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Cinen Kiirbis: unh Tomatenfegen wie felten haben
wir in diefem Jabr ju erwarten, ba erllidven fid Die WVitten und
Termwenbungsvorfdriften, die aus allen Himmelsgegenden Bei mir
einliefen, wohl. T will pon beiden Friiditen eine gange MNeibe

Bor{driften geben, bie nidt nur bden Frag f
andecen ,, Runbjdau”sLeferinnen willformmen fein diirften,
KRiirbis nimmt man zum Frijhgebrauds am beften |
grine Sorien, wdhrend bie gelben unb gelbgenehiten Mel
tichiffe i vorgugsweife jum CEmmaden .
MNahrivert hat der Kiicbis an fich nidht, er muf mit |
Nabrumasmitieln tunlidhit verarbe mwerden, oud bic
von efwas Fett ift fehr wiinfde £

Hiirbisgulajd. Ju Gericht  vermen
vorteilhaft fleinere, ausgemwachiene, aber nidt iib
oie man [dhalt, von ben Rernen befreit, in nubelarti
fhneibet unb eine halbe Stunde mit elwas Saly und
mengt, bevor man fie jubereitet. Man brdt eine feimwiivyelig ge=
Ld)!:itli‘ue Jtoiebel 1n {Fett brdun | 1 gebeizten Rurbis

agu  und Jdmort ihn  Dbarin urd). Dann  verquirlt man
14 Liter dide foure Mildy gut, gibt fie su bem Kiirbis, ftreut ein
wenig PBaprila dariiber unbd jdhymort ihn, bis er weidy ift. Kartoffein
fodyt man n ber Sdyale weidy, ziebt jie ab unb riihrt- fie gulekt
1mter bden Riirbis, auf ben man beim 2nrichten briunlid) ges
"bratene Jwiebelwiirfeldien fiveut.

Riirbisfuppe. GChea 750 GBr. gefdilter, in Iiirjel ge:
fhnittener Kiirbis wird in Pochenbem Salzwafjer mit einer Eleinen
Hwiebel, etwas Jngoer und TMust ygefodit und” bann
burdigejtrichen. Man vermifdt b s mit einer hellen
Meblidbmwife, Fillt 112 Liter aus B In bereitete FHleifd
brithe quf unb fodyt eine leidht gebunbene ppe.  &Eie wird mit
einem CEigelb abgegogen unbd fiber Eleinen, fir jich gefodhten Kar=
ioffein angeridybet.

Rirbisgemiife. us benmt gefchilien Kiirbis  fehneibet

| man fingerlange Streifen, die man in fehr fdhwad) gefalzenem
MWalfer weidht toht. Jnawifchen bereitet man cine helle Meh
| [dwike, bie man mit verquirlier faurer Mild) verfodyt, falzt, mil
elwas Kiimmel wiirgt und in ber man bann bie abgetropften
Riirbis{tide nody furze Heit durdhihmort. Beim- Unridhten leqt
| man einen $Srany von gefdmorten, geidilten Tomatenjde
| Berum und gibt. Heine gebratene Kortoffeln baju.
| Gefiiflter Ritrbis. MMan nimmt fHeine Riivbiffe dasu,
| fehalt fie, obne fie gu gerfchneiden, und fodyt fic erft etmwa ¥ Stunbe
in Salywaffer, bevor man an einem Enbe einen Dedel abfdnetbet
und dbann bie Kiirbifle Jo weit aushabit, bis alle weiden, faferi
Teile und bie Herne vollig enifernt find, Die ausgehiblten
biffe fiiftt man mit einem Flei{dfillfel, unter bas man !4
weich gefodpten Reis mifdd, legt den Decdel auf und befeftigt ben
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lesteren mit einem Mehlbrei. CEine paffende Pfanne legt man
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mit Speddeiben aus, gerldft in ihr etwas Bflanzenbufter,
legt Die Ileiht mit Salz eingeriebenen  Riirbiffe  hin-
ein und fdhmort fie tm Vim unt:r Naditlea von Lodwenbden

Baffer longjam gar.
bis fiinf ser{dhnittene Tomaten in die Tunfe mit.
reibt man die Tunte durdy e¢in Sieb, binbet fic mit
fdymedt fie mit etwas Hitronenfaft und Speifewiirye
Lunle wicd iiber bie Firbijfe gefiillt und Heine Kartofjeln
gereidt.

