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MODE UND HEIM«HEFT 7 » 1838
Yarlng von W, Vobach & Co., Ablellung des Universalveriag
W. Vobach & Cao, Bornhard Meyer — Curt Hamel, Berlin
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' _f%&/ FUR UNSERE KLEINEN

ﬁnf Speisen, die jhrem Namen wie
auch ihrer Beschaffenheit pach vorwicgend
fiir Kinder erdacht wurden, stellen sich
Ihnen heute vor. Nomen wie Kithehen-
Bananen, Schwarzer Peter, Helia=5peise und
Kinderbier klingen sehr verfithreriseh. Wich-
tiger als der Name ist aber die Zusammen-
setzung, Auch Kinder lehnen ofi allzu Siifles
ab, der kleine Maogen ist vielleicht emp-
findlich wund weigert sich, dem Nihrwert
nach schlecht rusammengestellte Speisen
aufzunehmen, Oft ist auch die Zusammen-
setzung so, dall Kinder, die leicht und
rasch an Verdauwongsstdrungen leiden, den
kurzen GennB bitter biiBen miissen,

Bei diesen Kinderspeisen kann das nicht geschehen, Wir greifen einmal das Rezept
pSehwarzer Peter™ heraus. Wenn Sie das Rezept durchsehen, finden Sie Backpflaumen
und Schokolade darin enthalten. Sollte die Schokolade oder der Kakao stopfen, so
beben die Backpflanmen diese Wirkung auf. Fir Kinder, die Schokoladenspeisen

schlecht vertragen, wire ,,Schwarzer Peter' gerade das rechte. |, Kinderbier ist eine,

sehir nahrhafte Speise. Und wie strahlt das Kleine, wenn es genan wie die GroBen Bier
mit Schaum im Gluse hat, Dicjenigen aber, die etwas Pikantes lichen und levchtende
Farben dazu, werden sich sicher dus Bauchlein begeistert reiben, wenn sie erst einmal
Helgn-Speise oder Kithchen-Bananen gegessen haben,

Fadmwarzer Feter

250 g Backpfloumen werden gut
gewnschen und am Abend vor dem
Gebrauch eingeweicht. Tm Weich-
wasser kocht man sie am anderen
Morgen mit Zucker und etwas
Zimt gar, fiillt die Pllavmen in
ein Sich, entfernt nach dem Ab-
tropfen des Saftes die Kerne,
echneidet das Planmenfleisch klein
und liB1 indessen den Plaumen-
saft, den man bis zu 14 Liter mit
Wasser verdilnnt hat, aufkechen.
Man fiigt etwa 100 g Schokolade
oder drei EBloffel Kakao hinza
(die Schokolnde wird gerieben.
der Kakao mit der g ien Menge
Fucker vermischt und mit Wasser
angerithrt) und dickt mit 80 bis
100 g Perlsago, Wer Perlsago

wicht mag, kann chensogut mit Griell oder Kartoffelmehl

bindig machen. Zuletzt kommen die gewiegten Pllaumen

und der Saft einer ganzen Zitrone wnd, wenn nitig, noch etwas

Zucker daran. Wie jeder Pudding kemmt die Masse in eine

ausgespiilte Form: ist die Form jedoch ans Steingut oder

Porzellan, muB sie vor dem Stiirzen 10 Minuten in heiBes

Wasser gestellt werden, Verziert wird die Speise mit Niissen

ader Mandeln.

Finderbier
250 g Zucker, 65 g geriehene Schoko-
lade, % Liter Milch, cin Eigelb, ein
kleiner Laffel Stirkemehl und noch
etwne Vanille. DHe Schokolade muoB

Helga-Speise.

in der Mileh zergehen, alle anderen Zutaten werden dazogegeben und die Masse
anfl dem Feuer xru'hlngml, bis die Creme dick wird, Kalt gerithri, wird sie in
klcine Bicrgliser eingefillt und erhilt als Schaum eine dicke Vanillecreme
oder — wenn man hat — Schlagsahne.

