





Sthwdabijdyes
Rrienstodbud

von

Luife Hainlen, Geislingen-St.

61&[10(@0 AR a8

Qtlﬂ« L4

Qi Eclbjvertag.
Jweite verbejferte Aunfiage.

2.—5. Taufend.



Wisttr Lo06



3num Geleife.

Die Jeiten find fo crnjt und jdwer,
Tie BVorratstammern werden leer,
Das Fett und Nehl wird audy jo rar —
Cs it fiirwahr ein bifes Jahr! —

D'rum, liche Hausiran, Halte jtand
Hilf retten unjer Vaterland! —
Teil’ ein und todye mit BVedadyt
Gib ja auf jedes Kriimmden adt! —

Und Dbitte taglid) Gott auj's neu:
C€r jteh)’ uns bei in alter Tren,
Dann wird mit dem, was man nod) hat,
QMWohl jeder DVeutidje werden fatt! —-

Geislingen a. €t., NMarg 1915. Q. §






Portonrt e 2. Auflane.

Bum stoeiten Male unternimmt dad jdwibijde
Kodbitdlein vom Fuije der alten Pelfenficinmwarte aug,
feine Wandevuug '3 licbe Vatevland, wm allen deutjdien
Daudirauen i Helfen in diefen jdpveren SLriegtagen.
Woh! ift ed cine einfache Redart, die dod feine Bud)
acigt, allein in diefen erniten Beiten ijt eine bejdjeidene
Qebendiveife dringended Gebot! 8 ift feine Numijt it
Wielem Paud zu Halten, wohl aber mit Wenigem bee
fricdigend audgutommen, Wenn un3 leplered gelingt,
werden wiv unfer allen Wmjtdnden durdihalten.

Mbge dad fleine Bud) in feinem befdyeidenen
Teil dazu beitragen, dafs wiv unjer Jiel erveien und
fo bitte id) aud fiir die jweite Anilage wm frenundlide
Anfnahe.

it freuem Sdpvabengruf;
Quife Gainlen.

Geidlingen:-St., Augujt 1915,
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Hupypen.

Fleijddriife.

1 PBfund Rindjleifd), etwas Kunodyen, Salz, eine gelbe Rii-
be, 14 Gellerie, ¥ Laud), Peterjilic, eine Fleine ange:
briunte 3wiebel.

WM man eine gute Fleifdbriie haben, ftellt man das
Fleild und die Knodjen alt auj, [oll aber das Fleild) faj-
tig bleiben, Jo mug man es in todyendes Wafjer geben, und
2 Gtunben langfam fochen faffen.

$Hat man Eeine Fleifdbriihe, jo nimmt man gur Krif-
tigung von Wajjerfuppen cinige Blatt Gelatine, die man
vorfer in faltes 2Wafjer legt, ober gibt cinige Fleijd)-
briifwiirfel dagu.

Griesjuppe.
Cine Taffe Gries, 2 Liter Fleijdybriihe.

Plan [at dben Gries unter RNiihren in fodende Fleijd)-
briihe einfaujen und % Stunde austodyen. Dic Suppe tann
beim Ynridhten mit cinem Ei abgegogen werden.

Sagojuppe.
1 Taffe Gago, 1 Ei, 2 Liter Fleildbriihe.

Der gewaldene Sago wird mit etwa 3 Tafjen Walfer
auf nidt gu jtarfes Feuer gejtellt. Jjt er langlam angefodt.
wird er mit 2 Qiter Fleifdbriihe aufgefiilt und ctwa 3%
Gtunbde getodt, bis er durdfidtig ijt, bann mit einem Ei
abgegogen.

Reisfuppe.
1 Zafie Reis, 1 Cplofjel Diehl, etwas Mild), 1 Ctiidden
Butter, Salz, Fleijdhbriihe oder Wajfer.

Der gewajdene Reis wird mit einigen Tajjen Waffer

auf nidt gu ftarfes Feuer gejtellt. Jjt er langjam einge:
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todyt, wird er mit cinem Gtiidden Butter verriihrt, mit
ctwa 2 Qiter Fleildbriihe aufgefiillt und 1% Stunden ge-
fodht. Dann das Wehl mit Nild) anriihren, in die Suppe
cinlaujen faffen und nod) % Gtunbe mitfodjen

Gerftenjuppe.

Gerftenfuppe wird ebenjo gemad)t wic Reisfuppe, nur
wird ein Gtiiddyen Butter gleid) mitgefod)t und die Fleijd)-
briihe langfam jugejdiittet. Jum Weidfodyen redhnet man
1 Gtunbde [inger.

Cinlaufjuppe von Maisgrics.
3 ERloffel Maisgrics, 2 Eicy, Fleijd)briihe.

Den Maisgries riihrt man mit den ECiern, etwas Salz
und 3 Cjlofiel Fleifdbriihe an, ldjt dicjes unter Jtanti-
gem RNiihren in die fiedende Fleijdybriihe einlaufen und die
Guppe 5 bis 10 Minuten toden.

Slodenjuppe.
3 CRlbfiel MehL, 2 Eier, 2 Liter Fleifdbriilye.

Mit dem Mehl, den Eiern, ctwas Salz und Wajjer
madt man einen nidit gu  diinmen Teig und
[dfst Ddicjen iiber cinen MRiihrlsffel ober durd) den Sdaum:
[BFfel in dic ficdende Fleijd)briihe laufen, fo daf es Floden
gibt. Man [dft die Suppe nur furge 3eit aujfodyen und
ridtet fie an.

Gerdjtete @riesjuppe.
1 Tajje Gries, 1 Cjlofjel Fett, 2 Liter Wajjer, Salz.

Der Gries wird, wenn das Fett heif ift, in den Topj
gefdhiittet und unter fortwdahrendem Riilyren Hellbraun ge-
roftet, dann giet man das Waljer nad) und nady ju und
(it dic Suppe nod) 10 Niinuten todyen. Wer will, tann 2
CRloifel fauren Rahm an die Suppe riihren.
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Gebrannte Mehijuppe.
4 GBIoffel Mehl, odber RKartoffelmehl, oder Maismebhl,
1 Chloifel Fett, 1% Qiter Wafjer, Salj.

Wenn das  Fett Heiff ift, verviifrt man es tiide
tig mit dem Mehl, riftet es Hellbraun, gieht das
Wajfer nad) und  nad) 3u, falst nad) Gejdhmad
und laft die Guppe % Stunde ftoden. Wenn man will,
fann man einige feine Gdywarzbrotidnittdjen 3uleht ein=
mal mit auffodjen und etwas fauren Rahm daran geben.

Gicrgerjtenjuppe.
1 Ggloffel Fett, 3 Cfloffel Viehl, 2 Eier, 2 QLiter Wafler.
Das Dehl wird in dem Fett Hellgelb gerisjtet, dann
mit Walfer abgeldjht, gefalzen und gut durdgefodit, da-

rauf werden 2 Cier mit etwas Wafjer verriihrt und lang:
fam in die todjende Suppe gegeben.

Haferflodeniuppe.

Eine groge Tafie Haferfloden werden mit 2% Qiter
Waffer und dem nitigen Salz ans Feuer gefegt und 1
Gtunde gefodh)t. Wer will, tann die Guppe mit ctwas
Rahm und 1 Ei verbeffern.

Hafergriihe wird aud) jo gemadit, nur mug diefelbe
[anger ftodjen. Mlan tann Deide Guppen aud) durd) das
Sieb treiben.

Kartoffeljuppe.

1 Teller gefodyte, geriebene Kartoffeln, 1 Stiidden Butter
ober 1 CRloffel Fett, Peterfilie, Jwiecbel, Salz, 2 Chliffel
Nehl, 2 Qiter Waljer.

3In das feige Fett riihrt man das Nehl, die gew. Pe-
terfilie und 3wiebel, dann dampft man die Kartoffeln mit,
gickt das Wafjer langjam daran, gibt das nitige Sal3 bi-
nein und fodie die Suppe % Gtunde gut durd). NMan tann
audy in der Kartojfeljuppe 1 Pidden Kuorr. oder Magyi-
Juppe jeder Art, mittodien, was fehr gut {dymedt.
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Kohljuppe mit Reis.
2 tleine oder 1 groger RKRopj Kohl, % ZTajie Reis, 2 Liter
Wafjer.

Man wifdt den Kohl gut, [dneidet jeden Kopf in
tleine Gtiide, gibt diefe mit dem Wajjer und ctwas Gal
ans Feuer und fodyt fie langfam weid). Eine Gtunde vor
dem nridten, gibt man den Reis Hinein, der Fuerit in
Beifem Wajfer gewajdyen wird. Alles gujammen  muf nod)
% Gtunbe fodjen unter haujigem Umriihren.

Gemiifejuppe.

RKRoblraben, gelbe Riiben, Blumentohl, Bohnen, Wirfing,
Crbien, Selleric, Laud), 3wicbel, Kartofjein, 20 Gramm
&ett, Waifer.

Man fann 3u diefer Cuppe alle Gemiije der Jahreszeit
verwenden.

Die gepuften Gemiife und Kartofjeln werden in feine
Gtiide gefdynitten, Blumen:= u, Rojentohl in tleine Risden
aerteilt, Man diampft die Gemiife in Fett, fiigt zulet die
RKartoffeln dagy, fiillt fo viel wic notig Waijer oder Fleild)-
briibe auf, gibt Galz dagu und (it alles weid) toden.
(Wird in der Kodytijte fehr gut.)

Tomatenjuppe.

In etwas Butter (gt man §—10 Tomaten weid) dim=
pien, ftreut ungefdhr 60 Gramm Dlehl dariiber, (Bidt es
mit Fleijdbriihe ab, jalzt es und Idgt ¢s qut 1 Stunbde
austodien. Bann ftreidht man die Suppe durd) ecin Siedb
und icht fie mit einem Eigeld und ctwas jaurem Rahm
ab. Man tann aud) weidgetodten Reis dazu geben.
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Crbjenjuppe.
Entweber % Piund getrodnete Erblen, obder iibrig gebfic:
Benes Grbjengemiife, 1 Ehlofiel Fett, 2 Efloifel Wlept,
etwas Sdiwarzbrotidnittdyen, oder 1 rote Wurjt und 1%
Liter Wafjer.

Wenn man rohe Erbjen vermendet, muf man diefe
vorfier 12 Gtunden in faltes Waffer einweidyen, dann 3
Gtunden in 9Wajjer fangjam weid) foden und durd):
treiben, Dann madit man das Fett heily, tiihrt das Niehl
Ddamit Dis es hellgeld ijt, gibt die Crbjen ober iibrig ge-
Blicbenes Crbjengemibie dagu und dampit alles gut, dann
16iht man mit dem Wafjer ab, jal3t und lagt die Suppe
nod) % Stunde leidt toden. Kurg vor dem Wnridten tann
man o) einige fein gefdnittene  Gdpwarzbrotidmittden
dagu geben, over cine gefdilte rote Wurft, dic man in gan3
ditne Sdyeibdjen gejdmitten Bat.

Rinjenjuppe.
Dic Linfenjuppe wird gang genau wie die Erbjenjuppe
3ubereitet, dod) mup aud) das iibrige Linfengemiije nodh
burdgetricben werbden, ehe man es jur Suppe verwendet.

Suppe von Gemiiferejten.
2 Cloffel Vehl, 1 CRIGTfel Fett, Gemiiferefte, 1% Liter
Wafler, Galj.

In Heifem Fett wird das NMehl hellgelb gerdjtet, bann
tommt bdas iibrige Gemiife dagu. Dicfes wird nocd) etwas
mitgeddmpit und dann abgeldfdht und gut durdgetod)t.
Wian fann aud) BVrotfdnittden beifiigen.

Brotjuppe.

Uchriges, altgebadencs BVrot wird mit ciner tlein ge:
fdnittenen gelben Riitbe nnd Kartofjeln mit dem nsvtigen
Waifer und Galy jugefefst, cine Stunbde-getodit, dann dnrd)-
getricben und ctwas gefdymilit (oder ein wenig Fett mit:
gefocyt).
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Hafergriitie.
1 Tafje Hajergriifje wird mit 2 Tajjen Mild) und
1 Tajje Wajjer angeriihrt, etwas gefalzen und 1 Stunde
gefocht. Beim Anridyten begicht man die Griige mit 1 Taj=
fe ficdender Mild). Man fann jic aud) mit Juder jtreucn,

Dtusmehlbrei.

14 Biund Musmehl wird in 2 Liter faltes Wajjer
cingefit und ctwas gefalzen. Dicjes cine ftarfe Stunde fo-
den Laffen, dann iibherjdmadlzen. Vlan fann aud) Mild) da-
aunchmen. (In der Kodfijte wird der Brei fehr gut.)

Gricstnopfleinjuppe.
1 Tajjie Grics oder Mais, % Liter fiebende Mild, 2 Liter
&leijdbriihe.

Eine Tafje Grics oder Maisgries riihrt man in ¥ Qi-
ter ficdende Mild), fodyt einen diden Brei, (@t ihn ctwas
abfiihlen, riihrt dann 2 Eicr dbaran und ctwas Salz. Man
legt mit cinem Laffel die KIdBe in die fodjende Fleijdbriihe
und fakt fie 10 WMinuten fodyen.

Cicrtlogden.
3 Cier, 1% Tajjen NMild), Galj.

