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Monatliche Ratjdhlage

aQm

und Speifesettel nad) der Reihenfolge der Jahreszeiten. -"LT
\ il

Sanuar und Februar. 2

Die gange Natur jpeichert inneve Krdfte fiir ein fiinftiges gu
neued Cmporblithen auf. Auch fiiv und Menfdhen ijt e bie buy
Beit der inmeren Crhaltung. Wit mitfjen unferen Kirper gegen &
pie Qilte jdyitgen und ftdhlen, doch miifien auch wir frop der _‘[
Qalte fraftig und tdtig fein. =0
Dazu ift eine reidhliche, frdftige Nahrung, die wir unjerem un
Sorper zufithren miffen, ndtig und eignen fjich bor allen :
Dingen ein guted, bollwertiges Brot, Gier, Kdje, Butter, als
Tett, Citdfriichte, wie Bananen, Datteln, Feigen, Kofos- P
nitffe, ifle und Kafao dozu. Cine gute, frdjtige Suppe gel
idttigt voriiglich und zu ihrer Jubereitung eignen fich Hitlfen- ?']Iii
1t

fritchte, toie Grbien, Linjen, Bohnen, dod) aud) Neis, Mais,
Weigen, Hafer, Grawpen und Nubdeln. ret
Gie ijt eine vollwertige Nafrung fiir den Arbeiter, wibhrend

per Kopfjarbeiter mefhr Friichte bevorsugen muf. Auc) warme ek
Getriinfe, wie KRafao, Kaffee, Tee, Warmbier. e
! £ : i o e T o~ cr £
! Raffee ift it diefent Monate befjer am Morgen, Tee bejjec jal

amt Abend u trinfen.

Mart vermwohne den Korper nicht durdh allzu jchwere Kleidbung,
jondern mwihle miglichit ein bequemes, lojed Gemwand, dem
die ermdrmte Quftichicht awijchen ben Rleidern umd benn

| Qorper erzeugt dad woflige Gefithl der Wirme. Fur beim
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‘ Ausgehen trage man eine warme [berfleidung. Die Wolhn-

- rdume find bor dem Heizen u liften, denn die frijche, reine,

! leichte Luft ermwarmt fich) biel jchneller und leichter al5 bdie
bon {chiweren Gajen iiberfiillte. Man nehme rwichentlich nin-
Deftend einmal ein warmes Seifenbad und reibe darnach den

-

ganzen Korper mit dujtenden Olen, tvie fiigem Mandeldl,

etfert. Piefferminadl, Cufalyptusdl und dergleidien ein. Aud) famn
! man Bier und da eine Abwajchung mit Apfelwein, Weifvein
‘ ober perdiinntem Weinefjig bornehmen.

Bet der in diejem Monat nitigen jdhiveren Kojt hat man filx
nftiges qute Verdauung zu jorgen. Cine ;mggcftc Cnileerung ift
e3 die burchaud notwendig. ©auve Guufen, Upfel, Bananen mit
- gegert Safe, Sauerfraut jind gute Hilfsmittel sum (fl‘fp[ﬂ..

o ber Ein herborragended Mittel, das Bilut von i't‘ha‘r,fliiﬁt‘m‘n
@alzen zu befreien, ift die Bitvome. Kalt wirt jie bet Hibe

njerem und Fieber fithlend, Heifs genojjen dagegen jchiveiptreibend.

+ allen Of, mit Bitronenjaft zur Hdljte verdiinnt, fann man auch

Butter, al3 ein porziigliches Mittel Jur Reinigung und Crndhrung der

Rofoa- Poven, jowohl ded aanzen Korperd ald aud) der Kopfhaut

Guppe gebrauchen, ebenjo Franzbranntiwein mit Jitrone. Cin Glas

Ditljen- Milch mit einigen Tropfen Fitvonenjaft frdjtig bervithut, tdg-

Mais, lich genojfen, ijt ein bejonderes Schubmittel gegen Glieber-
reien.

dhrend Befjondere Beachtung berdienen in biejent Monate die

warme Niifje, Honig, Rofinen und Manbdeln. Man fann fie u bielen
Geridhtent vertvenden, und ihre Jubereitung ift jo mannig-

e befjet faltig, daf man jedem Gejdhmad Redynung tragen fann.

eibung,

D, Dem

D Denn

i beim
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Suppen.

