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An die Bausfrauen!

ie deutsche Familie ist jetzt vor die Hufgabe gestellt,
mit allem €rnst und Pflichtgefiihl den Kampf gegen
den englischen Hushungerungsplan aufnehmen zu
miissen, €ngland will die deutschen Familien dem BHunger
preisgeben; das, was auf dem Schlachtfelde nicht erreicht
werden konnte, soll jetzt durch den Hushungerungsplan herbei-
gefiibrt werden: Deutschlands Uernichfung.

S0 volkerrechtswidrig diese Hrt der Rriegfithrung gegen
Webrlose, gegen Frauen und Kinder ist, wir miissen leider
bitter ernst damit rechnen; denn €ngland hat die Zufubr von
Nabrungsmitteln nach Deutschland unterbunden, wir sind ge-
ndtigt, ohne diese Zufuhren unsere €rndbrung durchzufiibren,
indem wir die Nabrungsmittel, die unser Cand selbst hervor-
bringt, haushélterisch und sparsam verwenden.

Die Nabrungsmittel werden zum weitaus grofsten Ceile im
Baushalte verbraucht. Die Bausfrau ist die Biiterin des Berdes,
in ihrer Band liegt es, den Baushalt so zu fiihren, daf ‘der
Plan unserer Feinde zunichte gemacht wird.

Jeder Bissen, der gespart wird, jedes haushdlterische Um-
gehen bei der Bereitung der Speisen frigt dazu bei, die
Wehrkraft unseres Uaterlandes zu stirken. Die Rriegsspar-
samkeit im Baushalte ist das beste Riistzeug, das wir in
diesem volkswirtschaftlichen Rampf zur Uerfiigung haben.

Deutschland hat in Friedenszeiten betrdchtliche IMengen
von Nabrungsmitteln aus dem Huslande bezogen, an Weizen
allein etwa 2 Y Millionen Tonnen, an Mais 1 Miltion
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Connen. Die Nabrungsmittel sind uns reichlich, ja im Ubers
maf zur Uerfilgung gestanden, wir haben uns keine Gedanken
dariiber gemadt, wo sie herkamen,

Die Sriedenszeit mit dem ungeahnten Rufschwung Deutsch-
lands, mit der Zunahme des Woblstandes hat das Gefiibl
fiir die Kostbarkeit der Nabrungsmittel vielfady verloren gehen
lassen, man war sich nicht mehr bewuft, was es bedeutet,
wenn wir im »Uaterunser« beten: »Unser taglidy Brot gib
uns heute,«

In allen Schichten der Bevslkerung hat sich mit der all-
gemeinen Lebenshaltung auch die E€rndhrung in einer Weise
gedndert, die fiir die Uolksgesundheit bedenklidy zu werden
drobte; der iibermifsige Fleischkonsum, die Reichlichkeit und
haufigkeit der Mablzeiten gingen iiber das hinaus, was der
Mensch braudht, um kriitig und gesund zu bleiben.

Um so leichter wird es daber jetzt in dieser ernsten Zeit
werden, sidh dem Zwange zu fiigen und Kriegssparsamkeit
in der Riiche walten zu lassen, wir brauchen nur wieder zu
einer Lebenshaltung zuriickzukehren, wie sie vor einigen Jabr-
zehnten iiblihy war,

Die Bausfrau stellt sich in den Dienst des Uaterlandes,
wenn sie mit Wenigem haushilt, sich einschrankt und nichts
vergeudet, wenn sie in der Kiidhe nur diejenigen Nabrungs-
mittel verwendet, die auch bei einem lang andauernden Rriege
uns immer in hinreichenden Mengen zur Uerfiigung stehen
werden.

Dafs sich dies alles sebr wobl damit vereinbaren lift,
eine nabrhafte und kriftige Kiiche zu fithren, dariiber soll
das Kriegskochbiichlein den Bausfrauen Hufschlufs geben.

Das Biichlein soll den Bausirauen ein Ratgeber dafiir
sein, wie sie die Kiiche den HAnforderungen, die der Rrieg
gebracht hat, anpassen kdnnen. €s zeigt, daB es méglich
ist, einem Tangel an Mehl, Fett und Fleisch Rechnung zu
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tragen und doch Speisen zu bereiten, die uns kriftig und
gesund erhalten, die aber auch die erwiinschte Abwechslung
in dem Kiichenzettel gestatten,

€s wird den Bausfrauen eine Freude sein, daB aud sie
dem Uaterland einen wichtigen Dienst leisten kdnnen, indem
sie dafiir sorgen, daf Kiihe und Baushalt mit Kriegsspar-
samkeit gefiibrt werden; nicht als Zwang, sondern als gern
gemachten freien Entschlufs sollen sie die Pflichten iibernehmen,
die das Uaterland in der Kriegszeit fordert,

Be,




Zur €Einfiihrung.

DRi-ei der Zusammenstellung der vorliegenden Rodyregeln,

) welche fiir alle Schichten der Bevdlkerung bestimmt
und jeweils fiir 6 Personen berechnet sind, ging man
von der HAbsicht aus, den badischen Hausfrauen einen Finger-
zeig zu geben, wie die sonst iiblihe Kochweise fiir die
Rriegszeit gedndert und wie das Mehl und die Brétchen
durdy Kartoffeln ersetzt werden kdnnen. Das Rodbiichlein
wurde vor Erscheinen seiner dritten Huflage dem verdnderten
Lebensmittelmarkt angepafst und hauptsachlich die Uerwendung
der €ier beschrankt. DNach Hussprache bekannter National-
dkonomen miissen wir, um mit den vorbandenen Uorrdten
bis zur ndchsten €rnte haushalten zu konnen, an Stelle von
einem Ceil Mebhl, Fleisch und Fett tiglih 400 gr Kartoffeln
und @emiise pro Kopf treten lassen. Diese itberaus not-
wendige Hufgabe ist nicht so schwer, wie sie im ersten
Augenblick erscheint. Sie verlangt nur etwas mehr Uber-
legung, das sonst so iibliche mechanische HArbeiten muf voli-
standig ausgeschaltet werden. IMan wird schon nach kurzer
Zeit bemerken, daf an der Hand dieser kleinen Binweise eine
ganze Menge neuer @Gerichte aus den Banden geschickter
Bausfrauen bervorgehen.

Durch den miindlihen und schriftlichen Hustausch der
gemachten E€rfahrungen mit Bekannten sollen und werden
sie bald @emeingut werden. So wird auch auf diesem Ge-
biet, durch die notwendige -erzieherishe Sparsamkeit, aus
dieser ernsten Zeit Segen erspriesen zum Wohle unseres
teuern Uaterlandes.

€. Wundt,



Suppei.

1. Knochenbriihe.

Die Knodjen, weld)e man von Braten iibrig be-
Dalten, werdben erfleinert und mit dem Riidftand des
Bratenbeigufjes und Wafjer aufgejtellt und 3um Kodjen
gebracht. Sobann gibt man auj 1 1 Brithe 14 CHL
Cal3 3u, wiirgt mit auf der Herdplatte gebraunter
Jwiebel, Laud), Sellerie, Peterfilie, Gemiifeftrunt ujw.
und [t bie Brithe langfam 2—3 Std. foden. Selbit-
verjtandlidy fommen die Knoden aud) frifd), das heikt
ungebraten verwendet werden. Die Brithe wird in
diejem Fall oiel heller. IMan verwendet diefe Briihe
in Crmangelung von Fleifdbriihe 3u Suppen und Bei-
giiffen.  Will man die Brithe nody fraftiger Herjtellen,
fodht man ein Stiidden Rindsleber oder Mil3 mit.

2. Briinsbriihe.

®elbritben, Laud), Peterfilie, Sellerie, Gemiife-
jtrunt, Cierjdwdamme werben gepuft, gewalden und
nebjft einer gebraunten 3wiebel in 4 | fodjendes Wajjer
gegeben. Pan [akt die Brithe, mit 2 EBl. Salz ver-
jeherr, 2 Stunben fodhen und verwendet jie um Wuf-
fiilllenn von Hafergrith-, Grieh-, Brotjuppe ufw. Nad)
Belieben fann man die Grinszutaten aud) Hein jdnei-
den, in Fett dadmpfenn und hierauf mit Heigem Wajjer
auffiillen und mit Sal3 wiirzen.

3. GBriefiiuppe mit Hammelfleijehbriibhe.
Jut.: 21/, 1 Hammelbriihe, 1, Pfo. Griel, ShHnittlaud.
Jn die fodjende Brithe, weldje man betm Koden
von Hammelfleild) erbdlt, rithrt man Griek ein, ldkt
die Guppe mindeftens 2 CStb. toden und freut nad
Belieben einen Teel. Sdnittlaud) dariiber.
2
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1. Sladchenjupye.

Jut.: 40 g Mebl, 40 g gejddlte, geriebene Kartoffeln, 1/, 1 Mild,
Y, Teel. Sal3, Y, G, Spedidmwarte, 2—21/, 1 Fleijdbriihe.
it Debl, geriebenen Kartoffeln, Mild), Salz und

Ci bereitet man einen diinnen, glatten Pfanntfudjenteig.

Cine erbifte Badpfanne wird mit Spedjdwarte be-

ftrichen und Joviel Teig bhineingegeben, als an der

Pfanne haften bleibt. — JIn Ermangelung von Sdhwarte

verwendet man Fett. — Die Fladdyen werben auf beiden

Seiten goldgelb gebaden und zum Grfalten auf ein

Brett gelegt. WMan [dyneidet Jie dann in feine Streifen

und gibt fie in todyenber Fleildbriihe oder Knodyen-

brithe 3u Tijd). Nad) VBelieben Jtreut man fein-

gejdnittenen Sdmnittlaud) dariiber. .

5. Saaofupype.
Jut.: 125 g bdeutjder Sago, 2%/, 1 Knodjen- oder Griinsbriibe,
1 Teel. Shnittlaud).

Der Sago wird gewajden, in fodyende Griinsbriihe
eingerithri und |o lange gefodit, bis bie KRbrmer ein
glafiges Ausjehen haben. Beim Unridhten ftreut man
Sdnittlaud) dariiber.

6. Bauernjupye.

Jut.: ¥/, Pio. Weiftraut, 11, Pfd. Kartoffeln, 31/,1 Waljer, 1/, EEL.
Sal3, 1/, Bfd. Diirrfleifd.

Das gepufte, in Handflidhegroge Ctiide geteilte
Kraut wird nady bem Waldyen mit dem fodenden, ge-
Jalgenen Wafjer beigeftellt und nady % Std. Kodzeit
die in 2 cm groke Wiirfel gejdnittenen Kartoffeln 3u-
gegeben. Wdhrend Weikfraut und Kartoffeln weid)-
fodyen, wird das Diivrfleifd) ebenfalls in 2 em groke
Wiirfel geteilt, in einer heifen Badpfanne unter Wen-
den braun ausgebraten und damit die gut verrithrte
Suppe gefdhmalzt. Die Suppe ift febr did und Jattigend
und bdient als oollftdndiges Mittagefjen.
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7. Leberjupype.

Jut.: 1 EHL Fett, 1 ChL vermiegte Iwiebel und Peterfilie,
70 g Seber, 70 g Mijdymebl, 200 g am Tag suvor gefocyte, geriebene
Rartoffeln, 21/, 1 gefalzene Grimsbriibe.

Man dampit in dem heiken Fett die Jwiebel und
Peterfilie gelblid), gibt die fein verwiegte Leber und
nad) 10 Min. Dampfen das Debl und die geriebenen
RKartoffeln 3u und it aud) diefes nodymals 10 Min.
dampfen. Man Byt mit heiker Griinsbriihe ab, wiirst
mit Gal3 und ldkt bie Suppe % Std. durdioden.
Die Suppe dient als Abendeffen.

8. Utiliiuppe.

o7 Milzluppe wird wie Leberjuppe 3ubereitet. Giehe
x. 7.

9. Beritenjupype.

Jut.: 100 g Gerfte (6 €fL.), 1 Taffe faltes Waffer, 21/, 1 geJalzene
Griinsbrithe, 2 gefodyte, geldydlte, geriebene Kartoffeln ober 1 Teel.
Rartoffelmedl, Y/ 1 Mild), 1 Bimdden Schnittlaud.

Die Gerfte wirdb am Abend 3uvor gewajden und
eingeweidht. Ant andern Morgen fjtellt man fie mit
dem Cinweidywafjjer, am beften in einem irdenen Topfe,
bei, 1dBt fie langlam 3—4 Gtd. foden und gieht von
Jeit 3u Jeit etwas heige Griinsbrithe nad). 1, Sto.
vor bem Anridhten viihrt man die geriebenen Kartoffeln
ober aud) ein Teel. Kartoffelmehl, weldes man mit
falter Mild) anriihren mul, ein und Idjt die Suppe
nodymals auffodjen. Beim Anriditen wird die Suppe
mit feingefdynittenem Sdnittlaud) beftreut.

