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Bejonderd gute Speijen fiir
1 RKriegdjahr 1918,

Gebundene Suppen.
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henen GErbienbiilien iverden bon bder tnneren Haut
pem falten Wajjer aufgejtellt und weid gefodht. (2 Sidn.)
freibt man fie durd) ein Sieb. Jn daz Kodhiwajjer riibrt
nan bas Mebhlteiglein ein und gibt nady !/, Sibe. dad Durchge-
friebene 3u.
Gematjeijnppe.
But. fiir 4 Perjonen: Gelbriitben, Qoflraben, griine Bobhnen, Sellerie, MWix=
| fing, Qauc), Peterjilie, 3 HAarvtoffeln, , 2. Walfer, 1 € Ealg
| ®emiije wie jie dbig Jabhreszeit bietet, werden gepupt, gewajden

und in feine Stretfen gefdnitten. Hievauf ftellt man fie mit Wajjer
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und Salz auf und [@ft fie langjam tweidh fodhen. Wenn die Gle-
mitfe halbweid) jind, gibt man bdie in gleihmafige Stibden ge-
fdnittenen Kartoffeln 3u. Kurz bor bem Unrichten fann man nod
ein Mehlteiglein einrviithren. (2 ERL Mebl)

Dide Sarvioffeljuppe.

But. fiir 4 Perjonen: 17, Viund SKarioffeln, Qaud, Eellerie, Gelbritbe,
2 Ztr. Waffer, 1 Egl. Sals.

Die gemajdenen Kartoffeln werden bdiinm gejdjdlt, in Stiice
gejchnitten und mit dbem geputten, gejchnittenen Suppengriin, Wajfer
und Galz aufgeftellt. Wenn alles weid) gefodit ift, jchiittet man
pie Brithe ab, verviihrt die Majfe qut, gibt die Briihe wieder 3u
und [dft die Suppe gut durdfodien. 1/, Stbe. vor dem Unrichten
fann man ein Weblteiglein einrithren. (2 GRL Mehl,

MWiivgige Brithe (Griaty jiry Fleifd)briihe,)
Jut. Getrodnete Gemitjeabfalle wie Laudy, RVeteriilien= und Sellerietoitraelden,

Dorfen bon Weikfraut ober Wirfing, Spargelidalen, Erbient itlfen, ous-
geprefte Tomaten, Jmwiebeljchalen

werden mit faltem Wajjer aufgejtellt und 1 Stde. lang ausgefodt.
Die durdgefeihte Vriihe wird gefalzen und it wie Sleijdhbriihe au
berivenoen,

NRobhe SKartoffeljuppe.

Jut. fiiv 4 Perfonen: 2 qroge Kartoffeln, 1° , Atr. wiirgige Vriibe.
Die gejchalten Rarfoffeln werben !/, Stde. vor Gebraud in
lautwarmes Waffer gerieben. Veim Gebraudy idiittet man das
Wafier vorfichtiq ab und riibrt die Sartoffeln in bie fodjende Briihe
ein. Wan [kt die Suppe 1/, Sthe. purdgfodjen und bejtreut fie
beim Anridten mit fein gefdnittenem Sdhnittlaud.

Braunmehl.

Das Mehl wird tn einer eifernen BVfanne oder auf etnem
Bled) auj dem Herd ober im Bacofen unter ofterem Umivenden
obne Fett geld gerdftet, nodh Heif durd ein Sieh geftrichen und
pann beltebig perwenbdet.

Gebrannte Mehljupype.

gut. fiiv 4 Rerfonen: 8 EHIGFel Braunmebl, 1!/, Lr. Wajjer, 1 EFl. Sala-
Das Braunmehl wird mit faltem Wafjer glatt angerithrt und

i bas fodende Waifer, beffer in Griinsbriihe einlaufen Iafjen.
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Pan gibt Salz zu und [GBt die Supbe qut durdifochen. (2 Stdn.)

Beim Anrichten fann man bdie Suppe mit in etwad Fett gerditeten
Jimiebeln abjdmalzen.

Braten ohne Fett.

Hrergu eignet fich am beften Tdhjen:, Sdiweine- oder Hammelfleiid.

