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ﬂld) ein Rriegsfiihenjzetie! mit erbetenen

Rodyvorfhyriften.
_ PBon Luife Holle,

_Bnrbemerfung: Da idy in bden beiben nid)ften Tlaus
Berdien nur iiber das ,Ginmadwen von Friidten und Gemitien*
m’.? werbe, mir ober nod) e¢ine gange MReibe Frogen nady vers
fhiebenen Geriten vorlicgen, bie bann verpitet beantwortet mers
ben (wiirden, gebe id) vorerjt nod) einen Striegstiidengettel, ber die
Untoort auf biefe Fragen bringt.
Sonntag: Cinfade Walfuppe. Gefiill s
fleijg. ilirr%[i{ltc émﬁ;clbeeleﬁ? R i
CinjadeAalfuppe. Won nimmt bagu die dilnnen Aale,
braudyt fie nidyt abjugichen, fondern nur réitig mil Saly abzurei=
ben.| Bon bden groBten YUalen — man gebraudst 750 Gr, aur
buﬂp« — [t man rol dbas Fleilch, jekt Ubfdlle und Gréten mit den
jetfqnittenen Eeinjten alen mit 2 Riter Waffer gu Feuer und
!ndﬁa bies langfam eine Stunde, Tan gibt die Briihe bdurd, ot

in i
Bluthentohirosdyen, gibt das robe, wiirflig gefdynittene Aaljleijdy
in3¥, wenn die Gemiifeftiiddren nabegu mweidy find, und bindet die
uppe mit etwas glatigeriithrtem Wehl. Sie wird mit gewiegten,
gemijdjten RKrdutern gewiirgt und {iber Heinen §Fijdytiokden ans
geridtet, bie man aus bem losgeldften, petodyten Ualfleifdy mit ge-
tiebenen, rohen Kartoffeln, Gierfaly und Gemiiry bereitet. Wer Der
ﬁgl]hppe einen jauerliden Gejhmad geben will, riihrt bos aum
Binden bejtimmte Mebl mit etwas Wajfer und wenig Effig glatt.
Beflillte Sohlrabi mit Salzfleild. chreren
Fnfrogen nady {deint vielerorts Salzfleifdy ausgegeben zu werden,

mit ben fleinen Wlengen aber wiffen verjdyiedene Leferinnen nidyts |

gu beginnen. Goldje teinere Menge eignet fid) gut gur Fiillun
ber jeht in ben SHHuanbel fommenden jungen Koblrabi. Das Fleif
muf | gut entfalen werden, bevor man es weid) oyt und fein
mwiegl. Tan gibt 1 Loffel Magermild), 1 Qijjel geriebene Brots
trurp&n, 1 Gigelb und efwas Bieffer baren und Rillt es in auss
g«gho lte, gefchdite Koblrabi, Den abgejdnittenen Dedel legt man

riibler, ftellt bie gefiillten Koblrabi nebeneinanber in Briihmwiirfels
briihd und ‘Tdhiiort fie weid). Die Briihe' bindet man mit glatt= |

geriifirtem Tehl und riihrt gulehit einige Cbjfel Tomatenbrei dars
unter, ©Sie wird iiber bie gefiillten RKoblrabl gegeben, und Saljz-
fartoffeln nebenber gereidt. .

erhiilite Stadelbzeren. Am Toge vorber fdhmort
man 250 Gr. Stadjelbeeren; aus 200 Gr, geriebenen falten Kar=
toffeln, 25 Gr. Butter, 1 Cigelb, 200 Br. ’Iﬂ:hl und etwas Juder
bereitet man 2inen Teig, ben man ausrollt und in 10 Jtm. grofe
Bierede [dyneidet. Unter bie abgetropften Stadelbeeren 3ieht man
ben ©dnee von 2 Cimeif, rilbrt 30 Gr. Baniliejuder durd
und fetit auf die Mitte jebes Biereds einen Teeliffel voll ber
Staditlbeermaffe. Di: Spifen der Bierede werben dariiber wie
!Brieiim[mliige aufammengenommen, TMan beftreicht fie mit etmwas
Magermilh, beftreut fie mit Jimtzuder und bdadt bdie Kuden
auf defettetem Badbled) etwa 30 Minuten.

