K7

Hauswictfhaftlidie Plaudereien.

Bon Luife Holle,
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Feitgemil werdben meine Plaudereien jeht audy, wenn fie nux
his Untmorieh auf bie Fragen meiner Leferinnen bringen, jpiegein
biele {ragen dod) Deulilidy die Sorgen und Mite unlerer Jeit unb
pringen die Yntworten body deshalb nidit nur ben fFrageftelle-
riimen. fonbern mehr ober minber allen NHousfrauen die Senni:
pige jiir allerler Ibijjensieries wid Dringlidyes unferer Jeit.

us ben verjcgiedenen Gegenben unferes lichen Daterlandes
find Bricfe aetommen, die um Borjdriften gur Bereitungoon
Wintermarmelaben bitten, ba der gange TMusporrat fid
bei ben foraenvollen $Hausmiittern bem Enbe entgegenneigt und fie
tun nidit wijjen, was fie beginnen follen. Und jeifelnd Elingen
brel Der Briefe inbie Frage nus: ,Kann man wirklid) Stedriiben
marmelabe geniefien und wie focdt man fie?”

(s wird wohl allerdings im grofiten Mape bie Stedriibe fein
miifjen, bie mwir jur TMMarmelabenbereitung herangichen miifjen,
unh triiftlichermeife fann id hingufligen, bafy bdie Stedriiben-
marmelade nidt einmal {dledt jdmedt, fondern bei forglamer
Bereifung fidy febr gut effen ‘ldft. Die von ben Stedriiben bes
reitete falidhe ODrangenmarmelabe, beren Borjehrift die
Reibg der verfdyicdenen Shedriibenmarmelaben erdffnet, ift fogar
pont gang ooraiglidem ®ejdmad.

Falfthe Orangenmarmelabe. 1% Sg. -gepuste
Stedriibenr fdneidet man in Shide, wellt fie furge Jeit ab, laft |
fic abfropfen und bdreht fie burdy bie gebriibte Fleifdbbadmaldine.
Man fodit die Riibenmafle langfam mit bem feingefdmitienen
Fleifdy von vier forglidhft gejdhatten Apfelfinen, ber abgeriebenen
Sdyale von einer Apfelfine unb von einer Jitrone nebft 250 Gramm
Buder und 4 Liter Wajfer weid). Injwijden bdampft man 3 fa.
gefdilte Uepfel mit 250 Gramm Buder tunlidjt ohne Waffer
unter wieberholtem Rilhren gar und gang mweid, fo baf man von
ten Yepfeln eimen glatten Brei rithren fann. Stedriiben unb
Uepfel werdben vermifdht, ber Saft von 2 Jitronen gugefest und
dvie Marmelabe ‘nodh 20 bis 30 Minuten eingedidt, bevor fie in
@ldfer gefiillt und Iuftbicyt mit Pergamentpapier augebunden mird.
Ter Teere paffende Gldfer hat, fann fie natiiclid) aud) im Borrvatse
todyer 30 Tinuten flerilifieven, er hat bamn bie Gewdhr un-
begrengter Haltbarteit.

Stedriibenmarmelabe mit Yepfeln mwird auf
biefelbe 2Weife wie die falfhe Drangenmarmelnbe berettet, nur [Gpt
man bie Upfelfinen fehlen unbd todht das Milbemmus mit eiwas
Angmer, einem Stiid Jimt unb abgericbener Bitronenfdale. Aud)
biefe Marmelabe fdymedt fehr gut.

Gtedriibenmarmelabe mit roten Riben. Man
nimmt 1 $g. rote Rilben, mifdt fie mit laumarmem TWafler ovore
fidgtig, bamit bie Hout nidt verlept wirh, todt fie, mit Lochenbem
afler aufgefelt, weid, {di@ fie undb fdneibet fie in Sdeiben;
chenfoviel Gtedriiben puft man, jdneidet fie in ©deiben, Lot
fie ab unb bann in PMajfer weidy, und endlidy [dhdlt man 1 %a.
epfel unb befreit fie. pom RKernbaus. Die beiden getodyten, ab-
getropften. Ritbenforten unb die roben Aepfel werden durd) bdie
Sleifhhadmaldyine getrieben und alles mif 1 fig. Buder gemijdhi.
Huf jedes ¥ Sa. diefer gemifdien Riibennmaffe gibt man dben Saft
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b bie Edale einer Bitrone und fodt bavon eine bide Marmelabe.
Stedriibenmarmelabe mit
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200 ®r. Juder, abgeviebene Bitronenjdale, etmas feinen
mom, e¢ine Prije Sali, menig feinen '\‘;1:3;!1“, einen -Loffel
wafjer unb 1 Patet ‘ﬁnd‘pu[wr baran. Der Teig muf qut burd)
gearbeitet werben,. bann fefit man He