Cier und NMild) werden mit ctwas Sal3 gut verviihrt,
in cinen tleinen Topf gefdyiittet und dicfer 1% Stunden in
tod)endes Waffer ober in die Ofenrdbhre gejtellt, bis es cine
fefte Mafie ijt, dann fticht man tleine KoBden heraus, ober
ftiizgt es auf cin Brett, [dRt es crialten, dneidet BVicred-
den davon und fegt fic in die Fleifdbriihe.

RKartofjelflddlein.
4 talte, gerichene Kartoffeln, 6 EhLoffel Mebl, 1 [Hwader
Cdjoppen Mild, 2 Cier.

Bon den geriebenen Kartoffeln, dem Niehl, der Mildy
ud den Eiern riifhrt man cinen glatten Teig, falzt ihn
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wad) und badt in wenig Fett ticine Fldablein. Diejelben
merden, wenn fie talt jind, in Streifen gefdnitten und mit
ficbender Fleifdbriihe iibergofjen.

RKartoffeljpityle.
1 Guppenteller voll geriebene Kartofjeln, 1 Tajje Ntehl,
1 Gi, 2 Liter Fleifd)briilye.

Uns Kartoffel, Mehl, €1 und ctwas Sal madt man
cinen feften Teig, formt mit ctwas Vell teine linglide
Wiirftdyen, und legt dicfe gang fury in  ficdende Fleifd)-
brithe. Gie diirfen nidyt Eodyen, nur leidyt gichen und jollen
pann jofort angeridytet werbden.

Maisjdynitten.
30 Gramm Butter, 1 €i, Galz, % Tajje Mild), 50 Gramm
Naismel)l.

Dic YBuiter wird mit cinem CEidotter gut verriihrt
und danw mit etwas Salz und der NMild) und dem Eier-
fdnee mit bem Maismelhl sermengt. Der Teig wird in
cine ausgefettete Heine Form gefiillt und bei mittelmad-
Riger Hite 20 Minuten gebaden. Dann wird die Mafje in
vicrectige Stiide gefdnitten und einmal mit der Fleijdy-
briihe aufgetodyt.

Bogen.

Jwicbeljoje.

Einige Liffel Brehl werden in Fett jdfiin braun geri-
ftet, dann fein gefdnittene 3wichel darin gedampit und
mit ein wenig Effig und Wafjer abgeldfd)t, Salz und Ref:
fer dagu getan und gut todjen lafjen.

Butterjojpe.

50 Gramm Butter vergelien laffen, dann jwei €=
[Gffel Mehl Hincinriihren ,mit Fleijdbriihe ablifden, jal:
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sen und gut austodjen, Mian tann etwas Jitronenjajt u=
geben und mit einem Eigelb abzichen.

Braune Sojje.

Tn 40 Gramm Geifem Fett wird ungejihr 70 Gramm
Viehl braun gerdjtet, dann gejdnittene Jwiebel jugegeben,
mit Fleifdybriihe, Effig oder etwas Wein u. Jitroneniajt ab-
geldidit, Sal3, Rieffer, 1 Qorbeerblatt, 1 Nelte daju und dic
Gofe nody 1 Stunbde austodyen lafjen.

PBeterjilicnjoje.

Cinige Lofjel Viehl werden in Fett gelb geriitet, ge-
wiegter Reterfilie tarin gedimpit, wenn man will etwas
Wein und Jitronenjajt dazu, jalen und mit Fleijdybriihe
ober Wajier ablbfdyen und gut durdytodyen.

Dieerrettid).

Der gewajdyene, gefdyabte Veerrettid) wird gerichen
und mit etwas Mild) iibergofjen, dann in Fett mit 2 Ef-
[5fel Vel Dellgelb gerdjtet, ber NMeerrettid) jngegeden
und mitgeddmpit, falzen, cin bijden Juder dbaju und mit
r&!eiid)htiif)e abldjd)en und gut durdtodyen. Er muf didlid)
ein.

Tomatenjoje.

Ungefiahr 12 Tomaten werden gerfdynitten und mit
cinem Gtiiddjen Butter weid) gediinftet 4 L6ffel braune
oder weife Sofe daran und dann durd) cin Sich getrieben.

Genfjoje.

Die bhraune Sofe wird vor dem Anridten mit cinem
Qijfel Senf vermijdt.
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@eniife.

PDlangoldgemiije.
1 Ghiifjel Mangold, 1 Cjloffel Fett, 2 Chloficl WViehi, et-
was fein gefdnittene Jwichel, 1—2 gericbene Kartojfeln,
Gal, nady Belicben cin tlein wenig Ejjig oder Rahm.

Der mlangnlb wird von den Gtielen abgeftreift, ges
wafden, in ficbendbem Galzwaljer u)ud)gc!nd)t und fein
gewiegt. Nun wird von dem Fett und Mehl eine hele Ein=
brenne gemad)t, die 3wicbel mitgeddmpft, der gewicgte
Mangold und die Kartoffeln dazugegeben, mit dem Gc-
miifewafjer oder Fleifdbriihe abgeldjd)t und gut Ffoden
lafjen. Nad) Gefdhmad, fann etwas Efjig oder Rahm vor
dem Anrid)ten hincingeriihrt werden.

Dlangoldjticlgemiife.
Dic Mangolditicle, 1 ERI6FTel Fett, 2 Chlofiel Viehl, Sal3,
cin wenig Cfjig.

Die Gticle vom Vlangold werden cin tlein wenig ab-
gefdabt, in halbfingerlange Gtiiddyen gejdnitten und in
Galzwalier weidgetod)t. Von dem Fett und NMehl madt
man cine braune €inbrenne, gidbt Salz und Ejjig und die
gefodhten Gtiele dazu und laft dbas Gange nod) cinigemal
auffodyen. Gtatt ciner braunen Gofe fann man aud) eine
Delle Gofe dagu madeu, nur bleibt dann der Efjig weg.

Spinat.
1 Gaiifjel Spinat, 1 CRlofiel Fett, 1 CRlofiel Viehl und ct-
was Vild).

Der Gpinat wird von den grobjten Sticlen befreit,
gewajdyen, in fJiedbendes Galzwafjer gegeben und 2—3mal
aufgetodt. Dann wird er fein gewiegt. BVon dem Fett und
Meh! madht man cine Helle Einbrenne, gidt das Gemiife
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Dinein, dbampft es gut durd) und [Gjdt es mit ciner Tafe
Gemiijewajjer ab. NMan fann dann nody einige Lojjel Mild
ober Rabhm hinecinriihren. Aud) aus den jungen BVlattern
und Tricben der Brennefjel und des Lowenzahns [dkt fidy
cin fpinatartiges Gemiife Herjtellen, das genau wic Spinat
jubereitet wird.
Galatgemiije
von Ropjfalat, Cudivien und Lattid).

Der gut gewajdyene Galat (es tann aud) gejdyojjencr
fein) wird abgefodit, ausgetriidt und fein gowiegt, dann
dampit man in heiger Butter 2 ECxlojiel NMehl, gibt das
Gemiije dagu und (3]t es mit dbem  Gemiifewafjer ober
Gleifd)briihe und ctwas Rahm ab und [dt es mit dem
notigen Salz 10 Minuten fodjen.

Gurtengemiije.

Die Gurten werden gefdydlt, entfernt und in Sdyciben
gefdnitten, dbann cine braune Einbrenne gemad)t, mit
&leild)briihe oder Walier und ctwas Ejjig abgeldidt, Salz
und Pjeffer dagu und die Gurfen darin weid) gefodt.

Bohnengemiije.
2 PRijund griine Bohnen, 1 Elofiel Fett, 2 Chlojiel Melhl,
ctwas Peterlilie, Jwichel, Salz und ctwas BVohnentraut.

Dic Bohnen werden gepult, jeingefdnitten und in
Galjwafier weid) getodht, mit Fett, Mehl, PVeterfilic und
Bwiebel wird cine Einbrenne gemadt, mit ctwas Fleijd:-
briihe abgeldfdt, die weidyen Bohnen dazugegeben, und
das gange nod) cinmal aujgetodyt. Wer will, fann ctwas
C€jjig dagu geben.

Gediampjte Bohnen.

Die jeingefdnittenen Bohnen werden gefalzen, in fei-
Bem Fett mit gewiegter Peterfilic, 3wiebel und BVohnen
trant weidy gebampit, mit wenig Fleilddriihe abgeldidt,
vor dem nridyten ctwas Mehl dariiber geftreut und nod
todyen lafjen.



Gelbe Riiben.

Dic Riiben werden gebuft, fein gejdnitten, im Fett
mit gewicater Peterfilie und Jwiehel weid) gedampit, et=
was Mehl dariiber geftreut und mit wenig Fletjdbriihe
abgeldidit und vollends weidy toden lafjen. Wian tann die
Riiben aud) guerjt in Saljwajjer toden und dann démpien.

Note Niiben:Gemiije.

& bis 10 rote Riiben, 1 EFlaffel Mehl, % Tajie  fauren
Rahar, 50 Gramm Fett, Safj, etwas Juder, cinige Tropjen
Ciiig.

WNean jdilt die Niiben, fdneidet fie in Sdpeiben. Das
Jett wird Heik gemadt, die Niiben und wenig Wajjer ju-
gegeben und weid) gediinjtet, dann riibrt man das Mehl
mit bem Rahm glatt an, gibt dics in das todende Gemiije
und fiigt Salz, Juder und CEjjig dazu.

Brodelerbjen.

Wan todit die €rbjen in Saljwafjer weid), gibt jic in
peike Butter und gewiegte Peterjilie, ftreut etwas Wiebhl
dariiber und Bfdt jie mit wenig Fleijdbriithe oder Wel-
fer ab.

Blumentohl.

Der “’[nmcnfoh[ wird von den BVldattern entjernt und
einige Jett in Iud)icu [muwarmes inwaljer gelegt, dana
gibt man ih in todendes Galjwafier, dem ctwas VLG
beigefiigt ift, und todht ihn langfam weicdh. Man qidt iy
mit ciner Bntterfofe, die man mit ctiwas Rahnm oder Ci:
geld abriihrt.

Nojeniokl.
2 Gtangen Nojentohl, 1 ERIGTfel Fett, 2 CRIGTfel WMehl.
Dic Ridsdyen werden vom Stengel gedrodien, gomwajden
md in Calzwajier Halbweid) qetod)t, dann wird cine
terjoBe gemad)t und die Misden darin vollends weid) go-
todyt.




Wirling.

Der Wirfing wird gemajden, in Salzwajjer abgetod)t
und ausgedriidt, fein gewiegt. Dann werben cinige Lofel
Dehl in Bntter geld gerdjtet, etwas 3wichbel nud Peterfilie
und ber gehadte Wirling darin mitgeddmpit und mit
Sleifdbriihe abgeldidt.

Gelericwurjel-Gemiije.

NMan jhabt die Wurgel rein, fdneidet fie in [leine
Gtiiddyen und fodt fic in Salzwaijer. Dann [agt man et-
was Fett vergehen, riihrt einige Loffel Mehl Hinein  und
[6fcht es mit Fleifdbriihe ab, Salz und cinen Losfjel fauren
Rahm dagu, fodann gibt man die Selterie-Stiiddyen hinein
und [kt fic nody ein wenig toden.

Kohlraben.

Die gewajenen Kohlraben werden gejdalt, in Sal3-
wafjer weidy gefodt u. in Sdeibden gejdnitten. Bon But-
ter, Mehl und Gemiijewafjer madyt man cine weiz Sofe,
legt die Rolhlraben Hincin und fodt jie gut dued). Die
Blidtter werben wie Spinat jubereitet und das Gemiijz wm
dbie Kohlraben Herumgelegt. €s fann aber aud) afles 3u-
fammen gewiegt und gedampit werden.

Bodentohlraben.

Die Kohlraben werden did gejddlt, in Eleine Wiirfel
ge[dnitten und in Galwajjer 1% Stunbden gefodht, dbann
wird eine helle Cinbrenne gemad)t, mit dem Gemiijemailer
abgeldfdit und die Kohlraben darcin getan und nod) ~twas
mitgetod)t.

Laudgemiije.

Der garte Laud) wird in fingerlange Stiide gejditit:
ten, gewajdyen und in wenig Galjwafjer etwa d Minuten
gefod)t, dann madyit man etwas Fett Heik, riihrt 2 Cyliiiel
MNehl oder Kartoffelmehl dazu und B]dt es mit bem He=
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miijewajjer nI!', bis ¢s cine Ddidlide Gofe ift und laft vas
Gemiife darin weid)foden; nad) BVelieben fann in weaig
Bitronenjajt oder Mild) dagu gegeben werden.

Wintertohl.
4 Kopfe Ko, 1 CRISFel Fett, 2 Chlaffel Nehl, Sal3.

Der Kohl wird gewafdyen und in Salzwajjer weid) ge:
todyt, fein gewiegt. Von Fett und Nehl wird eine helle
Cinbrenne gemadyt, der Kol darin gebidmpft, langfart mit
ctwas Gemiijewafjer abgeldfdt und nod) 1/, Stunde getodit.

Bayrifd Kraut.
1 Ropf Kraut, 1 ERIH{fel Fett, ctwas gejtoencr Juder.