€ine eiferne Pranne wird ftart erhibt, dbann gibt man bas
abaeriebene, geflopfte, mit Salz und Pieffer eingeriebene Sleifch
nebit Bratenzutaten mwie Gelbriiben- und Jiebeljcheiben Hinein und
[dBt es unter bejtandigem Dreben auf allen Setten {ddn anbraten.
Dann [6fcht man mit Wajjer ab, gibt ein aud Braunmehl bereitetes
Teiglein au und 4Bt den Vraten zugededt auf D‘l‘ Seite Des
Herves ober aufgededt tm Badofen gar werben. Die Bratezeit
richtet ficdh nady ber Fletjhart und nad) der Grofe bes Stiickes,

Gulafd) mit skartuﬁcln,

But. fiix 4 Perjonen: 1 Lfund

Awiebe], 2 ERL Sala,

"|1L‘] fleifch, 2!/, ¥
¢ Paprifa, 3
Waifer.

und Sartofieln, 1 fleine
Braunmehl, Rir.

Das Fleifd) wird abgerieben und in gleihmdibige Wiirfel ge-
jdnitten. Sodann brdt man ed mit der in dide Sheiben aejdnit-
terien Smwiebel in einer qut l'“m 1 Gifenpfanne obne Jett auf allen
Seiten {don an.  Hiex rauf [8fcht man mit 1/, Qtr. bHeiBem Wajjer
ab, fiigt bas mit dem iibrigen falten Wajfer angeriibrie Braunmehl,
joie Gemiirze und die gewajdenen, gejhalten, in Wiirfel qefdhnit:
tenen Kartoffeln bet und IaBt das Ganze tn ugedectem Topfe
bampfen. (3, &td.)

wleijdtiofe im BVeiquf.

M Sk tloit :
Bruno Hadiletid, 200 ¢ q

- feci Karvtoffeln,
fat, 3 Blatt Gelatine, */, Lir.

pRl. Miehl, 1/, £ Btoicbel,
. Efjig.

3 mit bder feingefchnittenen Peterfilte, der
in 2 ERL lLLl endem  Waffer aufgeldjten Gelatine, Salz, Lfeffer,
Musfat und den Kartoffeln gut dburcheinandergemenagt. Hievauf formt

man runde KI5Be daraus. 3/, LUr. Wajfer bringt man zum Kocden,
[dBt bas 3u einem Teigletn angerithrie Mehl einlaufen, qibt bdie
Getviirge 3u und [aht den Beigui 1/, Stbe. fodhen. Dann legt

man die KIoBe hinein und Ilait fie 15 Min. dambfen.
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Gritne Bohuen mit Hammel= oder Rindjleifdy und
Savtoffeln jufammengetfodt.

Aruno retie Hantn

JQut. filir

Hinofleijdy, 3

hnen iverden
Die aefchalten,

man

i TRiirfel ETptich
Ll LOULTE IyLeT|LL),

1 Sy
L

0

Sut. fitr 4 Perfonen: 2 Piund

Tafjer undb Salz man fochend iverven, riibhrt

mit

faltem Waffer anger Dehl Dinein und lakt ed gut durdifoden.
Die qgemwajdenen Spargeln mwerden qgejdalt, in  halbfingerlange

Stitde gefdnitten, dbem fodenden BVetguf ugegeben und langjam
weidgefodit. Beim Unridten fann man ein fleines Stild Vutter
sugeben. Gvritne Crbjen fdhmeden auf dbiefe Weife zubereitet fehr gut.

Pilzgeridt.

Sn ienig Butter dampft man feingefdnittene Bwiebel. Daun
gibt man bdie fauber gepubten, gerfleinerten, rajd) gemwafjdenen und
mit fodjendem Waffer iiberbriihten Pilse zu, fitat nad) einigen
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Minuten ettvad Wafjer bet und dampjt die Pilze 15—20 Minuten.
Sievauf gibt man ein Mehlteiglein zu und [Ght dag Ganze nod
furge Zett dampfen. Beim Unrihten iwiirgt man mit Salz und
Peterfilte.

Sparvgeljalat.

