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Rriegstiidenzetfel mif geringem
Rartoffeloecbraud) nebft Kodyworfdyriften.

Bon Luife Holie.

Sonntag: @efhmortes  Sdyweinefleijdy Srauttshen.
Y pfelmeinjpeife mit Perlfago.

Befdmories Sdweinefleifd mit Strauts
PIBRen. Die Bereilung bes gefdpnorien Sdyweineflet{des biirjle
aligemein betammt fein; fiir bie Sraut! [Gffe nimmt man einen

tleineren Stopf Meififobl, fodt ihn, nadpem man Den Strunt ent-
fernt unb ihn In Biectel gefdmitten bal, in Salgwafier weidy, [ift
ihn abtropfen und briidt thu feft aus. Er mirh mit einer Juwiebel
fein gebact und banm i 1 bis 2 Biffel Fletjhbrihe Lu gefdmort,
abtiiblen gelaffen, nut 3 Teeldffel Cierfparpulver, 3 Eglofjel @rieh
ud 6 ERiffel DMehl verriihrt und mit Salz, Piefjer und etwas ges
vichener Tuistatnuf; ebgefdmedi. 2Aus der Wafje formt man
mit awei in marmes MWafjer getaudjten Lbffeln Kidfe, bie in
iehenbem Salzwafier langlam 10 Minuten fodjen miiffen.
Apfelweinjpeifemit Perljago. Jn ¥ Kiter fodens
des Iafler [diittet man 65 @r. Perljago und lift ihn flar foden,
fiifgt thn und wiirgt ihn mit ehwas obgericbener Jitronenfdale.
SRan {diigt im Wafjerbabe Y Liter Apfelwein, den Saft ciner
balben 3ttrone, Buder unb 2 gange Cler bis vors Stoden und imllgt
pann in faltem Tafjer bie Maffe tihl, mijde fie mit bem ingmifden
abgetiibiten Perlfogo und filgl borouf 20 @ramm aufgelofte Gelas
tine hinguw. Don [ilt bie Speife aum Critarven in fali cusges
fpiitte ‘Form, ftiivat fie beim Unricdhten und gibi Objtjaft bazu.

fMontag: Brotjuppe. Himmel und Crde oaus CStedriiben
(Borjdrift {dhon gebradi).
Brotfuppe On 20 Gr. Fett {dwit man eiwas feins

aefchnittenes Yurjelmert unter Miihren an, fiillt 2 Liter todjenbes
Udaffer dagw, gibt 200 @r. troden auf heifier Herdplatte angerpfte
tos altbadenes Brot, Salz, 1 Teeldfrel Kiimmelforner, 40 Gr.
Hoferfloden und bas notige Saly daju und fod)t die Suppe lang-
fam (Sodltifte ober Garfoderl) eine Stunbe. Sie wird bann
dburdhgeftrichen, werin nim-,]‘. nody mit etmas Lodenbem TWaffer ver-
bilnnt und mit gebadier Peterjilie gewiiryt. Sie Lann juleft ot
pody mit einem Loffel voll Glerfparpulver durdigefodit werbet.

)

Dienstag: Stectriibenjuppe Seminelliofe

mit gefdymorten Apfeljtiidchen,
i Stedriibenfuppe mit Hajerfloden 125 G
Saferfloden tocht man, fir fid in 34 Liter Waffer jomig. 750 Gr.
Gtedritben, 500 ®r. Teilohl, eine Stange Porrvee, eine halbe
Stnolle Sellerte wnd eine Jwiebel pult man, fdmeibel fie fein und
todht affes in 3 Litern Brihe qus Rrihwiirfeln gan3 weid), Dann
nibt map bie Hoferfloden nebft ibrer Brithe an die Suppe, bie
man, f@lls es uotig ift, nod) mit etwas alattgeriihrtem Wehl
binbet. Sulelt riihrt man 20 Gr. Fett durd) und gibt einen Tees
tiffel gemiegter Petetfilie bavan, — Ier Mihrhefe hat, [eht Der
Guppe 12 ®r. daoon zu umd LiBt fie von Anfang an mit ihr
bpurdyfodyen.

Gemmeltldhe 100 Or alibadenes 2Weifbrot [dneidet
man i Sdeiben, weidt fie einige Stunben in Wafjer unb briidt
fie in einem Tud) feft aus. 75 Gr, altbadenes MWeilbrot fdyneibet
man_ in MWiicfel, roftet fie troden in eiferner eingefetieter Pianne
unter Milhren lidgtbraun, gibt bie Wiirfeldpen nebjt Saly, elwas
geciebener Mustainufy und 2 Teeldffeln glattgeriihriem Cier[pars
pulver ju bem ausgebriidien Weifgbrot undb vermifdt alles gt
pamit. Man felt ber Maffe foviel Mehl gu, dap Der Telg balls

mit Haferfloden.

bar wird, um grofere runde KGHe von ihm formen au fonmnen.
Sie miifien langfam in fiebenbem, leidyit aefalzenem affer, elma
20 bis 30 Minuten fodpen. Weim Unrichien iiberfiiilt man bie
Semmelllife mit gefdymorten Apjelfiiictden nebji ihrexr Brilhe.