10. Haferariiijupype.

ut.: 100 afergriiBe, 21/, 1 gefalzene Griins- oder Knoden-

3 oo grﬁgbe,gl QSii/rzlbd)gni Smittiand, &
Die Hafergriige wird mit einem Jeil der Griins-
briihe beigejtellt, weidygefod)t und beim Unridhten mit
Sdnittlaud) beftreut. Soll die Guppe als Abenbdeffen
dienen, dann fod)t man etwas geputtes ®emiije wie
Gelbritbenfcyeiben ober Weiktraut, audy Wirfing, mit.

2%
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1. Hafevarviisjuppe mit Atilch.
Sut.: 100 g Hafergriige, 1 1 Waffer, 11/, | Mild), 1 EBL. Sal3 oder
Suder.

Die Hafergriife wird am WAbend uvor mit Walfer
aufgeftellt, sum Kodyen gebradht, 5 Min. gefodht und
in bie Kodfifte gejtellt. Am anbern Diorgen gibt man
pie Mildy 3u, ikt bie Suppe 10 Min. durdhfodyen,
wiir3t mit Salz oder gibt Jie mit Juder 3u Tijd). (Dient
als Yiorgenjuppe.)

12. Griinternjupype.
3ut.: Y, Pio. Grinfern, 2/, 1 gefalzene Griing- oder Knodjenbdriile,
1 Bimddjen Sdnittland).

Die Griinfern werden gemahlen, mit Griinsbriibe,
am beften in einem irdenen Topfe, aufgeftellt und
unter dfterem JugieBen von heiker Flitfjigteit 3—4 Std.
gefodyt (Rodfifte). Hierauf fann die Suppe, mit
Sdnittlaud) beftreut, aufgetragen werden. Hat manfeine
Griinsbriihe, dbann werden die gemahlenen Griinfern
in 1 ERl. Fett angerdjtet und dbie Suppe weiter 3u-
bereitet wie oben.

135. Retsiupye.
3ut.: 100 g Reis, 1 L. Fett, 21/, 1 gealzene Griins- oder Knodjens
briibe, 1 Teel. Kartoffelmehl, 4 ERl. Mild.

Der Reis wird gewajdyen und mit dem 4. Teil der
vorgejchriebenent Briihe und dem Fett beigeftellt und
aum Sodjen gebradht. RNad) und nad) fiillt man mit
der nitigen Brithe auf und ldkt den Reis damit weid)
tfodyen. 5 Min. vor bem Wnridhten rithrt man das mit
Mild) verriihrie Kartoffelmedl in die Suppe, ldkt diefe
auffodyen und fann beim nridten Sdnittlaud) 3u-
geben.

14. Hartofjeljupype.

Sut.: 1 Gl Fett, 1, 3wiebel, 1 Gelbribe, wenig Sellerie,
1 fleines Gtraupden Peterfilie, 11/, Pfd. Kartoffeln, 22/, 1 gefals
3ene Griinsbriihe.

Die gewafdjenen Kartoffeln werden 8 Min. gefodt,
gefchdlt und in Bldattden geteilt. Unterdejlen bat man
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die gepuften, in Sdeiben gefdnittenen Gelbriiber,
Jowie die anbern vorbereiteten in feine Streifdyen ge-
Jdnittenen Gewiirze in heigem Fett geddmpft, 3u
weldjen man mm  die moglidit hei erbaltenen
RKartoffelblattdhen gibt. Sobald diefe 10 Min. mitge-
dampft haben, Biht man mit etwa 1 1 Griinsbriihe
ab, fodit die Gemiife weid), zerdriidt fie mit einem
$Holjtdker breiartig und gibt 3ulefit die notwenbdige
heije Brithe 3u. Die Suppe muk vor dem Nuftragen
nod) gut burdyfoden.

15. Gervicbene Hartoffeljuppe.

Juts 11/, Piv. gefodhte Kartoffeln, 1 CRL. Fett, 1 CEl. Swiebel
u. ‘Beterii[‘ie, 40 g Noggenmnehl, 21/, 1 gefalzene Griins- ober Knodyen-
briibe, 1 Teel. Sals.

Relte von Sal3- oder Sdalenfartoifeln werden 3er=
briidt oder auf bem Neibeijen gerieben. Sn heigem
Jett dampft man bie feinge[dnittene Jwiebel umnd
Peterfilie gelblid), gibt nad) 5 Min. die Kartoffeln 3u,
jtreut Mebl bariiber und lakt die Kartoffeln 10 bis
15 Min. pdmpfen. Run filllt man mit der ®riinsbriihe
auf, wiirzt mit Salz und ldkt die Suppe | Std. fodyen
Beim Wnidten fann man SdHnittlaud) sugeben.

16 UHarvtoifelmilchjuppe.
3ut.: 2 Pfd. Kartoffeln, 11/,1 (Séﬁnsbtﬁbe, 1%/, 1 Magermild, 1 €L,
al3.

Die gewajdenen Kartoffeln werden in der Sdhale
8 Min. gefocht, gefchilt, in Wiirfel gefdynitten und jofort
mit der heifen Griinsbriihe faft weid) gefodht. Sodann
gibt man die Mild) und Sal3 3u, verriihrt die Kartoffeln,
wennt fie weid) find, moglidhjt glatt und lakt die Suppe
onr dem uitragen nodymals auffoden. Kann als
Wbendefjen dienen.

17, Buttermilchiupype.

Jut.: 1 ERL Fett, 1 ERL fein ge[dnittene Swiebel, 2 Pib.
gefodyte, geriebene KRartoffeln, 21/, | Buttermild), 1 EfL. Sal3.

JIn dem beiken Fett dampft man die Jwiebel
glajig, gibt die geriebenen Rartoffeln 3u, lakt fie 15



Min. durddpampfent und Bjdyt mit der Buttermild) ab.
Sierauf wiirzt man mit Salz und ligt die Suppe bis
sum UAnridhten 14 Std. Toden.

18. Bemiijejupype.
But.: 3/, Pfo. gepute Gemiife, 1 ChL Fett, 21/, 1 gefalzene
Kuodenbriife.

3u derfelbernt vermwendet man Gelbriiben, Weikiraut,
Wirfing, Kohlraben, Blumeniohl, Sellerie, Laud), iiber-
haupt Gemiife, wie Jie die Jabreszeit bietet. Der
Blumentohl wird in fleine Risden geteilt, die andern
Gemiife in Streifden gefdmnitten, vorfidtig rajd) ge-
walden, im Fett geddampit, mit Knodyenbriihe abgeldjdt,
mit der ndtigen heigen [Knodyenbrithe aufgefiillt, weid)-
gefodt und aufgetragen.

19. Gelbriibenjuppe.
Sut.: 1 GRL Fett, 3/, Pib. Gelbritben, 50 g Reis, 27/, 1 gefalzene
®riing- oder Knodjenbriibe.

Die gepubten gewajdenen Gelbritben werden auf
dem Reibeifen gerieben, in dem bheigen Fett 10 Min.
geddmpft, der gewajdjene Reis und OGriins- oder
K[nodjenbriihe zugegeben und die Suppe jo lange ge-
fodyt, bis der Reis gar ijt.

20. Salatjupype.
3ut.: 2 Kopfe Salat, 1 Ehl. Fett, 4 Kartoffeln, 50 g Rets,
21/, 1 Griinsbriibe.

Der Salat witd gepupt, gewafden und nebjt ben
gefdydlten, in Sdyeiben gefdnittenen Kartoffeln 10 Min.
geddmpft, der Reis nebjt der Brithe ugegeben und
bie Suppe 1 Std. gefodht. WAlsbann wird die Suppe
verrithrt oder durd) ein Sieb getrieben und aujgefodt.

21, Selleriejupye.
Qui.: 1 CL Fett, 1 fleiner Selleriefnollen, 50 g Mehl, 100 g ge-
fodte, aejdhilte, geriebene Kartoffeln, 21/, 1 Fiifjigleit, 2 CHL. Salz.
Der Sellerietnollen wird gewafden, gejdabt und
in 3/ cm groge Wiirfel geidmitterr. Hievauf lakt man
das Fyett heif werden, dampft die Selleriewiirjel 10Min.,
ftreut dbie geriebenen Kartoffeln und das Mebl dariiber
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und [Bjdyt nad) weiteren 15 Min. Dampfzeit mit Fliif-
figleit ab. Nun wiirst man mit dem nbtigen Salz
und [dkt die Suppe 1 Std. fodjen.

22. Hervbeljuppe.

Jut.: 1 ERL Fett, 3 CRl. fein vermwiegten Rerbel, 50 g Mehl,
200 g gefodhte, gefdydlte, geriebene RKartoffeln, 21/, 1 gefalzene
Knodenbriihe.

Jn demt heifent Fett dampit man den Kerbel 5 Min.,
Itreut das Miehl nebit den geriebenen Kartoffeln dariiber,
ddmpft dies T4 Std., bfdyt mit heiger Briihe ab, wiirzt
mit Gal3, filllt auf und lakt die Guppe 1 Std. fodyen.

23. Lauchjuppe.

Dide gebleidhte Laudjjtengel werden bder Linge
nad) durdyge[dnitten, gqut gewajden und in feine
Sttreifen ge[dnitten. (Jubereitung fiehe Kerbeliuppe
Nr. 22.)

2%. Peterfilienjupye.
Wird jubereitet wie Kerbelfuppe. (Siehe Nr. 22.)

25, Spinatjupype.
Wird ubereitet wie Kerbeljuppe. (Giebe Nr. 22.)

26. Brotfupype.
Jut.: 125 g Brot, 21/, 1 gefalzene Suodien= oder Griinsbriibe,
Sdnittlaud).

Dazu verwendet man am beften Sdywarzbrot. Das-
felbe wird in feine Sdeiben gefdnitten, im Badofen
gelb gerdjtet und mit 34 1 Briihe beigeftellt. Sobald
das Brot qut weid) ijt, perriihrt man es ober treibt es
burd) ein feines Gieb, fiillt mit Knodyen- oder Griins-
briihe auf und ldft die Suppe alsdanmn nody qut dbucd)-
fodyen. Beim Anridhten freut man Sdnittlaud) bariiber.

27, Braunmebljupype.

Jut.: 160 g Mifdymebl, 3 1 gefalzene Griinsbrithe, 1 CRL Fett,
1 CBL. fein gejdnittene Jwiebel.

Das Mebl, man fann audy nur Roggenmehl per-

wenden, wird in einer eifernen BVratpfanne auf der
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Seite des Herdes oder im Badofen unter Hiferem
Wenbden gelb gerdftet. Man hat darauf u adyten, dal
es nidht zu ftarf brdunt, denn Wiehl ohne Fett gebraunt
witd nad) dem Wbldjdjen dunfler. Das o gebrdunte
Piebl, . das man aud) auf BVorrat cdjten fann, wird
mit falter Griinsbriihe angeriihrt, in die Todjende,
durdygeliebte Griinsbriihe gegeben und die Suppe wo-
mbglid) 3—4 Stb. gefodht. (Dadurd) wird jie 3arter.)
10 Min. vor dem Anriditen rdjtet man die Jwiebel
in Fett dunfelgelb und jhmadalzt damit bie Suppe.

28. Sojabohnenjupye.
Sut.: 35 Bfo. Sojabohuen, 3 1 Wajfer, 2 ERL. Salz, 1 EEI. Fett,
1 feingejdmittene 3wiebel.

Als vollitandigen Crfafy ber ureit teuern, weilien
Bohnen bdienen die Sojabobhnen pder deren Wiehl.
Die gewajdenen Bohnen werden 24 CStunden in
Waffer, dem man ein wenig Soda ugegeben hat, ein-
geweidyt, mit frijdem, weidhem Wajler beigejtellt und
nad) 1 Stunbe Vorfodzeit in der Kodyfilfte weid)gelod)t
(3—4 Stunden). GSobann 3erdriidt man die Bobhnen
mbglidft fein oder freibt fie durd) ein Sieb und fillt
mit heikem, gefalzenem MWajjer oder Griinsbrithe ouf.
Alsdanit dDampft man in dent heifen Fett die gefdnit-
tenen Jwiebeln gelblid), Tdymalzt damit die Suppe und
ldft jie nodymals aujiodyen.

Berwendet man Sojamedhl, dbann wird diefes mit
faltem YWBaffer angervithrt und in die fodjende Griins-
brithe ober bas gefalzene Kodweifer gegeben, qut
purdygefodyt und beim Wnridhyten nut den geddmpiten
Jwiebeln abgejdymadlzt. Wird die Suppe did gebalten,
pann fann jie gut als Abenbdelfen gegeben werden.

