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Fleilch- und fettarmer Kriegskiichen-

zettel mit Kochvorlchriften.
Von Lulje Holle,
Sonnteg: Norddeutjche Aalfuppe. Hadbraten in ber Form

(Borfdyrift bereits mitgeteilt). Aeifer Shmortohl. Gediinftete
Birnen (Vorfdrift betannt).
Norddeutfdhe Aalfuppe.  Da faft iiberall Graupen

unb @riife jeht ausgegeben werben, Ffann man bie norbbeutjde
. Halfuppe, su ber man mittelfeine Graupen, und gwar 200 Gramm,
dwei Gtunbden nody turgem Untoden im Sparloder hat ausy
quellen laffen, jest wohl bereiten. Bu biefen @raupen gibt man
2 Riter aus Brihwiirfe! ete gleifdbriibe, einen Eleinen Sopf
in Rosden  gerteilten menfobl, tleine Wurzel:, Rartoffel-,
Gelleries und Porreeftlidden und todt dies langfam 20 Minuten.
Cin fleiner, fauber gereinigter Mal wird ausgenommen, in Gtiide
gefdnitten und danad) ebenfalls in die Suppe gegeben, in ber er
meid) focherr muf. Julelt jhmedt man bie Suppe mit Plefier unbd
Saly ab und wiirgt fie mit gebadtem Gjtragon und Thymion.
Jmmt man einen mittelgrofen Ual und legt nod) Eleine Mehls
Hofden binein, o ift die Suppe ein ausreidjenbes Mittagsmahl,
binter dbem man wvielleid)t nody eine grudgtfuly mit BVanilletunle
{aus Tunfenpulver bereilet) geben fann.

Weiffer Shmortohl wicd ohne Fett bereitet. Tan
nimntt einen fopj WeiBtohl, Tchneidet ihn o fein mie moglid) unb
legt ibn abwedifelnd mit feinen Upfeljcheiben, einigen meznigen
Jwiebelfdyeibdien in ein Kodygefdhire, dbas man gur Hialfte mit
Waffer, 1 Glas Apfelwein und 4 Glas Clfig gefilllt hat. Als
@emiiry tommt das nitige Saly und etwas Juder baran. Der
$obl muf lange und langfamn quf gelinbem fyeuer gar fdhmoren,
aud) gelegentlid) umgefdmentt werben, ba er (eldht jum YUnfeken
neE%E:. Cr tann aud) nod) balbjtiinbigem Antodien drei Stunden
in ben: Garfoder geffellt mwerben. Uufer den Upfelideiben Pann
man audy reife weifje Weinbeeren jwijden ben Kohl {thidhiten und
bann ben YUpfelwein feblen [affen.

Tontag: Rrautlisfie mit
mannsfudyen.

Srauttiofe. 3u den Kraufflifien gebraudyt man zmwei
[leinere WeiBlobltopfe, von bdemen man bie dufieren Blatter
entfernt (ju einer Kobifuppe benufen), mibhrend man bie iibrigen
Blatter von den bdiden Rippen befreit und 10 Minuten in fiebens
bem WBaffer ablodit, abtropfen [ift, fein Hadt und in etwas Briibhe
aus Briihwiirfeln weid) fodyt und auf einem Siebe dann abtropfen
unb erfalten [dgt. lnter dbie ftalte Sohimaffe mifd)t man 1 Ci
und 2 ITeeldfiel Elerfparpulver, etwas Ffeffer, geriebene Jmiebel,
gewiegte *Peferfilie und foviel Mebl, dbaf man einen guten Slofs
teig erhiilt, pon bem man mittelgrofe RIofe formt. GSie merben in
fiebendem Saizmafjer langjam gefod)t, auf beifjer Sdyiiffel anges
ridytet und mit einer Tomatentunte fiberfiillt,

Pflaumenbetielmannstudien 750 @r, Bilaumen
enffieint man unb fodht fie im eigenen Saft mit etwas Juder au
Schmorobft, bas man in einer leidht mit Fett ausgeftrichenen Aufs
laufform gibt. 500" Gr. Bumpernidel — ohne Broimarten erhilis
lid) — reibt man, vermifdt bies Brot mit 50 Gr. Juder, einem
Teeliffel voll feinem Jind und 2 Teeldfiel voll mit Weildy glati-
gia.;iﬂ)rmn Cierfparpulver und fireid)t die Wiafje iiber die Pilaumen.
dlom badt die Speife eime tnappe Stunbde bei mifiger Hige und
bejtreut fie beim 2ujtragen mit §uﬁer.