MMontag: Spargeljuppe (Vor{drilf betanni). Hefentelge

ejenteigtnodel ohne Ci. 30 Gr. Hefe Bt man in
etmas| lauer TMagermild), gibt 400 Gr. zweimal bdurdygefiebtes
Rrimg'mebl baran, fiint etrwas Sal3, Juder und nod) etwas DMager:

" Indbde| ohne €l mit gefchmorten Rirjchen,

mild) pingu, o dah ein guter RKlofteig entfteht. Cr muf aufgebhen
undb wird dann 3u eigrofien Knideln geformt, die auf mit Dehl
bejtretitem Brett ein jweites Mal aufgehen miiffen. Sie werben
bann {u fiebendem Salywaffer 15 Minuten gelodyt, fie miifjen aber
F)iorl, wenn fie gar find, aufgetrogen werben; dburd) Stehen werden
ie hagt. Die Knodel merdben mit Jimtguder beftreut und reichlidh
gefhmorte Kirfhen bagu gegeben. Jdy begweifle aber, daf oviel
anderd Qeferinnen als die {Frageftellerin joviel Dehl jelit sur Vers

fiigung haben, daf fie foldhe Knibdel bereiten Pdnnen.
Dienstag: Guppe von RKiokbriihe mit Gemiifer. Semilaffo-
tartoffein, tad;e!bee;{iiﬁjpei[e in fladhen @ldjern.
uppe non [ofbriihe mit Gemijen. Man

nimmf 14 Qiter Kiokbrithe und [t in ibhr einige Briihwiirfel. JIn
biefer |Briihe focht man alsbann Koblcabijtiiddyen, Spargelenben,

Rarotfen und Blumentoblrdsdien gar, binbet ble Suppe mit glatte ||

/U

| von gefiiftemn Cimeifjdnee obenauf und leat gezuderte Erdbbeerent

r Spargelitiiddjen, etwas fieingeldnittene Wurgeln und cinige | Rrany

[ Sopf Blumentohl fodht man in 2 Qitern leihlem Salzwaffer gar, |

. durchgepreft und biefe Ma

und formt runde, ffache Bratlinge von der Maffe, die in gefetteter

:, El:[.df:;d?u Tijd) gegeben.

%ernﬁrtem SKartoffelmedl, fdlagt auleht ein Meines Stiidden ¢
utter burd), wiirgt die Suppe mit gebadter Peterfilie und gibk
einen CRhlofjel Uppels Suppenmiirze daran.

_ Cemilaffotartofjeln, 14 Kq. Kortojfeln todt man |
mit ber Sdjale halb gar, 3ieht Tie ab, {dneidet fie' in Sdpiben und |
brat fie in etwes Fett braunlih en. 150 Gr. rohes, gewiegies
Gleifd) mijcdht man bdarauf nebft zwei gejdnittenen Bmiebeln,
fet ©alz unter bie Sartoffeln unbd fiillt die Mijdhung in eine
eingefettele Form. ¥ Liter Magermild) verquivit . man mit:
2 gangen Ciern unb gwei CEhidjjein voll gehadtem Sdynitilaud),
gieht dies iiber bie Maffe und bidt die Speife im Dien [angfam
30 MMinuten. Gie wird in der Badidhiiffel ju Tijd) gebradit und
Gurfens ober griiner Salat bagu gereidyt. g
_ Eladelbeerfiiffpeifeinjladen@lifern. 3756r. |
iiberbriibte Gtacdjelbeeren tocht man in etmas Juderfaft meiddh,
firetchf fie burch, gibt 1 Glas Weifmein an ben Frudtbrei und
auj 4 Diter bavon 8 Blatt meifie, aufgeldfte Gelatine, fiikt die
Epeife, menn nitig, und fiillt fie in fladye Glifer. RKurj vor dem
Anridhten, wenn bie Epeife erftarrt ift, hiuft man einme Hau

herum,
Mittwody: Siihe Kirfhluppe (BVorfdrift betannt).
bratfinge mit Spargelfalat (Borfdhrifl betannt). =
Rrduterbraflinge. 500 ®r, falte geriebene Kartofjein
permifdit man mit jwei geriebenen jungen Schalotten, fhmort fie
in efmns Speifefett burd) und mijdt 1 Ci, reidlid zuﬂe. feine
Rriuter, wie man fie befommen fann, Saly unbd % fler turdy

frduters

Pianne lidhtbraun gebrafen merben,

Donnerstag:  Blumenlolhiljuppe Suppenmehl.
toffeln mit Stadyelbeeren. !

