©alg, 5 ©fst. (90 g) £arD
grieB SSutter oder Sofogfett, 1—2 ©ier. )
®ie UDtlcB mird mit dem Satg und dem Sett gum StocBeu ge=
pradjt, oer Oriefe eingeftreut und unter StiiBren fo lange gefocBt,
Bis fitf; 6er S3ret nom Sopfc 16ft. Slfan tidfet deu S3rei aBliiBleu,
fcBtigt 6te ©ier darunter, fticBt mit einem ©fei. SHofee aB uud foefet
fie gang langfam 10 tdtin. in ©algroaffer. Sie Sléfee fann man gu
gefofBtem OBft, Smcfettunlen oder SSraten reiefeen. ©efer gut fiud
fie aucB in 6er Pfanne in Sett geBaden.

©viepltofee gu Suppe.
Vi 1 ShilcB,, ¥s 1SBaffer, K Seet. issalg, 5 ©fet. (90 g) Cmrtgriefe,
1 ©i, iDiuSfatnufi.
Ser Oriefe mird eingeftreut und gefodjt, Big er fieffj oom
Sopfe toft.
Otmag aBgefiiBtt, giBt man ©i uudé ©Oeroiirg Bingu und mifcBt eg
feBr genau untereinande'r. Sann ftiefet man mit dem in Ser ©uppe
ermarmten Soffet fttofee aB, meldje man 10 SJtin. focCjett téfet.

Olartftofje gu Suppe.

1 ©fei. gertaffeneg Stinécrmarf, 1 ©i, 1 iBr. ©atg, gefeadte SBeter=
fitic und fooict gerieBeneg SBeifeBrot, Oafe ein gefcBmeidiger Seig
entfteBt, oer ficB mit feuctjtgemacBten §dnden eBeu gu fteinen
StlofecBen formen téfet.

iWctitftofee.
375 g SReBt, 2 ©igelB, dag ©imeife atg Oefenee, ¥s 1 étfite,
1 Seel. ©atg.

SheBt, SOtitcl;, ©igcIB und ©atg roerden gu einem Seig uerriiBrt,
G6er OierfcBnce Oaruntergegogen. mit einem Ofetoffet Atofee aBge»
ftoefeen und in ©algroaffer ¢ iDUtt. gefoefet. SBer oOie “tiifee uoef)
toderer BaBen rottt, neBme eine 9ife Dr. Detfcrg S3adputuer
»S3adin" Bingu.

SBtcEemoiic (Siudetrottet.
250 g SlteBt, 2 ©ier in 5 ©Ofei. SBaffer oerquirlt, 1 Seel,
©atg, 20 g Stutter, 60 g gerieBenc ©emmetn. (2 1 SBaffer,
10 ¢ ©atg gum Soctjen der Stofee).

Stug SJtedi, ©atg und Oiertt Bereitet mau einen Studetteig, deu
man mefferriidendid augrottt. Sarauf roerden O6ie in Stutter ge=
rofteten ©emmelBriifet geftreut uné 4 3entunetcr Breite ©Otreifen
gcfcBuitten, die man tidngtief) (3 3entimeter) gufammenrottt und oie
©Onden andriieft. Sie Atofee foeBt man 15—20 flRin. und reieBt fie gu
gefeBmortem DBft oder Steifet). Sie Stéfec fann mau au'cB mit ferti=
gern ©pinat fiillen. Sag AocBroaffer tifet fieB gu ©uppen oerBraueBen.



ftnrtiiut'ec Siliine.
5 «Bidt*en (1 SaB ait), 1 gJr. Stmt, V* I artitct), 1 ©i, K St.
Dr. Oetferg Sttronendl, Sett ,-nad) SBebnrf, 30 g Sucter,
Sintt uné Sncfer junt SBcftreuen.

SBon Oen Ordteren intrd Ote dtinde adBeiieden. ®ag @i wird
mit SJtiled, Sttronendl undé Sintt neirlitjrt und 1 ©Otd. nor dem
©aefen iider Oie Orétefjeu acBoffen, 6te man oSfterg mit Ser SIufftBs
feit BeBtegen mufBl. 9htn roerden die ©Orétrfien in 6em aBBerteBenen
©emmelmedt Bewcendet, in Oampfendem Sett id)roimmend au§=
Bebaefen, auf ein ©ieB jnm StBtropfen BelcBt und mit Suder und
Sintt Beftreut. SJagu reid)t man SBeittftfjaum» ober C>intBeerfofie.

Kaftoffel'SI6fse.
Siefje ,,®artoffetfpeiicn", Oecite 55.

2(t;ine Slitter.
8—10 glatten» ober Steitjenfemmel, 1—2 gier, K 1 SHitcf),
1 Seel, ©als, 125 g Sett (B'ofogfett) gum ©aefen.

®ie ©emmel roerden in ©cBeiBen BefcBnitten undé mit Jer
falten fotilcl), welche mit ©i undé ©ala Befdjiagen rourde, Begoffen.
®ann loet man fie einige ©tunden Ourcl)giet)en und Brit fie bann
auf Beideu ©eiten Braun.

&ifefcf)mttd)en.

SDlan roendet SBeiProtfrBnittdjen in ©Otermitet) und bann in Jer
uvorljer aBgerieBenen ©emmelrinde, d6ie mit gcrieBenent .flife ner=
mifcBt rourde. ®ie ©OcBnittdjen Brdt man in £ofogfett BettBraun und
reietjt fie 4u Braunen ©uppen afg ©Oeilage.

SJtildjreii.
200 g fReig, % 1 SRilcf), 1 Steel, ©ata, 20 g ©utter, X 1 SBaffer,
1 ©tef. Sind ober % SI. Dr. Detfcrg Sttronendl. Dr. Detferg
©anillinguder gum ©Oeftreuen.

Sf)er Beroafd)ene Oleig rotrd mit dem SBaffer undé ©eroiirj einige
SBlin. Befiic[)t, bann 6ie focBendc fillilef) mit der ©utter GaauBeleBen
und Yi Ot6. langfam Befoct)t. 9tacB dem Stnricfjten Beftreut man den
©Orei mit Sintt oder ©aitittinsuder. Slud) faun man Braune ©Outter
dariiBer geBen.

Dlefte non Steig fann man mit @i, etroag ©aniEinaucfer oder
Dr. Detferg Sttronendl und geftofsenem SroieBad oermifcBt, sU
9leigBdUcl)en Bacfen. Slucf) ligt fid) eine ©tligfpeife dauon fjerfteEeu,
indem man auf Jen Steig eine ©peife non Dr. Detferg SJtandeD
fern=ipuddinBpuloer oder ,,®iBona"=Sremepuloer ®afao fiiEt; eBenfo
fd)mecfett Steigrefte gut mit DBft oder Stote ©rii&e unterlegt oder
iBerfiittt.

atpfelreis. )
200 g Steig, Seel, ©als, 20 g ©utter, 1 Of6. Stpfef, A 1
SSaffer, 1 ©Otcf. Sintt, Sucfer uné Sintt gum ©Oeftreuen, 40 g
Sucter.

Sie Stpfef roerden gefdjilt, in Sld)tet gefdjnitten uné bag B'ern=
Baxtg entfernt. Ser gut geroafdjene Steig roird in 6ag fodiendc
SBaffer getan, in 6em fid) ©alj, ©utter, Stpfel, Sucfer und ©eroitra
Befinden und gut auggequoEen. $lngeridjtet, mit Simt=8 ucfer Je=
ftreut, roird er gereid)t.

fDtan fann den Steig ofine $tpfef mit ©igefB aBsieBen (fieBe DBft=
fuppen) und ©acfoBft 6agu fodfen. Saun oarf aBer ein Otiicfdjen
©utter nid)t feBfen. Sfn OteEe &cg DBfteg fann StfjaBarBer BenuBt
roerden. Steftoerroendung fieBe SteigBrei.

Otanodefreig

(afg ©uppeneinfage fiir DBftfuppen).
60 g Steig, geroafcBen, in J5 1 SBaffer anfqueEen laffen, mit K 1



afttltf), i Steel. ~Butter, 1 @Br. Sttifer, 1 @6l. Beftog. ftTJanfieln oder
SJlandeloctoiird, Sitfonenfcljale qucHen, in ein gefetteteg Octjiiffel»
cten Orlicfen und ijeig ftetten. ©eftiir*t neBen Bei SDBftfu’ne ftatt
~16Be geBen.
Ortefifiret.
65 g Orie6, Jz 1 StiiW;, va 1 SBoffer, 1 “ocffljen Dr. Detfer.g
Ssanittingucfer, 4 @61. Suciex, 1 Steel. SSutter.

®er Oricg mird in oOie fuctjende SiiicB geftreut oder mit Bern
SSaffer gngcritjxt K StB. gefotf)t. SlJian reidjt Ben S3ret mit Sucfer
unB 3tmt oBer Sjanittinsucter Beftreut oBex giBt grudjtfaft BariiBet.

SBerfeinert roird er mit nur 50 g ©rie| menn man mit Bem
SBaffer noct) 2 @igetB anriif)rt unB Ben @ierfd;nee julefet 6in6nrct)=
fetjlagt.

~aferflotfenfiret.
1-H 1 folilcl), 250 g ©aferfloden, 1 S:cel. <Sals, 1 Otiicfdfen
Qitronenfctjale.

“n Bie fodfende SlfilcB merBen Bie “aferfiocicn geftreut unB mit
®ald unB Sitronenfdjale laugfam meicf)gefoct)t. Slngeridjtet mirB 6er
58rei mit 3imt=3ucfcr Beftreut oder mit Sompott gereicht. Stud; i3t
man iijn gern mit falter Sotildj und Sucfer.

SOiitctjfattfcljale. )
25 g Dr. Detfer» ,,©uftin", 50 g Su”er, 2 @icr, 1 1 UltitcB,
Yi 1 SBaffer, etmaS feinen 3ii«t, 1 ”~dcfdjen Dr. DetferS
S3aniltin=3itcfer.

SDa§ ,,©uftin" riitjrt man mit etroag faltem SBaffcr an, unterdeg
1aBt mau oie fDtiltf), Ben fiieft 6eg SSafferg, 3ucler, 9)anttiin=3itcfer
uné Bag GsigelB auffodjen, giBt Bag angeriidorte ,,©uftin" Bingu uné
lagt unter fRifjren nod) einigemal auffodjen. ©ie fertige ,ftalt=
fdfale gieBt man in eine Sterrine, fefet non Bern Biroeifdjnee fieine
SI6Bd)en Barauf, Beftreut fie mit 3wder uné Stmt und 148t fie
erfalten. Starfeuteljfpubbing.

©a OtiarfemeBl gang Befonderg fiir Sinder naBrfBaft ift und atid)
vom Strgt empfoBien mird, fod)t man Biefen ifJuBBing redjt Baufig,
am Bcften aug Dr. Detferg SBudbingpuloer; Sinmeifungen find feBem
ilJacfd)ett aufgedructt.

©rauVen unb Pflaumen.

26 @Bt. ©Oraupen (400 g) merdcn mie 2lpfelreig mit Ya 1 SSaffer
meBr unB 250 g gemafdjenen Soacfpflaumen oder 125 g Stofinen
2 Ot6. laugfam gefodjt.

©Benfo fodjt man Steig uné pflaumen, Steig und Stofinen.

©ie Beiden oorfteBenBen ©erid)te fodjt man gern im flriifjjaBr,
menn Bie Kartoffeln fdjicdjter roerden unB Bag ©emiife nidjt metjr
»iel StugioaBt Bietet, gu jedcm grleifdje, aud) fann man arme Stiiter
oder eine ©uppe alg SSorfpeife Bagu geBen.

Seine ©raupen fdjmecfen Beffer alg groBe.

puffet bon aSudjhietgenmetjl.
500 g SiudjroeigenmeBl, 250 g SBeigeumeBl, 1 kg Kartoffeln,
2i4 @Bt. ©alg, ¥s 1 Sltittf) oder iffiaffer, 20 g ¢>efe oder
1 iBdcfd;en pr. Detferg Stacfpuluer ,,Stactiu", 8 ©Bl. Sett oder
DI gum Sfacfen.
©iefen ©eig fann man mit SBaffer anriifiren, nerBeffert mird
er Burdj fStilcfj, 1—2 ©ier, 2—8 ©B1. gefdjmolgeueg Sett.
©ie gerieBeneu Kartoffeln merden unter ftetem Stiflren an=
gemidrmt, nidjt erljift, SJteBl und Bie {iBrigen 3utaten merBen
Bineingcriiort und geBacfen. Hefeteig muBl aufgeBen.
3um SSacfen ftreidjt man entmcder eine tiefe Oratpfauue mit
DIl oder Sett aug, giBt Ben ©Oeig Binein unB tacft iBn im Slratofcn
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1 'Stb. ob6er matt Bacfi Bett Setfl in O6cr ipfaitnEttc ettpfattne, maS
gang nerfcBicden fdjmedEt, rote folgt: SDaS g-ett roird in Ocr Pfanne
erfti*t. SJtgn gilit Ben Seig 154—2 Singer fjocB fjinein, sieBt Bic
ipfanne an Bie (Stfe unB Bacft, iitBetn man Bie SBfaune non Seit au
Seit Brefit, auf Ber erften ©ecite eine BalBe ©Ot&. gugeBedt. 3ft Ber
Juffer oBen troden unB unten Braun, fo roenBct man in tnie
9Jtet)Infannfutf)en unB Badt tfm auf Ber auBereu ©ecite Braun. SeBer
Juffer fcBmedt auct) aufgemdrmt. St{aiT Beftreicljt iijtt mit Sfutter,
Stnfetfraut oser SIhtS. Sn Ber “fannfuctienpfanne tanu matt auf
Biefe SBeife and) Suct)eu Baden.

6ii”c 6peifen unb “ubbtnge»

©OtédrBe))uB&tnfl,

1 1 SOtilet), 34 1 SBaffer, 100 g @peife=Otarfepu&er (Dr. DetEer§
,Ouftin"), 3 @|I. Suder, 1 $r. i&alg, 2 Geier (©iineifj gu
Sdjiiee), 3 tropfen Dr. Detlevs S5adot SSittermanBet (uer=
Biinnt), 1 fBaddcBen Dr. DetferS SSaitittittguder, 1 Seel. Sutter,
©te dltileB tnirB mit % 1 SSaffer gum SocBen aufgefefet, Sutter,
©atg un& Suder fiigt mau Bingu, ©ag ,,Ouftin"nerriitjrt man guerft
mit Bern iiBrigen SBaffcr un& riiBrt Barin Bie (SigelBe fein, ©er
Octjitee tnirB fteifgefcBlageit uttB Bingcftettt. 3lun giBt man Bag
i&rige ©Oerolirg Bittgu un& riiljrt feljr ftarE, in&kem man Bie ©Otirfe
in Bie 9fttlcB laufen ldgt. SBentt Ber SPuffing focfit, nimmt man iljit
nom Setter uttB fcBldgt fcBneli Ben ©cfmee Burd) Bie Sltaffe, Bie man
in eine Sortu fiilit, SBenn Ber iBu&Bittg geftiirgt tnerBett foE, tnuft

Bie Sotttt norder talt umgefpiitt uttB nidjt aBgetrodnet roerfett.

Dr. Oetlerg ,,Ouftin"
ift ein StiBrmittel non nielfeitiger Serroen&BarEeit, Bag iit feinem
§augodalt fcBlen Barf. ©iefer feinfte fDtaigs©Otdrfe="uBer Bient gur
©erfteEung non Oifjfpeifeit, ©Oremeg unB ©uppen, gum ©Oidmig=
machen non ©oficn fcBer Slrt uttB gum Saden nieler feiner ©eBéide,
tnie SiStuitfuctien, ©anfBtorten uftn.

,Ouftin" Befiijt tjcrnorrageitden DtédBrroert un& ©Oefdtmad, BaBei
ift e§ Befon&erg leicBt nerBaulidj, atfo fiir Bie diu&er= uttB trautem
foft rote gefdjaffen. SertnenBungg=3tegepte finfB jeBem iBdddjen auf=
gefBrudt, aufterBem cntttdlt Biefcg Sud) niete rocrtooEe “iuroeife

6araltf- Dr. Cettev uBbingec.
SIBBilBungen Safe! IX.

iBuBBingg finfl eine auggegeid)netc Opetfe fiir jung uttB alt. @ie
Bringen Bie ndtige unb angenehme 9liiroed)flnng in bie tdglid)e Stoft,
find BiEig, non BoBem 3cif)rtnert unb tnoBIBefommlid). SBte feinen
©erud)g= unB Oefrijmadgfioffe regen bie SerBauung rooBItitig an
unb Beroirfen, Baf; aud) getegentiid) roettiger reid)t)attige fOtadlgeitcn
Beffer aufgenommen uttB auSgenuigt roerfen.

tfftan Bereitet norgiiglidje iBufBtngg unb SremeS auf einfadffte
unb BiEigfte SBeife aug Beu BetieBten ajuBBingpulnertt non Dr.
Detfer, Bie iiBeralt in uerfcBieBenen ©efdjmadgarten mit genauer
©eBraudj'garotiieifung gu fjaben finB. (Seltene genau Beadjten!)

Stlg StinBernadrung fin fie Befonferg tuidjtig tnegen iifreg ©e=
Balte® an fBdBrfalgen, Bie Ben StufBau Beg .finBlidjen St'érperg for=
Bern. fDtan foEte Sindern feben fDtorgen eilte SaitiEe= ober
@d)ofotadenfuppe geben, Bereitet au® Dr. Oetfcrg SaniEe= ober
»®ala"=5BuBbingputuer. ©ie tnirB feBr gern genommen, ift attfser»
orbenttid) friaftigenb, Befommt gut unb ldgt fief) mit geringen Soften
in roentgen fiitinuten BerfteEen. (Dtegept unter ,Oiifte ©uppen".)

Sm SSinter, inettn Bag ©emiife roettiger am fOtarft unb teuer
ift, Bieten Dr. Detferg iBuBBingputner einen norgiiglicBett (Srfai). ©ie



fiaben dabei nod) ocit SSorsug groBerer 9?006rl)oftig£eit, oerBiKigen
alfo otc tégliche .ftiicBe. ©egBalB tft *udding 6{e rtcBttge SBinterfpeife!
aSorjitgltdje ".'ud&tngc unb S~ ctfcn
Inffeit fitf) mit geringen ,foften und Bequem ans Oen nerfdjiedenen
SeinfoftsiBuddingpninern non Dr. Detfer Berftelien. SBie appetitltct)
otefe “noiiinge und Oecleefpetfen affeht fcfion angfeBlen, sergert ote
StBBilonngen auf Safef IX.
SSefonderg empfefjlecngroert find:

Dr. Dctfer’S fD'ialronen=i}fu&&in.qteipulner

Dr. Detfer’g .fixofant="u66in g - uiner

Dr. Oetfer’g ©dfofolaBenfpeifc mit get). Wianpeln

Dr. Detfer’g ,,©ala"=i)Juéding=iBitluer

Dr. Detfer’S ,,©btterfpeifc”, (EroBeer=, <§tmBeer=, 9ofjantti8=

Beer=, ®irfd)=, SoalBmeifter= und *irfic[>=Oeftf)macf.

Dr. Oetfer'S S[rxaf=ipué6inQ=iputuer

Dr. Detfer’S 3ium=ipnbdin g=" uluer

Dr. Deifer’g 3iote ©Oxiifee

Dr. Detfer’g 8iofin.en="ubbing=ipulner

Sine BefonberS BiiBfcBe gorin, Dr. £)etfex=fBubdinge ansurtcBten,
jeigt bag Bunte ©ilberBlatt ,@inc neue Strt, Dr. Oet£ex=$udbinge
anduricfBtctt", bag auf SSBunfifj gern foftenlog gugefanbt inirb.

Sc)t>folrt5>en=ipubbittg (SIBBilb. Safel IX).
X1 33lild), 100 g = 4 geBaufte @Bl. Smlex, 1 iBdddfen
Dr. Detfexg ©cBofolabenfpeife mit get). fDtanbcln.

S3on bex 33litd) nimiut man 6 ©Oftéffel i>ott, riitixt bamit den
gntialt beg fpictcBeng gut an unb 146t ca. 15 fOlinuten fteljeu.
SSaBrenB bicfex Seit focBt man Geu 8lcft bex ®iilct) mit bem SucEex auf,
nimmt uom gcuer, ldBt einen StugciiBlicf ftetjeu, gieBt o6ie an=
gextiBxte 33laffe in bie Beile fUlileB unb 148t einige iiDlale untei
itmxiBxen aufmatten. ®ie fertige ©Opeife giBt man in eine mit
fatteni SBaffer auggefpiilte ©tagfcBale obex gorin unb reicBt fie nad)
bem OrJatten mit S3anitte=Cofe, Bereitet aug Dr. Detferg ©oBen=
putoer, S3anitte=@efd)mact. ©ott der Rubbing geftiir*t roerden, fo
ift er 2 idinuten ju foctjen.

©ine faft eBenfo feine Opeife 148t fitfj etma» Billiger aug
Dr. DeKerg ,®ala"=ipnddiugputuer Bereiten.

©infftdjer Sorrtmelt"ubbing.

40 g Suder mit X ©ecet. SBaffer angcfeucBtet, roerden in einer
tleinen Pfanne tjetlrotfiraun geBranut, tndem man fleifig riBrt.
SBeiin bie ricBtige garBe erreicht ift, fdfiittet man fofort % 1 SBaffer
BiitSit unb liift ben Stoier barin auf.

ilfcait riiBrt uorher mit % 1 33litch einen ailafrouenpubding uoit
Dr. Oetter an und giBt noch 2 ©igetB Bingu. ®ag SSeiBle fchtigt man
gu fteifem ©chnee.

% 1 3lilet), 1 ©OBt. SButter ober gute 33largarine, 2 OBf. Suder
Bringt man gum Stochen, giBt unter ftetem Dliithrcn 6ie 3Jlafronen=
fpeife uud O6en Braunen Suder iiugu unb 148t fie gut auffochen.
®ann nimmt man beit ©opf uom geuer unb mifch-t 6ie ©peife mit
bem Ochnee der ©ier unb deu BeigegeBeuen 331afronen.

SBer 6ie ©Opeife ftiirgen roitt, gibt in &ie SJlitd) noch 2 @BL
Dr. Detferg ,,Qufttn".

Su einem feinen Aaramellpuddiitg nimmt man anftatt der
3lild) ©ahne und 100 g Suder undé 6—8 ©ier. 33lan rithrt banu 8§—10
geftoBene, grofere 33lafronen mit bem ©chnee der ©ier Btnbmd).

3Belfen)jubbina (auch §o6i'ter=Opeife genannt).

K 1 93litch focht man mit 50 g Suder, 34 Rédchen Dr. Detferg
SSanittinguder, 50 g ,,©uftin", 1 ijkife ©alg burcB. S)ann mifcht
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man fdjnett 3 %i ©djnee gefcljlaaene Kimelfi 6indni'cl) uub fiillt bte
iOiaffc in eine ©laSfcfjale.

$ie 3 Oigetiie, % 1 Skpfelroeut ober SBci’tnetn, 50 g Sitcfcr, ©aft
unb Ocfiale einer tjaléen gitrone {fdjligt man ©eprig mit bem
Ocfjneefcfjliger im SBafferBabc Bi@ bie ®ier fteigen. ®ann fiillt man
biefe ©Opeife liber bie oorige. Man fann Beibeg allein anriclften.

atnnniisfpetfe.

Man Bereitet aug 1 idcfcf)en Dr. Detferg spnbbingputner, Manbel=
gefcfimacE, nacB SSorfcpift eine ©Opcife, nimmt jebocB % 1 Mild), 75 g
Suder unb uerriifjrt mit.bem iBubbtngpulner unb SBaffer jroeiSigetB,
?iad) bem Sodjen fiigt man nod) 5 g = 2J4 SBIlatt Dr. Detferg meific
»3iegina"=Opeifegelatine Binju, bie »orfdjriftggemall aufgeloft miirbe.
SDer Rubbing mirb in ialteg SSaffer geftedt unb mit 150 g, nad) S3e=
WeBen medr, feingefdjnitteu-er Sinanag geriiijrt, Big er aBgefiiBIt ift.
3iof)c SinanaS fann man and) reiflen.1©ann oerrnifd)t man bie ©peife
mit 125 g fteifer, gefiigter ©djlagfane unb fiillt fie in eine ©Olag=
fdjate. ®er ben dubbing ftiirjen mill, nimmt 10 g = 5 idlatt
Dr. 40etier» ©elatine.

©d)neeBalte in ilnniltefofte.

©iefe Bereitet man mie ©Odjneemildjfuppe, nimmt aBer rnefr
@ier unb meniger 8’liffigieit, etma 1 1 unb 6 ©ier. 38enn alle
6 OigelB jur © op geBraud)t merben, ift nur nod) 1 Offl. MeB1 baju
notig. UBenn oorratigeg Oiroeifs uerdraud)t merben foil, fo ldgt fid)
bie © op feljr Bequem mit Dr. Detferg ©opnpuloer ,,Sauille" ler=
ftellen, ber man audj nod) ein ©igelB gufefeen fann, jebod) ift fie
gut 6l)ne biefeg. ®ie © op mirb iiber ben fteifen ©ifd)nee gefiillt.

©ngofpcife.

70 g ©ago merben 1 ©t6. mit % 1 SBaffer jum SlugqueUen f)iv=
geftcllt. ©ann fod)i man ben ©ago mit ~ 1 Mild), 1 Srtfe ©Oals,
1 ©eel. Sutter in 5 Min. flar. hierauf fiigt mau 4 ©ibotter Ijinau,
bie mit 60—80 g Suder unb einem ipdddren Dr. Detferg Sanittinauder
fdfaumig geriiirt miirben, 146t bie ©Opeife auffod)en unb giBt
fd)ueil ben Oifdjnee Bingu. (Mit einem 9left ©ifdjnee riiljrt man
ben (Heft oon ©iern unb Suder aug Bern flehten ©inriiorgefifs.)

Ortef;fcf)nee
ober falfdje ©d)lagfaf)ue.
1 1 SBaffer, 125 g feiner ©Orie|, 200 g Suder, ©aft einer
lalBen Shrone, 2 Stropfen Dr. Detferg Sttronendf, 1 Sidd=
d)en Dr. Detferg Sanillinguder, % ©cel. ©alg.

Sitte Sutaten merben 10 Min. gefodjt, nur bie ©emiirae gilit man
nad)l)er Bingu, ©er Orie|Brei mirb gefd)lagen, Big er fteif ift unb
ifler gefod)teg DBft ober eine falte ©peife aug Dr. Detferg @clee=
pulner, Oioter © riip ober Subbingpuloer mit C>irttBeergefd)mad

gefillt. .
Ulofe ©riitfe.

Sn roter Oriifee nimmt man biefelBeu Mengen, nur BatB SBaffer,
BalB Orucotfaft unb reid)lidj Soder. ©Otatt beg ©Orie”eg Benupn
mand)e §augfrauen ©ago. Slm Bequemften ift Dr. Detferg (Rote
Orippuloer, ba fid) 3tefte non grrud)tfaft baburd) ergdngen uub
frBled)tgefdrBte ©ifte bamit oerfdjonern laffen. Sind) fann bie §aug=
frau anftatt beg ©ago ,,Ouftin" oermenben. Sn biefer © riip giBit
man gefiigte Mild) mit Dr. Detferg Sanillinguder alg ©op. Sind)
lagt fid) Dr. Detferg ©ogenpulner ,Sanille" fer gut bagu uer=
menben.

Dr. Detferg ,©dtterfpcife”.
SIBBilbung Stafel IX.
©ine auggegeidmete fod)ferttge ©Oecleefpeife aug feinfter @e=
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lattttc nnb hochwertigen &xud)tait8&iigen in ben tyeidjmadeaxien
gimbeev, OrdBeer, fttritf), iSofjcmnigBecr, SSol&meiftex un& *PfirficE).
_ ®ie SuBerettunf ift fedr einfacfi: 1 SSaffet Btingt man sunt
Aotfjen, nimmt nom S-euer uud ldgt 2 SOlinuten ftetjen. hierauf toft
man Oen Qngalt &@ "dctcgeng unter Sftiifjren foroféttie tu Gent uoct)
Beigen SBag'er auf un5 fiifft 6iec SJtaffe in eine $uS6ingform, 6ie man
fo lange in einem fiigten fRaitm Beifeite ftettt, Big Bie Opeife feft ge=
mordeu ift. Stm heften Bereitet man 6ie ©peife adertég Borger. SBitl
matt die ,,Olitterfpeife" ftiirsen, fo galt man Oie gornt gans furs in
marmeg ZBaffer. 9Jlan reicgt die ,,©0tterfpeife” mit SBaniHe=©oge, Be=
reitet aug Dr. Oetferg ©ogenpulter 9}anilte=Cefcgmacf. ®te Opeife
Oarf tticgt gefoegt tnerden, meit fonft die ©egmaefgaftigfeit leidet.
©egr giiifege SBereitunggformen fittd dueg fotgeude:

Ulofa ©ignee (SUerliner Suft).

1 ipdcfcgen Dr. Detferg ,,©iiiterfpeife” roird naeg SSorfcgtift su=
Bereitet. ® ann fegtigt mau 1—2 dimeig su fteifem ©Ocgnee ttnd geBt
oiefett unter oOie erfattete, aBer notg ftiiffige ,,Ootterfpeife”". ®ie
©peife fattn mit einer 33anitte=Ooge aug Dr. Detferg ©ogenputner
oder atteg mit DBftfaft oder igreifetBeeren gereiegt merden.

©d)nee wn& @tg.

% Siter SBaffer Bringt man sum ©oegett, nimmt nom fetter ttnd
tagt 2 fDtinnten gegen, Oierattf t6ft man 1 igddcgen Dr. Detferg
,Odtterfpeife” unter forgfittigem Itmriigren darin auf, giBt 6ie $atfte
oer Sofuttg norfiegtig in eine ©lagfeBate ttnd ftettt diefe sunt fegnetten
g-eftroerden in einen fiigten dtaum ober in falteg 28affer, 6ag giufig
erneuert roird. ®ie anderc $atfte der S6fung tagt man in dem
®opf langfam erfatten ttnd fegtigt fie furs nor Oent geftroerden
mit einem Ocgneelefen fegaumig. ©ine iBerfeinerung erjiett
matt Surct) ©insugaBe non ©Ocglagfalne, indem man J§ Siter fertige
©Otglagfagne unter odie Oegaumfpeife siegt, iBfatt gilit die ©Ocgaum=
fpeife iBer oOie feftgeroordene ,,©dtterfpeife” und reicgt fie fo oder mit
33anitte=Ooge, gergeftettt aug.Dr. Detferg ©ogenputner 2?anitte=

gefegmaef. dBeingelee.

