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dhichtweife Mubelftiidden,
Jebe Edhicht wirb mit ehoves
fireut, Clwas Brilhmwirjels
wmadien Tomatenbrel aibi,
tent Butaten und lodit dus Meridt
s wird beim Unridhten geftilcat.
E S
srwartete Treft Hal leiber, auBer
1f afjers, aud) ger manden Sdaben
n angeriddet. Boy miv liegen eine Angobl Weishe
Fimmerten Hausiraugnherzen, bie Dies melben, Lnd i ben
t find wobl vier Wrieje mit gleidiem fulogeinball
mmen.  Da hier Gile noftut, modite idh dem beutigen
naetiel gleidh meine MRaljdlage onfiigen,

Rartoffelarmer Rricgsklidienzetiel
mit Rodyvorfchrifien.

Bon Luile Holle,

Bannidag: Jitronenfuppe.  Hadbraten in ber ‘Form
{ehrift idon gebradi) wmil Griefbelgabe Einfadye Upelipeifs.
ifromenfuppe. 13 Qiter Waffer bringt man mit tem

awel  Jiironen und ber biinn abgejthitlten Edale von
] oite Ins Sedion, viitbet 680 Gr. Weh! mit ener Tajje
{main glalt, gibk fie on bie Suppe und tod)! fie binblg, Dann
Jiift man fie, ot fie mit Jwel Teeldf] Ligrjparpulver burd),
qaibt elne '‘Prife Salz daran und [l im~ Wnridyen einige 4 :
Aiffel voll weidy qeidmorte Upfeljiiicdden hinein, g rfsorene Dinge braudien nidt verlorengegebeit 3 moerder;

Bricfbeigabe, On 20 GBr. Sdhmaly roftet man 125 Br. | T bejten erhilt man alle gefrorenen Sadjen folange in gefrorenem
Griek gut durdy, gibt ¥ Liter Maffer nebft Sali daran unb (&R "';“'!"":"'“'r.."”” man fie PEFINENDEN mill.  Dus it _aber natiiriid
deri. Gyiel ausquellen. Gr muf elwas austiihlen, wird danm mit | BHE MogUd), folange anbaltenber Frojt lIFL Wil map fie
cinem gangem G und shoes gebadter Peterfitie vermengt und | fie i bicjer Jeit perivenden, mup maen fo langiam, wie nur irgend
villif ertalten gelaffen. Man fticht tloine, lingliche Kidpden von | Miglid aujiauen. Anbers it es, wenn warines “beligr eintritty

‘ ! = ‘ : arenén Saden balbigit vermarbdt weyberk
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ber e ab unb iodt fie in Salywaffer gar, viditet e, Gbers 3:””1 miifjen  bie [f-'l'_ : s 1 .
cinanber gefdyichtet, an und beflreut fie mit lidibraun gebratenen | 2as LTIl gang befonders filr ecfrorene Aepjel pu. Digle

{le aufgetout find, neben einem grofien Z¢il ihres

1 i

Juwiebehmirfeldjen. e, fo : ) _groje i)
Einfade Apfelipeife. 120 Gr. alibadenes Teifbrot Wahlgel wuts, bie Didglichfeit Der Halibarfert UuIlJ.ﬁ _piugchu t.
wird in pefitklem Walfer gewetdt, glati gerithrt, mit einem Telfer | Dan muf von den Ueplel unter Hugabe reidlider Lhiirgung jos
voll feiner Apfelicheiben, einer Prije Saly, ®r. Auder, chvas | § idy AUpfelbrei unb Nopfelmarmelade tofen unbd bies in djer
Aimt. 2 Teelffel Gierfparpulver und 50 @r. ausgequollenen | fill G tion haltbar maden, Dan hat jpar BEN
Qorinthen vermifcht. MMan fillt bie Maffe in eine feuerfefte, eine | Wenuk jel burdh bas Gririeven leiber verloren, aber
feptere ‘Badimiifiel und bidl fie bei maRiger Hige 40 Weimuten. bod) jalief als Erialy bie Upfelbreijugabe ju manden si”“‘“-
Heim Unvidten Fillt man elntge Loffel Fruditiaft uber ble Speife. | UOD bie DMarmelade als "-:‘.‘-i-.-:t_l’.!"llfi-:} gewonnen.  Das fdylimmite
) ve Savtobfeln;: maren es fdon immer aud

Monteg: Stedriibenfuppe mit  Haferfloden. Nubeln  mit fimd erfror. it el ; s TN -
1.._.1,0‘.”_‘,EP“ L s : > su Tiriebensaciton, find es aber in biefem Winter mit [einer Sape
MeE: toffeltnappbeit nody mehr. $Haben die Rartoffeln bied) bas Epe

Stedriibenfuppe mit Haferfloden, 100 Granim
$Hajerfloden fot man mit ' L[iter Waffer fur fid féinti
1% §g. Gtedriiben pugt man, {dneibet fie Sthide, 2erith
auferdem einen feinen Kopf MWelptohl, elons Porree und
unb eine balbe Snolle Sellerie in Stide, gibt nlles in 2%
Majjer, in dem man einige Bribwlrfel 6], und fodt d
moeid Dann felit man bie Hoferjloden ihrer

yitbet die Guppe in es nbtig erfcheint, nodh mit einigen
cohien, peciebenen Savtoffeln. MMit qepadiem Selleriegriln oder
gemicater Pelerfilie mwiicgt man bie Suppe.

