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Die ,Frauenhilfsattion” Hai einige guie Sidyenratichlige
autfammengeftellt. ~ Bor  allem Fetterjparnijje: Rinbsfett
Der Mangel an Schiveinefett und Butter und bdie ftindig junehs
menben Preife aller Fettjorten lafjen e ratlidy erjdheinen, baf
man nun aud mit Rindfetten Yocht Man muf, um guieds Rinbds-
feit auw erhalten, bad Fett entweber burd) die Fleifdhmajdjine
treiben ober fehr feim jéhneiben. Donn wirh e8 im Topf mit o
piel  Tajje ‘bededt, bafi ¢ iiber bem Fell zufommengeht und
Img[m_.mégdsd;t ‘Penn bag Wafjer faft verbunfiet ift, wird
auf 1 Rilo Feit cin viertel Liter Miild) gegojfen unb bad Feit
fertig gebiinftet. Das fo gewonnene Fett ift weidh und jehr ans
ge.mjf)m. — A bihopffett. Gin fehr guted Fett fonmen wic
etvimien, wenn wir bie Suppe, bebor wir dad Grilngeug Hineins
geben, mit- faltem Wajfer abjdhreden umd bad « Fett, dad fich
bann i;_:,intt oben anfeist, wegjdhdpfen. Daraus gewinnt man
bantt ein qutes Sodbfett, bad jogar zu Mehifpeifen verwenbet
werben fann. — Fetterfparnis. Wenn mwir Fett erfparen
pollen, fo empfiehlt e5 fich, bas Gemiife mit bem Fleijd) in einer
Sajjerole au biinfien, wie 8 in Deutfdhland gejdhicht. Tad
Fett, bas aus Dem Fleifch diinftet, gibt bem Gemiije ben nots
mmhigenjifcitgehalt und erfpart bie Vervenbung bon Feit.

Heiters ciniges iber Gemilje: Gefilltes Gemiije
E!]Ian I_qcfjlt_.einen Stohl= ober Strautlopf, in Blatter geteilt, einige
E}Emutfm in ©alfoaffer, nidt su lange, damit Bie Bldtier nidt
au teid) werben. Dann fegt man fie sum Austiihlen auf “ein
Rrett.  Ein piectel Rilo NReid, Graupen ober HReidgrieh “ober

Polentagriep fodht man in Saljtwajfer weid). Ausgelihlt vers fogar gereicht.

mengt man e8 mit 1 @i, 1 feingefdnittenen Knadwurft ober
Fleijdrefien, falat und tiicgt nadh) Gejdmad unbd it bonr bet
Mafje 1 Eplofjel voll in jedes Blatt, bas jujammengerolt wird.
Die Meinen Rollen merben in eine Pjanne gegeben und  mil
E}nﬁe: unb Nihrheferiicfel gediinjtet. Man qibt fie mit ges
ricbenem Pormefan zu Tifd. Dasfelbe fann man aud) mit
Bmiebeln ober frijdien grilnen Gurlen madjen, nur milfjen bann
bie Fleijdyrejte fett fein. Man fann qudh) eine Tunfe ausd jaurem
Rafhim bazu madhen, werin man einfad eine BViertelftunde vor bem
Gifen einen biertel iter Rahm mitbiinften lat. — KohI mit
RBratwurit $ grofe ober pier feine Hauptel Sobl, 8 Gramm
SRunerol, Sals, Piefier, Swicbel, 40 Defa Brativiirfte. - Der Kofl
mird zecidnitten, in Salzmafier gefodt, wenn er jiemlid) meidy iit,
in eine Sajferolle geaeben, wo bas Sunerol mit der feingehadien
Riviehel gebiinjiet Hat, bann gepfeffert und jugededt, 1 Stunbe
gediinftet. Dann werben bie Bratwiirfte angebraten, in Stiide ge-
fbnitten und mit dem Sobl auf einer Edyiiffel angeridhict
Einiges iber Subpen.

