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fnhang: AUbenbipeifen und verfhiedbener Brotauffiridy |
ols ¥Uniwort auf 11 njrogen. |
Bon Luife Holle, |
Gonndag: Tomatenfuppe (Borfdeift befarmt).  Geflredtes
Lebergeridyt, Rartoffeln in ber Shale, Kirfdbettelmannstudyen.
Geftredtes Rebergeritht. MMan gebraudt 850 @r.
Leber, daneben 750 @r. epiel und 20 bis 24 Stiid Fleine Bwies
_ bein. Die Jwiebeln jdhdlt man und brilbt fie in Podendem Wafi:r |
.| @b, worauf man fie in mwenig leidhier Fleijdbriife aus Briihiirfeln |

weid) {dmort. Bon ben Aepfeln il man erft bie Hilfte und
t ne:bet fie in biinne Sdeiben, welde man mit einem L6ffel todyend
dBaffer und einer Stleinigleit Fett gar [dmort, obne baf fie gers
follen biirfen. Die Leber wird in fiinfmartgrofe, nidt gu biinne
Edjeiben gefdnitten, in gefetteter Eifenpfanne rajd brdunlidy unb
gargebraten und mit einer Sdyiiffel auf einen Topt mit Podendom
dajjer gum Heifhalten gejtellt, Jn dbie Bratpfanne gibt man nun
den Reft ver epfel, [dhnetdet fie tlein, fiigt etwas Upfelmein und
MWajfer 3u und zertodt barin bie Aepiel qang, fo daf fie nach bem
Durdhfireidien eine dide Tunte geben. Dic Leberjdheiben mwerben
mit ben gefdhmorten Uepfeln und Jwicbeln gemijdyt, mit der Wpfels
tunte iiberfilllt und mit ben abgezogenen Sdalfartoffeln umieat.

Ricfdbettelmannstuden TMan nimmt entweber
500 @ramm eingemadite &iig: ober Sauerlividen, bdie man
Ieidht abtropfen [GRt, ober vorber-gemeichte Dirrtirfchen, bie man in
mwenig MWaffer mit etwas Juder langjam weidy jhmort. Die
Rirjdien werden in eine gefettete Hufloufform gegeben.  Man
verrithrt 3 Taffen geriebenes altbadenes Sdmwargbrot mit 4 Tafje
Juder, etwas feinem Jimt, 2 Teeldffeln glattgeriihriem Eierfpar-
g_ulrzr_ ober 1 Ci nebft 1 Teeldffel jaurer verquirlter Wil und gibt

ies lber ble Rirfden. Die Speife muf langjom 40 WMinuten
gn!hbrmm baden, wird mit Juder beftreut und in der Badform zu
ifdy gegeben. r

Dontag: Gemiifetopf mit Fleifd.

Gemiifefopf mit Flelfd. Man gibt wenig Fett in
einen guifdlicfenden Nodtopf, brat barin ein Meines Stid
Sd;meinefleifd qut an und gibt dann Y4 Kopf Feingefdnittenen
MWeifitobl, gmei ftreifia gefdnittene Wurgeln, 250 Gr. ebenfo 3ers
teilte Stedriiben, 200 @r. Rofentoblrdschen, amei zerfdniitene
Jwiebeln, eine gerteilte Salagurte und 160 Br. {deibig gejdnittene
Startoffeln dagu nebft etwas leidhter Flelidhbriithe. Man fobt bas
@Beridit 15 Minuten an und frellt es dann brei Stunden it ben
Gartodyer. Wenn ndtiq wird das Beridht dann nody mit erbifitem,
bann glatt gerlifriemr Mehl gebunden und mit Saly und aebadter
Beterfitie abgefdymedt. Das Fleijdy wirh por bem Nnridyten In
PWilcfel gefdnitten und burdygemifcht.

Rote X pfelfpeife. 500 @r. Aepfel wifdt mon, fhnei.
bet fie ungeidyilt in Stiide, fodt fie mit- % Qiter TWaffer mweid
und ftreidt fie burd). An die Apfeimaffe rilhrt man 80 @r. Buder
unb 16 @r, rote aufgelofte Belatine. Man [didgt die Speife mit
Der Sdjaumru'e, bis fie anfingt, fteif gu werben, und fiillt fie
barauf in ®lasidhalen.

