Rriegstfidienzettel
mit reichlicher Dermendung von Roblriiben (Stedriiben)
nebft Kodyvorfhrifien.
Ton Luife Holle.

Tomatenjuppe (Borfdrift befannt). Gejdmortes
Stedriibenfalat, » Cinfadier  Apfels

Eine ziemlidh groRe Stedriibe fehxilt
man, {dneidet fie in dide Gdeiben und fodt fie ab, gibi fie in
neuwes Fochenbes, leidyt aefalzenes PWajfer und fodit fie barin gar,
aber nidt 3u meid), worauf man fie abiropjen Lift und in arofe
SGiirfel jdineibet. Eine Lafle der Kodhbriihe und eine Lafie Fleijdy-
briibe aus cinem Briibwiicfel fodt man mit einer feingeriebenen
Bmiebel und etwas Effig auf, bindet bie Tunte mit glatigeriihrizm
Wehl und fodyt fie mit elnem Teeldfiel Clerjparpuiver burd). Jn

Sonntag:
Rehblatt (BVorjchrift betannt).
ftrubel.

Stedriibenfafat.

1

| i gebrajenem Fijd gegeben iwerben.

bie warme Tunfe gibt man bdie Stedritbentunte, gibt einen Tees
[6ffel Moftridy und ywei Teeldffel Tomatenmus bdaran, jdmedt mit
CSal3, Rfeffer und etwas feinem Juder ab und lift ben Salat mins
beftens 2 Stundert durdiziehen, bevor man ihn anvidtet. Cr jdmedt
gang voraiiglidy und tann aud) fehr gut an Stelle pon Kartoffeljalat
Man Eann ibn o audy - cus

| awei Drittel Stectriiben und einem Drittel Karioffeln beveiten.

Ginfader Apjelftrudel Uus 250 Gr, Mebl, 1 Lees
{iffel glattgeriihrtem Gierfparpulver, 10 ®r. Feit, einer Prife Salj
und i Qiter [mnparmen  MWaffer ftellt man einen Teig ber, [afe
ibit perbedt in warmem Raum er)t ruben, bepor man den Teig
auf einem: [eicht ‘mit Depl- befiveutem Tud) aussieht, jo diinn wie
nur irgend moglid. Jwei Stunben verber muf man 750 Gr.
piinne Upfelicheibchen mit 50 Gr. Juder und 50 Gr, Korinthen
mifdien unb. perbedt bamit durdizieben lofjen. Die Upfelldyziven
tropit man ab und verteilt fie regelmifig ilber bem Zein, ftret
Gemmelfrumen dariiver und hebi das Tud), foboR Per Teig fid
sufammenrclit.  Die Rolle wird in Holbmonbdbform gebogen, mit
eltwas Wiildh bejtrichen und 30 bis 40 Minuten auf gefettetem Bads
bled) “bei gleidbmdRiger  Hike gebaden. Der Sirubel wird beim
Ynrichten mit Jimtguder beftreut.

ontag: *Kottohl mit Wepfeln obue Feit (Borjdyriijt
Striegstodbucy von €. Holle, 5. Huflage), Hujergriifjanitten mit

Blut.

Hajergrigfdnitten mit Blut. Man gebraudt
17 Qiter Biut, dieles vringt wan mit ¢ Liter MWaffer, einer fein=
gefdnitienen Smiebel, Salz. Pieffer, etwns Mustatnus und 10 Gy
Gpeifefett ins Sodjen, ftreut 200 Gr. Hofergriife hinein und riiy el
biefe Mafle anf fehr gelindem Feuer fortmabrend, bis fie fid) jteif
pom Topje [Bf. Sie mird dann zum Grialten in eine Sdiijjel
geaeben, nach bem Wbeiiblen mit 1 Teeldffel angeriibriem Eiers
[patpulver, 10 Tropfen Maggis TWiirge und ein bis gmwei Liffeln
geriebenen Brotes vermifdht. Aus der Majfe formt man Sdjuitten,
mwendet fie in Semineltrumen und brét fie in etwas Feit Hdts

7 flammri.

Giedriiben idydlt man

s |

o

i3
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g: " SoblEIbengeTia it mmm ;

piriibengeridt fmit® Mudelfiiiden 2 Rg
'EE}MEM fie in runbe iben unbd fodt fie

in leidgt gefalgenem MWajfer ab. Dan (Gft- nun einen Suppens
wiiefel , Soniginfuppe” in % Liter MWaffer auf, gibt 15 Gr. Feit,
¢lmas BiEffer unbd cinen Teeldffel Jitronenjafi darar amd fdmort
darin die ingwifden it Stveifen gefdmittenen abgetropften Sted-
ritbenjdeiben langfam, damit fie fidh nicht anfepen, beinabe gov.
950 ®r. tein gebrodene Nubeln mwerden in Saljwajjer Ugugetndyt
und abiropjen geloffen. uferdemn bereitet man qus 2 T, ges |
hadtem rohen §Fisiidy mit ben iiblidhen Jutaten ein gefdhmet 'ﬁ
Fiillfel auf betannte Weife. Die Nubeljtiidden rilhrt man behutss
fam unter das Stedriibengemiife und gibt davon {didtweife mit
per Fleifchfiillung in eine ousgeriebene dform. Die Speife wird’
mit Semmeltrumen beftrent, fie muf licdhtbroun fiberbacden und
wird in der Form 3ju Tijd gegeben. g

