Wik 1 :

Was follen wiv Fodien?

Ericgsbiidenzettel fiir dic ,Rundfdhau’~ Leferinnen,
Bon Buije Holle,
Sonntag: Brattiops (Borjdyrift befanni) und Porreelarioffeln.

Apfelidlagialne
i n[ﬁ-ejzlu rtoffeln. 1% $g Hortojfeln {ddlt man,

[dnefdet fie in Gtiide umd todht fie balb gor, worau] man bie

Qartoffeln abgieft. Dlan mifht fie mit 250 Gr, Hemgejdnittencm
Porree, etwas Lieffeverjal, 20 Gr. Fett und 3¢ Liter Brithwiirjel-
bril MRan todd die SHorioffeln und Porreeffiidden aujammen
weid und [Hmedi das Geridit mit Saly ab.
Apfelidhlagjahne 500 @r, Uepjel brdt man in ber
Ofenrohre, enijfernt fe und Sermbous und reibt bie Aepfel
MWenn die Upfelmafje fali geworben, gibt man fie gu 1 CEimweil

und 125 Br. Juder, Lt;gt etmas geftofene Banille und eine Prife
Galy bef und rithrt bie TMajje gleihmahig eme Shimbde, Man

echiilt pon den angegebenen Julafen eine grofie Sdiffel voll
Bom Eigeld mit etmas TNilh, Tebl, Waffer und Banille rifrt
man cine didliche Tunfe, bie erfalten muf und zu ber Apfels
fdlogfjabme gegeben mwird.

Dtontag: Kikrbisfuppe (Borfduift {don gebradi).
maffeln mit Kartoffeliniat.

Rriegsmaffelin, :
geticbenen Rartoffeln, Salj, afwas mit Wajjer gemifdter Dager-
mild) und einem Teelbffel Badpufver riihrt man einen glatten
Teig an. Mlan erbift ein Laffeleifen, beftreidit es bann [eidyt mit
Del und bidt darin von dem Terg, Dben man Iijfelmeife in die
pingelnen  Fefer bes MWaffeleifens fiillt, ouf befannie WBeife
Maffeln. Gie pertreten bie Stelle pon Cierfuden, fie merben redit
hetffi und Enufpriz ju einem auf belommte friegsgeméfe Urt be-
reiteten Sartoffelfalat gegeben.

Dlenstag: Oriintollfuppe, Speife aus cingemadhtem Rbabarber,

@riinfohijuppe 100 Gr. grobe Groaupen muf mon
am Abend vor bem Gebroud) einmweidhen. Am folgenden Tage
feht mon fie mit jwei Liter Wafjer auf, gibt jwei GFlei{dbriih-
miirfel baran, Lot die Groupen zebn Minuten und figt 250 Gr.
ut gewafdenen, abgetropften und feingebadien @riinfohl baran.
Nuferbem ftommen 500 Gr. fleingefdnitiene gejdalte Sartoffels
tiide baju. Die Guppe muf zehn Minuten fodyen, fie wird
ann orei Stunden in ben (asfodjer geftelit. MWan muf fie mit
Sal3, ehoas gehadter Bwiebel und Pleffererfaly abfdmeden.

Rbabarberipeife. Man nimmi e¢ine grofe g Flafde
auderios eingemachten Rhabarber, giefit den Saft ab, fiift ibn
und fodht in thm ein Pafet vote @ritepulver, fo dbaR eine gebun=
pene Maffe enifieht. lnier biefe rithri man gulebt die Hidifte der
Rhabarberftiidchen, die man mit feinem Juder vorher gut burdy
giehen [Gft, unb fiillt bie Speife in eine Glasfdale, tan gibt
Frubtjaft nebenber.  us ber juriidbehaltenen Halfte ber 'Rba-
| barberjtiidden bereitet man eine Abendfuppe ober Rhabarbers

tartoffeln fric Den Ubendtifd).

Mittwody: Gefiillies Kriepsiraut. Mormelabenfpeife.

Gefilltes friegslraut, 2 fig. TeiRfohl entblittert
maon in Gingelblittern bis jum feftgefdioffenen v, Diefes
fhneidet man in Stiide und fodht es in leidtom Salmajfer weid,
wihrend man die Cingelfohlblitter nur in fiedendem Waffer ab-
foyt umd abiropfen ldgt. Die grofen Blatter werben mit einer
f¥iille aus gewiegtem roken fFleifdy, 6 gericbenen rofen Kortoffeln,
etivas geriebener Jmwiebel und ¥ Palet Cierfals, eiwas Saly 1md
Vfefiererfak beffriden und die Bldtter aufgerollt und mit Holgs
fliftchen guiammengehalten. Tan gibt bie gefiillten Bldtter au
bem fodenden Soblbery und forft beides zufommen gar. Der
Stob! with in bie Wlitte einer Schiiffel gelegt wnb bie Sobirollen,
aus benen bie Holaftijtden gejogen murden, legt man im Kreuy
berum. Als Tunfe gibt man bos mit glattgeriipriem Mehl ge=