Wirziger Kiirbis, ber fich trefflidh zu tleiy
fifhen reiden lafgt. Der Kiirbis muf nod) dem Sdytilen und
ver Entfernung bes Sernbaufes nubdelartig gefdyrutten wnd bann
erft einige Stunben eingejalzen fteben, bevor man b bereitet.
Man fdymort ibn in ausgebratenen Spedwiirfelden, in e
man pvorher eine fleinge{dnittene Jwiebel ousbrat, gut durd,
verquirite Sauermild), etwas feingehadten Dill und einige
| melforner Hingu und fdmort die Kiirbisftiide darin roeid.
| merden mit etwas IN ai s mehl gebunden und mit einer WMo
J fpitie Pleffer sulefit gewiiral.

[ flirbis mit Fleifjdrefien. Ju bem Geridht fann
man alle fleinen Fleifdrefte vorteilhaft vermwenben, die man wiir
felig fdmeidet.  Den Riirbis jdiilt man, fodt ibn einige Jeil
m Waffer vor, fdneidet ibn nady dbem 2btropfen in vreredige
Gtiide und fdidtet ihn mit ben Fleifdreften und gefhilten, n
Edyeiber gefdnittenen Tomaten abwedfeind in: eine feuerfefte
| mit Feil ousgefjirichene Schiljfel, 24 Liter dide faure Mildy ver
| quitlt man mit einem i, gieRt fie iiber bie Gpeife, legt hin
und wieder eimige Buiterftiidden darauf, fireut Semmelbrumen
pariibes und biadt bas Geriht eine gute halbe Stunbe.

' @ebadencr Riirbisbrei mit Quart. Weidgeloditer
Riirbis wicd durdpericben, mit ebenfalls durdygeftrichenem Quart
vermifdyt, 30 Gramm weid) gerlibrie Butter, en Ci, geriebenr
Mustainuf und Saly ugefiigt unbd auf eine flade eingefettets
Badjdiiffel aeichichtet. PMan fireut qerdftete Semmeltrumer
Dariiber unb badt ibn lidtbraun. Cr mwird zu gefoditem Badobf
gegeben wund beim Unrichten mit bdiinnen, licdhtbraun gebratene
Spedjheibden belegt.

Riirbis mit Publbohnen und Aepfeln Di
friffien Publbohnen werben einfady in leidit gefalzenem FBafje
weid) gefodyt unb abiropfen gelaffen. Der gefddlte Siirbis wirt
in grogere Wiirfel gefdnitten und abgelpdyt, bann in leidyten
Juderfaft mit Jitronenjaft nahezu gar gefodyt; ebenjoviel in bide
Sdyeiben gefdynittene Aepiel jugefelit und jujommen gor gefdymort
Damit mifdd man bie abgetropiten Bohnen und umgibt fie mil
fleinen Bratbartoffeln, bie man mit wiirflid) gefdnittener Beutel:
blutwurft burdgejdmort hat.
~ Die Cinmadjeporfdriften fiix Kiirbis biivfien meinen Lejei
cimmten wobl, belamnt fein, Jevinnern und aufmerliom  maden
modyle idy die Hausfrauen aber nod), daf bie guten feftileijdigen
Stiirbisforten gany wie 2Azia- und Senfgurfen eingemadt mwerben
tonmen, aud) wird Peine Housmutter ver{iomen, den Kitrbis Ay
Mustodien ausunufen; er fann mit Eberefden-, Flicders unt
Brombeeren, jowie audy trefjlidy mit Hogebutten und Rhabarber
Jujantimen ju Mus getodyt mwerden. !