Die Gemitjefuppe it gewiffermafen ein Kunfuverf aud ju-
jammengeftohlenen Motiven. Je erfinberifdher ein Fopf im Ber:
arbeiten ber Gjebanfen anberer Reute ijt, befio rubmreidier oft
per Griolg. Diefe Hocdhft befriiblihe FTatjadje im RKunjtringen
unb Qeben fehen mic in ber Kitchenpraris falt [ddelnd ald etwad
Sohensmertes an. Man Todhe alle herdbmmlidien Suppentriiter,
ie Rorree, Sellerie, Peterfilienwurselnn, Pohreitben. - Dagu  fut
‘matt:  ein tomponiertes: Blimentohonidien, ein gerjupited’ Fohl:

Stohlrabi, fleine Hiibdyen, ein padt weife Bohnen, eiit
e Loffel poll Jeis — Iurs, bad man
e umentwircbarer dasd Durdyeinander
sufammengefocdt ift, bejto befier tirb 8 munmbern. — Felide
Gemiijejuppe auf Sdmweiger et 1 Sohlfopf;
4 Dela Fett, 2 Tela Gerftenmebl, 1%/ Liter Wafjer, Salz, 15 Defa
Slartoffel. stobl witd nubelig gejdynitien, mit Feit ohne Bajfer
voeidh) gebiinftet, bann. gejtaubt, roobei man bas Mehl gut onrdftent
lajjen muf, mit Wajfe aufgegofjen, gefalzen und gut perfodi.
Gine halbe Stunbe vor dem Effen gibt man bic wiirfelig gt~
jéhmittenen Sartoffeln hincin unb lagt fie mitfoden, Jur Ba-
bejferung ber Suppe Tann man audy Scheiben nox Fumbfurtes-
wittfieln, Bratioiirften, Selchfleijchen ober anberen Hleifdyrejien
Beifitgen, woburd) ein Geridht entjicht, bad eine Mhenbdinahlzeit
ober ¢in Eriak file eine Fleifhipetie jein fann. Mie aud Sobl,
jo fonn man aud) aug Srauf und Stochfalat eine dinlide Subype
berftellen., — Sdmmeljupbe. 5 Tela Scheinefett, 6 Dela
| Gerftenmenl, Sals, qiimme!, Wajfer. Mehl und Kibvunel aibt
| mant in bas heife Fett und Lt s braun riften, bann gieht man
' exjt it faltem, bann mit Heifem Waijer auf unbd [kt bie Suppe
augebedt minbejtens 1 GStunbe jdyivad fochen. Gerbfiete Semmel
ober  Brotwiirfel bazugeben. — Saure Mildfuppe
1t Qiter MWaifer, 4 Loffel gemifdhtes Mepl, cin piertel Riter
abgerafmte Dlild) unb je eine Mefjerfpige Salz und Sitmmel.
Db Toifes wird in cinem irdenen Topf Todhen gemadyt, Saly und
hiinemel hineingegeben. us dem Wbl und ber Mileh tadyt ot
¢in Teiges!l, bad einige Mhinuten gefprubelt werben nuf. Stodh!
bas RWaijer, fo Tocht mait weter Beftanbigem Sprudeln bad Teiget”

blatt,
paar Sertoffeln, einen gui
| gevabe befontmen fann.
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g, ' Mach 5 Minuten ijt bie Suppe fertig. - Man iht fie niit
jchmargem Brot ober gerditeten Semmeln, — Polentagries:
Juppe 2 Delfa Fetl, eine halbe Fwiebel, fiir jebe Lerjon
11 Ghlifiel Polentagrich. Man rofiet die feingejchnitiene Stviehel
in Fett, bis fie gelblid ift, fiigt ben Polentagrieh et und Takt
i mitedften. Dann gleft man fic jede Perjon ein adyiel Liter
Wajfer bogu und Yot bie Suppe mit Rihehefeviiriel auf.

‘SGartoffelfpeifen:

