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An die Bausfrauen!
ie deutsche Jatnilie ist jetzt vor die Aufgabe gestellt, 
mit allem Ernst und Pflichtgefühl den Kampf gegen 
den englischen Ausbungerungsplan aufnebmen zu 

müssen. England will die deutschen Familien dem hunger 
preisgeben; das, was auf dem Scblacbtfelde nicht erreicht 
werden konnte, soll jetzt durch den Ausbungerungsplan herbei» 
geführt werden: Deutschlands Uernicbtung.

$o völkerrechtswidrig diese Art der Kriegführung gegen 
Wehrlose, gegen Jrauen und Kinder ist, wir müssen leider 
bitter ernst damit rechnen; denn England bat die Zufuhr von 
Dahrungsmitteln nach Deutschland unterbunden, wir sind ge­
nötigt, ohne diese Zufuhren unsere Ernährung durcbzufübren, 
indem wir die Dabrungsmittel, die unser fand selbst hervor» 
bringt, haushälterisch und sparsam verwenden.

Die Dabrungsmittel werden zum weitaus gröfjten Ceile im 
haushalte verbraucht. Die hausfrau ist die hüterin des herdes, 
in ihrer hand liegt es, den haushalt so zu führen, daf? der 
Plan unserer Jeinde zunichte gemacht wird.

jeder Bissen, der gespart wird, jedes haushälterische Um­
geben bei der Bereitung der Speisen trägt dazu bei, die 
Wehrkraft unseres Uaterlandes zu stärken. Die Kriegsspar-- 
samkeit im haushalte ist das beste Rüstzeug, das wir in 
diesem volkswirtschaftlichen Kampf zur Uerfügung haben.

Deutschland bat in Sriedenszeiten beträchtliche IDengen 
von Dahrungsmitteln aus dem Auslande bezogen, an Weizen 
allein etwa 2 V2 Millionen Connen, an Mais 1 Million 



Connen. Die nabrungsmittel sind uns reichlich, ja im Über­
mal? zur Uerfügung gestanden, wir haben uns keine Bedanken 
darüber gemacht, wo sie berkamen.

Die Friedenszeit mit dem ungeahnten Aufschwung Deutsch­
lands, mit der Zunahme des Wohlstandes hat das Gefühl 
für die Kostbarkeit der nabrungsmittel vielfach verloren geben 
lassen, man war sieb nicht mehr bewufrt, was es bedeutet, 
wenn wir im »Uaterunser« beten: »Unser täglich Brot gib 
uns heute.«

In allen Schichten der Bevölkerung hat sich mit der all­
gemeinen Cebenshaltung auch die Ernährung in einer Weise 
geändert, die für die Uolksgesundheit bedenklich zu werden 
drohte; der übermä[?ige Fleischkonsum, die Reichlichkeit und 
Häufigkeit der IDahlzeiten gingen über das hinaus, was der 
IDensch braucht, um kräftig und gesund zu bleiben.

Um so leichter wird es daher jetzt in dieser ernsten Zeit 
werden, sieb dem Zwange zu fügen und Kriegssparsamkeit 
in der Küche walten zu lassen, wir brauchen nur wieder zu 
einer Cebensbaltung zurückzukebren, wie sie vor einigen Jahr­
zehnten üblich war.

Die Hausfrau stellt sieb in den Dienst des Uaterlandes, 
wenn sie mit Wenigem bausbält, sich einschränkt und nichts 
vergeudet, wenn sie in der Küche nur diejenigen nahrungs­
mittel verwendet, die auch bei einem lang andauernden Kriege 
uns immer in hinreichenden mengen zur Uerfügung stehen 
werden.

Da[? sid? dies alles sehr wohl damit vereinbaren läßt, 
eine nahrhafte und kräftige Küche zu führen, darüber soll 
das Kriegskochbüchlein den Hausfrauen Aufschluß geben.

Das Büchlein soll den Hausfrauen ein Ratgeber dafür 
sein, wie sie die Küche den Anforderungen, die der Krieg 
gebracht bat, anpassen können. Es zeigt, da[? es möglich 
ist, einem mangel an IDebl, Fett und Fleisch Rechnung zu 



tragen und doch Speisen zu bereiten, die uns kräftig und 
gesund erhalten, die aber auch die erwünschte Abwechslung 
in dem Küchenzettel gestatten.

Es wird den Hausfrauen eine Freude sein, dafj auch sie 
dem Uaterland einen wichtigen Dienst leisten können, indem 
sie dafür sorgen, daf? Küche und Haushalt mit Kriegsspar­
samkeit geführt werden; nicht als Zwang, sondern als gern 
gemachten freien Entschluß sollen sie die Pflichten übernehmen, 
die das Uaterland in der Kriegszeit fordert.

Bc



Zur Einführung-
ei der Zusammenstellung der vorliegenden Kochregeln, 

welche für alle Schichten der Bevölkerung bestimmt 
und jeweils für 6 Personen berechnet sind, ging man 

von der Absicht aus, den badischen Hausfrauen einen Jinger- 
zeig zu geben, wie die sonst übliche Kochweise für die 
Krieg$zeit geändert und wie das Wehl und die Brötchen 
durch Kartoffeln ersetzt werden können. Das Kochbüchlein 
wurde vor Erscheinen seiner dritten Auflage dem veränderten 
Eebensmittelmarkt angepafet und hauptsächlich die Uerwendung 
der Eier beschränkt. Dach Aussprache bekannter Dational- 
ökonomen müssen wir, um mit den vorhandenen Uorräten 
bis zur nächsten Ernte haushalten zu können, an Stelle von 
einem Ceil Wehl, Jleisch und Jett täglich 400 gr Kartoffeln 
und Gemüse pro Kopf treten lassen. Diese überaus not- 
wendige Aufgabe ist nicht so schwer, wie sie im ersten 
Augenblick erscheint. Sie verlangt nur etwas mehr Über­
legung, das sonst so übliche mechanische Arbeiten muh voll­
ständig ausgescbaltet werden. IDan wird schon nach kurzer 
Zeit bemerken, da[? an der Rand dieser kleinen Hinweise eine 
ganze Wenge neuer Gerichte aus den Händen geschickter 
Hausfrauen bervorgehen.

Durch den mündlichen und schriftlichen Austausch der 
gemachten Erfahrungen mit Bekannten sollen und werden 
sie bald Gemeingut werden. So wird auch auf diesem Ge­
biet, durch die notwendige erzieherische Sparsamkeit, aus 
dieser ernsten Zeit Segen ersprieben zum Wohle unseres 
teuern Uaterlandes.

6. «lundt.



Suppen.

ünoc^enbrü^e.
Die irnoctjen, weldje man oon ©roten übrig be­

malten, werben gertleinert unb mit bem Büdftanb bes 
©ratenbeiguffes unb SBaffer aufgeftellt unb 3um Slodjen 
gebracht. Sobann gibt man auf 1 1 Brühe % ®fel- 
Saig 3U, würgt mit auf ber ffjerbplatte gebräunter 
3wiebel, £aud), Sellerie, ‘Eßeterfilie, ©emüfeftruni ufw. 
unb läfet bie ©riihe langfam 2—3 Stb. tod)en. Selbft» 
oerftäTiblid) tonnen bie ftnodfen auch frifdj, bas helfet 
ungebraten oerwenbet toerben. Die Srühe roirb in 
biefem galt oiel heller. SOlan oerwenbet biefe Brühe 
in (Ermangelung oon gleifdfebrühe ßu Suppen unb Sei» 
güffen. 2ßiII man bie ®rüt)e nod) träftiger herfeellen, 
tod)t man ein Stüddjen Wnbsleber ober SUUI3 mit.

2. (Brünsbrüfye.
©elbrüben, Saud), ißeterfilie, Sellerie, (Semüfe» 

ftrunf, (Eierfchroämme werben gepufet, geroafcfeen unb 
nebft einer gebräunten 3t»iebel in 4 1 fodjenbes üßaffer 
gegeben. ®lan läfet bie ©rüfee, mit 2 ©fei. Saig oer» 
fehen, 2 Stunben lochen unb oerwenbet fie 3unt Uluf» 
füllen oon $afergrüfe=, ©riefe», ©rotfuppe ufro. Dlad) 
Belieben tann man bie ©rünsgutaten aud) tlein fd)nei= 
ben, in gelt bämpfen unb hierauf mit heifeem ißajfer 
auffüllen unb mit Saig würgen.

5. (ßriefjfuppe mit £jammelfleifd?brtil?e. 
3ut.: 21/? 1 gammelbrübe, x/4 '©fb. ©riefe, Sdjnittlaud).
3n bie tod)enbe ©riihe, weldje man beim Srodjen 

oon ’fmmmelfleifd) erhält, rührt man ©riefe ein, läfet 
bie Suppe minbeffens 2 Gtb. lochen unb ftreut nad) 
Belieben einen Deel. Sdjnittlaud) barüber.
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^fäbdjenfuppe.
3ut.: 40 g 9Jtel)l, 40 g gefdjäite, geriebene Äartoffeln, 1/8 1 SDltldj, 

72 Seel. Sal3, 1/2 Ci, Spedfdjtoarte, 2—2x/2 1 gleifdjbrütje.
sJJlit ©lefjl, geriebenen Rartoffeln, tölildj, Sal3 unb 

Ei bereitet man einen bünnen, glatten ißfannfudjenteig. 
Eine erljitjte Sadpfanne roirb mit Spedfdjroarte be= 
ftridjen unb foviel Seig Ijineingegeben, als an ber 
Pfanne fjaften bleibt. — 3n Ermangelung oon Sdjroarte 
oerroenbet man gett. — Sie gläbdjen roerbeit auf beiben 
Seiten golbgelb gebaden mtb 3U111 ©falten auf ein 
Srett gelegt. Start fcfjneibet fie bann in feine Streifen 
unb gibt fie in todjenber gleifdjbrüfje ober Rnodjen» 
brülje 3u Xifdj. Sadj Selieben ftreut mau fein= 
gefdjnittenen Sdjnittlaudj barüber. .

5. Sagofuppe.
3ut.: 125 g beutfcfjer Sago, 2x/2 1 Änodjen» ober ©rünsbrülje, 

1 Seel. Sdjnittlaudj.
Ser Sago wirb geroafdjen, in fodjenbe ©rünsbrülje 

eingerütjrt unb fo lange gefodjt, bis bie Römer ein 
glafiges üfusfe^en Ijaben. Seim ?Inridjten ftreut man 
Sdjnittlaudj barüber.

6. JJaumtfuppe.
3ut.: 3/i ^Jfb. SBeifefraut, lx/2 ißfb. Äartoffeln, 3x/21 Sßaffer, lx/2 Cjjl. 

Sal3, x/2 *Pfb. Sürrfleifdj-
Sas gepulste, in fjanbflädjegrofge Stüde geteilte 

Rraut wirb nadj bem SBafdjen mit bem fodjenben, ge= 
fal3enen Sßaffer beigeftellt unb nadj % Stb. Roheit 
bie in 2 cm grofje Sßürfel gefdjnittenen Rartoffeln 3m 
gegeben. SBäfjrenb Sßeifjfraut unb Rartoffeln roeidj= 
fodjen, wirb bas Sürrfleifdj ebenfalls in 2 cm grofje 
Sßürfel geteilt, in einer fjeifeen Sadpfanne unter äßen* 
ben braun ausgebraten unb bamit bie gut oerrüljrte 
Suppe gefdjmäl3t. Sie Suppe ift feljr bid unb fättigenb 
unb bient als oollftänbiges Slittageffen.



7. Ceberfuppe.
3ut.: 1 ®ett' 1 ®&!- »enuiegte 3miebel unb ^eterfilie, 
70 g fieber, 70 g 9Jlifd;mef)I, 200 g am Sag ßunor gefodjte, geriebene 

Kartoffeln, 272 1 gefaljene Srünsbrüfje.
SRort bämpft in bem fjeiffen gett bie 3wiebel unb 

veterfilie gelblid), gibt bie fein oerwiegte fieber unb 
nad) 10 fOlin. Dämpfen bas SJleb)l unb bie geriebenen 
Rartoffeln 311 unb Iäfet aud) biefes nochmals 10 fDliit. 
bämpfen. SRan löfdjt mit tjeijfer ®rünsbrüt)e ab, wiirßt 
mit Galß unb läfet bie Guppe x/2 Gtb. burd>tod)en. 
Die Guppe bient als 2Ibenbe[fen.

8. 21iil;fuppe.
Wtil3fuppe roirb roie fieberfuppe ßubereitet. Giebe 

9lr. 7.

9. (ßerffertfuppe.
3ut.: 100 g ffierfte (6 ffifel.), 1 Saffe faltes Sßaffer, 21/, 1 gefahene 
(Sriinsbrülje, 2 geiodjte, gefdjälte, geriebene Kartoffeln ober 1 Seel. 

Kartoffelmehl, V81 SDtild), 1 Sünbdjen Sdjmttland).
Die (Serfte roirb am Ülbenb 3uoor gewafdjen unb 

eingeroeidjt. 3Int anbern SRorgen [teilt man fie mit 
bem Ginweidjwaffer, am beftenin einem irbenen Dopfe, 
bei, Iäfet fie langfam 3—4 Gtb. todjen unb giefjt 0011 
3eit 3U 3eit etwas fjeiffe ©riinsbrütje nad). % Gtb. 
oor bem s2Inrid)ten rüijrt man bie geriebenen Rartoffeln 
ober aud) ein Deel. Rartoffelmefjl, weldjes man mit 
falter 9JliId) anrütjren muff, ein unb lägt bie Guppe 
nocfjmals auftodjen. 23eim ?Inrid)ten roirb bie Guppe 
mit feingefdjnittenem Gdjnittlaud) beftreut.