Fiditficdhen-Bananen
Die Bananen werden geschilt, der Linge nach halbiert und mit rotem Gelee,
das man sich aus Fruchreaft, mit Gelatine gesteift, oder aue kinflichem Gelee-
sepulver herstellen kann, dberzogen. Es ist anzuraten, das Gelee erst
einer Schiissel etwas andicken zu lassen, che man o5 fiher die Bananen gibt.
Wer es kann, mag anch hierzu noch Vanilletunke oder -ereme réichen, doch
schmeckt die Speise auch ohne Beigabe gut.

Flelga-Fpeise
In eine Glasschale werden kleine Makronen gelegt und mit Fruchtsaft, dem
ein panr Tropfen Hum beigefilgt worden, betriufelt. Anf jede Makrone (es
kitwmnen auch Haferflockenplitzchen sein) legt man cinen halben cingemachton
Plirsich, Gediorrie, ge-
weichte, kurz aufire- ; ~
kochte Plirsiche lassen
sich auch dazo aws-
nutzen, Das Ganze wind
mit einer erkalieten
Vanillecreme fiberzogen
und kann zuletzt mit
Geleesternen  versiert
werden. Die Gelessterne
stellt man  sich aus
Fruchtsaft her, den man
aufkochen &by, wom
Feuer zieht und mit
roter Gelatine dickt (auf
14 Liter wvier Blatt).
Man gieBt ihn aunf einen
flachen Teller und schnei- Kithchen-Bananen.
det sich spiter Wirfel
oder Sternchen daraus.

Fiaramelfrmmdhien

75 i Zucker mit einem EfaiTel Wasser nnter Rithren hriunen, 15 Liter Milch

und eine Prise Salz dazugeben, anfkochen lassen, 50 g Kartoffelmehl mit

cinem Eigelb und wenig kalter Milch glattrithre in die kochende Fliissig-
keit giellen, Einmal aufkochen,
vom Fewer nehmen, das steif ge-
schlagene Eiweill unterzichen und
in kleine. kalt umspii lte Formehen
filllen. Nach dem Erkalten stiir-
zen, mit Makronen oder Geles-
friichten belegen und cine Vanille-
tunke nebenbei reichen,

Schwarzer Patar,




Drei fore Torden

FUR DEN SONNTAGNACHMITTAG

Liel-e Freunde kommen zu einem Plauderstiindchen. Sie sollen nett aof-
genommen werden, ohne dal es viel kostet. Uberhaupt sollte jedes Zoviel, das
irgendwie nach Aufwoand aussieht, immer vermieden werden, Unsere drei
Torten, deren Bereitung wir heute angeben, erfillen alle gewimschien - Be-
dingungen. Alle drei haben kein Feut nitig, und die Nubtorte braucht sogar
kein einziges Ei. Aullerdem wird dem Gaumen

cinmal ein anderer Geschmack geboten, und

dic Her-

stellung nimmt nicht allzuviel Zeit in Ansproch.

das schiitzt die Havsfron besonders

i

IMufiovie
Direi Tassen Milch, drei Tassen geriebene Nilsse, drei Tassen Griefl, zwei Tassen
gerichener Ewiohack, knapp drei Tassen Zucker (je nach Geschmack), andert-
halb Paket Backpulver werden gut vermischt, in die gefettete Tortenform
gefiillt und 1 Stunde bei miiliger Hitze gebacken. Frkaltet iiberzieht man die
Tarte mit Zuckergul und verziert sie mit WalnuBhalften.

Fiartoffeltorie
Futaten: 125 g Zucker,
ein Ei, 230 g Lkalt
geriebene Pellkartoffeln,
50 g GrieB, ein EB.
laffel Zivronensaft, cine

Prise Sale, eine halbe W

abgeriebene  Zitronen- & B

Kartoffeltorte.

Die Kaffeedecke Ist langst dahin, aber die Mund-
ticher liegen noch wenig gebraucht im Schrank.

schale, sechs bittere Mandeln oder etwas Mandelal, ein EBlaffel Arrak, ein
halbes Paket Backpulver, 125 g Aprikosenmarmelade zum Filllen, Zucker
und Ei werden tfichtig geschlagen, dann Kartoffeln, Griel, geschmackgebende
Zutaten und zum Schlull Arrak und Backpulver beimengen, Der Teig mufl
ziemlich weich sein, Er wird in kleiner Springform bei Mittelhitze ungefihr
34 Stunde abgebacken, Nach dem Abkithlen schueidet man die Torte auf und
fidllt sie mit Marmelade.