Gebraudy mit faltem Wafler auf, todt fie cine Stunbde, Lkt fie in
frifhem WBafjer bann iiber Maeht am marmen Ofen  ftehen und
ftellt- fie- banmn am - jolgenden Tage mit leidyter ungefalzener fFieifde
biiihe und menig Fett aujs Feuer. Damif werden fie gargetodt,

was nad) hoditens 2 Stunbden der Fall fein biirfie. Tas Frou &L Si's
;r;uldmi'ta‘u

ine Hiufden ven bem Teig
auf eingefettete Badbledhe und bddt fie braun
SrouKommerjienvatD. in Halle, welde eine aeit-
geniafe Sii[3e mit einer Rriegse iertunte erbittet, modye
it num, ba ja das gange beutide Bolt im Jeidjen ber Sted. ober
Stohlriibe fteht, eine Stedriibenjiilje empfeblen, fie {dmedt
mit der friegseleriunte und gerofeten Rartoffeljdnipein fehr gut.
Man nimmt jur
Stedrilbenfiilge 1 ftg. Stiidriiben, ¥ Rq. rote Wurgein
und sine Sellerietnolle, pugt alles, welit die Stedriiben nb und fodyt
bie Gemiife dann in 126 Uiter leidi gefaljenem $affer nebft Ges
wiirgfommern, Qarbeerbiatt und einigen tleingefdnibien Swiebeln
gar, aber nidt gu weid), bamit man bie Memiife tmn Wiirfel {dhneiden
tanm. Dan gibt fie in eine glatte, Tunbe Sorm unb giefit bie Kode
brilhe burdy ein feines Sieb, (6t 2 Rriihmiicfel in ihr, [charit he
mit genfigend Gffig und gibt 12 Blatt aufgeldftc Gelatine baramn.
Die ‘Ariihe wich itber Die @emitferviirfel gefikllt, erftarren ge flen
und bie Siilse behm Anridhten geftiirgt. Ju ibr gibt man bie
Rriegseiertfunte %—ﬂﬂ perginrlt - einen £6ffel Diehl
recht glatt mit einer Taffe Magermild) oder IRild, die man
Trodenmiidhpuiver herftellt, ‘gihr ©al3, etwas feinen Pheffer, feimen
Juder und 2—3 Teeloffe! Eerfparpuloer baran unb -{didat alles,
am beften im Tafferbade, bis gum Koden. Die Tunte mird bis
um  AbMihlen weitergeldhiagen, mwobei man tropfenweife einen
eliffel Hafelnufdl und. einen CRlGTel ftarfen ABeinefiig mebit
einer hafben geriebenen Jwiebel ‘und einer Mefferipige Moftri
aufitgt.  Tan  erilt eine ganj Ledht”  ausfdanend
feinfdjmedende Clerfunte auf bicfe TWeile.
i¢ Wartoffelfdnifel endlid febr “prattiid im Dfen
auf feidt gefettetem  Ruchenbled) perftellen. Tan [dalf bie rofen
Slarfoffeln und jdneidet fie in Sdieiben und blefe in_nidt au feine
Sdynifsel, welde man nady dem Wafden gut abtrodnen buf. Tie
Sdmifel merben bann auf bie Sudpenplotie gefdiittet, wobei fie
nebeneinanber, aber nidyt ifbereinonber [liegen miiffen, in einen
mittelheifien Dfent gefdoben und barin braunthd)- uind gar gebaden.
Beim Anrichten werden fie mit feinem Saly befiveut.
Damit muf idhy heute meine Ploudbere dblhlicBen und nod
wieber gar maonde meiner [liebwerien Fragerinnen ' enttiujden,
baf idy fir fie gerade an ber {pannendften Sthelle - aufhdren 1f

aweite flage angebt, bie in einem- Mmappen Dufend
nitr porgetragen wurbe, daf ndmiid) das Heerdtjde Eierjparpulver
nidyt zu befommen ijt unbd jelbft &ei  biretter Beftellung beim
Tabritanten nid eintrifft, fo tann ic diefen Hagenben SHauss
frauen und allen Leferinnen, bie es jonji nody angehl, leiber in
biefern Puntt nidhts allzu Trijtliches melben. Der Herjleller, bem
idy biefer Sade wegen |dyrieh, teilt mir mit, bafy er weaen grifter
Knappheit, feilweife wegen geitweifem volligen Mangel ber Robe
materialien bie Herftellung des Eierfparpulvers ganj gemaltig eins
jhrdnten mufte, bafy er aber hofjt, bald wieder in gewohnter
Teife fein Fabritat herftellen ju tonnen. SHoffen mir, bie wir jein
gutes Gierfparpulver fo febr haben jdhagen fernen und es fo fhmergs
lich in Diefen Jeiten entbehren modyten, mit ihm, dbaf jeine Hoff=
nung nidt jujdanben wird.