Obdber nian gibt den Dhalbweid)gefodten Bohnen
Vo Bio. griinen Sped oder Ditrrfleifd) 3u, fdneidet
diefes, fobald es weid) ijt, in Heine Wiirfel wid qibt
die Suppe als Niittagejjern. Selbjtverjtandlid) nimmt
man in diefern Fall 1 Pfo. Bobnen, dbamit die Suppe
dider wird, und unterlikt das Sdmalzen mit Fett.
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Sijchaerichte.

29. Stockitich, aetocht.
Sut.: 21, Pid. Stodfifd, 51 Waffer, 2 Efl. Salz, 1—2 CHL. Fett,
1 fetngefdnittene Jwiebel.

Der gut gewdfjerte Stodfijd) (Mitteljtiid) wird mit
faltemn Wajjer Deigeitellt und langjam bis zum Kodyen
gebradit. Hierauf zieht man den Topf auf die Seite
bes Herdes und lakt den Fijd 20 Minuten giehen.
Um ben unangenehmen Gerud) 3u befeitigen, gibt man
in den GSubd einige glithende Holzfohlen, ldkt fie an die
Oberflidje fommen und nimmt fie dann mit dem
Sdaumlbffel heraus. Nun nimmt man den Fijd
heraus, [oft bie Blattdhen Ilos, jtreut dbas feine Sal3
dariiber und gieht nodymals etwas Fifdjud dbarauf, da-
mit das Salz befler eingiehen fann. IWdahrenddejjen
vampft manindem heifen Fett feingejdnittene Jwiebehn
goldgelb und itberjdymalst bamit die wieder abgegoijeren
Ctodfijdblattdhen. WAn Stelle von Jwiebeln fann man
Loaud) nehmen.

30, Stoctiijch mit Utilchbeiaujs.

3ut.: Sum Koden 2, Bfd. Fijd), 5 1 Wajfer. Jum Beigu: 50 g
Fett, 1/, €EL. feingednittene Jmwicbeln, 1ERL Salz, Mustat, */, IRild.

Jn dem heigen Fett diinjtet man die Iwiebeln
gelblidy, gibt die Mild) fowie den nach Nr. 29 vorge-
fodhten Stodfijdy und dbas Gewiirz 3u und ikt das Ge-
ridt auf ber Seite des Herdes 15 Minuten diampfen.
Beim Anridten wird ber Stodfijd mit einem Sddpf-
[6ffel auf die ermdrmte Sdyiifjel gelegt und dber Beigui
bariiber gegolfen.

31. Bevinastartojfeln.

But.: 3 Pfo. Kartoffeln, 2 Heringe, 1/, 1 Wildy, 1 EHL. Feit,
1 Jwiebel, 1 Teel. Salz, Fettitiidden.

Die Heringe werben Jauber gepupt, in feine Wiirfel

gefduitten und, bamit Jie 3drter werden, einige Jeit
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in Mild) gelegt. Wibhrend diefer Jeit werdben die ge-
wajdenen Kartoffeln in ber Sdyale weid) gefodit, ge-
Jdhalt und in mefjerriidendide Blittden gejdnitten.
Cin niederer Emailtopf wird mit Fett bejtricdhen und auf
folgende Weife eingefiillt: Auf eine fingerdide Lage
eingefiillter Rartoffelblattden ftreut man wenig Sal3,
feingefchnittere, in Fett gedimpfte IJwiebel und
Seringswiirfel und gibt 2 CRL. Mild dariiber. Nun
fommen wieder Kartoffelblittden, Sal3, Jwiebeln ujw.,
. bis_alles eingefiillt ijt. Die lete Lage miifjen Kar-
toffeln fein. ©Oben barauf jtreut man Fettftiidden
unbd ftellt bie Speife 1 Std. in den gut heigen Badofen.

32. Schelljijch mit Sauerfraut,
Jut.: 2 Pid. Saunerfraut, 1Y/, CHl. Fett, 1 Jwiebel. — 11/, Bfd.
&ildy, s 1 Mild), nupgrof Fett.

Die Fifdyrejte von Sdyellfifdh ober Kabeljau werden
vort Haut und Grdten befreit und in fleine Blittdhen
geteilt. Gut weidgefodites Sauerfraut wird mit den
gijdblattden lagenweife in eine Sdiifjel ober niedern
Cmailtopf eingelegt, dazwifdhen gibt man die Mild.
Die lete Lage muf Sauerfraut fein. Oben darauf
legt man Fettjtiidden und lakt das Geridt 3, Gtb.
in gut heigem Ofen aufziehen.

Die Speife lat fid) aud) von Stodfijdyreften herjtellen.

Sletjch und Sleijchgerichte,

35. Betochtes Rindfleijch mit Gemiijen.

Jut.: 1 Bfo. Fleifd), 4 1 Wafjer, 4 EHL. Sal3, 1 fleiner Wirfing-
topf, 1 fleiner Weihirautfopf, 1 Selleriefnollen, einige Gelbriiben,
2 Bid. Kartoffeln.

Das Fleild), am bejten Jwerdyrippe, wird entbeint,
geflopft und gewaidhen. Das Wajfjer wird mit den er-
fleinerten Knodjen um Koden gebracdht und fobald
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es anfingt 3u fieden, gefalzen umd das Fleijd 3u-
gegeben. JNady ¥4 Std. Kodyzeit gibt man die gepusten,
gewajdenen Gemiife 3u. (Kraut= und Wirlingiopf
werden pon den duReren [dledhten Bldattern befreit und
je nady ber Groge 1—2 mal durdygefdnitten.) Man
[kt das Fleifd) gut zugededt etwa 2 Std. langjam
fieben, gibt bierauf die gelddlten, in miglid)jt groge
MWiirfel gefchnittenen Kartoffeln 3u und fodt alles weid).
Sobann nimmt man das Fleijd) heraus und jdyneidet
es in hbne Sdyeiben. Diefe fest man in die Mitte
einer grokern, heifen Platte und garniert jie mit den
Gemiifen, die man 3u diefem Jwede, je nad) der Att,
zerfleinert baf.

Nady Belieben fann man nod) 80 g Reis mitfodyen
und hat dann fofort eine fertige Suppe.

31. Betochtes Hammelfletjch.

Sut.: 1 Biv. Hammelfleild), 3 1 Wajfer, Straupdyen Suppengriins,
1 3wicbel, 3 Cjl. Sal3.

Sum Koden eignen fid) am bejten Hals, Brujt, Bug
und Rippenjtiid. Bei Hals, Bruft und Rippenjtiid
miifferr vor der Jubereitung die Knodjen etwas ein-
gehadt werden, damit fid) diefe Stiide beim Unridyten
leidyter teilen lafjen. JIn das falte Waljer gibt man die
serfleinerten Knodyen, in die heile Briihe das Suppen-
griins und in die fodende das Saly und das Fleild.
Man Likt es auf der Seite des Herbes langjam 11, Gib.
fodjen. Beim Unridten ftreut man iiber das auf-
gefdnittene Fleijd) eine Prife Salz und gieht etwas
Brithe dariiber.

35. Sparbraten,

Qut.: 1 Bfd. Fleifdy, 4 1 Waffer, 3 ERL. Salz, 1 Straubden Supper-
griins, Jwiebel. Sum Braten: 1 CRL Fett, 1 Teel. Sals, Swiebel,
1 Gelbriibe, 1/, 1 Briihe, 1 Teel. eingeriihries SKartojfelmedhl.

Das Fleild) (Shwanzftid) wird, um Fleijdbrihe
s erhalten, 1 Stb. gefodht und Dievouj wie Rinbds-
braten nod) 1 Std. gebraten.
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36. Gingemachtes Halbfleifch.

But.: 11/, Bid. Kalbsbruft ober Bug, 1%/, 1 Wafjer, 1Y/, Cjl. Sal3,

1 Straupden Peterfilie, 1 mit 3wei Ftelfen bejtedte Jwiebel, 1 Lor-

beerblatt, 2 CRl. Efjig. — Jum Beiguly: 2 Chl. Startemehl, 2 CEL.
Mild), 1 Cigelb.

31 bas fodyende, wmit den Gewiirzen verfehene
Wajler gibt man bas abgeriebene Fleifd) und lakt es
1 Gtb. Jieden. Jit es weid), wird es herausgenommen
und in Stiide gejdnitten. Damn rithrt man das Starfe-
mebl mit etwas durdgefeibier, abgefiihlter Kodybriihe
glatt an, gibt es in die iibrige, wieber 3um Kodyen ge-
bradyte FliiJjigeit, ldkt es etwa 8—10 Miin. foden,
gibt die Fletjdijtiide 3u und riihrt bas Gange mit Cigeld
und INildy ab.

37. Schweinepjejjer.
Sut.: 1 Pib. Sdweinefleijd). — IJur Beige: /5, 1 Effig, 3/, |
Waffer, 1 mit vier Nelfen bejtedte Jmiebel, 4 Pfeffertvrner, 1/; Lor-
beerblatt, 1 Sirdulden Suppengriins, 1 E§l. Salz. — Jum Beigul:
110 1 Blut, 30 g Braunmehl.

Das Fleijdh), weldes man vom Kamm oder Bug
nimmt, wird geflopjt, gewafdyen, in Stiide gejdnitten
und 24 Stunden in die Beize gelegt. Bet der Ju-
bereitung Indit man es in der Beige weid) (1 Std.),
rithrt das mit Blut angeriihrte Piehl in den Sud ein
und Idgt es nodymals 20 Wiin. weiterdampfen.

38. Bactbraten.

Jut.: 1 Pib. Fleifd) vom Rind, Sdhwein und Kalb mit Jugabe,

200 g am Tag zuoor gefodyte, gefddlte, geriebene Kartoffeln, 1 Ejl.

Mehl, 1 €i, 1 EBL. Salz, Prije Pfeffer, Mustat, 1 EKL. fein ver-

wiegte Jwiebeln und Peterfilie. — Jum Braten: 11/, CHl. Fett,

3wiebel und Gelbritbe, 1/, 1 Briihe, 1 Teel. angeriihrtes Kar-
toffelmenl.

Das Fleild) wird dburd) die Hadmajdyine getrieben,
odber, in Crmangelung einer jolden, gebadt gefauft.
Den Fleijdteig mengt man mit RKartoffeln, Wehl, Ei
und den Gewiirzen und formt einen lingliden Stollen
davon. Diefent belegt man mit Brotfrumen und
bratet itm in dem Deijen Fett 1ebjt Brateuzutaten
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unter fleigigem Begiegen im Bratofen 34 Stdb. Hierauf
gibt man auf der Seite die heife Briihe 31, mengt
dent Bratenanja von der CSeite der Pfanne mnebit
pem angeriihrtert Kartoffelmehl darumter und likt
ven Beiguh aufioden. Jiady Belieben fann man bden
Braten in ein Sdhweinenes fiillen.

30, Gedampite Sleijchtiichlein,

Jut.: Y/, Pidb. Rindfleild), ¥/, Pid. Kalbfleijd, Y/, Pid. Shweire-
fletld), 1€t und 180g gefodyte, geriebene Kartoffeln, 1 €Bl. Jwiebel
und Peterjilie, 1 Cpl. Salz, Prife Pfeffer, Prife Mustat. — Ruun

Dampfen: 11/, CBl. Fett, 6 Cl. Mild), /3 1 Grinsbriibe.

Das Fleijdh wird zweimal durd) bie Fleijhhad-
majdyine getrieben und mit €i, Kartoffeln und dem
Gewiiry gut vermengt. Bon bdiefer Fleijdymajfe formt
man gleidymdRige, runde Kiidlein, die feine Rifje haben
biirfen, und bratet fie in Leigem Fett auf beiden Seiten
braun an. Sobdann gibt man Griinsbrithe, Mild und
Wein 3u und dampft die Kiidlein im Hheifen Badofen
gar. (Bratezeit 34, Std.)

10. Bedampite SleijchtlSfe.
J3ut.: Rind:, Shweine- und Kalbfleifd), ujamnien 8/, Vfd., 1 EHL
Salz, Prife Pfejfer, Musiat, 1 CKL feingejdnittene Jwiebel und
Peterjilie, 150 g am Tag uvor gefodte Kartoffeln, 1 CGi. —-
Bum Braten: 1 ERL. Fett, 1 CKl. 3wiebel und Peterfilie, 1/, 1
Griimsbriihe, 1/ 1 Mild.

