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Bon Luife sHolle.
' 8d tnfiple ons fribihe Grnbe ben frdhli nfang an:
bie weilére nfworiung von  ben  verjdiedbenflen Fragen, bie
in ben leften Tagen ber fidtlidy Juwadys erhulien haben.
Beginnen modyie Wy ober mil meinein Dant an bie perfdjiebe:
nen jo Gebensmitcbigen ,MRundidau”-Leferinnen, bie mir. Objt
andten, bos gut bei mir eingetroffen ift und ble mir per-
dyiedene !{n}d}rlﬁeu iur Obfibeau gaben. von_Denen aber, bis
auf einie Ausnahme, body leiber nidits 3u errelden mar. Bielen
Danl audy bér perehrien Frelin*d. €. §F. fir dle Hoftprobe bes
Cidelnwehligebids, bos nad) Der fefsteren Den Qeferimnen, wo
PD? inen eine J'.'Iughd;lcu blm ur ﬂ-m&ubmum nur  emp»
slen werben fann, audy ho! efn Leiar be undfdau” mir mit:
geteili, bafy ber ous ben abgefodhten und bann weidgetodyien, ge-
[hiiiten unb durdgericbenen Eldyeln gewonnens mehlhaltige Brei
in [eEnem ﬂml[t ettre l.‘BnmhlnFe fiir Suppen, Pubding und Gebdd
wie Mehibrei aus Weigenmell perwendet  wird.
Ekﬂ gbe b[ﬂ fmute-nlun fern  hier mweifer,
| due KRartoffel Ilen erbitten jecis feferfnnen, bep
Wunfdy dbanvad) fann man relien, benn Dbie ift augens
blidlid) das Vabrungsmitiel, bas iiberall vorbanben ift. aber es
feblen letber ble meiften Juteten, mit denen jufommen wir fjonit
pofnt find, alleclei fdunadbafte Sartoffelgeridyte *ra,t;&-cl[em
ben nodfolgenden Dor en will id verfudien, ihte au
n, die fid) wobl iberall bereiten laffen, mwenmgleid) bei ber
ngleidym ¢it Der Werforguny Dder tiedenen Siabdte und
lnsbeimhrt nidyt fmmer bie ﬁem&br

ﬁrh mit Ten und
ber Yusjiibrbatieit n[l.et d;dﬂm eben merben ftonn.
i feit oon Gm{:rg-
m[m rnh:l)im n, imimer aber

perjdiedben it au
utm-en,
Eui{ gh obgmb mi}rglg: Rnrtnfieﬂmim
tio feridiie
ftrid;!nrtn[f:lu 750 @r. Rarioffeln fodht man in
le, giebl fie ob unb jdmneidet jie in Sdelben. Jn ehvas
Eel! Ltﬁ man mgx mit einer fleingefdmittenen Jwichel hells
gelb und l'od]nl mit rui;wwrfaf*ﬁrﬂi]e eine ‘ebm‘!}mte Tunte, ble
man mil 2 Eplifel Mojtrid)y, elwas l%g Buder Derieht
¢ Eﬂ[irat'lm ¢ gibt man bie beifen rtoﬂet{d;ﬁbln. fdpentt
fie i der Tunle bell und ridiet fie bann fofort an.
{ilelfd}tarlnﬁtl‘mns 2 Ry SKortoffetn fddlt maon,
!odﬂ fle in B':Lamuﬂe: gar, gieBt jie troden ob und it fie
250 ®r. rohes, ds Finbjletidy brit man mit menig
#t i einer Plonne unter llmriklmn t burd).  Die
auftum en ﬁmtuftﬂn mm man mit DMogermild) oder Brilhe
miirfelbriibe [daumig, = ﬁ[ﬂfd} hln:d:- ridtet bas
@e mit [idibrain ralenen firfeln  beftreut an.
Rote-Nibenfalat ober Saly- obher gumn fiem gut bagu.
Bunte Rartwlﬂ TMan eibel fite role
Gmﬁ&l ¢ine b Hn m: %’o{lmo, eine ﬁi@; enumraia
r. Torrée febr fein, mordif man bie Gem fden in
todhyi wd danady bur de;t. t Gemiijes