Ve 1 SSaffer Bringt man sunt Aocgeit, tagt 1 iRin. gegen und toft
darin 1 iBdcfcgen Dr. Detferg ,,Oo6tterfpeife” und einen gegiduften
©gl. noK Sndet unter Itmriigren auf. Daun git man kl 1 SBeigroein
oder Stpfclroein ginsu, riigrt um, git die S6fung norfiegtig in eine
©lagfcgate und ftettt die ©Opeife sunt ffegroerden in einen fiigten
Uiaunt oder in falteg SBaffer, dag gédufig erneuert roiré. Stnt
Beften Bereitet man oie ©Opeife aBendg norger. fOtan reicgt Oag
SBcittgelee mit SBanitte=Ooge, gergeftettt aug Dr. Detferg ©ogen=
putner iBanittegefegmaef, oder man uersiert mit ©egtagfagne.

tBergiitttc ,,©otterfgetfe"”,

(hierfir eignet fieB am Beften ,,O06tterfpeife” mit £>intBeer=,

®rofBeer=, Stirfcg” oder QfogamtiSBeer=@efcgntacE.)

/4 Siter SBaffer Bringt matt sum Stoegen, nimmt nom fetter und
tagt 2 SKiuuten gegen, hierauf téft man den Qngalt eineg iBdct=
egeng Dr. Detferg ,,O6tterfpeife” unter 3tiigren forgfittig in dem ttoeg
geigen SBiffer auf und fiittt die 3liaffe norfiegtig in eine ©lagfcgate,
ftettt 6ie ©peife in einen fiigten fttaum oder in falteg 28affer, dag
gdufig erneuert roird, Big fie feg geroordett ift. Stm Beften Bereitet
man Oie Opeife alendg norger.

Srem e: 4 igicfcgen Dr. Detferg 23aititte=gSuddingputuer riigrt
man mit 6 ©Ogtoffet oott fatter Sttifcg an. Bringt tndgrenddeffen
K Siter fOtitcg mit 25 g = 1 gegduften Ogtoffet Sucfer sunt Stodjen,
nimmt nom ffeuer, git unter fletem Stiigren Oic angeriigrte SJtaffe
in die geige Sliitcg und ldgt nodmiald Suregfoegen. Unter 6ie etroag



rtocjetiiiiUe  Suiffc uiatt 6eu ecdnee nun einem ©imeiy. Uliaii
rifixt 6ie Oteme falt mtd git oiefe GiBer Ste feftgewordene ,,O©06ttev”
fpeife". Dr. OetJers$ ,,S)?eBjnB"=®tietfeOetotine,
CiurtUtSt ©olfc,

fitidet in Oer -SiicBe »ielfactje $BetKten&ung. SS5ic damit Bcreiteten
©~*eifen fcBmecicn norgiiglicf) unii find BefonderS leicBt nerdaulicf). 9«
Ser Beilen "aBreggeit nimmt man fie gern fiir fiige, feBr erfrifcBende
Sfacijfpeifen, im wBrigen ju alten §ifdj=, O9leiftf)= und fonftigen
©eleeS. SBenn nidjt aniierS angcgeBen, ift auf 7* 1 ©Inffigfeit 15 g
= 7—8 Statt (Selatine in netjmem SDie ©Octatine ift in Beilem,
nicBt focBendem SSaffer anfgutofen, ba bie (ScBmacKjaftigfeit ber
©peifen baburcf) erBofBt mirb. ®ie fertigen Opeifert merben in
einem fufiten Utaum fo tauge Beifeitc geftettt, Bi§ fie feft geworben
finb, im (Sommer am ieften im ©igfcBranf. SBo fein ©igfchranf oor=
Banben, empfieBtt e> ficB, bie Speifett aenbg oorfer gugnBereiten.
Sei Speifen, bie auf fattem SBegc Bcrgeftettt werben, roie bei
StitcBfpeifen, ift eS unBebingt notwenbig, bie ©ctatine Befonber?
in einer BatBen Saffe warmen SSafferg aufjuldfen.

Stpfellmbbing, audj mit SHJjatmriier g« todjen.

500 g fertiggefcBitte Stpfet, % 1SBaffer, 2 iBicfcBen = 12 Statt

Dr. Detferg Speife=@etatine rot unb K 1 BcificS SBaffer,

125 g Sncfer, Sitronenfaft nacl ©efcBmact, etwas Dr. Deifcrg

91lum=3troma.

Stpfet unb Staffer werben gefocBt unb burcB ein feineg SieB
geriifirt. S)er Sncfer muB in bie nnterfteBenbe ScBate gegcBen wer=
ben. flfacB bem ©OurcBriiiren fiigt man bie in bem Beilen SBaffer ge=
lifte ©etatine unb bie {(Brigen 3«tatcn Bingu unb rifirt Big ber
Sncfer getoft ift. fililan fillt bie ©Opeife gum Steifen in eine Otag»
fcBate unb xeicljt SanittefoBe aug Dr. Oetferg SanittefoBenputoer
oadalt* 26ein= ober* Obftaelee.

A 1 Stpfetwein (DBftfaft), Sitronenfaft ober Sitroneneffeng,
1 ©fBt. Strraf, 3lum ober 4 —1 fjtifcBcBen Dr. Dctferg SHum=Stroma
werben mit 15 g = 7—8 Statt Dr. Deiferg Spei}e=Oelatine, bie in
A 1 Beilem SBaffer getoft ift, gemifcBt unb nacB ©efcBmacf gefiifit.
®ie Speife muB feBr falt geftettt ober erft am anberen ftage ge=
Brancft werben. Sitvonenfpetfe.

15 g = 7—8 Statt Dr. Detferg ©peife=Oectatine weill giit man
nacl bem StBwafcBeu in Vi 1 Beieg SBaffer unb toft fie odttig auf,
®ann fiigt man fie gu bem Saft non 2 Sitronen, 150 g Sncfer, ScBale
einer BatBen Sdrone, gerieben, 4 GsigelB nnb fcltigt bie Speife Bis
gum Otcfwerben. SotcBe Speifen biirfen nicft gu fteif werben, fonft
taffen fie ficB nidft in bie ©OtagfcBate fcBiitten.

atpfetfinenfpctfe.

«ferftettung wie Sitronenfpeife. Sntaten: 8 gange ©ier, Saft
non 3 groBen Stpfetfinen, 15 g — 7—8 Statt Dr. Petferg Statty
©etatine, 70 g Socfrr, Saft unb ScfBale non einer BatBen Sitrone.

©efeefpcife mit fauter fWhldj.

Dr. Detferg ,,©otterfpeife" ftellt man auf fer angenefme SSeife
anftatt mit Staffer mit » 1 Suttermitc ober faurer idlitcB (Stunber»
mitcB) unb K 1 Staffer Ber. Sie Saflne ber fOlitch fann anberweitig
Benuft werben. fDlan rifirt bie fOtileB geBorig, eBe man bie in
BeiBem Staffer anfgetofte unb erfattete, aber nocB ftiiffige ,,Odtter=
fpeife" Bingufiigt.

SKan fann aucB Dr. JDetferg Dlote ©riilc ober Sanittepubbing
mit frifcBer SuttermitcB ‘an Stette non fiiBer fOlitcB gnBereiten.
©Og ift bann gut, alte Sutatcn gufammeu gum SocBen gu Bringen,
6amit bie SuttermitcB nicBt gerinnt.
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K> 1 faure SDtilef) (Mlurtdertitilef)) riiljrt man mit 12 g = O ®(att
Dr. Detferg @peife=®ciatine rot, &ie in etroa 6 Ofjt. Reilern SSaffcr
aufBeloft mxrd, 125 g Suder, Sitroneneffena oder etroaS Saft nnb
Scf)ale einer frifcijen Siironc Big 6ic ©Opeife 06idlicB roird (incf)t
fcijlagen).

SBeinfdjaumiuffe un& 2Seinfdjaumj>etfe.

®ie dowelte Slienge fann al3 Oiigipeife gereicijt mer&en.

a) 2 gier, % 1 SBein (3lpfet= ober UBeigroein), 1 Seel, iftegl,
Sitronenfdjalc, 2 ggl. Suder. Qm SBafferBabe fdjlagen, big jum
Oteigen nnb SDidraerben. Siacf) ©efaffen gilt man einige Sropfen
Dr. Detferg Oium=Stroma ginju.

b) 1 gi, Vt 1Sfpfefmein, 1 ggf. SRegl ober ,,©uftin", 2 ggf. Suder.
SBie ofien, fiir ben tdgficf)en Sifcf) ober menu bie gier teuer finb.
(3'm SBafferBabe.)

c) ginfacge SBeinfoge: H4 1 Stpfelmein ober DBftroein
nacf, ©efaffen norfjer mit SSaffer »erbiinnt (4e), 1 fgr. ©als, 4 ggf.
Dr. Detferg ,©uftin", 2 ggf. Suder, Sitroncnfcgafe aufammen
ftbfagen nnb aufiiodjeri.

Sfnftatt SBein fann ju c aucB fjrucgtfaft Benugt mcrben.

Oetrianfe*
®ie

Sag naBrgaftefte ©etrdnf ift bie SDlifcf). Sa biefe affe iftafjr*
ftoffe entgédft, roetcffe ber idicnfcf) jum SfufBau feineg Sorperg
geBraucgt, fo fann man fleine Einber nnb fetBft Sranfe ldngere
Seit nur mit SKilcb erndhren.

SBenn bie fotifcf, jebocf; igren Smed erfiilllen foil, fo barf fie
nicfjt gefduert fein.

iBtan mug, um bicfeg gu oermeiben, bie iltilcB fofort .focfjen,
moBficBft tief fliglen unb gugebedt, fiilf aufBeroafjren.

Sir ganj fleine Ainber, bie anftaft ber nafiirfic§en Staffrnng
ffitBmifcf) erljaften, ift eine Befonberg forgfiftige SBefjanbfung ber
BlcifcB erforberficf}.

S6ir miiffen ung ftetg ffar macBcn, bag bie SugmifcB eigentlid)
fiir bag ftaff unb uicBt fir bie Ainber Beftimmt iftt ©ie entgalt
mefjr giroeigftoffe unb ift drmer an iflfilcfjguder afg fotuttermifcg.
Samit bag Uinb bie fBiifcB «ertrdgt, pflegt man fie mit SBaffer gu
uvermifcfjen unb burd) etmag UlJtifd)guder bie oerbiinuten Btdgrfafge
roieber gingugufiigen. Sag eBenfo nerbiinntc gett fegft aer bann
immer nocg. ©o fommt eg, bag bie ~fafcgeufinber faft immer
fdjlecgt genédgrt finb unb fpéter feicgt ffrofufog luerben. Steuerbingg
giit man ©didugfingen Bafb natiirficgen §imBeer= ober nod) Beffer
Slpfeffinenfaft atiger ber SBtifd, um bem Sorper bie ndtigen
SSitamine gugufiigren.

Stiele, Befonberg dltere grauen, finb immer nocg bafiir, fleinen
Stiibern, mefcge im ©ommer bie SDtifd) nicgt gut «ertragen, ftatt ber
affifef) bide “aferfuppe gu geBen. “afermegf entgift aBer viel
Otdrfemegf, melcgeg in ber Ultifd) nicgt «organben ift. Sag Otdrfe=
megl mug bann in ben finblicgen SJerbauunggroerfgeugen gnnédjft in
Suder «erroanbcft merben. Ser fDtageu beg fleinen, garten Sinbeg
mirb baburcg gu «ief angeftrengt, benn er fann im Stcrgdftnig nidjt
fo «ief feiften mie ber 3Kagen ber ermacgfenen élfenfcgen, “aferfuppe
fann gocgfteng nacg S?orfd)rift beg Strgteg einige Sage allein ober fir
lingere Seit fegr biinn, anftatt beg SBafferg, mit ber fDtild) gemifcgt,
nie aBer afg alleinige Stagrung fiir bag Sinb «ermenbet merben.
Stgnltcge Sufige gu ber fBtifd) Bifben and) bie fogenaitnten Sinber=
megfe, manege 5B8ttfd)prédparate unb Dr. Detferg ,,Ouftin". ©oldje Su=
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Taise fiitb am dmecfmaéfjtiiffen itacf) Seifiutd 6cS Sfrstcg au uer=
menfieu.

dRit 6er Suft fommen i?ildletme, 93afterien in o6ie WHU{), roeldjc
otefe fduerlicl) machen, ©auerltdje iDIild) fdjadet fielt .ftinfiern ftet§.
©egmeBen muB man aucf) fite gtiogie ©auBerfcit auf $6pfe, ~lafdjjen,
©auBer unfi ©cf;lduiSe uermenfien, fienn in fien fleinften Oieftcfien
alter ioiilcfi fjalten fici) fiiefe fleinen “ilae auf unfi fduern oie foiitclj
trotj foEBfdliiBen ftoctjeng oft in ficr ~tafc”e. f)Jtilcfireftc fiarf man
fiir fing fiinfi uicfit metfr Beuu”en. Sitte Steile fier Sinfierflafcfic
muffen entroefier im SBaffer liegen oder mit 38affer gefiitit merfien,
fug mau fie Benufeen mifi. SBor fiem ©Ocfirauctje fpiiit man fie afier
uvocBmatg gut fiurci), fienn fiag SBaffer ift aucf nict)t einmanfifrei,
menu eg lidngere Seit ftefjt.

9iofie Slliicf; eutijdlt fjaufig Sranfijeitgfeime, fiegroegen foll man
oie 4Bitd) mogtitf;ft getotf;t geniefeen, ffieine .ftinfier foBten niemalg
rofee i6larftmilci) trinfen.

fBeuerfiingg giBt eg in aBen grofeeren ©tdfiten fOtoifereien, oie
Befonfierg Befeanfiette ©dugiinggmilcB ing ©aug liefern. Siian folite
fiir fjrafrfjenfinficr nur fiiefe nehmen.

Saffee.

Saffee regt an unfi ift im SBinter ein Beffereg SKittel, fien
Korper a« ermédrmen, aig altofjolifcfee ©etrdnfe. fDtan fofl tBn aBer
mit nie! Slilef) gemiftfit trinfen, fonft ndijrt er nicBt. Qefienfalig
fiarf fier tdgiitf;e Stufgufe nicf)t a« fraftig fein, flBnu redjnet a«
VA 1 38affer 15—20 g (K—1 Sotmafe) Kaffee unfi nimmt eine gute
©orte. SDaau fiigt man eine SBeffcrfpifee S«fafe oder 5 g fOtala=
faffee, 1 fteine tferife ©ata.

©er Kaffee roirfi ftetg fura for fiem Siufgtefeen gemahlen unfi
in einen nur aunt Saffeefocfen Benufeten ©opf gefcfeiitiet. ©iefer
mnfe nortjer auerft Beife, fiann fait umgefpiilt unfi mann gefteBt
merfien.

©ag fpringenfi focfienée SBaffer fiarf niefit tangere Seit gefoBjt
BaBen. @g mirfi auf fien Saffee gefrfjiittet, fiiefer mtrfi umgegoffeu
oder geritjrt unfi ¥r Otfi. awgefiecft fecife gefteBt. ©er Kaffee fiarf
nidjt focBen unfi mufe fiann oom ©afee aBgegoffen merfien. ©ofB er
nacBBer ldngere Seit tjeife BteiBen, fo fteBt man ifjn in einen ©opf
mit foBienfiem SBaffer.

Su Beamten ift, fiafe Saffee ftetg frifcf; gerdoftet fein mufe. SJtan
faufe fiegfeatB ftetg nur oOie fotenge, file man fir Oie néddjfteu ©age,
tingfteng eine 38otfie, Brautf;t unfi Bemafere fie, ungematjten, in
einem tuftdicf;t oerfdjtoffenen ©Ocfife, am Beften in einer Otag=
BiicBfe mit eingerieBenem ©Otopfet oder .torfuerfcfetufe, auct) in gut
fcBtiefeenfien ©teingutBetjdttem fiifet unfi trocfen auf. ©eroéfteter
Kaffee mufe miiglidjft uor greBem SicBt gefd)iifet merfien.

©er Kaffee ift ein aBBetieBteg ©auggetrdnf. infolge feiner an=
regenfien SBirfuug ift er fiir Berufgtotige fetjr au fcfedfeen.
©dfmaraer, ftirfer aufgegoffener Kaffee fann in nieten SdBen, ing=
Befonfiere Bei SBerdauunggftéruugen, fiurcBaug Beitfam mirfen.
Sittoern jefiocf; foBte man nicf>t regetméfeig ©ofBnenfaffee geBen. Siir
fie ift ein Stufgufe non fBialay oder .ftornfaffee mit nie! aBitct; au
empfehlen, uod; Beffer freititf; atg SBorgengetrduf eine fifee ©uppe
(fiefje ©eite 28, 3?anifle= unfi Octjofoladenfuppe).

2Ber Befonfierer Sfaffee=SieBfeaBer ift unfi aucfj einen ftdrferen
Stufgufe nertrdagt, mirfi eine raffiniertere SuBereitunggmeife méBlen.
Sn fier SBiener "affeefiicBe, 6ie melfBeriifemt ift, mirfi aumeift naB;
amei SSorftfjriften gearBeitet:

1. Stuf turfifcBe Strt (fiag natiirtiB)e unfi einfacBe ®ocf;e
fieg Saffeeg im ®ocoégefa)irr): Srifcf vor fiem ©eBrauct; gana fein
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gemahlener Kaffee luird je mtdj geroiinfi'hter ©ldarfe enll. nnter SSei=
fiigmtB non Qufafe mit frifcljem 28affet in einem reinen Soclj=
oefdjitt aufsefefet. iUlan ldgt 6en Saffee aufraaHen (nietjt foetjen) «no
rithrt rodtjrend 6e§ StufmattenS einige éftctle um. ® ann Occtt man da§
©efag git und 1dBt eg einige Minuten ftefjen. Ser Kaffee mird
Ouref) ein feineg ©iel aBgegoffen oder auf tirfifeBe 2lrt nicht furcly=
gefeifit ferniert.
2. Qln ber Staxi§babev (ober SBteuer). Staffcc=

M afcdine: Man giit 6en gemahlenen Staffee tu geniigendcr
Menge in die »orgemédrmte Mafdjine, fegt den Safferuerteilet auf,
gieBt mit fiebendem 28affer auf und oeeft 6ie Mafchiue jn. ®amit
O6er gaffee heil erhalten Bleifit, ftellt man o6ie Mafchiue in h?tBeg
(nieBt fiedcndeg) SBaffer. ©in Sluffocheu &eg fertigen taffeeg ift
auf jeden gali 51t uermeiden, Oa OadurcB oOag feine .fuiffee=9(roma
jerftort mird. 35C 2 ee>

©ag 23ereiteu deg ©Oeeg gefeBicht auf fehr einfache SBeife. SiucB
hierbei iff su beachten, 6al mau ©ee nicht in gu grofen Mengen
fauft und in luftdoicht aBgefchloffenen ©efidfen aufbemahren muB.

Sur ©ecellereitung nermende man nur “orgeltangefchirr und
gang frifcl) aufgeSocBteg 28affer. Sfiemalg d6arf man ©ee mit Metall
in ©erithrung Bringen oder mit ©efillen, die gu anderen Sifeden
uerroendet merden. Man ftellt eine irdene ©Oeefanne in heifleg
(nicht hochendeg) SBaffer, giit je nach gemiinfehter ©Otérfe
o6ie ©eceBlatter hinein und giet Ooag fpringend lochende SBaffer
darauf. ©ann 148t man ihn ehna 6rei Minuten giehen und gieBt
fofort in oie mit heilem SBaffer auggefeBmenfte und babitxd) nor»
gemidrmte ©Oeefanne. ©in ldngereg Stehen Oer ©latter ift nicht
gut, weil 6ann nicht nur 6ie Slromaftoffe, fonéern auch &ie in Gen
©eeBlittern enthaltenen OerBftoffe geléft merden und Sem ©Oec
einen Bitteren ©OefeBmaef »erieiBen. 2lug oiefem ©runde ift auch
6ag wiederBolfe SluffocBen uon ©eceblittern gu uerwerfen.

fiafao ift ein feBr nahrBafteg ©etrdnf. ©a 0Oie Milch oft
leichter uertragcu mird, wenn fie mit ®afao gemifeBt ift, fo wird
oiefer viel von Strauben und fchwichlicBen ©erfoueu getrunfen.
StacB ©elieen nimmt man 1—2 ©Bl.itafao, 1 1 QuiiffigEeit, 6. B.
SBaffer und SltileB, oder nur Milch, 1 ©rife ©alg, Suder nach ©edarf.
Mau gieBt ttafaouuloer mit der torBendcn feiuffigfeit wie Saffee
auf und uerriiBrt eg gehorig.
Otfjotolnbe.
1% 1 Sltilch, 1 28affer oder naef ©efallen mefBr, 50 g ©cBo=
folade, 1 @Bl. Eafao, 1 Eieine Orife ©alg, 1 @Bl. Dr. DetEerg
,©ufiin", nael ©ecliefen SucEer.
Oder man Benulit nur ®aEao:
1 1 Milch, 11 SBaffer, 3 ©1. ®afao (30 g), 1 ©r. ©aig, 2 @Bl
SucEer, 2 ©B1. Dr. Oetferg ,,©ufiin", / ©dcEclen Dr. OectEerg
©aniHin=3wcEper.
©ie gerflcinertc ©cBofolndc wird mit dem SBaffer aufgefeBt und
dcrrifirt. ©er ®aEao wird Beil angeriiirt und Bingugegeben.
©ann Bringt man o6ie gliffigEeit mit 6er Milcl gnm SocBen und
rithrt guleBf dag ,,©uftin" Bingu. .(hierauf 1iBt man Oie ©cBoEoladc
uoel einmal auffoeBen.
,Ouftin" mufl mit faltem 28affer angeriifirt werden.
©in Uovgiigltcljeg MorgengetrinE
ift auch' ©cB'ofoladenfituue aus Dr. OctEerg ©ala=©uddingpu(oer naell
dem (Regent auf ©eite 28 (Oilile ©uppen), in ©affen “er eicht.
©efonderg fiir .(linder vor 6em ©cBulgang iff diefeg ©etrdnf non
auBerordentiieBem 28ert.



SSttffei*.

g-iitfc[)e§ SBaffex ift 6aS Qefiiudefte ©OetxduE, tiicmt eS utcfjt su
Ealt genoffett wir6. Um o6en SDurft rafdjer ju ftiltett, gift man {jm
oerfd)tebenen ©efdjmacE.

S’iit ©efuude uitd SranEc ift eine Sugale non reinem 3itronen=
faft ober Stpfelfinenejtratt (fieBe biefen) am norteilBafteften. 3)iefer
»ix1t Bei gieBerfranfen aueB aBfiiBienb, niebexftBlagenb. 9Jtagen=
iranfe Seuie muffen ben Strat fragen, o fie etmag OaiiterlidjeS
trinfen biirfen.

fitan preit ben Sitronenfaft mittels ber Sitrouenpreffe aus uub
nermifefit 1 dpi. ©aft mit 1 ©tag SSaffer. 3« Simonabe nimmt
man meflr Saft mtb naeB "BelieBen Suder, ©fenfo oermifet man
SrucBtfiafte mit SSaffer. sKpfelftneuejetrttft.

S?on 5 Stpfetfinen reiffit mau bie ©cBale entmeber auf Suder af,
ober mau reilt norfietig mit einer feinen fReilc nur baS ©elfie non
ben StpfetfineitfcBaleu.

®ie aBgerieBene ©cBale giBt man mit 1 1 SBaffer, 2 kg Suder,
30 g norfer in lainnarmcm SBaffer aufgetdfter Sitxonenfdure
(triftaflifierte) in eine sporaecttanterrine unb riifirt biefe fOtifcBung,
BiS ber Suder gana aufgeliift ift, mit einem fiduBeren ©inmaeBtoffet.
®iefe fotiftBnng ergibt nngefdBr V4 1 Simonabeneffena, bie man auf
Etetne ©lafcBen fiillt. Sum ©eBrauel reeBnet man auf 1 ®Ia§ SBaffer'
2 Teeloffel Stpfetfinenegtraft. SBenn ber ©straft einige SBocBen
ftet, fann man iBn bureB ein altulttud) gieBen, raenn man bie ©cBale
nieBt mittrinfen mili. £Betn unb SBier.

®iefe foH man .firanfen mtb fiinbern mdgtieBft itieBt geBen.
§ieBexfranfe muffen fie gana meiben. SBenn biefe ©etxdnfe aur
Anregung nerorbnet tnerben, ift eS norteilBaft, 1 ©i, mit etmaS
Suder gefeBlagen, mit bem ©etrinfe au nermifefen. ©ana fleinen
dittbertt fott man, mag teibex Bauftg gefeBieBt, niemalg SSier, SBeiu
ober SBranntmein aum ©infeBlifern geben, ba ber SttfoBol bag Sinb
Erauf maefit unb einen fcBéablicBen (SinfluB auf ba§ ©eBirn auSift.

StncB ©efunbe fotten Sttfofol nur méaBig uub in fleinen fBiengen
geniefen. 3n ber SiicBe follte ber Sttfool ats Sugalle au Suppen,
©Opeifen ufro. nur feiten »exroanbt »erben. Sinbexn barf man non
fotefen ©peifen im allgemeinen nicBtS nefafBreteBen.

~alte (Oetrinfe. (BaltfcBaten):

Qn BoBen ©Otifern mit ©troBBatm unb langem Soffet ober in

ftaeBen ©Otdfern au reiefen.
SttronenSaltfcBale.

SBiatt mifeft den ©oft non 3 Siixonen, % 1 "imBeerfaft, 1 ®affe
guten fatten ®ee unb ftettt bag ©emifcl mogtieBft falt. ®ann foelt
man 250 g Suder, 1 ©Otiid SitxonenfcBate mit V4 1 SBaffer. ®iefe
S'tiffigfeit riifrt man nael bem Orfatten au ben andern Sutateu.
©or bem StnricBten fcBneidet man einige StpfetfinenfcBeilen mit ber
©OtBale Binau unb mifeft 4 au ©OcBnee gefditagene ©ineill barunter.

Slnanagfattfctiatc.

A siter=@la§ SoBannigBeergetee mird umgeriifirt, mit ©aft non
3 Siixonen, 125 g €>onig, einigen in SBiirfet gefeBnittenen Slnana§=
feBeiBen unb 125 g mit in A 7 SBaffer aufgefoefliten Suder, mogtieBft
auf Qsig, auigededt falt geftettt. S3eim Stnricten fligt mau etma
2 1 ©ecttergmaffex ober anbexeg fofltenfaureg SBaffer Binau.

StttffeeJattf»J|ttle.

A 1 feBr ftarfer feBmaraer Jtaffee wirb mit 1 ©ddeBen Dr. £)et=
Eers ©anillinauder, % 1 fiiet ©aBne unb ©cBnee non 2—3 Oiweif]
im SBafferBabe gefeflagen unb erBift, Bi§ es faft foeBf. StacB bem
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SIoLi(ten fefjlaBt man % i ScljlaBfaljuc fjingu und ftellt iMe Sterne
redjt faU. ©eint Slttrtcijiett fili man mit ctma 1K>—2 1 fof)len=
ianrem SBaffer auf.

remfettfpetfen™

KIS foldje Steiten un§ and) Qericlfie, inclcfjc fiir ©efintde Beforfti
tuerdcu, nur roatjlt inan unter biefen bag Stuectindgilfte aug.
Sebenfaiig bereitet matt am ricfjtigften fefft tleine Portionen gu,
ba ein Staufer mcift roenig Slppetit bat unb ein Stufrodrmen ober
tdugereg Ocrtnafjren ber ©Opeifen oft beit guten ©Oefctimacf unb ba§
3tnfef)en nimmt. 3)aburd) uertiert ber Sranfc oft ben geringen
Slppetit, ben er bat, toeil fotctjc ©Opeifen ifjn wenig junt Sffett reijen.

Staufen, weldje aftcS cffett biirfen, jeboct) wenig Stppetit ballen,
rcicBt man héufiger ctmaS gtt effen ober gtt trinfen, mad)t viel St=
wecbfelung mit ben ©ericbten unb gilit nur fleine, gterltcB an»
gertcfiietc Portionen.

©cfonbere ©orgfalt ntttg fiir folcBc Sraitfe angeweitbet werben,
meldje nur fliffige 9iabrung git fidj nebmett biirfen. S)er Strgt ner»
orbnet bann wobt niel SJUIcB, ©afergriibe, fjleifcbBriibe mit SigetB.

Sftacbftebenb einige fRegepte, welche in biefe brei gdiiffigfeiten
noch einige Oerittberuttgen bringen. ®te SIBwecbftung ift in ber
Sranfenfudje ecine &auptfad)e, ba fie ben Sranfen anregt. Stu§
biefem Orttttbe folt matt bem Sranfen auch nicht nerraten, wa§ er
gu effen Befommt, Benot man e§ ihm ing Simmer Bringt.

Slaste SletfdfBviibe.

250 g magereg fRittbfleifd) (©einfleifcb), % 1 SBaffer, 1 S$eel.
©alg unb eine fleine SJcobte. ®ag gewafd)ette SteifcB wirb fleitt»
gefcBnitten unb mit SBaffer unb ©alg aufgefetgt. SBenn bie Oriifie
Big auf Yi 1eingefocBt ift, gieBt man fie burd) ein feineg ©iefB.

»Ouftin"=Cuppe.

K 1 fOiilcb, 1 ©61. Sucfer, etwag ©alg nach ©efcbmacf, 3* Oft.
Dr. Detferg ,,©uftin".
idian rithrt bag ,,©uftin" mit einem Seil ber dRtlcB glatt, fugt bte
ibrige foUlcb, ©alg, Sucfer unb bag gequirlte ©i bingu. Sie ©uppe
wirb im SBafferBabe aBgefcBlagen unb furg uorg Soeben gebracht.