Das Kraut wird eingehobelt und gefalzen, dann madt
man das Fett HeiB, gibt ctwas feiugefdnittene Jwicdel
und den geftoBenen Juder hincin und riihrt bis alles hell=
gelb ijt, dbann tommt das Kraut dazu; alles wird tiidtiy
geddmpft, mit wenig Wafjer oder Fleifd)briife abgeldicht,
ctwas Mehl dariiber gejtreut und das Kraut etwa 2 Stun-
den todyen [ajjen. ad) Belichen tann ctwas Wein varan
gegeben werden.

Blautraut.

AWird cbenfo ubereitet wic Vayrijd) Kraut.

Giijjfraut.

Kitmmel und Eal;.

Das Kraut wird gerfdynitten, in Saljwaiicr weulge:
focht und dann fein gewiegt, das Melyl wird mit dem §
Dellgeld geriiftet, das Kraut mitgedampit, ctwes geluizen
und Riimmel daran getan, mit ciner Tafie Wafjer obder
aleijdbriihe abgeldidt und jo 4 CStunde lang getodit.
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Gauerfraut.
2 Piund Sauertraut, 1—2 rohe RKartoffeln, 1 Elbifel
Nehl und 2 EHIsFTel Fett.

Das Gauerfraut wird mit Heifem Wadjer zugelesr,
daf KRraut und Wafjer in gleider Hone find, das Fett faun
gleid) eingefiigt werben. % Stunde vor deve Weridyten wer=
beit die Kartoffeln Hincingericben, das mit Wajjer wver:
riihrte Mebl dagu gegeben (man tann aud) cine fhelle Cin=
bremne daran madyen) w. alles nod) gut durd)fodyen lajien,
im Ganjen ungefdhr 3 bis 4 Stunden. Wird Fleijd) in dem
Gauerfraut mitgetodt, jo tann das Fett weghleiben. Sehr
gut ijt es, wenn ein Apfel mitgetod)t wird.

Bohnenterne.
(®eeignet fiir die KRodfijte.)
1 Rjund Bohnenferne, 1 Eploffel Fett, 2 E/IoFTel Meht
und 1 Qiter Wajfer.

Dic Vohnenferne werden abends uvor eingeweidt,
am andern NMorgen mit 1 Liter taltem Wajjer ugefest,
3 Stunden getodt und gefalzen. % Stunde vor dem An-
ridten mad)t man vom MehHl und Fett cine felle Ein=
brenne, gibt fic in das Gemiife und fodyt alles nod) lang-
fam, unter fleigigem Riihren. NMan tann dic Bohnenferne
aud) durdytreiben, ehe man dic Einbrenne daran gibt.

Crbjen.

Dic Erbjen werden gewajden und iiber Nadt in tal=
tem 2Wafier frehen lajjen jum Aujquellen, dann todt man
fic 2 bis 3 Gtunden weid), driidt fic durd) cin Sieb und gibt
2 bis 3 durdygedriidfte Kartofjeln dagu, dann wird ctwas
Mehl in Fett hell gebrdunt, die Crbjen dazu getan, ge:
falzen und nodymals durdygetodt.

Linfen.

Die Linfen miiflen abends guvor in faltes Waijer ge-
tegt und am andern Tag mit dem Wafjer aujgeftellt und
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weicy getodht werden, dann mad)t man cine Helle Cinbren=
ne, Tofdht ab, gibt dic Linfen dagu und ctwas Ejjig und
Galj.

SKrautwidel.

Gd)one  Krantbldatter, aud)y Spinat, oder KolhIbldtter,
werden in Saljwajjer aujgetod)t, und auf cin Brett ge-
legt. Dann wird folgende Fiille gemadt: 2 Kriegsbrote
werden cingeweidt, ausgedriidt, in ctwas Fett, Jwichel,
Peterfilie gedampft, wenn man will, iibriges Fleifd), roh
od. gefoeyt, fein gewiegt dagu getan u, mit 2 Cier verriihrt,
Auf jebes BVlatt gibt man cinen Loffel Fiille, widelt es
aujammen. In ciner Pianne [dft man ctwas Fett gergehen,
legt bie Widel Hincin, daf alles jujammengeldlagene un=
ten ijt, gibt etwas Fleifd)briihe dbagu und lakt es dampien.
Man fann dic Fiille and) mit weid) gediinjtetem Reis ma-
den, ftatt mit Brot, Entweder gibt man cine Butterfofe
baju, oder Calat.

Gemiijetiidylein.

Gemiiferefte Dadt man fein, tut gebdmpfte Jwicbel,
Peterfilie, 2 Eier, etwas geriebenes Kriegsbrot darunter,
formt tleine Riid)lein und badt fic in Fett geld.

Linfentiidylein.

% Pfund Linfen wird mit wenig Wajjer fehr weid) ge-
toht, dann ikt man fie im Durd)idlag abtropfen, hicrauf
werden dic Linfen dnrdygetricben, 2 Eier, Sal, cine fleine
in Fett gedampfte, gefdnittene Swicbel und ctwas gerie-
Denes Brot dazu getan, alles gut gefod)t und Feine Kiid)=
Tein in Fett Draun gebaden, Kalt find dicfelben fehr gut.
DBtan fanu bie Kiidlein aud) von Erbjen und Bohnen
madjen.

Griinferntiidlcin.

250 Gramm Griinterngries wird in ¥ Liter Galj-
waffer 3u einem fteifen Brei gefod)t, 2 Cicr und gedampfte
Bwicbel dagu geriihrt und fleine Kiid)lein ober Sdnitten
geformt unb in Fett gebaden.
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Salate.

Kopjjalat.

Die griinen Galate, Sopfjalat, Endivie, AUderfalat,
Lattid) ufw. werden 3ucrjt gut gewafden und ausgelefen,
dann gerteilt., Jum WUnmadyen nimmt man 2 Cilofiel
Ciiig, 1 CIsfiel Salatdl und ctwas Salj. Statt des Sa=
latsls tann man aud) 1 Ejloffel Jauren oder fitfen Fahm
nehmen.

SKartofjeljalat.

Dic heifgen, getodyten Kartoffeln werden in Sdeiben
gefdnitten, cine halbe Tafje heife Fleijd)briihe oder Waf-
fer, Galz, Picffer, Hein gefdnittene Jwicbel, 2 Elofiel
€fjig und 1 CRl6ifel Salatsl dazugetan und gnt vermengt.

Gericbener Kartoffeljalat.

Die talten, getodyten Kartoffeln reibit man, gibt ctwas
heifses LWafjer, 1 ERGFfel Efjig, ¥ CRlBITel Ocl, Galz und
Bieffer und etwas gerichene 3wicbel daran und mengt
alles gut dburdeinander.

Sopljalat.

RQleiner jefter Wirfing, Weik- oder Rottohl, wird fein
gelobelt, gefalzen und untereinander gemadyt, mit Oel, et=
was Jucter und Ejjig begofien und etwa % Stunde ftehen
gelaflen,

Krautjalat.

€in Kopf Kraut wird fein gejdnitten, cinige Stun=
ben cingefalzen und ausgedriidt, dann wurd Spet ober
Cdymaly feik gemad)t, bas Kraut darin gedampjt und mit
Geifzem Efjig angemad)t. Kartoffelrddden darunter ift gut.



$Heringsjalat.

Heife Rartaffeln fhuvivee man m Wiirfeln, edenfo
vluenn Hering,  welkler juerit gepuft wnd  etwas  in
taltes YRafjer gelegt worden ijt. Dann mengt man Kartoi:
feln u. Hering mit 2 Exloifel Ejjig, % LWiiel Ocl, 1 CHld{:
fel 9afhm und, wenn man will, Eigeld darunter w. mengt
alles gut durdycinander.

9%otc Riibenjalat.

Note Niiben todjt man weid), [dhneidet fie in feine
Gdjeiben, gibt 1 CRGifel Clitg, ¥4 Lojjel Oel, Salz und
Rfeffer und 1 Sajjeeldfjel gejtofenen 3Incfer dagn nnd
mengt alles untereinander.

Bon gelben Ritben fann man den GSalat aud) fo
madien.

Gellericjalat.

Die Selleric-[nollen werden gewajdyen, weid) getod)t,
in Sdeiben gefdnitten und mit cinem  ERofiel  Eijig,
% Qojfel Oel, Galz und Pieffer angemad)t.

Gurfen mit Nettig.

Die Gurfen [dalt man vom Gtiel an abwdrts und
Idneidet Jie in feine Sdeibden. Wit Ocl vermijd)t lajt
man die Gurfen cine Jeit lang ftehen. Kurz vor dem Ge-
braudy wmifht man fic mit Efjig, Sal, Pleffer, ctwas
Sdnittland) nnd cin wenig Senf; vorleriges Unjalzen
und Uusdriicken der Gurfen madht den Salat jdwer ver-
daulid). Nad) Belicben mifdyt man ihn mit fein gejdynitte:
nem Jettig, den man wvorljer gefalzen Hat, Nettig tonnen
audy gerichen undy fo angemadyt werden.

Bohnenjalat.

Dic gepulten Bolmen werden in gang feine Sdnittden
geldnitten, in Galzwalier weidygetodt, mit taltem Wafjer
abgefchwentt, dann mit Salz, Pfeffer, fein gefdnittencm
Bwiebel, Efjig und Oel angemaht.
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Fleijdjalat.
Sleifhrefte  Delivhiyer Urt  werden  foin qewiegt,
einige frifd) getod)te SRartoffeln darunter qud)mtnn, nit
Eal3, Pieffer, Eflig und Ocl angemadyt.

Meerrettidialat.

1 Gtange Neerrettig wird gejcjabt, geriehen, mit 2
bis 3 (CRl6fiel Cjjig odber Jitronenjajt, 1 Elofiel Oecl, ct=
was Sal und Juder wund cin wenig Fleijd)briile ange:
macyt.

Fleildypeifen,
Rindsbraten ofjne Fett.

1 Phund abgelagertes Findileifd), von der Sd)ofs, wird
getlopit und mit Salz und Fiejfer eingerichen. Darm gibt
man dbas Fleild in eine gutidjlicgende Bratenpianne wund
iibergiefst es mit 14 Qiter fod). Wajjer, gibt ein Nari-
bein, Bwicbel, gefbe Riiben, cine Vrotrinde dagu und Lifs
das Fleifd) fhymoren. Bon Jeit zu Jeit begiclt man es mit
Der Briihe, wenn dicfe eingefoht, wird es fid) brauncen,
dann Bfd)t man es mit wenig Wajjer ab und Lindet zum
Sdlup die Sofe mit ctivas Kartoffelmehl.  EWenn man
will, fann man ctwas Ejjig oder jauren Rahm an den
Braten tun.

Sdyweincbraten.

1 Piund Sdypweincbraten wird mit Salz und Fiejjer
cingerieben, mit ciner Tajje Wajier, 1 wichel und 1 gelde
Niibe in die Bratenpjanne gelegt w. unter sjterem Begicfsen
jdin Graun gebraten, dann wird nod) eine Tajje Wajjer
[angfam nad)gegojjen, der Braten jugedeat und 1 Jtarfe
Ctunbde gebraten.



Salbsbraten.

1 Pluud STalbjicijd) wird gefalzen, mit Jwiebel,
gelle Riiben in Deifzes Fett, Butter und ctwas Sdyweine=
Yhmalz gegelen, jdhin angebraten und immer nur mit we=
nig MWafjer abgeldjdyt. NMan tann vor dem Wnridten einen
Qoffel Jauren Rahm mit ctwas NMehl verriiljren und die
Gofe hinben.

SammelBraten.

Das Hammelfleifd), am beften vom Sdylegel vder Bug,
wird rafd) gewajden, dic Haut centfernt, dann gut ge-
flopjt und mit Sal3 und Liefier cingerieben, dann mit we-
nig Fett angebraten, ctiwvas Knoblaud) und Jwicbel dagu,
mit todyendem 2Wajjer Dbegofjen, und 2 Stunden gebrateit.
Dic Gofje wird turz vor dem Unridten mit einem Kajjee-
[5ffel Gteirtmell, das mit Wafjer angeriil)rt wird, nod) ct-
was durd;getodt.

Falider Nchbraten.

2 Riund Hammeljdlege! wird entfettet, geliiutet, mit
einigen gerdriidten Wadyholderbeeren cingerieben und in
folgende Beize 4 bis 6 Tage gelegt (wenn man ein Tan=
nengweigdhen daraui fegt, gibt es  den  Wildbgejdymad) :
ctiwas  Weinefjig, Suppengriins, 2 Ielten, Lorbecrblait,
Pieffertsrner, Jitronenfdeibe. Dann  nimmt man  das
Sleifd) heraus und Jpidt es mit Speditreifen, gibt cin we-
nig Beize, Saly und Pieffer darau uud bratet es [dhon.
Danu wird in der Pfame  etwas Sdywarzbrot und Niehi
wmitgerdjtet, abgeldjd)t und, wer will, ctwas Wein  und
fauren Ralym daran. Bratenjeit 1% bis 2 Stunden.

Rauindyen oder Hajeubraten.

Riicfen und Gdylegel vom Kaninden wird jauber ges
Ointet uud mit jdmalen Spectitreifen gefpidt, dann 1 bis
2 Tage in fdhwadjen Efjig gelegt, cingejalzen, in ctwas
Gped, Vutter und Jwichel angebraten und mit ber Beize
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abgeldjd)t. Der Braten muf immer wicder iibergojjen wer-
den. Dan wird ctiwas Mehl in wenig Fett und ctwas
uder braun gerditet, cinige 2ffel jauren Ralm, ctiwas
Genj, Galz, Viejjer, 3itronenjajt daran geriihrt und die
Gofe durdhgefiebt.

