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Kiichenlchau und Rriegskiichenzettel.
Ton Ruife Holle.

Bon Wode ju Wodye faft mandelt fidh bas Bild dber gerabe
in ausreidender Tenge zur Verfiigung ftehendben Lebensmittel,
Denen bie deutjdhe Hausfrau ihren Kriegstiichenjettel dann anzus
pajien bat; immer muf fie die Berwenbung ber Dinge in ber
Riidhe befdhrinten, von bdemen nur geringe Tiengen im: Honbel
find, und bie verbraudjen, melde in allen @efddften angeboten
werben. Sie wird bei ber Befolgung diefer Megel aud) verhilt
nismifig gut mit ihren Geldbmitteln fahren.

Bom Fleifd iff Rindfleifd augenblidlih am meiften
3u haben und baber in ber fiiche ju vermerten, von ben Fifden
mufy die Hausfrau bie jurjeit in groferen Mengen angebraditen
frifchen, die fogenannten griinen Heringe ausnufen, fie find
rafhem Berdberben ausgefet, fie miiffen baher rafdhy verbraudht
werben, fie find, aufer zur Bermendbimng u wohljhmedenden
Mittagsipeifen, aud) auj verfdhiedene MWeifen um Cinlegen fiir
ben 2Abendtijdy geeignet unbd dbenn langere Jeit haltbar. Die nidite
bouswirtidaftlidie Plauderei bringt von ihnen verfdhiedbene gute
Ginlegevorfdriften. Wo frifdjle Seemufdeln angeboten wer:
ben, foll fie die SHoausjrau chénfalls nicht unausgenuft laffen, zu-
mal fie, ebenfo, wie bie Heringe, preiswert und ven Hohem Nihr:
mert find. Als Kenngeidyen der Frifdye gilt bei den griinen Heringen
ber Delle Ropf, bei bden Seemujdeln die Gejdiofjenheit bex
Mufdeln nad) bem griindliden Wajden und Biirften, offene
Mufdeln miifien” unbedingt afs verborben fortgemorfen merden.
Uebrigens fommen aud) oviele- Sorten frifder Eeefifde
augenblidlid) in  den Sanbel, bie ebenfalls als preismert
begeidinet und in ber Siihe permendet werden follen. Uuf:
merfjom midte ih auf urgeit in  vielen Stibten aum
Bertauf gebradyte fehr qute Holldndifde Salzpolls
heringe maden, die {ehr fleifhig und wohljdhymedend find,
von ifrer Ausnufjung werbe iy ebenfalls in der nadjten Plauberei
reben. Crinnern midyte idh nod) an den KIippfifd, ber febr
nahrhajt unb bei ridjtiger Jubereitung aud) fehr wohljhmedend ift.
Jn grofien Mengen wird das belgifdhe Friihgemiife, das
Sditore, jekt bei uns eingefiihrt, bas als billiges Rriegsgemiife
au begeidnen ift, jefit feine Probe auf fpdtere Cinbiirgerung unb
Judit bet uns befteben foll. Ginfeben fanm idy aber wirflich
nidt, marum wir diefem ®emiife die fran3bfijc-belgifdhe Begeidys
nung ,Chicorée”, nur verdeuticht Sdjitore gefdirichen, peben, ba
man fiir biefes Gemiife eine Begeichnung hat, unter welder es
idon ldngft befannt ift, ndmlidy als Bleidzidoriel” Die
Bleidaidjorie beiBt in den Belanntmadungen das Kriegsgemiife
bes grofien deutfdien Srieges: wenn mwir ihr nidt ben jddnen
beut{dhen Mamen ,Weqmarte” fiir Sidorie geben wollen, follen
wir fie wenigftens nidt Srhifore nennen. Un ben leidht bitters
lidjen' @efdymag ber Bleidyidjorie werden wir uns erft mobl ge-
mwojnen miiffen, wir tinnen ihn aber bei tidjtiger Wehandlung
fehr milbern und follen bem febr gefunben, eifenBaltigen und be-
tommliden Gemiife nidt abroeifend gegeniiber ftehen. Bon frifdhen
Gemiifen miffen alfe Rohlarten, die von Wode ju MWode
burdy Berfaulen ber &uferen Bldtter ihr Gewidt vermindern,
befonbers Mofen: und Griinfohl, wo er u haben ift, rafd
verbraudyt merden, dasfelbe gilt vom Spinat und Feldfalat,
wibrend Ribens und Mobhrriiben, aud Sdmargs
wurgeln nicgt fo bringend bder BVermendung harren. Wo
frijfie Gemiife tnapp angebradit werben, follen bie $Housfrauen
biefe ber minberbemittelten Beptlferung [affen und felbjt Ge-
miifefonferven gebrauchen. Bergeffen darf nidyt die Wermendung
von ©Sauerfraunt merben.

oiir ben Verbraud) jrifdher Friicdhte gilt nod) im grofen
unb gangen bas in der vorigen Riidhenihau Gefagte.

