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Man fann aud) die in verjdiedenen Arvten fauflichen SoRen-
pulver bermenden.

Wen die Nupftiickdhen ftoren, der giee die Tunfe durvc
et Sieb.
Qalt zu reidjen, befonderd zu Roter Gruiige empfehlenzivert.

961. Fimttunfe

bereitet man ie Vanilletunfe, nimmt jedod) an Stelle ded LVa-
nilling 1 Teeldffel feingemabhlenen Bimt.

X. Abendbrotgerichte.

Die SQriegdverhaltnifie Hoben ed mit fich gebracht, dap mit
mancher anderen Gewobhnheit die — feinedwegs empfehlensd-
merte — Gitte jdwand, fid) abends an beleaten Bufterbroten fatt
au efjen.

In deven Stelle treten andere Gerichte, die gwar, dad mup
autgegeben foerden, der Hausdmutter mehr Wiihe madhen, aber da-
fiiv audy zutrdglicher find — nidht nur dem Magen, fondern auch
per JBirtichaftdiajie, denn Wieft=- und Schinfenbrote waren aud)
in Friedendzeiten ein teured Efjen, tvenn man ed tidtig be-
tradhtet!

Mm mit dem augeteilten Brote zu reicdhen, geben mwir abends
ein warmes Gericht, entiveder eine Suppe oder Brei oder eine der
biclen Sarvtoffelipeijen, die ung die Kriegszeit erjt richtig jdhaken
[ehrte, oder wir berivenden die ilbervejte des Iittagejjens, inbdent
wir 3. B. Gemiife mit eingefdnittenen Kartoffeln tvdrmen, durd
- etivad Wiirfelbriihe jupbig verlangert, oder, tvenn e8 dazu mnidt
audreicht, mit Bujok von Kartoffeln, Griike, Floden und dergl.
cine ©uppe DHerftellen. Wit einer Brotjchnitte danad) — ohne
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Butter — und gegebenenfalld einem Gefrant ift jold) Abendefjen
bolltg audreidend.

Gine gange Netbe von den Kochoorjcdhriften der vorjtehenden

- . . s - - s 1 .
bichnitte eignen fich gut zum Abendefjen und gejtatten auch bdie
- . Y o - } ¢

LVeriendung bon Jejten, die n wohljhmedender Art auf den
Tifch au Dringen eine der notigiten Hausfrauentiinite ift.

Der Siichenzettel in Ubjchnitt XIT qibt aud) fiir den Abend-
tifeh paffende Gerichte an. Die hier folgenden nmweijungen find
cigens fliv das Abendefjen bejtimmt.

562, Butterbrote ohne Butter.

ufer Objtmusjdnitten, die man jidh allerdingd jdhon einiger-
magen ,iiber gegeffen” bat, find alg {iige Brote jolgende au nen-
nen: Sdinitten mit Sirup oder Riibenfaft beftrichen und mit ge-
viebenen Ytiffen beftrent; Schnitten mit geweidyten, erjdnittenen
Jeigen und geriebenen Niijjen; mit frijhem Quarf (Topfen, Weid)-
faje) mit Yifien bermifcht; twer ihn jii nicht liebt, gibt Salz und
3‘([)11itt auch dazu. Dorrfriidhte tvie Wprifojen, Badpflaumen,
Jeigen und Datteln, eingeweidht und dann durd) die Hadmajdine
geqeben, mit geviebenen Jtijfen bermenat und joldhe Wiijchung
auf Brot geftrichen, find empfehlenswert. Rohe Tomatenjdeiben
mit gan3 fvenig feinem Salz Dbejtreut, jdhmecten ausgezeidnet
auf Brot.

Gehr gute ,Butterbrote” [ajjen jich berftellen, indem man
die Schnitten mit einer Seite {dnell in Wajjer taudyt, eine belie-
bige Auflage qibt, zwet joldher Sdynitten mit den feuchten Seiten
aneimanderdriictt und dann diefe , Klappitulle” auf einem ‘Nruh‘b'tcr
pder der jauberen Herdplatte vojtet. AIB Cinlage gibt man: ge-
vicbenen Sdfe ivgend ivelcher 2rt, mit veidlich fein ;]u[m:[tcn
Qrautern (fiehe Seite 84) permijcht; gerviebenen NRetticd) und ge-
viebenen Apfel gemijcht; 2pfel und Biwiebel, oder Viohrriiben und
Meervettich, oder Nitben und Apfel, oder Apfel und Veerrettic,
alled gerieben, nady Gefallen audy jauerlich abgefdhmedt. Diefe
Mijehungen fonnen natiiclid) audy einfad) auf dad Brot geftrichen
werden, wenn man auf bdag Roften bergichtet. Fir Sonntag
abend oder befondere Gelegenheiten eignet fich vortrefflich falter
ufjchnitt aus den Vraten Nv. 235, 236, 237, 238 obder die Brat-
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linge aug gleicher YViajje; man qibt auf die Platte mit den Braten-
jhnitten Fadiedcdhen 1und Scheiben von Salzagurfe und ftedt ein
Bitjchelchen Peterfilie dazwijchen.

