flody cin Rriegsbiidienzettel

mit Rodyvorfdhriften fiir Sebruar.
Bon Luife Holle,

Borbemerlung: Das Erfheinen biefes jweiten Februac
Relegstiichengettels bat felmen Grund in den verfdhiedenften ns
frogen nady beftimmiten @erichten, die ,gang befonbers bringend
und rafd” Beantwortet werben [ollen. 1nd por allem mein vers
chrier Houptmann D., ber meinen Rat erbittet, mennt rafde Hilfe
fogar ein vaterflindifdes Wert — wir barf id) ba jaubern und
gogern, moglidit umgehend ihm au belfen? S Meide bie Unis
worten, ba ez fih nur um Hodworjdriften bel ibnen bhanbelt,
jebenfalls am bejten in bie Form der bei meinem Leferfreis bes
Licbten Rriegsbiidengettel.

]
mit Dorrhagebutten. fFleijdpaftete

Sonntag: Braupenfup
K:l.ul, Pfamnengebiad mit Fruddmus.

mit Bilgtunte, Erdidhoden
tunfe.

Braupenfuppe mit Dorrhagebutten, 150 Gr.
dide Graupen weicgt man iiber Yadt ein, ebenfo weidt man
80 Gr. trodene Hogebutten ein. Beidbes felit man jufammen auj,
todit es eine Wiertelftunibe an und ftellt es bann brei Stunden
in ben Garfoder. Tan fireidyt bie Suppe durd), fiikt fie nad
Befdymad, gibt eine Prife Safy daran und fann, wenn man es
bat, juletit nod ein Glas Upfelwein jufehen.

Fleifdpajtete mit Pilgtunte 875 Br. robes
Glelich treibt man goeimal burd) bie Flelfdhadmafdine, reibtt bie
gleihe Menge RKarvioffeln fein, unt Fwar gur Hilfte robe, jur
anberen Hilfte am Tage vorber gefodite Kartoffeln und fdymedt
bie Maffe mit Salz, ctwas Pieffer und geriebener Jwiebel ab.
Ein flader Rodytop] wich ausgefettet, die Maffe hincingefiillt 1mb
im afjerbabe ecine Stunbe gefodit. TMan ftiivgt bdie Fleifjdh-

fe und fiberfilllt fie mit einer ‘Pilztunbe, beren Bereitung

nut fein dlicfte. Ju ihr reidit man

Erb[dhodenfalat. Die Codjdhoden biivjbet man ab, Podit
fie in Salwaffer %m'. aber nidt gu weid), dba fie fich fonft midyt
fdyuneiden laffen, gieht fie ab unb teilt fie in Scheiben. Man mengt
biefe mit Eifig, etwas Brilhmilrfelbriihe, Salz, Pfeffer, ciner Prife
Suder und gebadter Swiebel an, (Gft fie cine Viertalftunbe durdy.
giehen unb beftreut fie beim Anridhten leidt mit Peterfilie.

Pfannengebad m Frudtmusiunte. Ein Gi
mich mit brei Loffel Juder verrilhrt, mon gibt 6 Liffel MWaffer,
6 Riffel WMebl, etwas JFimt, Jitrpnen|dalenegtralt, - cine Prife
Saolg mmd einen Teeldffel Badpulver hingu. CEine Pfanne reibt
man ?ut mit {ett aus, {djiittet den Teig binein und badt ihn bei
gang feitter flantme auf jeder Seite qehn Minuten. Man fdylebi
ibn auf cine heife Sdiifjel und gibt thn mit einer Dbftmustunte
au Zijd.

Montag: Graupenauflouf mit Saverfraut, Sdnecfulzy mit ein-
gemadyten Kirfdyen.

Graupenanflouf mit Sauertrout 250 Gramm
@raupen meidt man am Tage vor dem Gebraudy ein, todyt fie mit
ctmns Saly und einem Briibwiirfel in ihrem Weidymaffer 10 Minuten
an_unb ftellt fie gum Ausquellen brei Stimben in bie Kodtifte.
1 Stg. Savertrout fhmort man auf befannte Weife gar, movauf

] Shneejuly mit eingemadien Kirjfhen.
|
|

15 @r.
weife Gelotine 6it man auf, gibt fie an X
mwein, fiigt 1 Qaofjel AUrral ober Hum und eine Prife Salz bei
unh fdlagt bovon eime weife [dHeumige Sull. Sowie biefe an-
fangt fteif au werben, mengt man 4 GRIGifel voll abgetropite, eins

| gemadite Kirvfden barunter unb fllt bie Suly in eine Blosfdale.

Dienstag: IWeifier Smorlohl mit Erbjchodentipen. Faljde

Ig I'[j;-]\‘.

'111 ¢elBer Sdmortohl Cinert mitlelgroBen Hopj MWeili-

[dneidet man jein. 25 Liter WWajfer bringt man mit 3 Liffeln
Efpig, brei in Scdeiben gefdnitienan,. pefdalien AUepfeln, elmas

| Saly, einigen SKlimmelldrnern unb Juder ins Kochen, gibt den

Kobl hinein und fodyt ihn eine Viertelftunde an, worauf man ihn
8 bis 4 Stunden in den Garfocher jtellt. Tian binbet den Kohl
gulelt mit einigen roben geriebenen” Karioffeln und jdmedt ihn
mit Saly ab.