Apritofenflammri. 9n eine halbe Flafde Upfelwein gib
man 3 bis 4 Uofjel voll Apritofenmarmelade, eine Prije Salg und
etwas Juder, nimmt 4 Eplofiel Kartofjelmebl ober Maismebhl, Reis-
mehl ober @riég, was man eben baben ober erhalten . fanm, wird
riihrt damit einen Flammri auf gelindem Feuer ab. Man f[dyittet
bi¢ Mafjie in eine talt wmgefjpitlte Form unbd Iaft fie erfalten.
Man fticgt den Flammri und gibt eine Wanilletunte, von Oeifers
Tuntenpulver bereitet, dagi.

Freitag: Bunte nabrbajte Suppe. Gebadene Apfelfpeife.

Bunte nahrhajfte Suppe. 375 Gramm mbglidit fetls
burdywadjenes Rindfleijdy felit man mit 2% Riter Waffer, reidilidy
feingefdnittenem PWurgelwerf auf, bringt es ins Sodhen, falst und
fodit pie Suppe, bis gua Gleifh gar ijt., Man ninmt es heraus
und fteli-es, mit .choas von felner. Brithe bededt, beifeite 1nd”
warm. Jn ie Supype gibt mai. dann abgelodyte Stedribenfilidden,

Donrersia
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obgetriibfe  Kartoffelideiben, Cellerieftii®chen, Meingejdhnittene
Wurgeln und % RKopf teingefdnittenen MWirfing und fodyt alle
diefe @emiije in der Suppe gar, worauf man das flenae{dmnitiens |
wileifdy famt feiner Brithe hineinfegt und auferbem zulefst 1255
ramm gemijdgtes getrodnetes Dbjt, dbos man am 2bend vorher
einweicht und gar tocbt, nebft feiner Briihe ber Suppe burdmiengt,
Gebadene Apfeljpeife . 100. Gramm . althoden
Semmel fdneibet man in Wiirfel, roftet- fic in eiferner Bianied
unter ftetem Riifren in wenig Fett liditbraun unbd vermifbt jie mit™
250 @ramm roben ?Ipielmﬁr?efll und 50 Gramm Korinthen,  Die
Mifhung fiillt man in cine porgeridtete Form, verquirlt * Aiter
Apfelmein mit 10 Gramm Reismebl, gibt 3 Teeldfiel Eierivarpilpet
und 3 esfjel Buder daran und gieRt bies iiber die eingefiiliten Jus
taten, Sie niifjen eine Stunde Ddamit durdyziehen, bevor man
bie Speife im Ofen eine Stunbe langlam badt. ~ Sie ldft fid
ftiicgen und wird mit einer Fruchttunte zu Tifdy gegeben.
,Sonnabend: Stedriibengraupen. Birnenfdaum. :
Stedriibengroupen. 375 Gr, grobe Graupen fodt
man ab, audy 14 Sg. gepulte, in Stiiden gefdmnitiene Steds 8
riiben werben abgefodt. Die Groupen fest man mit einer Tajje

braun.

Dienstag: Wiltbjuppe aus Mehblattreften (Vorfdrifi beranm”

i Meinent Hartoffeltichden. Kiirbispudbing mit Grauvpen,
flelne Rartoffelilifdén 5
| todt man mit der Sihale am Tage vor bem @ebraudy), jhdlt fie

und reibt fie am folgenden Tage durdy die Mafdine. ~ An die
startoffelmafie gipt man Salg,. etwas geriebene Mustatnul, ein
Gigelb und etwa 40 Gramm Debl, verarbeitet alles gut und formi
(Heine runbe Ki6Bden von der Maffe, dic man i
langfam gargiehen [dgt.

