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3ur Fettfnappheit.

~m allgemeinen ijt zum Rapitel ,Fetifna bobheit” s
bemerfen, baf alle Glemiije nur gediinjtel, mit einem Meplteiger]
aus etmwas Mehl unb Wajjer gut verfodht werben follen unbd et
fnapp vor bem Serbieren eine Tejferipige TFelt beigefefit cralien
fonnen. Die Speije ehalt baburd) einen befferen Gefhmad unb
die fleine Fetiportion wird voll ausgeniiiyt. Wird Fleijd) gebraten,
ad ja jebt wobl jelten fein mag,  joll man bon bem rejtlicien
etk in ber Pianne feine Sauce madyer, jondbern  bie Stafjeiolic
jamt dem Fett mwegjtellen: ¢ bann ein stoeites MMal Beniigen,
gebt jebr qut; ber lefite Feft tann nod) imuner ju Bmwiebel ridjten
i bgl. BVerwendbung finder. 1m Swiebel au rifien, beharf ¢3
gwar Teines Fettes; man [dineidet die Soiebel fein, fal3t fie
und [akt fie Beif werben; fie fonbert jofort @ajt ab unb mwirh
bei [Lingerer Feuerhite jehr jchon gelb. Daf forwohl Fett mie
Dutter nie im Papier aufberalrt werben, fondern jofort in bag
entjprechenbe Behdltnis fommen jollent, ift ja jelbitoeritandlid,
fhon aus Griinben ber Hngiene. Butterbrot effent muf eben quss
gefhaltet fein,

Beldher Kdfe immer gegeffen wirb, ber Rabrwert 4t pera
jetbe, unb audh Kindern ift er autrdglidh.  Audy ein Rejt Gemiife
Wit jum weiten Frihiticd bejfer dicnen und Brot jparen Helien,

| Dat man geniigend startoffeln, fo tun bieje, bes Morgens in die

Stodififte geftellt, ben gleichen Dienft. Natiirlidy barf man nicht
einen Tag . bes Bormittags, abends, eventuell nod Hes Mittnas
(Yemiife geben — be3 anberen Laged nur Fartoffeln o D Jlreift
ber Magen febr bald. Waren bes Bormittags nur Sartofjeln,
gibt man abends echvas anbderes, guminbejt miiffen fie verdnbert

| pubereitet ober mit einer Beigabe verfehen jein, mwie Dering, Sife

und bergleichen. Uudh von ben jogenannten abgefdmalzenen

| Meblipeifen foll bie Stafjerolle, in weldher fie abge[himalzen waren,

|
f

nicht jofort abgewajden foerden, fonbern 3u Semiifen, Sartofjeln
nodymal8 beniibt werben. Gin Reftchen Fett bleibt immer brinien
boften. Bel fifen Gemiifen, Saucen briunt man ben 3

gibt MMehl bazu, likt bies braun werden, bergiekt mit Briin

lift €3 bann gut verfochen.  Alle Biwicbel-, Paradeis-, Sreait-,
Ribijel-, Stadjelbeer-Saucen bereitet man auf dieje Weije, chenjo
Straut, Fijolen, Sarotten, Bohnen, Linjen (weldy ein Qeders
bijjen!). Rdjenudeln, Meraner NRubeln brawhen
gar fein Feit, Sowoll der geriebene warme Sije al3 qud) bie
warmen Nijje fdeiben felbjt beim TWarmmwerben geniigend Feit
fiic biefe Speife qus. Mehlipeifen ohne ivett gibt e8 ja eine
Dienge, aber — ,fie jittigen nicht!¥ jogt Der BVolldmund mit
Heht. &3 feblt halt bos Feuerungdmaterial fiic unfere ¢igene
menjdiliche Mafchine.

ber nod) immer gibt ¢3 Nevigteiten auf tulinarifchen Gles
biete, hauptidchlich natiirlich Gemilfefpeifen. 3. 9.

Rew unb dodh gut ijt ber Sobhlbraten, Man rechnet
bro Perfon 5 Defagramm wleifd), fajchicrt es: bazu fajchiert man,
rejp. fajdbiert zujommen ein groBes, gefodytes Dauptel $obl, c3
muf nidgt gang teid fein, nur meht Blanjdyiert. (Des Wajier

aeBbrt qur Guppe.) Die Maffe mwich nun gqang ie jedes anbere

Padileijd) behanbelt, Cimeif;, Sal;, Bieffer, Geowiiry, Brifel unb

| Dergleichen baju gemijdt, in bie Jiohre gegeben und mit choas
| Fett qebraten. Diam fann aud fajchierte Beefiteals formen, abep

fefe braudhen jum Braten mehr etk 8. R,
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