n Briipe mwel
mlrh mil troden in elionmr PBiemne 1periftebem Dl

nbener ulﬂw im man mit ettas tnus umd
B:l;-adjtr 'Btietﬁhe S diele Tunte giﬁt mnn Meine, in
Sdyale gefodite umd uhﬁeangem Sartoffeln umbd htra
mit ber Tunle burdy,
Et[ﬁ!raut!urluf!e!n in ber Form 1 !l'g. TBeifie
h-cut i eibet mon in Shide, fodt ?ic 51) Dinuten in menig
er 1umd fodit 3u pleider Jeit 2 Startofieln tn her
T, Dbie . maon mg:l]! ma i Gdj iml fchnetbel.
r des fobls bindet man mi! lattgeriibriem Mely ob
| geriebenen Sariofieln umd rnd;hq gebadie Pebe
an éiner ausgeriebenen foom muf man Sobl unp
1uﬁe!n abwed)feind  einfdiditen, Tunte bariiber flillen unb
Dberfliche mit qerdfreten Brotlrumen beftréuen, e Spel
muﬁ in beifler Brotrohre eine Biertelftunde feidt baden, §
wird i der Form Tijh eben. ¢s famn, legt einen
tleiner qefodhler Hleljdilofichen beim  Mnrichten  herum.
voftete licvhistortoffein, 18y Ricbis [dnelbel
man_in Gireifen, bejtreut fie leidt mit Salz und Piefferfip und
betraufelt fie mil E[ﬁq damit miiffen bie Fiirbisftiide swei Stunben
tvzl;m 1 Rﬂ Sartoffein fodst man mit der Schale, sichi fie ab,
thitelbét n Sdeiben und vermengt diefe mit brei in Sdhetben
-;qe'[d}nitremu m wenig et briunlidy gerditeten Hiwtebeljdelben.
Die Kiirbisftiide werten m cimas et angerdfiet, eine Tajfe ecina
gemaditer Tomatenbrei jugeieht und meidy gﬂdjmort Kartoffeln
unb .'ﬁmiebel[d}cffstn mnil%]: man juleft unter dle meidipedlinfieten
fi&r&shrﬂfrn unb. fefit, wenn ndtig, nod) etwas [eldyte ﬁeﬂm
T
Brhlrmetﬁet Rartoffelpubding. Ein
Btumentohl witd weid) gefodyt und 500 Br, oeﬂelenar
&lml weidy pefdmort, meorauf man beibes burdiireidt,
rioffeln fodil man unb ﬂ]n(thﬂ fle in tben, Filt ﬂe fehichts
weife mit bém Gemiliebrel in eine ' vorperi orm und ltoght
ben Pubbing im Wajkrbobe eine Shumde, odyvaffer vom
Blumenlohl, in dem ein Brithmiirfel gehﬁﬂ m-Fn"t. elwas mit Mitdy
plattgeriihriem Tiehl und einem Pafet Cierfafy bereitet man eine
gebumdene Tunfe, flirit fie mit etmwas Effig, miirat fle nody mit
geriebener TMuslotnuf und gibt fie 3u dem Feﬂuri.tm Pubdbing.
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Startoffelmaffeln. 300 Gr. Sartoffein Podit. man am
Tage vor bem Gebroudy unbd reibi fie am folgenben Tage. Gin
Gi riihrl man mit 125 @r. Juder jdaumig, PI-B! bie Sarioffel
50 @&¢, Tiehl, etwas Jitvonmeneflensy und foviel Mildy Hingw, da
ein  bider &ﬁunnfuthmtng entjtebt, unter bden man” ein Bafel
Badpuloer mift. Wan biadt von der Maffe in ungefﬂ efem
MWaffeleifen au ﬁt!ﬂnnte fieife Maffetn, beftreut diefe mit Jimt
juder ober thLre:d}t ![c mit beliebigem Dbitmus.