Die wie oben vorgeriditeten Spargeln werben mit wenig Salz-
wajjer weidhgefocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben. Die
S

Spargelbrithe wird mit Gijig und wenn man hat mit etiwad OI
bernmtengt und itber bie Spargeln gegeben.

Gemitje-Salat.

Allerlet Gemiife wie Gelbriiben, Erbjen, Spargeln, Blumentohl,
Sellerte und griine BVobhnen verden gepubt, gemwafden, zerfleinert
und mit foviel Salawajjer aufaeftellt, dah fie zur Hdlfte bedectt
jind. Man fodht fie jugedectt weid). (Rodfijte)

Dem weidagefodhten Gemiife aibt man eine feingehnittene
Jwtebel, foinie den notigen €fjig su und mengt alles gut durd.
PMan fann aud) einige gefodhte, wiixflig gefdnittene Kartoffeln Fu-

geben.

Selieviejalat.
Der Sellerte wird gewaiden, abgejchadbt und in fleine Sdetb-
chen gefdnitten. WMan gibt jobiel mit reichlich Wajfer verdiinnten
Eifi '

[lerie bamit bedectt tft, filgt Salz bet und focht
i t den Salat 3u Kartoffelflohen, Sdupfnubdeln,
sartoffel, Haferfloden-, Gerjten- ober Griinferntiichlein.

Sellerte ijt ein fetthaltiges Gemiife und infolgedeijent bejonders
su embpfeblen.

31, big der Se

Beigufy fiir verfdyievene Salat.

fleine Stavtoffel (50g), 1'/, @Rl feingejdnittene

.
el und Salatgeivitrze, 1 Kafjeel. Salz, Efjig.

> qQang

Die Rartoffel wird gewajden, gefdalt und in 1/, LUr. faltes
Wafiler gerieben, damit fie jid) nicht verfarbt. Hierauf ftellt man
jie mit bem Wajjer auf, lapt fie auffochen, treitbt dann den Veiguf
purd) ein Sieb und qibt bie angegebenen Gewiirze zu. Erfaltet
fann man damit alle Salate anmacen.

iiv Kartoffelfalat it diefer Beigup bejonbers gut geeignet
Gr muB bierfiiv aber i Heigem Buftand berwendet werben. Gt
retdht 3u Rartoffelfalat fiix 4—6 Perfonen.
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wvalide Mayonaije.

aut. '/, Vi, fochenbes Waijer, 2 CHL Mephl, 1—2 CHL Cijig, '/, Kaffeel. Sals,

1—2 Gl OI, 2 GRL vervwiegte Srauter, 1 Prife Paprifa.

i das Fochende Waffer rithrt man bdad mit wenig Ffaltem
Wajfer angeriibrte Mehl ein und [dht ed 20 WVdin. foden. Dem
erfalteten Mehlbretr qibt man unter beftandigem Sdlagen mit dem
Schneebeien Salz, Ejjtg, fein beriviegte Srduter wie Sdnittland),
Efteagon, Dill, Boretfch, Pimbpinell und Biviebel und zuleft lang-
jam dag Ol zu.  Diefe Waponaife fchmedt zu Griinferntiichlein
und Salzfartoffeln gut. Pan fann audh Kartoffeljalat damit an-
machen.

Majoranfariofjeln.
But. fiir 4 Perjonen: 5 Prund Kavtoffein, |

I fl. ¥ipie

1 okt 1 ¥
Bl. #ete, 1 &y

3. Majoran

=alz, Lir. Wajjer.

-

Die in Wiirfel gejdnittenen Kartoffeln werden mit Salz und
Majoran lageniveife in eine eijerme Pfanne gegeben. Dian gibt
bas MWafjer zu und lakt die Kartoffeln auf ber Seite des Herded
augedectt weidd dambfen. MWan Eann aud) etwad Fett mn die Lranme
geben und in dad heige Fetl die genannten Sutaten geben.

Srautfartofieln.

