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. Ariegebiidenzettel mit Rodyorfhrifien.

Ton Luife Holle

Sonntag: Gemilfegraupenjuppe. Gdymorfleifd mit Biers
tunte, Rartoffelftidden. HFeine ife im Ofen.

‘Bemife rnupeniu"pp
fodit man ab, gieft 1% Diter ABaffer, in dem m

¢ 150 @ramm grobe @mu'pen

an wei Brithwiirfel

[6ft, barauf, fugt 950 Gramm gani nad eigenem Gejhmad ges
gea-’qni!tme Be

wadbite unbd g:putate feinftreifig
bie Suppe 1
®artoder. . Buleft fchmed: man

e mit

miife dazu, todt

Minuten unb ftellt |[le barouf 3 Stunben in Den

umd gemiegtem

Gelleriegriin ab undb gibt Ig:'bﬂon.bnen Nahrmeri 1md ¥oblge-
s 3 Teeldile

Ld;mau", menn man 2 bi

urd fodhi.

{ poll Eier{parpulver julefst mit

Shmorfleijd mit Biertunte. Das Fleifdh muj part

wid wenn mbglidy mit etwas Fetl burdumadien

feim; man Plopft es

gut und gibt es in eine. gut ?:l;{ie nbe $hafferole, beren
ijt.

mit fodjendem Taffer bebedt enn bas

fn
TRaffer verfodt ift,

begicht tan bas {Fleifd mit Braumbier und mieberholt bies mehrers
ale. Damit jhmort man bas Fledd weid), bindet bie Briihe
mit etmas glattgeriihriem TRehl und gibt einen Loffel voll oufge-
guollene  Rofinen und einen Liffel voll Heine &.Led&uuebt [chen
_?ulcﬁi on bie Tumfe, bic man beim Mnridien fiber bas Fleifd

filrt.

4 Feine Speife im Dfen. Man ribri aus 2 Teeltfel

. Gier{parpulver, bas man mit menig Mafler glakt riiprie, einem

Eigelb, ehwas Suder, obgeriebener Jitronenfdale umb einem ge

haufien 2offe! ig;rnMI;L bas man mit etmas Badpulver ner=
eig,

feist, einen leidhten
_von einem Choeif gieht. JIn eine Bratpfonne
fett, 156t es ehen, gibt ben Teig hinein

unter den man juleht ben fjteifen Sdhnee

ibt man 10 Gramm

ftellt i anf einen

e

Hnterjag in ben beifen Bratofen, in weldem er 15 Minuten baden
*muf. r hohaufgepangene Teig mird bann fofort auf eine beifie
1 Sdytiffel gefdyoben, bid it beliebigem, abgetropfiem Sompott bes

bedt, jufanmengeflappt und mit Jimmizuder

beftreut. Der ab-

 getropfte Frudtfaft famn als Tunte gu bev Speile gegeben merben.

DMontag: Gefiillle Karfoffeln, gejdhmorter

Rottohl ohne Fetl.

: @efiilite fartojfeln. Tan nimmt zehn grope Kar-
toffeln, jchilt fie und bobit fie jo mweit aus, baf ringsherum ein
gicnilich bider Rand ftehen bleibt, wobei man auf dem einen Ende

"einen Dedel abldneiden, auf bem anberen fo b
mufi, baf die WNartoffein frehen Fdnnen, Die
. toffeln’ und bie Dedel miifjen 5 TWinuten in
,mwihrend bas ausgehdhite und abgefdmittene

.fieben muf, gut abtropjt und gang fein gerbriidt mird. Dan gibt
00 ®r. im eigenen Saft gejhmorie gewiegte Pilge, 1 ﬂ:eeluﬁ

Gierfparpulver, 2 Teeloffel Fleifdbriibe, etmas

,tropften

iel aber abfdmeiben
ausgerﬁi?ltm Sar:
Satgmafjer loden,
Sarioffelfleijd gar

fel
geriebene Jwiebel,

artoffeln bamit, binbet ben Dedel barau unb ftellt bie

,gehactie geterﬁiit, Sal3 und Pieffer baran und L‘Mt bie abge-

Sartoffeln nebeneinanber’ in eine pafjende e

ingepeticte Pfanne.