Erdfdodentldfe. 2 $a Crdjdhoden todit man in
MWafjer weidy, gieht fie ab und ftreidht fie durd) ein Sieb, worauf
man fie mit ber H!k"[rljml Tienge talter geriebener Startoffeln mifcht.
Man wiirst ble Maffe mit Sals, i§feﬁer und geriebener Jimiebel
unh qibt jooiel Dehl baran, baf man K(GKe formen fann, bie man
in Galawafler langlam gar ziehen [dft, Ptan gibt biefe Ridhe ents
weder ju Sdmorfohl ober Saunerfraut, audy gern mit einer Meers
rettidytunte, Dlan Pann ben Mioftelg oudy in eine Formi fiillen
imb baden, thm bann etmas Badpulver gufelen; er fann in biefem
Fall, menn man bdie Jwiebel- und Pieffersutat fehlen [GRt, gut ju
gefdymortem Dirrobft gegeben mwerben,

Mittwody: Broune Salzgurtenfuppe.  Fleildibidden
Sebinger MeblfidBen (fiir Herrn Haupimann D.).

Braune Salzgurlenfuppe. In 2 Liter todenbem
MWaffer (6ft man oier Briihwiicfel. JIn einer trodenen eifernen
Pfanne roftet man 120 @r. Diehl unter Rithren bellbraun, [dft
es abtiihlen, vithrt e¢s mit etwas Briihe glatt, @gibt es damn
an’ die Briihe und Lot bdie Mehleinbrenne barvin eine Biertels
ftunbe. Man wiirsl die Suppe mit menig Lorbeerblatt und gibt
julefst eine pebndte Salzgurie Dhinein,

Sleifdftidden mit Rebinger Mehil(ohen.
Ptan todit bas gur BVerfiigung frehenbe Fleijd) wilt nicht zu oiel
Waffer, etwas Saly, und wenn man es hat, etmwas Suppentrat
weid), nimmt bas Fleifdh ous der Briihe und Jdhneidet es in
Ctiiddyen. Jn e fodende fFleifdbriibe, aus der bas Suppen-
fraut vorher entfernt merben mufy, gibt man die Kebinger Wehl-
Mike, die in ter Briihe gar zichen miiffen, Diefe einfadyften aller
flofe, bie bei ridhtiger g(ubervilun% tabellos geraten und {refjlid
fdymeden, merben nur aus Mebl, Waffer und Saly bereitet. Man
ibt bas TMehl mit dem ndtigen Saly in eine Sehilffel, madit eine

erticfung in ber Mitte und gieht [prudelnd fodendes Waffer

— Hauptbebingung um Gelingen! — an bas Mehl, das man

unter fortwidhrenbem $Hins und Her{dilagen mit einem Meffer —

alfo nidyt rilhren mit einem Loffel! — mit bem fodenben LBaffer
gu einem glatten Teig vermengt, THHI man ibn gang fein maden,
viihrt mon .5ulegt eine Sleinigteit fFett durd). Man bem Teig
werden . ofe abgeftodhen wumd in die lodjende ¥ ..ihe gelegt, in
ber fie etwa 15 TMinuten langfam foden. Die Briihe felbft wird
aulet mit geriebenen rvoben Shrm:igcln fimig. gemadyt, fie fann
mit elipas (gﬁ'ig efdhdrft werben. Die Fleifdhitiidden madd man
in ber Tunlfe ket und gibt bie fMofe baju. Guten Erfolg und

betorm's, SHerr Hauptmann! Haben Sie MWurjter ober

| Upfe
| tont

mit

mont bas Sauectvout miit den diden Graupen redt gut vermifcht

und i eine leidt eingefottete Form fiillt, Die Oberflide wird |

mit teten Brotfrumen beftvet, mit eiigen wingigen Butbers |

E[g‘ n belegt, worauf maen die Speije 40 Minuten langfam |
t.

(
%ﬁ‘lllﬂ' Lonbsleute in Jbrer Sompagnie, merben bie Hebinger
e mit Jubel begriifit merben.

Ponnerstag: Noblriibenfartoffeffalat mit Bluts
wureft, Quartt{dfe mit Rpobarber,

Stohlriibentartoffelfalat. 1 fg. Rarioffein lodt
man in ber Sdhale, auferbem lodt man 750 Gramm Nohlriiben

gebratener

Liter gefiiten Upfels |

ab und bann in Salwaffer weid), zieht die Hartoffeln ab und
fdhmeidet fie in Sdeiben und fdneidet oudy die Kobiriiben in gleide
Edyeiben. Weidbes zujammen gar gefodyt fein. Wan mifdt bie
Sartoffel: und Koblriitbenjdeiben mitetmarber, menat fie fofort mit
milbem Efjig, etwas todenbem Wajler, menig Mofirid,, Sals.
Pleffer, einigen Tropfen Uppels Speipewiirie, periebener Juiebel
und gebadier Peterfilie on. Der Solat mup ¢ine halbe Stunbe
an warmer $Herdftelle durdyziehen, er wird beim Uncidpten mil
gebratenen Blutwurftideiben im Rrany umlegt.

