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SBortBori.

gn ber gegentudrtigen &rieg£geit ftdjen meten
gamilten geringere WliUd fxir bie SebenSfjattung $ur
SBerfugung, aI3 in gricbenSieitcn. $>a3 gilt nicfjt nur
fiir bie Sramilien ber £hrieg»tcttnefjmer, fonbern aucfj fiir

bielc anbere, beren (Silt tornmen burdj ben firieg meljr ober
nxntger berminbert ift. 3ftit SKuoFftcfjt barauf, bag ein

fef)r grofjer %dl be£ GStnfommenS fiir bie C£rnfiE>ning uer-

menbet merben mug, fiir bte nitn alfo and) geriugere ajftttel

$ur SBerfflgimg fteljen, entfteljt bie grage, o& mir nidjt

in $eutfd)fanb, in ben le&ten 3&$£&e$titeii be£ 2Bo$Ueben§,
in unferen $Infpriid)cn an bie iagtttrje fend^rung iiber

ba3 SDfafj beffen tnimuSgegottgen finb, ma3 fiir bie (£r<

fyaltung ber Sflr^erfraft nnb unjer SEBogtbcfinben er<

forberlidj ift.

©ei ber *priifung Mefer grage ift &unadjft ju be-

rucfftd&tigen, ba& narfj (Sroalb ber ^leifdj&erbraudj in

33eutfcfj£anb im refcten Sfaljrljunbcrt ftdj natjeau bertrferfadjt

fjat ©r betrng im Saljre 1B16: 13,6 kg, im Satire

1861: 23,2 kg, im 3a^re 1892: 32,5 kg unb betrdgt

§eute 52,3 kg im Saljre oitf ben ®opf ber SBeoSlferung.

Sftod) biel ^fi^ere XurdjftfjnittSaatjten $eigt ber *8erbrandj

in ben beurfdjen ©iabten, ber 3. ©. in SBerlin 70,9 kg
im 3a§re fiir ben $o£f ber Sebolferiing au^marfjt. 9Cnf

bem £anbe fteEt fid? in 5>eutfcf)ianb ber Stetbrautfj fetjr

btel geringer; er betrdgt im SDurdjfcfmitt nur 31,6 kg.



Wtit ber 3)urd)fd)nitt3£a5( Don 52,3 kg ftetjt £>eutfa>

Tanb an bcr ©pijje after europaifdjen Sianber unb iiber*

txifft nadj Sid nig fogar (Sitgfaub mit 47,6 kg, ferner

Sranfreirf) mit 33,6 kg, 0fterretd;j41ngarn ntit 29,6 kg
unb SRufcfanb nut 21,8 kg. 3n gtatten betrfigt bcr

gteifdjt>erbra udj nur ben fiinften £eif be$ beuiftfjen,

namlirf) 10,4 kg.

^idjertidj ift unfere SaubbebOlfcrung bcr ftabttfc&eit

an ISrperttdjer Slraftteiftung nid>t unterlegen, unb bamit

Ift bcr 93etuei3 erbratfjt, bag aud) fiir unfer Hlima unb

fur unfere fiefeenSuerfjaltniffe bic iiberma&ige SeDor&uguug

beS gteifc§c£ in ber tfigticfccn ©ma^ruug burdjauS itic^t

erforberiid? ift. tLud) fann man niajt fagen, bafj bie torper-

Itdje SeiftungSfa^igfeit be§ beutfdjen SBolfcS dot 100 ijaljren,

$ur geit bcr $3efrciung£friege, bei eincm gleifd^ucrbraud)

&on nur 13,6 kg, einc geringere gemefen ift ate fjcute.

llnfere @rnafjrung8p§tifiotogen fteljen auf bem ©tanb*

punft, bafj njir bequem mit bcr Jpalfte be£ in ben tejjtcn

Safjren tjon un£ uerbrauc^ten ^teifrfjeS auSTommen f&nnen;

ja, fie fagen, baft ber uberotafjige gfeifd^genuB, toie er

lit ben le$teii JJafjren, nantentlidj in ben beutfdjen ©tabten,

aUgemein geraorben ift, bem £drper nidjt uugliti), fonbern

etjer ftfcaMidj ift. ©3 fommt fjinju, ba& bie 91dt)rftoffe

im gteifdj etnxi brei- 5i§ fiinfmal fo teuer besafylt tuerbcn

aU in beu pflanatitfjen SRatjrungSmitteTti; untcr biefen

Umftanbeu ift e& in ber gegeumartigen &rieg,£&eit gerabe^u

unfere v}3flidjt, bafur ju forgen, ba& ber gleifcfcoerbraudj

eiugebamrnt unb an Stefle be$ ??rleifd)e3 mctjr pflanjtirfje

9fau)rung4mittel genoffen merben.

©a 115 tann man bie tiertfdjen 92at)ruug£mtttcl uidjt

entfrctjreu, mit SRiidfidjt barauf, ba(j fie bem OTrper bte
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unentbef)rttd>en ©itneifcftoffe in teidjt OJSttdjer gorm #u«

fiitjren. Sftau netjme afaer gu jeDet 9ftaf)l£eit nur bic

£filfte bcr 9Kenge, bie man biSfet ju nefuuen getoofjnt

toat unb erfefte bo0 fefjlcnbe burdj pf(an-$lidje SftatjiungS-

tnittet. SBertoenbet man gicifdj, fo ift e3 rid^tig, bie

fetten ^tiirfe 511 betwir&ugen, toeil fie eiuerfeitS biCTiger

at§ bie mageren, anbererfeu3, be§ geringercn $BaffergefyaIt§

tuegen, tumeittjafter finb. 91n ©telle be£ SSanubliiter*

fteMdje§ oertioenbe man ober mogtirfrft met ^ifdje, namentlid}

and) Sugroafferfifd)*, bic in 3>eutfd)Ianb matjrcnb be5

ftriegeS in urigefaf^r gleidjen 9ften gen getoonnen tuetben

fflnnen ttrie £U Srieben^eiten. 91n trielen ©telfen mcrben

and) frififjc <Seefifc$e toafjrenb be§ SfrtcgeS ju fjaben fein,

bie befanntlidj ein befouber£ &orteifl)afte£ unb £rci§merte§

9taf>nuig§mittel Bilben. 2Bo frijdje See- unb Siigroaffer*

fifc^e nid)i 311 fmben finb, nertuenbe man bie ebenfaflS fefjr

kwrteityaften unb £rei£roerten ©al^Ijeringe, @toef» unb

ftftppfifdje; tcfctere finb bie an tierifrfjem (Situeit reidrften

9tatyrung£mittel, bie nut Ijaben.

£ierifd)e§ (£imei& ift and) in ber %Jlit<§ unb ben

Hftifdj^robuften, namenttidj im $cife, bcTfyattniSmSfng

biEtig gu tjaben. Sftan uetmenbe beStuegen, mo e§ angefyt,

t>iet SQWdj unb S?afe.