HO. Ifafergrü^fuppe.
3ut.: 100 g ^afergrütje, 2x/2 1 gefallene (5rüns= ober Knodjem 

brühe, 1 Sünbdjen Schnittlauch.
Die £afergrüge wirb mit einem Deil ber ®rüns= 

briitje beigefteHt, weicfygetodjt unb beim ülnridjten mit 
Gdjnittlaud) beftreut. Goll bie Guppe als 2Ibenbe[fen 
bienen, bann fodjt man etwas geputztes ®emüfe wie 
®elbrübenfd)eiben ober ÜBeigtraut, aud) fiBirfing, mit.
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II. ^afergriitifuype mit IHilcfj.
3ut.: 100 g §afergrü^e, 1 1 2ßaf[er, ll/21 WHItf), 1 ©ftl. Sal3 ober 

3uder.
Die §afergrütje wirb am IJIbenb 3uoor mit Sßaffer 

aufgeftellt, 311m Rod)en gebracht, 5 9Jlirt. getodjt unb 
in bie Rodjtifte geftellt. 9lm anbern SRorgen gibt man 
bie SOlilcf) 311, Iäftt bie Suppe 10 9Jiin. burdjtocften, 
wüi‘3t mit Sal3 ober gibt fie mit 3uder 311 Difd). (Dient 
als ©lorgenfuppe.)

42. (Brünternfuppe.
3ut.: y4 Wb. ©riinfern, 1 gefallene ®rüns= ober ,Qnod)enbriiI)e, 

1 Sünbdjen Sdjnittlaud).
Die ©rünfern werben gemahlen, mit ©rünsbrüfte, 

am beften in einem irbenen Dopfe, aufgeftellt unb 
unter öfterem 3ugieften oon beifter <5rlüffigteit 3—4 Stb. 
getodjt (Rodffifte). hierauf fann bie Suppe, mit 
Sdjnittlaud) be ftreut, aufgetragen werben, fpatman feine 
©rünsbriilje, bann werben bie gemahlenen ©rünfern 
in 1 Sftl. gett angeröftet unb bie Suppe weiter 3U» 
bereitet wie oben.

13. Rcisfuppe.
3ut.: 100 g gleis, 1 ©fcl. Srett, 2x/21 gelaßene ffirüns» ober ftnodjen« 

brühe, 1 Seel. üartoffelmeljl, 4 ®ftl. Sülild).
Der 9?eis wirb gewafdjen unb mit bem 4. Deil ber 

oorgefcfniebenen Srütje unb bem <Jett beigeftellt unb 
3um Rodjen gebradjt. fRad) unb nad) füllt man mit 
ber nötigen Prüfte auf unb Iäftt ben 9feis bamit weich 
tod)en. 5 SRin. oor bem Sfnri^ten rüfjrt man bas mit 
IRild) oerrüftrie Rartoffelmeftl in bie Suppe, Iäftt biefe 
auffod)en unb fann beim ‘älitricftten Scftnittlaud) 3U= 
geben.

H. iKartoffelfnppe.
3ut.: 1 ffiftl. (Jett, x/2 3>»iebel, 1 ©elbrübe, wenig Sellerie, 
1 Reines Sträufcdjen ^eterfilie, lx/2 iftfb. Rartoffeln, 2x/2 1 gefab 

3ene Srünsbrül)e.
Die gewafdjenen Rartoffeln werben 8 SRin. gefodjt, 

gefcftält unb in Slättcften geteilt. Unterbeffen bat man 



bie gepulsten, in Scheiben gefdjnittenen (Selbrüben, 
ioroie bie anbern oorbereiteten in feine Streifdjen ge= 
fdjnittenen ®ewür3e in heißem gelt gebämpft, 311 
roeld/en mau nun bie möglidjft heiß erhaltenen 
Startoffelblättchen gibt. Sobalb biefe 10 SUlin. mitge= 
bämpft haben, löfdjt man mit etwa 1 1 ©rünsbrüfje 
ab, todjt bie (Semüfe weid), ßerbrüdt fie mit einem 
^olßftößer breiartig unb gibt 3ulefet bie notwenbige 
ßeiße Brühe 311. Die Suppe muh »or bem Sluftragen 
noch gut burdjfodjen.

15. (Bericbene Jtaidöffelfuppe.
0*focbte Kartoffeln, 1 Cfcl. 5ett, 1 (Eßl. 3toiebel 

u. Peterfilie, 40 g Poggenmeljl, 27s1 gefaläene ®rüns= ober Kno<f>en= 
brülje, 1 Seel. Saig.

Befte oon Sal3= ober Schalentartoffeln werben 3er» 
brüdt ober auf bem Beibeifen gerieben. 3n heißem 
Seit bämpft man bie feingefdjnittene Bwiebel unb 
Peterfilie gelblich, gibt nadj 5 9Jiin. bie Startoffeln 3U, 
[freut Biehl barüber unb läßt bie Startoffeln 10 bis 
15 Silin. bämpfen. Bun füllt man mit ber (Brünsbrühe 
auf, würgt mit Sals unb läßt bie Suppe 1 Stb. fodjen 
Beim Anrichten tann man Schnittlauch 3Ugeben.

16 llartoffelmtldjfuppe.
3ut.: 2 Pfb. Kartoffeln, P/41 ffirünsbrülje, P/41 Ptagermildj, 1 CfjI. 

Sal3-
Die gewafdjeneit Startoffeln werben in ber Sdjale 

8 Blin. gefodjt, gefdjält, in Sßürfel gefdjnitten unb fofort 
mit ber heißen ©rünsbrülje faft weich gefodjt. Sobann 
gibt man bie Blildj unb Sal3 3U, oerrührt bie Startoffeln, 
wenn fie weid) finb, möglidjft glatt unb läßt bie Suppe 
onr bem Aufträgen nochmals auftodjen. Staun als 
Bbenbeffen bienen.

17. 13utfcvmilcbfuppe.
3ut.: 1 Cfjl. gett, 1 ®fjl. fein gefdjnittene 3toiebel, 2 Pfb. 
gefocßte, geriebene Kartoffeln, 27s 1 Suttermildj, 1 ®jjl. Sal).

3n bem heißen fjett bämpft man bie Bwiebel 
glafig, gibt bie geriebenen Startoffeln gu, läßt fie 15 



fDlin. burdfbämpfen unb löfdjt mit ber Suttermild) ab. 
hierauf würgt man mit Saig unb läfet bie Guppe bis 
gum Slnridften % Gtb. toctien.

|8. (Remiifefuppe.
3ut.: 3/4 ißfb. gepulte ©emüfe, 1 ©fei. «Jett, 2l/2 1 gelaßene 

Knodjenbrübe.
3u berfelben oerwenbet man ©elbrüben, SBeifgtraut, 

SBirfing, Rolflraben, ®Iumenfol)I, Sellerie, Rauet), über» 
tjaupt ©emüfe, wie fie bie 3at)resgeit bietet. Der 
23Iumentol)I wirb in Heine fRösdjen geteilt, bie anbern 
©emüfe in Gtreifdjen gefdfnitten, uorficfjtig rafd) ge= 
wafdjen, im gett gebämpft, mit ftnodjenbrütje abgelöf cf)t, 
mit ber nötigen {feigen Rnod)enbrül)e auf gefüllt, weid)» 
gefod)t unb aufgetragen.

19. (Belbrübenfuype.
3ut.: 1 CEfcl. (Jett, 3/4 W- ©elbrüben, 50 g Steis, 2x/21 gelaßene 

®rüns= ober Knodjenbriitje.
Die geputjten gewafdjenen ©elbrüben werben auf 

bem fReibeifen gerieben, in bem fjeifgen «Jett 10 Wtin. 
gebämpft, ber gewafdjene SReis unb ©rüns» ober 
Rnod)cnbrüt)e gugegeben unb bie Guppe fo lange ge» 
fodjt, bis ber iReis gar ift.

20. -aldtiuppc.
3ut.: 2 Köpfe Salat, 1 ©fei. «Jett, 4 Kartoffeln, 50 g Stets, 

2x/2 1 ©rünsbrülje.
Der Galat wirb gepufft, gewafdjen unb nebft ben 

gefdjälten, in Scheiben gefdjniitenen Rartoffeln 10 SRin. 
gebämpft, ber iReis nebft ber S3riit)e gugegeben unb 
bie Guppe 1 Gtb. gefodjt. Stlsbann wirb bie Guppe 
oerrüfyrt ober burd) ein Gieb getrieben unb aufgeiodjt

2\. Gcllcricfnppc.
3ut.: 1 ©fei. (Jett, 1 Heiner Seneriefnollen, 50 g 9Jiei)I, 100 g ge= 
todbte, gefdfälte, geriebene Kartoffeln, 2x/21 (Jlüffigfeit, 2 ©fei. Satg.

Der Gelleriefnollen wirb gewafdjen, gefdfabt unb 
in % cm groffe SBürfel gefdfnitten. hierauf läfgt man 
bas gett t)eifg werben, bämpft bie GelleriewürfellOfDlin., 
ftreut bie geriebenen Rartoffeln unb bas 9)let)l barüber 



unb Iöfd)t nad) weiteren 15 9Jtin. Dämpfgeit mit glüf= 
ftgteit ab. Sun würgt man mit bem nötigen Saig 
unb läfgt bie Suppe 1 Stb. fodjen.

22. Kcrbclfuppc.
3uAt: 1 r'eiTl »emtiegten Kerbel, 50 g 9Jleh[,
200 g getobte, gefdjälte, geriebene Kartoffeln, 2x/2 1 gefallene 

Knochenbrühe.
5n bem fjeifcen gett bämpft man ben Herbei 5 9Kin., 

ftreut bas 9Jlet>I nebft ben geriebenen ftartoffeln barüber, 
bämpft bies % Stb., löfdjt mit fjeifcer Brühe ab, würgt 
mit Saig, füllt auf unb läfet bie Suppe 1 Stb. todjen.

23. Caudtfrippe.
Dide gebleichte £aud)ftengel werben ber Sänge 

nad) burd)gefd)nitten, gut gewafchen unb in feine 
Streifen gefdjnitten. (Zubereitung fiet)e Rerbeliuppe 
Sr. 22.)

21. peterfilienfuppe.
2ßirb gubereitet wie Herbelfuppe. (Siehe Sr. 22.)

25. Spinatfuppe.
SBirb gubereitet wie Herbelfuppe. (Siehe Sr. 22.)

26. Urotfwppe.
3ut.. 125 g ®rot, 2x/2 1 gefallene Knochen» ober ffirünsbrübe, 

Schnittlauch.
£)agu oerwenbet man am beften Sdjwargbrot. Das» 

felbe wirb in feine Scheiben gefchnitten, im Badofen 
gelb gero|tet unb mit % 1 Brühe beigeftellt. Sobalb 
bas Brot gut weid) ift, oerrührt man es ober treibt es 
burd) ein feines Sieb, füllt mit ftnochen» ober ®rüns= 
brühe auf unb läfjt bie Suppe alsbann nod) gut burd)= 
tochen. Seim Anrichten ftreut man Schnittlauch barüber.

27. öraunincfilfuppe,
3ut.: 160 g ffllifchmehl, 3 1 gefallene ©rünsbrübe, 1 (EM. fiett

1 (Eßl. fein geftfjnittene 3roiebel.
Das Stehl, man fann aud) nur 9?oggenmehl oer» 

wenben, wirb in einer eifernen Bratpfanne auf ber 



Seite bes §erbes ober int Sadofen unter öfterem 
SBenben gelb geröftet. tölan fjat barauf 3U achten, baß 
es nidjt 3U ftarf bräunt, benu SRetjI oljtte Jett gebräunt 
wirb nad) bem Qlblöfdjen bunfler. Üas fo gebräunte 
9Jlef)I, bas man audj auf Sorrat röften tarnt, wirb 
mit datier ©rünsbrütje angerührt, in bie fodjenbe, 
burdjgefiebte ©rünsbrüfje gegeben unb bie Suppe wo» 
möglich 3—4 Stb. gefodjt. (üaburdj wirb fie 3arter.) 
10 9Jlin. oor bem SInridjten röftet man bie 3wiebei 
in gett bunfeigelb unb fdjmährt bamit bie Suppe.

28. Sojaboljnenfxippe.
3ut.: 3/4 'Pfb. Sojabohnen, 3 1 SBaffer, 2 (Efel. Salä, 1 Cfel. Sett,

1 feingefdjnittene Zwiebel.
3Hs oollftänbigen Srfatj ber 3Ur3eit teuern, weiten 

Söhnen bienen bie Sojabohnen ober bereu 9Jlet)I. 
üie gewafdjenen Söhnen werben 24 Stunben in 
Sßaffer, bem man ein wenig Soba sugegeben bat, ein» 
geweicht, mit frifdjem, weitem Sßaffer beigeftellt unb 
nadj 1 Stunbe Sortod)3eit in ber .Qodjtifte weidjgefodjt 
(3—4 Stunben). Sobann 3erbriidt man bie Söhnen 
möglidjft fein ober treibt fie burdj eilt Sieb unb füllt 
mit heifjem, gefahrenem SBaffer ober Srünsbrütje auf. 
fJIIsbantt bämpft man in bem heifjen gett bie gefdjnit» 
teneit 3u>iebeln gelblidj, fdjmälßt bamit bie Suppe unb 
läfjt fie nochmals auftodjen.

Serwenbet man Sojamehl, bann wirb biefes mit 
faltem dßaffer angerührt urtb in bie fodjenbe ®rüns» 
brühe ober bas gefal3ene Äodjwaffer gegeben, gut 
burdjgefodjt unb beim Qlnridjten mit ben gebämpften 
3wiebeln abgefdjmährt. äßirb bie Suppe bid gehalten, 
bann fann fie gut als fdbetibeffett gegeben werben.

über man gibt ben haIbweidjgetod)ten Soljnen 
Y? W- grünen Sped ober Ttürrfleifdj 3U, fdjneibet 
biefes, fobatb es weich ift, in Heine jßürfel unb gibt 
bie Suppe als ffllittageffen. Selbftoerftänblidj nimmt 
man in biefem galt 1 Sfb. Söhnen, bamit bie Suppe 
bidcr wirb, unb unterläßt bas Sdjmähjen mit gett.