Shan {diebt fie in den heifien Ofen und biinftet fie weid). Beim

2inriditen werben fie umgeben mit

. . Hottobl ohne Fetrt.  Man fdneidet
Kopf Rottobl fo fein wie miglid), fodt ibn
tocdhenbem I8a

einen mittelgrofen
finf Minuten in

jer ab, laft ihn abivopfen, gibt ibn in eine rofie

‘©dale umd riihrt mit grnﬁ:r @abel fopiel (fm baran, baf Dber

' Robl cine frifdrote Forbe hat. Un 34 Liter

end Taffer reibt

“man etivas JFmwiebel, gibt vier ‘:je[chﬁlte, in Sdeiben a&d‘miltmc
€

" Mepfel, 1 Heines Glas Johanni
fdincet hierin ben Sobl brei Shmben. Er

erfaft, ctmas Salj

ran umd
tann nady oiertel:

ftindigem YUntodjen oudy in ben (B-utrnid;trﬁ ftellt merben. Juleh!

irefbf ‘man ‘eine rohe Rartoffel an den Ro
ihm ein glingendes YUusiehen verleibt.

bie ihn binbet und
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Waimer Birnenpubding. Cine Pudbingform wird
mit Fett ausgeftridien und ausgeftreut und dann Fu g
ihrer $bbe abmedfelnd mit altbadenen Heipbrotwiirfeln
weiden, faftigen Birnenftiiden gefilit. Die Fillung muf 3wel
Stunben, beoor man ben Pubbing focht, erfolgen. an bereitet
aus 3 Chidffel MMilfix ein tnappes Liter TMildh, verquirlt ibn
mit 4 Teeloffein &icrggarpulur, emmer Trife ©Saly, % Teeldffel
feinem Starbamom u etmas feinem Suder. Diefe Mijdung
?i! t man fiber die Fiillung, 1dkt fie domit 2 Stunben ftehen und
t ben Pubding im ﬂn’flrbabe i Stunben. Einlght Riiffel
Obftmus perdiinnt mon mit einem Glas Apfelmein, fiit bies und
binbet es mit etoas Maismebl. Fenn man den Pubbing gefiiirst
ggt,"h!d;iitt:t man bie dide Tunte, bie ibhn leicht itberaiehen foll,
TUDer.

Withwed:  Rarfoffelrand mit Spinatgemife umb Fleinen
Fleijchtiohhen. Ungebadene Kriegsapieltorte.
®artoffelrand. 500 @r. Rarioffeln fot man mit ber
Sdale am Tage vor bem Gebraud, 3ieht fie ab unbd reibt fie am
giuznhen Tapge. Cin Cigelb riihrt man mit 10 Br. meidge hrier
utter gut burdheinander, aibt 2 Teeldffel TMagermild), 30 G
geriebenen, trodenen Rafe beliebiger rt und bie geriebenen Rar=
toffsin bagu, [dmedt ben Telg mit Saly unb eimas geriebener
fMusfatnus ab und pieht uleht den fteffen Sdnee bes Cimeil
burd). Tan fillt die Maffe in eine porgeridytete Ranbdform, badt
fie lidtbraun, ftirst ben Rartoffelrand auf eine bheife Chiiffel
unb fiillt Spinatgemiife in die Miite, bas man mit fleinen
Fleijfriohden belegt. :
lingebadene ®riegsapfeltorte, am Za por
bem @ebraud zu bereiten. Cine tleine Gpringform, die man
nidt einfettet, [egt man am Boben bidht mit tleinen Jmiebdden
aus, mobei man bie Rilden mit tleinen Jmiebodftiidden gut auss

bas man heif ouf bie Jmwiebdde fiillt und aud) mit Jwicbiden
wisher bicht zubett. Bon einem ‘Pubdingpulver, am beften ff
TRanbel-Malronen-Banillepubdingpulper, bereitet man eine fleife
Pubbingmaffe, bie heif gleidmihig auj ber jtoeiten
Amwiehéiden perteilt mird. Ttan ftellt die Torte bis jum folpenben
Tage tiihl, nimmi dann den Mand und Formboben bebutfam ab,
reibt fiber Die Oberflide etmas Shololabe unb legt teine Stitdden
Frudtpelee dazmifden.

Dennerstag: Bebadene Stedriiben mit Karioffelin. Cinjader
Haferflodenpudding mit Objitunte.

@ebadene Stedriiben. 2 $g. Robiriiben pukt mam,
fhneibet fie in runbe Sdeiben und fodt fie in Galzmafjer ab.