Butitermilditorie
30 g Zucker, mit etwas Wasser angefenchiet, brivnen, immer unter Rithren,
13 Liter Buttermilch dazugeben, aufkochen und erkalten lassen. Drei Eigelb
recht schaumig rithren, eine kleine
Tasse Apfelgelee, Blaubeer- oder
Kirschmarmelade und Zitronen-
saft dazurithren. 500 g Mehl lang-

sam  mit der Buttermilchmasse

Buttermilchiorte,

amrithren, FEinen Teeloffel Zimt und cinen Teeldffel Natron nebst dem steif
geschlagenen Schoee daruntergeben. In eine gefettete Form fillen und etwa
1 Stunde backen lassen. Die Torte mit einer Glasur oder einem Schokoladen-

gul iiberzichen und mit Mandeln belegen.

Wir wollen =ie wie gestickte Quadrate behandein, mit
Kidppeleinsatz aneinanderbringen oder gar mit lusti-
gem bunten Garn zusammenhdkeln. Ringsherum
kommt ebenfalls Kléppel- oder Hekelspitze, und wir
haben eine wunderhiibsche kieine Mitteldecke, die uns
noch lange Zeit erfreut.

Das Tischtuch ist zerrissen — hauptséchlich in der

Mitte, Die Rander sind noch gul. Die braiten
Bahnen ergeben, sauber gesBumt, feine Plattbratt-
bezige, oder sie werden zu kleinen Tablettdeckchen
aufgeschnitten, die farbig umhékelt recht nett aus-
sehen. Auch Frihstlicks- und Brotbaeutel lassen sich
daraus arbeiten. Und gefallen thnen diese Vorschlage
alle nicht, so raten wir zuletzt noch, fir den Haus-

herrn daraus kleine Rasiertiicher zu arbeiten. Sie sind
welch und machen sich darum bei ihm rasch beliebt.
Barchentbettiaken oder -bezlige sind auch nicht
unzerreiBbar. Die guten Sticke werden heraus-
geschnitten, umhakelt und als Bohner- und Putz-
ticher fir die Kiche ausgenutzt. Sk kénnen noch
recht oft wisder ausgewaschen werden, und man hat
noch lange Freude daran.
@Fﬁr den Waschtag ist eln Gummikittel nicht zu ver-
achten, Der alte Regenmantal mu dazu herhalten.
Die Armel werden ausgeschnitten, und schon ist der
Gebrauchskittel fertig, Ist der Mantel in seinen vor-
deren Teilen sehr entzwel, so ergibt der Rickenteil
bestimmt noch eine Schiirze In Wiener Form.

Seidenstrimpfe kann man sehr fein
@uls Fillmaterial fir Steppdecken aut
Kinderwagen oder Kinderbettchen ge-
brauchen. Eine Barchentfliche in Grile
der Decke bildet die Unterlage. Darauf
warden die Striimpfe in mehreren Schich-
ten lose aufgeheftet, Man kann sich die
Unterlage auch gleich Steppdecken
gemal aufteilen und die Strimpfe recht
lose gebauscht auf die Quadrate ver-
teilen. Darlber kommt eine dinne Nessel-
oder Mullschicht, die ebanfalls auf-
gestepp! wird, und dariiber die 8uBere
seidige Hilia. Carola.










wﬂl" B Rinber 1 eder 145
Jabr ali find = Danm gibi man

Hr  awd  simmal  dincn
Mo mbam e Sholelabrrpubling
sATpteafein®. Drfrn edbing eflon e
Sinber brlentved goen, Hmu Hhmﬁ

Cpeifeaeiiel lﬂrt?ld‘ 2 Lebendjabr:
Thatkpll

. Tkt

. Mahlyeit:
. Flablgen. i
sber Tonbamin:Mots
Umml [RrifbabiT).
!lllsmh‘.m Prept it Belag el
e
ie e Flajdanmilh mwey. THe ges
wlier Rofi ibrrwingr alimddlih
Mablzen M)y Merbaminhablmild  ad Per
Taffe, Bret, Duttar il ate
TRabdyrir L LT
aiirmilid