®ang befonbders ausnufen fiir frifde wie fiir Vorratsperidiie
follie die Hausjrau cber bdie roten ladienden Licbhes dpfel:
tehr vielfeitig lajfen fie jid) vermenben, fie Eonnen nidt nur
Mittagsgeridhten, fondern audy au WAbendipeijen ::|!-.’~:_T_L‘||1![§1 warhell,

Tomatenfifdpudbding mit Mudeln, 250 @ramm
Sdnitinudeln bridt man in fleine Stiide, fodit fie in Galzwafjer
gar unb fdpiittet fie jum Abiropfen auj ein Sieb, auf dem man
te mit taltem Waffer iiberfpiilt, bamit fie nidht aneinanbder tleben,
50 Gramum fleildigen beliebigen Fild [B]t man aus Haut und
Griten und fdmeidet ihn in Wiirfel. Die Abfalle fodht man mit
¥ Siter Waffer und reidlidy Suppengriin eine halbe Stunde aus,
gibt bie Brilhe burd) ein Sich und bindet fie mit Mebl, das man

on ber Iekten Wiertelftunde Tegt man oler
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mit bem Bret von fedis gefchmorten, durdjtrichenen Tomaten
vecht qlott geciihrt Hat. Jn eine vorgerichtete Pubbingjorm gibt
iman abwed)felnd abgefropfte Nubeln, rohe Fijdwiirfel und Tunte
und tocht den Ludbding im Wafjerbabe eine Stunbe, [tirgt ihn und
umgibt ihn mit gefdmorten Tomatenjdeiben,

Blumenfohl undb Tomaten. CEin Kopf Blumenfohl
wird in Salzwajjer gar, aber nid)f ju weid) gelodt, gut abtropfen
gelafjen. und bann in Eleine RMosden gerteilt. Dian gibt ben
Biumentobl [hidtweife mit diden Sdjeiben von reifen aefdalien
Tomaten in eine pafjende eingefettete Form. 3 Teeloffel Eiers
rpulper verquirlt man mit einem olectel Liter Wiildy), bie aud)
¢ gut aus Milfir au bereiten ift, gieht bies iiber Ddie ecinge-
¢ teten Butaten, ftreut etwas perichenen Riafe, mit Semmels
Frumen venmifdy, tarviiber und bodt bas Gericht im heifen Dfen
lidgtbraun., Man gibt es mit theinen Schmorfariofjeln au Tifd).

Aujflauj von gefiillten Tomaten., Einen Kopf
enfohl fest man in Salzwaffer breiviertel mweid), [t ibn
ropien, jdmeibet in fury am Stwl zured)t und ftellt ibn in bie
tle einet uflaujiorm, 12 veife, mittelgrofe Tomaten [dneidet
schdem man fie gut abrieb, oben auf unb nimmt mit einem

ichtig cinen Teil Des Tomatenfleifdes und bdie Herme
cidit Bas Serausgenommene durd) ein feines Sieb.
ten Tomaten reibt matt innen mit Saly ein und
fiilit fie mit dbem qriblid) gewiegten Fleljd pon enthiiutetem unb
dbetenr Miaudperfifd), um fie dbarauf wm ben Blumentohl in
der form im Srang anguorbnen. Gine helle Mebhifdhmwilie verfodt
mian mit dem burdgeftrichenen Tomatenfrudptfleijh unbd  einem
vievtel Riter Apfelmein, gibt Saoly, wenig geriebene TMuslatiruf,
1 bis 2 Teeliffel Cierjparpuiver und 1 Teeldffel geriebenen Rrdus
terfdfe baran, fo baf eine fremeortige bide Maffe entjteht. Sie wird
iiher Biumentfohl und Tomaten gefilllt wnd der Wnflauf 20 bis
30 Minuten gebaden. Man gibt ¢ine gut gefodyte Bolenta aus
‘MaisgrieB_zu dem vortreffliden 2Uuflauf.

Sartoffel=-Tomatenauflauf Am Taoge vor dem
iy fodit man 1 RKifogramm Rartoffeln und reibt fie am
en Tage, gibt eine grofe geriebeme Jiviebel, 10 pefdalte,
in Stiide gefdnittene Tomaten, jwei in WMild) gemweidyle Semmeln, die
man nad) dem usdriiden erft ganj fein reiben — om bejten burd)
o groben Durdfidilag rithren — muB, Salz, Pleffer, bas Liart
Drei mweiferen Tomaten, ein Eigelb, einen, Teeldffel Eierfpar:
- unb einen CRlBfiel gericbenen Srdutertdje su ber Karioffel=
maffe unb 3ieht juleist den jteifen Sdnee bes Eihweif dburd). Man
fiillt die Maffe in eine Form, bejtveut fie mit Semmelfrumen,
badt fie lidtbraun und gibt fie mit grimem Salat ober Bohnen-

fatat zue Tifdh.