Gejamtmenge der betreffenden Gevidhte ift auf fed)s

Perjonen berednet. Y J

e

it Genejende, Magenleidende und Kinber find Suppen foc
pon unjchdsbavem Wert. Befonderd leicht verbaulid) Iornen und
fie bei richtiger Bujammenitelimg felbit alé vorziigliches Stir- jold
fungdmittel betrachtet roerben. bev
alfe

Wurzeljupbe. bell

Sdymeide verjchiebene Wurzelgemiije, ald eine Tomate, fon
Mihre, Sellerie, Peterfilienmurzel, etwad Jwiebel oder L’mlr.l"]s | Slf-ei
ftengel in feine Sdjeiben, rifte alled bdiefed zujammen in Ll Bt
pber Butter oder Rindermart goldgeld, fitge dann einen Efp- ,f}:h:

[offel SNehl hingu, lajje ein Weilchen brdunen, giefe die nitige

Menge fiedended Waijfer dazu und fiebe vor dem nrichten ‘
burd). ©aly nach Belieben. Gefchmad {tberrajchend frdftig, .Q
toie {leifchbrithe. ”3‘?
eige Mehljuphe. 3:‘?1

Sn fochendes, gejalzenes Waffer, dem man etwas $)[ pbet 1t

Buiter beifiigt, werden wei Chlbifel fein zerquirited Miehl
unter jtetem Rithren beigemengt. Peterfilienjalz gibt ihr einen

frdajtigeren ®ejdymac. g

: Gebraunte Mehubpe. fod
2 ERlbfel feined Olivendl, Butter ober Fett mit 2 Eloffeln | obe

Mehl braun roften und mit fiedendem Wajfer bei tichtigem | e

Quitlen glatt vithren, fafzen, einige Sitmmelfdrner imd eine €a

Prife Selleriefaly beifitaenr, mit einem tiichtig gerithrien G ]

(nach Gntfermmg ded RNeims) und etwad Mild) absiehen.
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Teingemiegte Peterjilie erhoht den Wohlgejhmad und gibt
ein jdhonered Anjehen.

Graupenjdleimjuppe.

ech3
Nimm etiwa Y% Bfund Graupen, weide fie ein und fode
jie langfam iiber gelindem Feuer. Nach etrwa jiveijtiindiger
ypert Sochzeit fitge einen GRloffel O, Butter, Fett oder Palmin
thon und eine Priefe Selleriefalz dazu. Suppenirduter, wenn ntatn
=tir- folche in frijchem ober geddrrtem Buftande zur Hand bat,
verbeffern den Gejhmad. Bor dem Anridhten jdhlage man
alfed durch ein Sieb und ridhte in Tafjer oder auf Suppen-
tellern an.
: Reig-, Weizen= ober Hajerjcdhleimjuppe
11111?21 f [mtleitmi man auf bicq'?Ibe ?[r-t_ it QIu-:j Den ii?rigcn (E'NCEIH:T-.JCH,
@ S .‘Hm:f«, Hafjer obtr ‘l‘&mim lajfen jich Die f](:l:'ﬂld}ﬁﬂl Bratlinge
G- f_)tr]ltq[cn; biefelben find auf ber betreffenden Gtelle be-
e jchrieben.
ptige ‘ 5t i 2
Htert : ‘ Grinpdienjuphe. 0L _
ﬁfti_q, Gtioa eine feine Tafje ‘13eriger]’tcgtiig;u‘hr::x jauber wafjchen,
mit Wajjer anjepen, einen CRlofel Of, Buiter, Feit poer
Palmin beifiigenn und langjam fjieden laffern. Etwasd fein-
geiviegten ©ellerie und eine Heine Mbhre mit fodhen lafjen
ﬂllji"ii)l[‘ und nidht durchjchlagern, jonbern ald Suppe perabreichen.
EHLH Reidjuppe.
Rein getwajchener Reis, 1 Kaffeetaije boll mit einem Liter
fochendem Waijer itbergiefen, ein CHloffel Salatsl, Butter, Sett
el ober Palmin gleich zu Anfang beigeben und dann bei gelindemn
tigent Feuer langjant quellen lajjen. Nad) etwa 1% Stunbde das notige
) eine Galz und Gelleriepulver zugeben und die Suppe beijeite
en Gt jeent, damit ber Meid nicht zerfocht, fondern jedes Reisforn
iehen. amwar meic), doch Heil bleibt.
2 Deut{ded Sodjbud. 17
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Yajerjloden=, Maid- und Grickjuppe
witd genau twie die Reidfuppe behandelt. Allen diefen Suppen
foin man gewiegte ‘Pilze, Peterfilie und ein gequirlted Gt |
mit etwad Milch beigeben. Doch fommt died nur auf den |
perjpulichen Gejchmacd an, ofne nitig zu fein.