FrauH. G. in Wilmersbo r f - Berlin banfe iy fiir ibre
fo lichensmiirdigen Jeilen der Unerfennung; immer freut es midy
faft tdglih von neuem, bafy iy meinen Heferinnen fo oft helfen
[qnn, mie fie es mir beteuern, habe id) body audy immer bas (e-
fiihl wverivauter Begiehung su ihnen allen mit Dder Jeit  pe=
wonnen. Das mddyte id) hier bod) einmal ausfpredyen, ba es mir
nidt maglid) ijt, es ben Sdyreiberinmen burdy einen befonberen
Brief mitzuteilen, mic id es fo gerne midye, menn es ie Beit
nur _ geftatten mollte. Jebenfalls biirfen alle meine Leferinnen
verfidhert fein, dbaf i felbjt bie grifte Freube unb Refriedigung
habe, wenn i) imen helfen tann, unbd fie aile bitte, nur rubig 3u
fragen. Jmar bin i nidt alwiffend, dod) was id weif, bas
fag iy gern, frau 5. G. fann idy heute fagen, dbap bas efwas
rotlid) nerfarbie Souerfraut wohl faum gefunbbeitss
fhlibfich fein biirfte, bap idy ibr aber body lieber ratem modjie,
bas Saucrlfrout in einen neuen Steintopf umjupaden und bie
rotlidy verfarbten Maffen juriidsulaffen. s durfte dabei gwed-
mdfig fein, iiber den eingepadien Kobl cine neue leidhte Salzlofung
u diefien, bie aus abgefohtem IBaffer mit 1 Progent Salz unb
1 Progent Juder gebilbet wirh.

S, enblich tommen nun aud, verehrie Frau R. in ibe
nif, bie erjprodyenen Maismehlrezepte nadfolgend, Borab
modyte id) babei nod) die Bemertung fdyicen, baf das gelbe Maise
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mebl, einesteils feines Tettgehaftes wegen, bei [Angerem ufbes niimhd) da — wo die Uniworten ouf .ihre Tragen fom
mabren einen ftrengen Gefjdmad erbiit — bitterlich nennen wir ihn | wiitben. Mnd gerade wie im Roman Lann idh -meine Lef an
— wunb bas Matsmedl nicht fo badfahig ift, wie anderes Mehl, daf | nur trdfien mit den Worten: SFortfeljumg folgt” in einer weitere
man baher beficr es mit IBeizens oder Gerjtenmehl jujemmen vers | hauswirtdoftfiden Plauderei am nadjften Sonntag, an bem id) ben
mendet. Den herben Gefhmad mimmi mon dbm Maismebhl, wemn Strieqstiichengetel bamn. aflerbings nod) einmal fdhnisde  betfeit
man es om Nbend vor bem Gebraudy mit reichlich fodyenbem | fdrieben muf.

Faffer fiberbritht und bamit iiber Madht ftehen [dft, banm bebuts |

fam dies Taffer abgieft und dann vermwendet. Da bas Mais= |

mehl in bem MWaffer fehr aufgequollen ift und Feudytigteit aufges
fogen batf, muf mon mit dbem Jugeben von Flliffigleit Tedyt vore
fidtig fein. Jadhftehend gebe id) einige Maismehloermwendungsoors
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idyriften,

Maismehituden 500 Gr. gebrilbtes Eﬂtnigmeg‘
man abfrepfen unb burdrilhrt es mit einer Tafie fodjenber iagers
mild. 85 @r. Fett ribrt man mit joei Gigeld {haumig, @ibt ben
Wehibrei, ein Rafet Badpulver, eine Prife Saly, abgeriebene
Sitronenidhale und 75 bis 100 Br. Juder bazu unb afeht aulefit ben

Wurzeln Ju diefer
$Marmelabe redinet man 1 RKg. Stedriiben, 1 E:g TRurzem unbd
1 Rg. Uepfel  Die gepubten Wurgeln und Stedriiben
man  in Sfiide, mellt jie
Uepfel bagu und fodht alles zu
Brithe ab und dreht alles burn%
1 fg. Buder, den Saft von &
npir. 2 Bitronen baran und lfody
bide TMarmelade.

