Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Haushaltungskurs

Sunlicht-Institut fur Haushaltungskunde <Mannheim>

Mannheim, [ca. 1915]

Sulle BeigUsse

urn:nbn:de:bsz:31-106241

Visual \\Library



] '--'r.-' T-.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

vinnt, fo aibt man in eine Schitjjel em frijches &gelb, verrnbrt es gui,
aibt unter ftdndigem WUmriithren die geronnene layonnaije s und riihet,

bis fie gans {teif tit.

Remonladentunte Nlan rithrt eine dicke AUtayvonnatje und gibt als
Senf, 1 Teel. Sucder, Soja, 125 g fein verwiegte Ejjig-

l]_-l'l-ll'l'j-.." | Teel.

aurfen und 2 fein verwieate Schalotten oarunter.

Falfthe Fayonnaife.

Zutaten: 1 &gl Niehl, 1 €tr. Waijjer, 1o Teel. Senf, | Teel. Salj,

1 €gl. Ejjia, 1 €gl. Sitronenjaft, 1y Ltr. Salatol, 1 bis 2 &
1

b Hapern, 1 Sardelle,

gelb, 1 Teel. verwiegte Salatfrauter un
nach Belieben 1 Prije Paprifa.

Das Niehl rvithrt man mit wenig faltem Majjer glatt, lat es unter
itetem Riibren in das Ffochende MWajjer einlaufen und 1 Stunde Fochen.
T das erfaltete Niehlteiglein rithrt man mit den Schneebefen langjam &i-
gelb und @l ein und wiirgt mit den angegebenen Hutaten. Dieje 2layon
naife it befdmmlicher als die edhte 1nd daher bejonders am Samilientijch
oft beliebter.
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Panillebeign

Sutaten: 15 €tr. Ulilh, 2 Eigelb und 1 &, 50 bis 60 g Suder,
1/ €l Hartoffelmehl, 1o Stange Danille, | Drije Sals.

Die Danillejchote wird der Lange nach aufaejcdhnitten, die Samen her-
ausgefrafit, alles sujammen in die 2MMildy gegeben und darin aufaefocht:
dann wird die Schote herausgenommen. Inswijchen rithet man die Eigelb
und das ganze € mit Jucfer jchaumig, gibt das mut lilch angeribrie
Kartoffelmehl und die Panillemilch langjam unter Schlagen dazu und |dhlagt
dent Beigufy auf nicht su ftarfem Seuer tiichtig, bis er ans Hochen Fommit.
(Dorjicht, damit er nicht aerinnt.) Dann wixd er jofort vom JFeuer ge-
nommen und noch eine MWeile weiter aejchlagen, damit das Enwel nicht

aerinnt,

fPagebuttenbeiguf.

Sutaten: 4 €l Kagebuttenmart (Hagemart), | Glas IDein oder 1Dajjer.

r
Das NlarF wird mit Mein verrvithrt und auf dem Feuer unter tud)-

tigem Schlagen sum Hochen gebradht.
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Raramelbeigu)3.

autaten: sum Belgufy: 2 &Ewgelb, 30 a Hucer, 1| Teel. Starfemebhl,

ffr. IDaj

Den sHucker lagt man m emmem etjernen Prannchen braun werden, [6)cht

Lo &tr. lilch. Sum Havamel: 50 g Sucfer, 1/

cL.

thn mit ajjer ab und focht ihn jolange, bis er jich volljtandig aeldjt hat.
Dann verrubrt man das Ewgelb mut Hucler, dem anageritbrien Starfemebl,
Miilch und dem gebrdunten Suder, aibt die laffe in eine Uleffinapfanne und
Ichlaat fie bis sum Hochen.

Gemiife.

e Ecfenntnis von der grofjen Vedeutany der Lahrjalze und der Er-
ganzungsjtorfe, Cer ,,Ditamine”, fir Aufban und Sunftion des mench-
lichem Korpers wverbrettet fich tmmer mebr.

Srijches ®Gemitje, Salate und ®Objt jind in der BHauptjache die Trdger
der dhrjalze umd Ditamine, und die um die Gejundheit ithrer Lieben be-
jorgte Hausfran wird mdoalichit tdglich davon auf den Tijdy bringen. Da
aber Ote Bie emen Tetl der Ditamine 3zeritért, jo wird man gerne auch
etiwas ,, Robhfojt”, vor allem in Sorm von Salat oder @bft, dem tdglichen
Speifesettel einfitgen. €ine swedentiprechende &rndhrung fteigert die Edrs
pecliche und aeiftige Leiftunagsfahiafeit, wdhrend eine einjeitiae, faljch zu-
jammengeftellte Ernahrung die £ebens= und Spannfraft erfchopft und friihes
Altern und Siechtum mit fich brinat.

Die wichtiajte Forderung fiir eine vichtige 2Tabrung ift, dag neben der
swectentjprechenden Auswahl und Sujammenjeung dafiic Sorage getragen
wird, daf femn Zidhritoff verloren geht; eine wichtige Sorderuna, die leider

meijft aus altem PDorurteil — nicht tmmer geniigend beachtet wird.

Schon betim Pufen der Gemiije jollten wir daran denfen und nicht
Gemiijeteile wegwerfen, die wertvolle Wabritoffe enthalten. 2Als Haupts
regel merfe man fidh, daf alle bitteren, holjigen und faulen
Tetl

Bet Blattgemiifen werfe man die welfen Bldatter nicht wea.
Beim Dampfen wird dem Gemiife ohnehin ein Teil jeines MWajjergehaltes
entzogen. Salat aber wird wieder vollfommen frijch, wenn wir ihn 2 bis
5 Shinden vor ®Gebraud)y wajdien und auf dem Salatjeiher liegen Ilafjen.
Da die Stiele und Rippen der Blattgemiife die Leitungsrdhrchen fiir die
Jlahritoffe jmd, dirfen jie mur entfernt werden, wenn fie holsig {ind, was
ber dlterem ®Gemiife dann und wann vorfommt. 2AUber audh dann Fdnnen

8

¢ entfernt werden mil)jen, alles Uebrige aber verwendet werden fann.
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