Dienstag: Apfeljuppe (Borjdrift befannt). Gebadene Mies
mujdyelfpeife mit Mijdmus von Rartoffein und Stedriiben.

_ @ebadene Miesmufdelfpeife 6 g Miesmufdheln
bilrflet man fauber, wifdt fie und todt fie in wenig fledbenbem
Saigwoffer, bis fie fidy difnen, (Bt fie. aus den Sdalen, enifernt
Bart und Fuf und [pilt jie mit heigem Woalfer ab, wibrend man
dig Mufdpelfochbriibe durdy ein feines Mulltudh gieBt. In Hafel
nufiol ober etvas anberem fFett merben brei gehadte Fwiebeln
und ovier tleingeidnitiene Tomaten mit etwas Saly und Phefjer
weldy gejdimort, mit et 26ffel Wehl gebunben, mit Mufdelbriibe
und etwas Jitronenfaft au- einer diden Maffe -gefodt. Die
Mufdeln wendet man in Semmelirumen und legt fie jdidtweike
mit bem Brei in eine eingefettete Siiffel, beftreut audy die Dbers
flide mit Semmellrumen und bidt bie Spelfe [dtbraun. Ju
Defn. @ervicht gibt man eine einfacdyfte Tomatentunte und M ifd -
mug pon Hartoffeln und Stedriiben. Man nimmt
500 @r. Sartoffeln und 1 Sg. Stedeliben. Die lehteren pufjt man,
aerfdneibet fie und fodyt fe ab und damm in frifd}em Salzmaifer
weid). Die Nartoffeln tocht man mit ber Schale, jieht fie ab, reibt
fie burdy und mifdht fie mit ben durchgeftrichenen Stedriiben. Man
gbl eine gericbene Jwiebel, Salz und etwas Fleifdbriibe baran,

Rote AUpfelfpeile.

dhliigt ben Brei, bis er pleihmadRig gemifdt -ift, auf gelinbem
euer unb gibt {bn dann jofort zu Tifd.

Mittwody: Bunte Bemiifefuppe (BVor{drift gebradt). Grofer
Apfeltlof mit Weintunle,

@rofer Apfelllioh. 3. Kriegsfemmeln fdmeidet man In
biinne Sdieiben und mweidyt fie in baldb Mildy, bald MWajjer ein,
briidt fie feft ous unb gerriifrt fie in einer tiefen Sdiiffel u Brei.
Ju- bem Brotbrei gibt man 3 Teeldffel Cierfparpulver, 250 Gr.
¢-riebene Palte Rartoffein, 1 ERldfjel geriebene Niiffe, 30 Gr. mit
2 Teelojfel Badpulver vermijdites Mebl, etwas Salz und 375 Gr.
Heine Apfelmiirtel. Die Mafjfe wird gui verfnetet, dbann in ein
eingefettetes, mit Mehl leidyt befirentes Munbdiudy gebunben und
14 Stunben im Waiferbade gefodht. Upfelmwein und Waffer todyt
man mit bem nitigen Juder auf, binbet es leidt und fodjt es
Darauf mit 2 Teeldfjen Cierjparpulver durd). Diefe Timle wird
fiber Den auf grofer overbiefter Sdiiiffel angerichteten Apfeltiof
gegoffen,

Donnerstoyg:
fdmitten,

Rartoffelpuddin
dem Gebraud) fodit man 1

Rarctoffelpudbbing mit Pilztunte, HApfeHinens
mit Pilgtunte,
% Rartoffeln in ber Sdhale und zieht
age und gibt 20 Br. jerlafjenes §

Um Tage vor

fie ab, reibt fie am fjolgenben it,
2 ‘Loffel Magermildy, 2 Teeldffel Eierfparpulver, etwas Salz,
Pleffer, Badpulver wnd 100 Gr. gebadtes robes Rinbde ober