2tpfelfup$»e.
125 ¢ Stpfel, K 1SBajfet, 1 ©61- Suder, Y Seel. 9Xrraf, Y Oi.

Sic fieingefcbnitteneit Sipfel werben mit bem SBSaffet gargefoef3t
unb burd) ein ©ieB geftrid)en. fotan fiigt bann Sucfer unb Slrraf
bingu unb gieBt bie ©Ouppe mit bem ©igelB ab. Sag ©Otweil fann
mau mit einem Seel. Sucfer gu ©dfttee fdjfagen unb alg Heute
S16Bdjen auf bie ©uppe geben. 2Bet bie ©Ouppe fiamiger liebt, fiigt
nod) 1 Scei. ,,Ouftin" bingu.

~oluni>etful>l>e (S-lteZterfufjpe).
Y 1goluttberfaft, Y 1SSaffer, 1 Heiner Stpfet, 1 @61 3«der,
Y ©61. ©ago (mit wenig SBaffer oorgeweidjt).

Ser fteittgefebnittene Sipfel wirb mit bem SBaffer aufgefetjt, gar»
gcfodjt unb burd) ein ©ieb geftrid)en. 9iun fiigt matt ©aft unb
Sucfer bingu, bringt bie gtiiffigfeit'nod) einmal gum Sodjen, ftreut
ben ©ago hinein unb 148t ihn bei fdjmadjem ©ecuer gar werben.

©etniife.

Siefe miiffett fer Ieid)t uerbaufid) fein unb mit ©utter gu»
Bereitet werben, ©ingefalgene ©emiife finb gu nerwerfen.
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Kartoffeln.

Gold)e jind am beften 3« »erbauen, menu fte fitfcl) Gefocfjt, ti«t
abijcbainpft uud auf dem Seiler mit einer @ascel Qeauetfdjf raerben.
9lacf) ~Belieben foeiji man fie mit fOtiici) 311 33rci unb fitBt SSnttex
LjiUoit.
it Jyletfijffjetfen
gifit man am Beften aeBraten unb nermeibet ju fetteS S-teifcB. <£efir
anregenb ift bal SiUib, ba eB BefonberB reid) an ©efcBmacEftoffen ift,
eS entBilt tnenig ober gar fein Sett. SDanacB emnfieBlt fieB meilel3
Sleifc, KalBfleifri), ©cfingei, Befonber» ©dBneBen nnb SauBecn.

@in gem ei be, ?eBer Stieren unb ©erj finb fir Sraufe ju
bieit unb fd)roer uerbanlitB, baBer nieft jn empfeBlen.

Otinbfreifch git mau am Beften gefeBaBt ober geBaeft (fiee
SleifcBfpeifen).

~efBr empfelleuBmert aber teuer ift fHiitbg= ober attel SfBtneinS=
filet (ober SJiirBeBratcn), ba biefeB fefr gart unb meief ift.

fettarme Stf<)c,
3. 35. ©eBettfife, finb fiir beu Sranfen eine augeneBme 31BmecBfelung
fowoB1 gefoeBt alB aueB geBaifeu.

<rter= uni» SJieBtfpcifen

finb meift erlaubt, wenn fie reefit iocfex gubereitet werben.

9im BefommlicBfteu ift eB, wenn (Sicr fiir Sranfc mit Stiiffig»
feiten nerriirt werben (fieBe ©uppen).

©iner grofen ©efiebtBeit erfreuen fieB aueB in ber KranfenfiicBe
bie nerfeieBenen BJubbingpuiner non Dr. iOeifer.

SJtit geringer riitile unb wenig Soften 146t fiel bitrcB biefc
tiglicB eine naBrBafte unb wollfcBmecfenbe ©peife in maneBerfei
dibdnberung Berftetien.

©elBr woBlfcBmecfenb unb erguiefeub ift aue folgenbeS

©elee.

Sa iB 1 foeBenbem SSaffer gieft man % 1 beliebigen SrncBtfaft,
ben ©aft einer Bafbeu Sttrone unb meiterBin Qucfer, je naeB ber
©iBe be§ ©afte§. SJtit etwaS Beilem SBaffer t6ft man 5—6 33latt
Dr. DetferS SSlattgelatine rot auf, fiigt biefeS 311 bem ©aft, 148t ifn
5 SPtin. fteBen nnb riifrt bann gut um. Sie Sliffigfeit wirb bann
in fleiue Otidfer gefiillt, bamit ber Sraufe am auberen Sage naef
33ebarf banon genieBen fann.

Scfjaumfpetfe.

SnbBefonberc fiir Sranfe, bie feine Dbfffidure uertragen. SKan
feBlagt 1 Oigelb, 30 g SucEer, 2 ¢ = 1 33latt Dr. Detferg Opeifc=
©celatine, 34 Seel. Dr. Oetferg SSaniliinjucfer. SBenn eg bieflie wirb,
ben fteifen ©cBnee noeB weiter Bingu feBfagen. Otacl “Belieben ein
wenig Safao ju ber ©elatine rufiten.

SDltfc3
auf uerfeBicbeue SBeifc 311 reiefeu.
. ©efoelte, warme SltilcB;
. ©efoelite, falte StilcB;
. ©efoeBite, auf ©Oig gefiitte Sltilch;
. Saite SJtiid) mit Sognaf jur Slnregung;
. 3Barme ober falte fotilcB mit ©igelb gefcBtagen,;
. fOtiteB mit fReiSwaffer gemifet unb ©atj nael OeftBmaef, antB
Sucfer lieben maneBe Sranfe.

Bteigwaffer ftettt man Ber, inbem man Dteig wifeBit, bann mit
SBaffer ofine Btiifren foeBen 146t, big bag SBaffer fdamig, gefoeBt ift.
Sag -SBaffer wirb abgegofjen, ben Bielg fann man noeBl ju Stpfctreig
ufw. nerweuben.
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7. aliilef) uncf) ~clict'ci! mit Bimlxieftdlafiener €nfer= o&ei'
©ecifteuari'uje gemifctjt;

8. Sititci) oder fii“e ©afjnc mit Sec, Slafcio oder 9Kaljfalfee.

9. SHitfo mit Dr. ©etfexg ,,Ouftiti" fdmtg oefoct)t.

mafevfure
ueticljieden su geftalten.

©aferfuvpe roird mie unter (Suppen (Bei ©cmiiie=Suppen) au?
Seite 26 gefocfjt und o6urd) ein Sied geriifjrt.

1. 9Jtau uerMimit bie Suppe mit foctjeubem SBaffer, fo baf) ?%ie
ficfj au§ einem ®(afe trinfcn tdpt nnb fald.t uttb &a»cfert fie nact)
©efdjmacf.

2. Stnftatt bc§ 3ucter§ gibt man, wenn cS ertaubt ift, grucljtfaft,
Sitrunenfaft, Stpfelfaft ober SBein, befouberg Dtotroein.

9. ibtilcl) (fietje oben).

4. 3« ber gefalsenen Oriiiie alb ©rfatj fiir ffleifctfbriitie SiebigS

gleifcbestraft ober au ungefataener 33riit)roiirfet.

3ur StBmedjftuug nimmt mau gern, menu miiglicf;, frifco»
gefoctjte Sleifdjbriifje.

»'tetfctjbriilje
reid;t man bem ©rauben

1. SBie norftehenb unter 4 mit ©riie,

2. mit ©igelb,

B mit fReibtpaffer, inbem man entroeber “teifcbbriitje febr ftart
eiufoctjt unb mit fReibmaffer oerbiinnt ober m bem iReigmaffer
Suppenmiirfet fiigt.

Sann faun noch ein ©igetb ertra angeriibrt werben.

Steiiibbriibe barf, fobatb ber ©Oranfe etwas “efteg genieen
barf, and) mit Uiei§, ©Orieb ober Sago oerdnbert werben, ©Oraupen
finb au bart.

S’teifdjbriibe mit “itfe uon ©albbfufs ober Dr. Detferg ©etatinc
weif) in Oeteeform gebtadjt unb redjt falt gefteHt, bringt and) eine
fd)due dlbwecbfetung fiir bie ©raufen. SBir biirfen aber fein ©e=
wiirs nerwenben.

iBrotWafier.

StRan legt ein Stiidd)en iBumpernidet (Scbwarabrot) in fatten
SBaffer, fteiit eg gugebecft recl)t fiibf, bi@ baS Soéaffer fauertid)
idjmecft unb fiifet nad) ~Belieben, ©raufe trinfen gern etwas
Sédnerlicbed. Siefeg S8rotwaffer ift eine Olugt)itfe, wenn feine
Bitrone oorfjanben ift. Sind) im Sommer atg ©Oetranf fiir ©inber
unb bei etfnbenber Slrbeit, j. Si. ©Oligeln, angenefjm.

Stpfetfinentrrtnf.
dRan giejft au bem eiugemadjten Slpfetfinenestraft (fiebe ©e=
trinfe) ttadj ©efaden Siaffer. 2. Seef. Sfpfelfineneptraft auf 1 ©lag
SSaffer ift eine gute SRifcfjung. SRagenfranfen mdodjte oietteidjt ber
3ufa(p non Bitronenfdurc nicht befommen, wenn fie juniet SRagem
faure haben. Sag mub ber Strat beftimmen.

Svitctjtfttft fiir ©Oraufe.
fRad) ber ®orfdjrift fiir “ohannigbeers"imbeergefee (Seite 111)
faun man aud) ®rucf)tfaft berfteiieu. fRur nimmt mau bie Héilfte be8
Suder®. Sa Sobannigbeerfaft Icid)t geliert, faun bei ber §cr=
fteftiing nod) 500 g Suder auf 5 kg SSeeren gefpart werben. Siefe
J'0erftettunggart ift fir ©inber unb ©Oraufe beffer at§ mit 3itronen=
fdurc.

Oier
fann man and) in mancherlei ©eftatt sum Srinfen reichen:
1. Slttein. Sa§ ©etbe wirb mit Suder fdfaumig geriihrt,

SBeibe wirb au feftem Sdjuee gefd)tagen unb fcfimett burdjgemifdjt.
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2. ©iBelB mit &JUILdj, gleifcfjBrtilje, SoBmif, “ofao ufro.

3. ©iroeife mit Sucfei meniB3 detftf)laBen, txinfevi laften.

4. git 6em jeridjlnBeiten Geimeifl laitBfom &dBaffer ftttten und mit
einem OBl. SiifBitaf ober Sirraf umriiBren.

©et etniBem Buten SBitteu toirb man ben granfen nodj mancfje
©erdnbermtB Bieten fonnen nnb S)an£Bnrfeit unb ficBtlicBeS
SBof1Befinben finb bem ipfleBenben reitblidjer Soijn fir bte auf»
gemanbte fBtiille.

3)te 33ertiienbung iion 6peifereften.

3tefte fommen nucf, in ber gut geleiteten glicte oor. 3'fjre
. id)iteite unb ridjtiBe ©ermertunl muB jebe ©auSfran au BanbfiaBen
oerftefjeu. ©ans Befonberg midjtig ift bie ©enoenbung non Sleifcfja
BriiBe unb ®emife=gocBtoaffer, bie Beibe feir mertootte ©Oeftonb»
teile, ingBefonbere fftiorfatje unb ©rgansnngbftoffe, entBalten.

Dtefte uom iitittageffcn roirb man in ben meiften ©auStjaltungen
am SiBenb aufgemidrmt geben. ®a jebocB ber SSecfjfet in ber g'oft,
roeil appetitanregenb, feBr jur ©efornmiicBfeit ber ©Opeifen Beitrigt,
fotite bieg nicBt altju oft »orfomanen. ©Og ift begbalB Beffer, aB=
gefefen non leicBt oerberBlicBen ©peifen, bie fRefte erft am nddjften
Sage in anberer Sorm auf ben $ifd) m Bringen, ©in ldngereg
StufBeroafjren ift, fofern nicfjt ein ©iffcBranf oorBanben, ftreng au
oermciben, fonft Befteit bie ©Oefalr beg ©erberBeng. ®ie ©erdnbe=
rangen, bie burcB bie ©afterien bet Suft Beroorgerufen merben unb
teitmeifc feBr gefdfBrlicBer ®tatur finb, fonnen mit bem Stuge meift
nicBft maBrBenommen merben. ®arum ift eg riefltiger, etma oer=
feBenttieB ldnger fteBende Siefte in ben marmen SRonaten nict mefr
an »erroenben.

3u t*olgenbem feien einige ©orfeBriften fiir bie ffteftenerroertung
gegeBen. ®iefe meift fefir moBlfeBmeefenben ©peifen finb eBenfo alg
©orgeriefte, tnie gum StBenbtifch roittfommen.

Saft alle ©u pp en geridite fonnen afg fRefte mit Sleifch=
Briile ober foeenbem 28affer unb “ifgestraft ober ©OriiBmiirfel ober
burcB ©emiifeBriile oertinfBcrt unb afg ©uppe gegeBen merben.

©emiiferefte, ingbefonbere »on frifeBem unb eingefoeBtem
©emiife, geBen gute ©emiifefuppen. Man faun fie mit etmaS
Orifreig (fRifotto) oermifet fchnelt gw einem neuen ©Oemiife um=
geftalten, menu man geniigenb ®emiife Bat.

fjeruer fann man einen fReigranb maeBlen, SteifcBftiicfcBen unb
©ofBenreftc mit jungen OrBfen, ©pargetreften ufm. mifeBen unb im
fReigranb auftragen.

3tucB laffen fieB folcBe fRefte in btefer ©oBe aroifeBen einem
©ierfueBen ober afg Stuflauf feBr appetitlicB unb moBIftBmecfeub an»
rieBten. ©ine SugaBe oon ©alateu jeber Strt oeroottftinbigt bag
StBenbBrot aitgeneflm.

Sleiftf;refte, a. ©+ «on Srifaffee, fann man Baefen, mit ber ©oBe,
etmag Sitronenfaft, gerieBene ©emmef, Somatenmarf, Oeterfifie,
©urfeu u. bergf. mifeBen unb in ffeinen S6rmcBen Bacfen. ©agit
reieBt man eine falte ©ofe.

©orgiiglidB eignet fief- aum StufBacfen non Dteften bag
mitnfer". ®ie Sorm mirb gefettet, mit gerieBenen Kartoffeln uom
Mittag, bie mit Mugfatnufl unb ©alg aBgefcBmecft miirben, auel
mit 1 ©i, menn man mif, auf bem ©runbe unb an ben ©eciten aug=
gefegt, ©Oer uorBereitete SfeifcBreft mirb bariBer gefeBiittet unb
iBergeBacfen. SBer ein menig ©afine, auell gefoefite, Bat, fann fie
noel auf bag ©erieit geBen, efie eg geBacfen mirb.



S’Ictfd)ftii cfe, aucf) gute, fe“en mantfjmal nidjt omfe nlicf)
auS, laffen fid) aiier BeftacEt mit einem 3«fa” non frifdjem Sleifd)
un5 mit ftanefien geftrntenen Smiefteln roiefter feftr gut nerftrnudjen.
©ie wirfen Bei gefdjicEtcr ©erftellung  nicftt mie aufgeftraten.

9ieiSr efte laffen fidj mit jeftem ©Oemiife= after Steifdjreftner=
arfteiten.

©tiger ditid iami mit SSaniHefcge iiftergoffen in einer
Eleineren ©cftate mie ein frifrifer ignftfting roirten. ©Oftenfo roenn er
mit einer ,,Ofttterfpeife" non Dr. ©etfer iifterfiittt roirft. ffttgn fann
and) DBftrefte, Sfnanag, Pflaumen, Siofinen, eftenfo etroag ©d)tag=
faftne ftiufturdjruftreu.

(Simeig fann man leidjt in eine Oiigfpeife riiftren, nacftftem
man eg gn ©djnee fdjlug. 3Jtan Eann/6ud) metjrere ©iroetg mit ©aft
unft ©elatine gur ©dfanmfpeife fdjlagen. 3Bo .®infter finft,
man eg mit etroag ©aft nnft SBaffer unft giot ftag ©etrdnf
SBaffergfag. (Sftenfo Benugt man eg fur ®ranfe gnr Slnregung mit
SBaffer unft £ognaf gefdjtagen. S8enn geftacfteg Steifcft nerarfteitet
roirft, fann man Qsiroeig anftatt oer gangen Geier ftineingeften,

©tlige ©up.pe roirft mit etroag ,©Ouftin" ofter Dr. Detferg
iguftftingpufner mit SOtandetgefd)macE eften aufgefodft, in eine mit
SBaffer auggefpilife Sorm o&fter fleine Staffen gefiillt unft aftenftS
geftiirgt aufgetragen. 2II§ ©oge geniigt etroag falte Sftild) mit
5>auiltin=3ucfer gefiigt. Sft ein Geiroeig fta, fo fdjlagt man eg git
©dfnee unft mifcftt eg unter ftie Opeife.

2{ftenbfd)iiffet mit einem 'lJitgieft.

fDlan roiirmt fteit Oilgreft nom fotittag unft fteKt ein gute®
Oiiiftrei fter. ®ag iRitftrei roirft in ftie fftiitte einer errodrmten
©d)iiffel ©eleigl, ftie ipilge fiillt man norfidftig ftarauf unft legt ftann
fdjneli ringgum einen gut augemadjten ©alat mit SomatenfdieiBen.

iieiofteifcgfliige.

250 ,? geftacfteg Salftfteifd) oOfter gemifdfteg Sleifdj roirft nod)
einmal Burd) ftie ©acfmafdjiine gelaffen, gugleid) fann man eine
Sroieftel mitftaden.

100 g ffieig roerfteu roie gu Oiifotto (SBriigreig) in SSaffer unft
einem SBriigrotirfel roetdjgefocgt (aucg 9ieigreft=SBerroen&ung).

75 g SSutter (3 fl, @gl.) roerfteu mit 1—2 (Siern, 1 Steel, ©alg,
gegadter ipeterfilie o&er Stftpmian, Pfeffer unft nad; Selieften SKug»
fatnug ucrriiftrt.

©ag- Sleifd) unft fter Dteig roerfteu mit fter SButter uermifd)t.
SJtan giftt nod) fouiel gerieftene ©emmel ftingu, Bag fter Steig fid)
gut formen tagt.

©ie Hloge fod)t man norfidjtig 10 dUinuten in leidft ge=
falgenem SBaffer. Man legt fie ftinein, roenn ftag SBaffer fodjt.

®ie SSriige roirft gum Serriifjren einer fOieftlfdjroige Benugt unft
ftamit eine %omaten™® dfter anbete pifante ©oge Bereitet.

Sfcifd) nad) ~BelieBen gemifcgt, aud) SBilftfleifd), roirft geftaclt,
am fteften groeimaf ungefiftr 500 g.

aWan riigrt ftiefen Sleifdjteig mit 30 g idutter, 1—2 ©Otern, 2 ,ge=
ftadten Sroiefteln, ‘tilgen, ©arftetten, einer eiugeroeidjten aug=
geftriiclten ©emmel, Stomatenftrei unft Sgeterfiiie an. Sim Beften
Bacft man ften ipuftftiug im ,,Aiidjenrounfter" alg tluflauf. Stan fann
ign after aucg in Ber Spu&ftingfotm fod)en, roie e§ Beim SBeigBrot»
puBBing angegeBen ift. 9lad)Bem Ber iPu&fting eine ©Otun&e ge=
Baden ofter gefodft gat, Bringt man ign geBaden in Ber Sorm ofter
gefodjt geftiirgt auf ften Stifd). fBtan reidjt eine Hapernfoge ftagu.
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£rtfien$mftetcf)en.

Sian fodjt anei ScUBSmilrljc mit eintBen OcTjinfenrelten nnd
1 "mieCel. SBenn man etmaS ijiitjnerfleifd) Ijat, uermendet man
MefeS ofid« uitd itJtgefdfji 100 g Ddjiengmtge, moBlicfjft Bepifell.
£>a» AMeifcf) roirB jitfammen BetacEt. 9?un macét man eine Siele
(Soge non einer Meglfcgroifee (50 g Seit (SofoSfett), 40 g 5tRe6l), riifjrt
Sieje mit 6er AalBSBriilje an unS fegmedt fie mit ©ald unS etroaS
Sitronenfaft aii. SBenn Sie Soge su Siinn ijt, BiBt man nocé ctmaS
Beriedene Semmel fjinjn. ®ie Sdjinfenaiifitlc ioHeu guritcIBleiBen.
UlJau oerdraudjt fie mit Sem fReft 6er SSriific am anSern SiaBc etu=
fadjer ©Orauvenfunne.

®er Sleifdjtei jnirS in Heine formen Befiitit, BeBaden unS
mit einer ®re6§foge oSer S5fomaten= oder iPilifoge Bereidjt.

Stan faun and) ©gampilnong oSer anSere "ilse mit Sem
S'leifd) gadeu o&er atiein fdjmoreti unS gaclen unS fie in Sen Seill
BeBen. Serner fann man Heine Seiflforrndfcn (foB. AruftaSen) Beim
SonSitor laufen unS Siefe anftatt Ser “orgettanformen Bennien.
Sind) BiBt eg fdufltd) iDtufdjeiformen, in Senen man Siefen Seifl
Baden fann. S6rmcgen aug Seifl Brauegen nur ergibt roerSen, Saun
fiitit man Sie Sftaffe ginein unS reiegt fie.

Qn 9Jtufd)eln oSer iflorjettanfBrmcgen Badt man Sen Sfeif.
©a”u roerSen Sie Soérrndjen auf ein SBadBled) oder in ein
,.fucgenraun&er" neBeneinanSer Beftettt. fOfan reiBt 33rot auf jeSe»
Sérmcgen unS BiBt uor Sem SSaden etmag Sutter Sarauf.

©efegmurte Sontateu.
500 g Somaten, 75 g gegadteg Sleifd), 25 g Befodftc ®ar=
toffeln, 1 Heine SmieBlef, 4 Seel. Salj, 1 iBrife Pfeffer,
30 g Seit (®ofogfett).
®ie Somaten merSen gemafegen. fRun fcgneidet man uorfid;jtifl
eine ©djeifie a und giiglt Sie Sruegt aug. ®ag Begadte Steifet) und
Sie Befodjten BerieBenen Kartoffeln merSen mit Sem Somatenmarf,
Ser SroieBet, ©atg unS Pfeffer gut gemengt und in Sie auggegdgiteu
Sriicgte Befiitit. Stun teft man Sen Sedet Sarauf und Bindet ign am
Beften feft. Sn O6ag ergi“te Sett tefit man O6ic Somaten gin=
ein, Brit fie teidjt an, fiigt 4 1foigendeg SBaffer oder SBriige gin“u und
lagt fie 20 SJtinuten fegmoren. Sie Soge roird mit 20 g fotegi uer»
oictf uné mit ©atj, Pfeffer un6é enentt. 1 Seel. 3itronenfaft unod
einer iflrife Suder aBBefcgmedt.

ifteftUevinenBung Don iBraten, ©djinfenaBféitten ober* Befugtem
iRinofteifct) su Siittungen.

a) SillunB: y2 ©Ogl. Sett (Kofogfett), 1 ©gt. Sitegl, Pfeffer,
SmieBel im Sett geBrdunt undé mit menil SBaffer
oder Sfratenfogenreft ju dider Soge uerriigrt. ®aau Sleifd)s
refte, ©rieBen, ein Otiidd;en ©eginfen non der Stugenfante,
etmag Sped, gegadt, etmag iflil*estraft oder ©uppenmiirge,
Saig nad) ©efdjmad, 1 ©i oder nur ©Oimeig, im gangen
125 g SiKung gu jedem iPfannfudfen, and) non frifdjem ge=
gadten Steifd) gerguftetten.

b) ipfannfuden mit SleifdfillunB. ©ierfudjen
giemtid) 6id geBaden, roird mit der ofigeu Siittung Beftricgen, nor*
fidjtig aufgerollt und in OaumenBreite Sd)eiBen gefdjnitten. ®iefe
Bridt man ogne meitere SettgugaBe auf Beiden ©eiten Braun und
reidft fie gu Opinat, jungen ©rffen oder Kartoffetfuppe.

Sft nid)t geniigend Siittung norgauden, fo fann man o6ie Steifd”
reftegen aueg ourd) den “fannfnegenteig riigren, die ©emiirge gingu»
geBen und Heine oder Broge 5)5fannfudjen 6aoon Baden, atg ©emiife”
Beilage.
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~Bettelmann.
(UleftuetiiienomtB.)

©Oci'tedencr “mn”ernicfel, eBenfolc"eg affeS SBei&s oder ©iait»
Brot uné einige SJBteBdde, “ldfedjen ober 9Jiafronen roerben ge=
ricBen itub mit 2 geflogenen helfen ober Dr. OetferS ®aniltin=
3ncfer unb 3ncfer nacf) SBclieBen gemifd”t.

dHan ftreut eine finge ber iOtifcfjung in eine Stuftnufform, gibt
eine efenfolrije Sage SlpfelBrei, nadi ©elteBen and) mit ©ifdjnee
gemtfd)t, barauf. ®ann mieberBolt man biefe Sagen nad) SBetieBen
itnb Betrdufelt bie obere ©rotlage mit ©Outter.

©er Stuflauf roirb I Stb. gebactcn, Beig ober fatt augerid)tet.

SJtau £faun and) einen fertigen BiertucBen nur mit (SigetB
dacten, bie Ulnflaufform bamtt anglegen unb Stpfetbrei unb fonftigeB
DBft ju ©Oret gefodjt mit ©ierfdntce unb Snder oermifcbt, baranf=
geben. Ultit einem “weiten 'fJfannfudjen jugebedit, mirb ber dtuflauf
gebatfen.

(6ef"mortes Kompott.

©tad)el= unb “nljanntibeerSornfjott.
750 g Obft, 80—100 g Sutler, Fs 1 Soaffer, 1 Stiict
SitronenfcBale.
©ie ©eeren roerben gut gepufet, gevoafdjcu, mit bem Suder ner»
mengt unb 5—10 SOttu. gefocfjt. ©ett Saft faun man nad) ©Oeclieben
mit Dr. ©etferS ,,©Ouftin" Binben. Unreife @tgclelbeeren ftetje

iKBabarber. ))M ;abarber

ober unreife Stadjetbeeren gu fodjen. ©eibe finb rcdjt fauer, beS»
megen mug man nad) ©Oetiecben Sutler fjingugeben. ©tad)elBeeren
roerben _non Stielen unb IMdjblattdjen mittetg einer Sdjere be=
freit. UUjabarber mufa gefdjolt roerben, roenn er fdjnett gar roerben
foE, nngefdjatt mug er tangfam roeid) roerben. ®od)geit etroa 11 Stb.
atian fdjneibet ben iittjabarber in Beliebig lange ©tiitldjen. ©er
gefdjdlte 9tf)abarber roirb mit fodjenbem ffiaffer abgebriifjt unb ab=
gefd)littet. Dtjne SBaffer, nur mit Suder unb Sitronenfdjate, roirb
er fdjnett roeid)gefod)t, ein Sufag non Dr. Detferg ©aniEingitifer
madjt if)n febr rooblfdjmedenb. Stadjetbeeren fodjt man ebcenfo.

©efi*morte iBirnen.
750 g ©iruen, 30—50 g Suder, y* 1 SBaffer, 1 Std.
Sitronenfdjate unb efroab Saft, 10 g Dr. Detferg ,,Ouftin .
©ie ©Oirnen roerben gefdjdlt, balbiert unb bag Sterntjaus ent=
ferut ©ag SSaffer tagt man mit bem Suder unb ber Sitroue
lodjen, gibt bie ©irnen bagu unb bidmpft fie roeid). Sutegt binbet
mau ben Saft mit bem fatt angeriiljrten ,,Ouftin".
Slpfelfompott fodjt man genau fo, eg gibt 2tpfetforten btc beim
lodjen gang bleiben, g ©. ©ifcnépfet.

iilfjfcintud.
750 g Sipfet, 30—40 g Suder, % 1 ©affer, etroag 3itronen=
faft unb Sdjate. .
©ie Slpfet werben geroafdjen, in Stiide gefdjintteu unb unge=
fd)att mit ber Sitroue unb bem Suder roeid)gefod)t. ©anadj riitjrt
man fie burd) ein gaarfieb unb fdjmedt bag WiuS ab.
©ei Stpfetmug non getrodneten Gipfeln redjnet man auf 250 g
Sipfel % 1 SSaffer unb 30—40 g Suder.

O©flanmcnfompott.

750 'g ©flaumcn, 40—60 g Suder, Vw 1 ©affer, 1 Stiiddjen
Simt, 3 Stellen.
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®te Pflaumen toerBeit gcniafdjcn «nf» entfernt, “n einem
yjiut(Bcutelctjen tuerden 10 ~flanmenEetne ncBft Sinti nndé iUelfcn
eingeBunden. S)ie Pflaumen fct man nun mit Bern SBaffcr, Bem
Suder unB Bern ©emiirjBeutel auf nttb ldgt fic langfant lAtnoren,
ocer nitfit »etfocfjen. SScnn Bn@ Aompott fertig ift, mirB eer
©eralirjBentel entfernt.

“etbelfceeven (!®t($6eeven).
SBtcfBeeren tnerBeu gemafcBen nndé wie Pflaumen (Swctfefjcu) in
wenigen SDiinnten gefoefjt.
fiirfctfen focfit man eBenfo, entfteint fie attcfi manchmal.

tBacfaftft.

6eBcg getroefnete DBft wirb am Bceften am Stage nor Bem
©eBrauctje gemafdjen nnB in foltern SSaffer cinigieimeicfit, {Dfit Bicfcm
SBaffer foc[> man eg am anBercn Stage meietj. Sodjjcit 2 ©OtB.
Dlingédpfel fotzen fcfmetl gar.

500 g getroefnete Pflaumen, 200 g ©conittipfel, 2 1 SSaffcr unB
4 @gl. Sncfer.

®tefe fiitaffe reiefjt Bei fparfamem SScrBraitii), 3. S3, ju traten,
and) fir ¢ iperfonen, jeBocf) ift eS red>t gefunb, niel DBft 31t effen.

SJHnBafel.

