Rodyresepfe fiie die Maisseit.

Die ,Mitteilungen® (RNe. 11) ber  RKriegdgetreibes
perfehrsanflalt tindigen fitr bie nddiften WMonate eine
SMubguer ber Dereits begomnenen Plaispeviobe an, in ber
bie Wewdlferung aufer mit Plaigbrot aud) mit Mais.
pichl und Wlaidgrie (an Stelle Veg Bads und RKody
melle8) wirh vorlieh nehmen mifjen. Die Kriegsgetreibes
veclehrdanftalt vechnete alfo bei der vebaltionellem Fertigs
ftellung ber ,Dlittetlungen” nod) niht mit einem balbigen
Feblbavwerden  ber Weigenufuhren aus  ber Ulraine,
bie bad CEmibrungsumt abexr bereitd in dffentliden
Werlauwtbavungen  und  Erlldrungent in Ausfidt peftelit
pat. Dafir  friicht bad Ovgan der KOW. vine YUnjahl
'pon Mais-Wodenvepeplen aud  cinem  Flugblatt Des
Winiftecium bed Juneen vom Jabre 1915 auf, Ddie hier
au Ytuy und Lehr unjerer Pausjrauen, bie 1 Sriege
fo oft wmlernen wmuften, wicbergegeben feien, obwobl
mandge Ver Hegepte gepenwiclig wegen bed Mangetd an
Sutaten jdyroer berjujiellen und obwobl, wad nm!}_ viel
flplinemer ift, Leider qud) aifprodulte Lﬂbrr nur in fo
gevinger Wenge abgegeben wicd, baf bie Devdllerung
gar micht in die Yage Lommt, von den PMaibreyeplen
piel Gebraudy gu madyen.

Waitmehl und Dlaisgrief clgnen fih vorplighd) um
Panieven, pur Hecflellung von Boleata, von Veilagen yu
Sleijdipeifen mit Sopen, fomer jur ?rrfieﬂung nidyl
fper Wiehifpeijen wie aud) pu Silgipeijen. Germipeifen
oud Maidmehl bedrfen ener ldngeven JBeit um Aujs
pehen ald joldye aus Mdeigenmefl.

1L Polenta 33 Belagramm Maifgrieh. 17, Liler Sualy.
waller. On [udienbed Ealpoaffer ?il:l
und ldgt bie Dlaffe untex fletem Mikhren fo lange fodyen. bis
fle fich vom Topl und Eaffel B (ungefibr eine Y, Siunbe).
Pann beddt man fle In eine mll Waffer andgefchroentis Foam
uub Myl fle aleidy. Belgabe ju Sulajch, Veujdel nfiv,

2, Beebflete Polenla Polenta (wie voritehend),
8 Telagramin  Edyocinefett, Polenta wirh in Sdjeiben ges
[dynitten wnd In heifem {Feit gerdfiet

A Maldmehinaderl 5 DTelagramm Mals.
mebl, Y,, 2iter Waffer, B Delogramm Butter (oder ¢in ane
beved Fert), 1 @1, Saly. Waffer und Watrer 1dbt man lodend
werken, jalat unb albt raldy bad Wiehl dayu, dad man fo lange
todt, big fich bie Wiuffe vom Topf und ¥ofel 16ft. Dan ver
viber fie dbertfiblt mit 1 @6 forml Noderd und Loyt fle fimf
Wiinuten lu Saipwaffer. VIS Einloge n Rinbluppe ju wvermenben

4 Maldmeh 121D den ¥ Ziter Mallmehl,
¥ Biter Waffer, 3 Delagramm Edpoeinefeit. Das Fel wird
u lodhenhed Maffer pegeben und anjgelodt. Dierauf pidbt man
bad Yebl mid dad Galy baju und rvibre bie Viafje o lange
om Feuer, big fle gang glett ift. Darawd formt man Heine
Ruaerl (Midfichen), bie man platt britdi und aud beifem Trett
badt. Yan gibt fie als Einlage in bie Hindsluppe ober ald
Weltage. Die K'dphen [Onnen audy mit angerditeten Speds
witrfeln, gebactiem Seldfleiidy nnd anberem gefillt und ald
Riuflage su Sauerlranl oder fauren Hiiten verwendsl werden

5, talurnyfevy (Maldgrichflers, ticlilher Stery).
1 Riter €alymwaffer, 48 Telagramm Dlaidgrieh, 5 Delagramm
Edyweinefett (Fily vder Sped), Srammeln. In 1 Liter fledendes.

cfalzened PWaljer (hlitlet man Maidgrieh (Polentnprieh) nnd
odjt 1bu bel jugevediem Tepf fafl eine Y, Ewunbe, bid ber
Sriep pol gequollen ifl. , Dasn loder! wman den Stery vom
Boben und von bent YlAubden Led Lopled, piebl b bi¥ 8 Delns
aramm beifed Sdyvelnjett davupi  unbd ribut mil einer BSuabel
fichily burdh). Jm pupededien Topf wird ber Etery nod
1, Stunbe gediimflet, bannangeridiel und mit heifien Grammeln
bejlreut,

6. MaldmeblInubeln Y Biter MWaffer,
W Miter Mai¥mell, 2 bid 4 Pelagramm Fett jum Abfchmalyen,
f-;mirbem. fochenved Wafier wirtd gefalien, bad Mehl einge
odit und fiber freuer fo Innpe gevdbrl, bi8 e8 gamy alatt {ft.
Dann gibl man die Maffe aufd Breit, arbeitet den Telg mit
Tlaidmehl noch recht gut ab, wallt ibn bann aud, 6B fbn
froctnen unb [dyneibet nicht gu breite Nudeln, die In Salmafier
6 Dlinuten gelodht werden. Wlan [dmalyt fle in Fetr ab, in
bem man fein gejchnitiene Bwicbeln anlaufen lieh, und gibt fie
ald Beilage.