Sdweinefleijd bdarunter. Die Maffe. mird in eime vorgeriditete
Pudbingform gefiilit, im MWafferbade 1}¢ Stunden gefodyi, gefilirat
und mit einer Bilztunte, die man ouf befannte MWeije aus ge=
Dirrten ober eingemacdjten Pizen bereitet, ju Tifdy gegeben,

Apfelfinenfdnitten. 100 Gr. altbadenes Teifbrot
fdbalt man, {dneidbet es in Sdeiben, gieht fie burdy leidhien Tein
unb brit fie bann in menig Fett lichtbraun, Drel Upfelfinen |dydlte
man Oimm, jdineibet fie quer in Sdeiben und judert fie einige
Stunden. Mit ibrem Saft merben fie bann ermirmi, nidt erbibt,
und {iber bdle Brot{dheiben gleihmifig gefiillt, die mit ihnen an
marmer Herbftelle etwa iﬁn?l Minuten dburdhziehen miiffen, bepor
man fie, mit geriebenen Niiflen leicht beftreut, anridtet.

freitag: Rojeatoblgemiife (Jubereitung befannt) mit Tais.
gtteﬁ[rhntgcln. Hpfeltompott mit Mandelpudbing (Pubdbingpulper
pon Lr. Deller).

Maisgriefidn i‘_lsj e [. 250 ®Br. Maisgrieh muf in ¥4 Liter
faltem “Wafjer mehrere Stunbr,1 weidhen, bdann gibt man ben
Mrief mit jooiel beipem Walfer aujs Feuer, baf er gut bededt
ift, fugt 20 Sr. Fett gu und fodht unter Rithren einen fieifen Brei
bovon. Jn - ben Brei riihrt man 1 Ei, etwas Saly, geriebene
Bwilebel und geriebenen Majoran, wenn ndtig nod)y einen Loffel
heike Fleijdbriipe, damit cine glatte WMaffe entfteht. Sie muf er-
falten, Dann jdmeibet man Stiide bavon ab, formt Sdinigel ba-
pon, wenbdet fie in Wehl unb brit fie in etwas Del [idtbroun.

Sonnabend: Stedrilbenpudding mit Tomatentunte. Hafer-
fladenjlammeri.

Stedriibenpubding. Ju 250 Gr. gehadiem Schmeines
fletich pibt man 3 falte geriebene Rartoffeln, Salz, Pjeffer und
2 gericbene Jwiebeln, 1’ Rg. Stedriiben puit und erjchneidet

burd), lUnter ben Brei mifdt man 2 Teeliffel i_‘_ip|‘1p,1r5w[r_-_a;-_
SHuferbem jdneibst man 500 Gr, gefdalie (ftets mit Sparmepjer

mepn, lodt fie ab und bamm in frifthem Paffer weidy und riihrt fie |
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Edyeiben. MMon fteeidht Voben unb Minbe
r vorgefhriebenen Puddingform bdiinn mit der Haljte ber Fleiids
mafje aus unbd filllt die Puddbingform mit Stedriibenbrei, Sartoffels
gleifdfiillfel. Der Pubding wird 14 bis 2 Stunden
im Wafferbade gelocht, dann behutfam geftiirst und 'mit bider
brouner Tomatentunle iberfilllt

Haoferflodenfloammerl Jn > Liter Magernildy ober
dRildy, dic man ous Trodemmnilchpuloer berftelli, rilbrt man, wenh
fie fodht, 75 (Br. Haferfloden uno [Eft {10 barm ju einem glatien
Brei ousquellen, riibrt 1 Gigelb, 80 @r. Juder, etwas Salz und
abgeriebene Jitronenihate baran, mifdt 10 Gr. cufgelofie Gelatine
parunter unbd sieht auleht den fteifgejdlogenen Sdinee bes Eimeih
hly o Ler wlammeri muf in tolt umae|piiliter Form ectalten,
wirb geftiivgt und mit beliebigem Frudtiaft gereidi.

