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Widhtige Winke.

Bei allen Geridyten ijt diejenige Menge von Fliiffig-
feit angegeben, bie jum Wufjegen nitig ift, weil die
meiften Anfangerinnen leidht su viel Waffer ufw.
nehmen. C€s ijt aber gany unmoglidh, die Vlenge bder
Sliiffigteit, weldje eine Gpeife braudyt, fejtaujtellen. Gs
fommt ju Jehr barauf an, ob fie jtarf oder jhwad), furj
oder lang fod)t und aud) darauf, ob fie lange jtehen mug
oder nidit. Wird die Speife nadh) und nad) 3u vid, bann
gebe man langfam immer wieber wenig Fliifjigteit Hingu.

Pieplteigden. (um Cimigmaden der Tunfen
ujm.) Berriihre einen EElofiel voll Wiehl ober Kartoffel-
mehl mit falter WMild) oder faltem Walfer auf folgende
Weile: GieBe juerft nur ganj wenig Fliifligleit an das
Diehl und verarbeite es volljtindig. Dann wieder e¢in
flein wentg Fliijjigteit und jo fort, bift du einen biden
Teig Dait, fo daf alfo alles DehI verarbeitet ift. Nun
fann man bie Fliifligleit etwas [dneller dagugeben, weil
Jih jest feine Kliimpden mehr bilden fonnen. Wenn
bas Teigden fertig ift, joll es jo diinnfliiffig fein, dag es
i) ausgiefen ldft, ohne an vem Gdiifjelden hangen 3u
bleiben. Es [oll aber aud) nidt su diinn und wijjerig
jein.

Meplidhmwiie. Lafje Fett, ober ecin Gtiidden in
fleine Wiirfel gejdhnittenen Gped oder ein Ctiidden
Butter in einem Topfe aergehen. Goll es eine weike
NMehljdwife werden, bann dbarf fid) das Fett nidht farben,
joll jie hellbraun werden, dbann [af das Fett nur geld,
joll fie buntel werden, dbann laf es ridtig braun werbden.
Ctrene unter fleigigem Riihren einen ERIGffel VrehI
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hinein und rofte es nod ein wenig mit bem Fett, bis es
die ridtige Farbe Hat. Wdgtgeben! Das MehHI brennt
leid)t an, dann jdhmedt es bitter und it ungenickbar!
Giege nun unfer jtandigem NRiihren bdie Fliiffigteit,
jei es Waljer ober Fleijhbriibe, langjam Hinzu und lajje
¢s [amig foden. Collten fidh WiehIfliimpden bilben,
pann ijt dbas fein Ungliid Man Iafie dann bie Sdwike
gut foden und ri ig darin, dbann wird fie bald

lait werben. , eine fleine Prije Salz

nmonechen

ugeoven.
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Dtehl wird genau jo gebrdunt wie das Fett bei der
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KIofe miiflen wihren
mwerden.

Reibbrot ju maden. Wan trodnet im Vadofen
libriggeblicbenes Sdwarz- und Weikbrot und reibt es,
ober ftampit es im Porjer fein. Reibbrot jollte immer
vorratig fein in der Riide, Denn man braudt es ju den
verjdiedenjten Smweden.

Alle Rejepte find fiir 3—4 Perjonen berednet.

1. Suppen.

Sode alle Guppen jugededt, Ilangjam und
gleimaRig, dbamit jie fhon glatt und fdmig werbden.
Gete fiir jede Perfon etwa ein Halbes Liter Fliiffigteit
auf, bann wird die Vienge ungefihr geniigen. Ein Gi ift
burdjaus nidht in jeder Guppe nitig. Eine flare Fleijdh-
briibjuppe ift 3. B. fiir viele ein befonderer Genuf. I
tiihre bie Guppen nur dann mit einem Gi ab, wenn fie,
aus etwaigen Rejten Hergeftellt, nod) su diinn find, oder,
was in jeder Haushaltung vorfommt, wenn mir bie
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