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Rriegsflidienzetiel mit Rodhvorfdyriften,
BHon Luife SHolie.

. ESonntag:  Mierenjuppe. {(Borfdrift fdon belanntgegeben.)

peine Sauverlrautipeijfe. Wanihnee mit eingemaditen Frudyien.

Geine Sonertrautipeife - Drei mittelar
fhme: man  fein, brat fie in ctmas. Sdimaly bréuntid, gibt
375 Gr. wiirflig gefdinittenes Sdywenes und Kolbjleijd) doju und
' Fleifdhotrfl bomtk durd). Dann gibt man 3 Ldffel einges
1 Eomatenbrel, ein wenig Papeila und 1 Kg. «
ferfes Sauerfraut baron, riibet ein balbe Zaffe
ut perg ¢ Mhildy Darunter, fhmort bas
it_langjom_und {tellt ‘es dbann 3 Stunben in den Barlodher.

®ird, wenn. notig, mit einigen roh pemebenen Kartoffeln ge-
bunbden, in grofer, runbey, verticfier Sdiliffel angeridytet und mit
startoffeljdnes  umageben,

Weinfhnee miteingemaditen Fridien Drei-
piertal’ Qiter Apfelmeint Bringt man anit twas - Jitronenjdiale und
o ouder ins Hoden, jireut 125 @r. Grieg binein und ‘lafkt
¢ Rithren did ausquellen. Dann gibt man ibn in cine
sdytffel,, [Bjt 10 @r. meife Belatine auf, Jet fie bem Griefl
hldgt ben @rief, bis er bid und fdaumig ift. Dann
an pier_ bis fin CHloifel ooll Meinwiirjlig geldnitiemer

cingemarhier Friidie darunter und filllt ten MWeinjdinee
g nig in gine {orm.. Der abgefropfie Saft der cingemadyten
tirlidite wird gu bem Weinfdhnee ols Tunfe gereidht.
. "tonteq: Sauverriibenfuppe. (Vorfdrift in der lefiten hauswiri-
idaitlichen ‘Plauberei gebradit.) CSdwoargwurgelpudding  mit
ingiunfe.

Shmarzmurgelpudding 750 Br. Sdwarzwurzeln
pubt ‘man, fdmneidet fie in baibjingerionge Stiide und fodt fie in
leidifemn Galjmaffer gar. . 500 Gr. -Rartofjein fodt man mit der
eht fie ab unbd jdyneidet fie in Sdeiben.. In 40 Gr. Feit
o 63 @r, Mebl gar, fodt mit 72 Liter Sdymwarjourzel-
r, in bem man einen Briihmiirfel geldft hot, ecine ganj

Tunfe, todt 2 Teelbffel Cierjparpulver durd), bt W Tee-
[ofrel  Pleffer-Fir (Himftlider Pfefjererfaly aus deutfdhen Pflanzen,
der pon ber MNilfip:Gefellfhaft, Berlin GO., 26, bevgeftellt und in
ten Handel gebradt “wird. Cr ift + mady’  meinen Berfuden in

r Kiidhe fehr .zu: empfeblen.) . und | 2 Teeldjfel geriebenen
! erfdfe an bje LTunle, zieht fie nody auleht mit einem Cigeld
ab nb mifdit nun “bie abgetropften Sdyagimwurgelftiide und bdie
Stattoffelideiben burd)) Buleft zeht .man ben ftefjen Sdnee bes
Citpeifi. burdy, Fiillt bie Thafie -in’ eine'-vorgeridhtete  Fabdingjorm
unie fodit” fie eine Stunbe. - Der, Pubding woird . geftiirzt und mit
citér Piifferlingtunte gereidi.

PBrifferlingiunte” 50 @r. -gétrodnete  Pfifjerlinge
mifdt man mit Taumarmem. TWaffer griindlidy ab 1und weidt fie in
1 %iter Maffer ¢inige Shinden ein, erbikt das Cinweidmaifer, gibt
rimenr Balben Briibwiicfel, eine' halbe  Fleine  geriebene Jwiebel,
10- @c. Fetr und bdie pgemeichten Pilze - hinein. unbd fdymort bdiefe
(mgkan weid).  Sie' werben aus ber Briihe 'genommen, groblid) ge-
hadt, wisdér hinelngetan, die Tunfe: etmwas gebunben, mit Jitro:
nenfaft Teidht’ gefharft™ umbd ‘zulelit’ niit ‘etwas: gebadtier Peterfilie
getoiirt. :

i Dlenstag: Griine Heringe mit Senftunte, Kartoffeln. ECin-
fache ‘Rhabarberfpaife.
s Brjine Heringe mit Senjiunte Etwa 12 bis 15