Siriegss

| rithrt man efwos

| ftellt man fie in bic Kodtijle und [GRt fie 5 Stunben darin.

punhane Sodmafier des Kohfs dariiber, burdy die gebunbdene Tunfe
T-zeigfilnﬁmm Simmmel und ein lletnes Shiicden
Felt. Man giot 3tavtoffeln nebenber,

Donnerstag: Norbdeulide RKartoffeliuppe. Sauerloblpaitete.
Morbbeutidhe Rartoffeljuppe. 700 Gr, gejdhalte, in
Stiite gefdhnittene Hartoffeln. felt man mit 150 Gr. Kriegsbrot,
vier CRDfjeln zer{dhnitterem Suppengriin unb ebenfoviel grob:
dien eiftohiblattern mit 274 Riter Waffer, Ealz und einigen
fimmeltornern cuf und fodt bie Suppe 10 Dlinuten on iﬁni;'tin
e
uppe mird burdhgefiridhen, einige Briihwiirfel zugefiigt 1md Fu-

feft cin Loffel voll gebadier Peverfilie lg,ugr{el_q,t v 3
Sauertohlpaftete. 1 Sy Souerfrout briiht man mit
todyenbem Mafier raid ab, lodert es mif einer groRen Gabel, nads
bem man ¢s abgegoffen hat, auf und fdyidytet es mit Aepfel- und
Hartofjeliheiben  abmedhjelnd in eine gut eingefeileie Form.
3% Biter dide joure Mogermildy verquirlt men mit 1 Gi umd
elmas Ttehl, gibi bies iiber bie eingefdjidhteten Jutaten unb. ftellt
bie Horm in tochendbes 2Waffer in den heifen Djen. Die Saver:
foblvajtete muf [angfam 3 Ghunbden baden, Man ftiirat fie unbd
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s 200 Gr. Mehl, 2 Eiern, 8 falien |

| und gut emngefetteter Pianne auf belannte Weife Peime

| umgibt fie mit cinem Krany gebvatener, in Wiirfeldyen gejdymittener .
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- Beutelblutwurft ober mit gebratenen Speifemufdetn, deren Subes |
reitung bereits im Borjahre gebracyt mwurde,
Jarmelopenipeife. 200 Gr. Braupen- ober tens
quillt in Walfer auf, fodt fie in 1 Liter TWafjer an
| in die Kodylifte, in ter fie dbid und mweid
2 @riie muf obtiihlen, donn mith fie
chiger Marmeleds vermifdt, mit Juder, Salg'|
1y oboefdmedt und in einer ausqeffridench |

maun gebaden.

griil;

irreitag: fartoffeln mit Wepfeln urd Guirfen. R‘ﬁrﬁlllsmiﬂt':L
mit Frichtiais, ) "1‘
Rartoffeln mit Hepfel und Gurlen 14 Ngi
Rariojfeln todht man mit ber ©djale, jieht fie ab und i
in ©dwiben. Mwh fdyilt man vier groBe Wepfel und faure
Gurten und jmeibet fie gleid)iolls in Sdpeiben. Aus 40 Gr, Feid |
und 65 Gr. Tiehl wird ein braunes Butteomehl bereifel, dos maon |
1

1

mit [eihler Driikwiirjelbritbe und wenig € einer pes
fumbemen Tunle fodi. i}ieb'mit den ﬁ.’m?!en-ﬁ}lgnbw Hﬁrﬁ‘;
permifditen Sartoffeljdeiben miljfen eime Weife in ber Timbe hq.*l
o burdyiduneren.  Mlan fdanedt bas Ceritht pubelit mit ettoos
Bieifereria und Juder ab, |
sfirbispuifer. 500 Gr. rohen geldhilten Kiirbis reibt
man, driidt ibn mdglicdhft feft aus und vermifdt bie Dajfe mit
ctwns &aly, 1 Cietjal und eimas Viehl. ‘Man bidt in eferner
uffer.
Gie werben mit Jimizuder befivent und mit gefdmortem
ober einer Frudtiofitunte aufgetragen.

Connabend: Gewlirytes Hafentlein mit Kartoffeln in ber Shale,

ber Gdjale.
Gewiirgtes Hafenllein Das Kiein pon einem grofen
en_unb
fierfpife

$Hafen wird gut gefiubert und gehdutet, in Stiide ge!dﬁi‘

mit einer geriebenen Jmwiebel, etwas Saly unb einer i
Paprifa in etwas Foit, unter Wenden pon allen Seiten braum ans
gebraten. TMan gieft vorfiditig etmwas tochendes MWaffer baran unh
fdymort bas {Flelid) fangjam weid). Die Tunfe binbet man it

etwas und fdirjt jie laiht mit Cffig. man fomn qud) einen
wilrfel barin [dfen. g
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