29. Stocffifch, gefodjt.
3ut.: 21;2 <pfb. etotffifd), 5 1 SBaffer, 2 Sah, 1-2 CfjI. gelt, 

1 fcmgefdjnttterte 3tDtebeI.
Der gut gewäfferte Stodfifd) (SRittelftüd) roirb mit 

faltem SBaffer beigefteHt unb langfam bis 3um Rochen 
gebraut, hierauf gtetjt man ben Dopf auf bie Seite 
bes §erbes unb läfct ben SufcE) 20 SRinuten 3iet)en. 
Um ben unangenehmen Oerudj 3U befeitigen, gibt man 
in ben Sub einige glütjenbe §ol3fohlen, läßt fie an bie 
überflöge fommen unb nimmt fie bann mit bem 
Schaumlöffel heraus. 9hm nimmt man ben tJifcf) 
heraus, löft bie ©Iättchen los, ftreut bas feine Sal3 
barüber unb gief?t nochmals etwas fjifchfub barauf, ba= 
mit bas Sah? beffer ein3iehen fann. SBährenbbeffen 
bämpft man inbem heifcen (Jett feingefdjnittene3uüebelit 
golbgelb unb überfcf)mäl3t bamit bie wieber abgegoffenen 
Stodfifchblättchen. Sin Stelle oon 3toiebeln fann man 
ßauch nehmen.

50. Stocffifch mit 2Tlild?t>eiguff.
3ut.: 3um ftodjen 2’/2 SSfb. tJiff), 5 1 SBaffer. 3um Setgufj: 50 g 
gett, VaSfei.fetngefdjnitteneSroiebeln, l(£feI.Sah,9Jlusfat,

3n bem hetfjen (Jett häuftet man bie 3roiebeln 
gelblich, gibt bie SRilcf) fowie ben nach 9h. 29 oorge= 
fochten Stocffifch unb bas Sewür3 3U unb läfgt bas ®e= 
richt auf ber Seite bes derbes 15 SRinuten bämpfen. 
Seim Sfnridjten wirb ber Stocffifch mit einem Schöpf» 
löffel auf bie erwärmte Sdjüffel gelegt unb ber Seiguf? 
barüber gegoffen.

5t. fieringsfartoffeln.
3ut.: 3 <Pfb. Kartoffeln, 2 geringe, V4 1 ®Hld), 1 «fei. gelt, 

1 3toiebel, 1 Seel. Sah, gettftüdcljen.
Die geringe werben fauber geputjt, in fleine Sßürfel 

gefd)nitten unb, bamit fie 3ärter werben, einige 3eit



in SRtlcf) gelegt. 2ßät)renb tiefer Beit werben bie ge= 
wafdjenen Kartoffeln in ber Sdjale weid) getodjt, ge= 
fd)äit unb in mefferrüdenbide Slättdjen gefd)nitten. 
Cin nieberer (Emailtopf wirb mitgett beftridjenunb auf 
folgenbe SBeife eingefüllt: Stuf eine fingerbide fiage 
eingefüllter Kartoffelblättdjen ftreut man wenig Saig, 
feingefd)nittene, in gett gebämpfte 3wiebel unb 
Seringswürfel unb gibt 2 (Effi. 9JiiId) barüber. 9tun 
fommen wieber Kartoffelblättdjen, Sal3, Swiebeln ufw., 

. bis alles eingefüllt ift. Die letjte fiage müffen Kar» 
toffeln fein, üben barauf ftreut man Settftüddjen 
unb ftellt bie Speife 1 Stb. in ben gut tjeifeen Sadofen.

52. Sctiellfifd? mit Sauer traut.
3ut.: 2 «Pfb. Gauertrant, ll/2 (Efjl. 3fett, 1 3wiebel. — l1/, ®fb. 

Sifd), y8 1 Mild), nufjgroii Sfett.
D>ie gifdjrefte oon Sdjellfifdj ober Kabeljau werben 

oon $aut unb ©raten befreit unb in Heine Slättdjen 
geteilt. ®ut weidjgetodjtes Sauerfraut wirb mit ben 
^ifdjblättdjen lagenweife in eine Sdfüffel ober niebern 
(Emailtopf eingelegt, bagwifdjen gibt man bie 9JliId). 
Die le^te fiage muff Sauertraut fein, üben barauf 
legt man gettftüdd)en unb läfft bas ®erid)t % Stb. 
in gut l)eijfem üfen auf3ief)en.

Die Speife läfft fid) aud) oon Stodf if cE)re ften l) erftellen.

unb x?Ieifcbctericbte.

55. (Betontes Jtinbfleifcb mit (Bemüfen.
311t.: lJPfb. gleifd), 4 1 SBaffer, 4 Cfef. Saig, 1 fleiner 2Birfing= 
topf, 1 fleiner SBeifjfrautfopf, 1 Selleriefnollen, einiqe Selbrüben, 

2 9ßfb. Kartoffeln.
Das Ofleifdj), am beften 3werd)rippe, wirb entbeint, 

getlopft unb gewafdjen. Das SGaffer wirb mit ben 3er» 
tletnerten Knodjen ßum Kodjen gebracht unb fobalb 



es anfängt 3U fieben, gefal3en unb bas 3fletfcf) 3U» 
gegeben. ©ad) % Stb. Kodiert gibt man bie gepulten, 
gewafdjenen (Semüfe 3U. (Kraut» unb Sßirfingfopf 
roerben non ben äußeren fdjledjten Slättern befreit unb 
je nad) ber ®röße 1—2 mal burdjgefQuitten.) ©Ian 
läßt bas gleifd) gut 3ugebedt etwa 2 Stb. langfam 
fieben, gibt hierauf bie gefehlten, in möglidjft große 
SBürfel gefdpiittenen Kartoffeln 3U unb fod)t alles weid). 
Sobann nimmt man bas $Ieifd) ßeraus unb fd)neibet 
es in fdjöne Sdjeiben. Diefe feßt man in bie ©litte 
einer großen, ßeißen glatte unb garniert fie mit ben 
Oemüfen, bie man 3U biefem 3xoede, je naä) ber ©rt, 
3ertleinert i)at.

©ad) belieben iann man nod) 80 g ©eis mitfodjen 
unb ßat bann fofort eine fertige Suppe.

51. (Betontes bfamntelfletfcf?.
3ut.: 1 ®fb- Sammelfleifd), 3 1 SBaffer, Sträußen Suppengrüns, 
° 1 ßwiebel, 3 (Efel. Sal3.

3um Kodjen eignen fid) am beften §als, ©ruft, ®ug 
unb ©ippenftüd. Sei §als, Sruft unb ©ippenftüd 
müffen oor ber 3ut’crettun9 *Ke Knodjen etwas ein» 
geßadt werben, bamit fid) biefe Stüde beim ©nricßten 
leidjter teilen Iaffen. Sn bas falte Sßaffer gibt man bie 
3erfleinerten Knocßen, in bie ßeiße Srüße bas Suppen» 
grüns unb in bie fodjenbe bas Sai3 unb bas Sleifd). 
©Ian läßt es auf ber Seite bes §erbes langfam iy2 Stb. 
todjen. Seim ©nridjten ftreut man über bas auf» 
gefdjnittene gleifd) eine 33rife Sal3 unb gießt etwas 
Srüße bariiber.

55. Sparbraten.
3ut.:l ®fb. gleifd), 4 lüBaffer, 3 (Sfel. Sal3,1 Sträußen Suppen» 
grüns, 3miebel. 3UTn ©raten: 1 Gfjl. $ett, 1 Seel. Salj, 3rotebel, 

1 Selbrübe, 7a 1 23rül)e, 1 Seel, eingeriiljrtes ftartoffelmetjl.
Das S'Ieifd) (Sd)wan3ftiid) wirb, um gleifd)brüf)e 

3U erhalten, 1 Stb. gefocßt unb hierauf wie ©inbs» 
braten nod) 1 Stb. gebraten.



36. Eingemachtes llalbflcifd?.
3ut.: P/4 W- «albsbruft ober 23ug, P/21 SBaffer, P/2 (Efcl. Sal$, 
1 Sträufjdjen Sßeterfilie, 1 mit 3wei Steifen beftecfte 3miebel, 1 £or= 
beerblatt, 2 (Efjl. (£ffig. — 3um ©eigufj: 2 (EH. Stärfemeljl, 2 Sfjl. 

SJlilcf), 1 (Eigelb.
5n bas fodjenbe, mit ben ®eroür3en oerfeljene 

SBaffer gibt man bas abgeriebene Srleifcf) unb läfet es 
1 Stb. fieben. 3ft es roeid), roirb es fjerausgenommen 
unb in Stüde gefdjnitten. Dann rüljrt man bas Starte» 
met)I mit etroas burdjgefeiljter, abgefüljlter Rod)brüt)e 
glatt an, gibt es in bie übrige, wieber 311m ftodjen ge= 
brachte (Jlüffigfeit, läfjt es etwa 8—10 9Jtin. fodjen, 
gibt bie 5letfd)ftüde ßu unb rüljrt bas ®an3e mit Eigelb 
unb DJiild) ab.

37. Sdjtveinepfeffer.
3ut.: 1 ißfb. Sdjtoeinefleifcf). — 3ur ©eije: V10 1 ®!fig, 3A 1 
SBaffer, 1 mit oier Steifen beftectte 3wiebel, 4 ^fefferförner, 72 £or= 
beerblatt, 1 Sträußcijen Suppengrüns, 1 (Efjl. Salj. — 3um Seigufj: 

Yjo 1 ©lut, 30 g ®raunmet)l.
Das fjleifd), roeld)es man oom flamm ober ®ug 

nimmt, roirb geflopft, geroafdjen, in Stüde gefdjnitten 
unb 24 Stunben in bie Q3ei3e gelegt. Sei ber 3U= 
bereitung fodjt man es in ber ®ei3e weicf) (1 Stb.), 
rüljrt bas mit 23Iut angerüfirte 9Jlel)I in ben Sub ein 
unb läfjt es nochmals 20 9Jlin. roeiterbämpfen.

58. liacfbr-aten.
3ut.: 1 ©fb. gleifdj oom Stinb, Gdjtoein unb Halb mit 3ugabe, 
200 g am Xag juuor gefocfjte, gefdjälte, geriebene Äartoffeht, 1 (Efjl. 
Slleljl, 1 (Ei, 1 (Efjl. Salj, ^ßrife Pfeffer, SJtusfat, 1 (Efjl. fein oer= 
wiegte 3>mnebeln unb Sßeterfilie. — 3um ©raten: P/2 (Efjl. gett, 
3wiebel unb (Selbrübe, 1/4 1 ©rülje, 1 Seel, angerüfjrtes Star» 

toffelmefjl.
Das (Jleifd) roirb burd) bie $admafd)ine getrieben, 

ober, in Ermangelung einer ) old) en, geljadt getauft. 
Den <5Ieifd)teig mengt man mit Startoffeln, 9Jlel)I, Ei 
unb ben ®eroür3en unb formt einen länglidjen Stollen 
baoon. Diefen belegt man mit Srottrumen unb 
bratet itm in bem Ijeigen (Jett iiebft ®raten3utaten 



unter fleißigem Begießen im Bratofen % Stb. hierauf 
gibt man auf ber Seite bie fjeifje Brüfje 311, mengt 
ben Bratenanfaß mm ber Seite ber Pfanne nebft 
bem angerüfjrten Kartoffelmehl barunter unb läßt 
ben Beiguß auftodjen. jiadj Belieben tann man ben 
Braten in ein Sdjweineneß füllen.

59. (Bekämpfte ^leifcbtüdjlein.
3ut.: x/4 Pfb. «Rinbfleifdj, »/4 «Pfb. Halbfleifd), l/4 «Pfb. Sd)roeine= 
Helfet), tffii unb 180g gefodjte, geriebene Kartoffeln, l®ßl. Zwiebel 
unb «Peterfilie, 1 ffißl. 6al3, prife Pfeffer, prife «Ötusfat. — Kinn 

Dämpfen: lx/2 (Eßl. gett, 6 (Eßl. «ötilcß, y81 Sritnsbrüljc.
Sias Bleifd) mirb ßroeimal burd) bie <5Ieifcf)E)acE= 

mafdjine getrieben unb mit (Ei, Kartoffeln unb bem 
Seroürß gut oermengt. Bon biefer gleifdjmaffe formt 
man gleichmäßige, runbe Küdjlein, bie feine Kiffe haben 
bürfen, unb bratet fie in heißem gelt auf beiben Seiten 
braun an. Sobann gibt man Srünsbrütje, SKildj unb 
2Bein 3U unb bämpft bie Küdjlein im heißen Badofen 
gar. (Brateßeit % Stb.)

<0. (Bekämpfte ^leifcbHöfie.
3ut.: 9iinb=, Sd)toeine= unb Kalbfleifd), ßufammeii s/4 Pfb., 1 (Eßl. 
Sali, prife «Pfeffer, «JJlusfat, 1 (Eßl. feingefdjnittene 3toiebel unb 
peterfilie, 150 g am Dag 3uoor getobte Kartoffeln, 1 (Ei. — 
3um 23raten: 1 (Eßl. (Jett, 1 (Eßl. 3triebel unb «peterfilie, J/4 1 

(Sriinsbrüße, 1/s 1 «Dlild).
Sias gewafdjene Bleifd) toirb burcfj bie Kiafdjine 

getrieben unb nebft ben Sewürgen, ben Kartoffeln unb 
bem (Ei ju einem Seig oerarbeitet. SJaoon werben 
mit ber naßgemadjten fianb runbe Klöße geformt. 3n 
einer Bratpfanne läßt man Bett fjeiß werben, bämpft 
barin bie feingefdjnittene Bwiebel unb peterfilie gelb= 
lief), gibt bie Srünsbrütje, fowie bie Klöße fjinein unb 
läßt fie in gut heißem Öfen unter fleißigem Begießen 
% Stb. bämpfen. Kun gießt man Blild) bariiber, läßt 
bie Klöße nochmals 15 ffllin. bämpfen unb füllt ben 
Beiguß mit heißer Brühe auf.



