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Gfwas fiiv die Hausfeau.

Errtih:mmwwl. — Gemiifeddrren. — Salate und Kartoffeln, —
Beantworfung unferer Fragen, -

Stun enblich ift die Lonopolifierung ded Getreided burdy:
‘gefelst, bie Regierung hat bem Sonjumentenwillen Redynung ge-
tragen, unb afle beteiligten Krcife hoffen, in gemeinfamer, erfolg-
reidier Bujommenarbeit cin alle Teile bejricdigenbed Siemuutl
g erzielen.  MWie uns  bie Prafidentin. ber ,Robhd” ﬁruu
Freunb-Marlusd mitteilt, mwerben bie prafiijdhen Glemiife |
{bbrrfurfe bereits im 18. Bezirl, Lagariftengaffe 14, begonnen. Tas|
| Gemiijebdreen geldhicht auf einem Ddrrapparatl in freier Lufl. Die
Bubereitung it folgende;

(emitjeddrren) Jn fodenbed Wajfer gibt man
Leine Mefferipibe Salz, ecine Mejjeripife Natron, bad gefchnittene
[ Memiife einmal Teicht aufallen [dft, nimmt ¢8 heraus und legt
& auj ein Sieb zum Ubtropfen, bann Tommt bad Gemiife wicber
auf ein Tud jum Abtvopjen. MWenn bied gefdiehen ift, Tommi
bag Gemiife auf bie Trrplatte unb mirb bei nffenem Fens
jter getrodmet. 2n Tuftigem Ort aufbewalren,

@ alat, berjebt billig ift, Tann fehr qut old Glemiife
subereitet merben. - .

Sebt it e8 balb
benlen. . .

(Gurfenjalat jum Aufbewahren) ESdine,
nidht zu ftarl audgewadijene, feffe Guclen werben gefdhdlt unbd in
Edyeiben gejdmitten wie filc Salat.  Man falt fie cin unbd briidt
fie nady mehreren Slunben qut ous, mworauf man fie mit folgens
iben Sutaten in Giimadiglifer fhidytet: -~ Liefjeelorner (meipe),
WNelfen ohne Stopjdhen, Lorbeerbldtter; auf jebed Diuariglad ein
Feeliffel Senflorner wird obenauf geftreut unbd bann befier Wein-
eifig aufgeaofjen bi& fingerbreit bom Manb. Diefer Raum wich
{mit feitem Oel aufgefiillf, bad Glad wird jugefchraubt wnb an
{tihlem Ort aufberwebet. Auch Tillblatter und -forner Iinnen
jugejitat erden.

{Burlenfalat mit Rahm)
nicht mit Gfjig unb Del berirdgt,

Beit werben,

-

au

an Gurfenfpeifen

TWer den Gurlenjalat
witd ihn bicleidht gany be-

tommlidy finben, ivenn bie feingehobelten Gurenjheiben ent-
weder it fettem fJauerem Rahm  permijdt werben ober mid
fitfem Dtabm, ben man borber mit ehvad Sitronenfiure und

Buder permifebt. Julefst flaubt man ehwas jeingejiofienen weijen
Pfcifer iiber ben Solat,

{(Zalat pon Retlid und Radiesden) Cin
pber. el Mellidie werben gejdhilt, in feine - Seheiben aefdinitten
ober grob gerieben, Die Nettidideiben werden Teidt gejalsen,

[{Taure Startoffelt mit Rettichen, Dillens

N Diaije gegeben,

90

nach einer halben Stunbe gieht man- ms angei’ummc[t' ?‘..Buﬁcr
ab. . Ocl, weifen Pieijer, eiwasd Ejjig dogu, fdiwentt den Ecﬂut
gut durdy unb garniert ihn mit gans teinen Radicsdhen,

‘Gurfenfalat mit Senf [ungarijhe Art])) ﬁf‘an
verviifirt swei Lojjel Seny mit brei Loffeln Del, etwas ﬂS[zﬁu und
Giiig, gibt die aejchilten, aehobelfen unbd geialacum Gurlten t-qu,\
wmifcht alleg unb Lt ben Salat gqut dburdizichen.