Qiter MWaffer, gibt 15 Gramm Feit, etmas Pleffer, einen Loffel
Bitronenfaft baran und gibt bie Kobiriben hinein. ®any langfam,
bamit fie nidyt anfepen, jmort man fie nidt ganj mei% Jns
amifdyen bereitet man aus 200 @Gramm Hadfleifd, 250. Gramm
talten geriebenen SKartoffein; 2 Iu[ii;ie{ Gierfparpulver, geriebener
Bwiebel, Saly und Pleffer ein Fillllel, mit bem man F?id:ltmﬂ!z.
bie Stedriibenjdeiben in eine vorgerichtete Badform fiillt. Die
Dberfldde, die aus Miiben beftehen foll, wird leidht mit Semmel-
frumen beftreut, nachbem man bie Tunfe ber Riiben iiber bie
Speife pefillt hat, und bas Geridyt im Dfen etwa 15 Minuten ges
batten. Rartoffeln in ber Sdale reidt man nebenber.
Cinfader .ﬁufzr{[ndmpuhhing. 3n  eine bors
gerichiete Pubdingform gibt man ein balbes Liter Rild, bie man
aus  Trodenmildpulver bereiten tanm, jhiittet eime groke Taffe
Hajerfloden &Tm' gibt cine Prife Sals daran ben
Pubdbding im MWafjerbade etma 1% Gtunden. Er mird geftiirat, mit
Bimtzuder bid beftreut unbd mit beliebiger Obftiunte gereidt.

Dienstag: Tomatenfuppe (Boridrift betannt). Birnenpudding.

rei Biectel
porecet

fiilen muB. Won 1 Kg. Mepfel todt man ein fteifes Apfelmus,

Dann (6]t man einen Su penmﬁ?! Koniginfuppe in einem halben

¢ /

B

’ ﬁtdia%nfﬂumz @emﬁ[eitme (Borjdrift betannt). Dlohre

riiben im jerbad, Startoffelf (Borfdrift bereits mitgeteilt),
Fiidyichnitten auf ber Riftpfanne. :
Mohrriiben im Wajferbad. Die Mohrritben miiffen
gut gepupt und in teine Streijen gefdhnitten, bann gemafdjen: und
mit etmas Salz und menig Juder burd]ge%igmenn merden. Tam
gibt fie in_einen fleineren SRodytopf, mit bdem man fie in einew
grifgeren Kodytopf mit fodjendbem affer ftelit. Jm TWafjerbad
miiffen fie 2 Stunben mindeftens toden, fie merben bani ohie
weiteres angeriditet, mit gewiegter Peterfilie beftreut und mit
| einem $trany von Kartoffelichnitten angeridytet. > RN
Fifdfdnitten aufder Roftpfanne Rieine billige
| Fifde fann man dagu gut vermenben, man reinigt 750 Gramm
bapon, todht fie etma 10 Minuten langjam in Salywaffer, enthiutet
unb entgeatet fie und treibt das Fleif burd) bie ﬁ[u! hadmaidine,
Gine Heine geriebene Jmiebel, eine "geweidyte mel, Sal
Bieffer und 2 Teeldffel Cierfparpulver gibt man au dem i
feifth, mifcht alles gut und formt mittelgroe Sdynitten baoon.
te Roftpfanne mird leidyt eingefettet, auf Dbie _tiet ¢ TRoftpfanne
gelegt barauf unter diterem Tenben gargerditet. _
Sonnabend: Pichelfteiner von  Gemiife (Borjrijt jdhon ges
bracht). {Flammenbde Birnen. _
Flammende Birnen Die Bimen miiffen meid) und
;:Itﬁi fein, fie werben gefdhdlt, aber nicht ridhnitten und gang i
%netn mit etmas Juder und Jitronenfale getodht. Sie
miiffen abtropfen und tbr Saft inbeffen mit 3—4 ﬂﬁg eln Upritofen=
marmelade permijdt und mit etwas aismebl gebunden werdern.
Borber hat man einen cinfadyen Maisgriehbrei bereifet. - €r wird
auJ eine Sdyiffel gegeben, die Birnen bara ge'iiet[i,_mt!ﬂigrw
diden Tunte fibergogen unb eben vor dem Aujtragen mit 1 Soffek
Rum iibergoffen, ben man anjiindef, wenn man bie' Birnen ju

Tiidy gibte Ml
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