t

Cemmeljuphe. Gxt

1—2 Gemmeln fverben in Sdjeiben gejdnitten, mit heigem | Laf

Wafjer iibergoffert, aujgefodit, bazu Salz, O ober Butter | @l

getan und einige Minuten ziehen lajjen. Gin gequirltes Gi e

und getviegte Peterjilie erhohen den Wohlgejchmadt. 3“_1

auf

Brotjuphe. am

Brotrefte fanm man 3u einer jehr wohljchmedenden Subpe “‘?'

berwerten. Man foeicht diefelben ein und quirlt fie tiichtig biic

ourc). Wor dem Rodhen gibt man Selleriejalz, Kiimmel, A_\‘]

einten GRLBffel 1, Butter ober andere Fette dazu, bas nitige 11
@aly, ldft auffochen und fiigt bor dem nridten ein zer- _

quirlted €i mit etivad Safne oder Mild) und gemwiegte Reter- (

filie bagu. mit

Sartofjeljuppe. qat

6—8 Kartoffeln werben gejdhdlt, in Scheiben gefchnitten und | falz

mit fleingejcinittenem Sellerie, Mohre, 14 Fwiebel weich ge- Ayt

fodt unter Beigabe von einem CRGTTel O, Butter oder Jett. bra

Ctwas zerquirlted Miehl oder eine braune Mehljchmwibe ver-

{i tendet man zum LVerdiden. Feingewiegte Pilze berfeinern :

: jehr ben Gefchmad, auch gebe man vor bem Anvichten getviegte i

Peterfilie dazu. 42

aej

el

it einen Monat wird wohl die Audiwahl der Suppen feit

grofy genug fein und folgt mun die Jubereitung berjdjiedener qek
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Gerichte und Gemiife

ppen
3 Gt | die fitr ben Winter geeignet jind.
ben |
Erbjen= oder Linjenjdnitte (Bratlinge).
' Cime Crbaurjt mit Gemiife von Knorr, Hohenlohe ober
Crbjen= und Linjfenmehl focht man zu einem fejten Bret und
ifem [dpt ihn erfalten. Dann fitgt man 2 Sier, feingemwieate Jiviebel,
utter | ©al3, Tfeffer, etrvad Majoran, Thymian und Peterfilie dazu,
3 Gi mwennt nicht feft genug, auch jteif gefodhten Griefbret ober
Semmelfrumen, verrithet alles frdjtig und jtreicht die Majjfe
auf flache Schiifjeln glatt und breit. Dies gejchieht am bejten
am Morgen. Ju Wittag jdneidet man gleichmdfige Schnitte
uppe ab, mn}‘,r piefelben in gejchlagenem Gt und Semmel und
dtia bact fchin goldgelb auf beiden Seitern.
mel, BHohnenjalat, Pilze, Gritnjalat, aucd) gemijdhte Salate
tige jchmeden baju bejonbers.
3eL= Erbjenmus,
eters Getrodnete Crbjen quillt man itber Nacht auf und focht fie
mit demjelben Wajjer bei gelindent Feuer fo lange, bid jie
gang tweich jind. Dann quirlt man fie zu einem glatten Brei,
| Und | fjalzt fie umd gibt einen CHbffel O, Butter ober Fett dazu.
h ge- Auj ber Schiiffel verziert man e3 mit Lojfelabdriicfen und
wett. brauner Butter.
‘ m‘f’ Gebadene Sartojjeljdheiben.
::::];E : Nachben btclsﬁl‘artuficm gemwajchen und ;10?}‘[)(1!1‘. lfinb,ﬁmm:b.m
' jie mit einem jauberen Tudje abgetrodnet, n feine Sdjetben
gejchnitten umd in Hochjtehendem Of, bem man aud) andere
Tette beigeben fann, fnujprig und fchon braun gebacden, dann
ppen fein jorgfiltiq mit etwas Saly beftreut und Heify auf den Tifch
Deret gebracht. @ie erjesen durc) ihren bollfrdftigen Gejdhmad
o 19
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. die Oberflache fommen. Beum Heraudheben muf man Jie