Königsberger Klops.
3ut: 7a W>- Sdjweinefl., 73 <ßfb. 9?iribfletfdj, 150 g am Xag 311001 
gefodjte, gefdjälte, geriebene Kartoffeln, 1 Ci, 1 Cfjl. Sal3, iftrife 
Pfeffer, wenig «Dlustat, 1 Cftl. 3totebel unb feingefcbnittene 
^eterfilie, 1 Cfcl. DJleljl. - 3um Seigujj: P/2 Cfel. gelt, 3 Cfel. 
3Jlef)I, 3/4 1 Sriirföbrülje, 73 Cfcl. Sal3, 1 mit 2 Dielten beftedte 

3toiebel, 2-3 Cfcl. Cffig.
Sd)weine= unb 9?mbfIet[cE), elfteres oom Sdjlegel, 

leftteres oom Sdfwangftüd, werben nebjt ben getobten, 
gefd)älten, geriebenen Kartoffeln burd) bie gleifd)= 
mafdjine getrieben, mit bem (£i, Saig, Pfeffer, SRustat, 
gebämpfter 3roiebel, ^ßeterfilie unb tüteljl oerarbeitet 
unb mit ben naftgemadjten §änben Klüfte geformt. 
HJlit Seit SRet)I unb ber nötigen Orünsbrüfte bereitet 
man einen gelben Seiguft, würgt mit ben angegebenen 
Sewürßen unb Iäftt ben Seiguft % Stb. gut burd)= 
tod)en. Sobann gibt man bie Klüfte ftinein, Iäftt fie 
in gefdjloffenem Dopfe % Stb. bämpfen, entfernt 
3wiebel unb Hielten unb gibt bie Klüfte mit Skalen» 
tartoffeln gu 2nfd).

12. ^rifanbellen.
3ut.: S;4ißfb. Sleifd) (SRefte), 1/2 ißfb. am Sagjuoor getodjte, gefdjälte, 
geriebene Kartoffeln, 1 Cftl. liebel unb ipeterfilie, 1 Xeel. Sah, 

Dßrife Pfeffer, wenig SDlustat, 1 Ci, SBacffett.
<5IeifcE)refte jeber Hirt werben fein oerwiegt ober 

burd) bie gleifd)mafd)ine getrieben unb mit ben ge­
riebenen Kartoffeln, 3’uiel’el unb ^eterfilie, Saig, 
Pfeffer, HJlusfat unb bem Gi gufammen gearbeitet 
unb 12—15 Klüfte geformt, weldje man gu runben, 
fingerbiden Küdflein brüdt. Diefe werben in fteiftem 
gett auf beiben Seiten braun gebaden, wogu man 
8 HJlin. redjnet. Sinb nid)t genügenb <5leifd)refte oor= 
ftanben, tann man aud) etwas frifdfes Ifjadfleifd) ober 
bei magerem fjlejfd) aud) etwas Sped bagu oerwenben. 
grifanbellen fcftmeden am beften 3U Salat.

13. Kinbfleifcf? mit Kartoffeln.
3ut.: 1 iftfb. SRinbfleifd; (Eug), P/2 1 DBaffer, 2 Cfel. Sal3,

1 3w>iebel ober £aud)ftengel, 3 ißfb. Kartoffeln.
Das SBaffer wirb mit Saig unb feingefdjnittener 

3n>iebel gunt Kodjen gebrad)t, bas in 2 cm grofte 



Sßürfel geteilte gfeifd) unb nadf % Stunbe bie Rar- 
toffeijcfjeiberr 3ugegeben unb alles weidfgefodjt. 2ßirb 
bie Rodjfifte benutft, fo rechnet man 10 9Jtin. ©orfodf- 
3eit nadf Sugabe ber Rartoffeln. 3u* 2Bür3e fann 
man beim ?Inrid)ten ^eterfilie 3ugeben.

picljelfteiner.
3ut: V« «Pfb. TOnbfleifd), Vs $ft>. Sdjroeinefleifcf), */s W>. Kolb, 
fleifcf), 1 Gtütfdjen Knodfenmarf, Vs vfb. ©elbrüben, 1 Gelierte» 
tnollen, 2V2 ißfb. Kartoffeln, 1 fletne 3®iebel, 2 ©fei. Galä, ißrife 

Pfeffer, 1 Seel, oerroiegte ißeterfilie, 6/< 1 Srünsbrüfee.

Das gletfd) wirb geflopft, gewafdjen unb in 2—3 cm 
grofie SBürfel gefdfnitten. 3n eine gut oerfdfliejfbare 
Rafferolle gibt man bas 3erfleinerte Rnodfenmarf, 
einige gleifdjwürfel, Sal3, Pfeffer, feingefdfnittene 
3toiebel unb ^ßeterfilie unb % em grofee Sellerie» 
würfel. Sobann folgt eine Rage Rartoffelwiirfel unb 
®elbrübenfd)eiben, weldjen man wieber 5leifdj, ®e= 
wür3 ufw. folgen läjft. 9hm wirb bie ©rünsbriilje 
ober fjeifjes SBaffer 3ugegoffen. Der Dopf muf? gut 
oerfdjloffen unb ber Dedel bes Dopfes womöglich mit 
Steinen befdfwert werben, bamit fein Dampf ent» 
weidjt. 9Jlan läfet bas ®erid)t auf ber Seite bes frjerbes 
3 Stb. bämpfen.

45. 3rtfd?e Jfammelfpeife.
3ut.: 1 Ißfb. §amntelfleifd), 2 ©fei. Galj, 1 ©fei. feingefdfnittene 
3wiebel, 1 ©fei. feingefcfenittene $eterfilie, 1 fßfb. gepufetes, ge» 
roafdjenes SBeifetraut ober Sotjnen, V2 ^Pfb. blättrig gefdjnittene 

©elbrüben, 21/s ‘tßfb. Kartoffeln, 6/4 1 ©riinsbrüfje.
Das §ammelfleifdj, unb 3war am beften ©ruft ober 

fRippenftüd, wirb gewafdjen, geflopft unb in Stüde 
gefdfnitten. Cbenfo werben bie gefdfälten Rartoffeln 
in 3—4 cm grofie 2ßürfel geteilt. Sin fleiner Sßeifj» 
frautfopf ober ©offnen werben geputft unb gewafdjen. 
3n eine gut fdjliefjenbe Rafferolle gibt man eine Rage 
Sleifdf, ®ewür3, ©elbrübe, SBeifjfrautblättdfen ober 
©offnen, eine Rage Rartoffeln unb bas nötige Sal3, 
wieber pfeifet), ®emüfe unb Rartoffeln. Da3U gibt 



man (jeifge (Srünsbriilje ober äßaffer, fdjliefgt beit Sopf 
niögltd)[t bidjt unb läßt bas (Seridjt 2l/2—3 Stb. bämp= 
fen, wobei man bie KafferoIIe öfters fdjüttelt, bamit bie 
Kartoffeln nidjt anbrennen fönnen.

l(>- Scbwetnefletfcf? auf (Elfäffer 2lrt.
3ut.: 1 «Pfb. Sdjweinefleifd), P;2 (Efel. Salß, 3 «Pfb. Kartoffeln, 

1 3roiebel, V2 1 SBaffer, 2—3 CfjI. (Effig.
T)ie Kartoffeln werben gefdjält, in % cm bide 

Sdjeiben gefdjnitten, bie Bwiebel in 4 Seile geteilt. 
Das gieifd), ant beften oom Sug ober ber Kammrippe, 
mit einer biden ^ettfdjidjte oerfetjen, wirb gewafdjen, 
geflopft unb mit Saig eingerieben. 2n einen breiten 
irbenen Kodjtopf ober in Ermangelung eines foldjen 
eine irbene Sdjüffel gibt man SBaffer, (Effig unb bie 
Hälfte ber Kartoffeln, beftreut mit Sal3, legt bas gleifdj 
nebft Bwiebel in bie »litte barauf unb fdjidjtet ben 
9?eft ber Kartoffeln aufgen Ijerum. »Ian [teilt bas (5e= 
fäfg in ben Ijeifgen Sadofcn, wo man bie Speife im 
Beitraum ron 2 Stb. gar werben läfgt. ®on Beit 3U 
Beit übergiefgt man bie überfläcfje mit ber ausgetodjten 
®rüfje. Sollten bie Kartoffeln befonbers mehlig fein, 
mufe man etwas meljr SBaffer 3ugiefgen.

5ägerfleifd>.
3ut: 1 Krautfopf, etwa 3 «Pfb. toiegenb, 2 (Efel. Sah, 21/, 1 SBaffer, 

1 «Pfb-»ürrfleifcf), 2 «Pfb. Kartoffeln.
Das Kraut wirb fein geljobelt, gefalgen unb etwa 

24 Stunden gut befdjwert. Sobann mit bem 2Baffer 
unb bem Dürrf Ieifefj beigeftellt unb ungefähr 2 Stunben 
gefodjt. 5IIsbann nimmt man bas gleifcf) Ijeraus, gibt 
dafür bie gefdjälten, in 3—4 cm grofge SBürfel ge= 
fdjnittenen Kartoffeln 3U unb fodjt biefe im Kraut weid). 
9Bäfjrenddeffen fdjneidet man bas gleifdj in glei<fj= 
mäfgige Sdjeiben, röftet fie in einer ißfanntudjenpfanne 
auf beiden Seiten leidjt an unb gibt bas babei austretenbe 
Seit über bas (Semüfe. Seim Qlnridjten bes (Berichtes 
legt man bas ffrieifd) in Krangform um bas (Semüfe.



18. SaüflcifcbmaffaroHi.
3ut.: 1 tßfb. SUlaftaroni, 3 1 2Ibfo<f)iDaffer, 3 (Efel. Salj. — V. ®fb. 

Sal3fletfd), V4 1 ®äld), 1 Gfel. gelt.
Die fUlaffaroni werben in Salswaffer weid)getod)t 

unb auf ein Sieb gefdpüttet. Sobann legt man in einen 
(Emailletopf ober =[d)üffel eine fiage SDlaffaroni, belegt 
biefe mit feinoerwiegtem Salßfieifc^ unb Sltilct) unb 
gibt wieber eine fiage SRaftaroni barüber. Vlitn folgt 
wieber Sal3fleifd) unb 9Jlild), bismanbieoorgefcfjriebene 
SJlenge eingelegt fjat. Die lefete fiage müffen 9Jlafta= 
roni fein. SRacbbem man bie Speife mit <5ettftücfcf)en 
belegt F)at, [teilt man fie in ben gut tjeifjen Öfen unb 
Iäfet fie % Stb. auf3iet)en.

19« llartoffelfiidjlcin mit ^leifcfy.
3ut.: 3 «ßfb. Kartoffeln, J/4 g)fb. Steifet), 1 Gfel. Sal3, 5ßrife 
Pfeffer, 1 (EfjI. feingefdjnittene 30316661 unb ißeterfilte, 4 (EM. 

SDteljI, ©adfett.
SRan oerwenbet ba3u gfeifdfrefte, welche 3U attberer 

Verwertung 3U unanfefenlidj finb, unb 3roar werben 
bie getobten, gefüllten Kartoffeln mit bem oon allen 
Knorpeln befreiten $leifd) oerroiegt. Sllsbann gibt man 
bie anberen Bataten barunter, mengt ben Steig unb 
formt Küd)Iein, bie fingerbid unb 6—7 cm breit finb. 
Kurß por bem ©ebraud) werben fie in beifeem gelt 
auf beiben Seiten gebraten (6—8 9Jlin.) unb mit Salat 
ober einem (Semüfe gegeben.

50. ‘Kartcrfclwürftcbcn.
3ut.: x/2 tßfb. Sal3fleifdj, 1 )ßfb. getodjte, burdigetriebene
Kartoffeln, */2 (Efel. Sal3, tßrife Pfeffer, tprife tOlajoran, 1/23n’iebel, 
20 g gett. — 3um Süllen: m Samte. — 3110t ©raten: gett.

SRageres, gelöstes Sal3fleifd) wirb in % cm grofee 
Sßürfel gefdfmitten unb mit ber feingefdfnittenen 3toiebel 
in beifeem $ett 10 9Jlin. gebämpff. Die gefodjten, ge= 
fdfälten Kartoffeln werben burdigetrieben unb mit bem 
Qrletfd) unb bem ®ewür3 gut gemengt. SRun wäfdjt 
man ben möglidjft weiten Darm gut burd), legt ifen 
% Stb. in warmes Sßaffer unb füllt ben Deig mit 



§ilfe eines Sßurfttjörndjens ober weiten Sridjters ein. 
äJlan binbet bie Wirft dj eit in gewünfdjter fiänge ab, 
legt fie einige Minuten in tjeifjes Sßaffer, trodnet fie 
ab unb bratet fie wie Sratwürftdjen etwa 8—10 9Jlin. 
(12 SBürftdjen.)

5%. ^leifdipfannfucbcn.
3ut.: V, ^Pfb. 9Jlef)I, Va iPfb- getodjte, gefcfjälte, geriebene ftartof» 
fein, V4 1 URild), 1 Cf, V* «ßfb. ftleifdjrefte, 1 (Efcl. Sal3, Sacffett.

Sie gleifdjrefte werben non ben Rnorpeln befreit 
unb oerwiegt. ®lit Wletjl, Rartoffeln, Wtild), ®t, 
tJIeifd) unb Sal3 bereitet man einen ißfanntudjenteig, 
non weldjem man Rudjen bädt, 3U weldjen man am 
beften Semüfe ober Galat gibt.

52. Ceberflöfte.
3ut.: 1I2 iPfb. fieber, 1'4 fPfb. fiunge, 300 g geriebene ftartoffeln, 
iy2 Cfel. Salß, feingefdjnittene 3tntebeln unb ^5eterfilte, 1 ®rife 

SRusfat, 1—2 Cfcl. TOeljl.
Sie fieber wirb mit ber fiunge fein oerwiegt, bie 

getodjten, gefdjälten Rartoffeln Ijeifj fein 3erbriidt unb 
unter bie fiebermaffe gegeben. dlitii wür3t man mit 
Gal3, SDlusiat, feingefdjnittener 3tuiebel, wenn möglid) 
^eterfilie, mengt bas 9Jlel)l barunter unb legt mit 
einem (Efjlöffel längliche Rlöjfe in fodjenbes Gal3waffer. 
Wlan Iäfet bie Rlöfje gut sugebedt langfam 10 9Jlin. 
3ieben unb gibt fie mit Gauertraut ober Rartoffelfalat 
3U Sifd).