SBon ben pftanjltc^en 5ftaJ)rung3mittern ftefjen jiu

geit *Roggenmef>l unb ®artoffetn bejuglidj ber $xei£<

tourbigfeit an erfter ©telle.

$)ie tootfte^enben Hatfdjlcige fallen butdj ba§ tor-

tiegenbe „&viegdtod)bud)" in bie $rar.i& umgefe&t tuerben.

35a3 SMidjlein entfj&lt saf)lreid?e 2tnroeifungen fur eine

fciflige unb jmecfmagige <£rnfif)rung, $)er gfei{dj&er&raud)

ift in ben flnmeifungen nadj Sifttfgtidjfeit befdjranft tlflc
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©eridjte finb fur 4 ^erjonen bererfjnet. Slit pflanjtidjett

SRaljrungSnuttctn finb biejeutgen benicffitfjtigr, bic aQer
SBorauSfidjt nadj fikr bic 5)auer be£ ifriegeg in etngreicfjenben

SRengen im Sanbe borfjanben finb. 8u biefen gcfjijren

bic ©iitfenfruc&te nidjt, bo fie imtctfjalb unferer ©renjen
nnr in getingen Hftengen er^eugt luerben. <&ie finb bc3.
tpegcn in ben ttadjfteljenben Slnnjcifmtgen burdj anbere
pflanjlidje Sfca^rungSmtttel erfefct toorben,

SKiJdjten bie beurfd&en $au§frauen, namentlidj bie

93cn?o^nerinncn ber ©tabte, bie in biefem i8ud?teiu $u*

fammcnqefteCtten SRaifdjlflge befolgen. <5ie tutirben baburrfj
auc§ iljrerfeitS, wit mafjrenb MefeS ®riege§ fdjon auf
anbcren ©ebieten, fo jefct audj auf bcm bcr (SrnffCjrung

beg beutfd?en SBoIfeS bem SSaterlanbe cinen gro&en SJienft

erroeifen, auf ber cinen ©eite burrfj S8errtngerung ber fur
bie (grnfi^rung ifjrcr gamitie aufaunjenbenben ©elbmittel,
auf bcr anbem babura), baft burdj biefe itjre <Sparfcm;feit
ber im Sianbe fcorljanbene ScbenSmittelborrat fefyr Diet

langer au3reia>en tt>irb, atS bei bcr biSIjer iibitten JJorm
ber G£rnatjrung.

giirtuaijr cine grofje unb bcr meiblirfjen Arbeit dor-
jugStneife fcorbeljartene ^rieg^tjiilfe

!

SBerlin, im 5)e$ember 1914.



FJcrftellitng

unb fimx>eii6ung 6er KorfjfUfte.

5tUe ©peifen, bte (tinge re 3eit fodjen mftffen, laffen

ftd> bor&uglidj in ber ftodjfifte gatmadjen. Wan fpart

burd) $inroenbung ber ffodjfifte ni$t nur geuerungS-
material, fonbern and) $t\t, ba bei ben in ber S^ocfjfifte

gargemadjten ©peifen ein 2lnbrennen ober ttberfodjen

fcotlftfinbig au#gefd)toffen ift, fomtt bie perf6nHd)e fEBartung

fortfallt. 2Btfl man ftc^ etne ffodjfifre anfertigen, Jo

nefpne man eine ^otsfiffe mit gut fdjfiefienbem 3)erfel,

lege auf ben ©oben ber Jfifte etne bide ©djidjt red)t feft

geftampfter $oljtmou*e ober $>eu ober and) 3eitung3papier-

WnifceJ; auf biefe ©djiajt ftetlt man £tt>ei mdglidjft

grabtoanbige itodjtopie unb ftopft uni biefe Ejerum, ode
Sivtfcfrnraniiie, aud) bie ©den ber ftifte, redjt feft mit bem
gteidjen Material am, $)a3 Stiffen gum Subeden ber

£5pfe mug aucfc ateintid) feft fleftopft fetn unb gut paffen.

SB bie ftwfcfifte fomeit fertiggefieUt, fo merben bie t?od>-

tfipfe fjerauSgenommen unb ba« 3«nere ber &ifie unb
bie J^ol^moQe mit ©toff uberjogen.

Slfle ©peifen, bie man in ber $odjfifte garmadjen
mitt, miiffeu auf bem $>erb angefodjt roerben. Wan redjne

jum Slnfodjen ein SSiertel bcr gan^en S^odjjeit. <5)er

SDerfel barf in ben tefeten brei SJUuuten nicfjt oom £opf
genommen toerben. $)a« ©eridjt mufe ftarf focfrn, roenn

e£ in bie $odjfifte geftctlt mirb unb ber 3Dectcl fofort

gefc^Ioffen merben. £angere§ ©tetjen in ber Stifle fdjabet

bem ©efdjmatf ber ©eridjte nidjt.



flnrocifung
3Utn IPaffern ©on Klippfifdj un6 Stodtfifdj,

£Etippfifdje unb ©tocffifdje flnb $>auermaren, bie an*
frifd&em ffabeljau burd? Xrodnung — beim £Flippfif$
aud? burdj ©at$ung — IjergefteQt roerben. <£g ftnb bie-

jentgen tierifdjen 9tal)rungSmiitet, bif con alien un3 jur
iSerfugung ftefjenben ben gre&ten ©ituei&geljatt Ijabett.

3^re fcaufige SBerroenbung in ber fiiidje empftefyft ftd?

liberal!, junta! fie &u feljr rooljlfdnuecfenben ©ertdjten
uerarbeitet merben ftmnen. SBor itjrcr SBertuenbung in
ber ft'iic^e mftffen &tippfifd»e unb ©torffifdje gemafart
merben. S)a3 gefdjieljt am beften in ber folgenben SBeife:

1. Stodififdtc:

S>en ©totffif* legt man 30 bis 36 ©tuitben In
einen $opf mit fattem SBaffer, anf beffen SBoben man
ein Sicb ober cineit teller getegt ijat. 3>er &ifd> mug
reic^IicS mit Gaffer bebetft fein, 3n biejer 3eit mufc
baS SSaffer 3 bi£ 4 mat emeuert merben. SSor bent
erften unb nad> bem jjmciten SBaffern ift ber etorfftf(|
mit cinem <5tM %>Qi$ ftarf $u ftopfen.

2. KUppfifdje

®er f5ifd& roirb ber Sdttge na* in groei £eile §etle$t
unb bann in $mei- h\§ brei fingerbr cite ©tilde jerf^nitien.
3)a$ b^m &fippfi(dj antjaftenbe <SaI$ mug abgeroafc^eE
mrrben. S)ann legt man bie ©tiirfe in einen Xopf mtt
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faltem SBaffer, auf befieu S6obcn man etn ©ieb obet

einett %e\let flefcqt fyat. 9ftan Ifi&t ben &Iippflf<S
minbefienS 36, befter 48 Stunben iDfiffern. EBatjrenl

btefer geit mug ba§ SBafjer 4 bis 5 mat erneuert roerbtn.