Cingemaddtes SKalbfleijd).

I 1 Ejlbiiel Fett viilyret man 3 €BI6{iel Mehl, Bt es
mit Fleijd;briihe oder QWafjer ab, gibt 1 Lorbeerblatt, Galz,
etivas 3itronenfajt — wer will % Glas Wein — und ¥
Fijund in Gtiite gejdnittencs Kalbileifdy dagw und ldjt
alles gut weid) fodyen.

Kalbfleifh in brauncr Sofe.

1 Bjund RKalbileifd), vom Sdlegel oder Bug, wird in
teine Ctiiddien gejdnitten, mit Salz und Pejjer cinge=
rieben, dann in HeiRem Fett leidht angebraten. Dann
nimmt man das Fleifd) Heraus und rojtet in dem Furiid:
Dlcibendem Fett cinige ERLsifel Niehl jdyon braun, [Hidt cs
mit Fleild)briihe oder YWafjer ab, gibt ctivas Efjig ober
Wein und 3itronenjaft dazu und tod)t darin das Fleijd
weid).

$Hadbraten.

4 Piund gebadtes Sdweinefleijd), % Piund Kalb-
fleild), 1 cingeweidhtes, gut ausgedriidtes Kriegsbrot, 1
Ei, und, wenn man Hhat, etwas fauren Rahm, Salz, Piej-
fer, fein gefdmittene Jwicbel werden gut durdeinander
geldajit, cin linglider Braten gejormt, in gericbenem
WectenmeHl umgedreht, ober in ein Gdyweinsnel gefiillt
und 1% Gtunden gut gebraten. Wor dem WUWnridyten tann
man an dic Sefje ctiwas Senj mit wenig Mehl rithrea.

Hajdé.

Gefodte odber gebratene Fleijdyrefte jeder Art werden
fein gewicgt, dbann mad)t man cine Hellbraune Einbrenne,
glbt etwas gericbene Jwicbel und das Fleifd) dazu, bampft
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es gut durd) und (Bt es mit Fleifdybriihe, etwas Efjig
oder Wein und Jitronenfaft, Salz und Pieffer ab und lapt
es einige Jeit fodjen. ebrige Bratenfoke ift gut dazu.

Fleijdtiidlein.

Y Pfund gehadtes RNindfleild), 14 Pjund gehadtes
Gdjweinefleifd), oder nur % Pfund Rindfleifd), wird mit
Ydwad) Y Liter fodjender NMild) iibergoffen. Dlan [djt das
leifd) gugededt 1 bis 2 Stunben ftehen, fal3t es und formt
mit WedmeDh![ fleine Kiidylein, die man in etwas Sdymalz
anbratet, dann mit einem fleinen Gtiidlein Butter [don
braun badt, etwa 10 Minuten. Dian fann die Kiidlein
and) ofne Wedmehl mit einem Loffel in die Pianne legen.

Fleijdtiidhlein anderer rt.

Uebriges leifd) wird fein gewiegt. Ein eingeweidyter
gut ausgedriidter Rriegsweden wird in etwas Fett und
Peterling geddmpft, mit dem Fleifd) und 1—2 Eier gut
vermengt, fleine KRiidlein geformt, in Wedenmehl umge:
fehrt nnd in JFett gebaden. Dian fann diefe NViafje aud
als gangen Kudjen daden.

Wedtuden.

1 Rriegsweden wird in jeine Sdjeibdjen gefdnitten,
mit wenig HeiBer DNild) angegoffen und etwas ftehen ge-
[affen. Dazu fommten 2 Eier und Sal, worauj dbie Viafje
als KQudjen auf der Pfanne gebaden wird.

Gulajd.

1 Viund Ftindfleild, am beften von der Shulter, wird
in Wiirfel gefdnitten und mit % LQiter Wafjer, fein ge-
fdnittene Jwiebel, Pieffer und Salz, jugededt, 2 Stunden
gebraten oXer in die Kod)fijte gejtellt. NMan tann vor dem
ﬂ[][l‘rid;ten etivas Mehl mit fnuvem Rahm verriihet taran
geben.



Gintopfgeridyte,

Fleijd mit Gemiije und ieis.

34 Piund ctwas fettes Sdweine: oder Hammelfleijd
werden M Wiirfel gejdynitten, in den Topi gelegt, dann
cine Lage in feine Ctiicfdjen gefdynittene gefbe Riiben,
Wirling oder Kraut, dann cine Lage gejdnittencr rofer
Kartoffeln und oben darauj eine tleine Tajje Reis. Dies
wird gejalzen, % Liter Waljer ugegotien, 10 NMinuten
tiidytig angefodjt und dann 2% Ctunden in dic Kodyfijte
geftellt.

Pideljteiner.

B Viund Rindjleijd), Sellerie, 1 Jwicbel, 2 gelbe
Riiben, 1 CBlEffel Fett, 2 Prund Kartofieln, Salz, ¥ Liter
Wafjer. JIn dem Topf Lift man das {Fett Heif werden,
legt fagenweife in Raddjen gefdnittene rolye Kartofieln
wtd das in Wiirfel gejdinittene Fleijd) und Suppengriin
und endet mit Kartoffeln bariiber, gicgt nun Fleifdhbriihe
odber Wajfer gu, (At es gut anfodyen und jtellt es 2 Stun-
den in die Kod)tijte.

Sdweincfleijd) mit Saucrfraut.

2 Piund Gauerfraut, ¥ Piund etwas fettes, frijdyes
oder gerdudjertes Sdyoeineleifd), % LQiter Wajjer. Das
Sleifd) wird in Wiirfel gejdhnitten, dann mit dem Kraut
lagamweife in den Topj getan, das Wafjer heif; dariiber
geqgofien, 20 Minuten angetod)t und in die Kod)tijte gejtellt.

Speet mit Erbjen oder Bofnen.

Y% Phund Cpect, 34 Piund Crbjen oder Rnbuen, 1%
Piund Kartoffeln, Saly, Jwichel, [effer. Dre gewalkdenen
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cingeweidten Hiilfenfriidyte  werden mit dem Sped und
Swicbel aujgeftellt und % Stunde gefod)t, dann nimmt
man den Gped Heraus, gibt die in Wiirjel gejdprittene
Kartoffeln dagu, jorvie Salz und Piejjer, todyt es nod) cin-
mal qut auj und jtelft s in dic Kodtijte.

Sdyweincjleijd) mit Kartojfeln.

B NRiund Sdpweinejleijd), 2 Piund Kartoffeln, 1 Jivie-
Bel, Gal3, Bicjfer, % CRlofjel Fett, 3 Cplofjel Eilig oder
Weifswein. Das Fleifd) wird in tleine Gtiide geteilt, dic
gewajdjenen gefdalten Starvtoffeln in Wiirfel gefdnitten.
Sm Topj liht man das Fett heif werden, dampit die Jwicx
Del darin und gibt dann lagenweije Kartoffeln und Fleijd
bazu, gielt den Efjig odber YWein daviiber, (@Bt cs gut auj-
fofjen und jtellt es einige Stunden in die Kod)tijte.

FFildye,

Fiiehe.
aifdye, Dejonders aud) dic Dilligen Geefijdye, jind ein
Dodwertiges Nahrungsmittel. Die Fildje werden, indem
man am Edwang anjingt, gefduppt, dic Kiemen Hevaus:
aeldmitten und die Cingeweide Hherausgenommen, jdwarze
Haut und Blutteildyen entfernt, dann werden fie jdnell
inmen und aufen griindlid) ausgewajdyen.

Getod)te Fijd)e.

Daju cignen fid) bereits alle Fijdpe, Siiswajjer jowic
Geefifde. Die Fifd)e werden in taltem Fijdjud aujgejtellt,
Tdhnell 3um Kodjen gebradt und je nad) Grdfe H5—15 Min.
3ichen lafjen



Fiidjjud.
2 Qiter Wafjer, 3 (ERIGifel Efjig, 1 Lorbeerblatt, 1 Jitro-
nenjdjeibe, Guppengriines und das nitige Sal3.
Man tann dic Fifd)e aud) in gewdhnlidem Salzwajjer
3ubereiten bem man etwas Mild) beigibt.

Gebadene Fijde.

Die gereinigten Fild)e werden, wenn fie nid)t jo groi
find, gan3 gebraten. Grofe werden in Gtiide gefdnitten.
Die Fildye werden mit Sal3 aupen und innen gut ein-
gerichen, mit 3Jitronenfaft Detraufelt, in  MehHl  oder
WedmeHl gewendet und in Heifem Fett 5—10 Minuten
gebacten,

Ravtoffelpeilen.

Dic Kartoffeln follen fo viel wic moglid) in der Shale
getod)t werden, denn didyt unter der Sdhale liegen dic wert-
volljten Jtdhrfalze.  Wenn die Kartoffeln im Friihjalr
nid)t mel)r gut jind, werden fic vor dem Jujeizen rings
Herum 1 Jentimeter breit abgejd)dlt und dann erjt gejotten.

RKartoffeln in der Sbhale.

Mittelgroge Kartoffeln werden gut gewajden in einem
Topi mit taltem Wafjer aujgejtellt und weid) getodjt. So-
dann wird das Wafjer abgejdiittet und der Topf nod) etivas
ugededt aufder HeiBen Serdplatte jtelen gelajjen.  Bejjer
werden die Kartoffeln, wenn jie nidt im Wajjer jondern
im Dampi gefodyt werden.
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Gerojtete Kartofjeln.

Die falten STartoffeln werden gejd)ilt wund in feine
Sdjeiben gefdnitten. JIn ciner Lianne wird Fett mit Elein
geithnittenen Bwicbeln heify gemad)t. Die Kartofjelvddden
gefalzen, Dinein getan und gelb gerditet; man tann aud)
Raht  und  fein  Fett nehmen.  Blutwurit, Lebervurit
cber rote abgezogence Wurftrddden unter die Karvtojjeln
vermengt, it gqut.

Mildtartoffeln.

Blehlige RKartoffeln werden weid) gefod)t und dann
geidyalt.  Sicrauj jel3t man fic nebeneinanbder in cinen
Topf. gicht joviel NMild) dazu, daf jic Hall bededt jind, jalzt
fic und gicfgt einen Rejt Bratenjauce ober ctwas Butter
daran, dann dectt man den Topf gut Ju und Gt die Kar=
toffeln auj dem Herd jo lange diimpjen, bis die Mild) cin=
geogen ift, ungefdhr % Gtunde. Bu griinem Galat fehr
gut.

Sdymorfartofjelu.

Die Kartoffeln werden gewajdyen, gefdyilt und in tleine
Wiirjel gefdnitten, mit Salz, Jiviebel, Beterling, ctwas
Sett und wenig Wajjer zugefelst und weid) gedampit.

RNicdernauer Kartofjeln.

Gejottene Kartofjeln werden in tleine Wiirfel gejdnit:
ten, in ctwas Fett angebraten, dann wird 1 Ei mit einigen
Qaffeln Jauren Ralhm und Salj gut verriihrt, dariiber ge=

qofjen und nod) etas angichen [ajjen, dann wird quuuqtn.r
Peterling dariiber gejtreut.

Galtartofjeln.

Mobe Kartoffeln werden in Gdnige gefdnitten, in
Galzwaljer rafd) zum Kodyen gebracdht und weid) getodt,
danu |diittet man das Wafjer ab und Jtellt die Kartofjeln
Jugedett gum Abdampien auj den Herd. Wenn man will
fann nwan fic mit gewiegtem Leferling {iberjtreuen oder
mit Butter und Jwicbel abjdymdlzen.
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$eringstartofieln.

2 Pfund Kartoffeln werden in der Sdale getodyt, ge=
J)iilt und in Raddyen gejdnitien, dann werden 2 Heringe,
dic man, damit fie nid)t gu jdarf jind, vorher in Mild) ge-
legt Dat, in Wiirfel gefdnitten. In eine gejtridene {Form
oder Topf gibt man cine Lage KRartofjeln, ctwas Saly,
3wichel und den tlein gefdhnittenen Hering.  Die obere
2age nnf Kartofjel fein, dann wird ¥ Liter faurer Ralym,
1—2 Eicr, ctwas gerlafjene Butter dariiber gegoiien und
34 Ctunden im Badojen gebacten; jtatt Hering tann man
aud) iibriges §leild) oder gewiegten Sdyinfen verwenden.

Kartojjelbrei.

2 Pinnd gejdyilte Kartoffeln werden in Salzwaijer
weid) getod)t, das Wajier abgejdjiittet und die Kartojfeln
Beif durd) cinen Ceier gedriicft, dann riilirt man ungefihr
% Qiter feipe Mild), cin fleines Gtiiddjen Butter, ctwas
Cal Jolange damit, bis der Brei redyt [dhaumig ijt. Nad)
Belieben fann er mit brauner Butter iiberjdmalzt wer=
DO

RKartojjelgemiije.

Nobhe Sartoffein werden gejd)iilt, in Sdnike gefdynit=
ten, dann madyt man von Fett und Nehi, gewiegten Jwie=
Defn und YPeterling cine Jelle Gauce, [Hdyt mit Wafjjer
oder Fleijdybriihe ab, tut die Sartojfeln Hinein und fod)t
fie 14 Gtunde. Man bamr aud) gefottene Kartojjelrddden
in eine braune Soze legen und aujfocd)en.

