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Rriegsfodresepte.
Angefichtd Dber Notwendiglait, Haushalt
nb Riide nad) Den jepigen Verhaltnijfen ein:
svidhten, ift betanntlich ausd dex Mitte der Ve=
pilferung bielfach der Wunid nad) Kod-
rezepten [aut geworden, bie namentlid iiber
ben Gebraud) ber Meblgattungen, zu bemen
man et greifen muf, Unfidluf geben. 2.
Babent 1ns an gvei Damen qetenbet, bie et
qute Handicauen find und bie, ofne erft etnen
Rui abjuarten, jich jchon bor langerer Beit
paran gemacht haben, bie jebt in ®ebraud)
itehenben Pehlgattungen praftijeh auszuprober.
Die beiden Dament Haben und nun nad piels
widpiger Arbeit cine Reibhe bon K o dj-
rezepten iiberfendet, mit beren Reroffent:
[ichung wir aljo, wie gejagt, einetm pielfach vou
unfern  Qejerinnen auggejprodhenenr  Wunjd
entiprechen - 3u -fonnen glauben. Man finbet
daruiter Mezepte fitr  Suppenjpeifen, Beis
lagen, einfache Mieblipeifen, fudgen, gebratene
und Germipeijen, Torten, Pubdingd unb eiit=
fadge Naditmablipeijen. Sidberlidy ivird ed
unjré Qeferinnen inteveffieren, auch pon den
furzen, einleitenden Worten Notiz su nehmen,
die bie Damen ibrex @‘mmmiung porausge|didt
Baben unbd in benen fjie folgen e fagen:

Mit ber Sammilung bon nachftehenden
Rezebten eabfichtigen iwir, den Wienec Hauds
| frauen nur jum %crin{;en FTeil tieite Speifen
fauc SRenninid u bringen. Wiy faben e3. uns
jur Wijgabe gemacht, unfre alten ges
wohnten Wiener Meflipeifen mit
dent  mewen. IMeblgatbungen jo gut und
wohlfeil al8 mialich Berzuftellen. Die
HRegepte find alle exprobt, und ' fonnen bie
Epeijen, Wwenn fie nur gin wenig gemmt auss
gefithrt werben, nidit mifglingen.

A bemerfen wiire nody, dag ® eriten:
meBh [ vpiel Deffer bearbeitet jperben fann,
mn_:r:ﬁn ¢s por dem Gdebraud) ctvad gewdrmt
ivird.

| Maismedl muf immer befonders qut
petfodt werben, da 3 fonjt nidt sutraglich ift.

. Bu affen angegebenen Hegebien fann
ftatt il ZTrodenmild ober Galatmild

nerwenbet twerden.
A (Gez.) A H. u. €, .

Die Rezeple lauten:

Suppenipeifesn.

SMubelteig fite Suppennubeln und 9=
jdmalsnifveln  3u verivenden. Lot 190 Gramm
Gherftenmedl, 1 Gi und 40 Gramm in 14 Qiter Taus
warmer Tl geldftem Fett wird ein glatter Nubdel:
teig gemacht, gut gefnetet und A Stunbe rajten ges
Iafjen Der Feig tvitd 3u belichiger Stavie auds
gerollt; die Fleden iverden nochmald, unb gwar
Tanger al3 der Teig cajten gelafien, ebe fie gejdinitten
werhent, Die Abjdmalznubdeln miiffert nad) bdem
Sofhen mehrmald mit TWaffer abgegoffen ivecben.

Geriehencsd Geritel 250 Gramm Ghexftens
wehl fwerben mit einem gangeit i, 20 Gramm lays
mormem Fett, etwad Salz und fajt ¥s Qiter TWaijer
st einemt febr feften glatten Teig gefnetet. Der Teig
wuh einne Bid anberthalb Gtunden vaften, ebe ev auf
Serit Seibeifen 31t Gerftel gerieben wicd, Dad Gexitel
ioll einige ©tunden trodnen, cbe ¢8 in ®ebraud
genommen toivh.

Einbrennfuppe Jn 80 Gramm Sdyveine:
gt gibt man 80 Gramm Gherftenmebl, lafit es siets
Ady brayn werben, riftet nod % faffeeldfiel boll
®ifimniel mit und Begieht bied wmter ftetem Miihren
it anderthald Qter Wajfer. Die Suppe wird ents
fpreciend gefalzen, 15 ©tunbde gefodht und bor Dem
Mmeichten pafiiert.
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