Gaverfraulfpeife mit Tomaten 1 Hg Sauers
fraut {iberbriiht man mit fodhendem Waffer, driidt es aus, lodert
¢35 gqut mit ciner Gabel und fodt es mit Kilnimeltirwern, AUpfels
fhetben in Waffer mit einer Beigabe von etivas AUpfelwein langs
fam gar, wobei bie Fliffigteit gang einfdhmoren muf. Unter das
fertige Gauerfraut rihrt mon den Brei von fedys fdinen, im
cigenen Saft gar gefdymorten und durchgeftrichenen Tomaten und
500 @r. teine, fur fidy ‘getodyle SKartoffeljtiiddens 2Auferbem
bereitet man aus 200 Glr. bid ausgequollenen grofen Graupen
(im Selbfttodyer ausquellen laffen) und 125 Gr. robem Hadfleifd,
einem Gi, geriebener Hwicbel, gemiegter Peberfilie, Saly und
Pfeffer einen Siofteig, aus bem man tleine Kiohe jormd, vie in
ficbenbem Saljmaffer gar ziehen miiffen. Sie werbew beim Un-
tidter: als $Kran; um das Sauerlroubgeridt gelegt.

Tomaten, Bohnen und Nudeln. 750 Gramm
Tomaten {dyilt man, jdueidet fie in dide Sdeiben und fdymort
fiec mit einer fleinen geriebenen Jwiebel unb wenig Jitronenjafit
meid). 250 Gramum Pleingebrodhene Tudeln fodt man in Salge
smffer gar unbd gibt fie jum 2Ubtropfen auf ein Sieb. Wud
&00 @ramm feingejdnittene griine Bobnen Lodit man fiio fid) weld),
Tan mijdt alle drei Butaten miteinander, fiillt bie | Mijchung
in eine cingefettete Form, verquirlt ein viertel Liter Mildy mit
2 ‘Teeliffel CEierjparpulver, -gibt bdies iiber die Speife und badi
fie' 20 'bis 25 Minuten. Tan trigt bas Geridit in der Form
auf unb gibt fleine Bratfartoffeln dagiL :