Rartoffelpujfer auf ber Plalte §tq. vobe ge-
fdiite RKartoffeln reibt man, gibt 1 G, Snls, cp. wen mt}
gericbene '!']mle!ul und 1 bis 2 Sajfel Mehl bnmn fo ba
nie:lct}ma&‘mr Teiq entitelit, unter bent man 4 Patet ‘.Bud';uzmr

| fudenplatie wirh gut eingefettet, feine °T von
ber Rartoffelmaffe in angemejjener Entfernung auj das M
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e au iem{: biden fursen Mbilcher geformit 1id biele in
1 M3 i‘}%ﬂ Id;-izb?gun _ l'I'E mdn mtruusf fle mH Jimigtider
vy gibt. jie mit ' einer q.')blilunte T
g {Einiudje Rartofferplip e Gin Reft Searto e[-
brel with mit 1 Gi, etibng Jeder, ltrnmnef!eﬂé eloas
und einem Tealtffel Badpulver gut durdmifht, ¥u
formi man Heine By mm, eBl fle auf eine zingr[etreie fu
platte unbd bidl fie Il, tbraun.  Sie geben ein gutes Stletngebid
jum . Tee &

Tind mun gum Sdiufy der Rartofjeloorid@riften, von denen alle .
ﬂ!fermnen Die eine ober Die anbere gebrau
bas bejoribers ecbetene Brol mil Karto
ein E];;;,mcmu(-tallJrui3 mit iﬁ{nrtuﬁetn i:-atfeln u;;h uud] ¢in
eu! eijenmebl.  gum oggeumrb gebrau man
oggenmehl ﬂﬂl Br. Gauerteig 1 Lir. hmmumml%!u
EL.I, und 625 Or. taite geriebene Sartoffeln. !'-ﬂ Er.mirtﬂg
mufj am Ubend vor bem Baden mit /s i!tr Waffer gelbjt, mit dee
Silte Dcn Hoggenmebls verritbrt  und  {iber Madyt an elnen
mrmcn Dri lc[lt werden. Am ndditen Worgen uﬂrb bns Salj
idgmdfla o r ben Zeig. geftreut;, der Rejl bes Mebles. und bie
gﬂr{ebfnen Fﬂrmnem 3 eh? unb afles mit */s Liter loumarmen
affer au ecinem feflten Teig verarbeltel. Es muf 2 Stunben in
ber. Nihe bes warmen Dfens ?eben, wirh bann Au tiuem Brﬂ!
gcinrmt tof wieber 124 Stunben
Eun bent in guler und gldtﬁ-mnﬁ%ﬂ
m“ il 1 ber 50 G, fefe gelbl i, i 50O G, Mikigets
i n r e geldjt wir r
Ill[‘[‘]?lbﬂ‘eil'“f man ein S‘M;Rﬂd‘ unb (dBt es geben. Bﬁﬁ @ ,‘;E
todyte ﬁn !'ein. eimas geftofenen Rarbaniom, 50 &
und Soly riibrt mah au hem aufgegangenen mfefme, byt nod)
500 (G, bazu unb Enetel efnen M!fn E!
erft oufgeben mu@, bevor maon gmei gle
formt.  Sie en mit [aver Magermildy heﬂﬂ@m unll ‘in
miifiiger ke gebaden,
qDns fdredlide Dorrgemiife it micher in Sidt” idmlbi
ﬁngm tah |, aus Jittan, wie tann man es nur einige
diafi qubereiten? Jdh Larm die Wobneigung gegen bas Divr
eemﬁe mniyt begreijen, ble Moffenderjtellung dlefes Bemiife unb
ihre Maffenverteilung ijt cmt ehemﬂd}t!nmm ﬂi
ahgemipe Berethmg bes 8, bas Den mefften
rauen eloas ﬁmmbn ift, !ﬂmm baber unfere Hmisfraven n
Die SHouptiehe ift dle ridhtige BVorbereitung Dder
neten ®Memilje. Wian mufj das Docrgemiife jweimal furs o
%runh!ld). mt [oumarmem t majden und es
tunben vor bem Sochen, dba Ddrrgenmije fdmell aufquillt, ¢
weiden. Jn biefemn mcqumﬁtr Tu[[ (1] bnnn angefodt und
Weidtohen in bie Kudlijte ?cgem weeben,  Jn der fodybrill
wird nun gulefpl ein bis jwe m% tfel geliff und bdle Tu
mil einem  Buttermedhl gebunben. Das Gewiirg Bg? e
u

ber Gemilfeart und bem Cigengefdmad, aud
Siure und Srdutern, trnm b[gngtﬂ;nfﬂ ift h;ﬂ eln Bermi lb!ll
]

ferlig gefodten Dorrgemilfe mit fr ten - Rartoffeln.
B[Ihlge ficher, bafi bonn bas ,fdredi 'Ec Diirrgemiije”, bas Aubem
in biefem Jabre oudy wobl nur ﬂetnﬂen i‘.em ous Sohls
cliben{dmifeln tefiehen mwirh, mwo rmm en  wirb