563. Sellerieanfitrich.

1 grofer Kopf Sellerie wird abgefocht, durdy die Hadmajdyine
gedreht und dad jo erhaltene Pus mit Salz und einigen Tropfen
Suppeniviirze abgejchmedt. Auf Brot zu ftreichen.

964, Aufjtrich aud Vratenmajje.

100 g Bratenmajje focht man in reidlich 14 1 Wajfer gar,
poch) nidht o fteif wie gu Bratlingen, ed3 muf dielmehr eine nad)
pem Nusfiihlen jtreihbare PVeajfe jein; fie wirtd mit Salz und
Subpeniviivge abgefhmedt und fann nod) durd) einige fehr fein
gemwiegte gefdymorte Pilze oder gefocdhten, in fleine Wiirfel ge-
jchnittenen Sellerie bereichert tverdern.

Pean last in der Pfanne ein Stitdden Fett zergehen, diinjtet
eine feingehadte- Bwiebel darin und [dRt die BVratenmajfe unter
jtandigem Riihren mit dem Fett durchfodjen.

a6b. Pilzbrotchen.

Rilze beliebiger rt werden wie gediinjtete Pilze Nr. 216 zu-
bereitet, dDoch rvecht fein gehactt, damit Semmelhalften oder nicht
au biinne Brotjdhnitten beftrichen, furge Beit in den Ofen gejtellt
und warm gegefjen.

266. Gemiijefiilze.

1 fleiner Sopf Blumentohl, 4 Mobrritben, 1 Peterfilientwurgel, 2 bid

3 Libffel Sdioten, ebenjobiel frijche Bobhnenferne, 1 Kopf Kohlrabi,

1 fleiner Sellerie, 1—2 Steinpilze oder einige Pfifferlinge; 3 Tomaten,
1 Galzgurfe.

Die vorftehende Menge Gemtiife ergibt eine grofe Schiifjel
Siilze, die fiir 2 Abendeffen hinrveicht. Wenn man nicht alled bon
vem Gemiife aur Hand hat, laffe man Ddied oder jened fort — die
Shilze laft fidh aud) weit einfacher aud 3—4 Gemiifen hHerjtellen.
Alled Gemiije wird in wenig mildem Salzmwajjer abgefodit, dann
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in Scheiben oder Wiirfel gejdmitten, Bhumenfohl in Rosden
serleat. Das Gemiijefodivajjer wird durdgefeibt, mit 1—2 Wiir-
feln gefraftigt und mit Bitronenjaft gefduert. Auf je 1% 1 Briibe
vechnet man 8 Blatt Gelatine oder 15 Stange Agar-Agar. Eritere
wird in heiBem, doch nidht fodhendem Wafjer geldjt, lebtere mufp
pagegen aufgefocht und durd) ein Sieb gejtrichen werven. Sn eine
leicht mit Ol ausdgeiwifdte glatte Shiiffel qibt man zunddit einige
Loffel Stand, jo dafy der Bobden bedectt ift, und ftellt die Shiifjel
in faltes Wajfer, damit die Gallertbildung jdhnell erfolgt. Bu-
nddijt legt man auf den Boden Scheiben bon Tomaten (roh) und
Gurfe joivie Riibenvaddhen und einige Hitbjhe Blumentohlijtiicthen,
pann folgen in bunter Meibe die iibrigen Gemiije, twobei man
innier ivieder bon bem warmgehaltenen Stand dazvijden gibt,
jo dafy alle Gemiife von Gallert umgeben find. Wenn alled ein-
gelegt, 1agt man die Siilze falt und jtary werden, ftirzt fie beim
Inrichten auf eine runde Platte und umaibt jie mit Salatblittern
oder einigen Strauden Peterfilie.

Dazu Qriegs-Bratfartoffeln oder eine Tunfe v, 535, 538,
542, 543, umd Brotjchnitten.

o967, PWilzfiilze.
®roge, anjehnliche Sdeiben bon BVilgen focht man in Salz-
ivajfer weic), nimumt fie heraud und jeiht die Briihe durd), die ge-
jduwert und mit Gelatine (fiehe vorige Amweifung) gejteift wird.
Smwifhen die Pilze gibt man fleine Sweiglein redht fraujer Peter-
jilte. Da8 Einlegen gejdyieht ivie in boriger Aniveifung. Beilagen
diejelbern.
b68. Selleriefcheiben in Siilze.
Selleriejcheiben werden wie in Nr. 181 angegeben ansge-
baden. n fleine Schiifjeln gibt man einen Loffel Sallert, legt
jc eine Selleriefcheibe darauf und fiillt die Form mit Sulz aus.
Jtadh) dem Crialten jtiicat man die Siilzen qusd und legt einen
Rrang von Rapiimzden- oder Endibienjalat Herunt.