®tefe BeBanBelt man wie frifdje Sipfel; fiir 4 Sperfoncn rechnet
man 200 g Slpfet. ©Otntge Sorintden nnB SitroncnfcBale geben Ben
Spfelit einen guten Oefeffmaef. griffe tparaBiegédpfet foct)en uttf)t
3u S3rei, fie werben in OctjeiBen gefdfnitten nnB wie Slingédpfel gur
Wiilfte mit SBaffer BeBecft, weid)gefod)t unB nai$ O©efatten gefligt

Hod;geit 31 @tB.

) alirbtoEnm fJott.
750 g Aiirbtg, 1 Otcf. Sitronen» ober 3tmtftf)ate, s 1 SSaffer,
30—50 g Sucfer, 2—3 Ofei. (Sffig.

Sunidcgft Ben diirBig fdjdlen, Bag gaferige teidjt augfdjaben nnB
in gteicbméagige Otiicfe fdjneilen. (@g fiedt fegbéner aug, wenn BicfeS
mit Bern ©unimeffer gefdjiefjt- ®ie anBercn Sutaten werben jum
Aotfjen geBracBt, bann ber .ftiirbiS fo lange gefodjt, Big er glafig
crftf}eittt. 3iacl) S3elieBen foeft man einige 3infetftiicfct)en mit.

@g fieftt fegr fdfén aug, wenn man ang Bemn roflen ItlirBig mit
Bern Slugftedjer fletne kugeln augpBlt. ®er reicBlicBe StBfaii fann
jn ©uwe nerwenBet werben.

9Som CEinmac’en*

58eim ©inmadjen ift bie erfte SBebingnng unBcBingte ©auberfeit.
SeBeg Sfriimdjen 33rot, Bag in Ben Ourfen= ober gwctfdfentonf
fallt, fann Ben “nfjalt gum ©dren, B. t. SSerBerben, Bringen. SOtan
Béngt am Beften Ben Geinmadjtonf mit einem fauberen .SiidjentncBe ju.
SeBcg ©efig, weidfeg BenuBit wirb, mng, and) wenn eg rein augfieBt,
nodjmat gewafdjen ober Bod) ang.oepnfit werben.

Oteintdpfe, ©ldfer, Sod)topfe, ©cBdumer Biirfen tticmalg gu
irgenB einer anberen ©efegenfBeit BenuBt werBen. S)ag fcBlimmfte
ift, wenn in Biefen ©adfen friiBer mit r?ett gefodjt wiirbe; Bann oer=
Birbt Bag ©ingemaelite fidjer. fOlan Briile Biefe ©efdBle ftetg mit
BeiBem SBaffer unB etwag ©oba; norfer gibt man wenig falteg
SBaffer in Bie $6pfe, Bamit fie nid;t fpringett. SDann wirb meBr=
malg mit Ealtem SBaffer nacBgefpnlt uvtb gut getroefnet.

kupferne ober UKeffingfeffel fdjenert mau geBorig mit Offig unB
©atg unB fpiitt gut naeB. ©eBr fieBer ift Bie iBeraft Befannte 2trt Beg
InftBid*en S3erf(BInffeg Burd) ©ummtringe nnB paffenb gefcBliffene
©lédfer, Bie im SBafferbabe gefodft ober Burd; Sufipumpe ober Stb=
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Brennen non OpirttnS oder anderc SBerfatjren luftleer gematzt
toerden.

Otntnttdjen Uon ffriictjten mit unb anberen “utaten.

©OBft und SBeerenfrMjte fielen eine groBe SfloUe in bev @
nitfrung deg tDienfctien, undé ainar nl§ StoBrungSmUtel »egen itjreS
©eBalteS an Sucter, SMIfrfaljen undé ©Organjunggftoffen und als
©enuBinittel wegen tt)te§ ®efjalte§ an atomaiifijen ©Otoffen und
©duren neBft Sucfer.

S)a DBft und SBeerenfriicf)tc nur wailjrettd einer furjen Seit Ge§
~afreg frifcd ju gaben find, ift man non jeger Bemiigt
geroefeu, fte durcf; dinecfntaBige SBerfagren galtbar ju macgen.

SaS einfacgftc, Bittigfte und junerldffigfte SSerfagren ift die Caalt=
Barmacgung mit Dr. DetferS ©inmacgegtilfe.

©in iBacfcgen reicgt aus fir 10 iBf6. eingemacgtc S-riicgte, ©affert,
S-rucgtmuS, Srncgtfifte, ©urfen itfm.

$te enfttgtene .faaueffatt
Benugt Gager Oie ricgttge Seit jum Oinntacgen und Beacgtet 6aBei
folgenée ©rundfige:

1. Sunt Sonfernieren (m©attBarmacgen) 6e§ ©ingemacgten ner=
roende man ftet§ Dr. Oetfcrg ©inmacgegiitfe.

2. 9f1§ SutEer nermende man ftetg ungeBlduten SucEer, am
Beften ©rieBgucEer.

3. ®ag DBft muBB non Befter SBefcBaffenfeit fein; e§ oarf teine
angeftoBenen Oteilen gaBen und muB rein gewafcgen fetn.

4. ®ag ©Oingemacgte laffe man niemals, in den Bocggefcgirren
erfalten, nielmegr fiille man eg geil in ©lag=, “orgellan= oder
Oteingutgefife, ote fegr fauBer und troden fein miiffen. ©lédfer
muffen norger in warmem 38affer angemarmt merden.

5. Sluf fedeg ©efdl fcgreiBe mau 6en Qngalt, fomie ©ag und
Sagreggalll, Oamit man ftetg Oie é&lteren griicgte ufro. guerft
geBraucgt.

6. S)ag ShtfBemagren gefcgege an ecinem trocEeneu, fiigten, ocr
Sugluft gugédnglicgen Drte.

SBeacgiet man genau oOiefe ©rundfdge und arBeitet man nacg Oer
©eBraucgganmeifung, welcge auf Oer fRiicffeite deg @inmacgegiilfc=
ajacfcgeng ftegt, fo galt ficg dag ©ingemacgte tadellog.

3Benn 6ag ©ingemacgte non dJer Sxtft aBgefcgloffen, fterilifiert
merden foil, fo muB cg gum gmeiten fotale gefoegt merden. SDiefeg
gefegiegt in Befonderen iopfen auf Befannte 3Beife. S)ag megr=
malige ®ocgen gat Oen fitargteil, 6aBl oie fBitamtne gerftért merden,

Siitfdjen.

4 kg reegt reife, gemafegene undé non Oen Otielen Befreite
tirftgen, 1 kg Snder und J& 1 38affer merden in einem Blanfen
Eunfernen Seffel oder Omaittetopf langfam unter uorfiegtigem
fRiigren gum Socgen geBracgt'undé 6arin 15 fDiinuten ergalten. ®om
fjeuer genommen, riigrt mau 1 fpdcJcgen Dr. Detferg ©inmaegegiilfe
6arunter und fiillt fofort in fauBere und trocEene ©léfcr.

fltacg 6em Orfalten legt man ein Otiicf reineg fBapier auf odie
ftirfegen, Befeucgtet mit 9tum, Slrraf ober reinem Opiritug und
ftreut etroag ©inmaegegiilfe darauf; 6ann iiBerBtndet man fie mit
fBergamentpapier.

~etbelbeenen (©tefbeenen).

®iefe merden uerlefen, 6. g. faulige Seeren und Sldtter merden
auggefuegt, gemafegen und' langfam, 6amit fie niegt anBrennen, er=
gift. Sn 5 kg S3eeren fann man Vi 1 3Baffer gieBett, diefeg uer=
foegt mteder.
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Sie luetcfteit SBeeren nimmt man uum geuer, mifcf)t ein ipdctcéen
Dr. OetfexS @inmatf)ef)ii(te Gaxitnict unb fiillt fie fofoxt mit ®ilfe
eines SxicfiterS in roeitalfise, faudere ttn6 troctene “lafcBen, roelcfie
man mit aBoeliriiBten Torfen gut uexfet)licjst. Sie “lafctjen mexdeit
aufrecht fte"eud im fetter aufBemafjxt. Sie “etdelBeexen raexden
sum ©efrautl) nur mit fein geftoBenem 3ucfer nacf; Oefcljmac! nex»
mifcfit unb geBen ein norsiiglicBeS exfrifctjcnbeS Kompott BefondexS
sn (SiexpfannEitcBen.

3ux ®oBe odex sux Suppe macBt mau dcn Quljalt dex Slafcfjc mit
etroaS SSaffex fliiffigex unb Bindet mit in faltem SBaffex angeriioxtem
,Ouftin", nacf)doem man bie Sfeeren buxcl) ein Sieb gegeben Bat.

ipteifel&eeren iibet* iitxxinSbeexen.

3% kg faubex uexlefenc unb gemafdfene iBxeifelbeexen git mau
in einen SurcBfcBfag unb ilibcxgtefsi fie mit fodfenbem SBaffex. 3tacB=
bem fie abgetxopft finb, gibt man fie in einen Blanfen fupfernen
Seffel, fiigt 1% kg Quctei bingu unb lagt BeibeS gufammen untex
ftetem fRiibxen gum Stod)eit fommen. fotan exbéli bie fbtaffe natl)
15 fDiin. in laugfamem Soeben, roobei man immet roeitex xiibxt,
nimmt bann uom §euer unb febiittet bie gange fUtenge in eine
Steingutfcbale.

Scacbbem bie “leifelbecien etmas abgefiiblt finb, xiibxt man ein
SBacfcben Dr. DetfexS ©inmacbebiilfe baxuntex unb fiittt fie fofoxt in
faubexe unb txoctene ©ldfex. fRacl bem ©xfalten legt man ein
Otuet xeiueS iBapiex auf bie spieifelbeexen, Befeuchtet mit Dtum,
atxxaf obex xeinem ©OpixituS unb ftxeut etmaS ©inmacbebiilfe baxauf;
bann iBexBinbet man fie noeb mit ilexgamentpapier.

Stuf biefe SBeife eingemaeBt, Bebatten bie iicifeXBeexen ibxe
febone tote QuxBe unb geBen ein uoigiiglicbeS, febr erfrifcBenbeS unb
battbaxeS Sompott.

Utuetfdjen.

4 kg reebt reife, mit einem SucBc abgexieBene .SmetfcBen
meiben entfteint, mit / kg Qudtx Beftxeut unb in einem Bebeetten
©efifie einen Sag an einem fiiBlen Sxte beifeite geftellt

©ie inexben bann in einem Blanfen fupfernen Seffet ober
Emailletopf gaxgefoeit, uom geuex genommen unb mit einem ipdct=
eBeu Dr. DetfexS ©tumacBebiilfe uexmifefit unb fofoxt in fauBexe unb
txoefene ©liafex gefiillt.

StacB bem Oxfatten legt man ein Otiicf reines Rapier auf bie
SmetfcBen, Befeucftet mit Dium, Slrxaf obex reinem ©OpixituS unb
ftxeut etmaS ©inmaeBebiilfe baranf. Sann (iBexBinbet man fie mit
iBergamentpapier.

Stwetfctjen »tit ©ffig.

©auBer abgepu”ie SmetfcBen fteint mau aus unb legt fie flacB
in baS gum SlufBemafBren Beftimmte ©Oefiff (©laS ober Sopf). Sit je
2 kg Pflaumen foeft man nun mie uorfteBenb K 1 SBeineffig, 15 1
SSaffex, 375 g Suder, 1 Stcf. Simt unb 2—3 Steifen oflne AdpfcBen.
Siefe S-liiffigfeit gieBt man auf bie SmetfcBen, 146t fie furge Sett
fteBen, foeBt ben ©aft mit ben SmetfcBen nocBmal» auf, menu eS
uieBt anbexS geBt, bie SmetfcBen in gmei SIBteilungen. Sie SmetfcBen
fotten gang Bleiben, ©ie meiben mit einem fleinen OcBiefexftiicfcBen
ober fBorgellaubecfcl BefcBmext. EBe man ben Saft iBcx bie auf=
gefoefiten SmetfcBen feBiittet, xiilxt man % ~"aefeBen Dr. DetfexS
EinmacBeBilfe BinbureBf. SBenn man SmetfcBen gu Kompott foeBen
roitt, maefit man fie ein mie SiirBiS obex fiile ©urfen. ©ie toerben
mit einer Stabei einige Sltale angeftoefen, bamit fie nieft plaBen unb
eben aufgefoelit.

ipflaumcn= obex S'uetfxBcnutue.
15 kg fBflaumeu merben faubex abgerieben unb entfteint. 3n
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einem Blaufeu, fitpfcnten Stefict udei in einem ©maitietopi tnpt man
fie sum Sioctjen fommen unb xiixt bann furtmé&Brend mit einem
taugen, bolgernen Spatel, big 0Oie ffiaffe die geddrige ®icfe an=
genommen fjat. ®ag geuer batf uttht ju ftarf fetn, mu| aber
gleidjmidfng Brennend erSatten merden, fo bafi &te ijriicfite unter
Beftinbigem Umriifren immer im .ftorBen bleiben. SPinn gibt bann
IK kg Suffer diuju, riifrt noct) einigemal um, big er fict) getdft bat,
unb nimmt beu ffeffet nom Seuer. 3tactlbpem man noeB 2 g ge=
mableue Sietfen, 0 g gematjlcnen Simt unb ein iBddcljen Dr. DetEerg
Otnmadjetjiilfe unter Itmriibreit binaugefiigt bat, fiittt matt in
fanbere unb troifene ©Oteintopfe ober ©tdfer unb ftreidjt bie Obers
ftacbe reebt glatt.

SZacb bem OrEatten legt man ein OtticE reineg Rapier auf bag
Mug, befeuchtet mit iJium, StrrnE ober reinem O©Opiritug unb ftrent
etmag Otnmacbebiilfe barauf; bann iberbinbet man eg mit iper=
gamentpapier unb beroabrt eg an einem EiibEen, luftigen Ort auf.
man erbalt etroa 5 kg fertigeg Smetfcbenmug.

Stpfelgelee.

2K 1 ecingebicEten Ulpfeifaft, 24 kg gemablenen SucEer,
1 ipdcfcben Dr. OetEerg Sanittin=SucEer, 1 ifJicEcben Dr.
OectEerg ©iumacbebiilfe.

Sebe SEpfelforte, aueb unreife grnebt unb gattobft Eann
baju benubt merben, unb man Eann ©Oectee Eocben, fo lange eg
Stpfel gibt; je feiner unb uielfdltiger bag Obft, befto roiirjiger bag
©elee. SS5ag Dbft mirb fauber gemafeben, non SBtiite, ©tiel unb
fcblecbten ©teilen befreit, mit ©Ocfjale unb .Sernbang Eiein gefcbnitten
unb, mit SBaffer bebecEt, meicbgeEocbt. Sten beilen ®rei febiittet man
in einen ©eibbeutel unb ldBt ben ©aft iiber SEatfjt in einen irbenen
©opf laufen. Stiebt briicEen, ba bann bag ©Oelee trilbbe mirb! Sfim
nécbften Stage Eocbi man ben ©aft big gut jur Hélfte ein unb miBt
benfelben mit einem Sitermafl. Stuf je 1 fitter eingebicEten ©aft
Eommt / kg guefer. SJtan mifeft nun beu ©aft mit SucEer unb
1aBt bie maffe gatm Soeben Eommem; Jobalb fie Eocbt, nimmt man fic
oom Reiter unb febdumt uacl) 10 min. gut ab. S$ann ribrt man
©inmacbebulfe unb SSauiHiusSucEer barunter unb fiillt fofort in
fanbere unb trocEene ©liafer. Stacb bem ©OrEalten legt man ein OtiicE
faubereg Rapier auf bag ©elee, befeuchtet mit Dtum, Strraf ober
reinem ©Opiritug unbftreut etmag Oinmaebebiilfe barauf; bann iber--
binbet man bie ©ldfer mit tpergamentpapier.

8 kg Stpfet geben etroa 5 kg ©Oelee.

Oiacfielfieettnug.
(marrnelabe.)

5 kg recht reife ©tacbelBeeren merben fauber gemafeben, non
S3lite unb ©tiel befreit in einem ©Oinmacbe=Seffel unter beftinbigem
Stithren erbiflt unb auf etroa % eingebampft. ®ann fiigt man 2" kg
SucEer aUmdtjiidj binau, 148t unter Stiibren noch einmal aufroaHen
unb nimmt bie maffe oom §euer. Unter bag mug riibrt man bann
ein SBécEcbett Dr. OetEerg ©inmacbebulfe unb fiillt eg fofort in fanbere
unb troifene ©ldfer. Slm nédcbften Sage legt man ein mit Dtum,
SlrraE ober reinem ©piritug angefeuebteteg ©ticE Rapier barauf,
ftrent etroag ©inmnebebiilfe baruber unb iiberbinbet bie ©lifer mit
SBergamentpapier.

Soljannigfteer=§ittt6eerfelee.

8K kg geroafebene unb non ©Otielen abgeftreifte Soljannigbeeren,
IM kg ungeroafebene Himbeeren roerben jerbriicEt unb in einem um



uverfdjtieii (dinaifletopf oeer Olanfeu, fupfentctt ©efjcl unter Unn
rifjreii laiutfam Bi§ jum Bodjen erljt*t. ®amt fetjlittet man Oen
tjeifieu soxet auf ein augefeudjteteS ktueueS ader motteneg S5£ud),
metc*eg man iBer eine Otfiiffel gefpannt tjat undé lagt unter fRiifjren
0en Saft adtaufen. Somte Ger Saft aufgort ju tropfeln, pregt man
den fReft ticl)tig aug. ©Oetjr jmeefmagig, um o6en Saft adlaufen ju
taffen und Oen ©Orei augjupreffen tft ein Sptg= oder SeitjBeutet.
(Sen SeiPeutel nagt man in paffender ©Ordge aug tofe gemedtem
metgen Seinen, fogenanntem Setgtucf). Stuf O6eiden Seiten Oer
Offnung nagt man ftarfe ©anddfen an, damit ein ftarfer Stocf fieg
6eguem Ourcgftgieden lagt; oiefer mtr6 quer iiliet einen gtogeu
Steintopf gelegt und an den [>cnfeln feftge6unden.)

®en ergattenen Saft migt man mit einem Sttermag (odige
SRenge griiegte gtét etma 2)4 1) undé Bringt ign in einem Btanfen
fupfernen Reffet jum .ftoegen. Somie der Saft auffoegt, fegiittet man
2)4 kg unter fortmégrenéem fttugren mit einem §ots=
l6ffei ginein und ldgt dann nocgmatS auffoegen. SoBatd &ic SRaffc
godgfommt, nimmt man oen .fteffet nom Seuer, fegdumt gut aB nnd
toft in Oer geigen gtnffigfeit 1 fBdcfcgen Dr. Oetferg ©inmaegegntfe
unter Itmriigren auf nnd fillt in fauBere und troctene Otifer.
iRacg 6em ©Orfatten legt man ein Stiict reineg Rapier auf 6aS ©etee,
Befeucgtet mit fRum, SlrraE oder reinem Spiritug und ftreut etma§
©inmaegegntfe Oarauf; dann i(iBerBindct man eg mit Pergament»
papter.

fRacg oiefer Stnroeifung ergédtt man ein fegdneg, ftareg, mogt=
fcgmecfendeg uné gattBareg ©Oetee.

@g tft ju empfegten, ftetg jmei, SDrittet SogannigBeeren und ein
©rittet “iniBeeren ju negmen; dehn ©OimBeerfaft attetn geliert fegr
fegmer und “ogannigBeergetee attetn gat einen etmag jn gerBen
©efegmaef.

fRiematg Oarf man Qamcgtfifte, ©cteeg ufm. im SReffing= oder
Shtpferfeffcl erfatten taffen, fondern fie muffen immer fofort nacl)
6em .floegen auggefiittt roerden, 0a fieg fonft fegr teiegt giftige Stupfer=
fatje Bitoen fonnen.

#imBeetfnft etuf Jattem 2Bege mit Stitmtenfinre tmb
Dr. €>etfeti ©inmsiefjegiitfc geriufteAen.

2)4 kg reife ©imfBeeren, frei non ©tédttern und ungemafegen, giBit
man in eine irdene Scgnffet, ftreut 50 g Sttronenfidnre dariiBer und
fligt 7)4 1 Eatteg SBaffer ginju. SJtan Beoecft die Scgiiffet mit einem
©edel und tagt fie einen ©ag ftegen, magrend Oiefer Seit riigrt man
einigemal norfiegtig mit einem ©otaloffet um.

©aun giegt mau den Saft dureg ein motteneg oder leineneg, oor=
ger auggemafegeneg, noeg feuegteg ©ueg in eine irdene Scgiiffet, ogne
jebocg Ole griiegte au OrticEen.

SRan ergidtt ungefigr 2)4 kg Saft und toft gierin Oureg Oftereg
itmriigren mit einem Ootatéffet 2)4 kg nngeBtiduten gemagtenen
Suder undé 1 iBddcgeu Dr. Detferg ©inmacgegiilfe.

©at fieg Oer Suder nottftindig getoft, fo mtro OJer fertige
©tmBeerfaft nocg dureg eilt angefeuegteteg, motteneg oder tetneneg
©udj gegoffen, 6ann fofort in fauBere und trodene Stafcgen gefiillt
undé mit aBgeBriigten Torfen oerfegtoffen.

©iefer fo gergeftettte ©tmBeerfaft gat einen munderootten ©Onft,
prdegtige flarBe «nd ift non groger ©attBarfeit. ©r eignet fleg fir
0en ®iid)engeBraud) auggejetegnet und gtBt mit SBaffer nerdiinnt ein
fegr erquidendeg Ourftlofcgendeg ©etridnE.
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~ot)attnioK)cevinft auf fattem SSege

tntrb am jtoecEméBtBften au§ 5 kg “o”annigbeeren, 2% kg §xm=
beeten, 25 g SSeinfteinjaure unb 1 .Miiddjen Dr Oetlet§ (£inmac’e=
flilfe Ijergefteftt. ®ie reifen Soeeten werben jerquetfdjt unb mit ber
©ante 24 Otunben ftetjengelaffen. 9Iu§ 3 kg SSeeren erhdlt man
2 1©aft. Stuf 1 1©aft nimmt man 1% kg 3méder. Qm ibrigen ift
bie Qubereitung wie bei §imbeerfaft.

erobcerfaft auf tattern ioege mit gitrouenfiure unb
Dr. £etter§ Gimnad)ef»iiife iierjuftetten,

2 kg fauber Oerlefene, gang reife ©rbbeeren werben mit einer
£6fung bon 60 g Qitronenfaure in 2 1 SBaffet iibergoffen unb einen
Xag bei hdufigem Umriibren mit einem ©oljloffel beifeite geftellt.

fRatb biefer Qeit finb bie ©Orbbeeren botftinbig auggejogen, unb
man giegt ben ©aft burd) ein angefeudjteteg, wolleneg ober leineneg
S:ucb, of)ne febod) bie ©Orbbeeren ju jerbriiden. Ultan ldgt ben ©aft
abtrofjfen, migt itjn mit einem £itermag unb 16ft in it)m burdf
Umriibren bie gleiche Sftenge Qucter unb 1 tyddfyen Dr Detterg
©inmacbebiilfe auf.

Dbige iiftenge (grbbeeren geben etwa 2% kg ©aft; eg finb in ibm
alfo 2y2 kg Quder aufjulofen.

Sttacgbem ber gudet unb bie ©inmadjebiilfe fid) bollftinbig geldft
haben, wirb ber ©Orbbeerfaft nodf burcb ein angefeudjteteg wollene$
ober leineneg 2)uib gegoffen, bann fofort in faubere, trodene
Qlafcben gefiillt unb mit abgebrithten Porten feft berfchloffen.

tiefer ©aft halt firf) borjiiglid) unb behdlt feinen bollen S03ohl=
gerud) unb =@efchmac£.

Slnmertung; S3ei ber Bereitung biefeg ©rbbeerfafteg biirfen
nur “Borjellan» ober Oteingutgefidge benugt werben. 4>ag Stithren
jum Soéfen beg Quderg barf nur mit einem §oljloffel gefchehen.
Sie auf bem Suche juriidgebliebenen ©rbbeeren fonnen nodh mit
“ucfer unb etwag Qitronenfaft ju Aomfwtt berarbeitet werben.

lohnen etn“umadjett.

Sie gefdinihfjelten ©o'hnen werben lagenweife mit ©alj in
einen Oteintofof gebriidt; auf 5 kg Sohnen mug man 500 g ©alj
rechnen, fonft riecljen bie S6hnen im SBinter unb werben nicht leicht
wetd). Querft unb julegt mug ©alj genommen werben.

dBer einen fd)led)ten Heller #‘at, fann bon faubergewafdienem,
alten weigen Otoff eilten Seutel bon ber @roge beg Sohfeg ndhen
unb biefen in ben Soipf fteden, ege bag Qcinbtiiden beginnt. Srog«
bem legt man ein faubereg, tleineg Such noch oben barauf, ftofift
biefeg ringgum feft, legt ein Srettcgen bon berJiaffenben Stunbung
barauf, bamit bie Sohnen gleichmigig eingebrudt werben unb auf
biefeg einen fcffweren Wiefel» ober fBflafterftein.

Sille 14 Sage, mug man Sud), Srett, ©Otein unb ben fid) im Sohfe
bilbenben Stanb abwafchen. SSenn bie S6hnen im teller,im Saufe
beg SSinterg ju wenig SBaffer haben follten, giegt man auf 2—3
~anbboll ©alj ebenfoiiiel Siter fochenbeg SBaffer unb giegt btefeg
nad) bem Ortalten auf bie Sognen. fotan barf nie ungefaljeneg
SSaffer nachgiegen.

©auber gewafdjene, gefdjnittene Otreifriiben mad)t man ebecio
ein.

«perlftohnett cinjumad)cn.

Siefe werben fchoner, wenn man fie eben auffocht unb Wieber,
abgefiihlt, wie ©chnipfoelbohnen einmad)t.

fotan erhigt in einem mdglichft grogen (£inmad)fod)tohf Jiel
«Baffer. «Beim eS fod)t, gibt man einen Seil S6hnen hinein, ©mb
biefe faft fodjenb hei- fo ioirft man fie sum «ttbfiihlen auf ein
faubereg Sud), Orfaltet, briidt man fie mit ber §élfte beg ©aiges

8 Dr. O tters ©c”ul.Aodbbud)



ein. $Bun éer nudcren ©Odifte ©Onlj un6 dem ®ocf)roafier mtrfi Sald=
S5ii§e Bemacfjt, uielcl*e man, natficem ftc £ali Berooi’den ift, auf Ste
Sonnen atCBt. ©ie barf aber tut Shtpfctfcffel niemals fteljeubleiben.
Sann rntrd mie im uorfte“enbett fReacbt nerfatjren.

Sauerfvaut cthiuutadjen.

337an fcljneidet ober Beffer BoBelt Ben SBeigfoBI fein ttnb recfmct
auf 5 kg ®oljI ungefior 50 g ©alj, mettn man juniel ©als nimmt,
wirb ber fi'ofjl nic|t fatter. 3m iiBrigen BeOanbelt man ben ®o0OlL
rote ©cBnippelBoBnen.

SBenn man Sol)l attS bem Stopfe Bott ntu| man il)n recl)t ftarf
auSbriideu, bamit genug SBritBe auf bem ©auerfraut BleiBt. SBenn
bag ©auerfraut meid) roerben rotfl, mul man ein fleiueS ©lédgcljen
guten SBrauntroein barauffcl)iitten. )

©inige §au@frauen fcf)neiben roBe Slpfel auf ttnb sroifdjen baS
ftraut ttnb legen anftatt eineg Sucljeg fauBere SBetnBlitter auf bag
©ingemacBte.

Stacl; SBebarf leicljteg ©alsroaffer uacBgteBen.

Soutaten.

Stomaten finb im ©eptemBer oft Billig su fjaBett. 2Benn fie noclj
nicljt red)t rot finb, legt man fie in bie Sonne ang ffenfter.

33tan fattn fie feBr gut fiir ©uppen sunt SBinter aufBeroaBren.
©ie roerben fauBcr aBgepuBt, in einen Oteintopf gelegt ttnb mit
fciarfent, faltcm ©alsroaffer Begoffen. 3Jlan BcfrBroert fie mit einem
SBrettcBen ober ©djiefer ttttb legt and), wie Bei SBoBnen, ein SfucB
bariiBer, ®en Sfopf Bittbet man su. ©oBalb bie Somaten ficf) uer=
dnbern, gcBrandjt man fie Beffer auf. ®ag SInfBcroaBrett unter
SuftaBfdjInf ift norsnsteBcen.

@ift8=®ue(ett.

5 kg fefte, gcrabe ociondpene frtfcBe ©urfeu roerben forgfiltig
geroafdjen, geBirftet ttttb mit ©als Beftrent. 3tad) 24 ©Otb. trocfnet
matt fie mit einem Sudfe aB, entfernt alle fdflecBten ©teilen ttttb
fdficBtet bie ©itrfett in ©teintopfc mit basroifdjen geftreutem ©eroitrs.
9tlg ©eroitrs ocrroenbct man auf etroa 5 kg ©urfen 500 g Sperl=
sroteBeln, 100 g feinroiirflig gefdjnittenen SJteerrettid), 15 g tpfeffcr»
foruer, etroag itelfenpfeffer, gorBeerBldttcr, ®ill ttnb (sftraflon=
Blatter.

1—2 1 SSaffer ttnb 2 i guten O©inmad)e=Offrg foclt man auf,
nimmt oom ffcucr, giBlt 1 tfnicfdjen Dr. Detferg ©inmacBeBiilfe Btnsu,
146t bie tfluffigfeit erfalten ttttb giefst fie iiber bie ©itrfett. ®ie ©ttrfen
miiffen mit bem Offig Bebeeft fein. Stuf bie ©urfett legt man einen
SBeutel mit gelBen ©enfforneru,.ber bie ©urfen gans Bebetfen muB.
©in rocitereg nodfmaligeg 3tuffod)en beg ©Offigg ift unndtig, roeil bie
B.insugefiigte ©iumadfeBiilfc ein SBerberBett beg ©ffigg nerBinbert.

©nt fjugcBunben Bnlten ficB bie ©urfett unBegrenst, finb feBr
roilirstg unb auggesetd)net im ©efdfmacf.

