sLdusl

L dtag

Fleifch- und fettarmer Kriegskiichenzettel

mit Kochvorlchriften.
TBon Ruife Holle.

Gonntag: RKartoffelfuppe mit Haferfloden. Bunte Gemiifes
fchiiffel mit ‘Bilzfpnitten. Cinfacdre Pilaumenipetfe.
' Gartoffeljuppe mit Haferfioden. tlein
geldnitiene Jmiebeln werden aquf beifier Herbjtelle lidptbraun

erdjtet. TRam gibt 600 Gr. gejdilte RKartoffeln, in Sdeiben ge-
dinitten, eine tlein ge[dnittene Etnn%e Torée, etmas Sellerie,
eine Peterfilienmurgel und vier Mohrritben hingu und ill]ft aufers
bem eine gebdufte Obertaffe $Haferiloden bei. Man fitllt 2)4 bis
8 Liter MWafler auf und fjtellt dbie Suppe nad) 5 Minuten Yntodys
geit in bie Kodtijte. an ftreidgt fie nod 2 Stunden burd),
dymedt Jie mit Pieffer und Salz ab und gibt einige gehadte
[leriebldtichen hinein.

Bunte Gemitfefdiijfel. DMan nimmt 500 Gr. Crbien,
ebenfo viel feingejdnitiene jgriim Bobnen, 1 Kopj Blumenlohl,
8 junge Diohrriiben und 4 Koblrabi, wobei man den Blumentobl
in Miosdjen zerlegen, die TMobrriiben undb Koblrabi pulen und in
Streifden  gerfdiendet. Dies Gemife fodit man in  mog-
Iic[l;[t wenig Waffer, in bem man e¢inen Brithwiirfel [Bjt, weid),
gibt es gum biropfen auf e¢in Sieb unb binbet bie Gemiifebriibe
mit efmas glattgeriithrtem TRehl, aibt 10 Gr, tt, einen Tees
[offel Bitronenfjajt und einen Teeldffel voll Cierjparpulver baran
unb Eodyt bavon eine Tunte, in der man die Gemuife fury nody eins
mal burdjmort. Fiir bie Pilz{dhnitten nimmt man guie
Rilze, am beften eignen fid) Steinpilze ober audy Rapuzinerpilze
bagu, von benen man 750 @r. reinigt, gerfdneibet und in gany
wenig Maffer mit Jitronenfaft weich jdmort, abiropjen 1aft und
gin wiegt. Unter bie Pilze milht man sehn geriebene Ealte

artoffeln, awei fein gerichene alotten, 1 Loffel verquiclte
Lgute Mildy, 1 Teelifjel Cierfparpulver, 1 EREDIfel gemiegte

eterfilie unb fo viel geriebene Semmel, dbaf eine haltbare Tajfe
entfteht, bie man zu runben Sdnitten formt, fie in etmas grobem
@ries wenbet und bann in etwas Fett lidibraun brit. Kieine,
fiir fid) gefodyte und in gehadter Peterfilie burdge[dwentte Kar-
lnme[n wetben abmedfelnd mit ben I[g‘gie]ntuen um bas auf
heiRer Gc?ﬁﬁe[ echoht angeridtete bunte Gemiife gelegt.

Einfade Pflaumenfpeife. 1 reife  Dblaue
Pflaumen entfteint man, zudert Fm einige Stunben verbedt ein
und gibt fie bann in eine Auflaufjorm. TMan riibrt einen Eier-
fudjenteig aus, bei bem bie $Hidlfte ber Eier burd) Cierfparpulver
erfet merben fann, gibt einen Teeldffel voll Badpulver an den
Teig und aieht ben ‘lt-zifcn Schnee von 1 bis 2 Cimeif auleht
buedy. Man gﬂrg_ei iefen Teig uu{! bie Pflaumen und bidt bie
©peife bei gleihmadpiger Hife im Dfen brei BWiertelftunben.

Montag: Obftjuppe. Gefillite Kartoffeltudien. Griiner Salat
unb Burtenfalat.

@Befiillte Rartoffeltfuden Am Tage vor bem Be-
braud) todyt man 1 Rg. Kartoffeln in der Sdyale, aieht fie ab und
reibt fie am [olgenben Tage. 2us biefen geriebenen RKartoffeln,
Galf, 2 Cigeld, die in etwos WMild) jdaumig gefdlogen merden,
4 bis 5 Caldffel Mehl, etwas Badpulver und bem fteifen Schnee
ber beiden Cimeil bereitet man emen Teig, pon Dem man ein
Drittel in eine ausgefiridiene Auflaufform gibt und fingerdid mit
einem (Erﬁengemﬂ?e, bas man oporher fertig fodite, bebedt.
Dann - gibt man bas zweite Drittel des Teiges bdariiber und bes
bedt biefes mit gefdmorten Pilzen, morauf ber Rejt bes Kartoffel
teiges Den Dedel bilbet. MMan ftreut etwas Semmelfrumen oben-
auf, bie’ man mit geriebener Jwiebel umd gemwiegter ﬂleteﬂllie
mengt, unb bddt ben gefiillten Kartoffelfuden efwa 45 Tin.
%Rcm ftiicat i9n behutfom und gibt grinen Salat und Gurienjalat
azu.