Bei allen Marm
depferen Haltbarteit wegen ein Jufa
shatron auf jebes 6 Kg. jertiger Marmelade, das biefer augefeft
wird, wenn fic heify vom Freuer fommi, Ein Cintodyen von Sted:
tiibenmus ohne Juder ift nidt anguraten, da der Suder unbebingt
nifig ift, wm demn Mus Bebalt und Tohlgefdmad ju geben. Tho
fran - m  SHanbel - fertiges juderiofes Frudtmart von - Jobanniss
beeren, SHimbeeren, Kirjden, Rbabarber und bergleichen befommen
fanm, LRt fid) damit oud bas Stedriibenmus trefilidy beretten.
Pan felst das Mart nebft dem notigen Juder dem mit @ewiirzen
qetodyten Stedritbenmus ju  und fodi Ddie Marmelade  Ddiditd.
YRan follte aber aud) bei dicfer Marmelade den Upfelzufaly midt
fehlen Ioffen.

@ute MWintermarmelade aus Wurzeln.  Dan
nimmt 2 Rq. vedt rote Wurzeln, pukt fie jauber, m&?d]t fie griind=
lidy und ireibt fie roh durd) bie Fetihbatmafdhine. TMan gibt die
abgeriebene Sdale pon awei, den Gaft von vier Bitronen, etwas
geftofenen nis, % Qiter Hirmbeerfaft und 250 Gramm Juder
Bagu und Podit unter Riihren davon eine gute Marmelade.

Ster fich felbjt Objt borren tonnte im lehien Herbft, tann. aus
biclem Wadob |t eine ‘gute MWintermarmelabe bereiten. Man
ieicht 2 Rg. Badobft am Abend porher ein unbd fodht es am fols
dgenden Tage meid), fdmeibet bas abgetropfte Dbjt in Shiiden, pers
mijdht .es  mit dem erfdinittenen Gleifd von 2 Apfelfinen, 500
Gromen *uderios . eingemadtemn . Rbabarber, ben man abtropfen
l4ft, efoas -abgeriebener Fitronens ober Apfetfinenidale unbd fodyt
afles pufammen gut durd), damit man die Maffe durdy cin Sieb
troibent fann. Dann wiegt man fie unb gibt auf 500 Gramm
Maffe 180 @ramm Juder. Damit fodi man unier Riihren eine
aide armelobe. it der Belanntgabe diefer Borfdyriffen diirfie
tie Muswabl geniigend grofy fein, fo daf alle Housfrauen elwas
fiiv ihre Berhidttuifle Paifendes barumter finben diirfien.

Mehrere Klagen [iegen vor mir, bie bas fhmierige Deff-
nen ber Gintodgldfer in bicfen Jahre bejarmmern, frou
T. hat dabei eine bemunderungsmiirdige Geduld entfultet, dap fie
amei Stunben dabei jugebradt bat — und dann bas (las glidlic)
offen, ober aud) fo befchddigt fah, baf -es fir meiteren Gebraud)
nidht mehr fich eignet. Jdy felbjt habe biefe bife Criahrung biss
lmg midt gemadyt, id) habe aber aud feine Rriegsqummiringe
aur Deidhfung nehmen braudyen, und an diefen [Hledhten Ringen
mufy es [(iegen, bie emtweder ganj mangethaft die Glafer fdhliefen
aber fo feft anfleben, baf Tie fih auf teinen Fall auf bie ge-
wohinte Weife offnen laffen. Cine Freumbin war mit einem olden
Bilas bei mir, wir haben es tury entfdyoffen erft erhifgt, bamit ber
flehenbe Guummiring fid dabei crweidyte, haben bann gany Tangfam
und bebutfom ein fpiges Meffer amifden Ring 1umd Gias gefdyoben
und eine Oeffnung bald erveidyt, ber Gummiring war allerbings
Bahin, bas werivollere ®las jebody unbefdddigt.

Frau 9. ©t, Berlin-Schbneberg, bie ben Summer bat, baf

bie Flet{chbadmafhine. . Man gibt
itronen unb die abgeriebene Sdale
¢t nun unter fietem Mithren eine

¢laben von Stedriiben empiiehlt fid bder
pon- 1/ Bromm bengodfaurem

fdneibet |
ab, qibt bdie gefdnilten aerdmittencn |
fommen weid), gieht die berfliiffige |

fhre einaeialzenen Bobnen fid) nidt meidy toden, hafLe ith heffen | einem Topf einen Klof ab, Laht ihn in einer Sdyiiffel ectalten
au tinmen. Dic Bobuen fet marn am beften abends vor bem | unb gibt nun 1 Gi ober 2 Teeldffel Cierfparpulver, 250 @r. TMehl,

fteifen Sdinee ber Ciwelly durd). Tton fiillt die Mafje in eine por=
geridhtete Springform und bidt den Kudjen in guter $Hige Mlchts
braun.