Butter: und Fettgebraud ift jo viel nur irgend
mogfid) in ber Kiiche — aber audy am Friihftiids: und Ubenbdiifd
au befdyriinfen. Cier Fonnen hin und wieber verbraudit werben,
ba durd) bdie iiberall gelinbe Witterung bdie Hiihner friiber und
reidhlicher angefangen baben ju legen, aud) in lngarn, von mwo
frifde Cier su bebeutend billigerem Preis als vor einigen Modhen Del
uns eingetroffen find. Vet Bermendung von Eierfakpuiver ift Bor-
fidht anguraten.

Hilfenfriidte tinnen augenblidlihy zum mindbeften als
Pnapp begeidimet merden, bas Ddiirfte fid) aber wieher beffern, AULs

geit fehlen Binjen ~— mwie idibrigens ben gangen MWinter &ut

— gdnglih, griine Crbfen undb wmeife Bohnen [find

trapp, nur braune Bohnen, die mit Unredyt unbeliebt bef ben

Hausfrauen find, finbet man in feft allen Gefddften, fie
aum Rauf nur empfobhlen werben, fie todien fidh tobellos mei

Bon Trodengemiijen findb Hafergriife,
undb @erftenfloden reidli) oorhanden, oud)y Sag
iiberall erhiltlid), Reis ift cine Seltenheif, @ raupen, befo
bie ftdrferen Sorten, fehlen vielerorts, dasfelbe gilt vom Grich,
bagegen ift Maisgriel iiberall erhiltlid. Diefer legtqli'e ift
feines herben @efdimades wegen bei uns nidt beliebt, er verliert
biefen aber faft gans, wenn man ihn am Ubend vorber mit falli
Maffer bebedt, ausquelen IaBt und am anberen Tage biefes Waffer
abgieft. Stnapp ift aud) Kartoffelmehl, man muf es
Maismehl ober Tapiotameh! erfehen. Gut unb reidilic
3u haben ift Dorrobft, aud on vielen Drien Dirrgemiife,
beibes it preismert unb empfehlenswert.

MWir haben alfo wirtlid, menn mir nur pverniinftig mablen,
feine Mot in unferer Kilde und lonnen nod) immer — falls twic
nur felber den Kodidffel jeft als infer Jepier betradten — ein
abwefslungsreidies Mittag- und aud) Abendbrot auftragen. Das
[efitere fdyeint jest bie meiften Sdwicrigleiten 3u maden,| id
merbe ihm in ber nddfien hauswirtidaftlidjen Plauberei eine liebes
volle Betradjtung widmen, ebenfo mid) der Fragerinnen nad Kody=
biillen und RKodytiften annehmen, I laffe jefst den Sriegstiidens
gettel folgen.

Sonntag: Rirnberbruft mit RKrufte, cinfacher Nartoffels
falat. @ebadene Maisgries(peife mit Sdololabe,