Blumenfohlfuppe mit Suppenmehl, (ﬁmnﬂelneni

mit Star- é

nimmt den Blumentohl bevaus, ftreiht die Hilfte durd) und fjtellt
den iibrigen, in Cingelrisdien auseinandergeteiften Blamenfohl befs |
feite.  Die durdjgejtriciene Blumenfohimaifie fegt man bem Kodj= |
waffer au, rithre 150 @r. Suppennichl hinein und fodit die Suppe
langjam 40 Minuten. Man gibt 1 ERiSifel Appels Suppenmiicie §
fé_inetn und legt Julet die guriidgefteliten Blumentoblrdsdien in die
uppe. o
Stadelbeeren und Kartoffeln. 750 Gr. gepubte
Stadyelbeeren Podit man mit wenig MWafjer und dem nitigen Juder:
einige Male Pury auf und fdiittet fie dann. jum Abtropfen auf ein
Sieb. Jn dem abgetropiten Etadelbesnmofier, bem man. efmass
Magermildy zufeht, foht man nun 2 faq. gefchilte Kariofiel weid
und ftampt fie, natiiclidy ohne fie abauaiefen, fein, RNun driidt man *
bie Stadjelbeeren durdy ein Gieh, mijdt fie unter bdie Rarluﬁ:!n.g},
ihmedt doa Gericht mit Safz und Ruder ab unh befireut es belm'
Anridhten mit lidhtbraungebratenen Jwiebelmiirfeln, IR
Grelteg: Fifdy mit Shnittlaudtunte. Frudieier.
Fiidh mit Shnittlaudhtunte. Mon tann jeden’
beliebigen gefodyen oder in Dampj gar gemadyten Fifdh mit diefery
Funte reiden. Wan [Bft au lehterer einine Briihmiirfel in X4 Liter |
Maffer auf, qibt etmas ql}ieﬁer, Cijig und geftofenen Kiimmel |
baran, reibt brei grofe, rohe Sartoffeln hinein und todt damit eine
pebundene Tunfe. Man qibt reidhlich gemiegten @tb_nl!tlnum baran,
fegt nun bden gefodyten, abgetropften und in Glilde geteilten ﬁild)__-
furae Jeit in bie fertige Tunfe und [Aft die Fildjtlide dorin durdy= |
gieben. Sie miiffen dann jofort angeriditet werden. Saljtartoffeln |
reicht man dazu. ; 2
Grudteier. Y% Riter ungefiiten Rirfdhjnft mifdt man mits

%, Qiter Walfer, fiift die Mifchung umd bringt fie ins Koden, Mon
rithrt 65 @r. glatt geriihries Rartoffelmehl an bie %[l‘l figteit, fpillt
Gierbecher talt aus, fillt die Maffe binein und Lakt lie erftarren.
‘Jmei Cimeify merden turz vor dem Unridyten fteif aeidhlagen, aefiihis
und mit Kirfen, die porher gar gefdhmort, abgetropft und erfalfety
find, aemifdt. Die geftiiraten Frudpteicr: flellt man im Krang au
eine Gehiiffel unbd bauft den Kirfdidnee in die Mitte. Man fann]
beffer —.aber audy langjame: " Kirjchichmee audy herftellen,
menn man gehadte, gefhmorte Kirfden mit 2 Ciweil unbd 100 Br.
Buder ununtérbroden eine Stunde vilhrt. - ]
Gonnabend:  Suppe von Wildgemilfen mit  Suppenmehl
Rartoffelbistuitpubding mit gefchmorten Kirfden,
Guppe von Wildbgemiifen  Am beften nimmi maon
Melde, wilden Sauerampfer und Aderfenf jur Bereitung Dber
Guppe, verlielt die Wildgemiife aut, wafdt fie grindlicy, 1apt fie
abtropfen unbd mizqt fie qroblid). Die MWilbgemiife werben in etrwas’
Fott durdppefdmipt, mit Mehl leicht Gberitreut, mit Briihmiirfels
briihe iiberfiilit und halb gar gefodht. Dann riifrt mon vier Cis
foffel angeriihrtes Suppenmebl an die Suppe und fodyt fie _lnn
fam nod) 80.bis 40 Minuten. Ste wird mit etwas Mustat gemwiirgt |
unb fann m;t Gierfah, h;’r rnit}é;._eiwlgel:,_e Liffeln Magermildy an='|
eriihrt mwurde, 3uleft nod) per werben, ¢ fa A YA
' arlnffealbfgtull lrlb%tfltg. 2.gmae-€§trrﬂhﬂ-ma .
mit einer Prife Sal3, 150 Br. Juder und. etwas Bitronenfdalens
efieny fhaumig. 1 Rg. friid gefodte Rartoffeln merden beif
e ben Giern jugefet. Dan wiihre den

Teig 20 Minuten, mijdt 1 Chidffel Badpulver darunter und fiidf
ihn in eine vorgeridytete Form. Gr mup eine Stunde im Waffers |
n, mwird bann geftiirgt - und mit marmen gefdyumorten
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