SBei gr5fteren Mengen, mie fie bet SWaffen&etpftegungen
in ^Betrac^t fommen, mujj ber SHippftfd) 48 ©tunben ge-

tofiffert tuerben unb man mufj etn 5—6 cm tjofjeS ©tefc

al£ Untertage geben, bnmtt bie unteren Sifdje ntdjt in bem
burdj bie (Snttofifferutig entfte^enben ©al^hjaffer tiegen.

@$ empfie^tt fi$, ben SHippfijd) bt$ btdjt borS Stolen §«
bringen unb ba£ SBafter bann ju eraeuern.

A. Suppen.
(ftflr 4 ^erfonett beredjnet)

1. KoljTfuppe.

CKn ftetner $opf SBirfing ober SSei&fofjI

2 ©BlBffel Set*

4 d&toffel SCRe^I

1V« fitr. Staffer

aftefcrfpifce ^effer, <&al%.

£>er ifoljl tutrb gepnfct, in Stretfen gefdjnitten unb
gehmfdjen, ba§ Sett fliifjig gemacfjt, ber S?o^( fiineingefc^uttti

unb barin gcbilnftet ba3 fflltfyi barii&er geftreut unb gut
burcfjgcriifirt, mil bem SBaffer aufgefuHt unb lVi bi* 2
<£tunben fangfam gefodjt, abgejdjmetlt. («. Banao

2. <5urhen(iippe.

1 fteine ober elite Ijafbe grofje ©at^gutfe
2 ©fettfffel gett

4 egloffet Sfcdjt

lVi Str. Staffer
1—2 <S&15ffel (Effig, Sat*
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Sett unb Wtety roerbert gefdjmtfct, unb ba$ SBaffer
fangfam ba*ugefloffen. SScnn bie Suppe gefocfjt Ijat, roirb
Me in Heine SBiirfel gefdmittene ©urfe fjineinqetan, ©af$
unb (Sffig an bie Suppe gegeben unb abgeft^mecft.

(fl. Cangt

J

3. Sauerftrautfuppe,

SBte often, ftatt bet ©urfen eauerfraut neljmen

4. ino£)rciibcnfuppe,

3 grofjc SDtofyrriiben

1 Heine 3*utebel

2 <£fe(offel gett

4 (ttWffel STOeW

1V« 2tr. Gaffer
1 leeltfffcl ^eterfUte

1 STeelflffel 8ucfer, ©atj.

®ie 3Robrriibcn tocrben gefrfjabt, ffein gefrfmitten unb
in bem SBaffcr gargeforfjt, bann burtfjgeftria>en. Sett,
grotebeln unb Wefyt merben geroftet unb mit bem %Robv>
rubenmaffer aufgegoffen. Siadjbem bie ©uppe gut gefodjt
§at, mirb fie mit (Baf^, ^eterfilie unb Qu&tx abgefdunetft.

STOan fann au<$) bie £>alfte 93*c>f)rriiben ftreidjen unb
bafiir ^artoffcln neluuen; man oerroenbet bann aber einen

@J3f5ffei me$i meniget. (a . ^^j

5* Kotcbeetfuppe.

Vi ?Sfunb SRinbfleifd)

2 gro&e rote SRiiben

^uppengemlife

3 iitr, SBaffer

V* fitr. faure 3Ril$
3 gefcfiufte Gfetaffel titty
G-
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3)ie roten SRiiben roerben gefdjdfr, in ©tteifen ge*

fd^nitten,J>a$ Suppeugenuife ebenfatfg unb mit bem Stei(c^

in ba£ fodjenbe Staffer gegeben, Safa fnnsugefiigt nitb

bo* ©an^e 1V> €tb. gefodjt, bann mirb faurc 3fttidy

unb Wlefyi auSgequirit unb au ber ©uppe gegeben. ®e£)r
gut frfjmerft t§, menu ein £opf $&eifjfof}t in ©treifen ge-

fdmttten in bie Buppe gegeben mirb. cusan^y

6. <&emfife»<j5raupenfupf>c.

3 SStr. SBaffer

180 ©ramm ©ranpen
2Vi ¥fb. Ala rt offel it, <Sat$

fur 20 «|Sfg. ©uppengnuiife ober 20 ©ramm getrocC*

neteS ©emiife Oulienne)
125 ©romm magercn Spccf.

5>ie (55raupen tuerben mit fattem Staffer aufgefefct;

tienn fie fotfjen, bie fleingefdniittenen SSur^etn ba$ugeqeben,

&alfr fytajugefftgt unb bie (Suppe 2Vs bis 3 Stunben
gefocfyt. SDer "Sped fann mit bem (Stem it fe in bie ©uppe
geiegt roerben jum (Smrfodjen; man fann Urn aucfj in

S&lrfel fdjueiben, etroaS anbiinfteu, uidjt braun, unb bann
in bie ©uppe fdjiitten. Bulefct fommt ba$ gefyarfte firaut

baran. 53 te ftartoffeln tuerben in fteine ©tikfe gcfdmttten,

in Salfltnaffer gargcfud)t, abgegoffen unb ju ber ©uppe
gefdjiittet. c». uange.)

7- Koggenmet)lfuppe.
1 Sir. Sftagermtld)

Vs SJtr. Gaffer
90 ©ramm SRoggenmefjt

©aft, Qucfer.

©ie SDiild) rotrb auf ben $erb geftetft, ba§ mit tttva&

SBaffer angeriiljrte SRoggenmefil ba^ugegoffen unb V* ©tb.
geforfjt, bann mit ©at$ unb 3nder abgefd)mecft.

(tl. Banflt.)
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8, tJafergrUfcfuppe mit Kartoffeln.

3 fitr. SBaffet *

200 <55rarnm ^afergrii^e

fur 20 <Pf. Suppengemufe obet 20 ®ramm $)ih:rgemuff
2Vi «Pfb. flortoffeln, Sa^.

$>ie £)afergriifce mirb gemafrfjen unb eingetneirfji,

sm folgenben Xage mit bem (Sinmeidjmaffer aufgefefct
unb gum Stodjen gebradjt, ba$ flein gejdjnittene ^emiifc
§ttieingejdjiittet unb 27t M* 3 Stunben gefocfct. 3)ie
:n Heine ©tiirfe gctdjnittenen SEattoffetn toetben in ©alj*
»affer gargefodjt, abgegoffen unb bajugefc^iittet

OK. HanQt.)

9. fjaftrmefjlfuppe,

90 ©ramtn ^aferatefjl

20 ©romrn Sett

Suppengemiife

lVi fitr. 2Baffcr.