Dienstag: TPlablmuldelfuppe. Warme Apfelfpeife.

- Rfahimufdelfuppe Gs beginnt jeht wieber bie Jeit
fiir P ufdel und Miesmufdel, melde in grofen DMengen
preiswert von vielen Stabtpermaltungen, in den SHanbel gebradyt
merben follen. Diefe Mufdeln bilden ein mertoolles Rahrungs-
mittel, das bei ridhtiger Bereitung Gerichie von ausgezeidnetem

Wohlgejdmad Lefert. 4ir Geclegenbeit hat, follte mit ber
einmal einen Berfudy madien. Man mup nur ges

Mul ?e[[nge

{diloflene Mufdeln perwenden, biefe in oft ju wedfelndbem MWafjer
mit jdarfer Bifte vom Sand befreien und fie in einen fefjel mit
mwenig, aber braufend fodendem Waffer tun unbd barin belafjen,
bis fich bie Sdyalen gedffnet haben. Man nimmt die gelodyten
Mujdheln aus den Sehalen, entfernt bie Nebenteile und benukt
1ur ben obalen $Herjteil, aus dbem man ben Darm aieht, ber barin
mie ein dunfler {Faben ju bemerfen ift.  Das Muichelfleifd wmird
auf einem Siebe nody einmal mit Faftem Taffer iiberjpiilt. - Das

Mujcdelfochwafier mup Ddurd) ein feines Haarfieb gegoffen
werben, bas man mit FlieBpapier nus[eg!. bamit jedbe Spur Sand
entfernt ijt. In wenig Feit wird gericbene Jmwiebel und reidlid)

eingefdynittenes Guppentraut burdjgebraten, Tebl mit burdyge-
dymrt, und mit bem Mujdeltodywafier, das man mit Waffer und
einigen irfeln verldngern fann, eine Suppe gefodit, in bie
man reidg[i @emiife perfdjiebener Art, fiir ﬁdﬁ gargefodht, und
aud) SRartoffelftiidden legt, diefe furge Jeit in der Suppe burd):
fodht und bann uleft das J}ci}elilei{dj bineinlegt, meldies m
ber Suppe nur durdziehen foll, aber nidi { barf. Man famn
bie Guppe nad) Gefdmad nod) mit etmas Bitronenfoft verfeen
pber fie' mit einem verquirlten Eigelb absiehen.

arme El'pfe_lcl'pei[g. us 500 Gr. Mehl, bas man
mit 1 Patet Bodpulver vermifdyt, 160 Gr. Juder, etwas Saly,
abgeriebener Jitronenjdiale und halb Mildy halb TMaffer mengt
man einen nicdt zu feften Teig zufamumen, den man ausroilen

tanm. Pon ihm f[dneidet man vier gleid) grofe Stiide, rollt fie
nm# ber @riifie ber Springform, in ber man bie Speife baden will, |
mefferciidendid aus, TRan fegt einen Teigboben binein, bededt
iht mit diinnen pfeljcheiben, bie man mit HJuder, Jimt und Rofi-
nen vermijdyt bat, legt ben aweiten ﬁ‘.ei% nué unbd fabrt fo ;
bis bie vier Teigboden verbraudyt finb. Die Speife muf im n
eine Stunbe baden, fie wirb mit Juder beftreut zu Tijd) gegeben.

Mittwod). Pflaumenfuppe (Borfdrift betannt), Rinbfle
rollen, Bobnengemiife (Bereitungsieifen I:efumtt).) MR
“ ?Jonnmws. MRote Wurgelbreijuppe, Kohlrollen mit mirziger

unte.

Rote Eﬁurqe[hret[uppe. Man nimmt gebn mrittels
grofie, redit rote Turgeln und zwei fleine mweifle Herbftriiben,
%Bt beibe, {dneibet fie in biinne Sdieiben und felt fie mit 224 Riter
MMaffer ?u euer, gibt 60 @r, grobe @raupen binein, menn bie
Suppe todyt, fiigt reichlih Deterfilientwurzel au, fodit bie Suppe
10 Minuten und ftellt fie 222 bis 3 Stunbden in ben Garfodwer.
Man ftreicht nun die Suppe burd), miirgt fie mit gebadier Peters
filie, jdymedt fie mit Salz und Pleffer ab und ridytet fie {iber troden,
in eiferner Pianne gerﬁ?trtm Brotbrodden an.