Kartefjelnudeln, gejotten.

Vian nimmt reid)lid) cinen tiefen Telfer voll geriebene
Kartoifeln vom Tage vorher, 2 gange Eier, 4 LGffel Nalm
oder Mld), chenjoviel gefdymolzene BVutter wid 1 Lifjels
den Saf3. Die Kartofjeln nimmt man auf ein Nudelbrett,
mad)t in der Witte ein Lod), in weldyes nan etwas Niehl
tut, fo aud) die Cier, Mild), Butter und Eal3, verarbeitet
es 30 einem Teig, in den man imener choas Al jtreut
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bis derfelhe 1id) gichen Gifgt, dann mad)t man fleine Wiirjt-
den und {apt fic 3 Minuten in fodjendem Udafjer ficden,
fdyiittet fie auf cin Gieh u. wenn fie abgelaufen jind, wers
den fic in einer Pianne mit Vutter unty Wedmehl ctwae
acfdiittelt.

Sdyupinudeln,

1 Bjund  Salztartofjeln  werden heif durd)gedriidt,
mit 1/ Piund Viehl und etwas Sali auj einem Brett ju=
Tammengeldyafit und in fingerdide Wiirftchen geformt, gany
furg in Galzwajjer abgetod)t. Wenn fie jteigen, nimmt
man fic fofort feraus und jdmal3t fie. IMan tann fie aud
abrijten.

Kartoffelpjannentudyen.

1% Piund getadhte gericbene Kartoffeln, ¥ Ljund Nehl,
3 Cicr, ungefdahr “—3; Liter Mild) und Gal3.
artofieln, Mehl und Eigeld werden vermifdt und
“Joviel Mild) dagu geriilet, dafy cin rid)tiger Piannentuden-
teig entfteht, Dann werden die ju Sdnee gejdlagene Ciweil
und das nitige Salz dazu gegeben.  Vian badt davon
tleinere Ruden.

Sartofjclpfaunfudyer ans rolhen Kartofjein.

Rolhe KRartojjeln werden gefd)idlt und gerieben, dann
ausqedriictt, das Wafjer wird durd) Mild) crfelst, cs fom-
men nod cinige Lafjel Meh, 1 €1 und Salz daju. Nlan
Bact die Majle in fleine diinne Kuden; man fann aud
24 volje und i gejottene SRartoffeln dagu nelymen.

Rartoffelfiihlein.

Uehriger $artoffelbrei fann gut verwendet werden,
indemt man etwas Mehl, 1 G, Galz und Mild) da=
vatter menat und mit dem Lifiel tleine Kudyen ins Neike
Sett legt und badt.
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Rartoffeltiidlein anderer AUrt.

14 Riund Mehl, 1 F3jund gefodyte gericbene Kartojjeln,
ctwas Galy, 14 Liter IMNild), 3 Cigeld, das weipe gu Sdynce
fhlagen und tleine Kiidlein im Fett baden.

Rartoffeltaler.

IMan  riihrt 80 Gramm  Butter [leidt, gibt
1 Gibotter und 1 ganges €i jowic 50 Gramm Iiehi, 250
(Hramm gericbene SYartojjeln und etwas Saly daju, nimmt
ben gut verarbeiteten Teig aui das Badhrett, wellt ihn
leidht aus uud ftid)t mit cinem Glas oder Form talergrofe
Ririgden heraus, dann dreht man fic erjt in €i, dann in
gericbenem WReigbrot mit RKife und badt jic im Fett auf
Deiden Geiten Hellgelb.

RKartofjeltlohe.

1% Pfund getodhte geriebene Kartojfeln, 50 Sramm Mehl,
60 Gramm Fett, 1 €i und etwas Sal3. "
$Man verarbeitet alle 3utaten 3u cinem [leidyten Teig,
formt Snddel und gibt in dic IMitte cinige in Fett ge=
tojtete BVrotdenwiirfel und [Gkt die Knddel aujgededt 7
bis 8 Minuten langfam in Galawajjer todyen. NVan fann
diefefben Knddel aud) ofhne Ei guberciten. In dicjem Falk
nimmt man gu 1 Piund gerichenen Kartofieln 60 Gramm

MehHl, 50 Gramm Fett, Salz und NVtustat.

Thiiringer Kartoffeltnsdel.

5 Biund rohe gericbene KRartojfeln, 1 €i, 1 Liter Mild),
% LPiund Gries und ctwas Sal3.

Jtadydem die RKartojjetn im YWajjer geriehen find, prekt
man fte 1 Stunde vor dem Unriditen fehr trocten aus, laft
das ausgeprete Waffer ftehen bis fid) das Niehl gejetst hat
und vertvendet es mit gum Knddelteig. Den heigen Grick-
brei von 1 Qiter Mild) und % Phund Giries gibt man iiber
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den Teig, nerarbeitet alles gut mit € und Galz HMum
formt man Knddel, gibt in die IMitte in Fett gerditete
Gemmelwiirfel und [kt die Knodel 15—20 Niinuten in
Galzmaffer foden.

Startofjeltlofze mit Brot.

200 Gramm gefodyte geriebene Kartoffeln, 60 Gramm
gericbenes CSdwarzbrot, 2 Cicr, ctwas erlafjenes Fett
und Galj wird untereinander gemengt, Knddel geformt
und 15 Minuten in Salzwalier getodht.

Kartoffeljmarren.
2 Riund Kartoffeln, Salz, etwa 1 Tafje Mehl.

Getod)te KRartoffeln vom Tag vorher werden gefdalt
und gerieben, deom mit Salz und Mehl gut gemifht. Jn
einer eifernen Pianne [kt man Sdpveinefert Hetl werven,
badt darin dbic Kartoffelmafje auj beiden Seiten jdhon geld
und ftid)t fie flein wic Eierhaber.

KRartoffelauflauf mit Wiirfeln von Flcijd) oder roten
Wiirften.

Ctwa 10 grdfere Kartojfeln werden gefod)t, gejdalt
und durdjgedriidft, dann mit Heijer IMild) 3u cinem jdyau-
migen Brei verriiliet, gefalzen, 1 2ujlaujform obder ein
fladher Topi wird mit ctwas Fett Deftridyen, cine Lage
Brei hinein getan, dann iemlid) viel in Sdymalz gelb
gediinftete Jrviebel und in Wiirfel gefdnittene Wurlt ober
qetodites Fleifd) darauj gelegt, dann nodymals cine Lage
Bret dariiber gegeben und das Geridt im Ofen gebacken.

RKartofjelauflauf mit Kije.
Ungefdahr 2 Piund gefodjte Kartofieln, 34 Liter fiife oder
Jaure Mild), 100 Gramm Parmefjan: oder Emmentaler-
Kife, 2—3 Cier und Calj.

Die Kartoffeln werben in diinne Gd)uhd)cn geldnitten
I eine beftridyene Form gibt man ecine Qage Kartoffeln,
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dann cinige Ef3laffel der mit Cier und RKaje vermijdten
Dith und fo fort, bis die Form voll ijt. Dann wird dies
%, Stunden in der Rohre gebacten. Man fann aud) %
Riurd Topjentdje lagenweije wijden die  Kartoffeln
geben.
SRartoffelanilauf, gejalzen.
13 Pfund Kartofjeln, GO Gramm Butter, ctwa 14 Liter
Mildy, 3 Cier, Salz und Mustatnufp.

Nohe Kartojjeln werden in Sdnie gejdnitten, in
Salzwafier weid) getod)t, durd) das Sieb getriehen und
mit der feifen Mild), BVutter und Saly jdaumig geriihrt.
It die Mafje etwas talt, gibt man dic Eigelh und uleht
dpen Ednee der Ciweil dagu, fiillt jie in cine Anjlaujform
und badt fic %4—; Gtunden.

Rartofjelaujlanj, jiig.
1 Pjund gericbene gefochte Kartojieln, 4 Cicr, % Liund
Budter, 1 Kajfeeldffel Badpulver.

Eigeld und Sucter werden fdaumig geriilyet, die Kar=
toffeln daruntergemengt, wer will, fann etwas abgezogene
gewiegte Mandeln und Jitronenjdale  Dbeifiigen, juleht
tommt das Bactpulver und der ECierjdhnee. 1 Stunde bei
mifiger Hite Dacken.

RKartojfelpudding.

1% Ljund getodyte und geriehene RKartojjeln, % Fiund
geltofenen Sucter, 4 Cigelh, 100 Gramm NRojinen.
Bucter und Eigeld werden Jdhaumig geriilet, dann die

geriebenen Rartofjeln und  Rojinen  daju getan und

3ulest der Shnee der Eier. In ciner mit Fett beftridy. und

Deftreuten Form wird der Judding 1Y% Stunden im 2Baj=

ferbad gefodyt.

SKricgswajjeln.
Sdwad % Piund Mepl, 2 Cigelh, etwas Sal3, 3 Ep:

(ffel Buder und Nild) wird mit einem nufgrofen Gtiid
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Butter gu cinem diclidjen Teig wic ju Fiannfuden ange:
riihrt, dagu tommen 6—8 falte gericbene Kartoffeln jamt
bem Cehmee der Eier.

Reislpeilen.

Gediinjteter NReis.

1 Taije ‘Jlus, 3 Taffen Wajjer, 1 tleines Stiiddyen Butter
und ctwas Salj.

Ntan wajd)t den Reis gnt, gibt ihn mit dem Whafjer,
Butter und Saly in einen Topj, der gut jugededt werden
tann und (@Bt ihn darin langfam weid diinjten; wenn er
fertig ijt, tann man ctwas geriebenen Kaje dariiber jtreuen
cder mit Tomatenbrei vermifden. Cr fann aud) ju Braten
gegeben werben.

Reisbrei.
% Piund Reis, 34 Liter WMild), ¥ Liter Wafjer, 2 ERIH{Tel
Bucter.

Der Reis wird in warmem Waljer gewajdyen, mit
Mild), Wafjer und ein wenig Saly ungefalyr 34 Stunden
getod)t; den Bucter ftreut man beim Unridten auf den
Reis. Gehr geeignet fiir die Rodhtijte.

Mildyreis.

Cine grofe Talfe Reis, 6 Tajjen INild), 4 Chlisifel ge-
ftoBenen ucter twerden in eine mit Fett bejtridyene Anj=
laufform getan und etwa 1—1% GStunden im Badofen
gebacken,

Neisfturz.
1 Taffe Reis, 2. Taffen Mild), 2 Tafjen Waffer, 2 Ciwei,
2 Ejrsifel 3uder.

Der NReis wird mit der Nild) und dem Wajjer 1 Stunde

gefodyt, dann mifdyt man dic 2 CRluffel gejtojzenen Juder



und den Cdjnee von 2 Ciweif darunter, fdiittet die Nafje
in eine mit faltem Wajjer gejpiilte Form oder Porellan:

fehjifjel.
Reisauflani.
% Piund Reis, 1 Liter Wild), oder halb Wafler, Halb
Mild), 3 ECier und 40 Gramm Butter.

Der Reis wird jweimal mit heifem Wajer iiberbriiht,
abgegojfen und in der Milch aujgetodyt, die Butter wird
ihaumig geriihrt, €igeld, 3uder, ctwas gewiegte Jitrone
und der erfaltete Reis jugegeben und uleht der fteife
Gdrnee untergemijdit. Die Mafje wird in eine mit Fett
Deftridhene ¢Yorm gefiillt und 1 Stunde gebaden. Vian tann
aud) dazwiljden E€ingemadytes ober weid) getodjte Wepfel
fiillen.

Reisidnitten.

Es wird ein dider Reisbrei gefodt, ben man auf ein
nagaemadytes Brett jingerdidt aujjtreidht. Wenn die Nafje
falt i]t, werden vieredige Gtiidden gejdnitten, in €i- und
Wedtmeh! umgedreht und in Fett gebacen. Dit uder und
3immt bejtreut.

Reistod).

80 Gramm Reismehl werden mit 14 Liter Mild) glatt
geriifrt, in ¥ LQiter fodjender Vild) mit 80 Gramm Jucter.
etwas Vanilleguder eingefocht und fo lange geriihrt, bis
die Ntafje glatt und did iJt; dann wird eine belichige
&orm mit faltem Wafjer ausgefpiilt, die Vlafje mit einigen
Chlofieln Marmelade vermifht und 2—3 Stunden talt
geftellt, dann mit {Frudtiajt iibergofien.

Kalter Reispudding.

Y, Bjund Reis wird in der Kafjemiihle gemahlen, mit
14 Liter falter MVild) angeriihrt und 3 Elofiel Juder,
ctwas Vanille daran gegeben. Alles zufammen wird in
1 Qiter fodjender Mild) cingeriifrt, ctwa 10 Minuten un=
‘ter fleigigem Riihren gefodht und dann talt gejteili.
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Knollentdjeanflauf mit Reis.

180 Grantm Neis wird mit 7, Liter Mildy weickgelodt,
dann 100 Gramm Juder, wer will 30 Gramm abgezogene
Wtandeln und 60 Gramm Eleine Rojinen, ¥% Piund durdy
getrichener Knollen (LQudelestdfe), 2 Cigelb und der Sdnee
ber Ciweil untercinander gemengt, in cine Uunjlauiform
gefiillt und gebaden,

Reis mit Arac.