(Ejfet Startoffeln) Starfoffeln mit Spinat, Sobl=
titben, Stohl, Milben ober Gurlenjcheiben gemijht, Defigen in
biefen Mijdungen grofen Ndbrvect. SPodjet Fartoffeln mit jri=
fhem Zeefifd) ober Heringen, Hartofjeltnddel mit Rhabarber,
pber  anderen Sriuters
faucen. Man fann Sactofjeln zu febr piclen jdmodhajten, nahe=
haftenn und Dbilligen Geriditen verwenben, audy wenn nan’ an
Bleijd und Feft fpart. '

Mud Salzburg fdidt man und folgeude Regeple:

(Bringeftavtofjeln) =Gine Form oder Cdju[ft[
ith qut mit Butter ausgeftrichen, bann fillt man fie lagenmeije
mit frijhgeloditen, in Sdeiben aejdmitiencn Hartoffeln, fein qes|
wiirfeltem Hering, der vorher gut gewdjjert murbe, hartgefochion,
serjdnittenen Giern. 1lleber jebe Loge Martofjeln werben Butter=
floddien verteilt. Tann werden zwei Cibotter jerquirlt, Rahm!
bazu geaeben, mit Salz und Pieffer aewiirst und bied iiber bie
beren pberjte Yage aud Sartojfeln bejtehen muf.
Man Tt die Speife 30 WMinuten im Badofen baden. Sie muﬁi
febr jaftig jeim, .

(Gefiillte favtoffeln) Eehd arobe Karkoffeln
fehalt man, jdneidbet ein Dedelden pben ab unbd hohit fie mapig
aud, fullt fic mif. Wurfijtidden und legl ben Dedel wieder barauy.
Run tut man Butter oder Fett und eingeidnittene Jiwiebel in;
cite Hajjerolle, felt bie Sartofjeli neben cinanbder Hinein, likt
fie anbraten, bededt jie bann mit Fleijdhbriilhe ober Eirulcniautei
unb Laft fie feft ;,unebcc{t mwetdybdmpfen,

(Semmelbrofelerfak.) Ein balbes Rllagtmnmn
gemifchted Viehl mit 6 Heller t\éc'm, ein halber Liter Mildh unb'
Bajfer gemijht und aefalzen aufgehen lafjen, in gwei ZTeilen'
badert unb im geteodneten Sujtanbe reiben. |

Rraw Hrae...l fhreibt und Iichendwirbigeriveile
folgenbe Regepte: i

Sivrfdhiuedbbe ]

Ein Liter fiife Firfden und 1/ Qiter NRibifel, ovber ein|

Liter Weidhjeln mit 12 Liter fiike Kirfden werben entftielt, gl:-'l
mwajden und mit s Silo Suder sugeftellt, jo, bag bad MWafjer iiber
ber fyrudyt fteht. Bis bad Obft weid ift, mirdb 8 paffiert und nod |
¢inmal aufgefodht. 3 Totter in ein menig faltem Waffer quicsin,!
basu eine Mefjeripite Mebl. Fm Momente bed Auflodensd fommt !

wegnimmb, Dann ftellt mon dbie Suppe iiber Nadit ouj's Eis. |
Um nddyjten Tag madit man bon ben 3 Eierflar Sdneenoderin, |
fticht fie Iofielweife in die Suppe und gibt fie redt lalt gu Tifeh. |
@ried-Torte
1 2bffel Butter floumig abtreiben, 4 Dotter, 14 Defa
Buder. Dicd rithrt man bid ¢5 bidlidh wirb und gibt 10 Dela |
Mries baran unbd bed Idkt man 20 Minuten ftehen. Dann fomumt |

ber Sdinee pont 4 Eiern basn und bad Glange ird in ber 3 Drtlm-
form audgebaden.
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