Das gewajdene Fleifd) wird durd) die Maidyine
getrieben und nebjt ben Gewiirzen, den Kartoffeln und
dem C€i 3u einem Jeig verarbeitet. Davon werden
mit der najgermaditen Hand runde Kibhe geformt. Jn
einer Bratpfanne lakt man Fett heil werden, dampft
darin die feingejdynittene Jwiebel und Peterjilie gelb-
lidh, qibt die Griinsbriibe, jowie die KIdKe hinein und
Iagt fie in gut heifem Ofen unter fleikigem Begielen
3, Stb. bampfen. Nun giet man Mildy bariiber, lajt
bie KIdge nodymals 15 Wiin. dbampfen und filllt ben
Beiqug mit heiger Brithe auf.
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1. Hdnigsberger Klops.
Jut.: Y, Pio. Shweinefl,, Y/, Pfo. Rindfleifd, 150 g am Tag 3upor
gefodite, gejddlte, geriebene RKartoffeln, 1 €, 1 ERl. Sal3, Prife
PBfeffer, wenig Ptusfat, 1 Ejl. Jwiebel wnd feingefdnittene
Peterfilie, 1 CRL Mehl. — Jum Beiguh: 1%/, EBl. Fett, 3 CHL
Med!, 3/, 1 Grinsbrithe, 1/, CBl. Sal3, 1 mit 2 Nelfen bejtedte
3wiebel, 2—3 EjL. Cjlig.

Sdyweine- und Rindfleild, erfteres vom Shlegel,
lefteres vom Sdwanzftiid, werden nebjt ben gefodyten,
gejdyilten, geriebenen Rartoffeln durd) die Fleijdy-
majdjine getrieben, mit bem i, Salz, Pfeffer, Mustat,
geddmpfter Jwiebel, Peterfilie und Mehl verarbeitet
und mit ben nakgemachten Handen Kibke geformdt.
Mit Fett, Wehl und der ndtigen Griinsbrithe bereitet
man einen gelbent Beiguly, wiirzt mit den angegebenen
Gewiirgen und ldkt den BVeigup 14 Std. gut durd)-
fodhen. CGodann gibt man bie KIdke binein, ldkt fie
in gejdojfenem Topfe 3, Stb. dadmpfen, entfernt
Jwiebel und Nelfen und gibt die Kivge mit SchHalen-
fartoffeln 3u Tijd.

2. Sritandellen,
3ut.: 3, Pio. Fleiid) (Refte), 2/, Bfd. am Tag g,unor gefodyte, gejdydlte,
geriebene Kartoffeln, 1 Gl 3wiebel und Yeterjilte, 1 Teel. Salz,
Prife Pfeffer, wenig Pustat, 1 Ei, Badfett.

Fleifdhrejte jeder Art werben fein verwiegt ober
dburd) die Fleijdymajdjine getrieben und mit den ge-
riebenen Kartoffeln, Jwiebel und Peterfilie, Salz,
Pfeffer, Mustat und dem Ei ujammen gearbeitet
und 12—15 KIbge geformt, welde man 3u runden,
fingerdiden Kiidhlein briidt. - Diefe werben in heifem
Fett auf beiden Seiten braun gebaden, wo3zu man
8 Min. redhnet. Cind nidhyt geniigend Fleijdrejte vor-
banden, fann man aud) etwas frifdes Hadfleild) oder
bei magerem Fleifd) aud) etwas Sped dazu verwenbden.
Frifandellen |dmeden am bejten 3u Salat.

43. Rindfleijch mit Hartoffeln.
Jut.: 1 Pid. Rindfleifd) (Bug), 1Y, 1 MWajfer, 2 EBl. Sal3,
1 3wiebel oder Laudjjtengel, 3 Pfd. Kartoffeln.
Das Wajfer wird mit Salz und feingejdmittener
Jwiebel zum KRodjen gebradyt, das in 2 em groke
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Wiirfel geteilte Fleijd) und nad) ¥, Stunbde die RKar-
toffeljdheiben 3ugegeben und alles weidygefodyt. Wird
die KRodfifte benust, Jo redynet man 10 Min. Borfod)-
3eit nad) Jugabe der KRartoffeln. Jur Wiirze fann
man beim WAnrichten Peterfilie ugeben.

4. Picheljteiner.

But.: Yy PBo. Rindbfleijd), Yz Bd. Sdhweinefleild), /3 Pid. Kalbs
fleijh, 1 Stidden [Knodenmark, 1/, Pid. Gelbriiben, 1 Selleries
fnollen, 21/, Pfd. Kartoffeln, 1 Teine Jwiebel, 2 ERl. Salz, Prife

Pleffer, 1 Teel. verwiegte Peterfilie, 8/, 1 Griinsbriihe.

Das Fleifd) wird geflopft, gemwaldyent und in 2—3 cm
groge Wiirfel gefdynitten. Jn eine gut verjdyliegbare
Nafferolle gibt man bas 3erfleinerte Knodyenmart,
einige Fleijdhwiirfel, Salz, Pfeffer, feingefdmittene
Jwiebel und Peterfilie und % em groge Sellerie-
wiirfel. Gobann folgt eine Lage Kartoffelwiirfel und
Gelbriibenjdyeiben, weldjen man wieder Fleifd), Ge-
wiir3 ujw. folgen ldgt. Nun wird die Griinsbriihe
oder heikes Wajfer ugegoijen. Der Topf mup gut
verjchloffen und der Dedel des Topfes womibglicd) mit
Gteinen befdywert werden, damit fein Dampf ent-
weidht. Wian [dkt das Geridht auf der Seite des Herdes
3 Gtb. dampfen.

45, Jrifche Bammeljpeife.

Jut.: 1 Pid. Hammelfleifd), 2 ERl. Salz, 1 ERL feingejdmittene

Jwiebel, 1 Chl. feingefdnittene Peterfilie, 1 Pib. gepushtes, ge=

wafdenes Weikiraut odber Bobrnen, 1/, Pid. bldttrig gefjdynittene
Gelbriiben, 21/, Pfd. Kartoffeln, 5/, | Grimsbriike.

Das Hammelfleifd), und 3war am beften Bruft oder
Rippenjtiid, wird gewajdyen, geflopft und in Stiide
gefhnitten. CEbenfo werben die gefddlten Kartoffeln
in 3—4 em groge Wiirfel geteilt. Cin fleiner MWeik-
Frautfopf ober Bohnen werben gepuft und gewafden.
Jn eine gut fdhliegende Kaffernlle gibt man eine Lage
Gleild), Gewiirz, Gelbriibe, Weihfrautblittden bpder
Bohnen, eine Lage Kartoffeln und das nitige Sal3,
wieder Fleijd), Gemiife und RKartoffeln. Dazu qibt
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man Deille Griinsbriihe oder Waffer, [dylieft den Topf
moglid)jt didyt und ligt das Geridyt 215—3 Std. pamp-
fer, wobei man die Kafferolle dfters [dyiittelt, bamit die
Kartoffeln nidht anbrennen Fonnen.

0. Schweinefleifch auf Elidajjer Avt.
Jut.: 1 Pfd. Schweinefleifd, 11, Ehl. Sal3, 3 Bfd. Kartoffeln,
1 Jwiebel, 1/, 1 Waffer, 2—3 EHL Gffig.

Die RKartoffeln werden gefddlt, in 15 cm bide
Gdeiben gefdnitten, die Jwiebel in 4 Teile geteilt.
Das Fleifd), am bejten vom Bug ober der Kammrippe,
mit einer diden Fett|djidyte verjehen, wird gewajdyen,
geflopft und mit Sal eingerieben. Sn einen breiten
irdenen Rodytopf oder in Crmangelung eines joldhen
eine irdene Sdyjiffel gibt man Waffer, Effig und die
Hiljte der Kartoffeln, bejtreut mit Salz, legt das Tleild
nebjt 3wiebel in die Mitte darauf und jhidytet den
Reft der Kartoffeln auken herum. Man jtellt bas Ge-
fdg in ben heigen Badofer, wo man die Speife im
Jeitraum von 2 Std. gar werben lift. Bon Jeit 3u
Jeit dibergielst man die Oberfladye mit der ausgefodyten
Briihe. CSollten die Kartoffeln befonders meblig jein,
muf man etwas mebhr Wapjer Zugieken.

47. 3dgerfleijch.
3ut.: 1 Krautfopf, etma 3 Pfd. wiegend, 2 CElL. Salz, 2Y/, I Waffer,
1 Pio. Ditrrfleifch, 2 Pid. Kartoffeln.

Das Kraut wird fein gehobelt, gefalzen und etwa
24 Gtunbden gut bejdwert. Spdanm mit dem Waljer
und dem Diirrfleifch beigeftellt und ungefihr 2 Stunden
gefodyt. Alsdann nimmt man das Fleijd) heraus, gibt
Dafiic die ge[ddlten, in 3—4 cm groje Wiirfel ge-
[dynittenen Kartoffeln 31 und fodyt diefe im Kraut weid).
Wibrenddeffen [dneidet man das Fleifd) in gleid)-
mdRige Scheiben, roftet fie in einer PFanntudenpfanne
auf beiden Seiten leidht an und gibt bas babei austretende
Fett iiber das Gemiife. BVeim Anridten des Geridhtes
legt man das Fleifd in Kranzform um das Gemiife.
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18. Sabjletjchmattavoni,

3ut.: 1 Pfo. Maffaroni, 3 1 UbTodymaffer, 3 CEl. Salz. — 1/, Bfo.
Salzfletjch, Y/, 1 Mildh, 1 CBL. Fett.

Die Matfaroni werdben in Salzwaffer weidgefodt
und auf ein Sieb gejdyiittet. Sodann legt man in einen
Cmailletopf oder ={dytiffel eine Lage Maffaroni, belegt
diefe mit feinverwiegtem Salsfleifd und Mildh) und
gibt wieder eine Lage Maffaroni dariiber. Nun folgt
wieder Salzfleifd) und Pild), bis man die vorgejd)riebene
PMenge eingelegt bat. Die legte Lage miifjen Maffa-
roni fein. TNaddem man die Speife mit Fettftiidden
belegt hat, ftellt man fie in den gut heiken Ofen und
lagt fie 34 Gtb. aufziehen.

49. Rartoffeltiichlein mit Sleifch.

Jut.: 3 Pfo. Kartoffeln, Y/, Pfd. Fleild), 1 EkL Salz, Prile
Pleffer, 1 EBL feingejdnittene Jwiebel und Peterfilie, 4 ERL
Piehl, Badfeit.

Man verwendet dazu Fleifdrejte, weldhe 3u anderer
Berwertung 3u unanjehnlid) find, und Fwar werden
die gefoditen, gejdydlten Kartoffelir mit bem von allen
f|norpeln befreiten Fleijd) verwiegt. Ulsdbann gibt man
die anderen Jutaten darumter, mengt den ITeig und
formt RKitdhlein, die fingerdid und 6—7 em breit find.
fury vor dem Gebraud) werden fie in heifem Fett
ouf beiden Seiten gebraten (6—8 Win.) und mit Salat
ober einem Gemiije gegeben.

50, Hartoffelwiiritchen.

Jut.: 1, Pio. Salsfleifd), 1 Bfd. gefodyte, durdygetriebene
Rartoffeln, 1/, CRl. Sal3, Prije Plefier, Prife Majoran, 1/, Jwiebel,
20 g Fett. — Jum Fiillenn: 1'/, m Darme. — Jum Braten: Fett.

Mageres, gefodtes Salzfleifd wird in 14 cm groge
Wiirfel gefchnitten und mit dber feingefdhnitterren Jwiebel
in betgem Fett 10 Min. gedbampft. Die gefochten, ge-
Jdhalten Kartoffeln werden durdgetrieben und mit bem
Sleijd) und dem Gewiir gut gemengt. Nun wafdt
man_ben mbglidhft weiten Darm gqut durd), legt ihn
Y, ©td. in warmes Waffer und fiillt den Teig mit



G —

Hilfe eines Wurjthdrndens oder weiten ITridters ein.
PDian Dindet die Wiirjtdhen in gewiinjdter Linge ab,
legt fie einige Minuten in heikes Walfer, trodnet fie
ab und brafet jie wie Bratwiirfidyent etwa 8—10 Min.
(12 Wiirjtdyen.)

51. §leifchpfanntuchen.

Jut.: Yy Pio. Mebl, Y/ Pid. gelodite, ge[dhdlte, geriebene Kartof
feln, 1/, 1 Mildh, 1 G, Y/, Pid. Fleifhrefte, 1 EEL. Salz, Badfett.

Die Fleijdhrejte werben von dben Knorpeln befreit
und verwiegt. IMit Mehl, RKartoffeln, Mild, Gi,
Fleild) und Sal3 bereitet man einen Pfanntudenteiq,
vont weldem man Kuden bdadt, 3u welden man am
bejtent Gemiije ober Salat gibt.