Siirbispubding mit Graupem
@raupen fodjt man ab, gibt % Liter Magermild) odber aus Troden-
mildypulver bereitete Mildy daran und ftellt %c aum Wujquellen
in ben Gartodier. Jnawijhen fodit man 2 fg. in Stide, ge-
I:'Ijnﬂ_tgnm} fiirbis in fnapp Waffer weid), gieRt ibn ab und fireidht
ben RKiirbis burd). Kiirbis und dide Graupen, die obne Filffigheit
fein miiffern, werden vermengt, 2 Teelbffel Eierfparpulver, 1 Eigelb,
:ﬂLg_t‘t’iCbe]ltj Jitronenfdale, 200 Gr. Juder und 50 Br, geriebene
Niiffe gugejelst, 1 Teeldffel Badpulver durdygemifdht und bder fieife
Sdinee bes CiweiR durdygegogen. Man fillt die Maffe in cine
fsrgmmletc“:Buhi}nmfnr:n und fodjt den Puddbing 1}¢ Stunden.
Dehutfam fticgen und mit Frudtiunte itberfiillen.

Witwody. Heffifdher Kiimmeltohl als Gintopigeri i
ﬂtubEETpeﬁt.d} Jeffifeh bl als Gintopigericht.  Marme

~ Heffifder Riimmeltohl. Gin qrofer Sopi MWeiRtoh!
wird in Adytel gefdhnitten, die Strunfe entfernt und fupn[ ‘.])H:I’F[HE?]
in leiditem Salzwaffer abgefodht und abtropfen gelajjen. Tan legt |
ben Stobl abmedyfelnd mit 500 Gramm in Stildden gefdhnittenem
Hammelfleifd) und 750 Gramm roben Hartoffelfheiben in . einen
cingefetieten ﬂ'qﬂ;tupr..gieﬁt 4 Liter Fleifhbriibe aus Briithmiirfeln
bariiber, fiigt eine fleingefchnitiene Jwiebel, Saly und 2 ERlofiel
aeftofens Kimmeltorner 3u. Dan tocht. ben Sobi 10 TMinuten
a;_t__leiibiritt]elEt ihn Enun 3 Gtunben in bden Garfocper. Tenn es
notig erjcieint, muf man das Gecidht nod) mit e lihr=
tem Miehl binben. i \ Chba e

‘lﬂ»lca rme Rudelfpeife. 250 Gramm Banduubeln bridt
man fein und fodyt fie in Waffer mit Jitronenjhale, etmwas Salz
unb Juder weid), worauj man fie gut abiropfen (GRL. uch be-
reitel man auf befannte Weife ein redt fteif gebaltenes Apfelmus,
Das: man mit einem Sdyopildfiel. voll eingemadyier fteinlofer
sli_ridjm_uerlﬂﬂd]t. Man  fdndtet Nudeln und  Kirfhapfelmus
fbichtweife au ‘eine beife Sdhiifjel unbd bejtreut die Dberflache mit
Simiguder, Die Speife muf m feifem Dfen El‘p 10" Winuten

QUrch3ichen, Devor man e aufbeaat

375 ®r. grobe

500 @Gramm Hartoijeln|

in Salzwafjer |

Magermildy und 4 Liter Fleifdbriibe ous Briihwiiciein auf, gibl,
wenn fie fochen, die abgetropjten Stedrilbenftreifen dagu, [dmedi
| fie mit Salz Pieffer und Mustatnus ab, Locht die WMifchung 10 ARE=
nutern und ftellt fie bann etwa brei Stunben in bden Garfodyer.
Durdyibas fertige Gemiife zieht man ein flelnes Stiiddien Butler
und ftrent etwas gebadte Peterfilie barfiber. 500 @r. belicbigen
billigen Fild) enthautet und entgraiet manm, teilt ihn in Stiidden
unb legt fie auf das fertige Stedriibengraupengemiife, [tellt bos
i @emiife 10 bis 15 Minuten auj eine heife Herdftelle und lafit den
TFifdy auf dem-Semiife gar giehen. an ridytet dann bas Gemiife
jofort an und legt bie Fijdpitiiddpen im Kranj herum.
HBirnenjdauvm 250 Gramm. abgeiropfte  eingémadie
Birnen fireidht man dued ein jeines Sieb. Unter diefen Birnen-
bret gibt man 1 Eiweif, 10 Tropjen Jitronenfaft und 1 Heines

@los Apfelwein, Jowie 2 Loffel feinen Juder und 12 Blatt haid
weile, balb rote oufgeldjte Gelatine. Die WMijdung wird ges
fdhlagen, bis fie anjdngt, fidy zu verdiden und bann in eine Form
efiillt. Man fiiirgt die Speife beim Anrihien cus und garnieri
?ie mit abgefropften roten Kirfden.
x

Am nadijten Sonntag follen die verjdiiedenen Fragerinnen —
es find mieber eine anfehnliche Ungabl— in der hauswirtidnftliden
Rlouderei aus allen ibren Noten erloft mwerden, heute waren aber
bie ,, Stedriiben”, in beren Jeidien biefer Rriegswinter fteht, das
Dringlichfte, bdenn alle Hausfrougn avarten jebmlidy auf BVord
fihriften jur Stedritbenvermwendiing.
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