% Pjund Reis wird gewafdyen, in Wajjer halbweid)
getodyt, bann (@Rt man ihn auf cinem Sieb ablaufen. Hie-
rouf wird % Piund Juder mit dem Saft von 2 Jitronen
geldutert und der Reis darin vollends weid) gefod)t, cinige
Loffel AUrat dazu getan, in cine mit Wafjer ausgeldyventte
Form qefiillt und falt gejtellt.

@rieslpreilen.
Griesbrei.

Y% Qiter Mild) (@t man mit ctwas Sal3z jum Kodyen
temmen, rwiihrt 50—60 Gramm Gries cin und [Ejt ihn 10
bis 20 Minuten langiam Fodyen, nady Belieben Juder und
Jimmt dazu.

Gricsjdnitten.

Nan fodjt vou 1 Liter WMild) und 200 (Gramm Grics
cinen diden Brei, Jtreid)t ihn jum Ertalten auf cin najjes
Brett und fdneidet ihn, wenn cr gang falt ift, in linglide
Gtiide. Dicfe drelt man in ctwas €i und Wedmehl und
badt Jic mit wenig Fett Hellbraun.

Gries mit Objt.

Bon 1 Liter Mild) und 200 Gramm Gries wird cin
dider Brei mit etwas Saly und Juder gefod)t, mit dem
Viffel KBe ausgeitoden und lagenweife mit gefodtem
CLjt gegelien.
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Gricscicrhaber.

Man rithrt 2 Tajjen Grics mit 2 Tafjen Mild) an, gidt
1 €i nnd Sal3 dazu und Laft die NViajje ein paar Stunden
ftehen, Dadt fic dann in der Pianne geld und zerjtidyt fie
in tleine Gtiide.
Gricspudding.

1 Qiter Mild), ¥ Liter Wafjer, 80 Gramm Juder, cin
tleines Gtiwtden Butter, wird fodyend gemadyt, nad) Be-
lichen Vanilleguder obder Jitronenfdyale dazu, dann 170
Gramm Giries eingefdt und 5 Minuten fodyen laffen unter
Dejtiandigem Niihren. Nun werden 2 Eigeld darunter ge:
mileht n.guletst der Scnee der 2 Eiweif. Die Majje wird in
cine mit faltem Wajjer ausgefpiilte Form oder Schiifjel
geflillt und talt gejtellt. €s tann cine Frudtioge daju ge-
qeben werben.
Cljotoladegrics.

3 (ERlofiel uder, 3 Efloifel Grics, 2 ERlBifel Kartofiel-
mehl, 2 Eier, 34 Liter MVild), 3 CRlofiel gemahlene €ho-
tolabe.

3uder, Chotolade, Rartojfelme), 2 Eigeld rwerden mit
ber Ml glatt gerdihrt und unter Riihren jum Kodjen ge=
Drad)t, dbann wird der Grics cingefdt und dick gefodt, 3u=
Tetit der Cicrfduee leid)t darunter gemifdyt und die Speife
talt qeftellt.
Gricsaujlanf.

180 Gramm Grics wird in 1 Liter fodyender ild) und
cinem tleinen Gtiiddhen Butter cingejtreut, ein dicfer Brei
gefodyt und langfam cerfalten lajjen. Dann wird 160 Gr.
3uder, ctwas gewiegte Jitronenjiale odber Vanille, mit
3—1 Cigeld [daumig geriihrt, der Brei dazu getan, und
auleit der Eierjdmee leidyt darunter gemifdyt. Die Malje
wird dann in cine bejtridhene Anflaujform gefitllt und 34
Stunden gebaczen. Man tann aud) dajwifden cinige L267fel
Gingemad)tes fiilfen odber Rofinen in die NMajje mifdypen.
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Gricstiidlein.

14 Qiter Mild), 50 Gramm Butter, ctwas Galy wird
aum Koden gebradt, 90 Gramm Gries eingeriilyrt und ge-
fod)t bis ev dict ift, bann 2 gange Eier, Juder nad) Belte:
ben dazu geriihet, mit dene Qaffel fleine Kiidylein aui das
Bled)gefefst und im Ofen [don gebaden.

Mais[peilen.

In Waismehl und Maisgries haben wir cin jelr wert:
volles Mahrungsmittel. Das Miaismell cignet jid) gut
aum Baden, aud) fann man daraus jede Mehlid)wike To
cut herjtellen, wie aus Weizenmehl.

Polenta.
3 Qiter Wiaismehl, 20 Gramm Butter, 20 Gramm
geriehener Sidfe und Calj.

T 1 Liter fodjendes, Jtart gefalencs Waljer giclst
man fangfam 4 RQiter Maismehl, riihrt es und jtidht es
diters durd). Die Polenta wird gut geriiret, DLis fic did
wird, was ungefiahr 15 Minuten dauert, woraui man fie
au cinem runden Laib formt. JIn bdie Mitte gibt man cin
Ctiictcgen Butter. Die Polenta mufy dann, jugededt, nod
1/, Gtunde an der Ceite des Herdes ftelem bleiben, wird
hernad) ouf cinen Holzteller gejtiirgt und in breite Sdeiben
gefehnitten; dicjelben werden mit Rdje iiberftrent und mit
SButter iibergoffen, oder in €1 umgedreht und in Sdymalz
achacken.

Maisjdnitten.

1 Tajje Gries, 2 Tajjen Maoisgries fodyt man mit 14
Sdyoppenr Ml zu einem diden Brei. Man jtreidht ihn
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jum Crtalten auf cin najjes Brett, Jjt er falt, jo jdneidet
man ihn in Streifen, bactt diefe in ctwas Fett Jd)ou geld
nd boftreut fie mit Jucter und Jimmt,

Maismehlpjannfudhon.
300 Gramm aismehl, #q Yiter Mild), 2—3 Cicr, Sals,
1 Mejjerjpite Bactpulver.

MaismelHl wird mit Mild) und Eier langfam verriilet,
Galz und Bactpulver daran getan und von dem Teig diimne
Piamntudjen gebaden.  Man tann fie mit ucer und
Fimmt bejtreuen.

Maistiilze.

1 Liter Mild), ¥4 Lhund NMaisgrics, 2 Cier, CSalj.

Die Nild) wird jum RKodjen gebradyt, der Maisgrics
unter Riihren Hineingejtreut, ctwas Salz dazugegeben und
dber Brei redyt diet cingetod)t, dann [(dt man ihiv Halb
crtalten und mijdy unter die Nlafie 2 Cier. Von dem
villig erfalteten Teig Ttid)t man mit dem Lofiel KIBBe ab,
legt jic in fodjendes Salzwaijfer cin, Lift fic cinmal auf-
fochen und nod) 20 Minuten an der Geite weitertodyen.

Maistlife anderer Wrt.

Aus iais oder Hirfe fodyt man mit Mild) cinen dicken
QBrei (auf 1% Liter INild) ctwa % Fiund Nlais obder
Hirfe). — Der Brei muf gut ausgefodyt werden. — €s
werden mit dbem L6fjel KIGHe ausgeftodyenn und in hHeigem
Fett etwas angebraten; man fann aud) ein verriilyrtes Ei
dariiber geben.

MaismelylEnivel.

100 (Gmmm MaismeDl (Gt man in % Liter Mild
gut verfodjen, 2 grofe gefod)te gericbene RKartoffel, 1 Ci.
3—4 CRIfiel “JM)I werden mit dbem ausgefiihlten Brei
rermengt, gefalen und 3u Knddeln geformt.  Dicfelben
werden in Saljwajjer langjam gefod)t und ctwas iiber-
fhmilat.
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Daismehlidmarren.

1 Qiter Mild), % Piund Maisgries, 30 Gramm Jucter,
2 Eier.

Die Mild) wird zum Kodyen gebrad)t, jojort iiber den
MWiaisgrics gegofjen und die Majje cinige Stunden jtelyen
lajffen. Dann gibt man Gicr, 3uder, oder wer will, nur
Galy dagu, mifd)t alles gut durd) und badt ¢s in Heibem
Fett. Hat der Shmarren auf der cinen Seite Farbe, wird
cr umgedrelt, gebaden und damnn in fleine Stiicte geftodjen.

Daismehlauflauf.

120 (Sramm NMaismehl, 4 Qiter Dild), 100 Gramm
Bucker, 1 Jitrone, 3 Cier, 80 Gramm Butter.

Das Maismehl wird mit 1, Liter Ealter Mild) glatt
angeriihrt wud unter Jtetigem Riihren in Y, Liter fodjender
Wiild) did 1. glatt verfodt. S0 Gramm Butter wird jdau-
mig geriifrt, nad) und nad) 3 Eidbotter und 160 Gramm
Juder hinein geriihrt, der Saft und die Sdjale ciner halben
Jitrone dagu gegeben; nun wird es gut mit dem NMais-
meflbrei verinengt und mit dem feftgefdlagenen Sdnee
der Ciweify untermijdyt, dic NMaffe wird in cine mit Fett
ausgejtridyene Porzellanjdyiifjel gegeben und 24 Stunden
gebacten.

Maisgricsjlammeri.
1 Liter Mild), 200 (Sramm IMaisgrics, 1 NMefieripie Salz,
ctwas Jitronenfdjale, 1—2 Cicr, 40 Gramm Jucter.

IMild), 3ucter, Salz und Jitronenjdale werden auige:
foht, ber Maisgries unter Riihren ecingeftreut wund bdick
cingefod)t. Hicrauf [dfzt man den Brei etwas vertiihlen,
gibt €igeld und Cicridnee darunter, fiillt die Majje in
cine mit taltem Wajjer ausgejpiilte Form und jtiirzt fic.
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Gejtiirgter MaismeHlpudding.
1 Qiter Mild, 14 Pfund Maismehl, 65 Gramm Wandel,
100 Gramm 3ucter, ctwas Jitronenjdale.

34 Qiter Mild) wird mit Juder und Jitronenid)ale auf-
gefod)t, das mit Y, Qiter INild) angeriihrte Maismehl
unter NMithren dagu gegeben und dick gefod)t. Wenn man
will, gibt man nod) Mandeln dagu, fiillt den Brei in cine
mit falt YBajjer ausgefpiilte Form und jtiirat ihn nad) dem
Crtalten.

Siijje Dlaisjdyuitten.
100 Gramm Juder, 3 Cier, 100 Gramm NViaismel)l.

160 Gramn: 3uder werden mit 3 Cigeld fGaumiy ge-
tithrt und 100 Gramm NMaismehl und der Cicrfdnee leidt
cingemijt; in einer mit Butter bejtridjenen langlidhen
Sorm wird die Mafje 25—30 Minuten gebacten, dann wird
dic Epeife in Sdnitten gefdnitten und  mit  Frudt-
faft iibergofien.

Dlaisipeije mit Karaurel.

17, Bfund Sucer wird in ciner Mefjingpianne gebraunt,
bann 4 Riter Mild), 1 Brife Salz und ctwas BVanillezuder
dagu gegeben.  Wenn alles todyt, gibt man 30 Gramm
Dlaismel)l, bas man mit ¥ Liter taltem Wafjer verriilyet
Bat, hincin, fodt alles miteinander cinige mal auf und
gibt ¢s in cine mit faltem Wajjer gefpiilte Form.

Maisjpeije.

In ¥4 Qiter NMildy wird Maismohl geriihet, bis cs dick
ijt, bann 3 ICidotter, Sal;, Jucter u. chivas erlajjene Butter
darunter gemengt, anlest tommt der Shnee der 3 Ciweif
dagu. Die Mafje wird in eine mit Butter beftridyene flade
Form Jeidiiittet, mit Wpfelidyeiben belegt, mit Juder und
Bimmt Leftreut und mit jaurem Rahm oder % Liter Jaurer
TWildy iibergofjen und im Cien gebacten,



Raismehlgugelhopj.

Sihjwady V4Rid. Butter wird leidt geriilet, % Pd. 3ud-
fer a3 Cier dagu gegeben, mit % Ghoppen falter Milch
langjam verriihrt, etwas gewiegte 3itronenjehale, 1 Pjund
feines, gelichbtes Maismehl wnd 1% Piddden Badpulver
dagu getan. Die Naffe wird in ein Kudyenbled) ober in
eine Gugelhopfenform gefillt und jofort gebaden.

Blaismehltorte.
160 Gramm 3ucter, 120 Gramm Naismehl, 4 (Eier.

4 (Sidotter werden mit 160 Gramm Jucter, gewiegter
Bitronenjdyale, 2 Loffel Rum und 120 Gramm Naismelhl
geriihrt und mit dem Schnee von 4 Ciweil vermengt. Die
Nafie wird in cine mit Butter ausgeftridene Tortenform
gefiillt und jhon gebaden.  Nan fann die Torte quer
durd)fdneiden und mit NMarmelade fiilleni.

Per[djiedenes.

Saferjlodenanjlani.

1 Qiter Mild), Salz, ¥ Pjund Hajerjlocten, 50 Gramm
Butter, 30 Gramm gewn. Nandeln, 4 Cigelh, 150 Gramm
Buder, % Widden Badpulver.

Nild), Salz, Juder, Butter und Manudeln werden mit
pen Haferflocken u einem Brei folange getod)t, bis er fid)
von der Pfanne [@jt, dann (@5t man ihn crfalten, riihrt
4 Eigeld, gewicgte Jitronenjdale und Bactpulver darun-
ter, mifdyt den Sdnee der Cimeil leidt daju und gibt die
Mafie in cine gut gejtridene Auilaujform.
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Saferflodenjdynitten.