Sohlrollen mit miirgiger Tunle.
Meigtohltopf [Gft man bie guten
in fiebenbem Taffer bis bie ftarfen Rippen ber Bldtter fich biegen
laffen. Dann gibt man bie Soblblidtter jum Abtropfen auf ein
Sieb, iiberfpiilt fie mit faltem Wafjer und [GHt fie gut abfropfen.
TMan bereitet aus bem weidhgefodten gehadien $Hoblinnern, ge= |
badten gefdymorten Pfefferlingen unb einigen geriebenen SKare

Bon grofem
rofien Bldatter und fodyt fie

toffeln nebfi etwas gemi&gtem Fleijh, menn es zur Berfligung
ftebt, mit angeriihriem Cierfparpulver, gebadier iebel, %ﬂa
und TMustatnuf ein Fiillfel, mit dem man die Kobiblatter biinn §

Deftreidht. Sie werden aufgerollt unb nebeneinander fejt in einen
wafler des Sobls und Schmorbriihe bder Pfefferlinge iiberf
eine gehadte ‘Jl?eﬁemutte, ein Blas igsftlmein uﬂjl ein‘}la
Perlzmwiebeln augcf;;?t unb barin bdie Koblrollen garg.e}djrnurt.
Man riibrt etwas Mebl glatt, gibt es an die Tunte der fertigen
fartoffeln gibt man bazu.

Freitag.  Heringstartoffelfpeife. Reineclaudenfuly.

e
wiffert man griinblich, enthautet undb entgritet fie, mi:gt.ﬁe
barauf fein, 1% §g. Rartoffeln rnd{!tl man am ZTage vorber,
Rieferlinge im eigenen Sojt und hadt fie groblidy. Dan mengt
bie Startoffeln mit ben gewiegien Heringen und Pilgen, tut i
wiegte Peterfilie und etvas von Dber Pil dymorbriihe baju unb
fiillt bie Paffe in eine eingefettete Form, in der man die ife
mit einem Bobnengem .

Meinclaudenfuls Die Frihte zur Speife miiffen

¢ft fein, damit man fie gut abe

atehen und balbieren fann, t
btnl';l.e nitigen Buder uu;, bie Erﬁ(gtn miiffen barin gany vorfidt
herausnimmt, Der TWein wird mit 24 @r. aufgeldjteter &lut{m
permift und ftehen gelaffen, bis er au erftarren beginnt. Dann
volljtindigen Crftarren in ecine Glasfdale.

Sonnabend: Tomatenfuppe wmit Grief (Borfdrift betann),

Rbhabarberpubbdin
nubeln fodit man in leidhtgefalzenem TWaffer meid), rrglthtfﬁen'i‘il

ie

aneinanber fleben. 1% Sg. Rbabarber jhali man, {dneidet ihn
riehener Ritronenfdale nidt gany meidh), wora abarber
erft erfalten mu Eine - ausgeftridiene Pubbingform fillt man

Sodytopf, ben man gut mit Fett einfireicht, gelegt, mit etwas 25%-
iiflf, |
ffel Meine
Stoblrollen unb ricptet Diefe mit ber Tunle fiberfilllt an. Saljs
Heringstartoffelfpeife Drei fdine  Herin
[dft fie ertalten und brebt jie burd). Hud) fdymort man 250 @r.
Teelifie! oll Gierfparpulver baranm, gibt geriebene Jmicbel, ges
[ lidtbraun badt. Tan E‘Etﬁrai fie und umgibt fie beim Unridyen
¢
pbllig reif, aber nod) ganj
, an foct 3 Qiter Apfelwein mit
eben aufmallen, morauf man fie bebutfam mit dem Sdaumid fe
mifdt man bie Reineclauden leicht durdy unbd fiillt bie Suly gum
Rhobarberpudbing mit Nubdeln.

mit Rudeln 500 Gr. Ednitt=

ein Sieb und iiberjpiilt fie mit foltem ffer, ba

in Gtiidden, todyt ibn in menig Waffer mit ufgugr
{dhichtweife mit Ttubeln unb Rbabarber. lleber bdie [ehite Mubels

it ftreut man geriebene Semmelirumen, legt 20 Gr. Buiter
!?tﬁeh‘!m iElﬁt!d)ensehnraui unbd fod)t den Pubding 12 Stunden
im TBafferbade. Gr muf nad) bdem usjtiiczen mit reidylic)
Buder beftreut mnd fofort aufgetragen werden.
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