@efiillte Tomaten mit Pilgen, Die Tomaten
niiffern glatt und miglichjt gleidhy grof fein, man jdneidet einen
Dedel ab und Hoblt fie bebutfam aus. Frijde Piifferlinge ober
andere Pilze jhmort man nady dem Puken im eigenen Saft mit
ctmas gehadier Peterfilie und dem ausgehihliten Tomatenmart
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weid), nimmt die Pilse aus dem Saft, wieat fie groblidy und Fiillt
fie in ble Tomaten. Die Pilzbriihs wird gebunden und ein wenig
paoon in jede gefiillie Tomate gege ge Briibe Fiillt
man in eine fladhe Pjanne, [t2lt die gej maten hingin,
befiebt fie fdeidht mit S:numelfrumen umd badt fie im Dfen bei
mifiger Hike ldibraun, Tan ridtet bie ecinzelnen Tematen
Sdywarzbrot[deiben an, bdle man it dem Braienfal ber
naten vorber bejtreidt. N3
Die Bereitung von Tomatenfuppe und Tomafentunle biirfle
meinen Qeferiunen befannt [ein, fo bdaf id au dem vieljeitigen
Cinmadjen der Tomaien iibergefen fann. Tomaten [afjen fid),
wenn. fie-gang frifd) und feft find, aber dabei dod) vollitdndig teif,
einfad) roh in Sleinidpje wie Salzgurlen einmadpen. Man padt
fie — aber ohne Dill — in bie Topje, todht 4 Liter Wafler
1 Riter Cijig mit 200 Gr. Saly auf, [dkt es abliihlen unbd g
¢s fiber bie Tomaten, Sie merden mit Brett und Stein leidyt
Defdywert und ofter nacpgefehen, bie ifie’ Sdhidit muf bann ents
fernt unbd, wenn es nottut, etwas frifde Salzlafe nadygefiillt werden.
Als cine Beigabe zu Brotfartojjeln und Fifd) [ind eingelegte
Wiirstomaten fehr ju empjeblen, wobei man bie reifen Tomaten
obwifdyt, mehrere Dale [e burchfticht und bann jhidiweife, mit
©aly leight durdhjireut, in cinen Steintopj legt, in bem fie zwei
Tage unberiibrt fiehen bleiben milfjen. Dann werden fie abge-
frodnet und in fleine ®Gldfer mit Jwiebelfdeiben und Gellerie-
wiirfeldhen gegeben, Cijig mit Pfefferfornern, Nellen und etwas
2ader aufgefodht unb der ausgedriidte Saft von ein bis awei der
eingefaizenen Tomaten gugefiigt. Dtan giefe den Wiirzefiig durd
ein feines Sieb auf die Tomaten und iiberbindet fie mit Perga-
mentpapler. Bur Bereitungoon Tunfen und Suppen
maht man Tomatenbrei fiir ben TWinter ein. . Die reifen
Tomaten werben baju in beliebige Teile zerbrodhen, gugebedt in
einem feuerfeften irdenen Gefdhirr brei Stunden in_einen mifig
heiBen Bratofen geftellt und bann burdygeftriden. Das wiifferige
TMus mird in jaubere trodene {lafden gefilllf, die man mit eingin
Maiteftopfel aus feimireier Batte qut verfdlielt, worauf man den
Tomatenbrei 45 Minuten bei 90 Grad Celfius fterilifiert. Sehr
praftify find audy bie Tomatenjtide bdie man im Winter
ju aflferhond Geridhien vermenden fann, bei benen bie Tomaten
in Seib.n ober Stiidden vermandt werden follen. Man [dyidiet
bazu bie in Biertel geidhnittenen Tomaten o didt und eng wie
moglid) in beliebige Glajer und ifibergieht Tie mit faltem abges
fodtent Woffer. Die Oldfer erholten ben praftifhen Cimeil -
pecjdhluf, fiir den man fiir jedes Glas zwei paffend zuredis
geichnitione Papierblaiter [dneidet, dle man eingeln leicgt mit
rofem ungefdylagenem Ghveify beftreid)t und fibereinanber feft auf
ben @lascand driidt. Dann fiellt man bie Glifer in ein 2Waffers
bad unbd tocht bie Tomatenfiiide 40 Minuten. Nody dem Crlalten
ift ber Verfchiuf fo Hart wie ein Trommeljell und fdfieht bden
Snbelt villig Wftdidt ab, Die Tomatenjtiide laffen fidh beim

@ecbrauch mit einiger Borfiht lidt fddlen und Eonnen daun
auf bie verjdiedenfte 2Art vermandt werden. Uber aud) ein
flilger Brotaufftridy I[dpt fich ollein ous Tomafen ober
pudy in Berbindbung mit anderen Friihten bereiten. TMan
benn fowohl ein Tomatenmus aus veifen, aber oud) aus ben
fefiten, nidit gereiften, alfo nod) grinen Friidten bers
felle. Bu dem Tomatenmus aus reifen Friidien zieht

man : e Tomaten ab., Um leidhleften und villig ohne Werluft
an  Frudht gefcbicht bdies Ubsiehen, wenn man bie Tomaten
cinen Augenblid i fohend Heifes Waffer und davauf fofort
i faltes Waffer taudyt, man tann bie Haut dbann glatt abgiehen.
Die gejchiilten Tomaten werden mitten burdygefdnitten, mit fpiem
Mellerchen die Kerne entfernt und etwaige harte Stellen, bie fid)
meift mn Stiel befinben, herausgejdnitten, worauf man bie Toma-
ten in Stiide fhneidet. 2Auf 2 Hg. Tomaten nimmt man ein Liter
Taffer, todyt bie Friidhie weich, aibt auf jedes Liter 500 Gr. feinen
Buder, etwas biinn abgejdjilte Jitronenjdale und ben Saft einer
Bitrope und fodt unter MRiihren e¢in Mus davon, Diefes Dus ift
befonders fein, einfader und body woblfdmedennd {ft bies
Mus nady: folgenber Bereitungsweife.  Die enthduteten Tomafen
werben von den Kernen bejreit, auf 4 Sg. Tomatenfleifdy 300 Br.