Gauer mlz Gurlen elngtmnd&tn !Drbll, ge= -
ehrter Herr Dr. L., ift leidd febr birttid, wenn ber Kiirbis Feln
artes f¥leifd) Ia-am: unb n’:drl villig ousgereifl war, €5 eﬂ:ﬂm
d, ben Gemiirge iEﬂ dt, abgugiefen, su fitteieren,
pamit Sriuter unh emﬂrip jurfidbieiben und auful an
biefem fodpenden Cffig fodt mon ben Rilrbis furse t,
ibn mit ben Gewiirzen, Jmlebelhen und Rriutern w
opf und gleft ben Ciffig beifi darfiber. Der RKilirbis l:itb blmn
angéiehm wewdy werden.

Ob man nifht ODbfttuden einfadher Url auwh auy
bem Gashérd in 4 nbelner Weife baden lanm, um
ju [parén und bie Badofenbeizung su vermeiben Irn m
gioet Beferinfien. Das (@Bt fidh wobl ermibgliten. tellt
bie offene Gasflamme den Ring einer Bprir,rafmm nbtr einen Drele
l uny [eEt dariiber gwei der betannien eller. uj bdiefe
tellt man bie Kudenform mit dem Teig unbd ftillpt bariiber elnen
puﬁmbm porfer erhifiten grofien Topf. Die Dberbife ift bei
einfaden Badweife auj dem Gasherd natiiclidy md]l I\!l}rﬁrﬂ%‘m
Dberjliiche ber Huden omitd fih nir feidt briunen
Llumme muf 5 bis 10 Tinutén  unier ben Usbefttellern erft
vennien, bevor man ben Ruden auf die Teller feft.

‘Ernu QM aus Hain tann id in jehiger 34& niht mhm,
fidy eine Grube anguidafjjen, dér Grusefols, der ﬁt
ididung ber Grude unbebingt ecforderliy ift, wird nir I gang

gevingen: TMengen geliefert wund dlefe geben twieber vor,
in bie Gegenden, mo bie Grubcdfen fchon bmmer bie m&-
lld)fte Rildenfeuerung waren. Da wo erjt in ben lehiten Sﬁm‘
ble @ruben neu eingefiibel ourben, ift wenlg Aushidy uotljc

bas fiir jie not rennmaterial ju belfommen.

gilt vom ben fhonen praftijdien Britaberden, bie Bmunfnl;:m-
brifeits, die ous Mangel an HUrbettstroften nur tintten
Dlengen ber tnm werden, finb vorgugswelfe fiit ble Bldercien

beftimmt, :gﬂrungcn erhalten nur mtna‘ﬂn i!ltnam

wefentlid) peftiegen, benn neuwe Defen und

mehr bergc?t::m fie biirfen nur nod) idr e %'K'ltiirbtbﬁmm Qes

ibre outfbliepenben Einmndye lifer nidi vor

E?!rntll uubbtbergn ~nbalt 3u uemrmm;enﬂ laffen Sie bicle n

Kiidennot fein. So lange bie Einmadpeglifer bidt verfdilo

ﬂnhd;fmh ber‘ S,hﬂ;nli feine Berdnberun nuimei‘t. tinnen bie [;!F!t

mir ein rediter Iruﬂ fiir bie 1djled}t¢n Nerforgungsmonate finb.
Braou s J. fibenbe fann getrodnete Efer, bie

TWer es nicht bringend ndiig bat, with eine M

Defen unb  Herden oerm?igen beren ‘Built find 3nbm
merden

iertlgt me .

ou E B und Fraw Dr, ln Emﬁnehu

in ben nody lominenben [dhlimmiften Berinrguugﬁmnﬂnun

Monaten oot ber neéuen Eente nidmlidh, elnen SHelfer In btr

unbe t lange ftehenbleiben. nody ovom erfien

Edj&maweng!}ﬂ e?ni ¢ @lifer mit Schwelnernem ftehen, bie

fie efnmmal aus unrtanthmpﬁ it, fehr gujcm Stefle pon rrl‘[dnn

Gietn permenden, eﬂﬂu Gimaffe, aus gangen ges

sbermal-
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