mandes Fleijchftiict und fattigen jehr, daber find jie ald Winter-
fpeife Bejonbers gu empfehlen und ald Beigabe zu allen Ge-
miifent 3u berwenden.

Kartoffelpujer.

Man zerreibt vohe Kartoffeln, mijdht Sal, roten Preffer,
aud) etivad Selleriefaly und feingerviegte Bwiebel barumntet,
9—3 Gier, etwad Mehl und wenn miglich, ein flein twenig
Sabne oder Mild) und einen RKaffeeldffel OF, verriihet affes
su einer glatten Maffe. Cin Sodjlbfjel voll glatt in die mit
1, Butter, Fett ober Palmin erhibte Pfanmne geftrichen und
auf beiben Geiten rvedit frofy und golbgelb gebadfen.

Sartojfelfioge.

Mehlige, am bejten den vorigen Tag gefochte, aud) iibrig-
gebliebene Kartoffeln erden getieben, mit brei Hinden voll
Mehl, Salz, 2 Giern, ein fein wenig Musfat oder Sellerie-
falz und nad) Gejdmad etrwad feingemiegter Jiviebel tiichtig
permengt. Damn fdmeidet man 2 Semmeln fleine Wiirfel,
tiitet fie in O, Butter oder anberen Fetten (auc) Spedmwiirfel)
fchim qoldbraun und vermengt fie mit der Maffe. Jn fiebendes,
gejalzene3 Waffer werden Ddie gleihmafig tund geformten
RUige geworfen und 2/, Stunbe fochen gelajjen, big fie an
qrimdlic) abffiefen lafjen, orduet fie auf einer flachen Sehiljfel,
beftreut fie mit geriebenen Gemmelirumen und fibergiefst mit
brauner Butter.

Kartojfelmus,

Weidhgefodhte, in Scheiben gejdynittene Sartoffeln toerden
abgegoffen, gejalzen und mit einem Gtitcidhen Butter gang fein
servithrt ober gerftampft und barn erit mit der ndtigen Mild
au einem glatten Brei gequirlt ober gerithrt. Auf einer Schiijjel