Mubeln mit Lebertunfe. 370 Gramm in Stiide ges
brodiene Mudeln merden in '&c]l;!',;:‘,”i‘:,' gat gefodyt unb abtropjen

tafjen, Qmawifdien befreit man 125 Grammn belie Qeber |
n o Haut wnb Sehnen und hadt fie fein, € mird i
{ ten Jijebeln, Salz und einer Prife Piel
i feit burdygejdsift chipns Mell beltvent unb it
wiirjelbriibe unter Midie Tupla bamit getoddt.
wird (ber di¢ abgetropiter Nubein geldiitfel.

Dienatng: Koblviben und Wobvritben mit Slippfild.  Trudis
griefldoun.

Wohlvikben uwb MWobhredben mit Klipp
fifeh. Won beiben Gemitelorien nimmi man. 1 Sig, pulit e,

E frieven einen fabliifiliden Gefdmad echalten, o find fie filr unjered
| Tildy nicht melr gut su perbrauden, Derfuden fann man
" | abey luwngr, ob man in einem Fublen Waum im Boitid) mit
Py ‘ Eattem U8affer, weldemn man Salz aulelit, bie SKartoffeln nidt aufs
|

tauen Pann.  DMan muf ble aujgetauien Hnrtuﬁe[il bann musge=
breitet abirodnen lafien, bonn au] Bodblede Tdiiitten und in
fnen. Wieljody hat jidy die Sovtoffel bank
nod) aeniefbar. e gber mit pung befonbers 1'rr1|d]em
v ift im bielem  §all inuner ned) Fu rechnen. 2lan
pon  erfrotenen Rarioffein  entreder
¢ 3u_ bereiten, ober fie burd) Bernvitl=
{ nolbebiirben  ben  Karipffeltrodnimgsfabrifen
taffen, aber fo fdmell win miqlicy; dort fEnnen nod
unb Sarloffelfdmnilel bavpn hergefiellt twerben;
fain y nidyl perloren, dos torf nimt feint
i¢r erfroren lind, oudy bariiber Hagl eine
bak bel Tangiamitem Wnftoust bie
aber 1hre Sihale, die fehr brild
gefrorenen Gier, Tobalh fle aufgetay
traytig bas in diefem Jabre aud
v fieben, fombern mufy Tie st ghe

¢l perwcnben., Dicle lajie wman an S

gelipd marmem Dien

halb be

srliohiren
ANy

germitigen Slergeti

{hneidet bie: Stoblviiben in Stiidden, die Mobreliben in Wiiviel | ver Fleifdipei tenn unh madie bas eripapte Flelfd) durd) Sies
unb todit fie gefonbert in Salywajfer we Einen ChiGffel voll | vitfatlon fiir bie [ptlere Beif, ba man feine Gier bat, baltbay,

endlidy, iiber bie jwel Hausfrauen
1 aid), fobafh fie langfam anfgetaut find, perivenbel
¢ ben sausfrauen, bleje Gemiife fliv:ben Mittagss
W fodien unbd bann i Giafer au fillen, i man
cime Stunbe bel 100 Grob Eeljius {teriliﬁerl.
nidgte von (hnem.

fer vifiet man lichtbraun, gibt einige ERLG]
on und bie Fuderiarbe banm au einer ingwifdren mit amei ge-

viebenon Jymiehain bereiteten Mebljdpvie. Wan gidt jooiel Tiohr.
riibentodymaffer, in dbem ein Briihmwiiriel oeldft wird, wsu ¥
eine gebunbdene Tunte entflebt, und LGt bie Kobl- und Wk
darin durdyziehen. Jnamifden bat man 600 Gyamm Slippiijm -
i Trodensuftand gewogen — naddeny er 24 Shunden in Wajfer,
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il Gemilfebodpoafier | Die erfrovenen G
!

pns thn voliig bebeden muf und am beften ftindig mit biinnem
Sirapl thn lberipiilt, geweidt wurde — in fiebenbem MWaojler gars

atehen, ja nidt tedhen [difen. Gr wird forplom ous Haut und
Sriiten geldft, in Meine Shidden perpfiiide, und blefe durdy bos
ertige Gemiife gemijdt. Stodienn darf oas Meridd mit ibhnen o
Tehiven fFall.