$>a« ©emilfe n>irb in bcm Staffer auSgefotljt, bann
toirb bic Sluffigfeit burd) ein ©icb gegoffen unb baft in
ttoaS faltem SBaffer angtrufprte £afermei)I untcr SRufjre*
frajugeben. S)ie ©uupe mu& Vt Stunbe focfjen.

IO. Qafergrfi&c.

200 ©ramtn ^afergritjje

I £tr. HKagermit^
1 £tr* Staffer

20 ©raimn Sett
$um ©eftreuen Sucfer unb 3intt.
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2Jian fefct bte ©riifec mit faftem SEBaRcr nnb ©a%
auf$ geuer, ffifjt fie langfam 2 ©tunben fodjen imb
gie&t ttadj unb nadj bie 2#ildj ba&i. SCRit 2#iic§ effen.

11. Brotfuppe.

6 ?gf. afteS SBrot

1 ©frtflffcl fein geftfjnitteneS ©nppengriin

2 „ gett

Vi 8nrieoet

l l
/t fitr. SBaffer

$)a§ §9rot tt»irb gefdjnitten. $)a8 ©uppengriin unb
bie Shne&efrt mcrbtit fein gefdjnitten, int %ttt gebiinftet,

baitn ba£ 58rot gerdftet, unb (autoarm an fgeg often, gefaljen,

§ugebecft gefodjt 3Me ©uppe toirb burdjgeftridjen unb
fann nodj mit (£i abgeriif)rt toerben. gubeieitungSgeit

1— IV* Stunben.
(JBfttjrfrtfieT SBcrein filx totrtWaftn«e

Ofrauenfctjulen auf bera Sant>e.)

12. KSfefuppe*

2 ©fctBffef Sett

4 „ 9Ke!jI

lVi Stt. SBaffet

50 ©ratmn gertebener $fife

<£ine fjefle ©runbfuppe rnirb V* ©tunbe gefod&t, fur$

totr bem tttnridjten nrirb geriebener Safe untergemHdjt.

(Batjrff&er Wewin fflx n>trtj«t»aftlid&*

&rauenf$ulrn auf b«n fiaiUx.)



B. $Ieifd}*, Sifcf}* unb <5emiifogertd)te,
C^iir 4 $erfoncii beredjnet.)

13. Stedtrfiben mit Kartoffeln unb Sd)tD«inel>aud).

1 Heine Steofrube ober 60 ®romm getroofrt. <3tetfrnben
3 $fb. fiartoffein

Vi $Sfb. ©djmeinebauc^, <Sat$, ^feffet
^ie Stetfriibc roirb gddjalt, in ©treifen ober SButfel

gefdjnitten, geroafdjen, in focfyenbeS ©afjmaffer gefd^uttet,

mit bem Sleifdj, ©eroiir^ unb Stattoffdn fangfam gar-

fl«'«ftt- («. *.*«.)

14. ffietrodinetc ltTof)irriibett

mit fjemmet ofcer Hin&fleifd},

V* $3fb. getrotfnete SD?o^rriibcii

Vt¥fb. Sleifd)

3 $fb. ft-artoffctn

Salj, *geterfilie

Xie 3ftoEjrruben merben getuafdjen, in faltem ^Buffer
eingemeidjt, am fotgeuben Xage mit bem GmtroetcijroafTet

unb <Satg aufgefefct, ba3 Sletfd? ba^ugegeben unb ba$
©eritfjt fefyr langjam gargefod)t, maty fyi Stunben Jf-odj-

aett merben bie in <Stiide geftfmitteneit ftartoffeln $u ben
Sftotjrruben gefdnittet. SBenn aue£ gar tfr, luirb bie

^Beterfilie ljinjugefugt. m . ^ltfle >

15, <5ctroclinctc griittc Bennett mit i?ammclflei
fd?

unb Kartoffeln.

SDtaigeit unb Subereitung roie Dorset, («. ttanacj
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16. Retsffeif*.

Vt ^fb. gemifateS gieifa
1 9?fb. ffiete

2 Gfildffei Sett

E&nfler ober gietfdjbriilje

©al*. ^fcffcr

1 tfioiebel, Sunnengriin, getntegt

ettua* Specf.

£to# gietid) roirb in SBiirfel gcfdjnttten, barm [aftt man
eg im Sett mit Smkbel nub ©rumeug anbunften, fdjmort
ba$ ^Iriid) line bei &u(afcb V* <Stmibe. £Hete roirb ge*

briibt biutia.ea.eben unb foutet Sluifigfeit ubcrtiefikllt, bag
ber Reiji gut bebecft ift. $** ©cridjt roub 5— JO *Dttnuten
angefodn unb 2—6 iStnubeu in ber Rifte ftimi 6)arfoa>en
gelafjeti. S^ii 2 ©timbeit ift bie <2peife gar; 6 unb metjr
©tunoen fann fie bleiben, otjne 311 ueiberbeu.

(SBaUrifdjer HJewfcl Hr rofTtTAaftltAe

t7. $1c i?rf)p fmirth uctje 11.

$fannfud)enteig no 11 V* ^fb. SDtetjl

Vt *43ib, Sleijdnrefte obcr Srfjinfenrefte

<Sdi inula ud)

1 Heine ^rotebel

1 ©Bloffel Sett

Sat,*, unb ^ifeffer

8^-10 (Sfcltiffel Sett sum ©atfen
9Ran riit^rt einen glatten $fannfud)enteici. Stan it

roerbcn ^iciicb* unb <sd?iufenrefte feiit geroiegt, mit yroiebel
unb Sett gebunftet, unter ben Xeig gegeben. SDtatt barft

banou btiune $fannfud)en cms, bie man 311 ©alat gibt.

2lua> fann man ^fatmfudjen in eine gebutterte Sluftanf-
form legett, bicfeS £>aifi}ee aufftreicgen, baun ben nadjften
^3ia nnfucben ufiu. $)ie Sneife mirb mit Sfeifdriunpe be-

QOffetl Ullb gebaCfen. (IBaijrUAer tBerefti fftr Mrt'djflftUAe
ftraueiifi+iuLit auf btm Sanbt.)
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tS. Sdiroeinefleifd} mtt SouerHraut.
Vi $fb. ©dnneincfleifdj

1 fteine StDiebel

tpfeffer unb Sotj
1 <grtfe OTmmet
V* Str. 3Baffer

1 tteiner ftopf fBctgfofit obet V* mtttlerer ©tflfte

2Vi 3*P>. ffartoffcln, (Effig.

S>aS geroafdjene gfeijdj toirb in Stitcfe gefc^nittett,

ber SBcifjfo^l in <Streifen getjobelt, bic gefdjalten ^ortoffeln
ilt SdEjeiben gefdjnttten, aUt§ fc^idjtmeife in einen 3;o£f
gelegt, x/a £tr. 5BafJer beigegeben unb offen Vt ©tunbe
angefodjt. $)ann eutmeber in bie SEotijttfte geftettt obet

€uf bem $erb fertig gebfimpft.