20
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ters glatt geftrichen, verziert man ed mit Qiffeleindritden unbd iiber-
Gl gieft e2 mit brauner Butter. Nad) Belieben audy mit in I
gediinfteten Jroiebelringlein. Bu Rotlob], ©auerfraut obex
©alat ift e3 bejonber3 beliebt.
jfer, Startoffelplinjen.
e, 3u Schaum geriifrte Butter ober ein ERbffel Ol wird mit
ey 3 Gibottern und einem RKaffeeldffel Salz vermengt, mit einer
uﬁc; | Raffeetaffe Milch verdiinnt; dazu fommen einige bom FTage
mit ‘ subor iibrige, gefodite Rartoffeln unbd der fteife Schuee der
umd 3 Giweifie. S einer fladjen Pfanne badt man bimne Plinjer.
. IMit Jueer beftreut bringt man jie 3u Fij) und verabreicht
' gediinjteted ©bjt dazu.
1’5 Mattavonitlogden.
b;ll?{[ {briggebliebene Matfaroni farm man am anbetent Tage i
bric: cin’m: bejonberd umhiid)‘mcrfcnbcn Epmv 11(‘1“1Iupubm_t. q:‘J.EEm
Gtia me‘}d]t.‘?—-i @cn_r—nwllf e, fuclv‘t il_c ’Du}:cft," brlﬁlfﬂi nad ‘lm_y']cr
'.'uc'fci, gfuuhf.ir'ﬁ aus, nmlrht }mwal_r_beu -‘J.Tt'u..l.fh'n‘l.‘lzfl,. ]m_j,t ';-n[a und fnm‘
iefel) ‘.l:ctcrﬁiw. rlmb einent wtm{” gcinch_tu_n_ (@.n'u‘f:,hr?t .bflf,l.i. Tann
10e3, En‘d}t man 2—4 (Szu I)n‘rl', I’l‘fﬁl't bas Cigelb I}IIt SI fein }rif‘.au:‘tluqf
ien wiegt bad Ciweify Hein, gibt cs_%.‘onl' *J.lh}ﬂ_s bei und _m‘n.'uhrt
L . alfed qrimblid). En[lt.c fie je?m‘h 1_1_1(1)t jeft genug rr;kf]-clmm,
n fie fann .m(m _c”ima-ii _qu}'_u‘bvnc_ RKartoffel IL:Da‘r Meeht bﬂ;)mlgqm,
e, um die Mafje 52 Siofchen formen Fu fmjmln, weldje bmm:m
fpaty hodhtehendem OI ober anbderen Netten fchon braun gebaden
fwerden.
Mit Pilzen, Salaten oder gebiinjtetem Obit bilben fie ein
1 . herrliched Iapl.
gc,rfeeiiti | Gebadene NReidjdnitte (Bratlinge).
Mildh : Dagu eignet fidh jehr gut e Reft gedimiteten Reifes von
hiifiel : porfhergefhertden Tage. War vermengt ipn zur Hdlfte mit
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getiebenent (auch iibriggebliebenen), gefodhten SKartofjeln,
—3 Giern, feingemiegter Peterfilie, nach Moglichieit auch
getviegtent Bilzen und dem ndtigen Salz. Dann formt man
nach Belieben Sdynitte, KioHchen oder flacdygedriidie Brat-
linge und badt diejelben in Hodjtehendem fiedendem LV,
Butter, Fett ober Palmin {hon braun. AB Beilage fann
man Pilzgemiije, Salate, gediinjteted Objt oder Tomaterns-,
aud) Sellerietunfe berivenben.

Matfavoni.
an gleihmafige Teile gebrochene Maffaroni werden in
gejalzenes, jiedendesd Wafjer getworfen, recht 5vitiq bom Grunde
abgefioben, etiwa 20 Minuten gefocht, qriindlich abaegofjen,
mit zetlajferer brauner Butter vermengt, um dadurd) dad
Bujommenpappen ju verhindern. Auf einer Schiifjel werden
jie beim mrichten mit geriebener brauner, efivad gejalzener
Gemmel bejtreut und mit brauner Butter iibergojjen. A3
Beigabe fanm man gediinfteted Obft, Tomatentunte verab-
reichent oder fie al8 Beilage zu verjchichenen Fleijdhaerichten
bermwendent. Nacd) Gejchmad gibt man etne Schale Parmejar=

fdje sum berjtreuen auf den Tifch.

Semmelpianne,

i‘\n Gtreifen gejdymttene Semmeln werden mut heiger Weild)
und etmwasd Wajjer itbergojfen, aujquellen lajjert und mit 3 Gi-
bottetr, Galz und einer Prije rotem Pjeffer und einem Cfj
[Bffel i‘)[ ober Butter, aud) anderen Fetten, unter Beigabe
bon eftvas getviegter ?derii[ic su einet locteren Majje berriihrt.
Dad zu Sdnee gejchlagene Ciweif witd beigefiigt und dad
Gange in einer mit O oder Butter oder auch Speditreifen
ethibten Pfanrne im Herd auf Schamottefteinen goldgeld und