% Prund Hajerfloden, 4 Qiter Mild), /. Qiter Wajjer,
3 gericbene Rartofieln, Jwiechel, Salz und 1 Ei.
Dic Hajerilocien werden in dem Wajjer und der IMNild

mit den fein gejdnittenen 3wichel, den Kartoffeln und

ctwas Galz ctwa 1/ Stunde gu cinem diden Brei getodt.

Dielen ftreidt man fingerdict auf cine mit Wafjer abge-

jhwentte Platte und (@Bt ihn crfalten, dann 1wird der

Brei in Stiide gefdnitten, in verriihrtem Ei und Ndedmehl

umgewendet und in der Pranne auf beiden Seiten gelb

qcebaden.
Saferflodenpfanntudhen.

Gdioad) 1 Qiter Mild), ¥ Piund Hajerilocten, 1—2 Cicr,
Galz und etwas Jucker.

Die Hajerflocten werden mit der Eodyenden MNild) cinige
Gtunben vorher angeriifrt, dann wird Sal3, Juder, die
Cigelh und der Cicrjdnee leidt darunter gemijdit und
tleine Piannfudyen in Heifem Sdmalz gebacten.  3u ge-
Todytem ODjt find jic qut.

Mattaroni-Budding.

14 Piund Mattaroni, 25 Gramm gerichene Kije, 3 Eier,
30 Gramm Butter, 100 Gramm gehacktes Nindfleijd), 100
Gramm geGactes Shweinefleijd) und 1 Kriegsweden.

Die NMattaroni werden in Galzwajjer weid) gefod)t
und auj ecin Sieh gejdhiittet, der Kadje wird mit 2 Eigeld
und cinem gangen €i verriihrt, die erfalteten abgefod)ten
Mattaroni dazu getan und durd)gemijdht. Tann wird die
QButter mit dem gangen €1 und cinem €igelh verriilrt,
dajn das gehadte Fleijd) und don cingeweiditen und aus-
gedriictten Weden, Salz, Vivjjer und gerichener Jwiebel.
Dic Puddingjorm wird mit Fett beitrichen, dam lagens
weife mit Mattaroni und Fleijdjfiille gofiillt. Oben und
unten miijien NMattaroni jein. Der Pudding wird dann 14
Gtunden gejotten. Cine Butterjofe oder Salat wird dagit
gegeben.
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Nudelniuchen.

Adgefochte breite Hudeln oder Mattaroni werden mit
2 (Sicr, ctwas Rahm oder Mild) vermijdyt, gefalzen, in
einer Pianne mit Fett geladen, qgeftitzat wnd dann auf
ber auderen Scite audy gebaden.  YWan Fann nody ctwas
geriebenen  Kiffe  dariiber jtreuen. 3u Salat ijt  dic

- Gpeife gut.
Nudclpudding mit Fleijd).

QBreite Nudeln werden i Salzwajjer abgefodt und
talt geftellt. cebhriges oder audy frifdyes Fleifd) und wenn
man ctiwas Speck Lat, wird gebackt, gewicgte Jwichel und
Peterfilie gediimpit, 2 €igeld, Galz, Mustat, ctwas Nahm-
oder Bratenfauce, alles 3nfammen mit den Nudeln und dem
GCicridnee vermijdt, die Mafic in cine mit Fett beftrichne
Ruddingform gefiillt und 14 Stunden im Wajjer gefordt.

20—24 grofie Gpinatbldtter, 1 Fjund gefodyte falte Kar-
toffel, 50 (Hramm Butter, 2 Cicr, ctwas Kaje und Sal3.

Die Spinatbliitter werden mit focdjendem Wajjer iiber:
Driilh)t und ugededt, beifeite gejtellt, nady 10 IMinuten
Derausgeiomnien und auf ein Tud) oder Brett ausgebreitet.

Jur Fiille wird die Butter [daumig geriilet, dic
geriehenen Kartofieln, Cigeld, Saly — wer will, Kije —
und 3uleit der Eierfdynee daruntergemengt. Von der NMafje
aibt man auj jedes Gpinatblatt cinen Ef3ofiel voll, widelt
die Bliitter gut Fujammen, umbindet fic mit Faden und
fetst die Qaubfrsidye in cine mit Fett bejtridene Form, be-
gickt fie mit Fleifbriije und diimpit fic Fugededt 4
Stunde. €s wird Butterfauce dazu gegeben.

Sefeutnadel.

In % Pin. MehHI wird mit ctwas Heje und lavem Waj-
fer ein BVorteig gemadyt. Wenn derfelbe gegangen ift, wird
cin in Sdyiciben gefdnittencr Kriegsweden und Salz dagu
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gegeben wund mit Lawem Waijer cin Jtarter Teig gemadt,
weldyen man wieder 1 Stunbde gehen @t, dann wird cin
grofer Knddel geforme, den man ¥ Gtunde in Saljwaijer
tod)t, auscinander jdneidet wnd iiberjchmailat.

Hiife Bpreifen.

Jiudeljpeijc.

Lanilleguder oder JitronenidGale wird 14 Yiund Suppen=
nudeln gejtreut, 10 Wiinuten getodyt, inmumer [eid)t ume
geriihrt, dann 3—4 Eigeld darunter gemengt, julet wird
der (Eierfdnee darunter gemifdt und die Gpeije falt ges
Ttellt. Johamnisheer=Gelee it gut dasu.

Hote Griifje.

Y Qiter Hiwbeer: oder Johaunisbecrjajt wird mit 4
Qiter Waijer jiedend gemadyt, 75 Gramm Stirtemeh! wird
mit Wajjer glatt geriibrt, in den Sajt gegoifen und unter
dejtandigem Riihren getocht bis alles dick ijt. Dann jd)iittet
man dic Gpeife in eine mit faltem WWajjer gejpirlte Form,
Ctott Starfemehl fann man aud) cine Tajje Sago odev
(Hries in den Gaft viihren, Gago mufy aber ¢ Ctunde
todyen, Grics 10 WMinnten.

‘Wadelpeter.

50 Gr. Stdarfemebl, €0 Gir. Jucter, cinige abgejogene
gewiegte Mandeln, ctwas Vanille wird mit einem Halben
Liter MVild) angerithrt und zu cinem Brei veckadt, dann
wird der Cdmee von 5 Clweil cttoas mitgefodht und die
Diajie in cine mit Lalter Wildy avsqeipiilte Form gefiiflt
und falt gejtellt.
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Walhrer Fatob.

Man legt cine Tajfe cingemadite Johannisbeeren oder
fonjt cine Frudt in cine Sdale, dann wird ctwas Anis=
brot aud) iibrige Tortenreite oder fonjt cin Badwert in
Gdjeiben gefdnitten und mit etwas Arat angefeudtet, auf
die Friidpte gegeben. Hicrauj wird 1 Liter Mild) mit 145
Prund Juder und ctwas BVanille gefodt, dann 4 gange
(Sicr mit cinem ftarten CBlofjel Dlondamin oder Starte:
mehl und etwas talter Mild) gut geriiljet, langfam an die
getodte Nild) gegeben und fo lange gefodyt, bis es eine
dide Creme ift, dann Heify iiber das WVadwerf gejdiittet
und falt geftelit.

Kirjdenfudenmichel.

60 Gramm Butter wird geriilyrt, 2 Lajfel Vel und 3
Cier dagu gegeben, Suder und 3immt nad) WBelicben, dann
das Weidye von einem Rriegsweden lyincingegupit, 4% Liter
Taue INild) dariiber gegoffen. 1 Piund RKirfdjen werden in
eine bejtridene Wuflaujjorm gelegt, die Maffe daran ge:
Ishiittet und gut gebacken.

Shaumbrei.

vi Qiter M) wird mit 2 CRloffel 3uder fiedend ge:
madyt.  Dann werden 2 Elaffel tehl oder Nondamin
mit etwas talter Mild) und 2 Cigeldb glatt geriifrt, in dic
fodhenbe Mild) gegeben und gut durd)gefodt. Der Shnee
der 2 Eiweip wird leid)t darunter gemengt und nodmals
aufgetodi.

Banille-OMNild).

1 Qiter NMild) wird getodyt, 1 CRldjfel Kartojfelmehl
oder weifes MehI riil)rt man mit ctwas falter Mild) glatt,
gibt % PWiddyen Vanille-3ucter und 1 (Ei dagu und tod)t
alfes unter jleifigem Riihren auj.



Fruditioise an talten Speijen von Reis, Gries w. a.

Der Gaijt von jeglider Frudi wird mit 1+ Eglojiel NMon-
vamin oder Reismelyl verriihrt (es tann ctwas LWajjer da-
au gegeben werden), cinmal aujgefod)t und talt gejtellt.

Snujthounig.

1 Qiter Magermild) wird mit 1% Fiund Juder unter
Bfterem Riiljren cine jtarfe Stunde getodt und ctwas 3Ji-
tronenfajt und :fdjale daran gegeben. Ium Sdylufy gibt
mau 1% Liter gefodytes Wajjer daran, jonjt wird dic Majje
gu did.  Wenn der Honig anjdngt, did ju werden, mup
fortwd@hrend geriihrt werden, jonjt brennt er an.

Suollentdje mit Chotfolade.
1 Piund Knollentafe, 125 Gramm Chotolade, 1 (Ejlojiel
Juder.
Der Snollentdje wird durd) das Sicb gejtridyen, mit
gerichbener Chotolade und Juder vermengt.

Rhabarber-Spcije.

2 Rjund gejdiilter Rhabarber wird gejdnitten und mit
Buder ju cinem Brei getodyt. Von #q Qit. Miild), 3 Eigeld,
2 Etiifel NehHL, etwas Vanille, 100 Gramm Juder wird
eine Creme gefocht, wenn crtaltet der Rabarler und der
Cicridnee leid)t darunter gemijdyt.

Apjel:Creme.

Ungejahr 8§ Aepfel werden gebraten und durdy cin
Cich getrichen.  3u ¥ BViund Ntarf werden 200 Gramm
Buder und 3 €igeld red)t jdyawmiqg geriihrt und Fulelst der
Cicrfdmee leid)t darunter gemijdyt und talt gejtellt. Wenn
man will, fae men einige Qofjel Arac dazu geben.
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Gebrannte Creme.

il I Ehiiiiel Starfemedhl wird mit 3 Eigeld und 4 Liter
WMild) angerdiprt. 1, Pund Juder wird mit etwas Vanille
W der Pianne gebriunt, mit der Nild) abgelddyt, ctwas
geldlagen wnd nad) dem Ertalten der Gierfdynee leidjt
darunter gemijdht.

Gyekoddjtes DG

pjeliompott.

Die Uepjel werden gejdyilt, halbicrt und das Kern-
aus herausgenommen, in frijdes Waijer mit etwas Ji=
Tonenjajt gelegt, dann wird in ciner Mejjingpianne unge=
file u Piund Swter mit cinem Glas Wajjer und ctwas
Ranille geliutert, die Wepjel hHincingetan wnd langfam
Weid) getod)t; fie diicfen aber nidyt zerfaifen, nun werben
e herausgenommen, der Sajt nody ctwas  cingetodt und
uber bie VWepfel gegoijen.

1. 2pjelbrei.

Die Aepfel werden gut gewajden und ungejdiilt tn
Siynity gejdnitten. Man jetst fie mit Joviel Wajjee 3u, daf
e Damit gerade bededt find. Sind fie weid), treibt man fie
durd) ein Sich gibt uder nad) Belieben daran und riifrt
ftn auf dem Feuer nodymals tiid)tig durd).

2. Mirnen.

Die Birnen werben gefdyiilt, in Sdnige geteilt, mit
ABafjer, oder wer will, mit ctwas Wein oder Moft und
Sllﬂt‘t getodyt. Wenn fie weid) find, tann man ctwas Mehl
m Fett gelb voften, mit der Birnenbriihe ablsjdyen und
Gut durd)tocen.
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3. Gedorrte Jwetidgen.

Man wajdyt dic Jwetjdgen gut, fegt jic iiber Nud)t
in faltes Wafjer, Jelit Tie dann in demjelben Waifer 3,
fiigt Juder, ctwas Jitvonenjdale oder Jimmt bei und
lagt dic 3wetjhgen 1 Stunde Eodjen. NMan tann aud) 3
(ERliifiel Sago mitfoden, wemn man dic SoBe dider hHaben
will.

4, Kirjden.

Srijde Kirjdyen werden abgejtielt, gewajden und mit
RWatjer zugefelst, das Wajjer foll die Kiriden gut bededen.
Man fiigt Juder, 2 CHGifel Sago und ctwas gangen
Zimmt Dei und fod)t die Kirfdpen % Stunbe.

5. Npabharber.

Dic Rbaharberjticle werden gewajdjen, i Eleinere
Ctiiddjen gefdnitten mit ziemli viel uder 10 Viinuten
getocht.

6. Heidelbecren.

Nad)dem die Heidelleeren gefod)t jind, werden in et=
was Fett Semmelbrojel oder Meh! geld gerdjtet, mit % Li.
ter MNild) abgeldjdht ju  ren  Heidelbeeren gegeBen wnd
nod) ctwas aujgetodt,

Rudjen.

Kudyenboden.
100 Gramm Butter, 14 Fiund Juder, 200 Gramm Reis:
meDhl, 50 Gramm Kartoffelmehl, 10 Gramm Bactpulver,
ctwas Jitronenfdale, 15 Liter Mild).