Suiebeln

qeafe grilne Heringe puht man /griinblidy, -roajdi fie wieberhalt:mit-

m: MWajfer, Dem:man einige Korndjen- fhermanganfaures; Sali
tamit fie ben ihnen-anhaftehddn, cigenattig jtrehgen-@erud
cert, wift, fie . o Riiden mit demn  Meffer “leitht ein unbd
fic bann. TMan trodnet fie und gn'o_et jie in Mebl vm. Jn

//Z%f’" /?/Z:f

ider elfernen Pjonie braf roan bie Heringe in ekmas heifem Dol
w2 3 Minuten, {o Baf fig auf beiben Seiten eine'Kiibraune Farbe

WMan lkegt die Hernge ouf bie. heil peftelite Anridte-
ik . Todit ben Bratenfeft mit leidter FHletfdbriibe unbd elwas
Fitronenfait (os, binbet die Tunie mit Mehl, das man mit etibas |

aeymit ghrtt rithrte, gibt weine Wefierfoilie Wiefferiiiz und
enf baran und giefit die Tumle unier bie angeridiieten

o

Einfadhe Miabarberipeije. 500 Gr. juderfos einge=
yabarber ldft man abtropfen, burdyfiveut ibn mit 100 Gir.
e laBe ibmo ejne. Stunde gut bamit burdygiehen,
geriditete’ Muflaufform febiittel. Muo
1 Gigelb, 8 Teelpilel- Clerjparputver, "Mehl und Diidh wird ¢in
Cierfudyentelg jujommengeriifrt, bem, man 25 By, Juder, eine
Prife/Saly und etwas ebgeridbene Jilronenfdale jufelt und mit
bem i iweigjdnee burdhiiebt. . Man fiilit den Teig iiber den
Hieberber und bddt bie Spedfe bei [angjamer Hike 45 Minuten.
Die Speije wird in der Form aujgetragen und mit feinem Juder
beim r‘li[-.-.h%,.‘m beftrent. :
Mittwod)y: Siike Graupenjuppe (Lorjdrift befannt), Sted:
riiben e mut Eeerrettigiunte. i
Stedriibeptlife 750 Gramm gepulite,)in Slide ges
{hnittene Stedriiben fodyt man ab unb baith in leidfem &aly-
woffer weid, [GBt fie ebtropjen, brebt fie burd bie-Maldyine, fiellt
iz Sledrilbenmafje auj ¢inem Siebe oy sine grofe Sehiifiel und
t Madl beifeite. Um foligenden Tuw pregt man bdie Steds
viiben nebft 500 @r. geldditen, roh gerichenen Kartoffeln in einem
Qeinentude qut aus, gibt 4 CRGifel fleine, braungzbratens Brot-
wiicfel und ebenfopiel JFwiebelmiirielden, Sal3, geriebene: Mus-
fatnus und foniel Roggen., Gerjien- ober Einbeitsmebl dasu,-bak
man eine gute Klofmafje erbdlt. Aus 'ihr merden runbe Rldhe
geformt, in Salzwafjer Iangjam  garjiehen gefafjen — rafdes
Hodyen [aBt fie zerfollen. Ju ben fehr mwobljdmedenben Sted-
ritbentlifen gibi man eine friflige TMeerrettigtunte, beren Be-
reitung aligemein befouini fein biirfte.

_ Donnerstag: Fleijdloie SHiopfe, Wurzeln und SNartofieln,
@riefitrudel.

Fleifdlofe Klopfe. 100 Gr. aoltbadenes [fleinge-
jnittenes Brot weicht man in Foffer gut ein und briidt bos
Brot feft aus. 75 @r. getrodnete Pize bat man nad) ber Bor-
feyrift *Pitjjertngsiunie ovorgeridpet, fie werben nad) vem . Ein=
weichen und Garfdymoren im Weidywaffer gebadt und nebit bem
eingeweihten ausgedriiten Brot und einer geriebenen Jmiebel in
etwas Feit durdhgefdmort, Hnter ben Teig gibt man 1 G4 Salj,
gebadte Peterfilic und einige Loffel Bobnenmedhl (dies Mebl
tommt in verjdiiedencn Orten, mie mir befannt gemotrben, aur
Berteilunig: fann  aud durd SHofer., Gerften-, Grimfernmehi
pber Toggenmehl” erfeit werden), fo :baf man Riopie bavon
formen fann, Die ‘Bilgbrilbe erhdlt. eimas Jifronenfajt und
weifen Wein, - in- ihr werben bie fleifiofen Slopfe “langfam ge-
tody, bie Brithe juleft mit halber Mebljhmibe gebunden’ unbd
liber Die Slopfe: beim Anridien gefiilll. * Ein einfades Wuraels
gemiife, unter das men Sartoffelftidden mijdt, jdmedt bejonbers
gut:zu den fleijidiajen Klops. =