52, Lebertl(dfe,

Jut.: 1, Pfd. Qeber, 1, Pfd. Lunge, 300 g geriebene Kartoffeln,
1Y, €Bl. Sal3, feinge[dnittene Jwiebeln und Peterfilie, 1 Brife
Mustat, 1-—2 El. Mebhl.

Die Leber wird mit der Lunge fein verwiegt, die
gefodyten, gefddlten KRartoffeln beif fein Ferdriidt unbd
unter die Lebermalfe gegeben. Jhun wiirgt man mit
Sal3, Nustat, feingejdnittener Jwiebel, wenn miglid)
Peterjilie, mengt das Mebhl darunter und legt mit
einem ERloffel langlide Kldke in Iodendes Salzwajjer.
Man [dBt die KIdke gut Fugededt langfam 10 Min.
sieben und gibt jie mit Sauerfraut oder Kartoffelfalat
3u Tild.

Die Abfod)brithe wird 3u einer Suppe vermendet,
und 3wayr gibt man feingefdnittene Sdwarzbrot-
jhetben 3u und lakt fie meidhfoden. Nad) Belieben
fann die Suppe beim Anridhten mit in Fett gerdjteten
Jwiebeln abgefdmdlzt werber.

53. fungenmus,

3ut.: 11/, Pid. Kalbslunge, 3 1 Waffer, 2 EBl. Sal3, Suppengriins.
— Jum Beiguh: 1 CRL. Feit, 60 g Mehl, 3/, 1 Lungenbriibe,
1 ERlL. Cifig.
RKalbslunge wird gewafden und in fodendem Salz-
wafjer, dem man Suppengriins zugegeben hat, 2 Std.
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gefod)f. Die Lunge wird hierauf in 1 em groke Wiirfel
ge{dnitten. Bon Fett, Mebhl und der ndtigen Lungen-
briihe bereitet man einen hellen Beiguh, den man gut
durdfodyen [@Bt und mit Ejjig wiirzt. Man gibt fobann
die Lungenwiirfel 3u und [t das Mus nod) einmal
auffoden.

5%. Saure Siils.

Jut.: 5/, Pid. Siil3, 1 EfL. Bratenfett, 1/, feingeJdynittene Jwiebel,
1 €jl. Sal3, Y/, ! Griinsbriibe, 1 EKL. Cijig, 2 Cxl. Rartoffelmebhl,
/s 1 Wajjer.

Die vom Mebger weidhgefodhte Giil3, an mandem
Ort Kutteln genannt, wird tiidhtig gewajden, wenn
[dleimig, mit Salz abgerieben, und in moglidit feine
Ctreifdyen gejdmitten. un gibt man jie in das heile
gett, in weldem man die Jwiebel gelb gedampit hat,
ldgt Tie 156 Min. mitbampfen. Sodann BdHt man mit
Waffer ober Griinsbriihe ab, gibt die vorgejdriebenen
Gemwiirze und nad % Std. Dampfzeit dbas mit Waljer
angeriihrte Mehlteiglein 3u. Nad) dem Auffodyen und
tiitigen Durdymengen gibt man bdas Geridht mit
Sdyalenfartoffeln zu Fifdh.

55. Halbsgetrdje.
Jut.: 1%/, Bid. Kalbsgefrife, 1 1 Whaffer, 1 Chl. Salz, 1 Jwiebel,
3 ChlL. Mijdhmehl, 1 Lorbeerblatt, 1 CRL Efig.

Das vom Mebger weidygefodte GeFrfe wird mebhr-
mals durdgemajden und fein gefdnitten. Sobann
jtellt man es mit der bHeigen Briihe und den Ge-
wiirgen aufs Feuer, ikt es Y, Stdb. foden und
rithrt das mit faltem Waffer angeriihrte Mehl ein.
Radydem aud) diefes nodymals !, Std. mitgefodit
bat, witd das Gefrdfe mit Sdalentartoffeln aufge-
tragen.

56. Lebertartofjeln.
3ut.: 3 Pid. Kartoffeln, 1 Ehl. Fett, 1 CHL. Salz, 2 Leberwiirfte,
5—6 CBl. DVild.

Gelodyte, gefdilte RKartoffeln [dneibet man in
1 cm groge Wiirfel. Jn einer Bratpfanne erbigt man
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bas Fett, gibt bie Kartoffelit nebft Sal3 hinein, brdt fie
unter vorjidtigem Umwenden etwa 5 Win., mengt
dic gebduteten, in Sdeiben gejdnittenen Lebermwiirfte
darunter und bratet bie Kartojfeln nody weitere 5 Min.
Rurab vor dem Unridhten giet man bdie WMild
dariiber.

57. Leberreis.

ut.: 1 Pio. Reis, 3 1 Wajfer, 2 EFl. Salz.- — 1 Pid. Leber, 1 EHL.
Tett, 1 CBL. feinge|dnittene Jwiebel, 2 EHL Braunmedhl, 1/, 1
®riingbrithe, 1 €KL CEjlig, 1 ChL Salz, 1 CRL Fett.

Der gewajdyene Reis wird in das fodende Sals-
waffer gegeben, 25 Min. gefodht und zum Wbtropfen
auf ein Sieb gegojjen. JInzwijden dampft man in
bem heiBen Fett die feingejdnittenie Jroiebel gelblid,
gibt bie gehdutete, in fleine, feine Bldttden geid)niglgtelte
Leber und nad) weiteren 5 Min. Dampfzeit das Pehl
su und [Bfdt mit heiger Briihe ab. Fad) dem Wiirzen
mit Efjig, Salz, Pfeffer fillt man in einen vorgeridyteten
niederen Cmailtopf eine 2 cm hohe Lage Reis, bebedt
diefe mit ber Leber, ldkt wieder Reis folgen ujw., bis
aller Reis eingefiillt ift. Auf die leste Lage Iommen
Fettftiidden. Das Geridht wird 34 Stb. in gut heigen
Ofen aejtellt und nady Belieben mit griinem Salat
oder Gemdife aufgetragen.

Gemilfe.

58. Schwariwurieln,

Sut.: 3 ‘Bid. Sdhwarzwurzeln, 5/, 1 helle Griinsbriihe ober Waffer,
1 CRl. Salz. — Jum Beiguly: 2 Ehl. Kartoffelmedl, 1/, 1 Mild.

Die Sdwarzwurzeln werben gewajden, gejdabt
und in halbfingerlange Stiidden gejdnitten, die man
je nad) der Dide nod) 1—2 mal durd){dhneidet. Damit
vie Wurzeln nidt [dwarz werden, legt man fie |ofort
in Effigwaijfer (1 1 MWajfer, 2 ERL. Ejlig). Sodant bringt
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man die durdygefiebte Griinsbriihe 3um Rodyen, gibt
die Sdwarzwurzeln 3u und Idft jie weid) werden.
(1—2 Gtd.) 10 Min. vor dem Gebraud) riihrt man das
von Kartoffelmehl und Mild) hergejtellte Teiglein ein,
fodhyt ben Beigup durd) und fann das ®emiife beim
Anridyten mit einem Cigelb abrithren.

Auf diefelbe Weife Einnen Kohlraben, Blumentohl,
Gelbritben 3ubereitet werden.

59. Bodentohlraben mit §leijch.

Jut.: 3 Pfd. Bodenfohlraben, weike Ritbenr oder Gelbriiben,
*la Bfd. Kartoffeln, 1, Pib. Diirrfleijdh, gefalzener ober griiner
Sped, 3 -4 1 Wafjer, 1-2 ECjl. Salz.

Das Gemiife wird gewajden, gefdilt, nodmals
gewafden, in Wiirfel gefdnitten, mit fodendem Salz-
wajler beigejtellt und halbweidygefodyt. Sodann jehiittet
man das Waljer ab, gibt frijhes Fodyendes Waffer
jowie Kartoffeln, das in Wiirfel gejdnittene Sleildy
und das ndtige Salz 3u wnd ldkt alles ujammen
weidfodyen.

60. Rettichgemiije.

Jut.: 3 Bid. Rettich, 1 CHL. Fett, 3 EhI. Mep, 8/4 1 Grimsbriibe,
1 Gjl. Salz.

Ju Gemiife verwendet man groge, 3arte ‘Rettid),
die nad) bem Sdyilen in halbfingerlange und 3, em
dide Stabdyen gefdnitten werben. Mit Fett, Mebl,
Griinsbrithe und Galz wird ein weifer Beiguh 3u-
bereitet, in weldem bdie Rettidftabden weidygelod)t
werdert, wozu etwa 1 Std. Kodzeit notwendig ijt.

61. Sellerieaemiife.
Jut.: 3 Pfd. Selferie. — Jum Beiguh: 1 ERL Fett, 3 Gl Mehl,
®/y 1 Griinsbrithe, 1 EHL. Salz, 1 EfL. Mildy.

Die gepusten, gejdhilten Selleriefnollen [dymeidet
man it mefjerriidendide Bldattden und gibt fie in den
mit Den angegebenen Jutaten hergeftellten weiken
Beigup. Der Sellerie braudyt 3um Garfodyen, je nad
der Jabreszeit, 3/—1 Std. RKurz vor dem Aujtragen
riihrt man die Mild) darunter.
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62. Lauchgentiije.

Jut.: 12 Laudjitengel, 21 Abfodywajfer, 2 CHL. Salz. — Jum Beis
gufy: 1 CRL Fett, 3 CL Mebhl, 3/, | Flijigieit, 3 L. Mild.

Bon diden, gebleiditen Laudyjtengelnn jhneidvet man
pie griinen, Ioje abjtebenden Bldtter ab und teilt den
Gtengel nady Entfernung der Wurzel in fingerdide und
halbfingerlange Gtiiddyen. Diefe werden in fodendem
Salzwajjer 5 MWin. gefodt, auf ein Sieb gelegt und mit
faltem Waljer abgefdyredt. Mit Fett, Wiehl umnd
G®riins- ober S[nodyenbriihe bereitet man einen gelben
Beiguk, in weldem die Laud)jtiidden vorfidtig weidy-
geddmpft werden. Beim Wnridyten riihrt man das
Gemiife mit Mild) ab. Nad) Belieben fann man die
Laudjjtengel aud) roh dem Beiguh zugeben; die Kod)-
geit perlingert jidy in diefem Fall um 1, Std.

63. Spinat.

Jut.: 3 Pid. Spinat, 2 1 Waffer, 1Y/, Chl. Salz, 1 EL. Fett, Y/, GHL
feingefdnittene Jwiebeln, 3 %?‘flodd)te, gefhdlte Kartoffeln, 1/, 1
ildy.

Der gepubite, gewajdene Spinat wird in das
Iodyende, gefalzene Waffer eingedriict und darin weid)-
geddmpft. CSobald er weid) i}, wird er auf ein Sieb
gegebent und nad) vem Ubtropfen jo fein als moglidh
vermiegt. Jn heikem Fett dampft man die feinge|dnit-
tene Jwiebel glajig, gibt das Gemiife, nad) 5 Min.
Ddmpfen bie geriebenen Kartoffeln, die Mild) fowie
das nitige Salz 3u und likt das Gemiije nodymals
aufioden.

6%. Reisipinataemiije.
Jut.: 1, Pfd. fertiges Spinatgemiife (Refte), 300 g Reis,
3 1 MWalfer, 2 ERL Salz, 1 CHL. Fett.

Der Reis wird gewafdyen, in fodendvem Salzwafjer
25 Min. gefodyt und auf ein Sieb gegoffen. Das ab-
gejdiittete Walfer wird zur Suppe vermendet. Einen
niedern Emailtopf beftreidht man mit etwas Fett, gibt
eine Lage ‘Reis, darauf eine Lage Spinat und wieder
Reis Dinein, bis die beiden Gemiife eingefilllt find.
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Die oberfte Lage mup Spinat fein. Daviiber gibt man
etwas Brotfrumen, legt Fettjtiidden davauf und zieht
das Gemiife im Badofen 1 Shunbde auf.

WIll man das Gemiife etwas nabrhafter maden,
fo fann man nod) 1 Gi zugeben.

65. Brennefjelaentiife.

Jut.: 1 Korb Brenneffeln, 31 Waljer, 3 L. Salz, 1 GHl. Fett,
1, Jwiebel, 5 CRL Mijdymebl, 1, 1 Viagermild, 1/, 1 Grinsbriihe
oder Wajjer.

Junge Triebe ber Brenneffel werden gejammelt,
bie Blitter abgeltreift und nad) bem Wajden in fodyen-
pem Galzwaffer in offenem Topfe weidygefodyt, ab-
ge|dhiittet, ausgedriidt und vermiegt. IMit Fett, Meh(
und Jwiebel bereitet man eine gelbe TMebl|dhwite,
bjcht mit Briihe und Mild) ab und fodyt den Beiguh
gut durd). Alsdann gibt man das Gemiife 3u und It
es bis 3um RKodjen formmen. Gtatt Mehl tann man
aud) geriebene RKartoffeln 3um Binden verwenden.

