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Gfwas fiiv die Hausfran.

Beitgemiifie Wirtidjaftsfiihrung ber ,Hohd”. — Hegeple vor
Pelanie HBad, Leiterin der Muftertiiche.
Rriegsjpeifen

Dinijhe CEemifefpeife mit Hammel.
jleifd, 40 Detagramm Hammeljchlegel in Wiirfel [dhneiden,
ohne Fett tm eigenen Saft mit Jwicocl, Peterfilie, Sdnittloud,
etad Senoblaud), Dajoran anbiinfen, 60 Defogramm fein ge

_jdnittencd Weihtaut gibt man iiber bas Sleijch, barilber wieber
5 febr fein gehobelte Starotien, iiber biefe® in Hleife ZWirjel ge-
jdhnittene Soblriiben, bariiber wicber Straut, oben etwad gehadtes
Tillentraut, 2 Schopflofjel Wajfer, und brei Biertelflunben juge
bedt langjam bdimpjen. Mit Salzlartojfeln fervieren.

Bulgarifhed Fleijd am Roft Hammelriden
oher =Sdhlegel tajch wajdhen, mit Tud) abtrodnen, mut biinner
Nabel fiinf- bis zehnmal einjiechen, ohne Saly und Waffer auj dben
Roft legen und nicht au beip drei Biertelftunden braten. Ter ab-
getropften &aft mit Siwiebel und Vlajoran elmad perrhijten, mit
1 bid 2 Sochldffel Dehl ober Rartoffelmalzoriel ftauben, wmit
Wafjer vergicken und mit 2 gejchdlten, entlernten, rof geriebenen
Guiten vermengen, nebjt 1 Léfjel Trodenmild) und Saly 20 Mi-
nuten verfodhen.

PictiesBratling ¥ Kilogramm Hirle wird bourdy
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aroeimaliges Abbriihen entbittert, mit 1 Liter Wajfer, e .0as)!

©aly sicfa eine Bierteljtunde reich geddmpjt, udgeliiplt, mit
5 Delagramm gericbenem Rdfe, 4 weidjgeddmpiten, fojhiecten
Stoblriiben, etwad angerdfietem Swicbel, Peterfilie und Edmit-
laudh gut bermengt, eventuell nachgejalzen, ciner Hanbvoll Vrot-
Bebjeln, 1 Lbfjel Viehl geflaubt, mit 1 Ei ober Gelatinelijung
gebunben, eine lange, jchmale Rolle geformt, in Ubftinbden won
3 Finger Breite mit dem Sodyldfjel cingebriidt, auf cine Brot-
pfanne gelegt und jdhon Gellbraun gedbaden.

fWiener Spichbraten im eigenen Fett
Bum Braten am Spic eignet fich jebe Fleifchjorte, mup jubody
pon guter, garter Qualitdt jein. Das Fleijd) foll mehr Langlidh
gejchnitten mwerben, with gerwajdjen und abpetrodnet, ohne Eoiy
und §Fett an den Spief geftedl, nidt au beil jhom Gellbraun 20
biz 30 Minuten, bei grofieren Stiiden [dnger, gebraten. Jn
Gtiide gefdmitten, ber abgeiropjte Sajt gejalzen, mit Waifer bets
gojjen, einige Tinuten berfodh)t unbd heif fiber bie auj bie Dratei=
ichiifjel gelegten Bratenfiiide gegofjen. Ju Gemiljen ober avi-
giebigen Sriegsfalaten ferbictl.

Wurft im Sdhlafrod. Bon Ys Rilogramm gelodyicu,
geriebenen Sartoffeln, 2 geftrichenen Ghloffeln Mehl, 1 ERIB1el
Srodenmildy, 5 Tefagramm geriebenem Topfen, 1 Ei (lann aud)
wegbleiben), etma3 Salz wird ein garter Teig gemadht, bamit 2
bis 3 Blutwiirfie eingewidelt, auf ein etwad eingefetteted Buf=
Blec) gelegt und fhon hellbraun gebaden. Bu Sauerlraut, Sauers
- fol)l, Miibengericht, Bohnenpiiree, Saucen ufw. fernieren.

Tirlifdhed Gericht Uan madt von ‘s Silogramm
TMehl cinen fettarmen Strubelteig. Nadhbem er gerajiet, with er
biinn audgejogen und leicht fibertrodnet. Gin gelodted halbes
Oammelbeufchel wird fein gebadt, mit Bwiebel, Peterfilie  vers
bitnjtet, ausgetihlt, mit etwas Mehl gebunben (eventuel 1 &),
ber Strudelteig bamit belegt, oben mit 5 Delagramm geriebenen
Siiijen bejtreut, fehr loder ujammengerollt, in eine Pjonne gelegt
und nidt au heih jhon jemmelbraun gebaden. Man fibergieht nun
ben Strudel mit leidht gefalzenem und mit 1 ERldfjel Trodenmild)
abgejprudeltem Paradeidmarl und lift die Speife nody eine
Wierteljtunde baden.

Hadbraten pom Fijc Man [@ht Awicbel gelb
anfauien, Peterfilie, etwad Snoblaud), Majoran baju, gibt 30 bi8
40 Detagramm Fijdy (jiir 6 Perjonen), den man burdy die Fleijch-
majchine geiricben hat, dagu, Lt einige Diinuten verrdjien, 03
ber iich fich troden anfieht. Gifaltet, mengt man 10 Defagramm

geweichies, fejt audgedriidtes, jajdyiected Brot, 10 Telagramm
angerditeted Gemiife, am bejlen Sraut oder Stohl (fann ofne Fett
gejcheien), 1 Gi, 3 Lojjel YPolenta, Wiehl oder ®rich ober 3 Dela-
gramm Brotbrdjel dagu, falzen, einc Role formen auf gejetteiem
Papier eine halbe Stunde bis brei Biectelflunben braten, mit
Parabeis, Sauce oder Gemilfe antidten {Startofjel bagu).

Fifd-Lapengeridt 1 HRilogramm gelodite, in
@dieiten geichnittene Kartoffeln werden leicht gefalzen; Der rohe
Gijch tn Siiicel acinitten  Run with in eine wenig gefeltete
Safferolle eine Lage Lartofieln, eine Lage Fijdh, ber leicht gefalzen
{it, bariiber wieder SKartoffel, dann Fiic), ulegt miffen Sar:
toffeln fein, gegeben, mit Feit betrdufelt, eine halbe Stunbde i3
brei Bierteljiunben baden ober in ber Rodylifte in Dunjt fodjen
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gelaffen.  Mit Sauce oder biinnem Gemiife ancidien. l
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