-

Anjhlicken mody'e idy beute gleidh bie Beantwortung ber
flehenben Fragen nady Ubendgeridten und Brotaufjtrics, von denen
goel Fragerinmen — um ihre Bitte wohl red)t ausdrudsvoell au ges
ftalten mir die Briefe mit Eilboten fdhidien und mir, ba dieler
eble ‘Bote um 104 Uhr abends einen Hoilenlirm an der Haustiirs
tlingel vollfiibrie, feinen geringen Sdyred einlogten,
nod) nidyt vergefien und jipide nun [dnellfiens, um MWicherholungen
ju peometden, die Untworten.

dbenbgeridhte find jest jchvierige Probleme, das gebe
i) obne meiteres ju und geftehe auberbem din, daf idh micy mit
ihrer Julamunenftellung acudy meidlidy phagen muf, nun bie fonft

fhdlenl) Startoffeln in

L o millige und treffliche Allerweltshelferin, bie Narioffel, bei ber

Bereltung ven Adendipeifen faft eusgejdaltet werden muf Das
Hushilfsmittel: Mittagsgemife in boppelter Menae ju Fodwen unbd
abends ju marmen, will mir audy nidyi redyt gefallen, unjer MMagen
ift audy nicht gang ohne , Streilgedanten” geblieben bei ber Kriegss
tidhe, mir muiffen uns hilfen, ihn nody mebr ju reigenm, {ondern
lieber wverjuden, ibm oerftandmisvell entgegengulommen. Die
folgenden falten und warmen Speifen fiir ben Abendiifeh werben
biejen etwas ungnddig geftimmien Gefellen wohl befdnitigen —
felbft wenm bie Kobiritbe vom Mittag audy am Ubend iHm wieder
oorgefefit wirh —, aber in verdnberter ®efialt. f

Bunte Gemifefalze. DMan nimmi dazu 750 Gr. meid="

gefochte Soblritbenftreifen, 250 Gr. Méhreniticdden, eine gers
{dnittene weidoetodyite Selleriefnolle und 250 Gr. neidpelodte
Rofenfoblrdsdien. Die Bemiife twerben gemifdit und in eine runbe
Form gefdhidiet, vom @emifetodhmaffer der Sellerie nimmt man
einen balben fiter, gibt Effig, Pfeffer, Mofjirich, einen Brilhe
wiirfel und 10 Blatt weife, aupelnfte Gelatine beran, gieft bies
fiber bie Gemiife unb [GRt die Siilze erftarren. Sie wirh geftilrat
und mit einem Rrang fipfouer eingemaditer roter Beele umgeben.
Trotden gerdjtete Brotfdeiben gibt mon ju ber Siilge.

Gemifditer Stedriibenfalat. 1} Sg. vorgeridiete
Diesmufdpein todyi man mit wenig fiebenbem Walfer und einec
Bwiebel, (6t fie ous ben Schulen, befreit fie pon Bart und Fuh
unb Ilaft fie nady demt Abfpiilen mit Heifem MWaffer ablropfen und
erfalten. Die Miesmufdhein werden mit - getodyien Gledriiben
(500 ®r ), Karioffeln (250 Gr.) und roten Wurzeln (250 Br.), nad
Dem biefe in MNeine Stiddien gefdnitten find, vermijdt. Die durd
ein Mullludy gegebene Mufdelbriihe madht man mit etwas Kars
toffelmehl jimig, gibt Woftridy, Cifia, geriebene Jmicbel, Sal3, menn
nitig, und etmas Pfeffer dbaron, und bereitet bavon die Tunfe, mit
ber man bie omgegebenen Beftandieile mijdt. Diefer Salat iit febr
woblfdimedent unbd nahrhaft,

HHeving in falter Mofiridtunte Die Salzheringe
milffen 24 Stunben gui gemdfiert werben, worauf man fie abaiebt
und entgrafei umd babei in Hilfen [hneidet. Dan fodt aus
Y% Liter Briihe mit elnem aufgelvften Brithwdicfel, Effig, Pleffer
unb glattgeriibrtem TMehl eine gebundene Tinle, fodgt 2 Teeldffel
Gier[parpulver burdy, und [t die Tunte erft erfalten, beoor man
1 bis 2 LQaffel Moftrid), je nady jeiner Schidcfe, durdiriibet, ' Mon
gichi‘bie Tunle diber die Hevinge beim Unriditen.