Mittwod: Graupenfuppe mit Dirrlividen. Riops mit roter
Tunfe und Gledribenrand.

@Graupenfuppe mit Dodrrtiriden 250 @r grobe
Graupen jdlemmt man gut ab, lodi fie mit 2 Liter Walfer, ettnas
Bimt und dbiinn ebgejdalter Jitronenfhale langjam 10 Tinuten
und ftellt fie dann 2% Stunden in-den Garfoder. 100 Gr. Didrr-
tirfdhen meidit man am Ubend vor bem Gebraudy ein, todit fle in
ihrem MWeichwafjer mit ehoas Sudersuial am folgenden Tage
weldy, entfernt nun ous deh RKirfden, wenn mbglidy, bie Sleine
(fie find beim @enul ber Suppe meines Graditens {o hi.ll'hl!l,‘li?f,
baf mandem Housherrn baburd) die Suppe nidyi munden will)
und mifcht fie unter dle fertige Suppe. Diefer jeht man gulehjt
nody ein TWajjerglas Apfelfwein, etwas Jitronenfaft, Saly und ben
notigen Siifitoft bet und Pann fie audy nody mit 1 Liffel ooll
Cieriparpulver durdlodhen. Siatt der Doveliridien fann man cud)
eine Hamdooll Mofinen nehmen, ober 50 @r, getrodnete Wepfel
und 50 Gr. geddrrie Pilaumen mitfoden.

Slopsmit roter Tunte. 350 @r, Hadfieifd venmengt
man mit 100 Gr. geweidptem Weifibrot, einer gerichenen Jwiebel,
Gal3, Tfeffer, einem Teelbffel voll gerfaffenem fieil, 1 Leeloffel
voll Glererjal und einem Loffel Mehl. #us bey Haffe formi man
linglidye Fleifbbilldyen, legt fie in fiebendes 2Bafjer und todjit fie
langfam barin, bis fie hod) tommen, Dann-legt man fie in eine
rote Tunte, bie man ingwifden bereitet hat. Ju ibr verfoddt man
gine belle Meblfhwike mit eiwas von ber Sodibriibe der Stople
au gut gebunbener Tunfe, fept ihr 1 Wafferglas roten Stodymein
(Fruchtein) nebft 1 EHlafrel Kapern und Perlzwiebeln gu unbd
fdmedt die Tunte mit Saly, Pleffer und Speijewiirge ab. Jn
ber Tunfe miiffen ble Fleifehbilihen nody fo longe weiter iehen,
bis fle gor find, aber nicht linger, da fie jonft leidt feft werben.
Sic werben mit ber Tunte iiberfillt ongeridiet und mif einemn
Rand von Stedriibenbrei umgeben.

Stedriibenranbd 1 g gepuble Stedriiben fod)t man
nady fdhnellem Abtoden in Eﬂlamnmr weid) und todt auperbem
500 @r. Startoffeln mit der Schale. Beibes riihrt man mit bem
Ctampjer — bdie SKartoffein natiriid), nadhdem fie gefdhdlt finb —
fo fein wie moglidy, gibt eine feine geriebene Jiwiebel bavan und
einige Liffel Fleifdbriihe aus Brithwiirfeln unb briidt bie Wafje
in eine qefettete Mandform., Sie wird jebn Minuten in einem
heifien Dfen geftellt und bann langfam um die angeridyteten Stiopfe
geftiirat.

Donnerstag: Hafergriigfuppe mit AUepfeln.
Tomatentunte.

Hafergripfuppe mit Aepfeln 120 GBr, Hofer:
viige fdplemmi man ab unb gibt O ungefdiilte, in Stiide ge-
rdmmcm Uepfel, ¢twas JFimt, Jitvonenjchale wnd Juder bazu,
liberfiillt alles mit 2 Qiter Waffer, toht die Suppe 10 WMinuien
an unb ftellt fle 134 Stunben in den Garfoder. Danm fireiht man
dle Suppe bdurd), fodt fie mit 1 Teelbffel Cier{parpuiver unp
i ®las Apfelwein ouf und ridhtet fie miglidft bald an,

Soplpudbding mit Tomatentunte. Ein grofer
Sopf I0eifitohl wird in Salzwajfer weidy gefodt, gut ausgebrildi
unbd eingewiegt. Sn etwas Feit biinftet man eine geriebene Jmwiebel,
etwas gepulverten Majoran und  gehadte Peterfille nebjt eitem
Qiffel Mebl burdh, gibt den gehadten Sobl dagu und [dmort ifn
Purge Jeit mif, um affes bavouf gwn 2ustiihlen in eine Saiiffer au
gebent. Man gibt 150 Gramm gehadies Rindfleifdy, 100 Gramm
geweichte Semmel, Piejjer, Mustat und 2 Teeloffel Eierfparpulver
baran und fillt die Maffe in eine vorgeridiete Pubdingform. Dian

Sohipudbing mit

Stunbden im MWafferbabd, ftiieat ihn und iiber.
n Tomatentunte, dberen Borfdrift [don
pipubbing reicht man Rartoffelftiidden,
rgebratene Stedrilbenftiidden an

fodht ben Pubbing 14
filllt thn mit einer einfad
gebradyt iji. Fu dem
fann aber audy leidyt fibe
Sielle gebon.

