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Beitgemife Rezepte.

Slirslich Bielt Fraulein Marianne Sterh in ber Uronia
fiic bie Mitglicer der ,Hohd” einen Bortrag, ber fehr Tehrreid)
und interefjant wer. Wic enfnehmen den Sodyboridhriften, bdie fie
file fommenbe Reiten gab, folgende zeitgemdpe Rezepte:

Brotaufitrid),

Aepfelmarmeladbe:  Deliebige ungejdhalte, i
Diecteln Jﬂeid}nilt:nt Aepiel werden mit ctwas Wajfersufaly weid
gefodit und durch ein Sich geftricher. . Gtwad Telten, Bitronen-
jdale und 3imt, in ein Diulflederl gebunbden, (it man mitfodyen.
3t bie Marmelode did, wicd fie in Gldfer gefilt, [uftbicht per=

bunben und 15 Wiinuten fterilifiect,
Amwetjdlentije: Sehr reife FHridie mwerben  auf|
cinem Durchichlag 1 bis 2 Dinuten in fochenbesd ober fehr feifies |
WWajfer gehalten, worauf fie rot werben unbd man felbe ofne Miihe
jhiilen fann. Die Jwetjhlen werben dann entfernt, {fofort in|
eine irbene Mein gegeben unb auf 5 Silogramm Swetidhlen ber
Gaft von einer Bitrone jugejelt, bamit der Rije Ieicht bleibt.
Dann merden die Bwetidifen  fofort gefodt (burd) [ingeved
Ctehen werben diejelben bunfel), und jwar durd) jmei &tunben
‘auf gutem Feuer unter jtindigem Fihren, bamit bie Flhfjialeit
Tafch eimbampft. Dann bei langfamem Feuer ju einer biden,
siihen Maffe eingelodhit und jortwdhrend geriihrt, bamit fidy ber
Sidje nicht anfegt. Bor dem Fectiglodien gibt man ein Glisden
©libowif ober anberen Branntwein hinein, fireicht die Majje auf
flache Schitffeln und fiiicst fie fpdter auf Pergamentpapier. Um
bejten an ber Somne unter bjterem Wenben fertig trodnen, Troden
aujbernabet, ift er unbegrenzt halibar.
Awetjchtenmarmelabe: Die Fridte werben filr
einen Moment in fochenbes Wafjer gelegt, bie Hiutden abge-
sonen, bie Bwetichien entfernt und unter fortroihrendem Riihren
airfa et Stunden fochen gelafjen. Run wird bie Majje gewogen
und fiir je 1 Silogranm Frucht 30 Defagramm Johannisbeeren
und 60 Delagramm Buder, 2 Eloffel Gifig ber Frudtmijchung
beigemengt. Jun focht man bas Gange ju Marmelabenbide ein
und triujelt ein wemig Jitronenfoft bazu. Statt der JFohannis=
beeren fann man auch burchgedriidte epfel beimengen, bie eine
derartige Varmelade jehr audgiebig geftalten. Wenn bie Wiarme-
Tade eine hifliche Farbe hat, fo fann man fie mit einigen Tropfen

‘Piefe miiffen

pon totem Breton- ober Hermesfajt aufficben

Fleifdhecfagipetfen muf man aud jenen Mate-:
rialien madien, bie gerabe in reihlidher SMenge vorhanben fiud.!
Sebe Sahredzeit gibt und etwad, bad im BVerhdlinis ju feinem
Preife erfhwinglidh iit. &3 foll died immer aud einem Gemenge
pon Gemiife, Gi ober anberen eimeiphiltigen Miaterialien, iwie
Stije, Swamme, Fifde, beftehen. G5 ift aud) fehr gut, menn
man bdicfen Fleijcherjabiipeijen eine Meine Menge Fleijd) Jugibt.

Derzeit find 3. B. Kiichis und Parabeid reidlich auf bem
Mactie, aud welden fidh eine reiche Ausmwahl von Speifen maden
lift, 918 Beijpiel bajiir einige Rezepte:

Gejdnittene fitrbijffe mit Parabeisd:
Gefdhilte Silbiffe werden fein nubdlig gejdnitten unbd bleiben,
Teiht eingejalzen, Turze Beit ftehen. Man [t ein entfpredhendes
Cuantum Scymalz Gei werden, gibt bie Sirbifje, nadybem basd
Wajjer qut ausqebriidt wurbe, hinein und ldft fie eine Halbe
Stunde biinften. Dann madht man eine lidhte Einbrenn, gibt
Parabeismar? bdagu, [dkt auffochen, gieht Suppe Ddaranm, gibi
Bitronenjaft und eine Halbe Jiwichel, in welder brei Gewiirznellen
jeden, hingu. Dics alles [dEt man gang verlochen, pajfiert nod:"
malg unb gibt bie Sauce ju den weichgelochten Kikehifjen, weldhe
bamit aujgelocht twerben,