Berliner Regepte Sogenannie Pelltartofs
Lelu idymeden wie gefchilte Sartoffeln, wenn nian jie griindlich
it ber Biirjte und Majier faubert und fie, mit reidlich ajier
aufeeitellt, etma sefm Minuten fodhen [at. Dann  werben fie
abgegofjen, mit frijhem Wajfer und Salj nody einnial aufgejelst
und gefocht, big fie gar find,  Turd) biejes cinfadie BVerfabren
wird ihnen ber foharfe Crbaejchmad entsogen und fie twerden?
leichter verbaulich. — Stacriofiela uflauf Die Tagsd vors
her in ber Sdhele gefochien unb. gefchilien Startoffeln mwerban
burdy die Majdhine getrichen ober auf bem Reibeijen gerichin
umb ju awei Hilo Kartofjeln et Eibotter, siwet EHIOTTel Mildy,
etwas aufoelbfte Pilangenbutter und vier Ehidffel Diehl bojus
geriifet.  Soll. ber Auflauf fitf fein, qibt man auferben o
eint biertel Rjund Suder und nad Welieben Fimt unb abgeriebens
Ritronenfdhale bagi. Jum Schluf witd der Schnee ber Deiben
Giweife bagu geriifrt umbd die Mafje in eine it Bubter be:
firidhene Form gefillit unb im Ofen eine Stunbe gebaden. Sompoti
St ec gefalzen, bann Salfel
Biener Hegeptel Sariofjeliuden 2 Softer
it 12, Defa Auder qut vercihres, ben Sajt einer Yalben 3Jitrons
und 25 Dela gefochte, pafiierie falte Sartofjel wnd fdlieklid) von
2 (Fiern Schnee. Das Tortenbled wird mit Birtter befettet, bic
WMafije cingefitllt unbd breiviectel Stunberr Tihl gebaden. Man
fanm ben Ruchen mit Suder Deftrewen ober oben mit Marmelape
beftreichert ober mit Staffec: oder Scholnlabeglajur verfelien. —
Gebapfeltoch 12/ Defa Bufter, 4 ganze Gler, 124> Teda
gefochte Grbipfel Die Butter toirb mit ben Giern eine halbe
| Gtunbe abgetrieben, bie bafjiecten Grbipfel bajugegeben, i einc

auégefirichene fForm gegeben unh eine halbe Stunbe (eher Linger
af5 firzer) in Dunit gelocdht, — Wiener Guglhubf. 15 Defa
Butter, 15 Defa Staubsuder, 4 Gier, ein biertel Liter Miley,
30 Deta Sarioffelmehl, ein palbed Pidden Badpulver, Jitroneits
jchale, Butter, Semmelbedfeln und Diandeln jum Borbereireit
ber Badjorm. Man viihei die Butier redit jhaumig ab, mengt
bam ben 3uder, die Eier, etvad jeingerichene Jifronenjchale
(ober Banillinguder), dad startofjelmehl, bie Mild) unbd sulett
pas Badpulber dasy, verrilhet bie Mafje qut, fiillt fie in einenr
mit Butier befiricdhenen, mit gejiebten Semmelbrdjeln und fein
gefdnitienen anbeln auégeftreuten Model ein und Tdjt en
Gualhupf in der Heiben Rohre baden. — Sartoffelpians:
fuden 1 Kilo rohe Qartoffel, 1 Kaffecdffel voll Sal3, 2 Eier,
1 Pafet Badpulver, Die Sartoffel, werden gefdhdlt und gericben,
bamn fiigt man die- beiben. Gier, Salz und Badpulber hingi und
Biidft in einec Pfanre auf bem Herd i heipem et ouf beibon
Eeiten jdbn golbgeld. Man badt je nodh Grdfe ber Pienne
intmer 5 bis 6 feine Piannfuchen auf einmal, Gin voraiiglides
billiged Geridit, jymedt mit Brot ober gebiinfietem 671,
Preifelbeeren, DHeibelbeeren ujiw. quégeseidhnet und ift fehr leicht
heraufteflen.
Berliner Radridt

| Frihjehrigemifeausd Belgien fiir Berlin:
| Sn ber leten Tagen find grofe Mengen von Sdiloregemilie
aus Belaien nady Berlin gefommen. ¢8 hanbelt fidh um ci
ausqeseidmeted Gemiife, bad - im Mejdymad Den Spargel, in bee
Bartheit bem Blumentohl dhnlich iit, dicje Gemilje aber burd)
jeinen Gehalt blutbildbender Mihrjtoffe iibertrifit. €3 mire zu
wiinjchen, dap bad Probult, dad ¢henjo qut als Gemiije wie afs
Salat subereitet fymedt, nody iveitere nhanger in Deutfcland
gewinnen wiitbe. Su diefer fleinen Motiz fei bemerdt, baf ioic
I@iener mit grofer syreube ¢int berartig neues Gemiife Feqrithei
wiichen.  Faliz e8 bie Berliner nicht geniigend ipiirbigen, wir
titen ¢8 pom SHergen — wenn ihm Ddie tweite Reife nicht jehaben
1oitche,
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