$feffer gurfen nimmt man nur feBr roenig attggeroadjfen,
etroa fingerlang ttnb rolirst ben Offig etroag fdjarfer, and) mit fpa=
ui)d)em Pfeffer.

fRuffifdte ©urfen fiift man unb git sn ben Srdutern
i—2 Sellen ®noBlattd).

3u ©atsgurfen redfnet man % SSaffer, M Offig, 250 g
©als, weldjeg matt mit ber gliiffigfeit tiidftig fd)ldgt.

®er Offig roirb aufgefod)t, mit 1 S[34ctd)en Dr. Detferg ©inmadje»
Biilfe gemifcBt. SBentt man bie ©urfen lange uerroaBren rotll, gief3t
man ben nerbiittnfen ©Offig fglt, fonft fodjenb barattf.

©in ©enfBeutel trdgt sunt ©rBalten Bei. @r roirb att§ sroei
©djeiben fauberen 'Seineng gendBt, geroenbet, mit 30—40 g ©enf=
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fatnen gefiillt, gans augendltt UHO Oer Senf im JBeutel {ilier oie
©urfen nei'teilt. Seft ditgedmtoeit, im Siifjleu aitféemadren.

A»Inifiic ©urJen.

SDtefe Stitmeifmig tft aufcetotéeittiid) jwedmdfns. ©B lafffi« firf;
6ngu alle Stiten «oit (Surfen, and) flecfige, uerroenéen. So formen
im £erBft Dillige Uiefte auf oiefe Seife eiuflemacfrt merden. ®ie
gemafcfrenen, nogefclrdlteu (Surfen fcljneidet man in % Sentimeter
oicfe ©dreitien und legt fte mit 3roie6effffreiben fdridjtmeife in einen
Stop.f. 3ebe jmeifingerMcfe Sage Befdmmt % @61. Saig. 2lm 2. Stage
gie6t man oOag entftandenc Salgroaffer a6 uné giet Ball Saffer,
IjalB guten @ffig oder gewdlrnlidjen Offig fodreud iwWder otc (Surfen.
km 3. Stage fod)t man 6en @ffig nodjmall auf uné gieBt ifm mieder
auf o6ie ©Ourfen. Slm 4. S:age fdjiittet man 5ie ©urfen auf ein
fauBereS ©ieB jum SlBlaufen. ©nun nerpacft man fie in dem Otein=
topf non neuem fd)id)froetfe mit 1 SorBeerBfatt, 2 OillftrauBirBen,
1 @6l. dlEeexrettidrftreifdren, ~ ©ecel. feiu gcftoBecnen Pfeffer fiir jede
©d)id)t, Bi§ man mit 6em ©Ocinilira alfcl)lic6t-

Diun nimmt man auf 1 1 guten Seineffig K 1 Saffer uno nad)
©efdjmacf 250—750 g Sucfer. Siir Sucferfranfc fligt man o&en
erlaubten Sucfercrfai tropfenmeife nad) ©efdjmacf friujn. -

©er Sucfereffig roird nad) 6em .flodjen mit Dr. ©etfcrS @inmad)e=
Bulfe gemifdjt uné fodrend auf 6ie ©urfen gegoffen. ©ie liffigfeit
mull anfinglidj 2 fingerbreit tberftefjen. ©ie ©urfen nefmen fie in
iicl) auf.

®enf=0O«ften.

5 kg groBe, oollig anSgemadjfenc ©urfen merden gcfdjilt, Ser
Sidnge nad) ourdjgefdjnitteu, mit einem filBernen Soffcl ilUarf und
iierue auSgefraft uné in beliebig grofe Otiicfe gefdrnitten; fd)iclt=
meife in einem ©opf mit Sald ifierftreut, 146t man fie 24 ©Oto.
liegen, méBrend meUBer Seit man fie dfter umfdjmenft. ©ie merden
davtad) auf ein Sieb gefdjiittct und mit einem ©Ond)c forgfafttg al=
getrocfnet. DJtan legt fie dann in JerfelBen Seife in ©Otetnfopfe
oder ©inmacBeglifer, mic bei ©Offiggurfen angegefBen, fligt aber gu
6em ©emiirs nod) 50 g gelbe ©enfforner. m it dem ©iitdufiigen non
©Offig und Dr. SDetferS @inmad)eBiilfe oerfaBBre man ebenfallsmie bei
Offiggurfen (Seufbeutel). [

©nt dugcbunden merden 6ie ©urfen an einem fuBlen Ort auf»
bemalrt und fortnecn nad) etma 4 Sod)en fdjon gegieffeu merden.

Sliirbié ober fiilc ©urfen.

©Oiefe merden mie an ©enfgurfen gereinigt, mit ocrdiinutcm
eiiifadfeu ©ffig begoffen, etma Balb bcoectt, non Seit gu Seit nmgex»
fdiroeuft uné BiS snm andern ©age Bingeftellt. ©ann nimmt mau
au jedem kg .tiirbiS 500 g Surfer, % 1©ffig, % 1Saffcr und fd)dumt,
mifirend man oie Sliffigfeit mit dem Sucfer anffoefit, ab. 21IS ©c=
roiira gibt man meift au SiirbiS Sitronenfd)ale und 9rtgroerftudd)ett,
au fiiBen ©urfen anftatt 6eS SugroerS Pfeffer, ©ie ©urfen» oder
mfalirbiSfticMjen merden bei nid)t au ftarfem Reiter in Oer Sucfer»
16fung flargcfodjt. man fann aud) meflr Sucfernefmen. ©Oie
flaren OtiicfcBen legt man in ein faubereS ©iumacfBglaS, gieBt Gen
Sucferfaft 6arauf und bindet 6aS ®IaS mit qlergamentpapier am
©aS @iitgemad)te Baft fiel) Beffer, menu mau etmaS Dr. OetferS
©inmacBeBiilfc oor oJem Subinden Oariiberftreut oder oitrcB oOie
Srliiffigfeit rifBrt.

SocBgurfen.

©ecBlanfe ©urfen mit menig fernen merden gefcBalt uné* in
Balbfingerlaitge gleicBméfBige Otiicfe gefeBnitten. ©ie Otiicfe merden
mit ©ata Beftrent und 12 ©td. lang fteBen gelaffen, madfBrend Oiefer
Seit roendet man fie 6fter um. hierauf legt mau fie auf ein ©icb
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gum Stfctemfen, ttocfnet iie mit einem “uctie ab nnb £oct)t fie in
rnenifj @ffig natf) ttnd nacf), aber nicf)t gu roetcf). irtatf) bem ©rfalten
feflicbtet man bie ©urfeuftMe in Oteintopfe mit basroifctjen ge=
ftreutem ©emiirj. SIS ©emiirg nermenbet man afteerretticf), ilJerl=
smiebeln, ipfefferfbrner, gefBe ©enfforner, Sorbeerbldtter nnb niel
oriinen ®iff. ®ie ndtige Menge Offig roirb mit Swcier (metjr ober
meniger je nadj ©Oefcbmact) aufgefocfjt, »om g-eiter genommen nnb
mit Dr. DetterS ©inmacf)et)iilfe nermifcfjt. Stuf 5 kg Onrfen ein
iBacfcrert ©inmacfiediilfe. iitacf) bem Orfatten giefit man oOen Offig
iber bte Onrfen, meldje rcidjlicf) bamit bebecft fein muffen, Ginbet
ben Sopf ju nnb bebt itjn an einem luftigen, tifffen Drte auf.

SRpte fRiiben (fRnte ©eten).

Mittelgroe, runbe nnb recBt buntelrote fRiiben gelten ald bie
beften. Man fd)neibet bie SBlitter bi§ auf 5 Sentimeter 06 nnb
méfcht nnb biirftet bie fRiilben in laumarmem SBaffer, jebocB fee man
ficB vor, baB man fie nicBt oerfeit, meil fie fonft Me fdjone rote
garbe beim Soeben oerlieren miirben. S)ie fnnberen fRilben merben
mit menig foeBenbem SBaffer aufii Seuer gefefet nnb fo lange ge=
bimpft (2—3 Otb.), am beften im ,ticBenmunber", bi§ fie fiel meiel
anfiiflen nnb abaieBen taffen. Man barf nieft mit einer ©alet
BineinfteeBen, nnb man muBl aum SRacBgtelen focBenbeS SSaffer
neffmen.

fRacBbem bie fRiiben abgegoffen finb, nberfpiitt man fie mit
faltem SBaffer nnb aiefit gteieB bte §ant ab. SRun merben fie in
©efeiBen gefeBnitten nnb mit Meerretttc, fBfefferfornern, SRetfeu
nnb naeBl belieben aueB gmiebcln, Kummet, etmad ©ata nnb menig
Sncfer in einen ©Oteintopf gefeBieltet,

3n 5 1 Offig t6ft mau 1 fBMcBen Dr. Detferg ©inmacBeBiitfe nnb
gieit benfetBen bariifer.

$>er $opf mirb augeBwu’sn «nB an einem fiBlen Drt auf=
Beroalrt.

fPeterfitie unb ©eBnitttauel.

fSiefe merben gemafeBen, an ber Suft getroefnet, gefeBnitten ober
geBaeft, mit ©ata nermifeBt, feft eingeftampft.

©etterielnotten unb Porree, aueB ffleterfilienmuraetn pftanat
man im Leiter in angefeuefteten ©anb.

2{pfelftnen= unb Sitfunenfdjale.

®iefe 1aBt fieB a« fiBen O©Opetfen, ©actmerf unb bergt, oietfarB
oermenben. Man fann ftetg einen fteinen SBorrat Baben. StpfeD
finenfeBate fcB4dtt man binn ab, fo bal oon ber meiflen ©cBate nicBtS
fiBen bleibt unb fdjittet feinen Suder barauf. Man fcBiittelt beibeS
gut bureBeinanber in ein ©tag Binein unb binbet mit 25ergament=
papier a«- SttronenfcBate fann mau ane aBreiBen unb mit Sucfer
mifefen. “ebenfattg mufB fie non ber Suft aBgefeBtoffen merben.
SorteitBaft ift ein iberftreuen mit Dr. Detferg ©inmacBeifiitfe
1 ajrife).
(1 ajrife) OieffiifrBBattung mit 2tottffergtas>.

©ana frifee ©ier, bie man forgfittig abgemafeBen Bat, legt man
in einen ©teintopf ober in eine fauBlere, B6lacrne Sfonne. S« 100—120
ffilern gebrauefft man eine So6fttng non 1 1 SBaffergtag a« 9 1 SSaffer
ober ©arantot nael ©cBraucBgaumetfung. SBaffergtag ift bicfflnfftg,
mufl baBer Beftondig mit bem SBaffer umgeriirt merben. ®iefe
Stiiffigfeit feBiittet man oorficBttg auf bie ©ier. S)er “opf mirb
mogtieBft fatt gefteltt, am beften im Selter auf bem "“uBBoben auf*
bemaBrt. SDie fjtiiffigfeit mufl 2 Ringer breit {iber ben ©iern fteBen.
®er $opf mirb augebeeft ober awoebunben.
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Sie mobernen 93ct(fapparate

griX”er Sonnte man im §aufe nur Baderi, wenn man einen geeig»
neten SBadljerb bejafe. §eute ermoglicEien bie neuen SSadapparate
Wie ,,Ailidjenwunber" unb ,gaitbergtode" jeber §auSfrau, auf bem
eitxfacgen ©aggerb, fa felbft auf bem
Opiritugfodjer unb in neuefter Beit
aueg eleftrifd) bie fd)onften tudgen
unb Dorten ju baden. Seibe SCpparate
wiirben 1925 in ber SSerfucggtiidte ber
girma Dr Detter eingegenb gepriift
s ( unb tonnten infolge beg giinftigen
fBrifunggbefunbeg jur SBerwenbung
im§auggaltbefteng empfohlen werben.

A

(BaestSatfapparat ,,BﬁAicnwutiJecC"

iSie “Xfjfiarate eignen fiA weiterhin borjiiglid) jum SSraten unb
finften bon gteifcf), ©emiife, gifdjen ufw. SXtf bem ©Oriiroft oXine
gett gebratene gleifdjftide bleiben grog unb faftig.

“udjen unb anbere ©ebdde nad) Dr Oetfer=3tejefDten gelingen
im ,,SStdfenwunber“ ufw. auSgejeiAnet. fDtan mug nur beadften,
bag bem $eig moglid)ft wenig gliffigteit t)injugefe|t wirb, fo bag
ein recgt fefter (gut reigenber) Seig entftefjt.

«etfpiel jur «ettuiiuttg beb Sliicgcttwttttocvo:

Den Stapf» ober SEopffudjen ligt man 2s ber im Siejept ange»
gebenen Beit bei HnterX)ile (falber SSentilationboffnung) baden,
banad) gibt man bem ®ud)en im legten Drittel nod) Dbergige burd)
bolltommeneS Offnen ber aSentilation§fd)lige. Die glamme bleibt
wiégtenb ber ganzen $8adjeit tlein big mittelgrog geftellt.

gladjeg ©ebad, Aetf ufw. Wirb nur bei OberXjige, b. X). bei
Oolltommener SBentilationsdffnung gebaden, mittlere gtammen»
groge. SSadjeit etwa 20 fDtinuten.

»cfonbere «nmertuug pr einigen SRejepte«:

©Otreufel»®ud)en. gir bie S(ormal».fiid)enW unber»gorm,
©rdge II, nimmt man bte §d1fte ber angegebenen Butaten.

So nigtudjen jum 9luffdneiben. gir bie formal»
®id)enwunber=gorm, ©Ordge II, nimmt man bie §alfte ber
angegebenen Beaten.

©ine allgemeine ©ebraucgSanweifung wirb
febem Apparat beim tauf beigegeben.

Beadten ©ie: Seim ,titdenwunber" finb im
Stanb be§ Dedeld unb im 3tanb ber Safferolle S3entilation§locper
angebradit, bie burd) Dregen heg Dedelg beliebig gedffnet ober ge=
fd)loffen werben tonnen unb baburd) bie digeregulierung bewirten.
Diefe Sorricptung jur §igeregulierung ift burd) Deutfd)eg 9tetd)g=
fjBatent gefegiigt. ift wid)tig, fid) oor Stadjagmungen
mit difu Hegen Stamen ju giiten.

Die ®ag»93adapparate ,tiicgenwunber" unb ,Bauberglode" finb

in berfdfiebenen ©rdgen in ben meiften §augl)altungggefd)iften ju

Xiaben; wo nidjt, wenbe man fid) um Stacgweig einer S eju gg»
quelle an bie

Aiicgentedjnit  m. 6, «erlitt *8 57, Aurftirflettflrage 15—16.
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Allerlei 93ac!xoer!,

'®a§ S3acfen Ijat einen bojp”elten

1. burdE) bie ipi“e bie (Sidtfelornet aufjuf*rengen, baburd) bie ©térfe
aufdufdjltefjen unb teilineife in anbere ©toffe (“nderarten) untju«
inanbeln unb bamit ber SSerbauung jugidnglid) ju ntacf)en.

2. burd) Sotlbung bon Sftéft*robuften unb innige SSerntengung ber
Siromaftoffe ben @efd)mad ju entinicfeln, ben mir an einem guten
©Oebict fo fet)r lieben.

(£§ merben aijo burd) ben SBadprojeg bie einzelnen SJeftanbteite
Oeg Eleigeg, bor allem bag fonft faft unberbaulidje SOief)! in eine lodere,
bem Dorfer jufagenbe unb befommliAe 23adu>are bermanbelt.

3u biefem Bined ift bie SCntnenbung eineg SLriebmittetg erforber=
lid). ®ag frither angeinanbte ©aden mit §efe f)at ben -Kadjteit, baf)
alle Zutaten einen beftimmten SBarmegrab bedangen unb ber Steig
in einem marmen 9taum bereitet ioerben mufl. SDann muf) ber geig
nodj dlnei big brei ©tunben im marmen 9taum fielen, el)e er gebaden
inerben tann. S £be Heine 2(bioeid)ung gefd”~rbet bag ©elingen.

dagegen ift bag SBacfen mit De Detterg Soadfmlber ,,®adin" ineit
einfactjer unb fidferer. S)tan braudjt feine 9viidfid)t auf bie Sfent=
fjeratur beg SRaumeg unb ber Zutaten ?u nehmen. 2Benn ber Steig
fertig ift, fanu er fofort gebaden tnerben; man fautt itjn aber and)
ot)ne 9tad)teil metjrere ©tunben in ber gorm ftetjen taffen, et}e man

i"n badt. 2tug biefem @runbe fanu man ben feadfmlberteig and)

beim 35ader baden taffen, mag befonberg bann gu emfjfeljlen ift, inenn

man feinen geeigneten Ofen I)at, ober ben SBratofen nidjt befonberg
fiir biefeu “'ned fjeigen mill unb ben 23adaf»fjarat ,ftidienmunber"

(fielje ©eite 117) nidjt befiiit.

@iu meiterer SSortcil bonDr Oetferg ,,Sadin" ift ber, baf) man au
©iern ffjaren fanu. ©in ljalbeg if3ddd)en ,,Sgadiu" erfe’t ben©d)uce
ban 3—4 ©iern in ber S/riebfraft. Sille mit ,,SBacfin" bereiteten S5oact=
maren finb aufferorbentlid) Icidjt berbaulid) unb moljlbefémmlid).

gur geftftellung, ob ber .Uudjen bollig burdfgebadeu ift, nimmt
man ein JpifeeS, biinueg ©dlgd)en ober 9tl)utid)eg unb ftid)t in bie

W itte biitein; bleiben uod) Heine Sf£eigfriitneld)en baran Rédngen,.fo

ift ber Ifudjen uod) nidjt gar, im anbern gélte fanu mau iljn, fallg er

braun genug ift, fofort [jeraugneljmen. Wan 148t il)u nod) eine 2Beile
in ber gorm fteen, bebor mau if)n ftirgt; and) barf man ifm nidft
gleid) barauf ing Saite bringen.

©enaue 2lugfunft iiber alle 23adfragen finbet man in bem meit
berbreiteten 23iicblein ,,SBaden mad)t greube" (ipreig 20 $fg.).

Sudfen, Storten unb anbere ©ebdde finb uid)t nur eine 3ierSb
beg Saffee= ober Steetifctjeg, fie bieten and) eine millfommene unb
notige 9lbmed)flung in ber ©rnéfjrung. ©ie tragen baburd) mefentlid)
gur ©Oteigerung unfereg SBoljlbefinbeng unb gur ©Orf)6”ung unferer
Sebengfreube bei.

SBidytige 2lnmerfungen:

2Cn ©Oteile bou SSntter fann bei allen Dtegefoten and) gute War»
garine bermenbet merben.

SSetr. ©Ofjxingform: SSiedSrode ber© foringform ift bei allen Sudfen»
unb S:orten»9tegefiten mit ca. 24 cm SDurdjmeffer angenommen.

®ie genaue SSead)tung ber 9teget>t=aSorfd)riften ift bie@ ru,nb =
bebingung fiir bag fixere (gelingen!

Stuzen.
'li(t>fe(fuf”en fe”v fein.
3 utaten: 125 g SButter, 125 g Qudex, 3 Oier, % gldfd)d)en
D detferg 23ad6l Zitrone, 200 g SBeigenmef)!, 2 fBddd)en D Setferg
»3Sadin", etma 3 ©gloffel WilA. O9teid)lid) 1 fBfunb gefAdlte Sifjfel-
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3itm Uber ftiiit 6 eii: Ottuag 3udet-

3itbeteititn g: 'Sie gutter ritljrt man ©afjne, fiigt
3itdei, ©igelb unb ©etniirg flintu, rilfrt fd)aumig unb gibt banad)
bag mit bem ,,S6adin“ gemifdite unb gefiebte Sliefjl abtoedjfelnb mit ber
Sitild) unter ble SRaffe. Sann unterfyebt man borfidjtig ben fteifen @ter=
fdinee, fiillt ben Seig in eine gefettete ©Ofmngform unb belegt iljn franj«
férmig mit ben gefd)dlten unb in ettna 6 Otiide gefdjnittencn Stpfeln.
9)tan bddt ben A'udjen ungefaffr % bis 1 Otunbe bei SKitteltjitje.

Stnrnertung: SYad) bem SSaden beftreut man ben Andjen
bei fduerlidjen Apfeln mit feinem 3 uder, fonft iiberftiubt man it)n
mit etnmg “uberjuder.

Oinfamer £bftturf)en.

3um Seig: 500 g SBeijenmeftl, 1 iBdddfen Dr Detferg
»S3adin", 100 g 3iider, 1 $rife ©alj, 2 O©ier, tnafjlp % Siter 50tild)
ober dtaljm, 100 g SSutter. Sam Sdelag: iy2 kg Dbft.
3ubereitung be§ SeigeS: Sag mit bem ,58adin"
gemifdjte tnirb burd) ein ©ieb auf bag SSadbrett ober bie SifiEp
platte gegeben unb ju einem ®ran§ augeinanbergejogen. gn bie
iDtitte gibt man 3 Itder! ©alj, bie gangen (gier unb bie gliilfigfeit,
»erarbeitet biefeg gu einer tueid)en iDtaffe, pflidt bie talt geftellte
idutter ftiidtoeiie fiinein, bebedt bie XBaffe mit bem reftlidjen iDie"l
unb »erarbeitet fie fdmell mit bem §anbballen gu einem Aloff. iDlan
rollt ben meidjen Seig borfidjtig auf gut gefdubertem 9tanbbled)
nad) belieben bid ober biinu aug. Sen Seig belegt man mit ent=
fteinten 3 d,etfd)en, 9Xpfelfchnitten ober fonftigem Obft unb beftreut
gleid) nad) bem SJadeu mit 3uder. 3Jtan bédcft ettua 1 ©tunbe bei
yjtittellnfee. .
Siefeg Siegept geniigt fiir einen etnm 30 x45 cm groBen Audjeu.
ilnmertung: Siier ben Audjeu loeniger fiil liebt, tann bag
3uderquantum gum Seig oerringern ober gang meglaffen.

Sbfttudjeu tit einer Sprtnflfornt gu baden.

B3utateu: 200 g 3nder, 3 (gier, y2 ffldjdjdjen Dr Oetters
i6adol 3itrone, 200 g SCSeigenmetjl, fig iBdddjen Dr. Qetferg ,,SSadiu",
etwa 1 kg Dbft.

3ubereituug: 3uder, (gier unb ©enyiirg riljrt mau
fdjaumig unb fiigt nad) unb nad) bag mit bem ,93atfin" gemifdfte unb
gefiebte TOeBl l)ingu. Sen bidfliffigen Seig gibt man in eine
gefettete ©pringform, fdjiittet bie reifen, entfteinten Birfdjeu, §eibel=
beeren ober 9lpfelfd;eiben auf bie fbtaffe unb biidt ben Sudjeu 1—1y2
©tuuben bei guter 3)tittell)ifle.

Nattentu”en.

3um S eig: 200 g (Butter, 200 g 3«der, 2 gange (gier, y2
glifd)d)enDr Detterg 93ado6l 3di'one, 500 g dBeigenmetjl, 1 fBadddfen
Dr Detterg ,,(Badiu“, 1 (Brife ©alg, 8 ©Bloffel ffltild), 50 g SRofinen,
50 g Sforinttien. .

3 um (Belag: 1©i, 50 g (Butter, 50 g UOtanbeln, 35 g 3uder.

3ubereitungbeg Seigeg: Sie (Butter riiprt man gu
©atme, figt Bilder, bic gangen ©ier unb (Baddl tjingu unb riiprt
fdiaumig. Saun gibt mau bag mit bem ,Sdadin” gemifdjte unb ge»
fiebte (Dtetjl unb ©alg abmedjfelnb mit her (Otild) unter bie (Otaffe,
ierarbeitet alleg gu einem glatten Seig unb arbeitet bann nod)
bie 9iofinen unb ®04rintt)en barunter. 93tan ftreidjt ben Seig mit
§ilfe eineg breiten Oliefferg auf ein gefetteteg (Bled) ettoa y2 cm bid
auf, beftreidjt ben Studien mit gerquirltem ©i, pfliidt bie (Butter in
fleinen ©Otiiddjen barauf unb beftreut mit ben abgegogenen unb
feingetiadten, Siaubeln, bie man mit bem Buder gemifdjt [jat. Ser
Sludjen wirb bei ftarfer §itge etwa 20 SKinuten gebaden.
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Otrettfelfttdien.

3 um Steig: 200 g SButter, 200 g 2 gaiije ©ie*, 500 g
SBeijentneljI, 1 $dcfd)en Di Qetterg ,,®adin", ettoa y4 £iter SKilcf).

Sum ©treufel: 300 g SBeijenmet)!, 200 g Sudex, 1 SBicl=
dien Dr Oetterg SBaniitmjnder, 1 9Jtejler|Diie 2°0 g 58utter.

3« Bereitung bes 2:etgeg: ®te Butter riitirt man ju
¢ aflne, fiigt 3 uder unb bie ganjen Ster “inju unb ri”rt fdjaumig.
'Sann gibt man bag mit bem ,idaciin" gemifd)te unb gefiebte
abuiedjfetnb mit ber é&ftildj unter bie SDtaffe unb berarbeitet alleg §u
einem glatten, feften Seig. ®iefen [treibt man mit Ipitfe eineg
Bteiten SRefferd auf ein gefetteteg 58leA y2 big 1 cm bid, iiberfiinfelt
ben Jhtifen mit SBaffer (bamit bie ©treufein beffer galten) unb gibt
bie ©treufein barauf, inbem man bie ©Otreufelmaffe jinifdien ben
[>anben jerteibt. 3)tan bddt ben Sucljen bei ftarter §ije etrtm 30
SOtinuten.

Zubereitung beg Otreufeig: iOcan gibt bag 3Kef)l
in eine ©Odjuffel unb fd)iebt eg gu einem Brang augeinanber. Qn bie
SSertiefung fdjiittet man ben Zuder unb bie ©etniirje unb gieBt barauf
bie §erlaffene unb ettnag abgeliiljlte 1dutter. ® ann berriiirt man bie
Zutaten mit [>ilfe eineg Soffelg unb jertriimelt fie iiber ben Sleig.

(Slbbilbung $afel XIV.),

Zutaten: 250 g SSutter, 200 g Zuder, 2—¢'(gier nad) IBe»
lieben, 500 g SBeijenmebl, 1 )Bddd)en Dr Detiierg ,,SSadin", % big
Yi Siter Sliild), 100 g Jtorintfjen, 100 g Utofinen, 50 g ©uftabe
(Zitronat), 14 glifd)d)en Dr DetEerg S6adél ZWione.

Zubereitung: ®ie SButter rilirt man fdjaumig, gibtmad)
unb nad) Zuder, (Sigelb, bag mit bem ,SBadin“ gemifdjte unb ge»
fiebte Sbieljl abtnedjfelnb mit ber SKild) ijinju, juleBt bie Itorintljert,
SRofinen, ©uHabe, S”ou”m & etviix” unb ben fteifen Qeierfdjnee.
Ullan fillt bie UKaffe in bie gefettete unb mit SRanbeln auggeftreute
%oxm unb bidt ben Audien etma 1— 1% ©tunben bei guter 2Kittell)iBe.

fRobonfudfen,

Zutaten: 200 g «Butter, 200 g Zuder, 1 «B4ddd)en Dr DetEerg
S3aniHin=Zuder, 4 (gier, 500 g SBeijenmeljl, 1 «JBdddfen Dr DetEerg
»aSadtn", etma % Siter iOiild), 150 g Dtofinen, 150 g I'orintBen,
1 SBrife ©alj.

Zubereitung: ®ie Sutter rifflrt man fdiaumig, gibt nad)
unb nad) Zuder, ©etniirj, (gigelb, bag mit bem ,SSadin" gemifdjte
unb gefiebte SKefji abtoedjfelnb mit ber SKilcB (Binju, §uletst bie
iRofinen, It'orintljen, ©alj unb ben fteifen (gierfdjnee. SRan fiillt bie
SOtaffe in bie gefettete gorm unb bddt ben Audien 1— 1% ©tunben bei
guter -Diitteltiiije. .

Litnttibu§=Aucl)ett,

Zutaten: 200 g Sutter, 250 g Zuder, 2—3 (gier, 500 g
S25eijenmeE)l, 1 «jMdcben Dr DetEerg ,,Sadin", %— Vi Siter Stild),
60 g geBadte SRanbeln, 50 g fftofinen, % — 1 gldfcBt"en Dr DetEerg
Sadol Zdrone.

Zubereitung: Die Sutter riirt man fdjaumig, gibt Zuder,
(gigelb, bag mit bem ,Sadin" gemifdjte unb gefiebte «Otell ab»
medjfelnb mit ber iOtitd) Binju, jule”t bie SRanbeln, «Rofinen,
Zitr'onen=@ett)ird unb ben fteifen (gierfdjnee. «Dian fiillt bie «Diaffe
in bie gefettete fyorm, am beften in eine ©pringform unb bddt ben
S?7ud)en 1— 1 % ©tunben bei guter SDiittelE)ife.

SSadin» ober ®efwnbl)eitotud)eu.

Zutaten: 100 g Sutter, 100 g Zuder, % glafdjdjen Dr
DetEerg Sadol Zitrone, 2 Oier, 250 g SBeijenmeljl, y2 Sédddjen Dr
DetEerg ,,Sadin", 8 (gBloffel Siildj.
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Zubereitung: ®ie idutter rit)rt man ju (Sa”ne, fligt
Zuder, iBadol unb ©igelb “inju, ri~rt flaumig unb gibt banad) baS
mit bem ,93acfin" gemifdjte unb gefiebte 9Jtet)l abit>ecf)felnb mit ber
TOild) unter bie TOaffe. Zuie”t unterfiebt man ben fteifgefd)lagenen
Oierfdjnee, fiillt ben Steig in eine gut gebutterte gorm unb biddt ben
Audjen etwa % Otunbe bei guter SltitteBiitse.

Stnmerfung: _SDiefeS ©ebdd ift fetjr lei*t iierbautid) fiir
Jtinber unb .ftrante. Utiie fiir ben Koérper nottoenbigen 9?it)rftoffe
finb in iljm entfjatten. SdBt man fold) ein Otiid Studjen in warmer
UDtild) jergetien, fo ergibt bieg eine borjiiglicfye O©fieife fiir tleine
SSinbet.