@il 3 Tablpedi; "19nh=r|||r|
Tisndamin: frs cnrnu.n. it
l'l

TMablyeie :
‘tmw e -ENII‘ L
'Eilliqpt ndl ii‘rlll—m_

un® Biv Eugpr etwad abliblen lafien. Onseiiden b
werberetirn, in eimin Teller geben unb Awad ¢ g
wadh warme Sugpe baribergicben und dem Miaby mil ¢inem
Snédibrat prben, i
Penbamin. g laameel =
Uyl "Thld. nwn- abgreickenr i
Ttenbam

bt
Lo n. Jn B Mnk ?lu‘l#-’
Tienbamin .:If[. , Ben Flammri 2o

S g Jwdee, S Tebd, 50 g Tlonbamin, | Tk
anh:mln-"".:nllllmu-l’n i.salr von |

brm Sefire unb fhi »
4 mit Tenbamin  giriebte “‘Ml
ben "‘anll'llnmd'n unb B ﬂb:r:u!ﬂlr 7\.ir
wnbregieben, T simem Tl s
=||| aefeiveied Died fenen unb hrllg:lh nrhlrfrn Dis ‘Inc'-r
br Biinn mid Judeeglaber befireiden.

Giwad iber bie Tedhnil der Flajdenernalirung

D jeder Tabludt drnt man e Flakbermag
jrrbad &n b

Tird b \I'\'r‘l' Bart

ridhig o Whefe 1

Tisid

Daf alle fir 'v Aubereitung Bee Flafd

Phrni Chefliir fertd gt fauber

By B froerrinblid. Fir oie

Deritething Der Sdmghingftedl fellm tmmer bie aleiben Mo
b Meflfe sevenbei weeben, in bram joal  midol

[ manden .‘Cnl I'|.r fheen sigliden Spe]

wrdmen  fann

Widelg emnibrm Beifit geiund cndlom — geben and Sle
Jyrem Kinbe bamin In Det Blofbenmité unb i

beri, wie #f uny

leflen &

Tenbamin  Mefellidaft m, b . DerlinLharletionburg 0
Haifrrbamm 570

mwigee in u-ulm\. Fagen dix
Bamin-2Suglingibrettine feflenied ms fuaud
Nt abichouritum
Wi
Ot

iy . R

e bitten um prmaur, il L]
Aemibn e rkhlige 'm. f wry Bhroidvane beflel
An dis

MORDAMIN-Gesellschafl m. b, H., Berlin-Charloienbug 9
Basdan tis misy | mewe MOROAMIN - S8uglingsbreschine

Ieh Bourle i o

." F 3
Vichtig erndhren -
gefund ernahren!




Cpeifesctiel fdrdad 1. Lebendfabr:

Mol

—12, Wode

bl wit vabem Hpfal
Theilm, 1

Hepdal, 100

oy
e,
#

= ]

B, Thanali

ST

=12, Tomat

THantamis P emalebiel.

I g Tenbam
Clemilfe,

el
v un) Saft »

Teckly 1L, s Eums
B e










Audy bdiefe Weihnaditen mollen mwir nidt auf
unferen bunten Tellét pergidhten. Edon um unferer
RKinder millen, denen mwir aud) in der jehigen Jeit
ein {dones {Fejt bereiten wollen, und fiir fie gehort
nun einmal filges Badwer? und Weihnadyten zu-
fammen. 2Audy die Soldaten im Feld freuen {id
liber etmas heimatlides Badmert. Es ift hodyte

eit damit zu. beginnmen, gewinnt dody das meijte

ebid, menn es furge Jeit in Bled)dofen oder
Porzellangefdfen verpadt, durdyziehen Efann.
eibnadtsbaumgebdd: 50 Gramm
Fett ober Margarine, 125 Gramm Juder, 1 Ei,
etmas - Mild), abgeriebene Jitronenjdale, 375
Gramm Mehl, 15 Gramm Badpulver. Fett, Juder
und Cigelb merben [daumig geriihrt. Dann gibt
man Die iibrigen Jutaten Dazu und fnefet Den
Leig, formt Die Jeiden und Sinnbilder fiir Den
Wethnadytsbaum und badt fie goldgelb. Das fertige
@ebad mit einem Juderguf bejtreiden und mit
Buntzuder beftreuen.