Sie ülbtodjbrülje wirb 311 einer Guppe oerwenbet, 
unb 3war gibt man feingefdjnittene Gd)war3brot= 
fdjeibeu 311 unb läfjt fie weidjfodjen. 9lad) ^Belieben 
tarnt bie Guppe beim iJInridjten mit in $ett geröfteten 
3toiebeln abgefd)mäl3t werben.

53. Cungenmus.
3ut.: I1/* Eßfb. Äalbslunge, 3 1 SBaffer, 2 (Efjl. Sal3, Suppengrüns.

— 3unt Setgujj: 1 (Efjl. fjett, 60 g 2Ret)I, 3/41 fiungenbriitje,
1 G&l. Cfftg.

Ralbslunge wirb gewafdjen unb in fodjenbem Gal3= 
waffer, bem man Guppengriins 3ugegeben tjat, 2 Gtb. 



gefodjt- Die flunge wirb hierauf in 1 cm gro^e SBürfel 
gefdjnitten. Son <5ett, 9JleE>I unb ber nötigen £ungen= 
brüf)e bereitet man einen betten Seigug, ben man gut 
burd)tocf)en täfct unb mit Sffig roiirßt. Sian gibt fobann 
bie flungenwürfet 3U unb Iäfet bas Stus noch einmal 
auftodjen.

5|. Saure Sülj.
3ut.: 5/4 Jßfb. SÜI3, 1 Sratenfett, V2 feingefdjnittene 3toiebel, 
1 (EM- Sal3, V4 1 Srünsbrütje, 1 (EM. (Effig, 2 (EM- Kartoffelmehl, 

7s 1 Sßaffer.
Die 00m Wletjger toeidjgetocfjte SÜI3, an manchem 

Ort Kutteln genannt, wirb tüdjtig gewafdjen, wenn 
fdjleimig, mit Sat3 abgerieben, unb in möglidjft feine 
Streifdjen gefdjnitten. Sun gibt man fie in bas tjeifce 
Seit, in weldjem man bie Bwiebet gelb gebämpft bat, 
läfjt fie 15 Slim mitbämpfen. Sobann löfdjt man mit 
Sßaffer ober Srünsbrüfje ab, gibt bie oorgefdjriebenen 
®ewür3e unb nadj % Stb. Dämpf3eit bas mit Sßaffer 
angerüljrte Stefjlteiglein 3U. Sadj bem Suffodjen unb 
tüdjtigen Durdjmengen gibt man bas (Seridjt mit 
Sdjalenfartoffeln 3U 3afcE).

55. Italbsaefröfe.
3ut.: 17* Jßfb. Kalbsgetröfe, 1 1 SBaffer, 1 (EM. 6M3, 1 3toiebel, 

3 (EM- SJlifcbmeM, 1 ßorbeerblatt, 1 (EM- ®ffig.
Das oom Stetiger weidjgetodjte Sefröfe wirb mefjr= 

mals burdjgewafdjen unb fein gefdjnitten. Sobann 
ftellt man es mit ber tjeifjen 23rütje unb ben ®e* 
wü^en aufs geuer, Iäfct es ’/4 Stb. fodjen unb 
riitjrt bas mit tattern JBaffer angerüljrte Siebt ein. 
Sadjbem audj biefes nodjmals V* Stb. mitgetodjt 
bat, wirb bas ®etröfe mit Sdjalenfartoffeln aufge= 
tragen.

56. Ceberfartoffeln.
3ut.: 3 Jpfb. Kartoffeln, 1 (EM- $ett, 1 (EM- Sal3, 2 Seberwürfte, 

5-6 (EM- Sraicf).
®efocfjte, gefdjäite Kartoffeln fcfjneibet man in 

1 cm grofce Sßürfet. 3n einer Sratpfanne erbitjt man 



bas gelt, gibt bie Rartoffeln nebft Sal3 Ijinein, brät fie 
unter oorfichtigem Umroenben etwa 5 9Jlin., mengt 
bie gehäuteten, in Scheiben gefchnittenen fieberwürfte 
barunter unb bratet bie Rartoffeln nod) weitere 5 9Jlin. 
Rui’3 oor bem Anrichten gießt man bie SUtilct) 
barüber.

57. Ceberreis.
3ut.: 1 «ßfb. Sieis, 3 1 SBaffer, 2 (Ejjl. Sah- - 1 fieber, 1 ®fel. 
gelt, 1 (Eßl. feirtgefdjnittene 3r»iebel, 2 (Eßl. ®raunmet)I, V2 1 

©rünsbrüße, 1 (Eßl. (Efftg, 1 ®ßl. Salj, 1 (Eßl. $ett.
Der geroafchene Diels roirb in bas tochenbe Sai3= 

roaffer gegeben, 25 9Jlin. gelocht unb 3um Dlbtropfert 
auf ein Sieb gegoffen. 5n3wifchen bämpft man in 
bem heilen gelt bie feingefchnittene 3wiebel gelblich, 
gibt bie gehäutete, in fleine, feine Slättdjen gefcfjnitjelte 
fieber unb nach meiteren 5 9Jlin. Dämpf3eit bas SJlehl 
3U unb löfdjt mit heißer ®rüße ab. 9lact) bem 2Bür3en 
mit Grffig, Sal3, Pfeffer füllt man in einen oorgericßteten 
nieberen (Emailtopf eine 2 em hohe fiage Dieis, bebedt 
biefe mit ber fieber, läßt roieber tReis folgen ufw., bis 
aller IReis eingefüllt ift. filuf bie leßte fiage fommen 
gettftüddjen. Das (Bericht roirb % Stb. in gut heißen 
Öfen gestellt unb nach belieben mit grünem Salat 
ober (Semüfe aufgetragen.

(ßemüfe.

58. Sd?war?wurjeln.
3ut.: 3 ‘tßfb. Sdjroarßroutseln, 6/41 belle ©riinsbrüfje ober SBaffer, 
1 (Eßl. Salj. — 3um SBeiguß: 2 ©ßl. ftartoffelmel)!, V8 1 SJlild).

Die Sd)toar3tour3eln roerben gewafcßen, gefchabt 
unb in halbfingerlange Stiiddjen gefcfjnitten, bie man 
je nach ber Düte noch 1—2 mal burchfchneibet. Damit 
bie äßur3eln nicht fchroarß werben, legt man fie fofort 
in (Effig waffer (11 Sßaffer, 2 (Eßl. (Effig). Sobann bringt 



man bie burdjgefiebte Srünsbrülje 311m Kochen, gibt 
bie Schwarßwu^eln 311 unb läfet fie weid) werben. 
(1—2 Stb.) 10 fDiin. oor bem ©ebraud) rührt man bas 
Don Kartoffelmehl unb SUtild) bergeftellte Xeiglein ein, 
focht ben Seiguß burch unb tann bas ©emüfe beim 
Anrichten mit einem ©igelb abrühren.

2Iuf biefelbe SBeife tonnen Kohlraben, Slumenfohl, 
©elbrüben 3ubereitet roerben.

59. Sobenfohlrabeit mit ^leifcb.
3“t: 3 «ßft). «Bobenfof)Iraben, toeifee «Rüben ober ©elbrüben 

M ipfb. Kartoffeln, l2 «ßfb. Dürrfleifd), gefallener ober grüner 
Sperl, 3—4 1 Sßaffer, 1-2 ©fei. Salj.

Das ©emüfe wirb gewafchen, gefd)ält, nochmals 
gewafchen, in SBürfel gekniffen, mit fochenbem Sal3= 
toaffer beigefteHt unb halbroeid)gefochf. Sobann fdjüttet 
man bas 2Baffer ab, gibt frifdjes fodjenbes SBaffer 
fowie Kartoffeln, bas in Sßürfel gekniffene gfeifd) 
unb bas nötige Saf3 3U unb läßt alles 3ufammen 
roeichtodjen.

60. Hefti et? cjemüfe.
3ut: 3 «Pfb. «Rettid), 1 ©fei. gelt, 3 ©fei. OTel)I, 3/4 1 ©rünsbrüße, 

1 ©fei. Salß.
3u ©emüfe oerwenbet man große, 3arte «Rettich, 

bie nach bem Schälen in halbfingerlange unb % cm 
bide Stäbchen gefchnitten roerben. SRit getf, 9Jlehf, 
©rünsbrühe unb Sal3 wirb ein weißer föeiguß 3m 
bereitet, in welchem bie «Rettichftäbchen weid)gefod)t 
werben, W03U etwa 1 Stb. Kod)3eit notwenbig ift.

6f. Selferiegemüfe.
3ut.: 3 «ßfb. Sellerie. — 3um Seigufe: 1 ©fei. gett, 3 ©fei. StRebl, 

74 1 ffirünsbrütje, 1 ©fei. Sal$, 1 ©fei. 9Jtild>.
Die geputjten, gef «hätten SelteriefnoIIen kneibet 

man in mefferrüdenbide Slättchen unb gibt fie in ben 
mit ben angegebenen 3utaten hergeftellten weißen 
®eiguß. Der Sellerie braucht 311m ©arfochen, je nach 
ber 3ahres3eit, %—1 Stb. Km3 »or bem Aufträgen 
rührt man bie SOlilch barunter.



62. Caucbgemüfe.
3ut.: 12 £aud)[tengel, 21 9161 odjroaffer, 2 (Ehl. <Sal3- — 3um Bei» 

gujs: 1 (Efel. gfett, 3 ©fei. 3/4 1 glüffigteit, 3 CEfjl. ORtldj.
23on biden, gebleichten ßauchftengeln fcfjneibet man 

bie grünen, lofe abftehenben Blätter ab unb teilt ben 
Stengel nach Entfernung ber SBurgel in fingerbide unb 
haibfingerlange Stüddjen. Diefe werben in tochenbem 
Salgwaffer 5 9Jlirt. gelocht, auf ein Sieb gelegt unb mit 
faltem SBaffer abgefdjredt. SDlit Seit, 9Jie$I unb 
Srüns= ober Shtochenbrülje bereitet man einen gelben 
Beigujg, in welchem bie ßauchftüddjen x>orficf)tig weidp 
gebämpft werben. Beim Anrichten rührt man bas 
Semüfe mit SOtilcf) ab. Stach '-Belieben tann man bie 
ßauchftengel auch toi) bem Beiguff gugeben; bie Stodj= 
geit oerlängert fid) in biefem galt um % Stb.

65. Spinat.
3ut.: 3 «ßfb. Spinat, 2 1 «Kaffer, P/2 (Efel. Sal3, 1 ®fel. gett, l/2 W- 
fetngefdjrtittene 3wiebeln, 3 gefodjte, gefdjäite Kartoffeln, % 1 

®tikt).
Der gepuffte, gewafdjene Spinat wirb in bas 

fochenbe, gefalgene HBaffer eingebrüdt unb barin weid)» 
gebämpft. Sobalb er weich Ut wirb er auf ein Sieb 
gegeben unb nach bem SXbtropfen fo fein als möglich 
oerwiegt. 3n heiftem §ett bämpft man bie feingefdjnit» 
tene 3wiebel glafig, gibt bas Semüfe, nach 5 SRin. 
Dämpfen bie geriebenen Startoffeln, bie Biildj fowie 
bas nötige Saig gu unb läfft bas Semüfe nochmals 
auftodjen.

6f. Keisfptnatßemüfe.
3ut.: Vl2 «Pfb. fertiges Spinatgemüfe («Reffe), 300 g «Reis,

3 1 «Kaffer, 2 (Ehl. Sal3, 1 (Eßl. gelt.
Der iReis wirb gewafdjen, in todjenbem Salgwaffer 

25 SRin. gefodjt unb auf ein Sieb gegoffen. Das ab» 
gefdjüttete SBaffer wirb gur Suppe oerwenbet. Einen 
niebern Emailtopf beftreidjt man mit etwas gett, gibt 
eine £age «Reis, barauf eine Sage Spinat unb wieber 
tReis hinein, bis bie beiben Semüfe eingefüllt finb. 



Die oberfte Sage muft Spinat [ein. Darüber gibt man 
etwas ©rotfrumen, legt gettftüdchen darauf unb 3iet)t 
bas Semüfe im ©adofen 1 Stunbe auf.

SBill man bas Semüfe etwas nahrhafter machen, 
fo fann man nod) 1 Si jugeben.

65. 3renneffelgemüfe.
3ut.: 1 Korb SBrenneffeln, 3 I üßaffer, 3 (Efel. Salj, 1 (Efcl. Srett, 
1i2 3n>tebel, 5 CEfjI. Wtifchmehl, 1'21 SJiagermilch, */« 1 Srünsbrühe 

ober SBaffer.
3unge Triebe ber Srenneffel werben gefammelt, 

bie ©lütter abgeftreift unb nad) bem Sßafdjen in tochen» 
bem Salgwaffer in offenem Dopfe weid)getod)t, ab= 
gefcftüttet, ausgebrüdt unb oerwiegt. 9Kit gett, ©fehl 
unb 3wiebel bereitet man eine gelbe TOehlfdjwihe, 
Iöfcht mit ©rüfte unb ©tild) ab unb focht ben Seiguft 
gut burd). ©Isbann gibt man bas Semüfe 3U unb iäftt 
es bis 3um Kodjen fommen. Statt ©fehl fann man 
auch geriebene Kartoffeln 3um ©inben oerwenben.

