| Ehwas fﬁi bie Hausfran.

Ohine Fett — vlne Flelfd) — ohue Oel — ver{dicbened Beit-
gemife.

Am Roft braten, Dies fom ouf sweieled Mt ge-
fheben: Tan fredt bas betveffenbe Fleifh an einen Splep ober
legt e8 muf einen Fleijdroft Tum gibt men e# fiber bie Pfanmne
in8 Mobr, wo ¢8 Bfters gebreht ober begoffen mwird, ober: Man
madt fid) @lut bon Holzlohle, [aft ben Rojt fehr hHeif merben,
beftreidht ihn mit Fett unb legt bad Fleifch erft feft barauf. Man
jtellt ben Brafenroft, der Rinnen haben mup, jo, bak ber ab-
fliegenbe Saft in biefe Rinnen flieht, wo bad Fleifd immer
mieber begoffen werben fanm.

Braoten in Papier, Diefe Art be3 Bratens Hat fehr
viele Anbinger gefunben, bie filr biefen Bwed tm Hanbel per-
{richenen Sdde werben innen mit Fett beftriden, bad Fleifd
bineingegeben, bie Deffrung gefdloffen und wie fonjt gebraten
Der Dratprojef gebt fehr rajd) vor fidh, ber Braten ift [ehr milche
b von Sejbmad fehr gort Acdtjam fJein beim Oeffnen, berm
innen ift ein furger f5filicher ﬁmtmfait Hatiiclih tann man oud)
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Fifche in Ecﬁdbm auf bem ﬂnﬂ braten, ba ift €3 aber nitig, fle
in Fettpapier eimyufchlogen, fie befommen jonft au rafd Farbe.
Sefliigel muf filr beibe Arten febr jumg fein, fonft Bleibt e3 Bart.

Mildbraten Gin Stid abgeleaencd qeflopites Rihb-
pbcr Ralbileijdy — am |belten find bozu Mojthraten oder falbs=
ikl — tird aefalzen, bas Fleijdh fohimt in cine Rajjerole
und man fehiittet jo viecl Trodenmild) bariiber, daf bas Fleifdh |
bebedt ift, dedt ¢5 ju und Tkt die Dildh cingehen. Jft die Vil
berdiinjtet, foll bas Fleifd) gac fein. Nun einen Tropfen Suppe
pber MWafjer oder einen Suppenviirfel Hinein, cinen furen Saft
madien, nady Gejchmad mit etivad Jiteone abjdimeden und jojort
fervieren.

sunagefellen=Braten Man zerreiht eine Jeitung
in lange Streifen unb bereitet fich ein paar jolche Fibibujje bor,
jeriter et ober gwei [eete Flajchen und einen Teller. Muf bicjen
icat man bas entfpredhend gellovite, gefalyenme, coenfuell qe=
piefiecte Fleijd) und frellt biejen fo auf die Tlajden, dap fie
citten Halt baben. Tun ziinbet man einen Lapierfireifen an, fahet
mit bemjclben unter bem Teller hin unb her, ift er abaebrannt,
fonmmt ber nichite dbaran. Man wird flaunen, wie rafdh das Fleijd)
aut mwitd, Matiiclich ift bied nur ausnabhmsweije und fir ein
&tiid aebacht, fiir mehrere wwdre bicjes Vraten zu miihfelig.

Chne Fleifd. Febe Suppe, ein gebiinjtetes, ausges
jtaibles Gomije mit Kartofjeln und eventuell eine Mehlipeife
fanu ein jehr geniigendes Mahl bilben .o 3. B.: 1. Edtvdmmes
juppe, Sobl mit Grodpfel werriibrt, Johannesluden. 2, Waggid
Giemiifefuppe, Poradeistartoffeln, Wepfel mit Sdnee. 3. Para:
deigjuppe, Sauerfraut mit Snibel, Schaumlod). 4. Sonferben:
fubpe, Siicbigfraut, Smrtuh'cI, Bisquittuchen. 5 MWeinjuppe,
Stubeln mit Diohn ober Rehbucdhen. 4. Sonfervenjupye, grﬁna Hi=
folen mit Meid, Slaaciocte, 7. Tbjtjuppe, Reid mit gmncn
CGrbjen, Sadyerfod ober Brofelauflauf mit Saft.

Fettlofer Suden eusd Rraut Gin Hiuptel
Rrout jdneiden, in Salsajjer fodien, fein haden, auf dem Brett
yoirh eine Grube babvon gemadyt, 1—2 Eier, Zaly, Bieffer, bizdwen
neriehene gelbe Swiebel, eine Hanbboll Bmici eb. ehwoa® Mehl zu
cinem Teig perarbeiten, im eine befettete Pfapne geben und
baden. Selbjiredend mug bad Kraut felt ausgebriidt twerben.
Ym bejten paft eine Paradeis= ober Fwicheljauce bazu, audh
Minjoranerbipiel find jehr gut bazw und jitligen vollfommen.

Univecjal=Tanonaife ohne Oel. Smei Dotler,
amet Loffel ¥ajfer, et Lbffel Eijig {prubdelt man in Heifem
fBafjer bis e bid rird, wad nad) paar Minuten gejchicht Tagu
fornmt nady Gejhmad Ealz, Juder, Senf eventuel efmas fein=
gehadte Sappern und por bem Gervieren der Shnee ber SKlaar,
stann 3u jeber Sdnittlandyjauce, ju jebem Fijdh ober Fleijdh ber=
ipenbet werben. Niemanb wirb bas Feblen bes Oels bemerlen.
Nady Notmenbigleit derbiinnen unb ridtig wiirgen.
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