Quarttlope mit Whabarber. 250 Gramm Duart
wird burdgeftrichen, bamit man eine redi glatte Maffe erhill.
man gibt 15 @r, weidgeriihrie Butter, 1 Eigelb, 50 Gr, Juder.
etnas Salz, Jimt und joviel Mehl, dbas man mit einem Teelofjel
Badpulver mijdht, hingu, daf man einen jujommenpalienden Teig
erhilt, qus bPem man mit einem in Wajler geloudjten Lofjel
(ingliche fUdRe obftidhl. Sie miiffen in todendem Solpwaffer gar
aieben, werden mit einem Sdaumidffel auf eime ermarmis Sdnijjel
gelegt und mit gefdymortem Rbabarber (eingemaditem) zu Tifd
gegeben,

greitag: Crdfdodenfuppe. Sauerfraut mit Meblliof (jiir
Herrn Hauptmann D)  CEinfade Brottorie.

Erdfdhodenfuppe. 1 Stg. Crdjdoden mumd & fg.
Sartoffeln tocht man, jebes FHir fich in Salymaffer meid), fiebt
Erdidoden mie audy RKartoffeln und reibt beides durd) ein Sieb.
Der Brei wird mit Briihwiirfelbriibe verbiinnt, mit ein bis jwei
Loffel plattgeriibriem Mebl verfodt und mit etivas Uppels Nrebg-
egtraft guleft Tury durdgefodt.

Soauerlfraui mit $loph. Saverfraut wird mil Fodens=
bem Waffer iibergebriiht, ausgedbriidi, mit grofer Gabel aufe
gelodert und in Taffer mit e¢hvas Cffig, Juder, Jwiebel, Saly
b RKitmmel reidlidy halb gar gefodyt. Das Sraut mufy reicdhlid
Brithe haben. Aus THI, das man mit Badpulver mijdt, Saly
geriebenen robhen Kartoffein, geriebener Jwiebel und etwas falter
Snodyenbriibe wirh ein glatter Slofteig pemijdht, ben man ouf bem
Sauerfraut gleihmifig oerteilt. MMan dampft nun beides zus
fommen gar, zerteilt ben gar gefodyien Hlﬂﬁlt’iﬂﬂiﬂ Ciiide und
richtet ibn mit dem Sauertrout jufammen an. 2Henn das Sraut
gu reidylich Briihe hat, muf man es julept mit gericbenen Sars
toffeln binben. :

Cinfade Brottorte., Sn wenig Del ober Bulter brat
man einige bilnne Sdeiben Striggsbrot ouf beidben Sellen mn,
legt fie bidht nebeneinander auf ciien ecingefetleten Tortenboden
und bebedt die BVrotidieiben mil Frudimus beliebiger Yrtl, worauf
man eine pweite Sdyidyt anacbraterwr Brotldeiben folgen [GRL
us geriebenem ‘Pumpernid ‘und fochendem Judermafler rihrt
man einen diden Brei, wiicgt ihn mit efas Korbamom und
ftreicht thn {iber das Brot. Man trufelt etwas zerlaffene Butter
barilber, beftreut bie Oberfliiche mit ‘Juder und badt bie Torle
cine Biertelftunbe bei mifiger Wirme.

Sonnabend: Weiflobljuppe (Borfdrift ijt fdon gebradit).
Cinfadyer RKartoffelpubdbing mit geldmoriem Dirrobit.

Cinfader Rartoffelpubding Man todt 1 Ha.
Startoffeln und giefit Tie gang (voden ab, worauf men fie hei
burdjretbt. Man gibt ju ber Sartoffelmaffe 250 Gr. TMell, 100 Gr.
feinen Buder, etwas Jitronenfdalenegptratt,” Saly, 14 Teelbf
Badpulver wnbd foviel Magermildh ober Waffer, daf ein glemdid)
ebumbener Tetg entfteht. G¢ mird in eine ausgefiridiene Pubding:
?ﬂ-rm gefiilt, mufy im Wafferbade 124 Stunbden todsen. Wan filryt
thn und gibt ihn mit gefdymortem Dirrobit.

eltung: Nelnrich Rippler.
Yerantwortlid filc Pollitl: L B, Srich Bchwarser, filr Unpolitifihen Togedberid,
Lummen, Spoct und Spicl: 6. H. 'l!an"l:l%ia fir Rei@dbouptitabt und GEertdtds
fanl: Bernbard 6fch, Hir Runitleben, Biffenidalt wnd pPod)iduie: Kudwin
Srernawx, fir Hanbel: Hifred Sehiitse.
®ite ben Wnaeigenteil: Brume Ollech. Sdmilidy in Bexlln
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