Dienstag: $Hafergriibiuppe mit Apfelfaft (Vor[drift betanmt)
@ebampfter Fifh auf Paprifatiirbisbrei mit Kartoffelbreivand.

Bedimpfter Fifd Man Pfann jede Sorte eines
fleifthigen Fildes au biejem Geridht Denuyen, nifo FluBfifde wie
eiich) . Seefijde, Tan rednet 1 Hg. Fijch mindeltens, richtet ben
Gifth vor und {dneidet ihn in nidt ju grofe Stilde. Cine Pfanne
ftreidit” man am Boben mit Fett aus, gibt 3 Liter Brithe aus
einem Brithwiirfel, 1 Blas Apjelmein, drei Ritronenfdheiben, etmas
Bleffer und Mustatendliite hinein und gibt die Fijdfticde, die man
mit Saly einreibt, in bie-fochende Wriihe, in der man [ie, gut vers
bedt, gar giehen [aft.  JInjwijhen beveitet man den Vapritaliiehiss
brei. Ju ibm [dneibet man 700 Gramm $iicbisfleildy in Stiide,

Tomatentunfe. Pjlaumenbettels

fodpt fie in wenig Moffer weid), (Rt fle abtropfen und fireidit fie
burd.. Der Brel wird mit swei grofen geriebenen Jwiebeln,
‘Paprita, Salz, 1 bis 2 L5ffel voll weifer Semmelfrumen auf ges
linbem gFeuer heif gerlibrt, juleit 5 Gramm Butter burchgefdhlagen
und als Unferlage fiir bie gebampfien Fifditiide auf eine Schiifjel
gegeben. Um ben §ijd) pibt man einen Ylend con S-ctoiielbrer und
bie mit 3 Liffeln didem Tomatenbrei verfochte Tunte, bie mit
Diehl nody etwas gebunben wird, in einer hefonberen Sdilffel bagu.

Mittwod):  Jwiebelfartoffeln mit Fleilditidden. Gefiillte
Birmen. A
Jwiebeltartoffeln. 9n ein paffentes Rodygefdice

legt man abwedfelnd tieine, rohe, geldilte Kartoffeln und Fleine
abgegogene, eben gebriihte Bmiebeln, [ugl Saly uno Pfejrer baran
und gieht Wafjer mit einem Lbffel mibem CEifig bariiber, mit
gem Rartoffeln und Jwiebeln Hald bebedt fein miilffen. Sie wers
en 45 |
mit 250 @r. Rindfleijdjtiddien untermijdt,
rbjtet man unter fleifiigem Wenben ouf mit etmwas Oel beftridiener
eiferner Planne etmwa 5 Minuten, bis fie gar, aber innen nody rofas
farben find, Sie diirfen in den ferfigen Jmiebellartoffeln. aud
nidjt fodyen, fondern follen nur mit ihnen vermengt werden, alfo
gerabe fertig geftellt fein, wenn aud) bie Kartoffeln gar find.

Gefiiflte Birnen, DMan muf bogu [afireide, aber harke
dhalige Birnen nehmen, dle man abmwijdt, abtrodnet und unges
Irf_:ﬁlt ber Ldnge nach in Hilften teilt. Die Kerngebiufe entfernt
man und fdabt behutfam mit filbernem Laffel foniel Frudtileifch
aus, baf Die Birnenform nod) gewahrt wird, Dos Birnenfrudits
fleifh unbd eben[oviel - eingemadyte fteiniofe Souerfivjdien ftreidht
man durd) ein feines Sieb, gibt unter ben Fruditbrei 1 Loffel Rum
und auf einen Teller voll bavon 8 Blatt aufgeldfte Gelatine. Wenn
die Fruditmalfe fteif au mwerben beginnt, fiillt man fie in bie auss
gebobiten Birnen red)t hody an, fo baf bie Hilften wieber bie Form
einer gangen Birne erhalten. Sie werben gegeneinanber gelehnt,
angeridjtét und mit einer falten Banilletunle, die aus Iauflichem
Tuntenpulver bereitet werben fonn, au Tifd) gegeben.