Maismehlllohe zu
cingemadten Quitten
Maismehl rihet man mit einer

getodhten Birnen ober
375 @Gr. gebrilhtes, abgetropftes
Taffe todender Mild glatt, aibt
15 @r. Butter und elwas Saly dagu und viihrt davon iiber gelindem
Feuer eine Maffe ab, die fidy vom Tople lofen muf.  Jwel Tees
Ibffel Gierjparpulver, wenig Juder und abgertebene . Jitronenfdpole
rithrt man burdy unb bamit einen glatten Stiopteig. Dan jtidht
papon mit ecinem Lbfjel SKloke ab und [GHt fie in Salymaffer
langjam garaiehen.

Marsmehlpolenta.
eittem halben Esloffel Sals ins Kodpen,
nady 500. Gr. Maismehl - hinein ynb riihrt davon einen Brei ab,
ber fo fteif fein 'mu§, daf der Doffel barin ftehen bleibt. Der Brei
with. i Klumpenform auf’ein Brett Fum Nustiihlen gefdiittet
unb bann mit dem effer in finperbide Scnitten zerfeilt. Eine
Form wirb eingefettet, mit geriebenem Strautertiife beftreut und
bie TMaismehlfdnitten, fhidhteife mit. geriebenem Qife beftreut,
hineingegeben. Dbenauf verteilt man cinige Butterflodden, ftreut
Semmelfrumen’ unb Kaje dariiber unb biadt die Polenta im DOfen
eine tmappe Stunbe. Man ftiirzt fle und gibt eine cinfadye, Dide
Tomatentunle bariiber.

Steievifder Maismehltomerl % Diter gut vers
quirite Sauermildh ober audy {iifie Magermild verquiclt man mit
950 Gr. Maiomehl, otvas Salz, einer in etmas {Fett gebratenen
Bwiebel und drei’ gefdadlten, jeinfdeibig gefdnittenen Uepfeln. Die
Maffe mird in eine gut gefettete Bratpjonne gegebent und im Ofen
bet guter $Hige lidhtbraun gebaden.

Fiir Kriegstuden fam
nweifungen geben, vermeife fie aber 3u gleicher Jeit auf meinen |
Nuffa . Buntes Meihnadytseinerlei”, der eine Angahl friegss
qmag«s @ebad bradite. Od) gebe baber heute nur einige neus

Boridyriften.

@Grieftuden Mon ribhrt 2 Eigeld vad 2 Teelifjel Eiers
fparpuloer, bas in etmas Ranillezudermafjer glattgeriihrt murle,
mit 125 Gr. Juder redt fhaumig, gibt 6 Stild geriebene bittere
Mandeln, eine Prife Salz, vier fein zerviebene folte Qartoffeln und
125 ®r. jeinen ®rie bazu, mengt 5 Palet Badpulver Darunier
und “3tebt Fulept ben Senee Der CGimeify durd. Sogleid) in cine |
porgeriditete Kaftenform fiillen unbd bei miBiger Hike baden. |

Stedriibentfuden 750 Gr. gepuite Stedriiben todit
man ab und bann in Waffer meid, [kt fie gut abtropfen unbd
jtreicht fie dann durdy ein Sieh, worauf man bas Mus mit 125 Gr. |
fteifem ungefiifitem Appelmus permengt. Bwei  Teeldffel Eiers
fparpulver, 125 Gr. feinen Juder, smei Teeldffel Pfeffertudens
gemiiry gibt mon nebft ber abgeriebenen Sdhale einer balben
Hitrene bagu, vermifht 250 bis 300 Gr. Dehl mit einem Palet
Badpulver und rithet dies bogu. * MWenn mam es bat, tann .man
audy einige £8ffel poll Korinthen nod dasugeben, Der Teig wird
in eine porgerichtete Roftenform’ qefiillt, ber Kuden mufy bei guter
Hike baden

Maisariesplafden.
Mbend por bem @ebraudy mit re
pas bis qum folgenben TMorgen
geaoffen mird. Won der feudyten
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Rwei Liter Maffer brinat man mit
[chilttet langfam nad) unb

ih Frau A, @, bie folgenben !

250 (Br. TMaisqries mwirh am
dlidy todhendem Waffer dberbriiht,
parauf fiehen bieibt unb barn abs
Daisgricsmaffe badt man in
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