man den  Potentagrieh |

{ MRan gib! Pudbing ol Bellage odex Worjpeife

| geclebenen $tdfe.
¥

L

T.Maidgriehvr 011 & en Maibyricheroqueited)
1, Biter Wildh, I, Liter MaiBqried, 2 Eler, etivad Brol,
5 Petagramm Fett, Pelerfilie und Saly. Maidgrieh wicd in
Todgenver Wiildy eingelodyt und audliylen gelaffen, Damn gibt
man nach und nady Gter, wilrfelia gefdnitien, in Felt anges
tditeted Brot, fein gefchmittene Peleriilie unbd etwad Saly baju,
foruit aud bder HNaffe leine Ratdcien ober audy Ndlcden, bie
man it Diehl, Eiern und Vrifeln paniert und aud beifem
Eett bactt, PMan perwendet fle ald8 Einlage in Nindeuppe, ald
eiloge aum frleifdy und mit Frudiifajt ald® DMeblipeife,

100 Maidmeh(brot uud Jemmeln 40 Defas
ramm Maidmebl, 2 Defagramm Hefe (Bermt), ferner Mildh,
Wiehl und Buder zu einer Gdrprobe (DVampfl), Wajfer, Sals,
Nnid, Matron, Hum. Au?2 Maidmebl, efner Bdrprobe von Defe
{Dampfl). affer, Saly, MAnid und ciner Weffer{pilie voll Natron
und einfoen Tropfen Rum mwird ein Teiq vermengl, ben man
ut abjdildgt uab bann auf dem Yrelt mit etioad Dlehl netet,

an formt aud ber Maffe nach Velieben Eemmeln, einen Laib |

ober einen Sirieyel,
Pubr badLl
11, RacteffelbrotaldRaffe
%rnmm Weigenmehl, 80 Delagranumn *.Il'taiﬂmﬂzl, 80 Delagramm
actoffeln, 3 Telagramm Hefe (Germ), 1 &, %, Liter Wiildy,

ben man langjam aufgeben 1460 and {n |

ebdd 80 Delas |

b Detagramm Juder, 3 Defagramm Fett, Biyronenichalen, Naum, |

€aly. VYud den Wiehlen, gebratenen und pafflerten Kavteffeln
eluer Birprobe aud PHefe, Wildy, @i, Juder, jerlaffenein fFett,
€aly, Yium, Bitronenidha'en wicd ein Teig vermengt, ben mqr;
Fm abldildal, in eine befeilele Platte gibt, Iunanm aufqehen
dft und im Hebhr bidl. MMan fann aud)y Rojinen barunter
mifchen.

8 Maidmehls
Iodh ober Pudbbding (ald Beilnge). Uy Liter Mildy,

ober MaidgriefeDuns

10 Telagramm Waidmehl (Maidgrieh), & Eier, Saly. In einen |

Yy Riler lodjenbe Plildh gibl man Dbad Mehl oder ben Grieh

(bat Wiehl muh mon vorher mit ewad falte Mg werrilijoen)
uab 1gt die LRaffe bid etnlodjen. Exfaliet verribrl man fie
wit Saly, Doller und dew feflen Schnes, fadt fle iu elug auis
gitrichene Pudbdingform und fodht Fie *hy Slunbe in Dunfl. :
mit sbex ohne 1.

., Wlaibg
oimnecl. 1, Bler Eltuiit;rlsl.. Yy
. Rilograms Aepfel, B Defagramm >
ocheicde Diilcy wicd gefalyen, dber bad SRaidmebl aegoflen
ub ftepen gelaffen. epiel werden gefchdlt,

nitten,
“ber man jielt heif werden lieh, im Hobr audgeddnfiet. an

vidjter den Sdhmarven gut geyudert an,

t We elm
riedfammarren it o

12 RavivjfelRers 1 Silogramm ll‘atlandn, 1y $Hloe

Delngeantog

eft  (Sdhweinefdmaly). |

feinbidticlg qes
%ut mil ber Wiaffe vermifcht und in einer Planne, .

tt gum Wuddbiinflen. Surioffeln werben unle mbglidhjtex |

Eumu Muidinedl, ¢ Delagramm Feit, Saly 1

ermetbung bou Verluflen o) ',;fid}ﬁ[t,
waffer halbweidy gelodyl, bann gibt man

evicriclt und in Salgs
b%l-l-' SHebl umd 2 i]&!ﬂn
gramm ot bagu und [ift den fih bilbenden o bﬁlnuFIn |

eine Wiertelftunde gugebedt fodjen. ?irrau'l giclil man bie Laljte
bes Wafjerd ab, verriihet bie Diaffe fehr gul und lilt fie in einec
' Wratpfanne, in ber man et (Vadfelt) weif wecben Hed, m
flofr ausbiinfien.
tllli. Q}“{ﬂ'ﬁtu sRalsgrieflarioffeln 1 §Hloe
ranim fuctofjeln, 10 Delagranm Dlaiagrief, 10 ﬁc!-:gmmm
Fett, Sala, ﬁurlui{rlu logrden ﬂ:lﬂfjt.w?\‘ @all urd feinblBttciy
gelnitten, Jn beifem Rett it man Dlaidgriely antoiten, gie L
mit einem grofien Sdopfer Wajfer auf, [dpl ed anflnGen, aibt
Rartoffeln wd Salg finein und gt bad Dange entfprediend
tjlen
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