Sitrbishirie: 'Gin Speifeliiebiz wirh entfernt, in
fleine Ctiide gefhnitten und mit wenig Wajfer, unter fleipigem
Rithren, au einem bdiden Pilvee eingefocht, mwelches man fodbann
burd) ein Haarjied treibt. Uuf /> Liter Kitebigpiiree rechnet man
1, Qiter Hirfe; biefe mwicrb abgebriiht und mit Mild) bid aujge=
focit. 10 Defagramm Butter ober anbered Feit rilhet man
fdaumig, gibt bier Dotter bagu, 10 Defagramm Juder unb jieme
Tich viel geriebene 3itromenjchale. Dies rilhrt man gut ab, fiigt
bie Hitje foivie Das Siirbispiiree und juleht ben Schnee der bier
Silar baji.  Sn gut cusgefetteter und audgejtaubter Form badt
man biefe Spetfe cine Stunde lang. (Die friegdzeit wird aller
bings eine Bereinfachung diejes Hezepted verlangen.)
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SMehTfpeifen tonmen audh ohne Fett hergeftellt werben,
und swar find e ba einige Teige, die in Befracht Tommen. E5
ijt bies erfiens ber Nubdelteiq oud weldem man eine grofie
Unzahl Speijen erzeugen famn, 3 B Powidbltafdlecin,
Nudbeln Topfenjlederin, Parabeisdnubeln ujn.
BuGrbipfelteig braudt man nur eine gang geringe Menge
pon e, um cine grope Quantitdt Teig gu erzeugen, ausd bem
jich betanntlich vielerlei madien Iaft. Grbdapfelnubeln
mit Sebaelt bejtreut, bedgleichen Bwetidleninddbel ujw.
Srandbteiq laft fih vielfach au Frudtinoden veriwenden unb
fann audy ofhne Feit gemadht werdben. Gine grofe unb reidhe
Qlugmahl von Mehlipeijen fann man ous Bistuitteig machen,
pelcher dann immer mit O6jt gefiillt wich, bamit ex nidht ju troden
fhmedt,  Aljo audh da ift e8 mglich, fich au Helfen. Man, g
aue- einen Teil ber gewobnten Wiehljpeifen audfchalfen, bofur
aber ivicber joldhe aujnehmen, toelde fid mit ben bergeit bor=
henbenen Miaterialien herftellen laffen.

8 lift fich affo troly ber fehlenben Materialien noch |
immer wirtjchaften. Unbedingt verwerilicy find Derfdmwendbungen
pon Sebenamitteln, wie biefe aud) jet nod) imumer borfonumen

%qmcﬁ'ﬂ in eigenen tote im Jnterefje ber allgemeinen
®oltamirtihaft unbebingt vermieben iverber. . Bt

Billige Mijdmarmelabe (cujs Brot ober ju
sinfochen Piehlineifen fehr u empjehlen): Die Ianglidhen aber
mmben roten (micht gelben) Riiben, Dbie jogenannten Salats
riiben, woerben Halbmweidh gefocht, gejdilt unb burch bem Startoffel=,
queticher ober bie Majchine geprept. Yuf 1 Silogramm Wiack
fommt /s Silogramm Buder, Jitronenjajt und =Schale ober Ba=}
nille. Tian Tocht bied faft gany bid ein. Jn eginem jweiten Ge=|
fif hat man mm eine Preifelbeerens, Brombeerens, E}Iibigeb pber
Nepfel= ober Birnen= ober -Euittenmurm[ub{e getocdht, mijcht 1_:-iti¢_
nun aufammen unbd fodht fie jujammen jertig. Je mcﬁ:.i’frudytg.
nan aimnt,  befto {madhajter. Yudh Follobft, gut gereinigh, ift
perenbbar, ebenfo aud ber Prefje gefommener -Dﬁfijnit. Bis j
aur Hilite des Gewidies fann man mit roten Jiiben bie Marme=
labe ,jtreden*; fie ijt jehr betdmmlich, gut ausgiebig und befjer
al3 bie pon gewdhnlichen Starotten bereitete. Dieje Art berDiarme=
{aben perlangt nur etwad mehr Wilrse, da fie wenig Gigengejdmad
hat. Audh mit Fiirhid ober jauren Hagebutien permenat, jdmedt
jie jebr gut. Sogar mit Rarabeidpiiree, entjprechend Auder umd
ciner Fruchtgattung ift fie febr gub. Nudy afd3 Berwertung

Tleinerer Jejte, roher nber fertiger Fritdhte miteinanber uu‘!ﬁorht, it
biefe Marmelade ju empjehlen. 8 R

-




	Seite