5 Prund Kactorreln, Wajjer, Sal
. Sitmmel.

%

Die Srautblatter werben vorfichtia abgeloft, die dicden Rippen
flach geidhnitten. Dann foht man bdie Blatter 3 MWin. in Salz=
ajjer ab und leat jie auf ein Nudelbrett. Jn ein oder zwet Blat-
ter widelt man tnuner eine mittelgroBe, vobe, gefhalte SKartoffel
und etwas Salz, fet die Krauifartoffeln nebeneinanber in eine
Bfanne, gibt etiwas Salz und Kitmmel daviiber und jobiel Waffer
i, dbap die Navtoffeln balb bededt find. Man lakt die Kartoffeln
Y, Stbe. in jugedecttem Topfe langjam gar werden.

Sparvgelfartoffeln,
Jut. fir 4 Pecjonen : 12 Kavtoffeln, 2 Piund Spargeln, Wafjer, Salz.
Mittelgroe, aletdmaBige Karvtoffeln tverden nad) bem Wafden
und Sdalen ettt ausgebohlt und 5 Win. in Salziwajjer gefodt.
Die wie au Brudibargeln vorgerichteten Spargeln mwerden n Saly-
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twajjer halb iwerd) gefodit. Dann fillt man bdbie Spargeln in Ddie
Rartoffeln, fest bdieje nebeneinander in eine Pfanne, qibt fobiel
Spargelbriibe daran, da bie Rartoffeln halb davon bededt jind und
bampft fie in gefdlojjenem Topfe wetd).

Rhabarbergriifie.

Aut. fiir 4 Perjonen: 2 Prund Rbabarber, 100—125 g Fuder, 110 g Griek.
! Der Rbabarber wird gejhalt, tn etiva 2 cm lange Stiidden

gejchnitten und mit fodhendem LWajjer, bem man etivasd Natron Fu-
gegeben bat, iiberbritht. Dann fodht man thn mit bem Suder fo
weich, baf er fich qut berrithren lagt. Jtun gibt maon nod) fobiel

2 fodiendes Wajjer 3u, dap man 1 Ltv. Rbabarber befommt. Man [akt
dent Griep (Maidmehl) in den fodjenden Rhabarber einlaufen, fod)t bas
Ganze !/, Stbe und fiillt die Majfe tn eine mit TWajfer ausgefpiilte

Sorm. Nad) dem Grfalten ftilrzen und mit Rojenmild) itbergieBen.

Rofenmild.

U, 2tr. Mild), 1 Gigelb, 2 Gl. Zuder, 10 rote Mofenblatter, 1 WMejjer=
fhie Mebhl

Die Rofenblatter [aBt man in der Mild etwa 1 Stbe. aus-
2tehen und bringt die Mild) 3um Soden. Das Et wird mit dem
Buder gut jhaumig gejhlagen, dann gibt man das Prehl und lang-
fam bdie burdgejeihte Mojenmild) zu und {dlagt ben BeiguB auf
bem Geuer bis er and Sodhen fommt; hierauf jtellt man thn bi3
qunt @ebraud) in falted Wajjer.

Savameleréme,

Sut, fitr 4—6 Verjonen: '/, Ltr. WMildy, 90 g Buder, 2 Eiex, 10 Blatt Gelatine,
o Qtr Waffer.

Die Halfte des Bucders roftet man in einem Sdhmelzpiannden,
[8icht mit Y, Lr. fodendbem Wajfer ab und gibt den Ravamel in
die fochende Mildh (nidht in bdie rohe Milh, weil jonjt gerinmt).
Eigeldb und Juder werden jhaumig geriihrt, die KRaramelmild) unter
Rithren zugegeben und die Créme unter ftetem Sdhlagen mit dem
Sdineebefen 18 zum Koden gebradt. Dann gibt man bdie in
1. Qtr. fodiendem Waffer aufgeldfte Gelatine zu, (hldgt die Wajje
falt big fjie gallertartig ift, mifdht den ftetfen Crerfdinee darunter
und fitllt bie Créme in bie mit Wajfer ausgejdwentie Form. Wenn
ftetf, ftitrzen.

BADISCHE
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Kavamelbeiguf; ohne Ei.

But.: [, QUr. WMildy, einen geftrichenen Epl. Webl, 3 ERl. Juder, Epl
TWaffer.