Ralbsjuffiilge Halbsfufe Pann man bin unb micber
marlenfrei befommen, JHwei bis brei Ralbsjiihe fod)t man weid,
(Bft bas Fleljdy von ben Knodien unb fdneibet es in Heine Wilrfel,
bie man mit ebenfoviel roiirjlig ge{dnittenem entgrdtelen unb vors
ber gut gemdfferten €alghering mijehi, ebenjo gibi man 1 Ehlbffel
tleine Perlzwiebeln, Sapern und 2 Liffel ovoll Meingefdhnitiene
Salgs ober Genfgurlen bagu. Die gefldrte Kaibsfufbriibe wiirat
man mit Upfelmein und Lf?iig, gibt nody einige Blatt wei uu{ ¢:
l6fte Melatine bagu und vermengt dbie Jutaten damit. an filit
bi¢ Siilze in teine Bedyerformen, die man beim Unridten auf ein
Bett von griinem Feldfalat ftiiczt. Man gibt Apfelmeervetiiq au
der Siilze.

@roupenrand mit @emiifen, 875 Gr. grobe
@raupen todhgt man einmal ab, Gberfiillt fie mit 1 Liter Briihe aus
Briipmwiirfeln und fielt fie nadh 15 Minuten Unlodieit etrma brei
Stunben in den Garfoder. Dann jdmedt man die L_‘nna bid ous-
gequollenen Graupen mit Saly unb gericbener Jwiebel ab unb
todht fie mit gwel Teelbffeln Cierfparpulper durd. - Die Graupen
filllt man barauf in eine eingefettete Randforin, ftellt fie in Den
beifen Ofen und bidt ben Ranbd etwa 20 WMinuten,  Gemiiferefte
unb feine Fleifd» ober Fifdjtiidchen erbit man in brauner
Wilcatunte und fillt fie- in den geftiirgten Groupenrund.

Gefiillte Grigjdnitten. Pan tonn Budmeizens
griie, aber aud) Hafer. oder Gerftengrithe benufen und muf ba=
con 250 Gr. etwa in Fleijdbriihe aus Briihwiirfeln fo did wie mogs
lidy ausquellen. Der dide Griifjbrei with nod ?viﬁ. mit 100 Gr.
beliebigem, feingehadtem Fleifdy vermifdyt — tleinjte Refte find aud
vermendbar — unb dbann auf eine bemehite Porgellanfdiijiel jum Er-
lalten gefiridyen. TMan formt Billden von ber Waffe, drebt fie in
@ries um unbd brit fie in eingefetteter eiferner Branne unter vor:
fidtigem HWenben auf beiben Seiten lidyibraun, Mit flijauer ein-
gmaditen Friidhten, Salzgurien, roten Riiben gibt man fie au Tijd.

Saortoffelipaben, ein Uusnabmegeridht fiir Sonntage,
wenn man in ber Modye dle Rortoffeln bazu gefpart bat. IMan
todit 1 Rg. Kartoffeln mit ber Sdale am Tage vor bem Gebraud),
giebt fie ab und teibt fie am jolgenben Tage. Man rilbri unter
die Hartoffein jo olel Mild) (aus Trodenmildypulver bereitet), bak
ein fdbionfer Brei entftebt, bem man 2 Loffel Cierjparpulver, Salg,
1 Teeldffel gefdymolzene Butter und 2—3 Loffel Semmellrumen
aufehst. Die Mijdhung wird gut gefdlagen und bann fo oiel Mebi
beigefiigt, bap man Ribfden abftechen fann, MMan fodt fie in
Gnl;mlﬁfe:- gar, nimmt fie mit bem Shaumitifel beraus, unbd fibers
ftreut fle mit Hdytbraun gebralenen Man
veldyt gejdymorte Upfelfiiide dazu.