Donnerstag: Bunte Gemiifefuppe (Vor{drift belannt), Ges
badene Kirjdiartoffelfpeife

@Gebadene Rirfdhfartoffel[peife. Um Tage vor
bem (Gebraud) todyt man 2 Rg. gejdilte Kortoffeln, ble man am
folaenien Tace reibt und von fencn men etwa Brei vertiefre Teller
voll erhilt. LUnter biefe Rartoffeln mifdht man 1 Cigeld unbd 4 Tee=
[Bffel poll Gierfparpulver, 120 @r. feinen Buder, ben Jnbalt eines
Literglafes eingemadyter Sauerlirfdhen, die man vorher abtropjen
muf, etwas Salz, 20 Tropfen Bittermanbelepiratt und etwas abs
gericbene Jitronenfdale. Juleht gieht man den fteifen Sdjnee
bes Cimeif durd), fiillt ben Teig in eine vorgeridhtete Auflaufform
und badt bie Speife bei miBiger Hige au golbbrauner Farbe in
einer Stunbe,
gibt man ben abgetropften, eiwas gebundenen Sauertirjdenfaft
als Tunfe.

Oreitag: Startoffelfife mit Hering, Bobhnenfalat.

fartoffelfafe mit Hering. 2 Ka. geldilte Kars
toffeln {dineibet man in Stiide, todyt fie in Salzwaffer weid, gleht
fie troden ab und- iRt fle qut abdampjen, fo bk fie teinerie) Spur
von Feudytigleit aeigen, dann ftreidyf man bie $artoffeln burdy
ein‘©ieb. lnter ble Karfoffeln riihrf man 20 Gramm Felt, 2 Eis
gelb, 3 Teeldffel mit falter Fleifdbriihe glatt geriihries Eieripar.
pulver, 1 geriebene Jwicbel, 2 Laffel voll geriebenen RKife, 2 bis
3 entgritete, wiirflia gefdnitiene Heringe, bie man vorber- gut
und griindlidy wiflern muf wid julelt den fleifen: Shnee ber
beiden Eiweif. TMan fiillt bie Mafl> in eine vorgerichtete Auflaufe
[hiiffel und badt fie 40 Winuten. Man aibt fie in ber {gnrm 3u
Tijh und reiht Bohnen:, Gurtens oder Tomatenfalat daneben.

.. Eonngbend: Ungarijde Sauerlraptfuppe. Gebadener Brats
apfelfchnee.

Ungarifde Cauertrautfuppe Jwei pertiefte
Teller Sauertraut [piilt man mit faltem TWaffer qut ab, briidt es
aus, ftellt es-mit. reidlih) Waffer ju Feuer, tocht es 15 Minuten
unb jtellt es 3 Stunden in ben Sparfodjer. An bie fertige Sauers
frautjuppe gibt man ein helles Shmifmedl, drei ﬁﬁ[(fe poll ges
idmitiene Jiwiebelmiirfeldien, bie man mif 40 @r. frifden Gpeds-

-

Minuten auf gelinbem fFeuer gedampjt und beim Bnridyten |
Die Fleifdtiidhen !

{fo baf ein loderer Sdhaum entfeent.
Jteifent Sdince von 2 Giweif durd),

|0ird erhoht angeridytet und im Ofe

Ju ber in der Form zu Tifdh gereichten Speife |

wilrfeln  gufammen garbriet nebft ibrem Tett, fligt drei Briihs
wiirfel, in etwos fodhend TWafjer aufgeldft, baran, miirat mit
Bfeffer unb wenig geftofjenem Siimmel und Podt aulefit einige
Teelofrel Cierfparpulver bdurd, 500 Gir. Startoffelitiiddien Fodit
man fiir fic) gar und gibt fie beim Unridyten in bie jertige Guppe,
Die gmar gui gebunden, aber nidit etwa pict fein barf.
Gebadener Bratapielidnee Ctma adyt grofe rohe
epfel fegt man in eine beie Brairdbre, in der fie gang mweich
braten miiffen, woraitf man bie Sdale entfernt und bie Aepfel
burdyriibrt und den Brei mit einer Meibeleule eine Ieils riifrt,
Diefen Schaum fiikt man,
Jitronenfdale und mijdt den
B0 diefer fehlt, fann bdas
bolin=Eiweifpulver an die Siclle frefen. Dor Bratapfel[dnee

wiirgt ibn mit etwas abgeriebener

'n ju goldiger frarbe gebaden.
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