569. Selleriefiilze.
2 Ropfe Cellerie, Waffer, Salz, 1 Briiheiirfel, Bitronenjaft, 8 Blatt
Gelatine, Peterfilie.
Die Sellerie werden gepubt, gewajden und in Scheiben ge-
jchnitten, die in mildem Salzoafjer weichgefodht werden. Dann
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jhichtet man die Sceiben in eine Glasichale und ftedt fleine
Bmweiglein recdht fraujer Peterfilie dazgtvijhen. JIn dem  durdge-
feibten Rodyvajfer 167t man den Briibewiirfel auf, verlangert es
auf ¥ 1 und-fauvert ez mit Bitvonenfaft oder Ejfig. Die Gelatine
ird in warmem Wajjer aufgeldft, mit der Briihe vermijcht und
itber die Selleriejcheiben gefiillt.

a70. Qleine Sitlzen @muidgten fiix 1 Lerfon).

Sn fleine Sdiiffeldhen qibt man je eine halbe rohe Tomate,
deven durdh) Heraudnehmen der ferne entftandene Hophlung mit
einem abgefochten Blumenfohlvozden audgefitllt ijt, und fitllt die
Form mit Sulz, die nadh Wnmweifung in Nv. 566 bereitet ift. Die
Tomate mup natiielich umgefippt bineingelegt twerden, jo daf
betm Stiivgen die Blumenfohlroje oben liegt.

Much Gemiife- und Pilzfiilze laffen fidh joldherart in fleinen
Portionen herjtellen,

571, Siilzfotelett,

Bon Nupiletich oder Protofe jdneidet man Scheiben ab und
legt fie tvie oben in Gallert,

Bratlinge aud Fleijcherjabmaiie oder Hitlfenfriichten miifjen
jehr jdarf und TFroB gebraten fein, twenn man fie in Sulz
legen mwill,

©djeiben von Tomaten oder Gurfen fonnen mit eingeleat
jweroen.

572, Mujchelanrichten,

Sierau lafjen fich jehr gut die NRejte pom Mittagejjen beriven-
ben: etwad feines Gemije, 3. B, Sdoten und Wohrritben, Shpar-
gel, ©binat, Shivarzwurzeln, dazu Nudeln oder Hohlnudeln, aoe-
gebenenfalld frifch abgefocht. Wean mijht Nudeln und Gemiiie,
gibt e in audgefettete Mujcheln, ftreut veichlich geviebenen RKiie
daviiber und iiberbadt die Mufcheln 1m Ofen.

Bei Spinat qibt man ein Haufden davon in bie WMitte der
Wujcheln und fitllt rundbherwm die Ytubdeln, die mit Kaje bejtrent
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mwerden. Auf den Spinat fann nach dem Bacden nod je ein Ei-
jchetbchen gelegt werbden.

Solche Eleinen Viujchelgerichte find natiivlich nidht zum Satt-
effen beredhnet, man gibt danadh 3 B. RKartoffeljalat oder ein-
fachen SPrannfuchen; fie jind eine bejonderd nette Art, Jefte 3u
perjoerten, und auf dasd hiibjdhe Anrichten ift gerade bei der nidt
jo abiwediilungdreidhen Kriegdfoft Wert zu legen)

X1 Gtumacyen,

A. Rompottiriidyte.

E3 1t bereitd an anderver Stelle erwabnt iworden, wie wobhl-
tatig und wie notwendig fiir unjere EGrnabrung dad Objt ift; e3
ift dezhald nur folgerichtiaq, menn wir moglichit biel von dem
drithteretidhtim ded Sonumerds und Herbjted in den Winter Hin-
itbervetten. ©a2 Cinfoden war tmmer der bejondere Stolz der
Saudfrauen, und daran andert {ich nichtd3 dadurd), daB eine rege
Snbujtrie und mit eingemadptem Obft und Gemiije verjorgt. Trok
guter Fabrifivave wird eine gut bereitete Ronjerbe bon Haus-
frauenhand inmumer vorgezogen, und ivenn man u redter Beit
Elug eingufaufen verfteht, ftellt fich dad eigene Grzeugnid auch
nennensdwert billiger.

Da3 bejte Verfabhren, Friichte einzufodhen, ijt das Sterilifie-
ren. Die Haltbarfeit ijt aufs fidherjte gewahrleiftet, und die Friichte
behalten ihren reinen, natiiclichen Gejhmact, der ihnen bei ber-
alteten Arten oft vollig verloren ging, 3. B. beim Cinfodien mit
biel Suder, ,Bfund auf Phund”, wie dad Rezebt lautete. Dabei
joll gleich bemerft werben, dap Sparjamfeit mit Bucder eine
Grundbedingung zur Erlangung natiivlid-aromatiich jhmedender
oriichte ift. Nidhts ift widerlicher und fann deffen Genup mebr
berleiden, al8 iiberjitted Cingemachted. Der Buder hat lediglich
die Aufgabe, die Fruchtjaure su binden und den natiiclichen Fein-
gejdymad der Frudht Derborgubeben, su unterftreichen — nidht aber,
Yirte, fodbud, 13
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