22
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el fufprig gebacden. AR BVeilage eignet fid) voritglich Griin-
auch obet Spinatjalat.
nar Gebadener Apfelreis.
5“}“ Gutgemwajchener Reid wird in fochender Milch unter Beigabe
.i‘l, bon ettwad ©alz weid) gedimftet. Jn Sceiben gejdhnittene,
famnt gebiinjtete 9pfel mit Rofiren, Vanillezucer und aud) Mandeln
et und Jimt find vorjuberetten. uj eine mit O ober Butter
erhipte Bratpfanne formmt auf den Boden eine Schidht ")uL,
bann Ypjel und fo abmwedifelnd. Jn einem nicht itberhist
Serd auf Schamottejteinen wirtd ev gebacen, umgeftiirst mu
noin in Gtreifen gefchnitten, mit Jucler itbexftreut und ju Tijd)
“mbe gebracht. @3 ift ein bejonderes RLQieblingdefjen fiix Kinber,
offert, Magenfdywadye und Genejerde.
) Dad e ]
Ghon Franntudjen.
sener ! 3 Gidotter, 1 Kaffeeldffel Salz, 1 Pjund Mehl mit etwas
OIE Milch alatt rithren, da3 Gimweif 3u Sdynee {dhlagen, der Mafje
erab- die notige Mildh mit etwad Wajfer beifiigen, titchtig quirlen
hten und danmn auj O, Butter, Fett oder Palmin in etrter Pfamnne
ejan= | qolbaelb bacen. Dazu pafst verjchiedened gediinjteted Dbt
odet berjchiedene griine Salate.
Piannfudjen mit Friichten.
Sn die oben befchriebene Mafje werden Ipfel-, Virnen-
Meild jchnitte ober auch) Fliederbliiten eingelegt und genau fo in
3 Ci- | einer Bfanne auf beiben Geiten gebaden. Nur muf man bet
n G- | dem Wmivenden fehr vorjichtig jein, doch lohnt fich die fleine
igabe Miihe durch den vorziiglichen Gefhmad. Diejelbe Majje fant
vithrt. man aud) in einer mit Butter erhibten Pfanne bacert und
D da3 giefit uerft ben Teig hinein, ordnet darm die Fritdhte daviiber,
reifen {ibergtefit fie nochmald mit Teig und bddt jie im Herd. Jn
b und . C-trcnutqu_nuttmt, mit Suder beftreut, bringt man fie zu Tijd).
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®emitfe.

Rottohl geddmpit.

Der feingefdmittene Rotfohl wird mit jiebendem Lajjer
itberbritht umd bad Wafjer wieder abgegoifer. Dann itbergieht
man den Rohl mit 1—2 CRlbffem Krdutermeineffig, filgt 2 big
3 Qbffel £, Fett ober Spediviirfel mit darin gerdfteten, fein-
gejchnittenen Biviebeln, Saly und eine Prife Pfeffer und
Buder bazu und etwa 3—4 Shppiloffel Heifed Wafjer. ©o
mith er gediinftet, bid er weid) ift. Bum Sdyluf fitgt man
93 Gflbffel zerquirlted Mehl und nad Belicben etwas Rot-
wein hingu. Manche ziehen sum Berdiden etwad braunen,
getiebenen Pfefferfuchen vor und fitgen aud) beim Sfochen
fleine Rofinen u. :

Weigfraut anf natiivlice At

Biemlich Heine Weiktrauttdpje etbent jo gamy tie fie
macyjen in den Kodytopf getar, i un gejalzenem Waffer mweid)-
gefocht. Beim Unrichten auj det Sdyiifjel in Schetben ge-
fchmitten, mit gefalzenen braumen Gemmelfrumen  reichlich
iiberftreut und mit brauner Butter fiberaofjen. Dazu gebaderne
Rartoffetjcheiben Lefern ein volljtindiges Mittagdmabl.

fohlrabigemiije.