(SBatjrtfi#er ®eTrin ffir toirtfcJ&aftltrfje

Brauenft^uten auf bem Stanbe.)

19. <Eingef<f}ttittener Sd^weinsnopf in ©ur&enfo&e.

V* ©djmetnSfopf
5 $Pf. ©uppengemuje
60 ©rarnm SReftl

40
ff

gett,

Sat*
1 tteine ©aljgurfe

Weffer.
S3cr ©d&hmnSfopf tuirb mtt Diet SEBaffcr nnb ©uppen*

gemflfe gargefodjt, ba£ fid) bitbenbe gett forgfnliig a&*

gcfrppft; e£ tanu gut at& SBratfett ober ate SBrotbetag

oerroertet tuerben. gett nnb Sfteljt tuerben fieA obet

bunfel ger6ftet, mtt *A 2tr. ©djtueinSfa&fbrulje aufgegoffen,

in SSiirfel gefdniitfene ©atjgurfe, ^feffer unb ©afy baran-
gegeben, bie ©ofje gut burdjgefocfjt unb abgefdjmccft.

$>ie 4>fftfte Sieifcfc toirb in bie ©oge gelegt, SDie jtocite

fcSIfte ju einet ©itl^e nacEj itebenfte^enbcm £Re£ept tier-

arbeitet. (Wtettu stttomtuu)
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20. SQI3C oon Sdru>eitisfcopf.

©djtoeinSfapfrefie

iibriggelaffene SBriitje

1 gefcbnittene gtoiebet

Siorbrerblatt

$fefferf5rner, einfge (EfiWffel @ffig.

$)a$ ©cfctoeinefleifrift ttirb in SBftrfel gefdjitittnt itnb

tntt ben gefdmittencn Qnuebetn, ©emuraen unb (£ffig in
bie 93rut>e gegeben. 5Die ©illjc fdjmedt fefjr gut mit
WratfartoffeCn- (SWtttfa ««„„„.)

2t. mfldjltarioffeln mit Sd}in«eit.

3 ?Pfb. SCartoffeln

Staffer unb ©0(3 sum &odjen
3 ©fetdffel ftett

2 Gftldffel SRetl
80 ©ramin ©djinfenrourfet ober ©ped
1 Heine gtmebel

•A Str. 3Ril#

7* „ Sleifc&fuppe, ©al$.

Die gemaf^enen fiartoffetu tuetben in ber ©diafe
flefadjt, gefdjalt, in ©c^eiben gefdmitten. Sttan Ififct im
gett bie ©djinfentourfcl glaftg toerben, buuftet baun bie

gttriebet unb bann bad 2Wet)l bis ed fjeflgefb ift. SDie

<ginbrenne nrirb aufgefuttt, bie ©ofje grfallen (Sgorfidjt,

tneil ©peel audi flefat&en ift) unb bann eine t)albe ©tmioe
ringefoc^t. ©if roirb gefeijjt unb mit ben ^artoffelfdjetben

gemtfdjt. ffllan lann ba0 ©emiife in einer gorni ubev*

baden, bann lafjt man bie ©pedfftuddjen brinnen, beftreut

ba3 eingefuflte ©emflfe mit ©emmelbrdfein unb pfliitft

tleine SButterftud<§en auf, ©adjeit Vi ©tunbe.

(Cat)Tif(^rr Serein fttr mlrtfc&aftritijt

gtnuenfe&ulttt mif baa iianbe.)
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22. Cabsnans von Slftf* ofccr 5Ieffd>.

3 *gfb. Hortoffeln

V* Sitr. 93 rii he ober SBaffer
70 ©ramm Sett

1 fiorbeerbfatt

1 Srotebel

Sola, Spfeffet

Sftefie tjon iibriggebliebenem gifd>, aud> ®Iipp* ober

©totffifa

ober gleifd), audj *dfeifteif*.

3>a3 gtetfdj mirb in Heine SEtirfet gefdjnitten, ebenfo
bie groiebeln. 3)ie gargefodjreu ftartoffeln toerben ge-

ftampft. $>a§ gett mirb in einen ftocfjtopf geran, unb bie

$touM unb Sorbeerblntt barin gerofiet, bann tuerben bie

ftartoffrlii, gleifd} unb (&cumrje bo^ugegeben. 5)a4 ©eiicijt

trirb auf bem Jperb nod) eiumal orbentltd) t?etfj gemadjt.
©djntecft fetjr gut nut ©ol^gurfen.

23. Sd>u>ar3ttnir3cln mil $ letfO) Hidden utifc Hartoffeln.

1 s
J*fb. ©d}tt)aratt>ur$eln

40 @ramm gett

60 „ SttrQl

V* ?Sfb. gennrfteS gletfa
3 olte ©emmel
©alj, spfeffer, Smiebefm

3Me SBurjetn toerbcu geftfjabt, in ©tutfe gej^nitteu
unb urn bag ®a)markerben ju Derpien, gteidj in (Stftg*

tunffer gelegr, 1 £tr. SBaffer mitb gum ftocfcn gebracgt,
bie aSur^eln mit ernjas <Sa*a fjitiehigetau unb gargefocijt
(ca. 1 etb.). Snitnifc^en arbeitet man auS bem gieifd),
©at*, ©etoiira unb ©emmet Sietfc^floge, gtbt bleje %u betn

<Semufe unb tofjt fie barin gar merben, bann ninimt man
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betbeS au3 ber SBriifte. SEftefo,! unb ?fett toerben gefdjiwtfet

mit 8
/4 2tr. ber SBriifje aujgegofien unb gut bureijgefDrfjt.

9fun tegt titan bie Jftfoftf unb fBur^eln ttrieber in bie

§Dfte, Jafet ftc redjt fyetfj bartn toerben unb gibt fie mit
©at^fartoffeln &u XifaV

©tail ©cfjtuar^tuur^eln ronn man audj ©tedriiben,

&ot)lrabi, ©ellerie unb *Blutm*ufDE)t netjmen. <», tatt&j

24. pitf)elfteiner.

Vt $fb. ©cnmettifflfhdj ober 9tinbf(eifd)

27* „ gefcnnltf ftartofletit

3 tmttfere SDtobrruben

1 Stucf Setteri

e

i mittefgro&e $tmebel.

etmaS ^Seterfifiengriin

5 <£fji5ffef f^ett ober 100 ©rantm ffllaxt

V* £tr. gletfdjbrutje ober SSafie:

©at$, ^feffer, ^aprifa.