66. Winterfobl.

Jut.: 2 Pfd. Winterfohl, 1 L Fett, 1 Gl vermiegte Jwiebel, 2 Pfb.
am Tag guvor gefodyte, gejdydlte, geriebene Kartoffeln, 11 Fleilh-
briihe, 1/, 1 Mild), 1 E{l. Salz.

Der Winterfohl wird gepuhit, gewajden, in fodyen-
dem Gal3waffer abgewellt, bis er fidh 3wijdent den
gingern gerbritden [dkt, alsbann abgefdhiittet, mit
faltem Wajler abgefdyredt, ausgedriidt und fein ver-
wiegt. Alsdann dampft man in Heikem Fett die
Jwiebeln glafig, bampit das Geniile einige Minuten,
gibt die RKartoffeln 3u, IBfdt mit Griinsbriihe ab und
wiirgt mit Sal3. Um das Gemiife zarter 3u madien,
gibt man bdie Mildy 3u.

67, Rottraut.

Jut.: 3 Pfd. gehobeltes Rottraut, 11/, CRL Salz, 1 Prife PBfeffer,
2 GBL. nidht u {dharfen Eilig, 1 CHI. feingejdnittene Swiebel, 1 Teel,
Juder, 1 €§l. Shweinefett, /,—/5 | heikes Walfer.

Der Krautfopf, welder nad) dem Euifernen bder
dugeren [dledhten Blatter fowie dem Strunt etwa
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3 ‘Pid. wiegen foll, wird gehobelt ober fein gefdnitten
und mit Sal3 und Cjjig gewiirst. Sugededt und gut
bejdwert 1dkt man das Gemiife 12—24 Gtd. ftehen.
Jn einem irdenen oder gut glafierten Gnailtopf erhitt
man Fett, dampft darin Jwiebel und Juder gelblid),
gibt bas Kraut und heikes Waffer 3u und dampft das
Kraut 3—4 Gtd. 1 Std. vor Gebraud) reibt man nad)
Belieben 2—3 gefodite RKartoffeln dariiber.

68. Bayrijch Hraut
witd wie NRotfraut zubereitet.

69. Nieevrettich.

Jut.: 2 Stangen Meerrettid), 1 ERL. Fett, 1/, 1 Griinsbriihe, 2 EHL.
Starfemebl, /g 1 Mildy, 1 Teel. Salz, 1 Prife Jucer.

Glatte Meerrettid)jtangen werben gewajdyen, ge-
jehabt und auf dem Reibeilen gerieben. IMan ikt das
gett heily werben, dDdmpft ben geriebenen Meerrettid
etwa 5 Min. mit und Bt mit Fleijd)- oder Griing-
brithe ab.  Jun rithit man das Starfemebl mit der
Mildy glatt an, gibt es in den Wieerrettich, wiirzt mit
Salz und Juder und likt den Meerrettid) 8—10 Min.
fochen.

70. Gelbritbentiichle.

ut.: 11/, Pid. Gelbritben, 5/, 1 Walfer. — 1/, Pid. am Tag zuvor

gefodyte, gefddlte, geriebene Rartoffeln, 1 CE{L feinvermiegte

Jwiebel und Peterlilie, 1 Ei, 11/, TRl Salz, 1 Prife Pfeffer, Pustat,
1 CRIL. Mebl. — Badfett.

Die Gelbriiben werden Jauber gewajdyen, gepust,
mit Walfer beigeftellt, weidygefodht, abge|diittet und
purdygetrieben. Hierauf mengt man bdie geriebenen
Kartoffeln, €, Gewiirz und NMebl darunter, formt von
ber Mafje Kitdlein und badt fie in heifen Fett duntel-
gelb. (Die Kiidlein [dhmeden gut 3u griimem oder
Kartoffeljalat.)
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Hartoffelgerichte,

1. Schalenfartofieln,
3ut.: 8 Pid. Kartoffeln, 1 1 Waijjer, 1 El. Sals.

Gleihmadgige, nidht 3u groke Karvtoffeln werden in
faltem 2Wafjer abgebiirjtet, nadgewajdien, in einem
Topf mit der angegebenen Wienge Wafjer und Sal3
aufs Feuer gejtellt, miglichit jdmell um Sieden ge-
bradyt und gefodyt, bis fie aufipringen. Sodbann [diittet
man das Wajjer ab und ftellt ben Topf gedifuet 5 Min.
auf bie heife Herdplatte. Beim Unricdhten werden die
RKartoffeln, weldje nidht aufgeplat find, mit der Hand
leid)t aufgedriidt. Neue Karvtoffeln werden gewajden,
auf ein Badbled) gelegt und im heiken Badofen weid)-
gebraten. an rednet etwa 34 Stb. Nod)- oder
Bratezeit. Um im Mai und Juni Kartoffeln in der
Sdale fodyen 3u tonnen, ijt es notwendig, dap diejelben
6 bis 12 Std. in Taltes Wajjer gelegt werben, dbamit der
verdbunjtete Waffergehalt fid) wieder erfest und die Kar-
toffeln eine glatte Sdale befommen. Bor bem Kodjen
jhneidet man an jeder Kartoffel einen fingerbueiten
Ring Sdale Ios.

72. Salitavtojyeln.
3ut.: 3 Pfo. Kartoffeln, 1 1 Waffer. — ¥/, | fodendes Waffer mit
1 €gl. Salz gewiirzt.

Sauber gewajdene Kartoffeln von der gleidhen Art
und Grdoge werden mit dem Wajjer beigejtellt und nad
6—8 Min. Kod3zeit gejddlt, in Wiirfel geteilt und jofort
in jiedendes Calzwajfer gelegt. Die Wrbeit muf fehr
rafd) crfolgen, Damif die Kartoffeln mbglid)it fodyend
bleiben. Jm Salzwaffer fodht man fie gar, (diittet jie
ab und ldkt fie nod) dburdhddmpfen. Die RKartoffeln
verlieren 3war durd) das Vorfoden an Farbe, aber im
Gtadthaushalt, wo die Sdalen nidht imnier die ge-
wiinfdte Verwertung finden Idnnen, nwf man 3ur
Ruiegszeit diefen fleinen Scdinbeitsiehler iiberfehen.
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73. Atilchtarvtoffeln.

Jut.: 3 Pfd. Rartoffeln, 11/, 1 Magermild, 11/, GBL. Sal3, 1 CHL
verwiegte Peterfilie. — Jum Mebhlteiglein: 2 Crl. Gtarfemeb!,
/s 1 Magermildy.

Die Kartoffeln werden am Abend 3uvor gemajden
unbd eingeweidht. Am andern Morgen fdhalt man jie
diinn und fdneidet fie in % cm dide Blittden. NMan
gibt diefelben in die fodyende Milch, falzt fie und Lakt
Jie weid) fodyen. Kurz vor dem Wnvidyten riihrt man das
aus Rartoffelmehl und IMild hergeftellte Teiglein cin
und ligt es durdhfoden.

7%, Peterjilientartoffeln.
Jut.: 3 Bfd. Kartoffeln, 2 CHL Fett, 1 CBl. Salz, 2 ERl. fein-
gejdnittene Peterjilie, 1/, 1 Magermild).

Groge Kartoffeln werben gefdhdlt und in 21, em
groBe Wiirfel gefdnitten. Sn einer nidht u fleinen
Bratpfane [dt man Fett heif werdben, gibt bdie
Rartoffeln 3u und ldkt fie auf der Herdplatte 5 Min.
dampfen. Run gibt man Peterfilie und Mildy 31,
Jtellt bie KRartoffeln in den BVadofen, wofelbft fie unter
ofterem vorfidhitigem Sdhiitteln 30—40 Mirn. dampfen
miilfen. Die Kartoffeln diirfen nidht ju troden jein;
im Notfall fann nod) etwas Mild) 3ugegeben werden. Bei
alten Kartoffeln mup man 1, 1 Fiifjigteit mehr redynen.

75, Saure Havtoffelblittchen.

Jut.: 3 Bid. Kartoffeln, 1 ERL Fett, 4 GHL IMMifdmehl, 1y Swiebel,
85 1 Grimmsbrithe oder Wajfer, L, Lorbeerblatt, Prije Pieffer,
3 GBL Gjjia.

Die RKartoffeln werden gewafden, mit reidylidh
Wajer und Sal3 beigejtellt, weidyqefcdyt, abgejdyiittet,
beily gefdydlt und in Sdyeiben gefdnitten. INit Fett,
Mehl und feinaejdnittener Jwiebel bereitet mai eine
braune Meblfdywise, l5fdht mit Griinsbriihe oder MWaffer
ab, gibt 15 Lorbeerblatt und Pfeffer 31 und fodt den
Beigup qut durd). Hierauf gibt man die vorgeridteten
heifen Sartoffelblattden 3u, wiirst mir Effig und laft
das Ganze nodymals auffodyen.
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76. Rarvtoffeltdfe,

3ut.: 4 Pfd. Kartoffeln, 2 EKl. Sal3, wenig Mustat, 1 EBL in Fett
gebdmpfte Jwicbel und Petetfilie, 1 CEi, 56 LEB. Mehl. —
Jum Abfodien der Kibfe: 41 Waffer, 3 EHL. Sals.

Die Kartojfelnt werben gewajdyen, weidgefodt, ge-
jdhalt und jo heily als moglid) auf dem Wellbrett zer-
briidt. Sodann gibt man die Gewiirze nebjt dem Ei
und Pebl darunter und arbeitet den Teig Jdynell 3u-
jammen. Die 3ugabe des Mehles ridytet jid) nad) dex
Feudytigieit der Karvtoffeln. Es it dbarum notwenbdig,
dag man ftets einen Probeflol madit. Halt bdiejer,
breht man mit ber Hand KIbRe, legt diefe 10 Min. vor
Gebraud) in das jtrudelnde Salzwajjer und (dkt Jie in-
gefdoffenem Topfe langjam fodhen. Beim Unridten
[egt man die KIdBe mit dem Sdaumldifel auf eine
heike Platte und jdmadlzt fie mit Fett. Ubrig geblie-
bene Rartoffelfloke werden in 34 cm dide Sdeiben
gejdhnitten und in heifem Fett gebaden. Nady Belieben
farm man bas €i weglaffen.

77, Ausaejtochene Havtofjeltldpe.
Jut.: 3 Pid. Kartoffeln, 1 Chl. Salz, 1 ERL Mebl, 1/, 1 Mager-
mild), 1 GRI. Fett.

Die Kartoffeln werden gewajdyen, mit Wajfer und
Salz weidygelodt, Tofort gefdhdlt und heik in einem
Cmailtopf mit dem Niehl mbglichjt glatt verftampit.
Dann gibt man bdie heifje Wiild) 3u, rithrt die Majfe
glatt und jhaumig und ftidt mit bent in Fett getaudyten
Chidfiel langlide Kbfe aus.

78. Schupinudeln.
3ut.: 3 Pfo. gefodhte Kartoffeln, 100 g Wiebhl, 1 ERl. Salz, Mustat,
Badfett.

Die gefodyten, gefdydlten Kartoffeln werden jo bheil
als mbglid) gerdriift und mit ben Jutaten auj dem
MWellbrett gujammengearbeitet. LWon dem dadurd) er-
haltenen Teig rollt man 9 cm lange, fingerdide Schupf-
nubdeln, weldye furg vor Gebraud) in heigem Fett 6 bis
8 IMin. gebaden werden. Die Sdupfnudeln werben
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moglidit vafd aufgetragen. Ju Sdupfrubeln darf
man nur red)t meblige Kartoffeln verwenden, da man
fonft mebr Miebl gebraudyt und lefteres die Giite der
Sdyupfnudeln beeintradtigt. Wil man die Sdyupi-
nudeln [parfam aubereiten, gibt man fie in Iodhendes
Salzwafjer, [kt fie 5 Min. foden und fdymalzt fie nad
pem nridyten mit Fett.

79. Hartoffelauflauf.

Jut.: 2/, Pfo. Kartoffeln. — Jum Koden: 1 1 Waffer, 1 ERL
Salz. — /3 1 ML), 40 g Fett, 2 Eier, 1 €I, Sal3, wenig Mustat. —
Jum Belegen: 1/, EI. Fett.

. Die Kartoffeln werben gefddlt, gewajden, in Salz-
waljer weidhgefodit, abgefdyiittet und heily durd) ein
GSieb getrieben. Jn die Mildh gibt man Fett, Sal3,
die Kartoffeln und |dldagt den Brei mit dem Sdnee-
befen mdglidjt |haumig. Naddem er etwas abgefiihlt
it, gibt man Cigelb, Mustat fowie den jteifen Cierfdnee
darunter, fiillt dbie Maffe in eine qut geftrichene Form,
bejtreut fie mit Fettjtiiddhen und lakt den uflauf in

nidt 3u heifem Ofen 1 Std. aufjiehen.

dlehl: und Alilchipeifen.