Sffjotoift& eutud)«!. (3tbbilbung SEafet XiV.)

Zutaten: 250 g Soutter, 350 g Zuder, 1 iBddcfien DE Detferg
SSanillinduder, 2—4 (gier, 500 g SBeijenme”l, 1 iBddc£)en DE Oectferg
»SSadin", etwa yg Biter SDtild) ober Sftatjim unb 3 @|loffel Wild) fir
ben bunflen $eig, 30 g Safao (= 3 (gffloffel).

Zubereitung: Die idutter riitirt man ju ©a”ne, gibt
250 g Zuder, aSanillinjuder unb ©igelb jm~u, ri~rt flaumig, gibt
ba§ mit bem ,Sdadin“ gemifd)te unb gefiecbte SDtet)! abwedjfelnb
mit ber Sétild) barunter unb sutetit ben fteifen ©ierfdjnee.

Uttan teilt bie SOtaffe, mengt unter bie eine ipdlfte ben Aafao,
3 @§Ioffet SOtild) unb ben Steft beg Qudexd, fillt ben Deig abwedjfelnb
in bie gefettete Z-orm unb béddt ben ®ud)en 1—1% Otunben bei
guter 50tittelt)ite.

<&etimK$fu$en.

Zutaten: 125 g SButter, 300 g Zuder, 4 (gier, 350 g SBeijen«
met)l, 1 iBddcben DE Detterg ,iBadin", 60 g SSatao, i Teeloffel ge=
ftoffene Stetten (etwa 3 g), 1 Sreeldffet Ziutt (etwa 3 g), % SJtugfatnug
(gerieben), etwa % Siter SOtitd).

Zubereitung: Die idutter ri“rtman ju ©a”ne, flugt
Zuder unb ©igetb tjinju,riitirt fctjaumig, gibt bag mit bem ,,SBadin®
gemifAte unb gefiebte Sttetjt, ®alao unb bie ©ewiirje abwedifelnb
mit ber Sxilc)) unter bie »taffe unb untertjebt §ute’t ben fteifen
Oierfct)nee. »tan fiillt ben Deig in eine gefettete ©Obtingform ober
Aaftenform unb bédt ben ffiudjen 1— 1% ©tunben bei »tittetbitie.

Abttiggturen. (Stbbiibung Dafel XIV.)

Zutaten: 250 g ©utter, 200 g Zuder, 4 @ier, 500 g aBeijen*
met)l, 1 fBdddjen pe Oetterg ,,©adin", etwa % £iter »titd), 250 g
tfvvintljen, 700 g fRofinen, 50 g fiironat ((Butiabe), 1 Zlifd)d)en
DE Detferg ©adot Zitrone.

Zubereitung: Die ©utter riif)rtman ju ©Oatme, gibt
Zuder unb ©igetb ba™u, ri rtfdjaumig, fiigt bag mit bem ,,©adin"
gemifAte unb gefiebte SJte’] abwedjfetnb mit ber »titd) idinju, gule”t
bie Storinttjen, fRofinen, Zitronat unb ©ewiirg. Dann untertfebt
man ben fteifen ©ierfdjnee, fiillt bie »taffe in eine gefettete gorm
unb bddt ben Audfen bei »tittelt)ifee etwa 1y2 ©tunben.

Zvii(t)tebvot.

Zutaten: 125 g Zuder, 3 ©ier, 60 g SJtanbetn, 125 g §afet=
niiffe, 125 g geigen, 125 g Zitronat, 250 g SRofinen, 1 SBrife Ziuit,
125 g aSeijenmef)!, % SBidddjen DE Detferg ,,©adin“.

Zubereitung: Zuder unb ©er werben fdjaumig geriihrt
big jur cremeartigen ©efdjaffentjeit, bann bie ungefd)alten nur ge=
ffmttenen »tanbetn, bie geliierteitten §afetniiffe, bie in biinne ©treifen
gefdmittenen geigen, bag jerfleinerte Zitronat, Stofinen, Ziuit unb
bag mit bem ©adin gemifdjte unb gefiebte »tef)I fjinjugegeben. SDtan
arbeitet alleg gut burdjeinanber unb badt bag griidjtebrot bei »tittel=
~ifse in einer gefetteten Stefjriidem ober Aaftenform etwa 40 »tinuten.
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Mijctud)ctt irt (Springform.

3 iim 3:etg: 150 g SBeijenmel)!, 2 geftriiAene Seeldffel
=6 g Dr Dettexg ,,SSaciin", 60 g guder, 1 ©i, 65 g S3utter.

3 uin 25elag: % kg Duatl, etina % £iter fauren fRaljm
(ober Silild) bei fettem Quart), 200 g frtudet, y2 glifctictjenDj: QetterS
©artol 3itisoiie' 2 ®iet/ 1 iBdcEcEjert Dr OetterS ©ogen”uliier mit
25auille=®efcE)mact, 60 g Dr Detterg ©uftin, 1 geftridjenen Seeloffel
=3 g Dr QetferS ,SBadin“, naA belieben 50— 150 g St'orinttjen.

Zubereitung be§ Seigeg: Sag mit bem ,25adin“
gemifiAte SDtetit wirb burd) ein ©ieb auf bag 23adbrett ober bie
SifdjDlatte gegeben unb ju einem Aranj audeinanbergegogen. “n
bie Strat¢ gibt man Butfei unb bag gan se @ unb derrii“rt beibeg
mit bem aitefferriiden ju einer glatten Siitaffe. Sie talt ge fteilte
25utter Wirb ftidweife Ijineingetofliidt, bie wiaffe mit bem 5Kel)l bebedt,
mit bem §anbballen fd)yn ell ju einem feften ®IoB »erarbeitet
unb auf bem SBoben einer (Springform auggerollt. atun fiillt man bie
»orbereitete Quartmaffe barauf wunb badt Sen Studien bei guter
XBittelliiije etwa 50 é&liinuten.

B3ubereitungbeg $ elag§: Sen Quart “at man auf
einem ©Oieb gut adlaufen taffen, reibt iljn bann burd) ein feineg §aar>
fieb unb oerrif)rt it)n forgfiltig mit etwag faurem O9tal)m “u einer
glatten iOtaffe. Sann gibt man nad) unb nad) 3uder, 23adodl,
©ibotter, 25antlle=Oo6enpul»er, bag mit bem 25adin gemifd)te ©uftin
unb St'orintljen bajii unb unterjielft jule”t ganj dorfid)tig ben fteifen
©terfdjnee.

Spediutyen. (Slbbilbung Safel XIV.)

3um Seig: 175 g SBeijenmet)!, 1 geftridjenen Seeloffel
= 3 g Dr DetrerS ,,SSadtn", etwa 3 ©gloffel Wtld), 50 g SButter.

3 um 23elag: 125 g fetten ©Oped, 60 g 3wiebeln, etwa 1 See»
16ffei Stummel, etwag ©aljunb Pfeffer (nad) @efd)mad),3 gan§e ©ier.

3ubereitung beg Seigeg: Sag mit bem ,23adin*
gemifdite dlieljl wirb burd) ein ©ieb auf bag SBadbrett ober bie Sifd)=
platte gegeben unb ju einem Strang augeinanbergegogen. bie
SOtitte gibt man bie 9JHId) unb »erriiljrt biefe mit bem )Dtel)l, pfliidt
bann bie talt geftellte unb tjarte 93utter itr tleinen ©Otiiddjen hinein
unb »erarbeitet alleg mit bem ”“anbballen gu einem feften Seig.
Siefer wirb etwa 3 cm grofler alg her 93obeu ber ©pringform ift,
auggerollt unb in bie »orBet gefettete ©pringform gelegt. Sen
iberfteBenben Seig briidt man an ben 9tanb ber 3'»rm an, fo bal
er 2—3 cm Bod) fteljt, unb ad)tet barauf, bal ber Dtanb ringgl)erum
gleichméaBig I)od) ift. Sann »ertedt man ben 23elag auf ben Studien
unb badt ifju bei ftarfer ipifes etwa % Otunbe.

3 ubereitung beg SSelageg: ©ped unb 3 |uiebelii
werben in gang Heine SBiirfel gefd)nitten unb auf bem Seigboben
»erteilt. Sie ©ewiirge »erquirlt man mit ben gangen ©Otern unb
gieBt jie bariiber.

Sag Soi:ten=®ttrntefen.

Sag 25ergieren »on Sorten uub Studjeu ift »iel leichter, als bie
»reiften glauben, ffflan bedieni fiel) bagu beg <Spvi%beutel§ ober ber
©arnierfprifee mit Opritgtiille.

Orfterer befteBt aug einem fpifeen SSeuiel aug feftem, mogliclfft
waiferdidjtem Otoff, deffen igefiumte Deffuungen oben etwa 35 cm,
unten 5.cm Umfang Ijaben. Sie §6l)e ift ungefdhr 25 cm. Qu bie
untere Offnung wirb bie ©pri~tiide eingefchoben, unb gwar je nach
SIDutftf) bie glatte ober bie Oterntiilte. SJtan fiillt bie Buttercreme
in ben Opritgbeutel, hdlt mit Saumen nnb Zeigefinger ber einen
£>anb oben feft gu unb briidt mit bem Staubteller nad) Bebarf bie
Creme burd) bie Siille, wifjreub bie anbere #aitb bie ©pitje be®
Beutelg fithrt. §iir beftiurmfe Figuren, g 25. bie Blitter bei ber
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Sutter=&reme=5j;0ite, £ann man eine aug '“exaatnentpanier gebre’ie
Opritjlite neunte«, Oeien ®pt"e ntait itacf) Beiben ©Oeiten fdfjrd
affidrneidet (fief)e S5il6). Shtct) Eue © ainierfpri“en, Me man in Siiitl)en=
oerdtegefd&aften fanfen fann, ftnd redjt praftifet).

Stuf Safel XVI intré an einigen ©eifnicien bag ©arnieren non
Sorten itfro. aegeigt. Sie mittlere Sorte ift nict;! eingeitlict) nergiert
fonbern Bringt »erfcfjiebene SimnenbnnggntiiBlicfrfeiten. SRacB einigen
SSerfncBen fann auctj bie Stnfingerin febon BiiBfdje ®erjierungen
itired iBacfroerfg erreitf>en, unb mit ber 8eit mirb jebe §rau niel
g-reube an ber ©aectje fjaBen.

Sorten,

"Knanag”Sortc.

.SutatenjuntSeig; 3 Oter, 150 g giidex, 1 vpddfyen
Di: Oetferg aS'anillingucfer, 4 ©ftloffel fajfer, 100 g SESeijenme’l,
% iBacEdjen Dr. Oetferg ,,SSacfin", 100 g Dr Oetferg ©uftin.

S8utaten gur gillung unb SSergierung: 150 g
2tDrit'ofcn«®onfitiire, 1— 1% ©Ofsloffel SBaffer, % Siter ©d)lagraf)m,
750 g Sofen=9tnanag.

8 uBereitung beg Seigeg: Sie ©igelb merben mit
bem .Qutfe'l/ ©etniirj unb SBaffer gut terriljrt, bann figt man nad)
unb nad) bag mit bem ,SBacfin“ gemifcf)te unb gefiebte 50tef)l unb
©uftin fiingu unb rifjrt alteg glatt. unterjiefit man beu ffeif«
gefAlagenen (Sietfdjnee, gibt ben Seig in eine gefettete © D ugform
unb Badt bei teiefiter §i*e etlua 2C— 30 SXiuuten. Sen nod) loarmen
SortenBoben legt man mit ber OBerflddie oorfidjtig auf eine ®OUK
folatte, bamit entftanbene SBoIbungen fidj einjiefjen. Stian Benuttt ben
Siioben beg Sortenbobeng alg Oberteil.

Zubereitung ber Fillung: Sie 2ff>rifofen=Slonfitiire
mirb mit bem SBaffer berbiinnt unb glattgeriifirt. Sic 9Inanag=
©djeiBen tif;t man auf cinem toieb abtroftfen unb fdjneibet fie big
auf 2 ©djeiben in fold) ffeine ©tiiddjen, bag biefelben burd) eine meite
Otmtjtiille I)inburd)geT)en. 2 ©dfetbeu fd)tteibet man in etma 1 cm
grofle' SSiirfel. Ser ©OdflagraBm mirb mit bem ©Odjneebefen ganj.
i'teif gefd)lagen‘ unb mit ben feingefdjnittenen Stnanag=0©Otidd)en
bermengt.

Sen erfalteten Sortenboben fdmeibet man in 3 ©djeiben, be=
ftreid)t bie untere mit ber Vliprifofemtoufitiire, legt bie jmeite ©dyeibe
barauf, Beftreicft biefe mit ber ©alfnefiiiiung unb feBt bie briite
©dyeibe barauf. Sie OBerfladje Beftreid)t man mit bem 9teft ber
21f)rifofen”onfitlire unb bergiert bie Sorte gitterartig mit ber ©al)ne=
filllung mit ©Oilfe eineg ©pripeutelg, bem man eine meite Siille
oorgefeBt l)at. Sie entftanbeuen Zmifdyenfelber belegt man mit beit
2tnanag«SBurfeln.

'-Buttereremetorte.
(Vlbbilbung Safe! XV.)

Zum Seig: 3 ©ier, 150 g Z«der, 4 ©Bloffel .aBaffer; bas
Vtbgeriebene unb 1 ©fl6ffel ©aft einer Zitrone, 100 g adeijenmeX)£,
% fBécfeben Dr Oetferg e,)8adin®, 100 g Dr. Oetferg ©Ouftin.

Zur Ore me: :)ZSiter Syptiid), 150 g 3tt«Jet, 1 fBadd)ett
Dr. Oetferg aSanilte=fPubbingDulBer, 175 g IButter, 50 g Aofogfett.

Zur SSer Sierun g: 25 g geriebene SKanbeln, 1 Seeldffel
Zucfer, 1 Sitefferf.pitse aiutter.

Zubereitung beg Seig es: Sie ©Oigelb merben mit
bem Zuder unb Staffer gut oerriitjrt. Sann fligt man bag 2IBge=
riebene unb 1 ©B16ffel © aft ber Zitrone f)in§u, nad) unb nad) bag mii
bem ,23adin“ gemifdjte unb gefiebte iDtef)! unb ©uftin unb. oerrnpt
alleg glatt. ZuieB,t unterjxel)t man ben fteifgefdylagenen ©Otcrfdynee,
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giot ben Seig in eine gefettete (Springform unb béddt bei leister
§ile etioa 20—30 SKinuten.

Jubereitung ber 2utter creme: 23on % Siter
fotild), 150 g 3 UJerf 1 “ddctjen S3ttniHe=fBubbingpulber fod)t man
tiacb angegebener SBorfdfrift, jebod) bie 2I1nriil)rfluffigteit ion bem
falben Siter Sftiii) genommen, einen fBubbing, ben man big jum
Ortalten ri~rt. ®ie 23utter riilirt man fcffaumig, fliigt ba§ auf ge=
linbem geuer leicht gefdfmoljene, toieber abgefiii)ite, aber nod)
fliiffige Aotogfett tropfentneife unter tidftigem fRifjren Ijinju unb
riljrt bann 16 ffelineife ben ertalteten fBubbing barunter.

SDen ertalteten Sortenboben fdjneibet man in 3 ©d)eiben, be=
ftreidjt mit ber Orente unb feijt fie aufeinanber. ®ie Dberfladfe unb
bie ©eiten beftreidjt man ebenfallg mit ber "Buttercreme unb derjiert
bie Dberflidje mit bem ©Opri*beutel. ®ie fRénber ber SLorte beftreut
man mit geriebenen Sftanbeln, bie border in ettoag guder unb 23utter
braun gerdftet finb.

Slnmertung: Sin Reiflen 2;agen empfiefjlt eg fid), bie 23utter
ju fillen unb bie Oreme am &dlnedméa”igften in einem £iif)len Otaum
lerjuftellen.

SBer bie Oreme ioeniger fett liebt, ne"me ftatt 175 g gutter
nur 125 g.

©ine geronnene ©Oreme inirb burA leiAteg Uberbampf’alten
unb triftigeg ©Oplagen ober nodjmaltgeg 23erarbeiten mit ber ange=
gebenen SRenge 23utter unb Aotogfett toieber glatt.

SHufjtotde uttgcfiilU.
(Slbbilbung Safe! XV.)

3 um £ eig: 150 g 3uder, 5 ©ier, 5 ©Opiffel SBaffer, 100 g
Sfuftferne, 100 g yjianbeln, 180 g SB.eijenmeM, 1 geftricbenen 2;ee=
loffei = 3 g Dr Detterg ,,23adin".

3 uut @u fp 150 g $ube'rduder, 1 *afcbdfen Dr Detterg fRum=
Slroma, etioa 2 ©jjloffel IjeiBeg SBaffer.

3ur 23erjierung: Oinige §afelniiffe. R

3 Ubereilung beg Sieigeg: Qudex, ©igelb unb SUSaffer
toerben gut berriilirt unb bie feingeriebenen fftiiffe unb SRanbeln
bajugegeben. ®ag ©Oiioeil} ioirb ju feftem ©dinee gefdjlagen unb mit
bem yjceljl, biefeg mit bem ,23adin" gemifdjt unb gefiebt, borfidftig
unter bie SRaffe gelfoben. SRan fiillt biefe in eine gefettete ©pring*
form unb biidt bei Sliittellji*e etioa y2 ©tunbe.

Ortaltet iiberjiel)t man bie Sforte mit einem fRum~”ud”Suft
unb berjiert fie mit einigen £afelniiffen, bie man border in ben @u§
getaudft "at.

Bubereitung beg Ouffeg: ®er fBuberjuder ioirb mit
bem fRum=21roma unb fjeifjen SBaffer ju einem glatten 23rei berriilirt.

'Bicneufiid) in Springform.

3um $ eig: 100 g 23utter, 100 g 3uder, 1 ©i, 250 g 2Beijen=
mef)l, y2 fBiddien Dr Detterg ,33acfin", 1 fBrife ©alj, 5—7 ©Bloffel
SRild).

3 um 23etag: 100 g «Butter, 100 g gudex, 1 «Badd)en
Dr Detterg SSanitlinjuder, 100 g SRanbeln, 2 ©gtoffel SRitd).

3ur 024 11un g: 21;'£iter SRild), 1 ffJadcben Dr Detterg ©o”en»
putber mit SSanillegefd)mad, 60g3uder, 50 g 23utter, 20 g ifotogfett.

Bubereitung beg Steigeg: ®ie 23utter rii|rt man ju
©al)ne, fiigt 3uder unb ©i l)imu, rif)rt flaumig unb gibt bag mit bem
»3Sadin" gemifcbte unb gefiebte Stellt unb ©atj abioeAfelnb mit ber
Stild) unter bie Staffe. SS5en Steig ftreid)t man auf ben 23oben einer
Opringform, gibt barauf bie ettoag abgetiilftte 23etagmaffe unb badt
ben ®uAen etioa 35 Stinuten bei ftarter §i’e.
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Zubereitung be§ S3elng§: ®ie Sutter tagt man
fdjmelsen, fiigt alte anberen Zutaten tjinju (bie 50lanbeln abgewogen
unb ge”~adt), 1aBt alle§ einmal gut burd)tod)en unb abtiit)len.

SBSiU man ben ®ud>en fiillen, fo fdjneibet man i*n einmal burdf
unb beftreidjt mit nadjfolgenber Suttercreme.

Zubereitung b.er gilling: SSon z\o Siter SRild)
nimmt man 2 Ofjloffel ub unb rif)rt bamit baS ©o”enfjulber an.
SnsWifAen bringt man bie iibrige iOtild) mit bem Zuder jum 5i)0(Aen,
nimmt bom geuer, gibt bie Stnruffrmaffe unter ftetem Dtiitjren in bie
tadjenbe gliiffigteit, 1468t ben iBubbing etma 2 TOnuten todjen unb
riljrt t*n big jum @rfalten. ®ie Sutter riljrt man fcBaumig, fiigt bag
auf gelinbem geuer leid)t gefdjmoljene, mieber abgefii*Ite, aber nod)
fliffige “otogfett trodfentneife unter tii“tigem O9'tilfren f)in§u unb
riit;rt bann 16 ffeltuei}e ben ertalteten iBubbing barunter.

Stnmerfung: 'Diefer Audjen wirb befonberg fd)on im
fudjentuunber.

Jrauffurtcr .ftran;,.

Zum3:eig: 100 g Sutter, 150 g Zuder, 3 @ter, 4 ©Bloffel
Sltild), bag iilbgeriebene unb 1 ©Bloffel Saft einer Zitrone, 150 g 93ei=
jenme”l, y2 ildddten Dr Detterg ,Sadin", 50 g Dr. Detterg Ouftin.

Zur Sreme: % Siter SHild), 150 g Zuder, 1 Saddfen
Dr Dettarg Sanille*ubbingdulber, 1 $ddd)en Dr Detterg Santllin=
juder, 50 g “otogfett, 175 g Sutter.

Zur Serjierung: 125 g geljadte iDtanbeln, 1 ©B16ffel
Zuder, 1 3Kefferfdile Sutter.

Zuberecitung beg $;eigeg: ®ie Sutter rifirt man ju
©al*ne, gibt Zuder unb ©igelb baju, rif)rt fdjaumig, fiigt nad) unb
naA bie dRilA, bag Ulbgeriebene unb 1 ©B16ffel ©aft einer Ziirone
abtueAfelnb mit bem SOteljl f)inju, bag man mit bem ,,Sadin® unb
@uftin gemifdft unb gefiebt Ijat. &Ban Berrifjrt alleg ju einem
glatten fEeig unb untertjebt jule”t ben fteifgefdflagenen (Sierfdjnee,
gibt ben $eig in eine gefettete JtranjtuiAenform unb badt iljn bet
SKiiteltiifee 30— 40 fiiiinuten.

Zubereitung berSreme: Son % Siter iiKild), 150 g
Zuder, 1 Sddd)en Saniile®ubbingputber tbcBt man nad) ange=
gebener Sorfdjrift, jebod) bie Otnriit)rfliiffigteit bon bem y2 Siier
Sitild) genommen, einen Subbing, ben man big jum Orfalten rif)rt.
®ag Aotogfett tuirb auf gelinbem g”uer Ieid)t gefd)moljen, toieber
abgetiifjlt, aber nod) fliiffig trodfentoeife unter tiidjtigem Sftiitiren ju
ber fdjaumig geriihrten Sutter gegeben. 'Sann riiljrt man léffeliueife
ben erfalteten Subbing barunter.

(£rfaltet fcBneibet man ben Shtdjen in 3 ©djetben, beftreid)t bie=
felben mit ber ®reme, fe|t fie aufeinanber unb beftreidjt and) bie
Dberflidje unb ©eiten beg Sudieng bamit. ®ann beftreut man ben
®rans mit geljadten Stanbeln, bie man borfer tu etioag Zuder unb
Sutter braun gerdftet I)at.

99lnmertun g: Sn Reilen Sagen emdfie”It eg fid), bie Sutter
ju fiillen unb bie Kreme am jmedmaidBigften in einem tiitjlen Saum
lerjuftellen.

Y%Bex bie Kreme toeniger fett liebt, neljme ftatt 175 g Sutter nur
125 g. . L
%ine geronnene Kreme toirb burd) leicfteg Uberbamdfl)alten
unb friftigeg ©djlagen ober nodjmatigeg Serarbeiten mit ber ange»
gebenen Stenge Sutter unb iliofogfett toieber glatt.

Dbfttorte.
(Sbbilbung Kafel XV.)
Zum $;eig: 300 g aBeisenmel)!, % Saddien Dr Detterg
»3adin", 100 g Zuder, 2 ©ier, 125 g Sutter.
Zum S elag: 2—3 Sfunb beliebigeg Dbft.
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Jitfieieituug: 2>ag mit Bem ,idacHn" gemif6)te 5SDtel)l
iDtrb Burd) ein ©iefi auf Bag iBadfirett ober bie S:ifd)f3slatte gegefien
uub ju einem Aranj audeinanbetgejogen. S« bie SJtitte gibt man
3 ucler unb bie ganzen ©ier uub berriitjrt biefe mit bem iDtefferriiden
ju einer glatten totaffe. ®ie falt geftellte SSutter mirb ftidmeife
tlineinge~flidt, bie SJJaffe mit bem $§KeD)I fiebedt unb mit bem §anb=
Ballen fdjnell ju einem feften Mof; derarfieitet. ®er 3:eig tuirb ettua
10 Sltinuten tatt geftedt, bann auf ben 83oben Bon ©ftringformen jmei=
mefferriiddenbid auggeroltt unb Bei letdjter §t*e in 20 Bi§ 30 UKinuten
hellbraun geBaden.

©ie ffltaffe ergibt 2—3 iEortenfioben. ©iefe Belegt man mit
Beliebigem gebdrnfoften Obft luie ©Otad)elfieeren, Orbfieer'en, .ftirfdjen,
3'Betfd)en ufto. ®en DBftfaft derbidt man mit Dr Detterg ©uftin
(auf % Siter @aft rechnet man 20 g) unb gibt it)n tjeig iliber bie
gridjte.

®ie SortenBobeu fann matt lingere 3 ert aufBetualjren, Belegt
fie jebod) erft am S:age be§ @eBraud)§ mit bem DBft.

'Kiifeltorte gebedt.
(Slfifiilbung Srqfel XIV.)

3 um steig: 300 g aSei“enmeljl, y2 $add)eul)r.Qetterg ,,aSadiu",
100 g 3uder, 1ifMddjenDr DetferS aSauillinjuder, 1 (Si, 200.g SSutter.

3ur 51 1lung: IkgSipfel, etma 50 g 3uder, 1 SOtefferffuije
Jintt, 1 Ogloffel Aorinttjen, 2 ©gloffel Soaffer.

3um SBeftreidyen: 1 Oigetfi iiber ein 3 ttdergufi aus 75 g
iBuberjuder,. 1 ©fdiiffel SBaffer.

3uBereitungbe§ Seigeg: (Sag mit,bem ,SSadin" ge=
mifdyte aiteljl mirb burd) ein ©ieb auf bag SSadfirett ober bie 3iifd)=
Ullatte gegeben unb 311 einem Aranj augciuanbergejogen. bie
Sltitte gibt man 3 u&r, ©Oeiniirj uub bag ganje ©i unb Jerriitjrt
biefeg mit bem 9Kefferriiden 31t einer glatten SKaffe. ®ie fatt geftellte
SSutter mirb ftiidmeife tiineiugefifliidt, bie SOtaffe mit bem 9ltel)] Bebedt
unb mit bem “aubfialfen fdjneii 31t einem, feften ®lojf Gerarbeitet.
©Og ift gut, ben Steig erft 10 SDtinuten falt 31t ftcllen, bann rollt man
bie fnaf)f>e ©ilfte beg Steigeg auf bem SSobeu einer Springform aug
uub fiiidt ben Ssefgfioben 10— 15 fOtinuten bei leidjter “iije Ijetlgelb.
ipierauf legt man bie Slpfelfiiiie, ftreidft Biefe mit einem Soffel glatt
unb Bebedt bie 2ipfelfd)id)t mit einem biinn auggerollteu Steigbedel,
Briidt ben Staub auf ben SSoben, formt aug bem Steft beg SEeigeg eine
Stolle unb legt biefe riugg um bie SSorte. ®ie .Ofierflid)e Beftreid)t
man mit gefd)(agenem ©igelb unb filidt bie Storte Bei 9Jtittefl)ile nod)
20— 25 9)tinuten ober man Beftreidjt bie fertige Sorte mit 3uderguf).

B3ufiereitung.ber 3 iilnn g: SSie gefdjilteu unb Bon
bept ©eljdufe befreiten Sipfel merben in biinne ©4ijeiodjen gefdjnitten,
mit bem 3uder, 3intt, ®ofintt)en unb S33affer leidjt gebiinftet unbsum
Orfaiten beifeite geftellt.

3ubereitung beg @u ffeg: SDen Spubersuder Berriiljrt
man mit bem Soéaffer 3u'einem glatten SSrei.

SJSfirfidjtmte.

3um S eig:f4©ier, 200 g “Suberguder, 1 “ddd)en Dr Detferg
SSaniUinjuder, 5 ©f*Kffel SSaffer, 125 g SBeijenmebl, y2 SBédtben
Dr Detferg ,,SSadin®, 125 g Dr. Detferg ©uftin.

3ur gillung: ©ine %—1 kg=a3iid)fe SfBfirfMje ober 500 g
«éetrodnete SPfirfidje, % Siter ©d)lagral)m, 1 fBdddjen Dr Detferg

Sanillin3udcr.

3 uBercitung beg Seigeg: SDtan fdjligt bie ©igelfic
mit bem SBuberjuder, SSanillinsuder unb SBaffer mit- ber ©d)nee=
rute 311 bidem ©Odjaum, fiigt bann langfam bag mit bem ,SSadin“
gemifd)te unb gefiebte 5Dtef)t unb -Ouftin “inju, lodert bie Siitaffe
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mit bem fteifgefdjlagenen (£ierfct)nee unb Mcft fte in einer gefetteten
Springform bei teidjter §ile ettoa 30 SKinuten. ®en nodf marmen
Sortenboben legt man mit ber DBerflicpe borfidjtig auf eine §old=
platte, bamit en'tftanbene SBolbungen fid) eingietfen. 9Jtan Benufet ben
93oben beS SLortenBobend al§ OBerteil.

Zubereitung her gilluug: ®ie asiid)fen=iBfirfid)e
tnerben jum Stbtropfen auf ein “ieb gelegt unb bann in biinne
SdfeiBen gefcpnitten. SSertoenbet man getrodnete SBfirfidfe, fo
muffen biefe gut meicfjgetodit unb bann mit einem dB4ctd)en Dr
GetferS aSanillinjuder getoiirjt inerben. Die Saljne fdtiligt man mit
einem Sdfneebefen redjt fteif unb iniirjt fie mit aSaniuimuder.

"Sen ertalteten Sortenboben fdjneibet man in 3 SAeibeu, belegt
bie unterfte Sdjeibe mit ben aBfirfidjen, fe|t bie jineite Scpeibe barauf,
beftreicpt mit ettnaS Sd;lagfat)ne unb iiberbedt mit ber britten ©cpeibe.
®ie Obetfliildje ber Sorte nerjiert man mit aBfirfidfftiddfen unb ber=
giert nod) beliebig mit §itfe beS ©OpripeutelS mit ber ©djlagfa™ne.
SKan fann and) ben 3tanb ber Sorte mit ettna§ ©djlagfafjne fpri“en.

