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Wichtige Winke .

Bei allen Gerichten iſt diejenige Menge von Flüſſig⸗
keit angegeben , die zum Aufſetzen nötig iſt , weil die

meiſten Anfängerinnen leicht zu viel Waſſer uſw .
nehmen . Es iſt aber ganz unmöglich , die Menge der

Flüſſigkeit , welche eine Speiſe braucht , feſtzuſtellen . Es
kommt zu ſehr darauf an , ob ſie ſtark oder ſchwach , kurz
oder lang kocht und auch darauf , ob ſie lange ſtehen muß
oder nicht . Wird die Speiſe nach und nach zu dick , dann

gebe man langſam immer wieder wenig Flüſſigkeit hinzu .

Mehlteigchen . ( Zum Sämigmachen der Tunken

uſw . ) Verrühre einen Eßlöffel voll Mehl oder Kartoffel⸗
mehl mit kalter Milch oder kaltem Waſſer auf folgende
Weiſe : Gieße zuerſt nur ganz wenig Flüſſigkeit an das

Mehl und verarbeite es vollſtändig . Dann wieder ein
klein wenig Flüſſigkeit und ſo fort , biſt du einen dicken

Teig haſt , ſo daß alſo alles Mehl verarbeitet iſt . Nun
kann man die Flüſſigkeit etwas ſchneller dazugeben , weil

ſich jetzt keine Klümpchen mehr bilden können . Wenn
das Teigchen fertig iſt , ſoll es ſo dünnflüſſig ſein , daß es
ſich ausgießen läßt , ohne an dem Schüſſelchen hängen zu
bleiben . Es ſoll aber auch nicht zu dünn und wäſſerig
ſein .

Mehlſchwitze . Laſſe Fett , oder ein Stückchen in
kleine Würfel geſchnittenen Speck oder ein Stückchen
Butter in einem Topfe zergehen . Soll es eine weiße
Mehlſchwitze werden , dann darf ſich das Fett nicht färben ,
ſoll ſie hellbraun werden , dann laß das Fett nur gelb ,
ſoll ſie dunkel werden , dann laß es richtig braun werden .
Streue unter fleißigem Rühren einen Eßlöffel Mehl



hinein und röſte es noch ein wenig mit dem Fett , bis es
die richtige Farbe hat . Achtgeben ! Das Mehl brennt
leicht an , dann ſchmeckt es bitter und iſt ungenießbar !
Gieße nun unter ſtändigem Rühren die Flüſſigkeit ,
ſei es Waſſer oder Fleiſchbrühe , langſam hinzu und laſſe
es ſämig kochen . Sollten ſich Mehlklümpchen bilden ,
dann iſt das kein Unglück . Man laſſe dann die Schwitze
gut kochen und rühre häufig darin , dann wird ſie bald
ſchön glatt werden . Vergiß nicht , eine kleine Priſe Salz
daranzugeben .

Mehl wird genau ſo gebräunt wie das Fett bei der
Mehlſchwitze .

Klöße müſſen während des Kochens immer zugedeckt
werden .

Reibbrot zu machen . Man trocknet im Backofen
übriggebliebenes Schwarz⸗ und Weißbrot und reibt es ,
oder ſtampft es im Mörſer fein . Reibbrot ſollte immer
vorrätig ſein in der Küche , denn man braucht es zu den
verſchiedenſten Zwecken .

Alle Rezepte ſind für 3 —4 Perſonen berechnet .

1. Suppen .
Koche alle Suppen zugedeckt , langſam und

gleichmäßig , damit ſie ſchön glatt und ſämig werden .
Setze für jede Perſon etwa ein halbes Liter Flüſſigkeit
auf , dann wird die Menge ungefähr genügen . Ein Ei iſt
durchaus nicht in jeder Suppe nötig . Eine klare Fleiſch⸗
brühſuppe iſt z. B. für viele ein beſonderer Genuß . Ich
rühre die Suppen nur dann mit einem Ei ab , wenn ſie ,
aus etwaigen Reſten hergeſtellt , noch zu dünn ſind , oder ,
was in jeder Haushaltung vorkommt , wenn mir die
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