Das Meh!l wird mit der Milch glatt angeriithrl uno zum Koden
aebracht. Dann gibt man den gebraunten, mit 4 Egl. Wajfer abges
[Bjchten Buder der fochenden Milch 3u, [aBt den Beigup extalten

1y 9 )
und giept ithn iiber bie gejtiivzte Rhabarbergriife oder Kavameleréme.

Note Grirfje.

Qut.: 1 Str. Rlifjigleit, etivas Suder, 1102 WMai

nehl ober Griey.

Hiersu Fann man trgend einen Frudtjaft (Johannid-, Himbeer-,
Brombeer-, Hetdelbeerjaft) berivenden und biefen mit etwas Wajjer
perdiinnen. %/, Ltr. bon dem Sajt und bver notige Juder iverven
sum Soden gebracht. Das in !/, Lr. Saft angeriibrie Mehl wird
finetngegeben und unter fortwabrendem MRiihren einige Winuten
gefocht. Die Majfe wird in eine mit Wajjer ausgejbiilte Form ge
fitllt unbd nad) pem CErfalten gejtiivat.

I

Safes. Nud) filr Kranfe.

Jucer, */,

5 Ritronenej

Jut.:
Dais-

Die Butter rvithrt man {dHaumia, qibt den Suder und lanajam
8/, per Mildh) darunter und riihrt die WPajje 10 WMin.  Nun

man Gewiirs, Natron, etwasd Mebl, den Rejt Vil un
Mehl zu und arbeitet den Tetg auf dem Nubelbrett gut zujommen.
Pan ivellt thn mefjerciidendict aus, beftaubt ihon leidht mit Viebl,
oriictt mit dem Reibetfen das Mufter darauf und fticht mit dem
Glaz Rundungen aus. Die Kafes erden in mittlerer Hibe bell
gelb gebacfen

b bas iibr

Sriegsledevie,

Jut.: 1 Pfund Sunjtbonig, 1 Lfunb WMehl, 1 Epl einige feinge
jhnittene Feigen und ditvre Jtvetidhgen, 5 g H ornfalg

Den Hontg laht man Hetg merden, gibt dasd Gemwiiry, Mebl
und bebor alles Weebl daruntergefchafit 1, dad in lauwarmem
Wajfer aufgelofte Hiridhhornjalz 3u und arbeitet den Teig gut 3u-
fammien.  Nun wellt man thn Halbfingerdid aus, {dnetdet aleidh-
maBige Lecterle dabon, jetst jie nebeneinander auf ein bejtridhenes
Badbledh und Dbadt jie Hellbraun, Nad) dem BVaden iwerden Jie
glafiert.
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Sarvtofjeihdrnle.

g Buder, 1 Prife Salz. 250 g qef

Mehl, Jitronenefjens

Jut.: 46 g Butter, 1 (51,

Butter wird {dhaumig gerithrt, Buder, €1, Sals, Jitvonenejjens,
Sartoffeln und WYiehl zugegeben umd die WViajje qut zujammenge-
arbettet. Dann wellt man jie mefjerviicfendid aus, Jdneidet BVierecte
paraus, gibt etivad Parmelade darauf und rollt die Horncdhen von
etrier Gcde aus aujammen. Dan badt fie {dhon gelb und bejtaubt
fie mod) heig mit fein gemablenem Bucfer.

Syefeteig.
Jut.: 1 Pfund Wiebl, , dtr. Mildy, 20 g Hefe, 20—30g Fett, 3—4 GHL

uder, 1 Gl

Dag Mehl wird am Abend zubor in eine trdene Schiifjel ge-
jiebt und warm geftellt. Am nddjten Tag madht man in der
pes Mebhles eine Vertiefung und rithrt mit der in lanmwarmer
‘”L[u aufgelojten Hefe etnen WVorteig an. Diefen [aht man . 3uge-

t an etnem warmen Orte aufgehen. Tem aufgegangenen LVor-
tht man Ruder, Salz, bdbie iibrige warme Mild) und zulest
i tter over das erlajjeme, lautvarme Fett zu und arbet-
folange durd), bis er {idh) bom RKodhloffel und bon ber
Nun jtellt man thn gut zugebedt in die Warme unbd

Stunden).  Aus diefem Teig Fonnen
, Gdnedennudeln, dicder Kuden und dexrgl
i au Obftfudien geerqnet.