Sinmerfung: Statt UBfufidje fann man aud) Otprifofen
bermenben.

'#«nfrf)torte.
(iMbbilbung Safel XV.)

ZumS$ eig: 50 g SButter, 125 g Biidex, 1 iBddt*en DE CetferS
SBamlhnguder 3 gier, 150 g Soeljenmet_]l % ijjaddien Dr. OetferS
»aSadin", 50 g Dr Detferg ©uftin, 3 © fpffel Shld)

Zur gillung: 250 g 9tpr1fofenf obergo”annidbeer”onfitiire,
1—2 Slifdfdien Dr QetferS 3tum= ober iitrrafStroma.

Zum ©ue6: 150 g ifluberguder, 2 Offloffel SSaffer, y2 gfiafc”=
d)en Dr DetferS 1Rum» ober 9trraf=9troma.

Zum O©Opriten: 100 g Stprifofen« ober Zol)anni§beer=
Konfitiire.

Zubereitung be§ Seiged: Sie Sutter rifjrt man gu
©af)ne, fiigt Zwder, Sanillinguder unb ©gelb tjingu, riitjrt fdjaumig
unb gibt nad) unb uad) bad mit bem ,SSadin" gemifdjte unb gefiebte
iDteffl unb ©uftin abtnedjfelnb mit ber 9Md) unter bie SKaffe, berar?
beitet alleg gu einem glatten Seig unb giet)t guleiit ben fteifen Oier=
fdfnee barunter. S)tan gibt ben Seig in eine ©pringform unb badt
bei Ultittel*itie etma % ©tunbe

Sen ertalteten Sortenboben fdjneibet mau in 3 ©djeiben, be=
ftreidjt mit ber Konfitiire, bie man mit 1—2 ~liifdjdien Siium=9troma
gut berriiljrt I)at unb fert bie ©d)eiben aufeinanber. 90tan iibergiel)t
bann-Oberflddje unb ©Oeiten ber Sorte mit bem DiunuZucferguB unb
fpriigt mit 100 g glattgeriiljrter Konfitiire ein ©itter liber ben ge«
trocfneten O©uff,

Zubereitung be39iunt«ZuderonH es: ffltan ber«
riijrt ben iBuberguder mit bem SUBaffer unb 3ium=9troma gu einem
glatten, bidlidfen Srei.

Sadjertortc.
(Siibbilbung Safe! XV.)

Zum S eig: 125 g Sutter, 3 ©er, 125 g «Buber» ober fef)r
feinen Zuder, 1iadd)enDr Detfers Sanitlinguder, 2 ©fjloffet SSaffer,
125 g geriebene ©d)ofolabe, 125 g mit ber ©d)ate geriebene iiftanbeln,
05 g SBeigenmet)!, 1 geftridjenen Seeléffel = 3 g Dr Oetferg ,,Sadin",
1 ffiaddjen Dr Oetferg ©djofolabenfpeifepulber.

Zum S.e ftreid) en: 100 gaiprifofen”Stonfitiire, 1 ©Bl6ffel
SPaffer.

Zum Ouff: 125 g Subergurfer, 20 g ®afao, ettoa 2 ©Ogloffel
Seiffeg SBaffer.

Zum S eftreiten: 15—20 g iilauvoeln.
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gu&erettung beS 3:etge§: ®ie S8utter rifjrt man ju
(Sa”ne, figt ©igelb, aSuberjuctei; unb SBaniil{n§ucter t)inju, mtjrt
fdjaumig, untermengt ba§ SBaffer unb unterriifirt langfam toffefmeife
abmed)fetnb bie ©cl)ololabe unb attanbeln. ®ann gibt man borfidjtig
ba§ mit bent ,,SBadin“ gemifd)te unb gefiebte SWetjl unb ©iAotolaben=
ffteifeftulber unter bie SKaffe unb unterjietjt ben fteifgefd)lagenen
@ierfc£)nee. fOtan fiillt ben Steig in eine gefettete Springform unb badt
bei guter aBitteltiitse y2— % Stunbe.

®en ertalteten Stortenboben beftreidjt man mit ber Konfitiire,
bie man mit bem SBaffer gut oerriitirt “at. SDanu iiberjietjt man
bie Storte mit bem ©djofolabengufj unb ftreut auf bie Oberftidje
einen tleinen Staub mit abgewogenen gepadten ober geriebenen
SDtanbeln.

Zubereitung beg ©uffeg: Soer iBubersuder toirb
mit bem 5latao unb fieigen SBaffer ju einem glatten bidlidfen 93rei
oerriiljrt.

®anbtorte.

ZumSteig: 125 g idutter (ungefaljen ober getoafdfen), 125 g
SBeijenmet)!, 125 g Dr Detferg ©uftin, 1 geftridjenen Teeloffel = 3 g
Dr Detferg ,,SSadin", 175 g Qud&zx, 1 SBdddjen Dr Detferg SSanillin=
§uder ober einige SSropfen Dr Detferg i6adél Zitl::one/ 4

Zubereitung: 5Dtan lidfit bie SSutter jergetjen, auf §anb=
méarme erfalten, .fligt altmédplid) bag mit bem ,.SBadin" unb Ouftin
gemifdite unb gefi'ebte SUKefl fjinju unb berriifjrt alleg gutmiteinanber.
®ann gibt mau unter ben frimeligen Steig nad) unb nad) ben Zud®1»
bag ©ettliirj unb bie Geier. ®urci) bag langfame Oinriipren festerer
mtrb ber Steig ailmid“Hd) meid) unb ganj glatt, ~ie SJKaffe gibt man
in eine mit 23utter auggeftriefjene gorm unb béadt bei 2Jtittelf)itte
etioa 1 Stunbe.

Sanbtorte fjdlt fid) lange frifd), eg ift ein beliebteg ©ebdd fiir
2iee unb SBein.

Stnmerfung: ©anbtorte muff inggefamt etma % S tunbe
geriiprt toerben.

Zum Xeig: 500 g SUSeiwenme™l, % SBadcpenDr Detferg ,,SBadin®,
150 g Zuder, 1 SBadd)en Dr Detferg SBanillinguder, 2 Geier, 150 g
SButter.

Zubereitung: SDag mit bem ,iBadin" gemifdjte SDte"l
toirb burd) ein Sieb auf bag SBadbrett ober bie Stifdjplatte gegeben
unb wu einem Sbranw augeinanbergejogen. “n bie SKitte gibt man
Zuder, ©emitrj unb bie gan jen @ier unb Oerriitirt biefe Zutaten
mit bem SDtefferriden ju einer glatten Sbtaffe. SDie falt geftellte
Soutter toirb ftiidtoeife pineingepftiidt, bie Sltaffe mit bem SDtefii
bebedt unb mit bem “anbballen fdjnetl ju einem, feften Sbloff berar=
beitet. ®er £eig toirb auf einem mit SUtepl beftiubten Soadbrett
biinn auggerollt unb mit einem SBeinglag auggeftodjen. Sbtan briidt
mit einem Steibeifen ober ftiept mit einer Otridnabel ober ©abel
gteidjmafeige SBertiefungen in bie ©epeiben unb gibt fie auf ein gut
gefduberteg Soadbfecp. ®ie ®effe toerben bei leiepter ©ipe 10— 15
attinuten gebaden unb naep bem ©rfalten in einer ©Oleepbofe aufbetoaprt.

© ftttil(e=(debad,

Zum SEeig: 500 g SBeijenmepl, % SBidcpen Dr Detferg
»Soadin®, 150 g Zuder, 1 SBddcpenDr Detferg SBanillinwuder, 2 @ier,
250 g SButter.

Zur Serwierung: 1 @, 75— 100 g SJtanbeln (gepobelt),
50 g Zuder.
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25el;attbltmp; bed ©efliigeld TAFEL XIII

Sjufyn aueindjmen

Jpulin binE>m (bcefficcen) Jpu(On mif Xranrfjiei'linien

joul;n auf 3teia



TAFEL XIV

Xopftuifyen

&OnitjzEuif)en

©djofolaben Eueren

Ygfeltorte, gevecks

©pecEfuctjen



TAFEL XV



TAFEL XVI S)a0 £forfett=Catmterett



Jit6etellu ttQ: 'Siad mit bem ,,Sacfin" gemtfdjte Hiteffl wttb
burd) ein ©ieb auf bie 2;if(Af)latte ober bag SSacfbrett gegeben unb

ju einem ®ranj auSeinanbergejogen. SBitte gibt man ben
3ucfer mit bem ©Oectoiirj gemifdjt unb bie ganjen @ter unb Serriibrt
biefe mit bem iOiefferriicten ju einer glatten iOtaffe. biefe pfliicft

man bie latt gefteiite, Ijarte 33utter in Seinen Otiicten. ®ie SKaffe
htirb mit SKe"i bebedt unb mit bem feanbballen fd)n e 11 ju einem
feften Oerarbeitet, mefferrMenbicE auggerollt unb mit Seinen
pbrmctjen auSgeftoAen. Sie ijBld"dfen legt man auf ein gut gefdu»
berteg $8lect), beftreidft fie mit bem berquirlten @i unb Oerjiert fie mit
ben SRanbeln, bie man mit bem gw to gemifdjt tjat. 9}tan bactt bie
iBld~djen bei ieidjter §i*e in 10—20 SJtinuten ab unb tann fie ertaltet
lange 3 £it in idledjbofen aufbetoatjren.

3:ecge&id.

3um 3:eig: 500 g SSeijenmeljl, 1iB4dddjenDE DetterS ,,SSacfinl,
75 g 3ucfer, 1 iBécEcfijen DE Detterg SSanillinjuder, 2 @ier, 5 ©gidffel
SBafjer, 175 g 93utter.

Zubereitung: ®ag mitbem ,23actin" gemifd)te 3)tet)l foirb
burd; ein ©ieb auf baS Séadbrett ober bie Sifdjplatte gegeben unb
ju einem “ranj augeinanbergejogen. 3 n “ie SKitte gibt man Znder,
©etoiirj, bie ganjen (Sier unb bag SBaffer unb lierrii|rt bieje 3ui<tifn
mit bem SKefferriiden ju einer glatten SKaffe. ®ie talt geftellte
"“Butter toirb ftiicftoeife tjineingefjfliidt, bie iOiaffe mit bem SOieljl
bebedt nnb mit bem §anbballen fd)nell ju einem feften Aloff ber»
arbeitet. ®er Steig toirb biinn auggerolit unb mit einem SBeingtag
SU runben ©djeiben auggeftodjen. SJiit einer @abel ober einem
fReibeifen briidt man gteidfmifjig SBertiefungen tjinein unb badt
auf einem gut gefduberten SBled) 15—20 SOtinuten bei leichter ©ifee.

®iatrouetti)ldiul)en.
(Siibbilbung Stafel XII.)

Zum Seig: 4 ©Omeifj, 175 g URanbein, einige Stroffen Dr.
Detterg Sdadol SBittermanbel, 200 g feinen Znd 6" 125 g SSeijenmeljl,
einen geftridjenen SSeeloffel = 3 g DE detterg ,,S6adin”.

Zubereitung: ®ag Oimeijf toirtb gu fteifem ©djnee ge=
fdjlagen, bie abgejogenen unb feingeriebenen URanbeln mit bem
93ad6l unb Z.udet' Owt gemifd)t unb langfam mit bem ©djneebefen
unter ben Oierfcfinee gehoben. ®ann untermengt man nod) bag
mit bem ,SSadin" gemifdjte unb gefiebte SDtel)! unb fe”t mit bem
Steeloffel Seine “dufdjen auf ein gefetteteg a3led), bag man
mit fpergamentpapier auggelegt f)at. ®ie SRatronen nterben bei
Ieid)ter §i*e 20—30 SOcinuten gebaden unb fofort oom ipaftier abge»
jogen. ©obalb fie ettoag erfaiten, taffen fie fid) nid)t mefjr 16fen,
man mufy bann bie 9ltatroneu mit bem fpergamentftaftier auf ein
naffeg SSuc” legen, bamit fie fid) langfam bom iBapter tofen.

aXnmerfung: O9ltan bemajrt bie SRatronen am beften in
einer asiedfbofe auf.

£bfttortd)en.

Zum Steig: 300 g aBeijenme”l, % fBdddjen DE ©Oectferg
»aSadin", 100 g Zuder, % glafdjAen DE Detterg So6adot Ztitone,
2 (gier, 125 g Butter.

Zum a3eftreifen: 1 Oitoeig.

Zum 93etag: 1lkg grifdjobft, Siter ftiffige ©abne.

ZubereitungbegSSeigeg: ®ag mit bem ,,)8adin" ge»
mifdjte 9Ret)t toirb burd) ein ©ieb auf bag aSadbrett ober bie Stifct)»
platte gegeben unb .ju einem ®ranj augeinanbergejogen. Zu bie
Witte gibt man Zuder, SBadét unb bie ganzen <Siec unb Oerriii)rt
biefe Zutaten mit bem 9lceffetriiden ju einer glatten 9liaffe. ®ie
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fait eftetlte Sutter tuirb ftiddtueife f)inemge fliictt, bie ffltaffe mit bem
Slteb'l bebedt unb mit bem ©anbBallen fdjnetl ju einem feften
Derardeitet. ®en Sieig rollt man biinn ans, ftictit mit einem SBetm
%lag biinne ©djetbcben ab, formt au§ bem Oteft be§ feiges unter §inju=
igung bon 1 bi§ 2 Teeldffeln 50tet)] biinne Sieigrolldien unb legt biefe
auf bte fletnen Tortenboben, bereu Stanb man borget mit ©iloeifj
beftridjen tjat. ®ie Teigrotltfien beftreidjt man nun and) mit Oitoeif;,
bamif fie nidft aubetnanberlaufen, fe”t bie SSoben auf ein gut ge»
finberteS Sied) unb béadtfiein 10— 15 9ftinutenbei9Kittelf)ii3et)ellgelb.

Tie fertigen Tortchen belegt man mit gebdmfjftem Dbft, mie
<Stad)elbeeren, (Srbbeeren, S5tirfd)en, Blnetfdfen ufio., berbidt ben
Dbftfaft bei buntlem Obft mit Dr Detterg ©uftin (man red”net auf
f4 Siter ettua 10 g = 3 geftridiene Teeloffel) ober bei Ijellem Dbft
mit Dr. DetterS meiner ©iicifegelatine (man rechnet auf 54 Siter ©aft
etioa 3 Slatt) unb gibt itjn nod) toarm bjto. turj bor bem Orftarren
(bei ©clatine) iiber bie griidite. ©rtaltet berjiert man ben fftanb ber
Tortdjen mit ©dflagfaijne.

Stnmerfung: Og ift gut, ben Teig bor bem iilugrollen falt
ju ftellen. linbelegte Tortenboben batten fiA in einer Sled)bofe
aufbeiva”rt lauge 3 eit frifd)-

SOtan belegt bie Soben etma einen tjalben Tag bor ©ebraud).

Munfrfjfrittidjeu.
(91bbilbung Tafel XII.)

Sum Teig: 250 g SSeijenmefil, i geftridjenen Teeloffel =
3 gDr Getterg ,,Sadin", 125 g feinen Suder, 1 glifc*djen Dr. Detferg
Sadol Sdrone, 1 flldfdidjen Dr Oetferg 9ium=iAroma, 1 @i, 125 g
Sutter, 125 g geriebene UKanbeln

SumSe ftreidjen: 1 @i

Sum ©u 100 g fBuberjuder, 1 glifdjdjenDr Oetferg 9tum=
Slroma, 154 ©filoffel beiflet Staffer.

Subercitung beg Teigeg: Tag mit bem ,Sadin"
gemifd)te O9Jtet)l toirb burd) ein ©ieb auf bag Sadbrett ober bie
Tifd)pliitte gegeben unb ju einem £ranj augeinanbergejogen. Sn bie
Witte gibt man Suder, Saddl, 9ium =ilroma unb bag ganje ©i
unb berriibrt biefe Sutaten mit bem ffltefferriden ju einer glatten
ffltaffe. Tie fait geftellte Sutter mirb ftiidtoeife biueingefofliidi, bie
mit ber ©d)ale geriebenen SOtanbeln barauf gegeben, bie SOtaffe mit
bem Wet)l bebedt unb mit bem §anbballeu fdjnell ju einem feften
Alofj berarbeitet. UOtan formt aug bem Teig fleinfingerbide 5Rélld)en,
bie man auf einem gefduberten Sied) ju Itrdnjdjen jufammenlegt,
beftreid)t biefe mit bem verquirlten ©i'unb badt fie bei Stitteltji*e in
10— 15 TOnuten golbgelb. ©rfaltet beftreid)t man bie Sranjdfen mit
einem Dtum=Oug.

Suberecitung beg ©Ouff eg: Ter 9Bubervnder mirb
mit bem 3tum»2lroma unb fjeigen SBaffer ju einem glatten jiemlid)
biinnen @u§ oerri'fjrt.

Sfnmerfung: Ster ben ©ufv gefirbt liebt, 16ft in ben
154 ©Bloffeln Reifern Staffer ein fleineg ©tiiddjen rote Slattgelatine
auf (je nad) Stunfcf) ber gdrbung) unb gibt bann bag Staffer burd)
ein feineg §aarfieb ju bem iftuberjuder.

Breme=Sortrf)en.
(Sbbilbung Tafel XII.)

Sum Teig: 80 g Sutter, 150 g Suder, | fBdddjen Dr Detferg
Saniltinjuder, 2 ganje ©ier, 250 g Steijenme”t, 54 fldddjenDrDetferg
»Sadin®, fefir fnafofi 54 Siter SKild).

Sur ©reme: % Siter Wild), 150 g Suder, 1 fBdddien
Dr Detferg Sanille »fpubbingfmlber, 50 g Stofogfett, 125 g Sutter.

Subereitung beg Teigeg: Tie Sutter riiljrt man ju
©af)ne, fiigt Suder, ©emiirj unb bie ganjen ©Oier tjinju unb ritjrt
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fcfjaumig. Dann gibt mar; ba§ mit bent ,iBadin" gemifdjte unb ge=
fiebte Mctjl abmecf)lelnb mit bei SOiild) unter bie SKaffe, berrii" -f
alleg gut unb fiillt ben Seig in tleine gefettete gdrmcf)en. ibtan uaar
bie SCortctjen bei SOtittelt)iide etma 20 SOtinuten. (IrJaltet fdjneibet man
fie in 2—3 (Scf)eibenA beftreidjt biefe mit ©uttercreme, felii bie
©dfeiben aufeinanber unb ber”iert bie Dberfliidfe ber Sértdjen burct)
Stufffm”en bon Kreme.

Zubereitung ber Kreme: SSon % Siter iffiilct), 150 g
Zucter unb 1 iBdiJctjen SSanilie=iBubbingf3uiber fodjt man nad) ange--
gebener SSorfetjrift, jebod) bie Slnriifrfliiffigfeit bon bem fialben
Siter SMidE) genommen, einen SBubbing, ben man US jum Krfaften
ri”rt. ibian lafet 50 g ®oto§fett iiber fdfmadjem geuer jerge”en,
bollig erfalten unb gibt eg nod) fliiffig, trofjfentoeife gu ber fdfaumig
geriihrten 33utter unb tiiifrt banacf) to ffeltoeife ganj langfam
ben erfalteten, aber nod) nidft erftarrten iBubbing barunter.

Stnmerfungl: Sin [jeiBen Sagen ift eS unbebingt notig,
bie SButter ju tiiljlen unb bie Kreme am jtoedméfjigften in einem
fiillen Utaum Ijerjuftelien. Kine geronnene Kreme toirb burd) leiAteS
iiberbambfljaiten unb triftigeS ©plagen toieber glatt.

Stnmertung 2: Zur giillung ber Sortdfen tann mau nad)
SSunfd) aud) SJtarmelabe bertoenben unb bendtigt bann ettoa 125 g,
bie man mit 1 Kffloffel Sgaffer berbiinnt. SKan braud)t in bem tfall
nur bie £>dlfte ber Kreme.

USinbbeutel.

Zum Seig: % filter SBaffer, 50 g SButter, 125 g gefiebte§
SE3eijenmet)l, 5— 6 Kier, 1 geftrid)enen Seecloffel Dr DetterS SBanilliny
juder, 1 geftridfenen Seeloffel = 3 g DE detterg ,,S6adin®.

Zubereitung: StBaffer unb Soéutter bringt man jutn
®o0Aen, nimmt bom geuer, ftreut unter 9tiil)ren bag UDtelfl hinein
unb ri~rt folange auf bem geuer, big fid) bie iOtaffe bom So”fe
16ft. Siadfbem bie SKaffe abgetii®lt ift, fdfligt man nadj unb nad)
unter jebegmaligem ©O]lattrii“ren bie Kier l)inetn. 50tit ZwQade beg
6. Kieg mug man borfidjtig fein, bamit ber Seig nidjt ju biinn
toirb. ©obalb er ipodjglanj “at, f)6rt man mit ber Ki“ugabe auf,
laBt alfo gegebenenfallg bag leide Kitoeiff toeg unb untermengt
bann baS mit bem ,Soéadin" bermifdfte ©ectoiirj. Sann fefet man
mit einem Seeldffel tleine 93idlld)en auf ein mit SDtet)t beftdubteS
~Sadbled) unb bactt bei 3Kittell)i*e, bor tlnterlji*e gut gefdfiifst, in
25—30 SRinuten golbgelb. Stad) bem SSaden 1it man bie 23inbbeutel
bei gedffnetem Ofen 5— 10 SRinuten [tef)en.

SBon ber angegebenen StRenge erhdlt man etma 20 ©tiid.

Sie SBinbbeutel toerben toarm mit SdeinfdjaumfoBe aufgetragen.

©ollen fie gefiillt toerben, fo fd)neibet man fie burd) unb fillt
mit ©dflagfaljite, bie mit be Detterg SSanillinjuder getourgt ift ober
mit SSanillecreme, "ergeftellt aug pe detferg SSanille=iBubbingf)ulner.
SRan todjt bann ben Rubbing nid)t mit einem falben fitter, fonbern
mit brei biertel fiiter Mild) unb lann gut SSerfeinerung ein gefdfiageneg
Kitoeil unter bie abgetiiglte Kreme geben.

Sdiofotabenfiii*lein.

Zutaten: 3 Kitoeil, 250 g Z~der, r iBdddjen Dr. oetferg
SSaniUinjudev, 250 g Manbeln, 125 g ©dfofolabe.

Zubereitung: SRan fd)ligt bag KitoeiB ju ©djnee, fiigt
unter toeiterem ©djlagen ben Zuder unb aSanillinjuder l6ffeltoeife
Dinju unb unterBebt bann Oorfid)tig bie mit ber §aut get)adten
SRanbetn unb bie geriebene ©cBotolabe. SRt einem Soffet fe|t man
fmufdfen auf ein gefetteteg S3led) ober auf tleine dbtaten unb badt
bie ®iidjletn bei leidjter dile in ettoa 15 SRinuten ab.



(SIBBilbung $afel XII.)

3uiaten: 500 g SBetjenmeB)!, 1 “B4dcljen Dr DetlerS ,,58acEin",
250 g guc¢Eet, 2 (gier, 250 g 93utter, 100 g gerieBene iOianbeln, 50 g
geftogenen SEanbiS=3uder, 1 ijSacJAen Dr Detler§ SBanillinjuder, 1 ge=
'tridjenen Teeloffel (ettno 3 g), 2 3)lefferfDifeen helfen, 2 Sfteffer*
Dillen gerieBene SDlugfatnug, 2 aKeffetfatisen #orianber, 2 SDieffer=
Dilen #arbamom.

BuBereitung: ®ag mit bem ,SSatfin“ gemifdjte SlteAl
iuirb burd) ein ©ieB auf bag 58adBrett ober bie S;ifd)f)latte gegeben
unb ju einem Aranj augeinanbergejogen. A 50titte gibt man
Buder unb bie ganjen @ier unb Oerriitjrt biefe mit bem Ultefferriiden
ju einer glatten SKaffe. ®ie fait geftellte 93utter loirb ftudtneife
lineingepflidt, gitanbeln, Aanbigjuder unb ©etolirje bajugegeBen,
bie fOtaffe mit bem 50let)l Bebedt unb mit bem .ganbBallen fdjnell
ju einem feften Alof) berarBeitet. iOtan rollt ben 3;eig mefferriiden»
bid aug unb ftidft mit Deinen IBledjformen (am Beften eignen fid)
fjier*u Zierformen) iBldttdjen aug, bie auf gefdubertem 23led) ettua
15 Minuten Bei leidjter'§it*e fuuffjerig gebaden toerben.

Stnmerfung: @g emffiet)lt fiA, bag ©eBcid in SSle“bofen
aufjubetoaljren, bamit eg lingere Beit fnuffierig Bleibt.

(£DriftOainu="ctngeOft(f.

Bum Zeig: 500 g SSeijenme”l, 1 iB4dddjen Dr Detferg
»SSadin®, 200 g Buder, 1 fBdddjen Dr Detferg SSaniltinjuder, 2 (gier,
4— ¢ (gjpffel midi), 100 g Sutter.

Bum S eftreidyen: 1 ©Oigelb.

BuBereitung beg Zeigeg: Zag mit bem ,Sadin"
gemifcbte tOtefjl loirb burd) ein ©ieB auf bag SadBrett ober bie
Zifdjfitatte gegeben unb §u einem .fErang augeinanbergejogen.
bie Ultitte gibt man Buder, Sanillinjuder, bie _ganjen (fier unb bie
SOtild) unb Oerrufjrt biefe Butaten mit bem Uftefferriiden §u einer
glatten iDtaffe. Die fait geftellte Sutter toirb ftiidloeife fjineingefliidt,
bie iDtaffe mit bem 9Jte])] Bebedt unb mit bem §anbBallen fdjnell ju
einem feften ffiloff BerarBeitet. SJtan formt aug bem Zeig ganj biinne
3t6lld)en (etiua I)alb fleinfingerbid) unb legt fie ju Deinen Srejeln
auf ein gefduberteg Sled). S50can Beftreidit bie Srejeln mit gequirltem
©igelB unb Béidt fie Bei leidjter §i*e etlua 15—20 ©Otihuten.

$)ium=3:0rtd)eu.
(SIBBilbung Zafel XII.)

Bum Zeig: 375 g SSeijenmefjl, y2 IBdddjen Dr Detferg
»Sadin®, 125 g Buder, 2 (gier, 250 g Sutter, | irife @al§, y2 fjlafd)*
djen Dr Detferg Sadol Bitoue.

Butaten §ur gullung: 200 g 3lnrifofen=50tatmelabe,
1 (gffloffel SSaffer, 1 BlifdjdjenDr Detferg 3ftum=3troma.

Butaten gum @uB: 125 g iBuberjuder, 1 glafd)d)en Dr
Detferg S5Rum=5Iroma, 1— 134 (gf3loffel falteg SSaffer.

Bur Serjierung: Oinige eingelegte entfteinte .firfdjen.

BuBereitung beg Zeigeg: Zag mit bem , Sadin" ge=
mifdite 50tef]l toirb burd) ein ©ieB auf bag SadBrett ober bie Zifd)=
glatte gegeben unb ju einem S5franj augeinanbergejogen. ffn bte
50titte gibt man Buder unb bie ganjen (gier unb Berrii|rt biefe mit
bem S50cefferriiden ju einer glatten iOtaffe. Zie fait geftellte Sutter
toirb ftidtoeife “ineingeftfliidt, ©alj unb Saddl bajugegeBen, bie
SOtaffe mit bem 50tet)l bebedt unb mit bem “anbballen fdjnell ju
einem feften Aloff BerarBeitet. S50tan rollt ben Zeig ettoa stueimeffer»
riidenbid aug, ftid)t mit einem. SSeinglag runbe ©dfeibdien ab unb badt
fie Bei S0tittelf)if)e 10— 20 Stinuten golbbraun. (grfaltet befireidjt man
bie §dlfte ber Deinen Sud)en auf ber Unterfeite mit ber SJlarmelabe
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unb legt bte anbere §dlfte bet Shtdjen barauf. ®ie GBerflicbe iiber=
jieljt nxan mit “itcfetguBl, 146t btefen aBttodnen unb gibt in bte tOtitte
je ecine abgetropfte HitfAe. R

B3ubeteitu ng betgillung: ®ie Ultarmelabe tuirb mit
1 ©Bloffel SBaffet detbiinnt unb mit fRumMvoma abgefcmedt.

Zubereitung beg ©uffeS: ®en iBubetducter titt
man mit bem SBaffet unb 8fium=9toma ju einem toeidfen, bicl=
licfjen iBrei.

Sebtu(*en.

Zutaten: 750 g SBeijenmef)!, 1% iBdcfcfjen Dr Oettetd
»S3aclin®, 500 g Z~det, 4 ganje @ier, 4OBtoffel SKilcl;, 150 g SButter,
250 g feingeriebene UKanbeln, 175 g fe”r tleingefiinitteneg Zit"0110"
3 gefttidfene Teeloffel Ziwt = 9 g; 1 Teeloffel boll geftoBene Stetten,
% iOtugtatnul} (gerieben), %— g%afdjdfenDr DetterS iBadot Zitrone.
Sinige iOtanbeln jur SSetjietung.

Zubereitung: ©Oag mit bem ,idadin" gemifc te 3Jtet)l
tuirb burd) ein (Sieb auf ba§ SSadbrett ober bie S:ifd)platte gegeben
unb ju einem Sranj augeinanbergejogen. Qn bie Ultitte gibt man
Zudet unb bie ganjen @ier, oerriiTjrt biefe mit bem iOtefferriiden
ju einer glatten fOtaffe, gibt bie UDli) baju, oerriitjrt aud) biefe
6on ber SOtitte auS unb pflidt in bie Uieidie SOtaffe bie fatt gefteltte
Stutter in fteinen <Stitdd)en. Darauf gibt man alte anberen Zutaten,
bebedt mit bem 3)tef)(,unb iiertnetet alleg mit bem ©anbbatten ju
einem feften Ato. Der Deig muf fe’r gut burdjgetnetet roetben,
bamit er gefdjmeibig toirb. Den jiemtid) feften Deig rollt man etina
jtneimefferriidenbid au§, fdjneibet in beliebige ©Otiide ober ftidft mit
einem SBeingtafe runbe ladfeiben au8, belegt febeg <Stiid mit einer
tiatbierten abgewogenen SJtanbel unb béddt auf einem gut gefduberten
Sled) bei iOtittelljiBe ettoa 15—20 idtinuten.

itnmerfung: Sltan fann bie Audjen aud) auf Oblaten
baden.

asaffel«.