3)a3 Ofleifd) nnrb oorberettet, in SBurfet gejd>nitten r

bie Sfartoffeltt in Sdjetben, ba3 "Suppengriiu in feiitc

SSMirfeldjen ober ebenfafls in ©djeiben. 3^ einem gut

rjer^cfylie&baren Zopf iegt obex giefet man ba3 Sett, gibt

etue &age Startoffelu Oarauf, bann ^(eifcr) unb Suppen*
griin, ©alfl unb ^Sfeffer. SJtan fatjrt ntit bent (Hnfdndjten

fort unb legt al£ oberfte SBebedung Hartoffetn, giejjt

ftieijdjbriitje ober SBaffer iiber unb fodjt ba^ s$id)etfteiner

ftarf an, bann toirb e$ bei maftiger 4>i|je fertig geoampft.

Offnen be§ £tegelS ift an Dermeiben. ffocf^ett lVi bi&

2 ©tunben. 3ur ^oajfifte V* Stunbc Slnfod^eit, 2 &i*

4 <Sfunben ©ar^eit.
(Saijrtfrfjer iBetein fUr totrtfd&nf*t. QfTctuenfcfwttn auf bem Can&f.)

25* £ungengerid;t.

1 iiunge mit £>er$

20 ©remm Virtt
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10 ©ramm SDtefjl

1 Heine 3miebet
Weffet, Baih
1 bte 2 ©fclflffel (£ffig.

$>ie Shmge unb bns ©era toerben aufgefcfjmtten, in
2 Str. SBaffer mit einem gef)duften Grfjloffel Safj gat-
gefod)*, bte £aute, ©efjnen unb ®norpef entfemt unb
grob ge^arft. $>te Stoiebef toirb in fleine SBttrfet ge-

fdjnhten unb mit bem ftett burtfjgejrfjroifct, bie Siittge

tyineingefdjiittet unb bag HKeEjt bariiber gefidubt, ade«
gut ticnrtffprt, CEffig unb 93ril§e bo^ugetan unb bad
©ericfjt nod) 10 Sftinuten burrf^efdjmort. <£inige ge*
fyadte jfrfiutcr uerbeffcnt ben ©ef^niacf. 9ftan gibi
SBratfartoffetn ba^u. ($ $«>i.)

26. Heisfrtftait6elten.

200 ©ramm SRei£, ©nlj
7s £tr. Staffer

1 fleine 3 totebel

1 ©tftcf Sefierie

1 ©fttdffei gett

1 ©i
V4 fgfb. WinbfleiWrcfte

'A ^Pfb ©duueineftetfdjrefte

1 3^iebel
s4?cterfilie

©afo unb *Pfeffcr

Sett £um SBraten

1 a-Btdffct gjic^t

faure SETJifc§

©uppe.

S>er HeiS mtrb gebru^t, mit $ett unb Sttmbet etttjoi

angeroftct, bann aufgefitUt, gefataen unb n>etd)gebunftct,
bann fait gcfteat. $a3 gleifdj hrtrb fein gemiegt, mtt
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SttJtebel, Speterfilie, <5al§, Spfeffer unb Gci toermifdjt, bann
an bett SReiS gegeben. Hftan formt grifanbcHen, brat jte

ouf ber ©tietpfanne on beiben Seiten an unb tegt fie

nebeneinanber in eine 93ratpfaune. 9J?an gibt in ba$ Sett,

in toetdjem fie gebraten rourben, SCRefjl, 5DU{c$ unb gleifd}-

brtUje ober SSaffer unb Sitronenfaft, fodjt e3 auf unb
gicfji e$ iiber bie Srtfanbetkn. 3)ann biinftct man fie

no<fy V* Stunbe im fRofjr.

(8tadrifter SBerein ffcr toiTtf^aftl. ffrauenfc^ulcn auf btm SJanbeJ

27. Bpfellmrtoffcln mit Specb und KnaduwGriten.

IVi $fb. SEtx&Spfel

3 qjfb. ftartoffrin

©afy
100 ©ramm ger&utfjerter @|jecf

Surfer, etroaS @ffig

£)ie Stpfel tnerben geroafefjen, in ©tiitfe ge(d)nitten,

ntit Vi £tr. SEBaffer gargefcdEjt, burdjgeftricfKn unb mit
$ntfer a&gefrfjmerft; n>enn bie Sal^fartoffein gargefodjt

unb abgegoffen finb, roirb ba& 9It>fe[tnu£ gut burcfjgemi frfjt,

menu notig, nrirb nod? etroaS (Sffig baran gegeben. 2)er

<S^e<f ftrirb in SOBilrfet gefdjnttten, auSgebrateu, unb ba&
©eridjt bamit begofjen. 5E)a$u roerben 2 ^5aar ^nacf-

ttjiirfte gegeben. («l ficmee.)

28, 5lfcf>atiflauf mit BXumenftoljt. ($-cbe gfifdjart.)

IVi ¥fb. ffiW
10 ©romrn SJSarmejanfafe

50 ©ramrn Sett

80 ®ramm We^t
1 (Sigelb

ealj, Vt Sitrone (@aft)
1 ©(umenfofjl
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35er uorberettete Sifd) rokb in Sal^ttxiffer gargefodjt,
ber 93 lumen fofyt ebcnfad*. $3cnn ber ftifdi gar ift, rotrb
er entbautet unb entgratet, bet SBIitmenfof}t in 9td£d)?n
gfbrodjen unb mit bem Stfdj in eine flut auSgeftridjene
Slufiaufform gefcf)i$tet, bic fertige ©ofce bariiber gegeben,
mtt bem ^armefatifdfe unb ettua# geriebener ©emntel be-

ftreut nub mit Sutler betrciufelt. $)er Huffauf mtrb in

20 HJcinutcn fdjtfn braun gebacfen. (sr. sufertf, a. jBaiwe*)

29. $ffd| mit Saucrhraut. (^ebe ftifdjart.)

lVt ^?b £fifd)

1 V* v
4$fb. Sauerfrout

l
/4 Str. 3ttild)

1 (£i

40 ©ramm SDcefjt

©afj, 10 ©ramm ^tt
SfiicfrreSV unb ©aucrfraut roerben in eine mit Sfett

nu*i,cft-;cbene Slufraufform eingefefciefctet, Wlild), Wety, ©atj
nub (£i gut otrrutjrt unb bariiber gegoffen. 3)er Siuflauf
mirb 20 SHiiiuten im ©rotofen getb gebacten. <©. «amt*r.)