66. ’Vintcrfebl.
3ut.: 2 «Pfb. SBintertohh 1 ®&l- Seit, 1 (Efcl. oerroiegte 3wiebel. 2 «ßfb. 
am Sag junor getobte, gefdjaite, geriebene Kartoffeln, 11 ftleiWk 

brüf)e, 72 1 ®lildj, 1 Cfel. Salä-
Der üßinterfohl wirb gepult, gewafdjen, in fodjen» 

bem Sal3waf[er abgewellt, bis er fid) 3wi[d)en ben 
Ringern 3erbrüden Iäftt, alsbamt abgefcftüttet, mit 
foltern ©Jaffer abgefchredt, ausgebrüdt unb fein oer» 
wiegt. ©Isbann bämpft man in heilem gett bie 
3wiebeln glafig, bämpft bas Semüfe einige ©Minuten, 
gibt bie Kartoffeln 3U, löfcftt mit Srünsbrühe ab unb 
wür3t mit Sal3- Um bas Semüfe 3arter 3U machen, 
gibt man bie ©lild) 3U.

67. Kotfraut.
3ut.: 3 «ßfb. gehobeltes SRotfraut, P/2 Gftl. Salä, 1 5£rife Pfeffer, 
2 ©hl- nid)t 3U fdjarfen (Effig, 1 ©hl- feingefchnittene 3wiebel, 1 Seel.

3utfer, 1 (Ejjl. Schweinefett, 7<—7s 1 beides SBaffer.
Der Krautfopf, welcher nach bem Entfernen ber 

dufteren fd)led)ten ©lütter fowie bem Strunf etwa 



3 ißfb. wiegen foll, wirb gehobelt ober fein gefdfnitten 
unb mit Sal3 unb ®fftg gewürgt. Jugebedt unb gut 
befdjwert läfct man bas ®emüfe 12—24 Stb. ftetjen. 
3n einem irbenen ober gut glafierten Smailtopf erljitjt 
man Qfett, bämpft barin Bliebe! unb Buder gelblich, 
gibt bas Straut unb fjeifjes 2Baffer 3U unb bämpft bas 
Straut 3—4 Stb. 1 Stb. vor ©ebraud) reibt man nad) 
belieben 2—3 geformte Startoffeln barüber.

68. Uayrifd? Kraut
wirb wie 9?otfraut 3ubereitet.

69. Klcevretticb.
3ut.: 2 Stangen ©leertettidj, 1 (Efel. $ett, x/21 ©rünsbrüfje, 2 (Eßl. 

Stärfemel)!, x/8 1 äRildj, 1 Seel. Sal3, 1 tßrife 3uder.
®Iatte 9Jleerrettid)fiangen werben gewafcfjen, ge= 

fdjabt unb auf bem Oleibeifen gerieben. SRan läfjt bas 
gett fjeif? werben, bämpft ben geriebenen SReerrettid) 
etwa 5 SRin. mit unb Iöfd)t mit 3fleifdj= ober ®rüns= 
briifje ab. tRun rütjrt man bas Stärfemel)! mit ber 
SRild) glatt an, gibt es in ben SLReerrettid), wür3t mit 
Sal3 unb Buder unb lägt ben SReerrettid) 8—10 9Rin. 
fodjen.

70. ©elbriibenfücfyle.
3ut.: P/2 'Pfb. ffielbrüben, 5/-i1 SBaffer. — J/2 iPfb. am lag 311001 
getodjte, gefdjälte, geriebene ftartoffeln, 1 (Ejjl. feinoerroiegte 
3rotebel unb tßeterfitie, 1 (Ei, l1/2<EfeI. Sal3,1 tprife Pfeffer, SDtusfat, 

1 (Efjl. SJiebl. - Sadfett.
Sie ©elbriiben werben [auber gewafdjen, gepult, 

mit Sßaffer beigefteHt, weidjgefodft, abgefcfjüttet unb 
burdjgetrieben. hierauf mengt man bie geriebenen 
Startoffeln, ®i, ®ewür3 unb 9Ref)I barunter, formt oon 
ber SKRaffe Stüdjlein unb bädt fie in ijeifjem fyett bunfel= 
gelb. (Sie Stüdjlein [cbmeden gut 3U grünem ober 
Startoffelfalat.)



Kartoffelger iddc.

ZV ScbaleitfautoifelH.
3ut.: 3 «Pfb. Kartoffeln, 1 1 SBafjer, 1 (Eßl. Salj.

(Sleidjmäfetge, nidjt 311 grofee Kartoffeln werben in 
faltem SBaffer abgebürftet, nadjgewafdjen, in einem 
Xopf mit ber angegebenen 9Jlenge JBaffer unb Saig 
aufs $euer geftellt, möglidjft fdjnell 3um Sieben ge= 
bradjt unb gefodjt, bis fie auffpringen. Sobann fdjüttet 
man bas Sßaffer ab unb [teilt ben Xopf geöffnet 5 Wlin. 
auf bie Ijeifje §erbplatte. Seim Snridjten werben bie 
Kartoffeln, weldje nidjt aufgeplatjt finb, mit ber §anb 
leidjt aufgebrüdt. Seue Kartoffeln werben gewafdjen, 
auf ein Sadbledj gelegt unb im feigen 'Badofen weidj= 
gebraten. 9Jlan redjnet etwa % Stb. Kodj= ober 
'Brategeit. Um im 9Jtai unb 5uni Kartoffeln in ber 
Sdjale todjen 3U tonnen, ift es notwenbig, haft biefelben 
6 bis 12 Stb. in taltes SBaffer gelegt werben, bamit ber 
oerbunftete SBaffergetjalt fidj wieber erfetjt unb bie Kar= 
toffeln eine glatte Sdjale befommen. Vor bem Kodjen 
fdjneibet man an jeher Kartoffel einen fingerbreiten 
Sing Sdjale los.

72. Sahfax-toffeln.
3ut.: 3 JPfb. Kartoffeln, 1 1 SBaffer. — % 1 forfjenbes 2Baffer mit 

1 (Eßl. Sal3 geroürät.
Sauber gewafdjene Kartoffeln oon ber gleidjen Srt 

unb ®röfje werben mit bem JBaffer beigeftellt unb nadj 
6—8 9Jlin. Kodjgeit gefdjält, in JBürfel geteilt unb fofort 
in fiebenbes Salgwaffer gelegt. Sie Arbeit muff fel)r 
rafdj erfolgen, bamit bie Kartoffeln möglidjft fodjenb 
bleiben. 3m Salgwaffer iodjt man fie gar, fdjüttet fie 
ab unb lägt fie nodj burdjbämpfen. Sie Kartoffeln 
verlieren gwar burdj bas Sortodjen an $arbe, aber im 
Stabtfjausfjalt, wo bie Sdjalen nidjt immer bie ge= 
wünfdjte Verwertung finben fönnen, mufg man 3ur 
Kriegsgeit biefen fleinen Sdjönljeitsfeljler überfefjeu.



75. 2nild?fartoffeln.
3ut.: 3 Jßfb. Kartoffeln, l‘/2 I ffllagerntild), l>/2 (Efel. Salj, 1 (Efel. 
oerroiegte qBeterfilie. — 3um SUleblteiglein: 2 (EM. Gtäriemebl, 

7s 1 SJlagermild).
Die Kartoffeln werben am Slbenb 3uoor gewafdjen 

unb eingeweicht. 31m anbern SJlorgen fd)ält man fie 
bünn unb fdjneibet fie in y2 cm bide Blättchen. SDlan 
gibt biefelben in bie tocijenbe SRilcE), falßt fie unb läßt 
fie weid) tochen. Kur3 oor bem SInrichten rührt man bas 
aus Kartoffelmehl unb Stild) hergeftellte Deiglein ein 
unb Iäfet es burdjfochen.

7^. peterfilienFartoffeln.
3ut.: 3 )pfb. Kartoffeln, 2 (EfjI. (Jett, 1 Sfjl. Gais, 2 (Effi. fein= 

gefdjnittene qBeterfilie, V2 1 fOtagermilcf).
Srofoe Kartoffeln werben gefdjält unb in 2% cm 

grofee Sßürfel gefdjnitten. 3n einer nicht 3U fleineu 
Bratpfanne läfet man Seit fjeife werben, gibt bie 
Kartoffeln 3U unb läfet fie auf ber £erbplatte 5 tOlin. 
bämpfen. 9lun gibt man ißeterfilie unb Wlild) 3U, 
ftellt bie Kartoffeln in ben Badofen, wofelbft fie unter 
öfterem oorfidjtigem Schütteln 30—40 Wtin. bämpfen 
müffen. Die Kartoffeln bürfen nicht 3U troden fein; 
im Stoff all fann noch etwas Wülch 3ugegeben werben. Sei 
alten Kartoffeln mufj man % 1 f}Iüffigfeit mehr redjnen.

75. Saure Kartoffelblättcben.
3u,t: ,3W- Kartoffeln, 1 (Efjl. (Jett, 4 ©fei. OTifdnnefjl, 0,3wiebel, 
3li 1 Orunsbrüöe ober SBafler, 72 fiorbeerblatt, ■qBrtfe «ßfeffer, 

3 (Eßl. (Effig.
?ie Kartoffeln werben gewafdhen, mit reichlich 

SBaffer unb Sal3 beigeftellt, weidjgefcdjt, abgefdßittet, 
hetfs gefdjält unb in Scheiben gefdjnitten. SJlit gett, 
»fehl unb feingefchnittener 3wiebel bereitet man eine 
braune 9JlehIfd)wihe, Iöfd)t mit Orünsbriihe ober SEaffer 
ab, gibt y2 Lorbeerblatt unb Pfeffer 311 unb tod)t ben 
Beigu^ gut burd). hierauf gibt man bie oorgeridhteten 
heilen Kartoffelblättchen ßu, wärst mir ®ffig unb läfct 
bas ®aii3e nochmals auffodjen.



76. Kartoffelflöfte.
3ut.: 4 ^3fb. Rartoffeln, 2 (Efjl. Sal3, wenig SJlustat, 1 (Efjl. in gett 
gebäntpfte 3>x)iebel unb Sßeterfilie, 1 (Ei, 5—6 (Efjl. ®lef)I. — 

3um dlbfodjen ber Rlöfje: 41 Sßaffer, 3 (Efjl. Sal3-
Die Kartoffeln werben gewafdjen, weidjgetodjt, ge= 

fcfjält unb fo fjetfo als möglict) auf bem SBellbrett ger= 
brüdt. Sobann gibt man bie Sewür3e nebft bem (Ei 
unb 9Jlet)I barunter unb arbeitet ben Xeig fcfjnell 3u= 
fammen. Die 3ugabe bes 9Jlet)Ies ridjtet fid) nad) ber 
g'eudjtigfeit ber Kartoffeln. (Es ift barum notwenbig, 
baff man ftets einen EßrobeHofe madjt. §ält biefer, 
breljt man mit ber §anb Klöfje, legt biefe lOSJtin. vor 
Sebraud) in bas ftrubelnbe Sal3toaffer unb läfjt fie in 
gefdjloffenent Dopfe langfam fodfen. Seim Snridjten 
legt man bie Klöffe mit bem Schaumlöffel auf eine 
Reifee Sßlatte unb fdjmälät fie mit gelt. Übrig geblie= 
bene Kartoffelftöfje werben in % cm bide Sdjeibeit 
gefdjnitten unb in heilem gett gebaden. 9lad) Seliebert 
tann man bas (Ei weglaffen.

77. 2lU5geftocf?ene llartoffclflöfte.
3ut.: 3 $fb. Rartoffeln, 1 (Efjl. Sal3, 1 (Efjl. fDleljl, 1 3Jtager= 

mild), 1 (Efjl. (Jett.
Die Kartoffeln werben gewafdjen, mit ißaffer unb 

6al3 weidjgetodft, fofort gefdjält unb Ijeiff in einem 
* (Emailtopf mit bem 93teI)I möglidjft glatt verftampft. 

Dann gibt man bie Ijeifje ilRild) 3U, rüfjrt bie 3Jlaffe 
glatt unb fdjaumig unb ftidjt mit bem in Seit getauchten 
(Efjlöffel längliche Klöfje aus.

78. Sdjupfnubcln.
3ut.: 3 fßfb. getodjte Rartoffeln, 100 g XJieljl, 1 (Efjl. Sal3, SJlusfat, 

(Badfett.
Die gefochten, gefdjälten Kartoffeln werben fo beiß 

als möglict) gerbrüdt unb mit ben 3utaten auf bem 
2BeIIbrett 3ufammengearbeitet. Son bem baburdj er= 
haltenen Deig rollt man 9 cm lange, fingerbide Gd)upf= 
nubeln, welche tur3 vor Sebraud) in heilem gett 6 bis 
8 Ulin, gebaden werben. Die Sdjupfnubeln werben 



nioglichft rafdj aufgetragen. 3u Gdjupfnubeln barf 
man nur recht mehlige Rartoffeln oerwenben, ba man 
fonft mehr «Diehl gebraucht unb letzteres bie Süte ber 
Gdjupfnubeln beeinträchtigt. SBil'l man bie Gd)upf= 
nubeln fparfam 3ubereiten, gibt man fie in fodjenbes 
Gahjwaffer, läfjt fie 5 «Diin. fochen unb fdjmäht fie nach 
bem Slnridften mit {freit.

<9. Kartoffelauflauf.
3ut.: 2V2 «Pfb. Kartoffeln. — 3um Kocfjcn: 1 1 SBaffer, 1 CH. 
Sal3- — 731 SJitlcf), 40 g gett, 2 ©er, 1 (EfjI. Salj, wenig «Dlusfat. — 

3um ^Belegen: V2 Cfcl. $ett.
- Die Rartoffeln roerben gefchält, geroafdjen, in Sal3= 
maffer weidjgetodjt, abgefdjüttet unb burd) ein 
Sieb getrieben. 3n bie «Diilch gibt man gett, Gal3, 
bie Rartoffeln unb fdjlägt ben «Brei mit bem Sd)nee= 
befen möglidjft flaumig. «Rad)bem er etwas abgefühlt 
ift, gibt man Gigelb, «Dhisfat fowie ben fteifen Gierfdjnee 
barunter, füllt bie «Diaffe in eine gut geftricfjene {form, 
beftreut fie mit gettftüdchen unb läftt ben «Huflauf in 
nicht 3U heilem Ofen 1 Stb. auf3iehen.