Frudtgriefidhaum Y Citer  Frudijoit Dt
feid man mit % Riter Wafjer, bringt dies y;un Sodhen, gibt 100 |
bis 110 @ramin @riefy bingin und fodt ibn wnter Ribhren in ehia
10 Minuten qar. ~ Dann gibt man ben Grief in eine Sdiiffel,
febtagt ibm mit bem Schneebefen eine Wiertelftunde und rilhrt eine
[eingefdnitiens, gesuterie Upfelfine barunter.

Mittwody: Gripfleify mit  fouren Gurten,  Apfelfinenfuly
(Boridyrift bebannt).

Brilgfleifd. 875 Gr. fettes SHmeineileifd) todt man mit
reidlidy MWaffer und bem nétigen Saly weldh, mimmt das [leifdy
g ber 'Brithe und treibt es durch bie Fel{dbadmafdine. n
ber Briibe todt man 250 ®r. Haferffoden au einem BVrej, mifdt
Gleijd und elmwas geriebens Jwiebel barunfer, fdymedt mit
Salz und Breffer ab und gibt joure Gurfen, eingelegte rote Miiben
oot Upfelbrel bagu, ‘

Ponnerstag :  Siiffaures  Wiibengericht, @raupenbillden
(Boridwift von Fraw Elijabeth ouf Sdlof Cliierwerba),

Giffaures Ribengeridt Wan inmt 750 Br, Kohl-
rilben, ebenfooiel Pohrriben und die Hilfte Sellerle, pulit alle
fdmeibet fle In Wiicfe! und fodit bie SKobirfibenolirfel
i, bevor man fie mit ben anberen Gemiifen zifaminen mit
S8affer Mapp bebedt unb it einigen zerfnitlenen Hwicbeln,
clwas Salz und einigen Brithwilrfeln gar fodt. Eine helle WMehl-
ike mirdb mit Gemiifelodbriie in gebundener Tunfe getody,
mit Ritronenfajt oder Effig gelbirft wnd mit Juder leidt ges
st irh, Darin miiflen die Wemilfe gut burdpiehen, Dian
au ihmen bie

Grogupenbdllden Ein bis ein und eine hatbe Taffe
poll Groupen werben in Teidt gefalzenem #Baffer weidgetodt

todtifte), crfalten geloffen unb bann burd) ble Fleifdbadmaldine

{ el geriebenen Briichen, einer geriebener Swicbel,
reidhlih Majoran gut vermengt und mit ehoas
Megais Wiirze im Gejchmad getriftigt. Es mwerben
. pon ber Majfe peformt und in etwas fFett [
braun pebroten.

Freltag: Bunte Bemiifejuppe (Borjdrift bebannt). Sriegss
fiaben (Doridoift pon Frow Elijabeth, Potsbam) mit eingemadyien
Stadyelbeeren.

Rriegsiladen. ¥Um Toge vor dem Mebraud) fodt man
aeniigend Soblriiben, Ldfit fie ertalten, (dilt fie fein unb brebt
fie pucd) bie Diafdine. (Frou Glijabeth finbet, bafy bie ge febenen
Stobiriiben, wenn fie einen Tag gerieben ftehen, gans ihren auss
geprigten Milbengejdmad verlieren.) Um folgenden Tag werben
bie Stoblriiben durd) ein leinenes Tud) gepreht — ber Saft wird ju
Cuppen vermendet — unbd bie Mafje gewogen. Nuf fe 250 Gr.
booon gibt man 1 ERloffel geviebene Semmel unb el ek,
fiiat 2 Ejer ober Eierfporpulver, efias Jude
gertebene bitfere Manbeln bagu und mijdt alles gut purdeinanber.
Man formt fladpe Kidfe mit der H bavon, bie man in Nuiol
hellbraun brit, Sie [dmeden, mwie id Dbejeugen tanm, mit qe
{dmorten Stadelbeeren gang voraliglid.

Sonnabend: Apfeljuppe mit Hoferfloden. HKriegsgeridt von
Hammelfleifdh. .

Ypfelfuppe mit Hajerfloden 500 Br. ungelalie,
nur qut gewajdhene 2epfel jdneibet man in Stiide, bepedt Dle
Nepiel mit Wafjer, fodt fie weich unb treibl fie buredy, 100 (v,
saferfloden fodt man in 1 Liter Tafjer weidy unb fimig, gibt
das YUpfelwafier bazu, fdmedi mii | mb Jimt ab und
fodt bie Guppe mit 2 Leelbifel Clerfparpulver buvd,

friegsgerihtoon Hammelfleifd 260 Gr.°
Bridht man in Stiide unb fomt fie furge Seit in & ffer ab,
fie biirfen nicht weidy fein, Wan [Gkt fle gt abtropf 500 Gr
nammelfleifdy fneidbet man in ¥ ol, hadt eine garofe Jwicbel
unb fdneidet 500 @r, abgefod)te Hoblviiben in Stiftcen. Eine
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