30. Sifdjauflnuf »on SdjalftartoffeTn. (gebe &ifc$art).

C&ifdrtabSfauS fief>e S»r. 20 ouf ©eite 20.)

lVt ?fb. Sif$
2 /£fb. Scfialfartoffeln

20 ©ramm $artnefanfSfe

Vs Str. faure <Safyne ober 9ttiIdE)

2 @fe!dffel SDtajt 20 ©ramm
20 ©ramm Sett

SHe gifdjrefte toerben fagenroeife mit tit ber ©c&afc
grfod^ten, in Sdjetben gefdjnitlenen ^artoffetn unb *Pa**
mciaiifafe in eine gut auSgeftricfjene Sluffaufform eingc*

fdjicf)tet, faure Wild) ober SRatjm, ©al&, SDietjt ruerben
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oerquirtt unb bariiber gegoffeu. Dben barauf gibt man
SButterftiiddjen, SParmefanfafe unb geriebene ©emmet unb
badt ben Sluffauf cine V» Stunbe. m. m&mjj

31. Stodu ooer KUppftfdj mit Sauerkraut
tmb Brat ftartoffelit.

tflber ba§ SBfiffern toon ©tod- unb SHipufifdf fie^e ©eiie 100

Vi 35fb. trodener gifdj

1 ?|3fb. ©auerfraut
60 ®ramm ?Vctt

2 «Pfb. Startoffefn

@ala

SDa§ ©auerhraut mirb mit 20 ©ramm ftttt unb
ctmaS SBaffer gargejdjmort (2 bis 3 ©tb.). £er gifdj
mirb gut bebedft mit faitem Staffer unb — bet ©totffijd? —
mit ctmaS ©ofo auf ben j£>erb gefteftt unb tongjom in£
Stolen gebrac^t. dr mujj l

/s ©tutibc siefjen, nirfjt fadjen,
$)Qnn lafjt man iim gut ablaufen, entgratet ifjn uub mifefjt

U>n mit bem ©auetfraut burdj. ^a^u tuerben bie Star*

toffeln in ber <£d)ale meidj gefocbt, gefdjatt, in ©djciben
gefdmitten unb auf ber ©tielpfanne in 40 ©ramm Sett
gebraten.

32. Stodu ooer KTippftfd> mit ausgebratenem
Sped* ooer 3r»iebcln.

Vf $fb. trodenen gtfdj

100 (Mromm Sped
2 grofje .B^icbein.

$)er gijd) nrirb ber fiange nadj burdjgejdmitteu unb
in 2 bi3 3 fingerbreite ©titde gefrfmitten, bann mie oor*

fjer bereitet. Sftan jefct ben gifdj mit fattetn SBaJfer aujS
Seuer, $ie$t i$n, fobalb er onfdngt $u fodjen, fluriid unb
tfigt tljn bann nod? 10 bis 15 SJiimiten je nadj ber
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©rfi&e ber ©tiicfe, gie^ett. 8" biefen SiWftutfen gibt

man etne ©ofre Don au^gebratcnem ©pecf unb Stoicbet-

nriirfeln. ©dunacffyaft finb l)ter|it iu ber ©djate gefodjte

33. Stodu ©fceir KUppfifdjfrifcan&eUen.

Vi ^fb, trocfener ^ifcfj

2 alte <&cmmel

$feffet
1 @i
etmaS ^BeterfUte

1 CSfsIftffct geriebeneS SBrot

60 ©ramm*f5ett.
6 <£fel6ffei SRilc^ ober SBafffr

3)er giftf) mirb 24 Stunben mit faltem SSaffer
Jjtngeftcttt, bann mit frifdjem faften SEBaffer nuf ben £>erb

gefc^t unb langfnm gefodjt bis er ganj totid) ift, bann
toon ©duien unb ©raten befreit unb feljr fein geEjndft.

$)a§ in Staffer aufgeroetcfjte unb feljr feft auSgebriitfte

iBrot mirb mit (Si, bent ©eroitrj unb bent Sleifdj redjt

gut burdjgearbeitet, bon ber SOTaffe Sfotefetten gefortnt,

bieje in gertebene ©emmet gemenoet unb in bent fjeifjen

Sett gut braun gebraten. 3fton gibt SEartoffelfatat baju.
(IDlatto £«ottt.)

34. Sal3f)ertngftotcletten.

1 ©altering
125 ®ramm gefod&te ^artoffetn
60 n ©petf
1 m
1 2Hefferfpifce gefynfte fitoiebel.

S>er 24 ©funben entroafferte, gefiautete, entgrdtete

Bering mirb redjt fetn gefjacft. £>ie geFodjten ftartoffeln
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ftretdjt man burd) ein <Sieb, gtbt ba§ gait&e Si, ben feiii

gelmrften Spec!, bte 3iuiebet itnb &uUi$t bo§ £eriugSffeifrf)

baju, ttermMrfjt e3 gut unb fovmt Sfoteletten bauon, mcldjc

man in getiebenem SBrot meitbet unb in gelt fyeflbrnun

brat. SDcan reidjt bte ftotetetteS ju ©emufefatat ober

griinen 33of)neu. (®, ^am«mcim.)

35. Sabering In meifceif Sofce mit p*Hfta*toffeIn.

2—3 fringe (24 ©tunben genxiffert)

Vt 2tr. <£iftg

ettuaS ©enf
1 gro&e B^iebei

etmaS ©at^
$)ie $ertnge raerben geljdutet, gettfctfrfjeu unb tn ©tiide

gefdjnitten. 3)te in ©djei&en gefduiitteiie gmiebet mirb

mit bem @en>iir& in bem <5f[ig gnrgefoajt unb abgeful}lt.

3)ie $eriug$mild) roirb mit ©enf unb ©etoiirs fein ner*

xtitfyxt, mit bem (£fjtg getmfdjt unb uber bie ©eringSftude

gegoffeu. (®. ^amtetnamt.)

36. Sal5**ertng*Bratftl©ps.

3 gemafferte ©at^eringe
3 atte ©emmet
30 ©ramm (Sped, gefjadt

ettua3 3n>te6et

1 m
^Pfeffer.

3)ie gut getodflerteu J&eringe mctbeii getjantet, ent*

gtatet unb fefyr feitt gefjadt, mit ben eingenmdjten, mieber

auSgebrudten ©emmelu, ben (Seroiirgen unb bent (£t burd)*

gearbeitet, $top§ barauS geformt unb in geriebcner ©emuiel

getnenbet unb in 60 ©vomm Sett ouf hex ©rielpnimte

ge&raten. SHefe ft tops fdjineden je^r gut ju griinen ©ol)nen,

((5, JfrrtiineinannJ
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37. 5ering$ltartoffeIn.
3 *gfb. <peflfar;offe£u

V* Str. 2flild&

Va „ Staffer

20 ®ramm 2tfel}l

etroas geljacfte 3nuebet
^fL-ffer

2 geroafierte £eringe.
aflild) unb SBaffer merben itiS ffocften gebradjt, ba3

mit etroaS Staffer angerufjrte SCRe^t ba^ugegoffen unb anf.
gefod&t, S(5feffcr unb ijuucbeln roerben ba*u getan. 2>er
fein geljacfte Bering unb btc in ©cfjeiben aefdjnittenen
ftartoffeln toerben in bie Soge gcjdn'ittet unb ba§ ©eridjt
on eine roarme ©erbfteUe pm Siefjen gefteM. %lad) ettva
5 SRinuten roirb ba$ ©eric^t abgef^mecft, ob e3 genua

38. <Sebacnette Klofce ans Karioffel unfc IHofirrubcn.
2 *J3fb. Uartoffctn
2 «gfb. SHotjrruben
2 Gftttiffel a»il*
©ala, spfcffet

6U Qfranim gett

aur eoge i ©graffer gett
2 @§l5ffe! 2JM)l
Va Str. 5D?oi)rrubenmaffer, @al$
1 (Sgtfiffef ^eterfitie, chnas Surfer

$>ie Sfartoffeln merben gargeforfjt unb burrf> etn ©ieb
aeftridjen unb mit ben gar^foefcten unb burcfaifftric&encn
SUJotjvruben mit Sal* unb ^feffer gemtfajt; au& ber
BKaffc merben STOge geformt, etoaft platt gebrucft unb
in ber etielpfanne in bem Sett braun gebraten. $)ie
©ofje [teat man fid? £>er, inbent man get* unb ffltffl
gelb rOftet, mit bem 9Wofjrrubenn>affer dufgiefct, gut burcb*
fc>a)t, mit ^0(5, Bitcfer unb Speicrfirie obtamecft.