Auder genommen wnd unter Rilbren ein fleifes Mus bavon ge- |

toht. Gehr praftijd) ift ein Tomatenmus mit Wurzeln,
wubel man jwei Drittel Wurzeln unbd ein Drittel Tomaten redinet.
Die gepufiten Wurgeln gerfdneidet man, todit fie in Waffer weid),
{dft fie abtropfen und fireidt fie burd)y. Die abgezogenen, ent-

fernten Tomaten [dneidet man in bide Sdelben, todt fie w
Mithren ohme Wafjerujaly fo weid), daf man fie burdhjtreichen ko
und mijdt fie mit vem doucgeibrei. Ju 1 Sg. Des geniijdylen Fru
breies gebraudyt man 200 @r. Juder, etwas pulverifierten ang
wnd den Saft einer Jitrone, aus diefen Jutaten fodht man w
Riihren ein didlicdies Mus. Tomatenmus 1Bt fid) auferdem a
noth aus halb weidgetodtem, durdgefiridenem Kiirbis und
reifen, mie angegeben porgeriditeten, gefodyien emh.mir.rtmf[mm:r
Tomaien bereiten. 2ls Gemiiry ijt feingejtofene BVanille, Jitrong
diale undb Jitronenfaft zu nehmen. :
i Man fg':m endlid) audy fdarfe Tuntfen von Lmb
tipfeln bereiten, bie man aujbewabren fann. Mian ftellt reife T
ten fiber Macht im Gteingutgefhirr in einen beinahe ausg
iliiten Ofen, fie finb bann am fjolgenden Morgen villig weid
phne baf fie jebod) gerplat finb, — Dann werben fie burd) e
feines Gieb geftrichen, auj jebes halbe Hilogramm bes ;_n_‘llfl]
breies 15 G, geldalte, feingehadte Schalotten, 30 @r. Sal;
30 @r. weihen Preffer und ein Biertel Riter Aeineffig ge
nomnien und bies alles gefodyt, bis bie Maffe bie Wejdajjenbei
bider Sabne geigt. MNady dem Aushiblen Filllt man bie fdarfd
Tunte in trodene fieine Flajden, bie man gut verforft und Lilh
aiifhebt. — Es gibt aufer diefer gany fdarfen Tunfe aud) eine
jiiRfharfe Tunte, die. aber Juder verlangt, beren Bereitung in
diefem Jahre baber nidyt angebracht exfdeint; id) gebe baher bie
Borfdrift nidt. Jum Shiuf aber nod) eine Borjdrift filr eine
amerifanifde Tomatentunte jum Hufbewabren. Fiic biefe jdmeibet
man awei Liter reife Liebesiipfel in Sdyeiben, fegt fie mit 125 Gr,,
taamifdhen geftreutem Salj in einen Steintopf, in tem fie 24 (‘I:'t_un-
ben rubig fteben Dleiben miifjen. Der Saft, ber fid) injwifden
gebilbet hat, wird abgegofjen und mit 125 @r. gefdilten Sdalotten
und einigen SRornern fpanijden Piejrers furge .31*:.! gefodht.
Snawifden ftreifht man Ddie Tomaten bdurd) ein - [eined
Sieh, gibt bas Mart su bem Sajt unb focht alles eine halbe
Stunde. Man giehit bie Tunte heip ih trodene, vorher erwdrmie
Flafden, tle man nad) tem Crlaiten bes JInhaltes gut verforft
unbd verladt,  Man muf diefe Tunte Hibl, troden und duntel aufs
betwahren. Die idarfen Tunfen werden beim Gebraud ben vers
{dyicbenen Speifen und Tunfen, bie man Dbamit wiirzen gl
teelbifelmeife augefeht, bamit bie Geridyte nidht au fdary {chmeden,
Diafe Tunfen find aber fiic die fettarme Jeit febr empiehlenswert
Damit muf id) heute diefe Plauderei fdliefen, gar mande
Fragejtellerin it ohne AUniwort geblieben, einigen mweyte id) bivelt
anfworten, menngleid bies immer redit fdhmieriq ijt unb por
allem jet, ba ein bojer Rheumatismus im redyten Arm bn&l::ﬁf'rrr:
meile aud) nod) mid fehr plagt und mir bas Sdyreiben jur Plage
madyt. Uber ih modie bod) nidht meine ®etreven gu bither
enttdufdyen.
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