Freitag: Bayerijhe Griehtiofe mit brauner Wilrztunte, Bunte
Sulz mit Banilletunte.

Bagerifhe Grieftldfe. 200 Gramm altbadencd
Wetfibrot weidyt man, nadybem man es in Witefel gefdynitten hat, in
fauer Magermild) jugededi jwei Stunden — nan gebraud)i ene
aroBe Tafle voll bapon. Jn elwas [Fett [hwist man gehadie
Hwlebel it gewiegte Veterfilte, rubrt has Brof glatt, gibt das
@emilry nebit Saly, geriebenér Mugtatnuf, 2 Loffeln Eiererjafy umd
80 Granun Griel doau, jo daf eine gute tlofmafle entfteht, aus 1
man gute KiGFe joraien tann, die man in Salywaffer goar 3
lagt.
fallt,
Wiapne [idtbraun unb fodt mit Stiohtodwaffer eine gebunbene
Tunte, Ju bie Tunte riihrt man eine gehadte Salygurle, 1 ERLOHL

thiet

Ele werben beim Unridyten mit ber braunen Wiirgiunte
Sn biefer roftet man 50 Gromm Mehl in gefetteter elferner

grolegte Berfzmiebeln, 1 [iffel Moftrid), Pleffer und elwas
Suder.
Bunfe Sulz mit BVanillentunte. DMan nimm

ben Snbalt cines Ya-Qiter:Glafes fteinlofer Sauerlirichen wnd
¢henfoniel Mirabellen, (akt die Fridite abiropjen und entfernt aus
ben Mirabellen bdie Steine. Den Frudtfaft vermifdpt man it
fo oiel 2Apfelivein, bafg man 1 Riter Fliljfigleit hat. 26 Gr. Gelatine
[6ft man auf, qibt fie nebjt ctmwas Hinjtlidhem Siipftoff au der
Flilffigteit und (tellt biefe falf, bis fie anfangt, mey iy bid au
werben. Donn mifdt nman die Friihte davunier und filli bie
©uly in eine glaite Form. Beim Unricdhten fiiiegt man fie und
aibt einie Banilletunte dazu, die man am bejten wohl, ober beffer

gefagt, am praltifbften, aus einem der tiuflidhen Tuntenpulver
herjtelit.

Untniipfen modte id) an biefe Vorjdrift, welde ben Lers
braudy fteriifierter Friichic porfieht, Die verfdiedenen  lichenss
wilvbigen WMitteifungen, bdie mir iiber das praltijdye Oeffnen

ber @ldfer in ben lefien Tagen zugingen. Jd) médie fie den
SRunbidhou”Qeferinnen nidt vorenthalten. Erprobt habe idh bas
Decpahren von Frau §, M. aus Louban, und es hat fid
als gut und guverlifjig erwiefen. Bhan nimmt jum Defifnen cin
porit breites, nidt [piges und mbglicft diinnes Meffer, feitet
es [(eicht an einer Gpedidwarte ¢in und fdyiebt es langjom, ohne
bas Meffer viel zu bewegen, unter bden Bummiring, der nad
wenlgen Augenbliden fidy 6t — fogar der Mriegsqumuniring tul
bas —, und amar ganalich unverlept (Gjt. Trou M. balt diefe
Deffnungsart aud) deshalb fiic bejonders erpjeblenswert, weil jid)
babei der Gummiring nidt weitet und obne Bedenten alfo wieder
permendet mwetben Panm, eine Anfidht, ber id) beipflichte. Frau
., © oaus Hiecve cempfiehli, ein runde: moglidft
ftumpfes Deffer langiom gwijden Decdel umd Gummiring u
jhieben; babei 16jen {iry bel ibr alle Minge, aud) die Hriegs i
ringe, ohne Sdppierigleit und verbilinismdpig rofd, und frau
Hauptmann Th aus Jiiterbog foidt mir jogar rithrends
netler ‘eife qleidy einen Heinen Glasbffuer, ben odorfige (e
fhifte flic 25 Bf. bas Stild in den Handel bringen. -Id dante
iby auf diefem Wege febr heralid) unb teile ibr mit, bak idy gefiern
ben flelien Deffner angemanbdt babe, um ein Glas Koblrabi ju
iffnen; cs ging leicht und ohne Berlefung von Ring oder Bias
voiftatten. Gs %iirftt ficy diefer Heine Deffner wobl in ben meiften
@efchiijien vorfinden, weide ben Rertauf von Einfodapparaten
und @lifer dafir baben,

lind da idg gerade beim Eintodhapparat bin, teile id
M, &, gugleid) mit, bafy fih WMildy febr gut in Glidfern fterilifi
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