Butter und Jucter werden jdyaumig geriif)et, dann das
MiehHl mit dem Badpulver nad) und nad) daju gemengt
und fury gewirtt. Jjt dor Teig fertig, (At man ihn in der
Rilte ctwas ruhen. Von dicjem Teig Ehmnen die verjdie-
benen Rudjen gemadyt werden.
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Fiille i Apfeltuder.
60 Gramm 3uder werden mit 2 ECicrn ctivas geriilyrt,
dann mit 25 Gramm Kartoffelmehl, 1 Liter Mild) und
Rabhm vermengt.

Rartoffelfiille fiir pfelfuden.

Y Rjuud Butter wird leidht geriilyrt, Y, Pfund gerie-
bene QRartoffen, ¥, Piund Jucker, etivas gewiegte Jitro=
nenjdyale, 4 Cigeld daju geriifjt und ulef;t der Gdnee
der 4 Eiweily leidt darumter gemijcht.

Guj ju Johannisbeertudyen.

Y Piund uder wird mit 14 Piund Gricsmehl, 3—4
Cigelh did geriihrt, etwas Jitronenjdale und juleht der
Cicrfdynee leidt daruntergemengt.

Rirjdentuden.

4 LQiter Pagermild) wird 3um Kodyen gebradyt, 90
Gramm Maisgries cingeriihrt und gu einem Brei getodt.
50 Gramm Buttier werden 3u Sdyaum geriihrt, 100 Gramm
Buder, 50 Gramm gewiegte Mandeln und 2 ECigeld darun-
ter gegeben. Der abgefiihlite Maisgries, ¥ Fijund gefodyte
geriebene Kartoffeln, 1% Vfund cingemachte oder frijde
Rirfdjen und der Sdynee von 2 (Eiweil werden darunter
gemifcht. Die Dafje wird in cine mit Fett bejtrichene Form
gefiillt und 1 Stunde gebacken.

Kirfdentudjen anderer Art.

1 Qiter Mildy, 80 Gramm Butter, % Piund Grics, 6 Eier,
cin wenig Galz, 100 Gramm Jucker, Sdyale ciner Halben
Bitrone, 2 Llund ausgejteinte Kirfden.

NMild, Butter, Salz und Jitronenjdale twerden todyend
gemadt, der Gries cingejtreut und gut verfod)t. Wenn er-
taltet, gibt man 1 ganges Ei, 5 Cigelh, den Sdynee der
5 Eitwcil und die Kirfden dazu.



Kitjefudjen.

Cine Kudjenform wird mit dem miitben Teig aus:
gelegt, ctwas Gultaninen oder Rofinen darauf gejtreut,
pann riihrt 34 Pfund  Knollentdfe mit 125 Gr. Iuder
und 4 €igelb jdhin glatt, gibt 60 Gramm 3erlajjene Butter,
60 Granun Kartoffelmehl und 1/ Liter Jaure IMild) oder
Rahm dazu, riihrt gut durd) und fiigt ulett den Eier:
fhnee dazu.

Kartoffelfudyen.

1 Bjund talte gericbene Kartoffeln werden mit %
Bid. Juder vermildt mit 4 Cigelb geriihrt u. ctiwas Bad:
pulver darunter getan. Man faun aud) etwas gewiegte
Mandel, Sdiale u. Sajt einer Jitrone dazu geben. Julegt
wird der Cieridnee [eicht darunter gemijdt und gebaden.

Gagotudyen.

125 Gramm Gago werden mit %4 Liter Nild) weid)
gefofyt, 300 Gramm Juder werden mit 5 €igelh [Haumig
geriibet, mit etwas Vanilleguder, 20 Gramm Bactpulver,
100 Gramm SKattofielmeHl und 500 Gramm geriebener
Kartoffeln und den Sagobrei gut durdjgeriihrt, ulelt der
Cierjdmee cingemijdyt und der Kudjen in guter Hitje ge:
bacten.

Gtollen.

100 Gramm Butter wird leid)t geriihet, dann 2 Eiex,
1 Pfund gejtofener Jucker, 120 Gramm Kartoffelmell,
% Liund Ntaismell, V4 Pjund Fleine Rojinen, 14 Liter
Dild), 1 Riiddyen Bactpulver, ctwas Lanilleguder oder ge=
wiegte Jitronenfd)ale gut untereinander gemengt in Kap-
Jeln gefiillt und gebacen.

Teefud)en.

1/ $iund Butter leid)t rtiibren, 200 Gramm 3uder,
4 Cigelh, ctwas Citronenjdyale, 4 Fiund Weizenmely,



M4 Pfund RKartoffelmehl, 1 Vadden Bacdpulver und 1
Liter Nild) nad) und nad) gut untercinander mengen und
auletst ben Eierfchnee.

Feiner Wicner Gugelhopf.
0 Gramm Butter, 150 Gramm Staubjuder, 4 (Eur un=
efdlr 14 Qiter ‘JJhId), 300 Gramm RKartoffelmehl, Lo ‘l‘acf—
dyen Badpuloer, Jitroncufdyale.

PMan riihrt die Butter |daumig, mengt dann langjam
Juder, Eicr, gewiegte Jitrorenjdale (oder BVauille), das
Rartoffelmell, dieDTild u. juleht dasBadpulver dajy, vers
riihrt dic IMalje gut und fiillt fie in eine mit Butter De=
ftridjene und mit  Wedmel)l  Hejtrente  Form  und Dackt
den Gugelhopf fdyon.

151
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Bisquits fiir Krante.

4 Eier, 180 @ramm Judcer, 180 Gramm RKartoffelmelh! oder
Reismeh!, ctwas Jitronenfdale und 40 Gramm Butter.

Cier und Juder werden in ciner Sehiijjel iiber cinem
Topj BHeifen Wafjer mit dem Sdnecbefen jdyaumiqg gefdyla=
gen, darauj gibt man das Kartoffelmell oder NReismehl,
die erlafjene lauwarme Butter und gewicgte Jitronen=
fhale leid)t darunter, fiillt dic Maffe in cine mit Butter
Bejtridyene Rudhenform und Dadt fic Hellbraun.

Bisquits:Omelette fiir Krante.
2 Eier, 40 Gramm 3ucker, 30 Gramm RKartoffelmell 1 €=
[Gifel Mild), 10 Gramm Butter.

Cigelh und Jucter werden [daumig geriilhirt und das gu
Sdnee gejdlagene Eiweil, das RKartoffelmehl und Ddie
IMildy gleid) darunter gemengt.  JIn ciner Pianntudyens
pianmne [t man dic Butter zergehen, gibt die NMajje hin=
¢in, indbem man fic gleidhmafig verteilt und ldkt fic im
Badofen Jellgelb baden, dann jtreidit man 2—3 26ffel ein=



gemadyite Friidyte darauf und jdlagt das Omelette von bei-
den Geiten iibereinander. €s wird mit 3uder gejtreut,
talt gegeben.

13. Goldjduitten fiie Keante.

4 Sdnitten 3wiebad, 1 €i, % Tafje WMilch, 1 ERloTiel Jut-
fer, ein Gtiidden Butter.

Das Ei wird mit IMMild) und Juder wverriihrt, die
Sdnitten darin erweid)t und in Heigem Fett oder Butter
gebacten,  Beim Unridten mit Juder iiberftreut.

14. Judcranisbrot.

% Piund 3uder, 6 Cier, jwad) % Pjund Maispuder, 14
Piund Kartofjelmell, etwas Citrone und nis,

Buder wird mit den Eiern etwas geriilyet, die anderen
3ugaben Dbeigegeben, julest der Eicrjdnee, die Mafje in
Kapleln gefiillt und in heigem Ofen gebaden. Die Sdynit-
fen diirfen nicht zu diinn jein, weil Jie jonft (eid)t abbre-
djen.

15. Hafertels.

125Gramm  Butter, 4 CRloffel Juder, ctwas Vanillezuf-

ter, 4 Tecliffel Galz, % Pfund Haferfloden, '/. Pjund

MDtehl oder Stiirtemehl, 1 Kaffecldffel Badpulver und etwa
Yo Riter Mild).

Butter [daumig riihren, die iibrigen Jutaten daju
geben und fovicl Mild), dak es cinen feften Teig gibt. Den
Teig mefjerriictendict auswellen, 4 edige Plagdjen aus-
fdynciden und bei mifiger Hitse baden.



16. 2Alberttets.

150 Gramm Mondamin, 150 Gramm Weizenmeh!, 100
Gramm Butter, 150 Gramm Juder, */,, Liter Mild, ct=
was abgeriebene Jitronenjdale u. % Padden Badpulver.

Butter jhaumig riihren, den Juder, NNild) und Dehi
dazu gehen, gulegt dbas Badpulver, die NMafje gut vertue-
ten, auswellen und Refs qusjtedjen und bei migiger Hige

aten.

@elatine]peilen.

1. €hotoladejulj.

/¢ Qiter Mild), etwas Banille, 30 Gramm Katao,
200 (Sramm Juder, 15 Gramm weife Gelatine (12—14
Blatt.)

lle 3utaten gibt man mit der falten Mild) in cine
WMejfingpfanne und riihrt dbas Gange mit dem Sdnecbefen
bis jum Kod)en. In ciner mit taltem Wafjer ausgefpiilten
Form it man die Gpeije crtalten.

2. Jitronenjuls.

Cajt von 3 Jitronen, Sdale von ciner Jitrone, ¥4 Liter
MWafjer, 200 Gramm 3Buder, 13 Gramm weiffe Gelatine
(9—11 Blatt.)

Alle Jutaten werden ufammengefod)t und durd) cin
€ieh in cine mit faltem 2Wafjer ausgefdpoentte Form ge:
il



3. Orangenjpcije.

3 €igeldb werden mit 3 CRlofjel Jucter did geriihet,
pann gibt man den Sajt einer Orange u. etwas abgeriebe:
ne Orangenjdyale dagu, mijdit 5 Blatt aujgeldjter Gelatine
fowie den CEicridmee leidt darunter und jtellt die Speife
falt.

4. Sauermildjuls.

1 Ziter Sauermild), etwas Saft und Sdale von ciner
Jitrone, 200 Gr. 3uder, 2 Cloffel Rum, 12 Blatt Gela-
tine (6 weife, 6 rote) werden in 2 ERIsfiel Heijem Wafjer
aujgeldft, dburd) cin Gieb gu der durdygequirlten mit Juf-
ter und Rum vermijdten Mild) gegeben und falt gejtellt.

5. Objtiajtjuls.
,

yi Qiter Himbeer, Johannisbeer, oder Kirfdenjafit
wird mit cinem Glas MWein oder Waffer und dem Saft
ciner Jitrone gemijdt. 10 Blatt Gelatine (Bt man in
warmen Wajjer auj und gibt jic in den Sajt. Alles jufam:
men [t man unter bejtiindigem Riilren cinigemal auf=
fodjen und gibt es in cine mit taltem Wajjer gefpiilte
Form, GCtatt Saft tann aud) cin Glas Dunftobft ober cin
Glas jrifdes OOt veriendet oerden.

6. Gagojulj.

90 Gramm Gago,3 Eier, % Liter NMild), 6 Blatt Gelatin,
80 Gramm 3Juder, Vanille oder Jitrone und etwas Salz.

Der Sago wird in die fodende NViild) cingejtreut und
unter Riifyren 20—30 Minuten did cingefodt, dann gibt
man 3uder, BVanille und die aujgeldjte Gelatine Hingu
mnd [aBt es auftoden. Lom Feuer genommen, riihrt man
ein Cigelh und julegt den Tteifen Cierjdnee brmmtu: und
LGt die Speije crfalten,



7. Gulj von cingelegten oder frijfen Friiditen.
Start 14 Liter Wein odber Wafjer, 1 ERlaifel Rum, 60
Gramm 3uder, 5 Gramm rote w. 5 Gramm weifje Gelatine.

Wein (odber IBajjer), Rum, Juder vermijdyen, Gela=
{ine in wenig fodhendem Wafjer {dfen und durd) cin Sieh
daran gehen, dann wird in cine mit Aafjer ausgejpiilte
oder geiilte Form, KRirfden, Erdbeeren oder jonit ecine
Srudit gegeben, die Sulz dariiber gejdjiittet und talt ge:
fellt.

8. Gulj von Fleijdrejten.
Y% Qiter Wajfer, Y Liter CEjlig, % Liter Wein, %
Lorbeeeblatt, 4 Piefjertorner, 3 IJtelten, Calz 1 3i-
tronenjdieibe, % FTiund Fleijdyrejte, 20 Gramm weie Ge=
latin, 1 Fleijd)briihwiirfel, ctwas Maggi.

Das Waljer wird mit dem Giewiiry 10 Minuten ge=
fodyt, dic anderen Jutaten mit “Ilunnl)mc von Fleijd) dazu
gegehen und durd) ein Sieb gegojjen, dann das fein ges
wicgte Fleifd) — gleid) viel welder Art — darunter ge=
mifdht und in cine mit Wajjer gefpiilte Form gefiillt
und falt qgejtellt.

Weinjul3 fiiv Krante.

Y, Liter Weifjwein, 14 Liter Wajjer, 5 Blatt Gelatin, ut-
fer nad) Belicben.

Die Gelatine wird in L4 Liter Heigem Wajier aufge:
1§, 3u den auderen 3utaten gegelben und falt gejtellt,

== e
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