Rinderbruft mit Krufte Cin Stid fettburdmadfene

abgelegene Minberfpifbruft. fodt mon mit Taffer und reidlid
Suppengriin weid, nimmt bas Fleijd aus ber Briihe, legt es in
eine Pfanne, gieft einen SHopfioffel Briihe unter das Fleifd und
ldBt es erft etmas abfiihlen, bepor man es mit der Srufte be-
ftreidgt. Ju bdiefer rilhrt man ein Eibid Butter mweid, qibt ein
ganges i, Galz, Pfeffer, brei Loffel voll trodene, geriebene RKife-
refte und swei 2djfel Semmeltrumen bdagu. Das Fleifd) wird
gleidhymifBig mit dber Maffe beftridien und [o lange in einen Heifen
Ofen gefdoben, bis bie Rrufte braun und feft gemorben ift.
Gebadene Maisgriefipeife mit Gt[}n!n[pbe.
250 Gramm Maoisgrief quillt man am Ubend vorber in Ttaltem
Tafler aus, gieft lefteres ab.und fodht ben Maisgrieh in Mild
mit etwas Salz und Juder gu bidem Brei. Unter biefen tlnlid}l
man Beif 2 Cigelb und nad) bem Crlalten ben fteifen Sdmnee ber
beiben Ciweif. Dian fiillt die Hilfte bes Maisgriefs in eine pors
geridhtete Form, biadt ihn etmas an und gibt barauf mit grobge-
badten gebriibten Miiffen vermengte ocufgelsfte Sdjololabe —
125 . @r. Miiffe, 125 @r. Sdpololabe —, fiilli ben Neft bes Mais=
grieg bariiber unb bddt bie Speife liditbraun.. Sie mirh ges
jtiirat, mit 100 Gr. aufgeldfter Sdyotolabe iibergoffen unbd mit
abgetropften eingemadyten Rirfden umtrédngt, "

TMontag: Bleidjidhorie mit Jwiebeln, Bohnen und Mubeln.

Giifie Mifdhfpeife.

Bleidgidorie. Hus 1| Kg. Bleidzidorienflangen
entfernt man ben feften Rerm, ber Ddie meiften Bitterftoffe
enthilt, todt fie fiinf Minuten In Salpwafjer, [GHt fie abtropfen
und fdymort fie langjam im eigenen Saft in irdenem @efdyire fo
mweid), bap man fie burdftreiden fann. 1 Ra. braune Bobhnen
bat man am Ubend porher eingemeidt, fie werden angefodi und
in ber Sodtifte weid) getodyf, durdhgeftrichen und mit dem Bieid-
gidyorienbrei vermengt, 80 @r. Feétt durdgerihrt, mit Saly
und Pfeffer abgefdmedt und in ber Mitte einer beifen Sdiiffel
angeridfitet. TMan bebedt den Breli mit tleinen gefdhmorten Jmwie-
beln und legt in Salamafjer weidygelodte Tubeln, bie man in
etwas Fleifdbrithe mit geriebenem Rife durdfduwentt, als biden
$rang herum.

Siige Mijdfpeife. ¥ Liter Magermild bringt man

mit Juder, wenig Salz und etwas Banille sum Koden, riihrt 50
bis 60 Or. Maismehl mit Mildy glatt, Lodt es mit der Mild 3u
gebunbener Maffe und fdylagt drei Eigelb darunter. Tan filllk bie
Speife jum Crlalten in eine Glasihale. Eine halbe Stunde por
bem Unriditen wird bas Chweif mit 75 Gr. Johannisbeergelee
tidtig geriihet. bis eine jdharmige Maffe entftehl, melde man beim
uftragen fiber bie gelbe Speife fiillt.

Jiebt, aus ber man apfelgrofie KI5Fe formt, die in Salzwafjer lange

Bilgen bereitet man eine miirzige Tunle zu dben IeiftoRltdFen.

‘der Rinderbruft vom Sonntag), Briipwurftauflauj mit Rofentoh)

‘Saly und einem Gtiidden Butter ju didem Brei aus, fiillt diefen

Dienstag: 2pfeljuppe. (Borjdrift
fannt) eifiobitlohe mit Pilatunte,

Weifloh[LIohe mit Pilgtunle Cin Nopf Meifa
fob!l wirh pom Strunt unb ben inneren Rippen befreit, zecidmitten,
gebn Minuten in Lodendem Saofywaffer gefodit, in thm erfalten
gelaffen, obgetropft, feft ausgebriidt unbd gewiegt. Die Kobimaffe
wirh in etwas Fett langfom durdgefdymort, mit einer tleinen ges
riebenen Jwiebel, zebn geriebenen, falten, gefodyten Rartoffelm,
einem G, einem Baffel Mild), Pfejfer, Mustat unbd etmas Tehl,
menn es notig iff, vermijdt, jo baf eine haltbare Kiohmafje ents

wohl cllgemein bes

;g!n garaieben miiffen. Aus dem Soblwaffer, einer braunen Wejls
cmige, gwei Maggi-Bouillonwiirfeln und gebadten cingemadyten

