
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kriegs-Kochregeln für die Benutzung der Kochkiste

Badischer Frauenverein

Karlsruhe, 1916

VII. Sonstiges

urn:nbn:de:bsz:31-265022

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-265022


Mehlſpeiſen und Sonſtiges .

4. Grünkernpfanne .

Für 4 Perſonen :
94 Pfund Grünkern , 1½ 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz , 1 Eßl . feingeſchnittene 3

Zwiebel und Peterſilie , Pfeffer , ½ Eßl . Fett . fi
Die Grünkerne werden auf dieſelbe Weiſe wie oben vor⸗

bereitet und weichgekocht Gochkiſte ) . / Stdn . vor Gebrauch
gibt man die Gewürze zu , läßt in einer eiſernen Pfanne das Fett
heiß werden , gibt die Maſſe hinein und läßt ſie auf dem Herd
oder im Backofen backen ( ½ —4 Stdn . ) . Beim Anrichten
wird die Pfanne geſtürzt .

5. Makkaroni oder Nudeln .

Für 4 Perſonen :
1 Pfund Makkaroni oder Nudeln , Waſſer , Salz .

Die Makkaroni werden in Stückchen gebrochen , in kochen⸗
dem Salzwaſſer , feſt zugedeckt , 5 —10 Min . vorgekocht und zum
Aufquellen in die Kochkiſte geſtellt . Beim Anrichten gibt man
ſie zum Abtropfen auf einen Seiher .

Man kann die Makkaroni mit in Fett geröſteten Weck⸗
broſamen oder mit geriebenem Käſe beſtreuen .

Nudeln werden auf gleiche Weiſe zubereitet .
Zum Vorkochen : 10 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —3 Stdn .

1. Dürrobſt .
Für 4 Perſonen :

1 Pfund Dürrobſt , Waſſer , etwas Zucker .
Das Dürrobſt wird am Abend zuvor gründlich gewaſchen

und über Nacht eingeweicht . Man kocht es mit dem Einweich⸗
waſſer und dem nötigen Zucker VJ Stde . vor und ſtellt es zum
Garwerden einige Stunden in die Kochkiſte .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .
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2. Apfelbrei .

Für 4 Perſonen :

2 Pfund Apfel , Waſſer , Zucker , Zitronen⸗ oder Orangen⸗
ſchale .

Die Apfel werden gewaſchen , von Blüte , Stiel und ſchlechten
Stellen befreit und in Schnitze geteilt . Hierauf ſtellt man ſie
mit ſo viel Waſſer auf , daß ſie bis zur Hälfte bedeckt ſind , läßt ſie
½/ Stde . vorkochen und ſtellt ſie dann über Nacht in die Koch⸗
kiſte . Sodann treibt man ſie durch ein Sieb , gibt den nötigen
Zucker zu und kocht den Brei nochmals auf .

Zum Vorkochen : ½/ Stde .

3. Gekochte Birnen .

Für 4 Perſonen :

2 Pfund Birnen , Waſſer , Zucker , 1 Stückchen Zimt .

Die Birnen werden gewaſchen , geſchält , in Schnitze ge⸗
ſchnitten , mit Waſſer , Zucker und Zimt aufgeſtellt und nach

Stde . Vorkochzeit in die Kochkiſte geſtellt . / Stdn . vor
dem Anrichten gibt man ein Mehlteiglein zu und läßt die
Birnen noch 10 Min . kochen .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —6 Stdn .

4. Beiguß für verſchiedene Salate .

1 Waſſer , eine ganz kleine Kartoffel ( 50 g) , 1½ Eßl . feingeſchnittene
Zwiebel und Salatgewürze , 1 Kaffeel . Salz , etwas Eſſig , Pfeffer .

Die Kartoffel wird gewaſchen , geſchält und in J½ ! kaltes

Waſſer gerieben , damit ſie ſich nicht verfärbt . Hierauf ſtellt
man ſie mit dem Waſſer auf , läßt ſie aufkochen , treibt dann
den Beiguß durch ein Sieb und gibt die angegebenen Gewürze
zu. Erkaltet kann man damit alle Salate anmachen .

Der Beiguß reicht für Kartoffelſalat für 4 —6 Perſonen .
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5. Gemiſchter Salat .

Für 4 Perſonen :
1 Pfund Gelbrüben , 2 Sellerieknollen , 1 Pfund rote Rüben , 2 Salz⸗
gurken , 1 Salzhering , 1 Zwiebel , 2 Apfel , Eſſig , Salz und Pfeffer .

Gelbe und rote Rüben werden gewaſchen , mit kaltem

Waſſer aufgeſtellt , in der Kochkiſte weichgekocht , noch heiß ge⸗
ſchält und in gleichmäßige Würfelchen geſchnitten . Der Sellerie

wird wie zu Sellerieſalat vorgerichtet . Der gewäſſerte Hering
wird gehäutet , entgrätet und nebſt den Gurken ebenfalls

würflig geſchnitten . Zwiebel und Apfel werden fein verwiegt .
Man gibt alles zuſammen in eine Schüſſel , fügt Salz , Pfeffer
und den nötigen Eſſig bei , mengt es gut durch und läßt den
Salat 2 —3 Stunden ſtehen .

Dieſer Salat bietet , mit Schalenkartoffeln gereicht , eine

vollſtändig ausreichende Mahlzeit .

6. Sellerieſalat .

Der Sellerie wird gewaſchen , abgeſchabt und in kleine Würfel
oder Scheibchen geſchnitten . Man gibt ſo viel mit reichlich
Waſſer verdünnten Eſſig zu , bis der Sellerie damit bedeckt iſt ,
fügt Salz und Pfeffer bei , kocht ihn 20 Min . vor und ſtellt ihn
hierauf in die Kochkiſte . Nach 3 Stdn . nimmt man den Salat

aus der Kiſte und gibt ihn erkaltet zu Kartoffelklößen , Schupf⸗
nudeln , Kartoffel⸗ , Haferflocken - , Grünkernküchlein uſw .

Sellerie iſt ein fetthaltiges Gemüſe und infolgedeſſen
beſonders zu empfehlen .

7. Gemüſe⸗Salat .

Allerlei Gemüſe wie Gelbrüben , Erbſen , Spargel , Blumen⸗

kohl , Sellerie und grüne Bohnen werden geputzt , gewaſchen ,
zerkleinert und mit ſo viel Salzwaſſer aufgeſtellt , daß ſie zur
Hälfte bedeckt ſind . Man kocht ſie zugedeckt weich Gochkiſte ) .

Dem weichgekochten Gemüſe gibt man eine feingeſchnittene
Zwiebel , 1 Meſſerſpitze Pfeffer ſowie den nötigen Eſſig zu
und mengt alles gut durch . Man kann auch einige gekochte ,
würflig geſchnittene Kartoffeln zugeben .
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