Sn einem Topfe witd etwad Buder goldbraun gebriumt
und mit Butter ober I abgezogen. Dann wird etwas Wafjer
bazugetan, zum foden gebracyt und Ddie in Sdyeiben fein=
gefdynittenen Roflrabi zum Dimpien hinteingefegt. Wentt
biefelben eid) find, wetden jie mit Mehljchoibe abgezoger,
gefalzen und gewiegte Peterfilie dagugetan.
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Blunentohl nad) Wiener At
Befreie eine Rofe Blumentolhl von den griimen Bldttern,
mafdhe und bringe ifm gang in einen Sodytopf. Man muf
qenau auf die Kodyeit achten, denn ein Bubviel {dadet genau
s wie ein Surenig. Dann hebt man den Bhumentoh! vorjidytia
_’ﬂ,ltr_ heraus, bejtreut ifn mit gerieberner, etiwas gejalzenen Semmel-
gl;}:f Frumen und iibergiefit ihn mit brauner Butter.
feint- Rohed Sanertrant
mr:IE ift ein porziiliched Mittel gegen Berftopfung, ebenjo gin be-
o wifrtes Heilmittel fiiv Gidt. Da es aus{cheibend umd bat-
an teriengerjtorend roirkt, follte man e3 Sindern und Qeuten, dic
Hot- an Vetftopfung leiden, geniefien fajffen. Dod) darf man dad
e TWajfer nicht abgiefent, fondern getabe diefed a3 Heilmittel
odhen betradhten.
Sanerfraut gedampjt.
Wenn ea ftark jurehaltiq ift, britht oder dajdt man ed erit,
e fie bevor man e zum Kocjent anjept. Man fiigt Buder, Kiimmel,
veidhe Fett oder Of, aud) Spediviirfel mit Bmiebel geddmpjt und
1 gé: etwas Wajfer Hingu, und wenn 3 weid) ift, perdict man ed nut
iclich qequiritern Mehl oder Mehljcywite und fal3t e3 nach) Belieben.
At Weigtrautgemiije.
Wird dhnlich wie Rotfohl behandelt. Kein gefdynitten, itber=
briiht, wird ed mit Jiviebel, etwas Buder, £( ober Spediirieln
| mit Ymiebeln geddmpft, angejebt, heifses Wafjjer darangetar
réumt und weidhgefodht. Mit Mehljdhribe perdidt und gefalzen, dient
Baffer ¢3 a3 belicbte Beilage su KIdgen, Braten, Wit und dergleidhert.
| feitt=
Wennt | Miohren
sogen, [ fiud ein altbefannted und Deliebtes Mittel jur Vertreibung

o Der Wiirmer bei Rindern. Leider finden fie gerabe af3 jolche
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nod) biel zuwenig Vetwendung und Beadjiung. Am bejten
fchabt man fie und reibt jie. Fiigt Anistirner oder jiie Sabue
bazu und berabreicht fie a8 evjtes Frithitiick auf den nitchternen
Magen, da dann die Wirkung erhdht mwitd.

Mohren geddambit.

Man jchabt, wajdht und jchneidet die Mohren in beliebige &d)
Sorm, enttweder durd) einen Gemiijehobel oder in linglide Reint
Ctreifen, dod) aud) in Wiixfel ober Sdjetbert. S lebteren befrus
awei Formen find fie su Exbjen befjer, da fie mehr an junge Da
Gemitje evinmern. Dann gibt man in den Kochtopf guerjt LI B jteht |
ober Butter und ein flein wenig Bucer und ddmpjt jie bei nue d
longjament Feuer. Um fie vor dem Anbrennen 3u jchitben, eine
qic"t man etiwad feifes Waffer Dazu. Jum Schlup jalzt man Wady
nach VBelieben, gibt gequirites Nehl oder Mehljchivise und bom
mmwgﬂ. griine ‘Peterfilie dazu. erjten

’%itwucnqcﬁﬁrf {peidh

1 Piund Bucer, 6 Gigelb, bon dem Ciweif Schuee, 1% Bjd WILE
Butter, bon einer IJitrone die Scale, eine Prife Bfejfer, hf“‘_u]‘
% ;"*ch'lﬁﬁvi Amid und 2 Pund Mehl zu einer glatten Majje hf“—lt‘
percithet in tunde ober fterndfnliche Form mit einem be j‘_?dﬁ
mebhlten Gj[uumu‘m audgeftanzt, auf Blech ober in der Pjanmne F“1b.l‘§
qolbgeld gebacfen, in Bucker gerollt und falt ald Kaffeegebac G
berabreidit. ﬂ‘h‘ﬂﬂ

Banillenjtangen. icht

i 1/, Bfund Butter wird mit 1/, Pfund Bucer, 4 Cigelb und i}‘;“m
: Banillin zu Schaum geriihrt, dagu % Phund Meehl und der ;““‘
fteife Scmee der 4 Gimweif geriifet, auf einem mit Mehl be C‘“[“.

ftreutem Brett in Streifen gefchnitten, tund gerolt umd in UNT”

hodhitehendem O ober Butter braun gebaden. g?:ﬁt

Lol
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