¢ v cr ~
d)y, 20 g Yere, 1 Ggl. wett

it 4 Yerf.: 1 Vfund

Das Wehl wird der in lauwarmer Mild) aufgeloften” Hefe
Salz und bem ermwdrmten Fett ju einem feften, glatten Teig ver:
acbeitet. Dan [aBt denfelben 1!/,—2 Stde. gehen, wirft einen
tunoven $loB davon, [egt thn tn ein mit Mehl bejtaubtes Tud) in
gine Sdiiffel und [aBt thn nodhmals 1, Sthbe. gehen. JInzvijchen
fitllt man einen Topf Halbooll mit W ﬂﬂt‘l gibt Salz zu, bringt
e aum Soden und fest den SloB mit dem Tud bHinetn. DVian
pectt den Decfel darauf, bindet die Bibfel ded Tudhes itber demijelben
sufamnter und [dft dben Slog 45 Min. foden. Dann nimmt man
thn beraus, reift mit zwet @abeln Stilde ab unbd ridhtet fie auf
etne evmwarmte Platte an.

aerieb. Rart.

Badand;‘ttcmbrrg
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sanvfdie.

Die Sauermild) [GEt man auf der Seite ded Herded n warment
RWajjer fteben, bHis fid) die WMolfe flar abjdeidet. (Die Mildh darf
ja nicht Heil fteben, weil jonjt bder Kaje raub und troden ird.)
Sierauf jdhiittet man das Gange auf ein reined Tud) und [dpt die
Molfe abtropfen. Die Kdfemaife wird jerdriicft oder bdurd) ein
Saarfieb getrieben und mit weniq Saly und Kitmmel bermengt.
9(us der qut gemenaten, glatten Kajemafje formt man glatte Siidylein,
fest fie auf ein Solzbrettdhen, dedt fie mit emmem Tiichlein 3u und
lat jie unter tdglichem TWenden und Abivijchen mit Violfe ober
@ifig an nidht zu mwarmem Ort (nidht in der Sonme, nidht in ber
Ndhe Des Herbes) abtvodnen. (3—4 Tage) Dann gibt man bie
Rdsden in einen irbenen Topf, dedt jie mit etnem feudyten Efjig-
tiihlein und einem Dedel zu und [apt fie an fithlem Ort veifen.

Q@Werwertuitg bon Objt und Gemiije.

Die Haltbarmadiung von Obft und Gemiife ijt fiiv die Haus-
frau tmmer eine groge Mithe und Sorge und jest, o es uns an
Bucter mangelt, ohne bdejfen Vervendung man jich ein Gimmaden
pon Obft faum denfen fann, fteben manche Frauen rvatlos vor der
Jrage ,,Wic wmade id) die verjdjiedencn Friidjte fiir den MWinter
haltbar 2"

9Rir erden in Folgendem nacdgpeifen dap das gar nidt jo
ithwierig ift, wie es einem anfanalid erjdeint uny, daB man gany
qut ohie Bucfer etnmachen fanm, denn bei den meijten der gebraud)-
ligen Ginmadyperfahren berubt die Haltbarfeit der Friidte nicht
auf der Bugabe von Buder, fonbern auf gan anderen Dingen.

Dad Verberben der Nabrungsmittel wird durd) fletne, dem
blogen uge nicht jichtbare Lebewejen — @drungs- und Sdyim-
melpilze herborgerufen, bdie jich in grofen Mengen in der Luft
befinben, mit diefer an bdie Nahrungémittel fommen, fid) von ihnen
nibren, wobei jie fich tnd Ungeheuere vermehren und die Nabrungs-
mittel berderben.

it dad Objt jind hauptiahlich die Hefepilse [chadlich). Sre
nabren jich von bem im Objt enthaltenen Fuder, woburd) derjelbe
in Altohol und Goblenfaure zerlegt wirh und das Objt in Gdrung
[_1&‘1‘5“[1.
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