Braune Pfefferniiffe: 250 Gramm GSi-
rup, 125 Gramm 3JBuder, 500 Gramm Mehl, 30
@Gramm Fett, 20 Gramm Pottajde in 2 CERI6ffel
Rofenmafjer geldit, 1 ERldffel Gemiirg, 30 Gramm
Ritronat. (BugB: 150 Gramm Puderjuder, 2 EB-

Ioffel Bitronenfaft. Der Sirup wird mit dbem Juder
und Fett aufgefodt. TWenn abgeliihlt, gibi man bie

Bemiirge dagu und Pnetet mift dem Wiehl gut burd.
Man ?nrmt fingerdide Rollen, {dneidet bavon
1. 3Bentimeter bdide Gtiide ab, rollt fie mit bder
gamﬁ gu fleinen -Kugeln und badt jie bei jhmwadyer
ke,
Steinpflajter: 150 Gramm GSirup, 100
@Gramm Juder, 500 Gramm Mehl, 30 Gramm Fetf,
30 Gramm MNiiffe oder Kiirbisterne, 10 Gramm Ge-
wiirg, 25 Gramm Jitronat, 1 CRIGffel Rofenmafier,
1 ‘Paddyen Badpulver., Guf: 100 Gramm Puder-
auder, 1 bis 2 Cgloffel TWafjer obder Jitronen-
Sirup, Juder und Fett merden aufgetodyt. Wan
mijdht das Mebhl mit den Jutaten, riuhrt den ab-
%eﬁifﬂten Sirup dagu und Efnetet gut durd). Der
eig muB 1 bis 2 MWoden ruhen. Dann formt
man fleine Kugeln, fekt {ig did)t neben einander
in Ringformen, die auf einem vorbereiteten Bled)
liegen und bddt fie langlam. Nod) marm bepinfelt
man fjie mit einem Juderguf.
Kugelden: 2 Taffen DMebhl, 2 Taffen Juder,
2 Tafien Haferfloden, 2 Padden BVanilleguder, 11/
Piadden Badpulver, 60 Gramm Fett, 2 bis 3 Ef-

[offel Mildy. Alle Jutaten u einem gejdymeidigen
Teig verarbeiten, fleine RKugeln formén und. bei

Mittelhike baden. Y &
Dider Pfeffertuden: 250 Gramm Apfel-
250 Gramm %m:fer, 500
iirbisferne,