Zutaten: 250 g Stutter, 50 g Zude”/ t iBddd)en DE OetterS
Staruflinwuder, 1 glifdfdfen Dr Oetterg Stad6l Zitrone, 1 gldfd)d)en
Dr Getferg iRum=9troma, 6 (gier, 500 g SSeiwenmef)!, 1 iftiddjen DE
Getferg ,,Stadin", % Siter SUZld).

gubeveitu nQ: Wan rifjrt bie Sutter gu ©a”ne, fligt
unter beftinbigem Stiilfren langfam Zuder, Sanillinjuder, Saddl,
Slroma unb @ier tjinju, banad) bag mit bem ,Sadin" gemifdjte unb
gefiebte SDtet)! abmedjfelnb mit ber Sttild) unb fd)ldgt ben Deig big er
Slafen Soirft. Zn einer t)eiBgemad)ten SBaffelpfanne, bie febegmat
mit einer ©pedfdjtoarte auggeftridjen toirb, Bddt man ben Deig fofort
aug bei gelinbem gfeuer.

SatWfiaugen. (SIBBilbung Dafel XII.)

Zum Deig: 280 g SBeijenmef)!, 1 geftridienen Deeloffel =
3 g De Getferg ,,Stadin", 1 irife ©alj, 7 EBloffel Wild), 100 g Sutter.

Zum Se ftrei den: 1 Eigelb.

Zum Se ftreuen: Ettoag Simmel, ettoag ©alj.

Zubereitung: Dag mit bem ,Sadin" gemifdjte SDZet)
toirb burdf ein ©ieb auf bag Sadbrett ober bie Difd)platte gegeben
unb ju einem Aranj augeinanbergejogen. Zn bie Sltitte gibt man
©alj unb bie i0Zild) unb berriirt biefe Oon ber fdtitte aug mit bem
Itef)l O einer toeidjen SKaffe. Zn biefe pflidt man ftidtoeife bie falt
gefteltte Sutter, bebedt bie SOtaffe mit bem refttidjen idte”] unb bet=
arbeitet fie mit bem §anhballen ju einem feften SHof. ©g fommt bei
biefem Deig barauf an, baBl er fefr gut burcBgefnetet ift, bamit er
fid) gut augrolten 14B8t. 50tan rollt iBn ettoa 1 cm bid aug unb
fdjneibet fingerbreite unb ftarf fingerlange ©Otreifen barauS, beftxeidjt
biefe mit ©Otgelb unb beftreut fie mit ©alj unb Kiimmel. Wan
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Mdt bie ©alfjfcmgen Bei ®iittetT)ije ettca 15 Minuten IjellBraitti. 5)i¢
SifaHe ergibt itngefatjr 35 ©tiid.

Stnmertung: 2Ber ein JdjonereS aiuSfetjen ber ©tangen
erzielen toill, tann bie ©treifen dor bem SBeftreiAen mit ©tgelB
bretieix (bag eine dnbe bret)t man na<fl recfitg, bag anbete naci) lints
Return).

S* malggebaifettes.

in MinMaifen.

gutaten: 8 gute Stufet (ettna 1 kg) unb 1—2 Ojjloffel
Budev = 25—50 g, 50 g idutter, 50 g .gucfer, 1 iBoctcfjen Dr. DetterS
SSanilUnjuder, 1 gtdfActjen Dr. DetfetS Sium=9troma, 3 @iet, 10 ©§=
16ffei asoltmitct) ober li%e ©atjne, 250 g aSeijenmef)!, % 5SBic!ct)en
Dr DetterS ,,SSacfin".

gmn Séeftreuen ettnaS 3 ucier.

3um StuSBaden etioa 200 g Stofogfett ober ©djmalj.

Zubereitung: Sie Silofel ioerben gejd)dlt, 6om Sernt)auS
Befreit unb in ungefihr 1 cm biete ringféormige ©cbeiben gefctjnitten.
Sann laBt man bie ©djeifien mit 1—2 ©~"offeln ZUiet Beftreut
einige ©Otunben §ugebec!t ftetien.

Sie Soutter tdfft man jergetjen, gibt Zudet, aSanitlingudex,
SRutrt=Qlroma unb -bie ©gelbe tjingu, riitjrt flaumig unb arbeitet
adtoedffelnd mit ber gliffigteit baS mit bem ,,SBadin“ gemifcfjte unb
gefiebte 3Jiet)l unter bie 5Dtaffe. Unter ben glattgeriitjrten Seig fjeBt
man oorficfjtig ben fteifen ©erfdinee. Qn biefer Seigmaffe menbet
man bie “tplell&eiben unb bddt fie in ©Amatj ober AofoSfett auf
Beiben ©eiten fdjon braun. 93ian reicht fie fetjr fjeifi mit Zudet
beftreut jur TOatitjeit.

(£tex?ud)en.

Zutaten: % Siter SHitd), 140 g 2Beijenmet)t, 60 g Dr DetterS
©uftin, 1 fBaddjen Dr. DetterS SSaniUe=)fSubbingDutiier, 3 © er, 1 fBrife
©atj, 1 iBrife gudev, % tBdddjen Dr DetterS ,,SBadin".

Zubereitung: mSRan gibt in bie SKitd) baS Sliet)!, ©uftin
unb iBubbingDulber unb nerquirtt biefe Zufaten fel)r Oui- ®nnn
gibt man bie' ©igelbe fiinein, oerquirlt mieber, unterriitjrt ©alj. unb
Zuder mit bem ,Sadin" gemifd)t unb untertjebt jute”t ganj ior»
fid)tig mit bem ©djneebefen ben fteifen ©erfdjnee. SRan biddt bie
Audfen in einer iBfanne (©Oerfudjentieget) in fieiBem )8adfett auf
beiben ©eiten golbgelb.

Stm beften fdjmeden bie ©iertudjen, luenn fie gang biinn auS=
gebaden merben.

Slnmertung: SP man bie ©iextudfen atS 9tad)tifd), fo
tann man fie gang biinn mit SKarmelabe BeftreiAen, gufammenrolten
unb mit etrtmS $uberguder iberftduben.

«ftrtoffelfmffer.

Zutaten: 10 bide rotje Kartoffeln (etma 1% kg gefAatte),
4 Oter, 75 g Znder, y4 Siter SRild), 100 g fftofinen, 500 g &Deigenmet)!,
r*dddjen Dr DetterS ,,iBadin", nad) ©efd)mad ettoaS ©alg.
 Zubereitung: Sie Kartoffeln toetben gerieben, bag
. USaffer abgegoffen, bann gibt man nad) unb nad) ©Oier, gudet, iiiild),
tfiofinen unb gulelsi baS mit bem ,idadin" gemifd)te unb gefiebte
9llet)l l)ingu. %ad) ©efetjmad tann man aud). etmaS ©alg in ben
Seig geben. 3Kan bddt Oon bem Seig Heine Kudjen in tfeiffemfBad«
fett auf beiben ©eiten gotbgetb.
5Kan tann bie fBuffer fowotjl "eil alg aud) talt Oorfe”en.
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= Gehalf gering
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Tisch .mager o .
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m Bohnen gekeimt " o2 o
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Serecfimmg ber S\cdorien (9B.-(£.) ifivb enthalten
%0 Setf

SSeiiptel i in 100

..
©i

2 Scheiben Brot 100g, 1E 55g, 10g Butter  .2Tassen Kaffee TButtex

33xot
DBft
§ilfen=

. friicf)te
2 Scheiben Brot 100g, 250g Obst, Ottecf

Kartoffel
(Suppen
griin
Rubbing

125g Hulsenfriichte, 20gSoeck, 250g Kartoffeln,25gSuppengriin, 15gPuddingpulver pulbex
15 Zucker 3ucler

25g(Vsh Mich  Mild)

IBxot
2 Scheiben Brot (ZwiebackjlOOg, 2 Tassen Kaffee, (nach Belieben Marmelade)

®axtoffel
Sett
375gBratl<artoffelnmit20gFett, 1Scheibe Brot. BOgWurst 33X01
SBuxft

ateifyfel 2

toxot
2 ScheibenBrot 100g, 10g Butter, 25g Magerkdse, 2 Tassen Kaffee Stutter

Adife

Mild)
ISxot
250g(A 1) Milch, 2 Scheiben Brot 100g, 10g Butter [Buttex

©eutiife

Kartoffel

250¢ frisches Oerriise, 500g Kartoffeln, 100g Fleisch ohne Knochen gleijd)
urchschnitt) <nnmni Magerfleisch

IBxot

Mild)

100 g Brot (od Zwieback), 25Q.g(Al) Milch Kartoffel
§exing
©ped
Mepl

?50g Pellkartoffeln, 50g Hering,  InderSoRel5gSpeck,20gMeh]
136

g

100

30

©tartr
(3 uiirr)

50

50
10

55

20

75
100

50

50

50

20

75



3tét)rftoffe

'3)emnac£) enfyéit o
folgertbe iageafoft Sin’%ei0
1. gpfiiltfttttf: S
100g a3i;ot (2©Aetben) 7
55g = 1 (Si (faffee) 6,6
10g ©littet —
2. S'Vutfftatf:,
100g ©rot (2 ©Aeciben) 7
250g Obft 2,5
3. SWHottagbrot:

125¢g §iljenf-rid)te 30
20g 'Sped 1,8
250g Kartoffeln 5
25g ©ut>t)engriin 0,5
Siifee ©foeife:
15g ipubbingfuloer 1,5
15g gucter
125¢g ffittld) (i/s 1) 5

4. Dladjinittagb:
100g ©rot(2 ©ctjeiben) 7
ober gtoiebarf
Kaffee
(n. ©elteb. SOfarrhelabe)

5. Ulbenbbvot:

375g Oratfartoffeln m. 7,5
20g 2fett —
1 @d)eibe Orot 3,5
30g SBurft 6
90,9

1. ftvilfftiw:
100g ©rot (2©d)eiben) 7
10g ©utter (Kaffee)
25 g DJtagertife 8
2« Srutjftiirt:
250g Octld) (Yi 1)
100g ©rot (2©d)eiben) 7
10g © utter
3. ftKittagbrot:
250g frifdie§ ©eraiife 5
(®urd)fconitt)
500g Kartoffeln
100g fjletfd) 0.Knod)eu 17
(tOtagerfleifd))
4. S)iad)tttittag§:
100g ©rot(o.gtotebact) 7

250 g HItild) CA O 10
5. ?ltwent)bvot:
750g fpellfartoffeln 15
50g gering (1 ©tiicf) 5,5
1,3
20g Wetyf dur ®ofie .2
104,8

s

8,3
2,2

10

8,3

—
—_ o

Kalorien (SS=@) gngge=

le (Sfiep Seit CtiBe famt
(3ucter) 41 = lg= 1]g,,= Kalot.
¢ 4FRal o3fhl 4TAU (28.¢©)
50 28,7 — 205 2337
— 27 614 — 88,4
- - 7 — 7
50 28,7 — 205 233,7
25 10,3 — 102,5 112,8
68 123 18,6 278,5 420,1
— 73 1357 — 143
50 20,5 — 205  22a5
1,25 2 — 5,1 7,1
11 6,1 — 45,1 51,2
15 — 61,5 61,5
6,3 20,5 46,5 25,5 92,8
50 28,7  _ 205 233,7
75 30,7 — 307,5 338,2
— — 186 — 186
25 144 — 102,5 116,9
— 246 83,7 — 108,3
65,5 426,55 372,5 608,9 17482 27299
50 28,7 — 205 2337
— — 77 — 77
— 328 204 — 532
12,5 41 93 51,5 1855
50 287 — 205 2337
— — 77 — 77
15 20,5 — 61,5 82
100 41 — 410 451
— 697 93 — 79
50 28,7 205 2337
12,5 41 93 51,5 185,5
15 61,5 — 615 6765
226 465 — 69,1
— 53 102,3 _ 107,6
15 82 61,5 69,7
455,0 429,7 5 20 1866,0 2814,2

55,8



9iubttéti ~ci*rhicrltafcl fov ~c”ulclt It. ~ausljaituttgett.

Snie 9?itbnertdie “dfjrinerttafel iDitl ba§ ber “rungSmitteUe”re (@r-
nabrungS~~fiologie unb "a'Ejrunggmittelrf)ernte) fiir (Schiiller unb (Schiilerinnen deran*
ftaulitfien. (Sie bient basu, feftsufteilen, ob bie tédgliche ®oft benSInforbetungen entiiiricbt,
bte ber Korper nacf> filter, Orofcc 21rbc1t§101ftung ufto. su [teilen hat. ©in folcheS Hilfsmittel
\ollte nidjt nur bem ®od)untevrid)t bienen, fonbern auch ben hraftifchen Hausfrauen U)ill=
tommen fein. SDie "-rage, ob bie familie richtig erndhrt Voirb, ift fchon mert, ftch VoenigftenS
einmal turs mit ben gorichuugSergebnifjen ber ©rndahrungStoiffenichaft 311 befaBBen.

groei anfchauli®e $eiibtele fiir bie Sehre toon ben Kalorien (28irme*©inheiten)
voerben auf ben ©eiten 136 unb 137 gebracht.

Sne Safe! sexfillt in toter © ruhten, toon, beneu bie brei erften baS Sttternottoenbigfte
enthalten unb in einer iReihe nebeneinanber bargeftellt toerben tonnten, ©rutobe IV ttoirb
auch fir bie 3ioecfe ber “och=unb HauShaltungSfchulen geniigenben Sehrftoff barbieten.

I. 2)ie toter ©igettf«haften einer guten Nahrung.

®ie Nahrung foil fein:

1. boiltoertig: ©ie muh Oiueife, Otirte unb gett enthalten;

2. auSreichenb: ©ie mufs bie $Rahrftoffe in ber notigen Wenge enthalten;

3.breiStoert: ©ie muh toolltttertig unb auSreichenb fein unb bod) in ben ©rensen

beS ©infommenS liegen;

4. abmechfelnb: ©ie barf nicht burch ©inférmigfeit SSttberVoillen erregen.

II. S)er 9idhrtoeOarf. Hterbei galt eS mit allem fRachbrucf barauf hmsutoeifen, ball
l)er fBebarf an fRahrungSftoffen abhdngig ift bon ber SlrbeitSleiftung unb ber Mirber*
grohe, aber nicht sum Storbergetoicbt, fonbern su feiner Oberfliche in einem einfachen
SBerhidltniS fteht. R)ahex ttoirb sunidchft toeranfchaulicht, bah bie Oberfliche nichtin gleichem
'Wahe ntie bie "orperlinge sunimmt, bah toielmehr bie Oberfliche beS fleineren Wenfchen
'(bementfbrechenb ber fRahrbebarf!) 6erhdltniSméhig groherift als bie beS groberen. 2)ieS
Xoirb erreicht burch ©egeniiberftellen eineS neugeborenen “inbeS unb eines ermachfenen
WanneS, bereu Korber 1dn gen seichnerifch auf baS gleiche Waft gebracht tourben, unb
bereu Oberflichengroben burch Ouabrate angeseigt-toerben; babei erfcheint bie Korper»
Oberfldache beS ©Ortoachfenen ioefentlich tleiner.

Um einen Einhalt sur "Berechnung beS dtihrbebarfS fiir ben einseinen Wenfchen su
geben, ift fobann eine Tabelle tion 2)urchfchnittSiDerten angefiigt, giir einseine'SebenS*
alter ift baS burch[fhnittliche ©ectoicht unb bie biefem entfprechenbe KorperOberfliche
sahlenmidBig aufgefiihrt. Wit Hilfe ber Slabelle tann ber fRahrbebarf foitoohl auS bem
SebenSalter tute auS febem “Grpergetuicht leicht berechnet tuerben.

©aS bem ieiueiligen Stlter entfprechenbe fRormalgetuicht ift ber -Réhrtoerttafel beige»
fiigt. Natiirlich ift baS Verfahren nur ein fRotbehelf.

Reiben ABerechnungen hatman fich ftetSbaS©runbgefeii bor klugen su halten, baB fiir
jebeS Ouabratmeter “drperoberfliche tiglich 1400 addrme=Oinheiten nétig finb. SDa ber Cr*
tuachfene ungefahr 2,1 qm .~6rperOberflache auftueift, tuerben fiir tim 3000 9Bérme»©inh.
taglich nottuenbig fein, ©elbftierftinblich unterliegt biefer 58ebarf groflen ©chtuantungen.

I1I. Sie fRahrftoffe. 1. 2)a [ich bte Soahl ber 9tihrftoffe nadj ben SSejtanbteilen beS
Korpers su richten hat, finb hier sundchft bie SSeftanbteile beS &o6rperS threm Wenge»
toerhéltniS nach.toeranfchuulicht. ©S geht auS biefer S>arftellung heriior, bafl ber menfchliche
~orper'sum fleinften Seile auS feften (mtneralifchen) ©toffen, sum tueitauS gréBeren aber
auS 9Baffer befteht; ferner finb ©itneil unb gett toon S3ebeutung. Ser fBorrat an 3uder
(©Ipfogen) ift fo Agering unb fchtoanfenb, ball er unberiidfichtigt bleiben tonnte. Weben bie
Sarftellung ber A'6rperbeftanbteile tritt nun bie Sarftellung ber hauptfichlichften

2. Nahrungsmittel. Siefe finb, je ncid)bem ihr befonberer Séert im ©itoei»,
gett» ober Otdrtegehalt liegt, in brei ©tuppen gebracht

A) Oituei», B) Otirte», C) gett»Neihe.
Surch Hmsufiigung tleiner SBuchftaben (a, b, ¢) finb bieienigen Nahrungsmittel gefenn»
Seichnet, tuelche brei, stuei ober nur einen Nahrftoff enthalten.

©S muB bem ~Befhauer fofort auffallen, baB in biefen Nahrftoffen untoerbrennbare
mineralifche SBeftanbteile nicht mit bezeichnet finb. SaS luar auch ufcht
notig; benn su bereu SBefchiffung bebarf eS teiner befonberen $ orforge, ba bie bem Nufbau
unb ber ©Orgidngung bienenben 23eftanbteile in ben Nahrungsmitteln toon felbft enthalten finb.

©in fBergleich stoifthen ben *6rperbeftanbteilen unb "ben Nahrftoffen ergibt, ball unter
jenen bie ©tarte fehlt. SarauS ergibt ficB, baBl VuenigftenS biefer eine Néhrftoff nicht unber*
dnbert in ben Korper aufgenommen iuirb. Sabei erinnern mir unS, baBl nur ein fehr
tleiner Seil ber aufgenommenen Nahrungsmittel bem meiteren Slufbau ober ber©rnenerung
unferer “orperbeftanbteile bient, alfo SBauftoff barftellt. S>er lueitauS grofite Seil
bient ber ©nergieerseugung, ftellt alfo H ef SU o f f bar; als foliher bient neben bem gett
ber leicht toerbrennbare 3ucferftoff (Otirte). Sa bie brei Nidhrftoffe (auch ©imeil fann
toerf)eist merben!) in ihrer SBebeutung fiir ©nergieerseugung nicht gleicBmertig finb unb bie
miffenfchaftliche SBiirbigung ber SBarmebilbung tiermittelS ber Nahrftoffe bisher noch uicht
geniigenb im Unterrichte hertiorgetreten ift, ift ber 'SSarmemett toergleiA”meife bilblich
bargeftellt morben: 1 g Oimeil = 4,1 SBarme»@mhelten

1 g Otirte = 4,1

1 %&rme»@méett = SB%, ober KalorlQe %ft bieienige SBirmemenge, melche bie Sempe»
ratur toon 1 kg SBaffer um 10 G su fteigern toermag.

IV. Sie Nahrungsmittel. SBaS unter III im allgemeinen toeranfchaulicht merben
follte, mirb fiir 20 tierifcBe unb 20 pflanslicpe Nahrungsmittel nunmehr genauer bargeftellt.
Siefe Slbteilung enthélt su jebem ber behanbelten Nahrungsmittel fchttoarsumrahuite
O/Uabrate unb rot umrahmte Nechtede.

.Sie fchmar3umrahmten Ouabrate finb burch fentrechte unb magerechte
Sinien in je 100 fleine Quabrate eingeteitt. S A'b bie &evtwvEebung ber. Wittelliniert mirb
eine rafcBere Uberfihaulicht'eit gemihrleiftet. SiuS ben Ouabraten fann abgelefen merben,
miciiiel O©Oramm auSnuBbares ©imeil, gettunb ©Otdrfeinje 100g



ein es>$Lal)ru ttB inlll el3entljallenfinb ob alfounb in tvelcfrexn ©rabe pin
%at)xunf33Tnittel bie SBegenAmmfl ,ttoHvnettig" berbient Bber ok bei ieinet 58etVoenbuno, auf
©Organgung mittel3 eineS anberi gearteten “a”“rungs$mittetS SebacAt genommen hje|b?r
mug. S)abei ift, it)ie aucb fdjon unter © ru~fe III, baran feftgu”alferi, bafe bie rote gar e
©imeib, bie gelbe “ett, bie blaue 3 Uiei:/ “er graue STon aber SBaJJer bebeutet.

ty/)nlm) geartete 92af)mng3m1ttel finb in beu fenfrecbten “e1”en gufammengeorbnct
toorben, um baburcf) ein rafcoere3 Soergleicijen gu ermdglichen. 23iin ber Sarftellung ber
© cioiirseift abgefehen ioorben, ioeil biefe feinen <ftahrioert beji“en. StIfoJ oI wiirbe
auJgefdjlofien, obioobi er">eistnert bejibt, foeil fein ft*dbigenber ©influfc iibertoiegt, er aljo
nicbt al3 Slabrung%mlttel bienen barf.

Unter jeoem fcbmarj umrahmten duabrat befinbet jiA ein rot umrahmtet
dled)tedrba3 in 10 x 5 Aidftcben eingeteilt miirbe. SDiefe 9”ed)tecfe follen beranfcbau*
id)en, miebiel SS.©O. au3 bem betreffenben 9taf)rung3mittet
ben menfd)licben "6rber gemonnen merben ftonnen. QeheB£fluabrat
bezeichnet 20 SB.©.; bie bnrcb bieSBittellinie geschaffene “u-fammenfaffung bon je 25 ua*
braten erleichtert bie Ubersicht be3 rot umrahm ten fyelbe§, ba3 bemnad) 1000SB.©. bebeutet.

SSédbrenb bei ber SDarftellung ber guSammenSebnng fyettunb (Stiarfe burd) oerSchiebene
fSarbenOeranS(Aaulid)t miirben, tonnten bei ber SDarftellung be3 “alorienmerteg “ettunb
©Ofirfe zuSammengefafet merben, ba beibe bem gleichen 3 “3ede bienen utib ba e3 fiir ben
$8etricb3ftoffmechSel gleidigiiltig ift, ob ber Farber zur ©nergiecerzeugung gett ober (Starte
toerheizt. dagegenmuSzte©imeif) gefonbertbehcinbeltmerben,ba e§immeSentlichen at§ SBan»
ftoff unb nur im galle eine3 UberSd)ufSe3 ober im Notfdlle al3 Heizmaterial zu bienen hat.

(Selbftierftinblid) tonnten bei ber Slu$mahl nicht allzu btele dtahrung3mittel berud”
fiAtigt merben, bielmehr galt e3, an gemifSen %t)iien gnSammenSehmtg unb SBdrmemert
Zitberanfchaulichen. 3ur Sehanblung beriibrigen Nahrungsmittel bientbie groBeStuf”
ftel1lun g auf ber 9'tiidSeite ber Safel. 9J?it bereu Hiife Tonnen bie (Schillerinnen auch
meitere bilbliche ©arftellungen bon Sftahrunggmitteln nach ben gleichen ©runbSad”en Selbft
au3fithren, mobei bie im 9iedjenunterrid)t iiblichen Hefte gut zu bermenben finb.

V. ©elbs u. Slahrmert. Stufgédbe ber Hausfrau ift e§ nun, im Sntereffe ihrer gamilien*
glieber fiir (Schmadljaftigfeit unb Slbm echfetung zu Sorgen. Sfud) ber Sttinberbemittelte
fann fid) ieberzeitinnerhalb eine3 deinen unb felbft fehr deinen ©intommenS nicht blofe ein
reid)lid)e§, fonbern and) ein fchmadhafteS ©SSen berfcl)affen, menu in bem BafammenSehen,
ber 3abereituug unb ber SIudmahl ber ©eridjte nur SSerftanb toaltet. SII3 Seitfdhe bienen:

1. pflanzliche3 © im e i Sift billiger al3 tierifAeg; e§ ift aber bem Adorbereimeifs, beffeu
SSerluft €3 erfehen foil, nid)t in ber gleich bollfommenen 3Beife ange®afet unb mirb be3halb
meniger gut bermertet al3 tierifd)e3 ©imei. ®eSfen SBermenbiing berbiirgt ferner eine
Abmecf)Selung3mogUd} feit unb <Sd)macthaftigfett, mie fie bei gleichem “oftenaufmanb burd)
eine rein begetarifche ©rndhrunggmeife nicht berbiirgt merben fann (befonber3 ledere
9?egetabilien finb auch foftfbietig). ©in drittel bom ©imeifs foil tierifd)e3 fein, mer mit
meniger auSfommt (briife "orbergemtd)t, SeiftungBfdhigfeiti), mag babei bleiben. SBiel«
hunbertfach teurer finb bie finftlidjen ©imeibndhrbrdbarate unb be§halb z* bermerfen.

2. SII3 Heizmaterial Sollen (Starte unb g e 1l in ber “oft bortommen; erftere ift
billiger, ift immer bon etma3 ©imeife begleitet unb fithrt bem Korber bie fo notmenbigen
mineralifdien (Stoffe zu; bagegen ift fie bon Sftatur au3 (Kartoffel) ober nach ker Bube®
reitung al3 (Sbeife (Hiilfeufridjte) Sehr maSferreid) (auf 1 Seil SJidhrftoff fommen 4 Seile
SBaffer). Miilliten foltAe Nahrungsmittel in einer Ntenge genoffen merben, bafs fie allein
ben tdglichen ©nergiebebarf lieferten, fo mirben fiefi halb golgeerfcheinungen biefer iiber=
grofien 2>armbelaftung einftellen (Oobbxennen SBlahungen, ®urd)fall ufm.).

3.®iemineraliSdien 58eftanbteile fommen faft nur aus ben bflanzlidjen
Nahrungsmitteln, aber

a) fir ben M tbebarf zum “nod)enmach§tum ift bie SNitd) am meiften geeignet;

b) fir ben ©ifenbebarf, fiir Slutbilbung bienen 93lut (Aolutmurft Hafenbfeffer) ober

griine SBflanzenbeftanbteile. SNilch ift Sehr arm an ©ifen

c) tieriftAe Nahrungsmittel erforbern menig, bflanzlidje mehr “ochfalz. ©ine o>

mifchte Nahrung enthélt ftetS geniigenb Niiuerdlien, nur Stodjfalz ift in méfeigen

Nlengen beS ©efd)macfs megen zuzufiigen. 5Bex ©ebraud) bou befonberen Nihr-

falzen ift ganz iberfliffig.

enu timill el Tonnen nicht entbehrt merben, baS ©ffen foil uns fdimeden,

NdAbraud) ift aber befonberS in ber gugenb zu bermeiben. ~n ben Nahrungsmitteln, au.,
benen fiih bie ,,gemilchte ~oft“ zufammenfeht, finb ©efchmacfSftoffe bon Natur aus in gc*
niigenber N?enge barin, ober fie entstehen auS bereits borljanbenen (Stoffen bei ber (Sbeifen*
bereitung (baS ,,Souillonaroma" beim Wochen beS gleifcbe 3, bie Noftbrobufte beim 93aden).

"Sie anregenben ©e¢nugmittel mie %ee, Kaffee, “afao, Stabaf, Sollten nur bei S3ebarf
(berufliche Uberarbeit, Nbbetitmanget burdh fihenbe ScbcnSmmfc) uid)t auS ©emohnheit
genommen merben. 2)ie alfoholhaltigen regen nur boriibergehenb (Scheinbar) an, finb
teuer unb machen bie “oft eimeifsarm. Bur “Beurteilung einer Nahrung miiffen fie nur
mitgerechnet merben, menn fie in grofserer Ntenge aufgenommen merben, babei mirb 1 g
Nlfohol = 7 SC3.©. gered)net. dagegen merben iion ben ©emiirzen nur fold) geringe
SNengen gebraucht, bafe fie eine Nahrmirfung nebenbei nid)t mehr auSiiben.

5. SNan halte fid) an bie Nahrungsmittel ber Jahreszeiten unb tierzid)te auf ~onferden,
menu man frifrf) e SBar.e erhalten fann, beren NeinheitSgrab Sicherer gu beurteilen ift,

6. 5Die (Sbeifen Sollen eine gemiffe-Sauarbeit erforbern; baS begiinftigt bie 2Ib*
ionberung ber SBerbauungSfifte. Immer nur 58rei erregt balb SBibermillen. NuA foil nodh
fobiel unoerbaulidier Neft im ®arm zuriidbleiben, ba§ togtid) einmal (Stuhlgang erfolgt,
gxithex max in ben bemittelten ftibtifchen Greifen bie Stoft zu leicht unb beShalb Oiel zu
arm an Solchen Nbfallftoffen, tiglid) ein nicht au deines (Stiid berbeS (Schmargbrot ift bort
baS befte unb billigste ?lbfiithrmittel.

7. billige ©OReifen erhélt nur, mer fbarfam mit ber g eu er u n g umgeht. (Nichtige
Neihenfolge beim Nuffehen, “ochfifte).

Auszug aus: ,,Nghrung und Ernihrung” von Prof. Dr. Karl Thomas, Verlag von B. G. Teubner,
Leipzig and Berlin.
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