Rinderfonntagsipeife aus groblbrmigem ¥heizen-
gries. Man nimmt 5 EGloffel pon biefein Gries, fireut ihn in
% Liter fochende Magermildy und riibrt nach Beigabe von etous
©aly und Jimtzuder cinen flieRenden Brei bapon,
Tafjen gefitllt, mit [licdhytbraungeriihriem Juder iibergoffen unb
einige Etudden Obfimus bhineingeleqt.

fu ber ‘Bereitung butterlofen RBrotauffirides it man mit ber
Jeit gany erfinberijdy gemorben. Bon ben jolgenden Borjdyriften
gaben wir auf unferer Beratungsftelle fjiir Rriegsernalh-
rung Roftproben wvor einfgen Momen' aus, bie ungeteilten
Beifall fanben.

Bemiijeauffitrid. CEine miitelgrofe pepulte unb ge-
fdiilte Sellerietnolle, zrwel Wurzeln und jmwei gefdhilte grofe Wepfel
reibt man roh, mijht bies, fiigt Salz, Pfeffer, etmwas Juder unbd
ben Saft einer halben ober gangen Jitrone bingu. Befonders gut
auf Sdmwarabroi.

Sarbinenaufftrid. Den Jnbalt einer Heinen Dofe
Oeljarbinen ftreidyt man burdy ein feines Sieb unbd rilbri ;wel bis
brei ERIGffel diden Tomatenbrel darunfer. §Filr leidit gerdftete
Heifbrotjdeiben am wohljdymedenbditen.

galfder Burffauffirid. In 1 Diffel Sdmaly brit
man eine grofe, geriebene Jwiebel gibt gwel im Woffer gemeidie |

Bwiebelmiirfelchen.

gerbriiden lafit.

Den habe idy -

| bous, fodyt fie in

Er wird in |

Britden feft ausgedriidt dagu, 1 Lbffel Fleljhbrihe, Goly Pleffer
1 Tecloffel Stodextraft und 2 Teeldffel trodenen, feingeviebenen
Majoran darom und [Gft die Mafic abiliblen, bever man fie auf
Brotfdeiben ftreidyt.

Heringsauffiridg. CEinen gerduderten Hering ober

anderen Raudfijeh enthduiet und entgrdtet man. Aus beller el
jhwige fodyt man mit etwos TMagermildy cine gong dide Tunte,
ibt einen Teclbfjel Suppenwiirje und eine halbe geriebene
wiebel nebjt ben Neringsitiidden dbaran und [dht alles an eimer
heifenn Herdjtele piehen, nidi todjen, bis fidy der Fifd qany fein
! Mady bem Crfalten benupt man die Waoffe 6
Brotoufftrid.

Whrgiger Aufjtrid, Cinen groken, entgrateten Bidiing,
brei reife Tomaten und vicr grofe SMartoffeln dreht man bdurdy bie
Sleildbadmaldiine und wiirzt bie WMaffe mit Sals, Pleffer und
wenig Mustatnuf.

tiner Kdfeauffirid. Einen periebenen grinen RNife

focht man in 1 Tafje Magermildh auf, gibt gwei Blatt. weifie, aufs

[ofte Gelatine baran und fillt bie Paffe zum Ertalten in eine
eine Lorgellanidale.

Npjelantfiria fir Kinber. Bier grope, ungefdalte,
qui gemafene “epjel jdneidet man in Stiide, entfernt bas Herns

ang wenig WBaffer meid) und fireicht fie burd.
.%mfer unb ntehrere Loffel feingeriebene Miifje
Streden lann man den Apfelauffivich durdy die gleidp

Pian gibt ctiwas
barunter,

MMenge Rirbismus — obme  Juder gefodit — unb el
Sdeiben abgetodhier, bann (obme fie 3u foden) geriebener
Stecriiben.

Brotaufftrlid aus Riahrhefe. Jwei Brilpwiirfel Gt
man in 2. Taffen Lodiend Waffer, fodht 1 Loffel Mdbrbefe bamit gui
burdy), I16ft 3—4 ‘Blatt weife @elatine in etwas Waljer, gibt bdlefe
bagu und [Gft dle Mijdung erfalien.

i nddiften Sonntag wird meine hauswictidaitliche Plauberet
nun bie ntworlen auf oviele Frogen bringen, bderen Frage-
;irﬂerinnm wabrlidy @eduld™ mit mir batten und meinez Dantes
fir bie BVewabhrung biefer Himmelstugend perjidert fein biirfen.
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