80. Spasle.
3ut.: Y/, Biv. Mebl, 1/, Bfd. am Tag guvor gefodhte, gefddlte,
getiecbene RKartoffeln, 1 Ehl. Salz, 1,1 Wajjer, 2 Gier. — Sum
Abjdymdlzen: 1 ERL Fett, nad) Belieben Sdwarzbrotfrumen.

Das PDiebl und die geriebenen Kartoffeln nebjt Sal3
werden mit Waffer und Eiern 3u einem glatten Teig
angeriihrt und biefer fo lange gejdhlagen, bis er Blafen
wirft. Hierauf (dft man ibn eine Jeitlang ruben,
nimmt einen Teil bes Teiges auf ein nal gemadytes
Brettden, Jhabt mit einem breiten Pelfer Ddiinne,
lange Spdgle in fodendes Calzwajjer und [dpt fie
o lange fochen, bis fie an die Oberfladye fomnten. Mun
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nimmt man fie mit einem Sdhaumldffel beraus, jdywentt
jie in flarem, fodjendem Salzwaffer ab und bringt die
abgefdmadlzten Spdgle Yofort zu Tijd). TWenn bdie
Spdfle mit der Mafdyine eingelegt werden, darf man
ben Teig nicht (hlagen und nidyt ruben lafjen. Aufer-
pem muf ber Tridyter ber Mafdyine mur 2 cm Hhody iiber
bem fodjenden MWaljer liegen, da jonjt die Spigle 3u
furz werbden.

Das ‘llbfod)maiier permwendet man 3ur Suppe, und
awar @ibt man in bdie Briihe etwas feingejdhnittene
Brotjdeiben und [dhmdlzt fie mit in etwas Fett ge-
rifteten Jwiebeln ab.

81. Pianntuchen.

3ut.: 1/, ‘be SReI)I L ‘be aefdydlte, gefodyte, gerieberne Kartoffeln,
Chl. Sal3, Y, 1 Magermildh, 2 Cter, Badfett.

Q}on Mehl, gerieberen Kartoffeln, 65a13, EUhId) umnd
Eiern bereitet man einen glatten Teig. JIn einer Stiel-
pfcmne [kt man wenig Fett heik werden, gibt o viel
Teig hinein, als an der Pianne haften bleibt, und badt
ben Kuden auf beiden Seiten golbgelb. Auf diefe
Weile wird der gange Teig gebaden und die Pfanmfudyen
jofort aufgetragen.

82. Befepfanntfuchen.

Sut.: 1/2 ibe Mebl, 1/, Pfd. am Tag zuoor gefodyte Kartoffeln,
Ci, Y, 1 imagermtlch 1/, GBlL Gal3, 25 g Hefe.

IInter bas gefiebte, ermdrmte Pehl rithrt man bdie
lauwarme Mildy, Ci, Salz, Juder und 3uleht die auf-
geldite Hefe, jdldgt den Teig, bis er fich von der Schiiffel
[bit, itreut wenig Pebl dariiber und lajt ihn gut 3uge-
bedt in der RNihe des Herdes etwa 1 Gtd. gehen. JIn
einer Pfanntudenpfanne [ajt man Fett heily werden,
fest mit einem Sdppfldffel fleine Kuden im Durd-
mefjer pon 6—7 cm Dhinein und Idkt diefe auf beiden
Geiten |dydn goldbraun baden, wozu man 10 Min. rednet.
®ibt man Kompott dazy, merben bie Hefepfannfudyen
mit feinem Suder beftreut. (Gibt 15 Stiid.)
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83. Briefibrei.
Jut.: 11,1 Magermild), 150 g Griek, Prije Sal3, Juder und Jhnt.

PMan bringt die Mild) mit dem Salz sum Kodyen,
rithrt den Griel ein und lakt ihn ungefihr 10—12 Min.
foden. Beim Wnridten gibt man uder und Iimt
Dazu.

8% Abgebrannter Gricfbrei.
Jut.: 1'/; 1 Magermild), 150 g Griek, Prife Sal3, 120 g Juder.

Der nad) Nr. 83 Dergeftellte Griekbrei wird 3ur
Hilfte in eine heife Sdiifjel angeridytet, mit der $Hilfte
bes Juders did bejtreut und legterer mit einem gliihen-
den Sdyiirhafen abgebrannt. Darauf gieht man den
RNejt des Griekbreis, jtreut wieder Juder darauf und
brenn% mit bem glilbenden Haten ein Sternmuiter
darauf.

85. GBriefjchnitten.

Jut.: 11 Magermild), 1/, EBL. Fett, Prife Sal3, Y/, Pid. Griek,
2 Gigelb. — 3Jum Panieren: 2 Eimeif, Paniermehl, Badfett,
2 GRL. Juder, wenig feinen Jimt.

Jn die fodende Mild), welder man Fett und
Sal3 3ugegeben hat, riihrt man den Griely ein und lakt
ibn o lange fodjen, bis er fid) vom Topfe I6t, wozu
man ungefdhr 10 Min. redynet. Sodann nimmt man
ibn vom SHerd weg, rihrt mbglichit fdhnell die ver:
quitlten Cigefd darunter und gibt ben GrieBteig auf
ein mit faltem Waljer abgefdhwenttes Brett. Mit Hilfe
eines bfters in Waffer getaudten MWellholzes wellt
man die Malfe 1% cm did modglidhjt glatt auseinander
und ldjt Jie erfalten. Sodann jdmneidet man Redytede
davot, in der Grdfe von 6 auf 4 em, und dreht dieje in
Ciweip und Paniermehl. Man et die panierten
Sdynitten auf ein Bled, leat Fleine Fettwiirfel darauf
und bddt fie in beipem Ofen golbgelb. Beim An-
ridten jtreut man Juder und Jimt darauf und gibt
die Sdmitten mit Objt. (Gibt 25—30 Sdynitten.)
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86. Reistldfse.

Sut.: 3/, PBfd. Reis, 3/4—1 I Magermild), 1 Teel. Salz, 1 €kl

Fett, 3 Cl. Juder, 2 Ger. — Jum Umwenden: 2 Ciweih, Ba-

niermehl, Badfett. — Jum Q}é tretuen 3 ERl. Juder, Me|jeripite
imt.

Der gewajdene Reis wird gebritht und mit Mild),
Fett und Saly vorjidtig weid) und redit bid gefodt.
Alsbann gibt man die verquirlten Eier und IJuder
parunter und formt nod) heil mit 2 Ehloffeln gleid)-
mdRige KIdke bavon. Nad) dem Crialten wendet man
die Kloke in bem mit etwas Mildy verquirlten Ciweil
und Paniermehl um und bdadt jie in Heifem Fett
jhdn braun. Pan bejtreut Jie nod) heif mit Juder
und 3imt. (Stiidzahl: 25--28.)

87. Reisbera,

3ut.: 200 g Rets, 4/51 Magermild), 20 g Fett, 80 g Juder, 11/, Bid.
‘ZIpfeI 80—100 g Juder, MWalfer, Jimt. — Jur Merinfenmaffe:
4 Giweil;, 150 g Juder.

Der Reis wird gewajden, gebritht und mit bexr Wild
und Fett oorfidtia am bejten in der Kodfijte weid)-
gefocdht. Wabhrend biefer Jeit werden die Apjel gejddlt,
in diinne Sdeibden gefdnitten und mit Juder, Wajjer
und Jimt weidgefodyt. Sobald pfel und Reis gar
jind, wird leterer mit Juder geliift und davon ouf
eine fladhe, runde Platte eine fingerdide Lage ge-
ftridhen. Darauf Tommt eine Lage Upfel, wieder Reis
ujw., bis die Platte geniigend gefiillt ift. Der Reisberg
muf fid) nad) oben gujpigen. Wsdann [dhldgt man vom
Giweil einen fteifen Sdnee, 3ieht den Juder leidht
darunter und beftreidht damit den Reisberg, und 3war
joll der Sdmee nidht glatt, fonbern mit Ieinen Cr-
bohungen und Opigen aufgetitvmt werden. JNun
fommt die Platte auf ein mit Saly ober Sand De-
fireutes Badbled) in den Deifen Ofen, wo Jid) Ddie
Dierinfenmalje lidhtgelb farben joll. WUn Stelle der
fipfel fann man aud) Upfeljinenfompott oder anderes
gefodytes Objt verwenbden.
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88. Griunferntiichlein.

Jut.: 8, Pido. Griinfern, 1Y/, 1 Waffer, 1 CHL. Sal3, 1 Teel. in
Fett geddmpfte Jwiebel, 1 €, 1 ERL. Vehl. — Jum Baden: Wed-
nehl, Fett.

Die Griinfern werdben gemabhlen, mit Griinsbriihe
oder Waffer und Sal3 weid)- und didgefodit. Spdann
gibt man die gebampfte Jwiebel und das € u und
jormt, wenn bie Majfe etwas Talt geworden ift, Heine
Kiidhlein davon. Kurz vor dem Baden werden fie in
Paniernehl umgewendet und in heigem Fett auf beiven
Ceiten Draun gebaden.

89. BHefejchupinudeln,

Jut.: 1 Pfo. Pebl, 125 g RKartoffeln, 1 ERL Fett, 1 Teel. Salz,
50 g Juder, 1 Ci, 1/, 1 Mild, %5 gtbere, Badfett. — 80 g Juder,
fmt.

Das gefiebte Mehl wird mit dbem FHeinge[dynittenen
Fett erwdrmt, bdie anberen Jutaten in bder vorge:
jchrieberten Reihenfolge Fugegeben und der Teig in der
Ndbhe des Herbes tiiditig gefd)lagen, bis er [id) von der
Sdiifjel ]t und Blajen wirft. Man lakt ihn mit einem
Tud) bededt etwa 2 Std. gehen. Sodamn rollt man
auf Dem erwdrmten, beftiubten Wellbrett fingerlange
und 2 cm bdide Rollen bavon und badt diefe, nadpem
fie nodymals 15 Min. gegangen find, in heifem Fett
golbbraun. (Badzeit: 6—8 Min.) Gie werden mit
Juder und Jimt beftreut und mit Rompott aufgetragen.
(Gibt 48 Stiid.)

90. Mfennudein.

3ut.: 3/, Pid. Medl, Y/, Bfd. am Tag juvor gefodyte, gefdyilte,
geriebene Rartoffeln, 2 GRL. Fett, 1/; 1 Mildy, 30 g Hefe, 1 Ei,
L Cpl. Sal3, 4 €l Juder. — Jum Streidjen: ! ERL. Feit, 1/, Ci=
. gelb, 1 ERL. Wild. .
Unter bas gefiebte, erwdrmte Mehl gibt man die
geriebenen RKartoffeln, [dueidet das Fett Hein Hinein,
gibt alle Jutaten wid 3ulekt die mit einenmt Teil der
Mild) angerithrte Hefe su. Wan [dldgt den Teig, bis
er Blafen wirft und jid) von der Shiijjel Bft. St er
gut gegangen, formt man 12 runde RKiidylein daraus,
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die nodymals etwa 20 Min. gehen miiffen. In eine mit
Fett ausgeftridhene Form fet man diefe Kiidlein
nebenetitander, inbem man jedbes eingelne RKiidlein
etwas mit 3erlaffenem Fett bejtreidht, und lakt fie nod-
mals 15 Min. gehen. Julet werben Jie mit bem mit
Mildh verrithrien Cigelb bejtrichen und 1 Std. in mdkig
heigem Ofen gebaden.

- Hompott,

91. Belbriibentompott.

3ut.: 2 Pfd. Gelbritben, 3/, Bid. Juder, 1/;1 Whaffer, 1 -2 Jitronen.

®elbriibenr, und 3war am beften Karotten, werden
gejdabt oder gejddlt, in Sdeiben gejdymitten und in
MWaffer weidygefodht, wozu man je nady der Jahreszeit
15—1 Gtb. rednet. Sobann jdyiittet man das Wajfer
ab und freibt die Gelbritben dburd) ein Sieb. Wdhreid
diefer Jeit Todhit man den Fuder zur einen Perle,
aibt die leid)t abgeriebene Sdyale und den Saft ber
Jitronen fowie die Gelbritben 3u und fodt das Koni-
pott ¥, Gtd. Gdymedt jebr gut zu Pfanntuden u. dgl.

Hranfenfofit.

92, Aujaesoaener Clerfuchen.