2Hefyh unb 211 i Id} fp cif en.

80. Spähte.
3'0.: '/2 «Pfb. 9JteI)I, '/2 «Pfb. am Sag 311 oor geformte, gefdjälte, 
0Äne..,ftartoffeJV’ 1 Sar3- VsiSBaffer, 2 ©er. - 3um 

dbfdjntalßen: 1 (gfjl. rtadj belieben Gd^warßbrottrumen.
Das «Diehl unb bie geriebenen Rartoffeln nebft Gal3 

werben mit SBaffer unb Giern 3U einem glatten Geig 
angerührt unb biefer fo lange gefcftlagen, bis er «Blafen 
wirft, hierauf läftt man ihn eine 3eitlang ruhen, 
rammt einen Geil bes Geiges auf ein naft gemachtes 
«Brettchen, fdjabt mit einem breiten «Dieffer bünne, 
lange Gpäftle in fodjenbes Galswaffer unb Iäfet fie 
fo lange todfen, bis fie an bie Oberfläche fommen. Wun 



nimmt man fie mit einem Schaumlöffel tjeraus, fd)wentt 
fie in Harem, todjenbem Sal3waffer ab unb bringt bie 
abgefd)mäl3ten Spätste fofort 3U Difd). 2ßenn bie 
Spätjle mit ber 9Jlafd)ine eingelegt werben, barf man 
ben Deig nidjt fdflagen unb nid)t rufjen taffen. 7lufjer= 
bem muf3 ber Xridjter ber 9Jlafd)ine nur 2 cm f)od) über 
bem todjenben SBaffer liegen, ba fonft bie Spätste 3U 
fur3 rocrbcn.

Das Slbtodjwaffer nerwenbet man 3ur Suppe, unb 
3war gibt man in bie Srülje etwas feingefdjnittene 
Srotfdjeiben unb fd)mäl3t fie mit in etwas gett ge= 
röfteten 3ro>ebeln «b.

8V pfattnfudjen.
3ut.: ’/2 ^3fb-9U?el)l, V2 W- gefällte, gefodjte, geriebene Startoffeln, 

1 (Efjl. Salä, x/2 1 Ölagermild), 2 (Ster, SBadfett.

23on Wletjt, geriebenen Kartoffeln, Sat3, SDlildj unb 
Siern bereitet man einen glatten ieig. 2>n einer Stiel» 
pfanne läfjt man wenig Seit t)eig werben, gibt fo niei 
Deig fjirtein, als an ber Pfanne tjaften bleibt, unb bädt 
ben Kudfen auf beiben Seiten gotbgelb. s2luf biefe 
SBeife wirb ber gan3e Xeig gebaden unb bie ißfanntudjen 
fofort aufgetragen.

82. ffefepfanitfucfyen.
3«t.: y2 ißfb. SDleijl, V2 W». a'-1 Sag junor getobte Startoffeln, 

1 (Ei, V4 1 gjtagermilcf), 72 (£&I. Sal3, 25 g §efe.
Unter bas gefiebte, erwärmte 9Jlet)I rütjrt man bie 

lauwarme lölild), (Ei, Sal3, 3U(ier UTtb 3uletjt bie auf» 
gelöfte §efe, fd)Iägt ben Deig, bis er fid) von ber Sdjüffet 
löft, ftreut wenig 5Dlel)l barüber unb läfjt it)n gut 3uge= 
bedt in ber sJüii)e bes derbes etwa 1 Stb. gehen. 3n 
einer gtfannfudjenpfanne läftt man g-ett l)eifs werben, 
fetjt mit einem Schöpflöffel Heine Kuchen im Durdj» 
meffer non 6—7 cm hinein unb Iäfet biefe auf beiben 
Seiten fd)ön gelbbraun baden, W03U man 10 SRin. redjnet. 
®ibt man Kompott ba3U, werben bie §efepfanitfud)en 
mit feinem 3uder beftreut. (®ibt 15 Stiid.)



83. (ßriefjbrei.
3ut: lyj äRagermtId), 150 g ©riefe, prife Sal3, 3u<fer unb 3hnt.

Sftan bringt bie SRilcft mit bem Galg 311m Rochen, 
rüftrt ben ©rieft ein unb läftt iftn ungefäftr 10—12 9Jlin. 
tofften. Seim Slnricftten gibt man 3uder unb 3imt 
ba3U.

84. 2lb gebrannter (Briefjbret.
3ut.: P/2 1 Magermilch, 150 g ©riefe, prife Sal3, 120 g 3u<fer.

£>er nacft Str. 83 ftergeftellte Srieftbrei wirb ßur 
Öälfte in eine fteifte Gcftüffel angericfttet, mit ber Hälfte 
bes 3u<tei‘s bid beftreut unb Ieftterer mit einem glüften= 
ben Gcftürftafen abgebrannt. Darauf gieftt man ben 
'lieft bes ©rieftbreis, ftreut wieber 3uder barauf unb 
brennt mit bem glüftenben trjaten ein Gternmufter 
barauf.

85. <5rief?fcf>nitten.
3ut.: 11 Magermilch, l/2 ©fei. gfett, Prife 6al3, V2 Pfb. ©riefe, 
2 ffitgelb. — 3um 'Panieren: 2 ©iroeife, Paniermehl, Pacffett, 

2 ©fei. 3uder, wertig feinen 3imt.
3u bie focftenbe SRild), welcher man gett unb 

jSatß 3ugegeben ftat, rüftrt man ben ©rieft ein unb läftt 
iftn fo lange focften, bis er ficft uom 2fopfe löft, W03U 
man ungefähr 10 Ulin. rechnet. Gobann nimmt man 
iftn vom §erb weg, rüftrt mögiicftft fcftnell bie ver- 
quirlten ©igelb barunter unb gibt ben Srieftteig auf 
ein mit taltem Sßafjer abgefcftwenttes »rett. SRit §ilfe 
eines öfters in SBaffer getaucftten 2ßellftol3es wellt 
man bie SRaffe 1% cm bid mögiicftft glatt auseinanber 
unb läftt fie erfalten. Gobann fcftneibet man fRecfttede 
bavort, in ber ©röfte von 6 auf 4 cm, nnb breftt biefe in 
©weift unb ißaniermeftl. Ulan feftt bie panierten 
Gcftnitten auf ein Slecft, legt Heine gettwürfel barauf 
unb bädt fie in fteiftem Dfen golbgelb. Seim 2ln= 
ricftten ftreut man 3uder unb 3imt barauf unb gibt 
bie Gcftnitten mit Dbft. (Sibt 25—30 Gdftnitten.)



86. Keisflöfte.
3ut.: 8A )ßfb. SJeis, 3/4— 1 1 SUlctgermild), 1 Seel. Salj, 1 (Sfel. 
gelt, 3 Cfel. 3ude6 2 (Ster. — 3um UmtDenben: 2 (Eitoetfe, 'Ua= 
niermel)I, SBadfett. — 3um ® eitreuen: 3 (Sjjl. 3uder, SDleiferfpitje 

3imt.
Der gewogene Stets wirb gebrüht unb mit SJlilch, 

gelt unb Sal3 üorficf)tig weid) unb red)t bid getod)t. 
Sttsbann gibt man bie oerquirlten Sier unb 3uder 
barunter unb formt noch hetfe mit 2 Gfjlöffeln gleich^ 
mäßige Stlöfje baoon. Stad) bem Srtaiten roenbet man 
bie Älöfee in bem mit etwas SJlild) oerquiriten (Eiweih 
unb ißaniermebl um unb bädt fie in tjeifjem gett 
fd)ön braun. SRart beftreut fie nod) heih mit 3uder 
unb (Gtüdßal)!: 25—28.)

87. Heisberg.
3ut.: 200 g Jiets, 4/g 1 SJiagermtlii), 20 g gelt, 80 g 3uder, iy2 ^Sfb. 
Jlpfel, 80—100 g 3uder, SBaffer, 3imt. — 3ur XRerinfenmaffe: 

4 ©troetfe, 150 g 3udet-
Der Steis wirb geroafdjen, gebrüht unb mit ber SUilct) 

unb gett vorfidjtig am heften in ber 5tod)tifte weid)' 
getodjt. SBährenb biefer 3eit werben bie Gipfel gefcfjält, 
in bünne Sdjeibdjen gefchnitten unb mit 3uder, SBaffer 
unb 3imt xoeidjgefod)!. Gobalb Slpfel unb 9?eis gar 
finb, wirb letzterer mit 3utfer gefügt unb baoon auf 
eine flache, runbe glatte eine fingerbide £age ge= 
ftrid)en. Darauf tommt eine Sage Slpfei, wieber Steis 
ufw., bis bie glatte genügenb gefüllt ift. Der fReisberg 
muh f’ö) nad) oben gufpigen. Stlsbann fdjlägt man vom 
©weih einen fteifen Gd)nee, 3iet)t ben 3uder leicht 
barunter unb beftreid)! bamit ben Sieisberg, unb ßwar 
foll ber Gd)nee nid)t glatt, fonbern mit tleinen (Er= 
höhungen unb ©pißen aufgetürmt werben. Slun 
tommt bie glatte auf ein mit Galg ober Gaitb be= 
ftreutes Sadbled) in ben heißen üfen, wo fid) bie 
JJlerintenmafie iidjtgelb färben foll. Sin Stelle ber 
Slpfei tarnt man aud) Slpfeljmentompott ober anberes 
gelochtes Dbft verwenben.



88. (Brünfentfüdilein.
3ut.: 8/4 ißfb. ©rüniern, lr/a I SBaffer, 1 (Eßl. Salj, 1 Seel. in 
Seit gebämpfte 3n>iebel, 1 Ci, 1 ®ßl. OTetjI. — 3um Satten: SBecf» 

me!)I, gelt.
Die ©rünfern werben gemahlen, mit ©rünsbrüfje 

ober SBaffer unb <Sal3 weid)» unb bidgefodjt. Sobann 
gibt man bie gebämpfte 3®iebel unb bas ©i 3U unb 
formt, wenn bie »taffe etwas falt geworben ift, Heine 
Küchlein bavon. Kur3 vor bem Satten werben fie in 
Paniermehl umgewenbet unb in fjeifeem $ett auf beiben 
Seiten braun gebacfen.

89. £fefefcbuj>fnubeltt.
3ut.: 1 «Pfb. ®lei)[, 125 g Kartoffeln, 1 (Eßl. gett, 1 Seel. Sah, 
50 g 3ucfer, 1 (Ei, x/6 1 XRilcf), 25 g §efe, Badfett. — 80 g 3ucfer, 

3tmt.
Das gefiebte »lehl wirb mit bem fleingefdjnitteiien 

gett erwärmt, bie anberen 3utaten in ber vorge= 
fdjriebenen »eihenfolge 3ugegeben unb ber Seig in ber 
»ät)e bes derbes tüchtig gefdflagen, bis er fid) von ber 
Scfjüffel löft unb Slafen wirft. »Ian läßt i^n mit einem 
Such bebedt etwa 2 Stb. gehen. Sobann rollt man 
auf bem erwärmten, beftäubten SBellbrett fingerlange 
unb 2 cm bide »ollen bavon unb bädt biefe, nadjbem 
fie nochmals 15 »tin. gegangen finb, in heifeem «Jett 
golbbraun. (Sad3eit: 6—8 »tin.) Sie werben mit 
3uder unb 3imt beftreut unb mit Kompott aufgetraqen. 
(®ibt 48 Stüd.)

90. ©fenitubeln.
3ut.: 74 W 9HeI)I, V« fßfb- am Sag 3uoor gefodjte, gefcfjälte 
geriebene Kartoffeln, 2 (Eßl. 5ett, i/5 1 Wdj, 30 g §efe, 1 (Ei, 
1 (Eßl. Salä, 4 (Eßl. 3uder. - 3um Streiken: 1 (Eßl. gelt, V2 (Ei= 

gelb, 1 (Eßl.
Unter bas gefiebte, erwärmte »tel)I gibt man bie 

geriebenen Kartoffeln, fdjneibet bas gett Hein hinein, 
gibt alle 3utaten unb 3ulet(t bie mit einem Seil ber 
»lild) angerührte $efe 3U. »tau fdjlägt ben Seig, bis 
er Slafen wirft unb fid) von ber Sdjüffel löft. 3ft er 
gut gegangen, formt man 12 ruitbe Kiidjlein baraus, 



bie nochmals etwa 20 SJlin. gelten rnüffen. 3n eine mit 
gelt ausgeftridjene $form felgt man biefe Stüdjlein 
nebeneinander, inbem man jebes einzelne Stüd)Iein 
etwas mit 3erlaffenem gelt beftreictd, unb läfet fie nod)= 
mals 15 9Jtin. gel)en. 3ule£t werben fie mit bem mit 
Wtildj oerriifyrten (Eigelb beftrid)en unb 1 Stb. in mäfeig 
fyeifcem üfen gebacfen.

Hompott

9V (Belbrübenfömpott
3ut.: 2 ißfb. Selbrüben, 3/4 ißfb. 3uder, Vs1 2Baffer, 1—2 3itronen. 

(Selbrüben, unb 3 war am beften Karotten, werben 
gefdjabt ober gefdjält, in Scheiben gefd)nitten unb in 
Sßaffer weid)geiod)t, W03U man je nad) ber ^atjresßeit 

1 Stb. redjnet. Sobann fdjüttet man bas SBaffer 
ab unb treibt bie (Selbrüben burdj ein Sieb. 2ßät)reiib 
biefer 3^it fod)t man ben '3uder 3ur Heinen ‘ißerie, 
gibt bie leidjt abgeriebene Sdjale unb ben Saft ber 
3itronen fowie bie (Selbrüben 3U unb tod)t bas 5tom= 
pott % Stb. Sdjmedt fetjr gut 3U ^ßfanniudjen u. bgl.

Kranfenfoft
92. Jlufg.ewgenei- (Eterfudjett.