Mittwod): Fleijdbrithe mit Nudeln und Gemiife (Briihe

Briihmurftauflauf mit Rofenfohl 1% Kq. vers
[efenen Rofentohl fod)t man in Salzmaffer gar und (@Rt ihn
abfropfen; 1 Rg. Kartoffeln todt man in der Sdale, 3ieht fie ab
und fdneidet fie in Sdeiben, worauf man fie in Fett mit einer
fleingefhnittencn Jwiebel braunlidy brit. Sedis Briihmiirjtdhen
madt man in beifem TWaffer gar und gerfdneibet fie in Stiide,
wiihrend der Rofentohl mit etwas Fieijdbriie und einigen Lbffeln
geriebenen Rdfereften burdige{dymwentt wird. Cine ausgefirifene
Auflaufform wird fhiditweife mit Brattarioffein, Rofestobl und
Brilpourfiftidden gefiillt, mit einer Mifjhung von geriebenem
fadfe und Gemmel bie Dberflide beftreut und bas @eridt Ticht-
braun gebaden.

Donnerstag: Bulgarijhes Maisgriehgeridit. Rote Apfels
foeife (Borfdrift {hon verdffentiict).

Bulgarifdes Maisgriefgeridhi. 1% Taffen vore
geweidyten Maisgriel quillf man in dret Taffen Waffer, etwas

in eine Lalt umgefpiilte Form, [dft ihn erfalten und fdneidet bann
nufigrofe Gtiidden davon. Diefe vermijdt man mit 750 Gr.
in MWiicfel . geldnittenem Hammelfleijd), awel feinge[dnittenen
Jwiebelnt unb etwas Pfeffer und filllt dies in eine vorgeridhtete
Pubdbingform. Man fiillt eine Taffe Lalte Fleijhbriibe, aus Briip-
wiirfeln berguftelien, iiber bie Jutaten, beftreut fie mit brei Ef«
[Bffeln geriebenem Rife unb fodit bas Geridyt im Wafferbade zmei
Gtunbén. TMan ftiirst es upd gibt Salat von Sellerie und roten
Riiben bdbazu.

Greitag: Ohne Fett gebimpfter Schellfijh), Salzlartoffeln,
Apfelfinenfiipjpeife in Gldfern.

Dhne Fett gedbdampfter Shellfifd. Der porges
riditete Schellfijch wird enthiutet, enigriitet und in Stiide gelegt.
Geine Abfille todt man in ¥4 Liter Waffer mit reidlich Suppens
griln langfam eine halbe Stunbe aus und feiht die Briihe dann
burd). Ein paffendes Kodjgefhirr wirdb am Boden mwie aud an
[einen Wdnden mit Fett ausgefiriden und die Sdhellfijdhftiide
hineingelegt. Man beftreut fie mit einer Mijdhung von gericbener
©Semmel, gebadter Peterfilie, Saly und Pfeffer, legt obenauf vier
Jitronenfdjeiben, gieht die Fifhbriihe und ein. Glas Apfelmein
tiber ben Fifdh und [hmort ihn verbedt in etwa 20—30 Minuten
gar. MMan ridjtet ben Fifd), mit feiner Briihe iiberfiillt, in Heifer
Sdjiiffel an. Man gibt Salztartoffeln daneben.

Apfelfinenfiiffpeife in Glafern. 3 ganze Gier
werden mit 1 MWafferglas Upfelwein, etwas abgeriebener Apfel
finenfdale, bem Saft von vier Apfellinen, einer Prife Sal3, bem
nétigen Juder und 12 bis 14 Gr. aufgeldfter Gelatine im Waffers
bade gu einem diden Sdaum bis jum Sodjen gefdylagen, bieler
in flae, breite Gldfer gefiillt und erftarren gelaffen. Tan legt
beim Anridten auf die Mitte eines jeden Glafes eine eingejuderte
Apfelfinenfdiale und auj diefe in ber Mitte ein Stiidden rotes
srudhtgelee.

Sonnabenbd: Spanijdes Mijdy«
geridht, Senfgurten,

Holles Mujdelluppe. 5 Duhend forglidh gefduberte
Mujcheln gibt man in wenig fpringtodendes MWaffer, Lodit fie, bis
fie fid) gedfinet, und gibt bie Mufdeln jum Abtropfen auf ein Sieh.
Sie metden dann aus ben Sdhalen genommen und ber Bajt ents
fernf. Allerlei teinge[dnitienes Suppengriin brdt man in etmas
Felt an, qibt das Mufdelmaffer und das abgetropite Wafjer nebjt

Solles Mufdelfuppe.
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