Sut.: 2 Gier, 1 Teel. Juder, 1 Teel. Mild), 1 Teel. Mebl, Kdrndjen
©al3, 8 g Butter.

Tadhpem CEigelb und Juder qut [dHaumig geriihrt
jind, gibt man bie Mild), das gefiebte Mebl, 1 Korndyen
Galz und ben jteifen Cierjdhnee darunter. JIn einer
Pfanne ldgt man etwas Butter heif werden, gibt die
Majje Hinein, lagt jie leidht anbaden und [diedbt fie
(5 Ptin.) in den heifen Badofen. Jjt der Kudhen jdhon
gelb, [dligt man ihn zujammen und fann ihn 3u Kom-
pott oder aud) Gemiife geben.
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93, Briepauflanf.
3ut.: Y5 1 Mildy, 40 g Grieh, 15 g Butter, 20 g Juder, 1 Gi.

Jn die fodyende Mild) rithrt nan den Griel ein und
fod)t bie Mafje, bis jie fich troden vom Topfe [6jt. Die
Butter wird Jdaumig geriihrt, dbann gibt man Juder
und Cigelb mit der Grielmajle 3u und verriihrt bies
tildtig. Julet wird der fteife Eierfdmee darunter
gezogen und die Mafje in ein gut mit Butter ausge-
jtrichenes Formdyen eingefiillt und im heiken Badofen
25—30 Min. aufgezogen.

9t. Swiebackpuddinag.
3ut.: 2 Jwiebidden (3wedmdfig Ndbhrialzswiebad oder Blasmon),
20 g Juder, 1 Ei, /3 1 Wein, 20 g Juder.

Die Jwiebdde werden gerieben. Das Eigelb und
per Juder werden [daumig geriihrt und bas Geriebene
mit dem fteifen Eierjdynee leidht jur jdhaumigen Mafje
gemengt, alles in eine ausgebutterte Tajfe oder Heine
Puddingform eingefiillt und im Wajjerbad 1%—3/ Std.
auf ber Seite des Herdes gefodhit. Der Puddbing wird
geftiirgt und mit gefithtem, heikemn Wein getrdantt.

95. Buchweisenmehljtollen.

3ut.: 6 Cier, /, Pfb. BVanilleguder, 60 g Budjweizentmehl.

Cigelb und Juder werden [daumig geriihrt; dazu
Jiebt man das Mehl und mengt leidyt den fteifen Eier-
jdnee barunter. Run fiillt man die Majfe in eine aus-
geftridyene, mit Mehl beftaubte Stollenform von 114 1
Jnbalt und bddt fie in mdiger Hige 34 Sto. Wenn
der Gtollen gang erfaltet ift, [dneidet man feine Sdynit-
ten daraus, bie man in abgefiihltem Badofen 3u licht-
gelber arbe baht.

96. Hartojfelmehljtollen.
Jut.: 5 Cier, 1/, Pfb. geftofenen Juder, 180 g Kartoffelmehl,
1, Pidden Badpulver.
Eigelb und Juder werden jhaumig gerithrt. Hievauf
mengt man das mit Badpulver vermijdte Kartoffel-
meDl fowie den fteifen Eierjdnee darunter, gibt die
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Majfe in eine qut gefirihene Stollenform von 135 1
Jnbalt und bdadt fie bei mdkiger Hige hellgelb. Bad-
geit 34 Std. Mad) dem Crialten fann der Stollen in
3/, cm breite Streifen gejdnitten unbd diefe im BVadofen
gebdbt werden. Mengt man unter diejelbe INalle
1 €Rl. Anis, o erhdlt man Anisbrot oder Hei Jugabe
vont etwas Vanille Vanillebrot.

97. Hafjerflockenaebact.

3ut.: Vg Pfd. Butter, 175 g Juder, 2 Cier, 1 Padden Badpulver,
1), Bfd. Mebhl, Y, Pid. Kartoffelmehl, 1/, Bfd. Haferfloden, 1 Dteffer-
fpige 3imt oder efwas abgeriebene Jitronenjdale, 8 €Fl. Mild

Die [dhaumige Butter rithrt man mit dem Juder
und ben Ciern 14 Stunde, mengt Gewiirz, $Hafer-
floden, Mild) jowie das gefiebte mit Badpulver unter-
mifdte Wiehl darunter und arbeitet den Teig glatt
aufammen. Wlsbann wellt man ihn Y; em did aus,
jtidht mit einem Glas fleine Kiidhlein aus, welde man
i mittlerer Hige lichtbraun badt.



Die Hochfifte.

Cin Gerdte, das in ber Kriegszeit in feiner Kiidye
feblen jollte, it die Kodfifte. Durd) bdie Kodfijte
wird nidht nur oiel teures Brennmaterial erfpart, jon-
pern aud) oiel Jeit und Arbeit. Augerdbem bleiben
piele Gerichte dburd) die Jubereifung in der Kodfijte
jmadhafter und nahrhafter. Dieje ihre vorziiglichen
Cigenjdyaftenn beruben bdarin, bak jie aus f[dledhten
Warmeleitern, 3. B. Holzwolle, Heu, Stroh u. dgl., her-
geftellt ijt, weldye dbie in den eingeftellten Topfen be-
findlihe Hige o ujammenbhalten, dal hie Speifen
[ingere 3eit beinahe auf bem Siedbepunit bleiben unbd
infolgedejjen gar werben. Die Herjtellung der Kod)-
tijte it jo einfad), bak fie in jedem $Haushalt jelbit Her-
gerichtet werden Iann. Jedbe mit einem Dedel gut
verfdylielbare Kifte ohne Rifen eignet jid) dazu. Man
befeftigt den Dedel mit Lederriemen und vexfieht ihn
vornent mit einem fejt Yigenben Hafenver{dhluf. Die
Kijte fann nady Bedarf flir 1—2 ober mehrere Topfe
eingeridytet werden. Jeder Emailletopf mit qut Tdlie-
Rendem Dedel fann verwendet werden; am bejten
baben fidh Joldhe mit fladhemn, eingreifendem Dedel und
beweglidyen Henfeln bewdhrt.

Der Boden der Kifte wird 3uerft etwa 5 cm hod)
mit Holzwolle, Stroh oder Heu (je feiner, dejto beffer)
feft und didyt belegt. Darauf jteltt man die dazu be-
ftimmten Topfe {o hinein, dak Fwijden denfelben und
den Wanben ein Jwijdentaum von je 5 cm bleibt.
Diefer Fwijdenramwm wird felt mit dem Filllmaterial
ausgeftopft, bak man bdbie Todpfe Herausnehmen und
einftellen fann, ohne die Fiillung 31 verjdiedben. Um
diejer einen Defferen Halt und aud) ein ordentlides
Wusjehen zu geben, bededt man fie mit didem Stoff,
am beftent Wioltor, und [dyneidet von der Mitte aus, wo
die Topfe jtehen, Cinjdnitte, jo dak die Stoffzaden die
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Bertiefungen austleiden. IJum Bededen der Tdpfe
riditet man ein ‘mit demfelben Stoff gefiilltes Kiffen,
pas fo groR fein mup, dah der Raum 3wifdhen ben
Topfen und Dedel volljtdndig ausgefiilit ijt.

Der Gebraudy der Kodfiijte ift jebr einfad). Man
verwendet fie bhauptfadhlid zur IJubereitung jener
Speifen, die einer langeren Jubereitungszeit bebiirfen,
wie ftirfemeblreide Nahrungsmittel, Diirrobjt und
einige Fleijdpeifen. Die Speifen werden in dem da-
filv beftimmten Topfe vorgefodt, was je nady Wrt der
Nabrungsmittel eine Jeitbauer von 5 Min. bis 1 Stb.
in Unjprud) nimmt. Die Topfe werden alsdanu, ohne
jie aufzubeden, damit der Dampf unbd bdie Hike bei-
jammen bleiben, in bie Kifte eingeftellt, das Kiffen
darauf gelegt und der Dedel felt gefdloffen. Die Topfe
miiffen vor bem CinjeBen auken volljtandig rein jein.
Die Speifen fomnen 4—6, ja 10 Std. in der Kodfifte
verbleiben, woraus fid) ergibt, dbag Speifen mit ver-
fhiedener RKRodyzeit 3u gleicher Jeit ohne Nadyteil fiir
oiefelben eingefetit werdben fdnnen. Die Kodfijte joll
vor dem Herausnehmen ber Speife nidht gedfinet
werbert, damit bie Hike mdglihjt gut erhalten bleibt.

Die Crjparniffe an Jeit, Miihe und Brennmaterial
[ohrien ber Hausfrau ihre Wrbeit gewily reidlidh.

Wenn die Mittel es exlauben, bemust man an Stelle
der einfaden RKodfifte einen Kod)jdrant oder einen
jonjtigen Sparfodyapparat, bei weldyen durd) bejonbdere
Borridhtungen jogar die laingere Vorfodhzeit wegfdllt.



Spetfezette]l fitr einen gan cinfachen

Mittagejfen:

Abendejfen:

MWiittagejjen:

Abendefjen:

Mittageffen:

Abendejjen:

Mittageffen:

Abendejjen:

Drittageffen:

Nbendefjen:

Mittagefjen:

Abendeffen:

Diittagefen:

Abendeffen:

Mittageffen:

Abendefjen:

Haushalt.

Abgefdymalzte Spaflebriibjuppe, Spdgle mit Diirr-
obit.
Weifzer Kdife und Kartoffeln.

%2

Reisfuppe, Rindfleijd) mit in dber Briihe gefodhten
Gemiijent und Kartoffeln.
Kartoffelmildfuppe.

]
Gerftenjuppe, Sdupfnubeln mit eingemadyten
weigen Riiben.
Gojabobnenjuppe (Kodiifte).

22

RKartoffeljuppe, Lungenmus mit Reisgemiife.
Sauermild) mit Kartoffeln.

%3

Gelbritbenfuppe, Stodfijd) mit Kartoffeln.
®rieB-, Hafer- oder Reisbrei.

£33

KloBbriibjuppe, Qeberfloge mit Sauerfraut.
Gebrannte Mehliuppe.

L2
Griegjuppe, Griinfernfiidgiein mit Gelbritben.
$Heringstartoffeln (Kodfiijte).

%2

Sagofuppe, Diirefleijd) und Winterloht.
Badfteintdje und RKartoffeln.
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Spetfesettel fiir etnen einfachen

Miittagejfen:

Abendejfen:

Piittagejfen:
Abendejfen:

Mittagefjen:

Abendeffen:

IRittagefjen:

Abendeffen:

Mittageffen:
Abendejjen:

Mittagejfen:
Abendeffen:

Mittageffen:
Abendejjen:

BHaushalt.

Celleriejuppe, Hadbraten mit weigen Ritben und
Sdalenfartoffeln.
MWeiker Kife mit Kartoffeln.

%L

Milzjuppe, Ofennudeln mit Diircobit.
Heringstartofieln.

U3

Gerftenjuppe, gefodtes Hammelfleijd) mit Bodens
foblraben.
Gelbritbentiihle mit Kompott.

L

Dagais Hiiljenfrudtjiuppe, OGriinfernfiidlein mif
Gelbriiben.
Leberfartoffeln mit Salat.

L2

Gemiijejuppe, Stodfifdh mit Sauerfraut.
Sauermild) mit Sdalenfartoffeln.

%2
Griekfuppe, PBideljteiner.
®ebrannter Reisbrei mit Kompott.
2

Sagojuppe, Dirrfleild mit Rotfrant.
Sdwartenmagen mit Kartoffeln.



Speifesettel fitr einen reichen

Mittagefjen:

Abendeffen:

PDiittagefjen:

Abendefjen:

Pittagejjen:

Abendejfen:

Mittagefjen:

Abendefjen:

Mittageffen:

Abendeffen:

Mittageffen:

Abendejfen:

Mittageffen:

Abendefjen:

BHaushalt.

Tapiofajuppe, gebrateres Geiflein und griine
Bobhnen.

Biidinge und Kartoffeljalat.
2
Selleriefuppe, geddmpite Fleijdiiicdletn, Peterfilien-
fartoffeln.
LQeberreis mit Salat.
%2

Gerjtenjuppe, Griinferntiidlein, Sdwarzwurzeln,
Obit.
Sdfe mit Kartoffeln, Tee.

%2

Tomatenfuppe, Rindsbraten, Blumentohl, ObFt.
Heringstartoffeln.

]
Hafergriisjuppe, Jrifde Hammelfpeile, OBt
Panntudien, Kompott.

%2

Braunmeblluppe, gefodyter Fild) mit Butterbeigu
und Kartoffeln, Kompott,
Grieg[dnitten mit Kompott.

%2

Reisfuppe, Odfenfleijd) mit Kartoffeln und Meet-
rettid.

Salzfleifdmatfaroni und Salat.