3ut.: 2 Gier, 1 Seel. 3u<fer, 1 Seel. SJlild), 1 Seel. 9Jtef)I, Äörndjen 
6alä, 8 g Sutter.

5Rad)bem (Eigelb unb 3«der gut flaumig gerührt 
finb, gibt man bie SDtild), bas gefiebte 9Jlet)I, 1 Slörndjen 
Sal3 unb ben fteifen (Eierfdjnee barunter. 3n einer 
Pfanne läßt man etwas Sutter E)eife werben, gibt bie 
tÖlaffe hinein, Iäfyt fie leicht anbaden unb fdjiebt fie 
(5 SRin.) in ben Reißen Sadofen. 3ft ber Rudjen fd)ön 
gelb, fdjlägt man it)n ßufammen unb tarnt it)n 3U Ronv 
pott ober aud) Semüfe geben.



93. (Brieftauflauf.
Sui.: y5 1 Sülildj, 40 g ©riefe, 15 g Sutter, 20 g 3uder, 1 ©t.

3n bte todjenbe SRildj rütjrt man ben Srief? ein unb 
todftt bie 9Jtaffe, bis fie fidj troden oom Dopfe löft. Die 
Witter wirb flaumig gerührt, bann gibt man 3uder 
unb Grigelb mit ber Sriefjmaffe gu unb oerrüfjrt bies 
tüdjtig. 3u!etjt wirb ber fteife (Eierfdjnee barunter 
gegogen unb bie fUlaffe in ein gut mit Sutter ausge* 
ftridjenes görmdjen eingefüllt unb im tjethen Sadofen 
25—30 fDlin. aufgegogen.

94t. 3wiebacfpubbina.
3ut.: 2 3totebädd)en (3toedmäfeig 5Räi)rfai33toieba<f ober Slasmon), 

20 g 3uder, 1 ®i, 7s 1 SBeirt, 20 g 3uder.
Die 3tüiebäde werben gerieben. Das ©gelb unb 

ber 3uder werben fdjaumig gerührt unb bas (geriebene 
mit bem fteifen (Eierfdjnee leidjt gur fdjaumigen SDlaffe 
gemengt, alles in eine ausgebutterte Daffe ober fleine 
^3ubbingform eingefüllt unb im Sßafferbab %—% Stb. 
auf ber Seite bes §erbes gefodjt. Der ^ubbing wirb 
gefüllt unb mit gefügtem, tjeifgem 2Betn getränft.

95. öucftweftennteftlftolleu.
3ut.: 5 ©er, 74 tßfb. SaniIIe3uder, 60 g Sudjroet3emnel)I.
(Eigelb unb 3uder werben fdjaumig gerührt; bagu 

fiebt man bas 9J?el)I unb mengt leidjt ben fteifen (£ier= 
fdjnee barunter. fRun füllt man bie TOaffe in eine aus* 
geftridjene, mit SReljl beftäubte Stollenform oon iy2 1 
Snfjalt unb bädt fie in mäßiger §itje % Stb. Sßenn 
ber Stollen gang ertaltet ift, fdjneibet man feine Sdjnit* 
ten baraus, bie man in abgefüljltem Badofen gu licht* 
gelber ftarbe bäfjt.

96. Hartoffelmeftlftollen.
3ut.: 5 ©ier, 74 «ßfb. geftofeenen 3uder, 180 g Kartoffelmehl, 

y2 (ßäddjen Sadpuloer.
(Eigelb unb 3uder werben fdjaumig gerüfjrt. hierauf 

mengt man bas mit Sadpuloer oermifdjte Kartoffel* 
metjl fowie ben fteifen (Eierfdjnee barunter, gibt bie 



StRaffe in eine gut geftridjene Stollenform oon 1% 1 
3nl)alt unb bädt fie bei mäßiger §ifee fjellgelb. ®ad= 
3eit % Stb. 9lad) bem Srtalten tarnt ber Stollen in 
% cm breite Streifen gefdjnitten unb biefe im Sadofen 
gebäfet roerben. SRengt man unter biefelbe 9Jlaffe 
1 ©fei. ^Inis, fo erfeält man ?lnisbrot ober bei 3ugabe 
oon etwas 23aniIIe Sanillebrot.

97. fjaferflocfenrjebäct.
3ut.: l/t tßfb. Sutter, 175 g 3u<fer, 2 (Eier, 1 tßöcfcben Sadpuloer, 
1li tßfb. SQteljI, 94 tfefb. ftartoffelmeljl, 1/2 9ßfb - Saferftocfen, 1 SKeffer-- 
fpi^e 3imt ober etwas abgertebene 3ttr<men[ci)ale, 3 (Efel. OTildf)

T)ie fcfeaumige Sutter rüljrt man mit bem 3uder 
unb ben Siern % Stunbe, mengt ©etnürß, §afer= 
floden, Sülild) forme bas geliebte mit Sadpuloer unter» 
mifdjte 90lel)I barunter unb arbeitet ben !Xeig glatt 
gufammen. Qllsbann roellt man itjn % cm bid aus, 
ftidjt mit einem ®Ias Heine Äüdjlein aus, welche man 
iit mittlerer §ifee lidjtbraun bädt.



Die Kod?fifte.

Ccirt Seräte, bas in ber Rriegsjeit in feiner Rüdje 
fehlen follte, ift bie Rodffifte. Durd) bie ftocfjfifte 
wirb nt<f)t nur otel teures ^Brennmaterial erfpart, fon= 
bern auch üiel 3eit unb Qlrbeit. Qluherbem bleiben 
üiele (Berichte burdj bie 3ubereitung in ber ftod)tifte 
fdjmadhafter unb nahrhafter. CDiefe ihre oor3üglid)en 
(Eigenfchaften berufen barin, bah fie aus fchiedjten 
Sßärmeleitern, 3. ®. §ol3wolle, Heu, Stroh u. bgl-, her= 
gestellt ift, welche bie in ben eingestellten Döpfen be= 
finblirfje Hifee fo 3ufammenhalten, ba^ bie Speifen 
längere 3eit beinahe auf bem Siebepuntt bleiben unb 
infolgebeffen gar werben. Die Herstellung ber Äod)= 
fifte ift fo einfad), baf? fie in jebem Haushalt felbft t)er= 
gerichtet werben fann. 3ebe mit einem Dedel gut 
oerfchliehbare stifte ohne SRitjen eignet fid) ba3U. Silan 
befeftigt ben Dedel mit fieberriemen unb nerfieljt ihn 
vornen mit einem feft fiijenbert Hatennerfdjiufj. Die 
Stifte fann nach Sebarf für 1—2 ober mehrere Döpfe 
eingeridjtet werben. Feber (Emailletopf mit gut fd)Iie= 
henbem Dedel fann oerwenbet werben; am beften 
haben fid) folcf)e mit fladjem, eingreifenbem Dedel unb 
beweglichen Henfeln bewährt.

Der ©oben ber Stifte wirb 3uerft etwa 5 cm hoch 
mit HoIßwoHe, Stroh ober Heu (je feiner, befto beffer) 
feft unb bicht belegt. Darauf ftellt man bie bagu be= 
Stimmten Döpfe fo hinein, bah 3toifd)en benfelben unb 
ben Sßänben ein 3wifd)enraum oon je 5 cm bleibt. 
Diefer 3mifd)enraum wirb feft mit bem Füllmaterial 
ausgeftopft, bah man bie Döpfe herausnehmen unb 
einftellen fann, ohne bie Füllung 3U oerfd)ieben. Um 
biefer einen befferen Halt unb auch ein orbentlidjes 
?lusfehen 3U geben, bebedt man fie mit bidem Stoff, 
am beften ÜJloIton, unb fdjneibet oon ber UJlitte aus, wo 
bie Döpfe ftehen, (Einfdjnitte, fo bah ^ie Stoffgaden bie 



Vertiefungen ausfleiben. 3utn Bebeden ber Döpfe 
richtet man ein mit bemfelben Stoff gefülltes Riffen, 
bas fo groß fein muff, baf? bet tRaum 3wifd)en ben 
köpfen unb Dedel oollftänbig ausgefüllt ift.

Der Sebraudf ber S^ocljfifte ift fefjr einfacfj. SRan 
oerwenbet fie fjauptfääjlid) 3ur 3ubereitung jener 
Speifen, bie einer längeren 3l©ei'eitungs3eit bebürfen, 
wie ftärtemet)Ireid)e IRa^rungsmittel, SDürrobft unb 
einige <5Ieifd)fpeifen. Die Speifen werben in bem ba= 
für beftimmten Dopfe oorgefod)t, was je nad) 9lrt ber 
9lat)rungsmittel eine 3eitbauer oon 5 9Jlin. bis 1 Stb. 
in Vnfprud) nimmt. Die Döpfe werben alsbann, oljne 
fie auf3itbeden, bamit ber Dampf unb bie §i^e bei= 
fammen bleiben, in bie Stifte eingestellt, bas Riffen 
barauf gelegt unb ber Dedel feft gefdjloffen. Die Döpfe 
muffen oor bem Sinfetjen aufjen oollftänbig rein fein. 
Die Speifen fönnen 4—6, ja 10 Stb. in ber Rodjtifte 
Derbleiben, woraus fid) ergibt, bafe Speifen mit oer= 
fdjiebener Rod^eit 3U gleicher 3eit ol)ne tRadjteil für 
biefelben eingefetjt werben tonnen. Die Rodjtifte foll 
vor bem §erausnef)men ber Speife nid)t geöffnet 
werben, bamit bie $it)e möglidfft gut erhalten bleibt.

Die Crfpamiffe an 3ett, äRülje unb Brennmaterial 
(offnen ber Hausfrau ifjre Arbeit gewifc reidjlidj.

SBenn bie SRittel es erlauben, benutjt man an Stelle 
ber einfachen RodfEifte einen Aodjfdjrant ober einen 
fonfügen Spartod)apparat, bei welchen burd) befonbere 
Borrid)tungen fogar bie längere Borfod)3eit wegfällt.



Speifejetfel für einen gans einfachen 
ßausbalt

SJlittageffett: Slbgefdjmäläte Gpcitjlebrülpuppe, Spätjle mit Dürr- 
obft.

Sllbenbeffen: SBeiffer Keife unb Kartoffeln.
2S3>

9Jlittageffen: SRei^fuppe, SRirtbfleifdj mit in ber Srütje gefodjteti 
öemüfen unb Kartoffeln.

SIbenbeffen: Kartoffelmilcbfuppe.
2S3>

URittageffen: ©erftenfuppe, Sdjupfnubeln mit eingemachten 
meinen Jtüben.

Ulbenbeffen: Gojabolptenfuppe (KodEjtifte).
2g?

ÜRittageffen: Kartoffelfuppe, ßungenmus mit SReisgemüfe. 
Slbenbeffen: Sauermilch mit Kartoffeln.

2g?
Mlittageffen: Selbriibenfuppe, <5tocffifd) mit Kartoffeln.
Slbenbeffeit: ©riefe*, §afer> ober SReisbrei.

2g?
SRtttageffen: Klofebrüfefuppe, ßeberflöfee mit Gauerfraut. 
ülbenbeffen: ©ebrannte 9Jlel)lfuppe.

2g?
SRittageffen: ©riefefuppe, Srünlerntüdjlein mit Selbrüben. 
Slbenbeffen: §eringsfartoffeln (Kocljtifte).

2g?
URittageffen: Gagofuppe, Dürrfleifd) unb 2Btntertot)l. 
ülbenbeffen: IBacffteintäfe unb Kartoffeln.



Speife3ettel für einen einfachen 
fjausfyalt

Wittageffen: Selleriefuppe, §adbraten mit weiften Jlüben uni) 
Sdjalentartoffeln.

ülbenbeffen: ÜBeifter Säfe mit ftartoffein.

233>
ffllittageHen: tUtilßfuppe, Dfennubein mit Dürrobft.
Sibenöejfen: geringsfartoffeln.

233>
SJlittageffen: ©erftenfuppe, getodjtes §(immelflei)d) mit ®oben« 

foftlraben.
ülbenbeffen: Selbrübeniüdjle mit Hompott.

2S3
JJHttageffen: SRaggis §üljenfrud)tiuppe, Srünternfüdjiein mit 

©elbrüben.
Oenbeffen: fieberlartoffeitt mit Salat.

233
ÜJiittageHen: Semü[efuppe, Stodfijcft mit Sauertraut.
Wbenbejfen: Sauermilch mit Sdjalentartoffeln.

2®
ffllittagefien: ©rieftfuppe, ißidjelfteiner.
iMbenbeffen: Sebrannter ^Reisbrei mit Sompott.

233?
ÜJlittageffen: Sagofuppe, Diirrfleifch mit fRottraut. 
Ülbenbejfen: Sdjwartenmagen mit Sartoffeln.



Ullittageffen: Sapiotafuppe, gebratenes ©eifjlein unb grüne 
58ol)nen.

ülbenbeffen: Büdinge unb Startoffelfalat.
3S31

IDlittageffen: Selleriefuppe, gebämpfte 5leiid)füd)Iem, <ßeterfilieit= 
fartoffeln.

Slbenbeffen: fieberreis mit Salat.

233
HJtittageffen: Serftenfuppe, ffirünfernfiidjlein, Sdjroarjtvurjeln, 

©bft.
Ülbenbeffen: Stäfe mit Startoffeln, See.

333>
SDlittageffen: Xomatenfuppe, Stinbsbraten, SBlumentot)!, Cbft. 
Ulbenbeffen: §ertngstartoffeln.

2S3
SJlittageffen: Safergrü&fuppe, 3rifd)e gammelfpeife, ©bft. 
Slbenbejfen: ^fannfudjen, Stompott.

233
äRittageffen: ®raunmet>lfuppe, gefodjter fjifd) mit «utterbeigufc 

unb Startoffeln, Stompott, 
aibenbeffen: (Briefjfdjnitten mit Stompott.

233
HJltttageffen: SReisfuppe, £>djfenflei[d) mit Startoffeln unb Dteer« 

rettid).
Slbenbeffen: Saljflei[d)maHaroni unb Salat.