@rieffirudbel. Um Tage por dbem Gebraud) fodt man
500 (r. gericbene Sturtoffeln mit -der- Schole; giebt fie ab' und
reibt fie om foigenden Tage, mworauf man bie geriebenen Sare
toffein. mit jooiel el verfnefe, wie fie annehmen. TMan wirlt
nun unter ben Teig 1 Gi, Salz unb 10 Gr. Butter, rollt ibn. auf
mehibeftreitem Brett fo biinn ivie mbglidy aus und beftreut ; bie
Doerflade mit Grief und Juder, legt Marmeladebiujden ba-
awifdjen und. rollt den Strubel auf. Cr wird i eine mit Fett s
gefirichene - Planne qgelegt und citre  Stunbde, i e
mifiger Hibe gebaden. Nady einer halpen Stunde
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man cine halbe Tofie Magermildy fiber ben Strudel- beim 2n:
richten Béftreut mon-ibn mit Jimtzuder, _

Freilag: Sdmabijde Suppe. Gedbimpiter Fijdy mit

Edwdbifdme Suppe. MNus eimigen Fleifdbriih

reitet mon 2 Yiter Brithe, gibt 50 Gr. Sago over feine Graups
chen, 100 @r. aang feingejdnitienen Weitohl, 150 Gy, fiveifig ae-
{dmnittene rohe Rartoffeln unb 100 Gr. ebenfo gerfdnittene Stedt
riiben boran. Dic Suppe wird 15 Minuten gefodt unbd bann brel
Stunden in den Garlodyer geftellt. Man jdmedi bdie Suppe nic
Salz, Pleffer und gebadter Peterfilie ab.

Bebimpfter Fifd mit Mubeln. Hin und wieber
menigitens toudt jet frijder Gees ober Fluiiidh im Handel ouf,
bie. groften Sdmierigleiten bat bie Jentralijation beg . Fifd-
banbels nady dielen ermunieenden Anfingen. nun Hoffentlidy nber
wunden, fo. baf man — woebl  jdwerlidy iaglidy — aber
hoffentlidy einmal widentlich Fildhe erbalten Fann, bie ‘n:
febr éxfebnt. Ju bem Fijdh mit MNudeln fonn man jede
nehmen, man gebraudyt 750 Gr., bautef und entgratet be
richteten Fifdy, aerlegh ibn in Gliide unbd bampit ihn inig Liter
Gleildbrihe, i ber man Wurgelwer! vorber eine Bierteljiuyte
austodte, langiam gar. 3756 Gr. Hein gebrodyéne Wandnubeln
fodyt -mom_file fid) in Salzwafier weid) unbd gibt fie aum Ubteopikn
auf ein Sieb. Die Dampfbrihe ber Fijdjiide binbet man it
halbet MMeblidwise, gibt einige Loffel WMildy und gebad'te Petly-
jifie Doran, mifdt Nudeln und Fijditlide durd) und ridiet das
@ericht dbann jofort ai.

ESonnabend, Weiflrauijuppe. Cinfadre Rubelipeife mit Frudt:
tunte.

MWeigtrautjuppe Jm Suppentodytopf erhifit man 30 Gr.
Sdinaly und brit 125 Gr. wiirflig gelduitienes Sdyweinefieiid)
b ebenjoniel Rindfleifdy barin braunlidy, gibt 125 Gl jiveitic
gefdinittene Siedritben, einen Heinen Kopf fein gehadtes Weif:
fraud, 2 265el Grief und 150 Br. rohe Karioffelideiben baze, gib
21 LQiter MWaffer bariiber, Todt die Suppe 20 WMinuten on
ftellt-fie Drei Stunben in ten Garfodier. Die fertige Suppe i
mit Salg, Pieffer-Fizr und gehadter Peterfilie abgejdmentt, fie i
ganj porjiighd.

Einfade Nudeljpeife. 250 @r, Hein gebrodyens Nubeln
fodht man in Salzmafier meidund laft fie auf einem Efebe gut
‘abiropfen. 150 Gr. altbadenes Brot weicht man ein, driidt ¢s fefl
ab, brit es in eimas Fett au einem Riof iiber gelimbem Feuer=ab
unb mifit tunter ben BVrotliof 1 Eigelb, 50 Gr. Buder, etwns Sal;,
abgeriebene Jitronenfhale und, 50 Gr. Korinthen. Damn menal
man, die abgetropjten Nubeljiiide burdy und 3Ziebt julekt Den (&
meifjdnee durd) bdie Majfe. Man fillt die Rubelipeife n - cine
vorgeridtete Pudbbingform, Lodit fie jwei Stunbden, fHirzt"jie, und
gibt :fie mit einer Fruditunlfe gu Tiid).
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