(3Rariu VUtvman.)
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39. Pfannftucfjeiu

1 £tr. mild) ober SBaffer

2 G£ier ober V« ?kfet ©acfput&er
@at*
7s 9Sfb. SBei^enmefjI

Vt ^3fb. feineS SRoggemnefjl

200 ©ramm SBadfett

$)a£ Stteljt mirb in cine <gd)ftffet getan, bie mit ben
(Stem unb mit ©at^ berriifjrte Sftild? nrirb langfaiu unter

Sia^ren ba$u gegoffen. Staff ber H??offe tuerben 10—12
^Sfannfudjen gebaden.

40. Kartoffelpfannliiidfoii,

3 *pfb. rot)e S?artoffeIn

3 ©&I6ffeC Hartoffetmefjt

©aij, gett jutn SBraten

3)ie fiartoffeln tuerben tiftf4 in lata* SBaffer

gerieben, auf ein Xucf) gefc&fittet, auSgebrfttft unb mit

©alx unb Startoffelmel)I tjerrfifjrt. !yn einer ©tielpfanne

gibt man g^tt, menu biejeS fyeifj ifi, etnen <£&l5ffet t»on

ber ftairoffetntaffe, ftreidjt biefe rerfjt burnt au$ unb
feadt bie ^3fonnfucr)en auf beiben ©eiten braun.

41, tBrofocr StmmelftCof;.

300 ©ramm atteS «ri>t,

125 „ m^x
80 „ ftuffigeS |5ett

•A Siter 8RUc$

ftftfi

Vi Caching SBadputfcer

1 (St

elu>a$ girronenfdjate.

Ta$ alte 35rot tturb mit ber fatten SKitrf) aufgett>eirf)t,

ba£ flit viae JJett, Salj unb <3Jerour$ baran gegebeu, 3Jict»t

nub vhncfpulDcr fjinjugegeben unb gut burdjgearbeilet.

%u SKaffe tuirb in ein %u<fy gegeben unb 1 Stunbe in
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frfntmdj gefaljeuem SBaffer gefodjt, ZJlan gibt SBadobft
Dber grudjtfoftfogc bojii.

42. KartoffeltUofec.

lVt $fb. ffcnoffelu
250 ©rfliinn sI£ciaemnefjl

40 ©ramm gctt

<Ball.

$>ie gefdjaften Sfartoffcln iucvben gargefotf>t unb
f)eig burdj eitt ©ieb geftridKH, borge!ul)ft nut ben ange-
gebenen gutaten uerniifdjt, SflBjje bnrauS geformt, in 2WeI}I
getwubet nnb in ©dtjmnffer gargefodjt, 10 2Winuten.

43. ffefepufeMitg.
500 ©ramm 3ftef)I

45 ©ramm ,£>efe

V* 8tr. ajwd>
00 ©ramm geit

1 <£i

120 ©ramm Surfer
ettoaZ Sa^
<&dmle einer JJitrone.

Ssic 2RU^ nurb marmgeftellt, boS OTe^t burdjgefiebi
nub ebenfafls marmgefteHt. 3n bad Stteljl toirb eine
SBerfiefung gemadjt nnb bic ©efe batnnein gebrdtfeft, bie
launmrme ilftildj barubergegoffen, bie £>efe gut Derrtifjrt,

ethjas 9JicEj£ fyinetngearbeitct unb ber £eig gum Slufgeijen
nn due marine fccrbfteQe gefieflt. 3ft bie Sftaffe gut
gegangen, (o toerbcit aHe anberen 8"tate" barunter gc-
rutjrt. $>er £eig mirb in eine ^ubbingfonu getan unb
nodi einntaf aunt Slufgetjen fungeftcHt. 3ft ber Rubbing
nod) 7s mat fo tjodj gegangen, mirb er in einen Xopf
mit Eodjenbent SBnffer getan unb 1 V* Stunbcn gefodjt.
SBirb gereidjt nut ©aftfofje ober ©atfobft. (m.San

fte.>
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44. KartoffeTauflauf.

3 $funb <s?a1&fartoffe(n (fjeife burcfjgeftrid»en)

40 ©raium gett

1 Seelflffet ©afjj

90 Oramm ftaferefte

*/ iitr. faure «0?ilc^.

&te burcfjgeftridjeueu Sartoffeln tnerben mit ©at$,

bem fiuffigen f^ett, beni geriebeueu Sffife unb bet faurett

Bftilrf) gut burcbgearbeitet, in eine Slujtaufform getan unb
1 ©tunbe gebacfen. Sefjr gut #u SRodfletfcfy, ©ulafdj.

(WL. iiangc.)

45. Hetsfdntltten.

200 ©ramm Wet*, ©ata
8A Str. aftagermttcf)

4 Gf&liJffet Surfer
1 ©tiicf Qitronenfd)ale

2 <£tct

1 ife&raffet 2Ke^t, 9RiIc$

12 <£&ldffel Sett

4 @615ffc( Surfer

Vt lectBffet flimmt
10 @B(flffet ©emmelbrftfd

©er 9tei3 mirb gebriitjt, baiut fangfam ttjeitfjgcfocfjt

mil gitroncnfdjale unb 3urfer. $)er 9tei£ fodjt 3
/4 ©tunbe,

roirb bann V4 cm l}odj au&gefrrid)en auf cine ^oraeUan*
platte unb mu& evfalten. ISJian fd)ueibct 2 ftugerbrcite

unb fingerlange ©tiirfe a 6, painert fie in (£i unb Semmel*
brofct unb batft fie auf ber ©ttelpfaune. (tber^iicfern.

gubereitung^eit lVa©tuuben. Stodjfifte 1 ©tunbe ftodj&eit,

5 Sttinuten Slufodjen fiir 2Rci§.
(tBatjrnrfjcr SSewin fflr mtrtfctiaftttge

f$nmcnfd)u[en auf bem iiaitbe.)
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