gelee ober $onig,
Gramm Diehl, 60 Gramm Miiffe oder
30 Gramm Jitronat, 10 Gramm ODrangeat. Etmwas
Mild), 3 Teeloffel Gemiirz, Pottajdye geldjt in
Rofenwajjer, 1 Teeldjfel. Honig und Juder mwerden
aufgefocht, Die anderen Jutaten in bie ausgefiiblte
ii]la?[e geben. Langfam mijdht man das Wehl unter
und gibt jum Sdlup bie aufgeldjte Pottajde dar=
unter, Der Teig wird nun fingerdid auf ein gefet:
tetes und mit Mehl beftreutes Bled) ausgerollt,
mit TWajier oder Rofenmaffer beftrichen, mit IJitro- |
nat verziert und goldbbraun gebaden. Ctwas ab-
geliiblt, {dneidet man in Gtiide.
Wethnadtsftollen: 1 RKilogramm Medl, |
60 Gramm $Hefe, etmwas Mild), 200 Gramm Juder,
80 Gramm Fett, 250 Gramm Rofinen, 250 Gramm
Rorinthen, 80 Gramm Jifronat, 50 Gramm Niifje
pber Riirbisterne, 3Jitronenfdale, Salz. BVon ben
angegebenen Jutaten ftellf man einen $Hefeteig her
und I[dft denjelben aufgehen. Wian formt einen
Stollen in Form eines [dmalen langen Brotes,
madyt der Ringe nad) einen Cinjdmitt hinein und
legt Den ©tollen auf ein Bled), meldies vorbereifet
ift, und ldRt den GStollen nodmals an einem mat-
men Ort aufgeben. Nad) dem Baden mwird bder
Stollen nod) heif mit Margarine bepinfelt, bis er
feine mebr aufnimmt, dann did mit Juder befiebt.
Rilrbisjtollen: 1 Kilogramm Mehl, 2 Kilo-
gramm RKiirbis /s Liter Mild), reidlich 250 Gramm
Buder, 66 Gramm Margarine, eotl. Feit, 125
Bramm Rofinen, abgeriebene Jitronenjdyale, 40
Bramm $efe, etwas Salz. Der RKiirbis mwird ge-
fdnitten und mit Ddem qgroBeren Teil der Mild
weidygefodyt, durd) ein Sieb geriihrt und Feit,
Buder, evtl. Jitronenjdale bhinzugeben. Die $Heje
hat man mit Der ({ibriggebliebenen Mildy und
einem CRIGffel Mehl und einem Liffel Juder um
Behen gebradit. Diefes $Hefejtiid riithrt man mit
bem laumarmen SRiirbis und der qroReren S$Hiljte
bes Mebles zu einem Teig und [apt diefen geben.
Dann wirtt man den Teig mit dem {ibrigen Mehl
aus, formt den Stollen und [aft ihn nod) ungefdhr
34 ©tunde geben. Badzeit 1 bis 14 Gtunden. Der
Stollen wird Heif mit zerlaffener Butter beftridhen
und mit Juder beftreut.




m als emnmalide QU ZLrLay oe g e
urtstages des fFiibrers fiir gefunbdbeitsiiirjorglicye
Boede zur Berfiigung ftanden. Beide Radyitisbe-

dmpfungsaltionen, bie nunmebr geitlid) und fad)-

el LIDUULLE

ich gujammenfallen, werben jeht einbeitlid) fiir das | feb

Bebiet Des Landes Heffen durchgefithrt.

Die Crfahrungen lehren, dap allenthalben zwar
bie {dhweren Formen der Radyitis, namentlidy bdie
bu  dauernber BVerlfriippelung fithrenden, melentlid
puriidgegangen find, dap bagegen aber leidjte und
hud) mittelichmwere immer nod) in einem bohen
undertfaly beobad)tet mwerden. Jn verjd)iedenen
Hegendent [dwantt bdiefer Hundertjah zwijden 30
nd 55 und fogar 75 v.§. dber RKinder bes erften
Zebensjabres.

Die neuen Sterbejiffern und bdie Sterbeftatiftil
ber Gduglinge im Deutjden Reid) jeigen nun aber,
baB 3war Dder Tod an Crndhrungsjtorungen bes
beutend guriidgegangen ift, dagegen eine verhilts
ismdpig grofe %um von Sduglingen friih ermors
benen Jnfettionen, vor allem der Grippe, dem
Reucdhhuiten, den Mafern ujw., erliegen. An diefem
Tob ift mittelbar febr ftart die Radyitis beteiligt,

el =S LTE Al ELILETIUE DOTUEUUCITUE
ber Gefundheitsfiihrung, deren Auswirtungen fid)
an ber MWehrlraft dber Mdanner und an der Gebdr-
tiihtigteit Der Frauen bemerfbar maden, anzu-

LU HTIU

en.
Die Radyitis wird verhittet und betampft durd
bas fogenannte BWitamin D, einen Stoff, der im
Qebertran, aber aud) in fehr vielen pflangliden und
tierijhen Mahrungsmitteln vorfommt, aud) in Dder
Muttermild). Da aber vor allem bei fiinjtlidher Crs
nihrung und in bder fonnenarmen Jahresgeit die
Rinder nidht genligend von diefem widtigen Stoff
erbalten, die Berabreidyung von Lebetran aus mans
therlei @riindben nidht immer angdngig ift, hat man
verfudyt, diefen Wirkftoff auf tinftlidem TMWege her-
jujtellen und hat fo bas Bigantol gefdaffen. Cs ift
ein in Oel geliftes antiraditifdes Vitamin D.

Die Surd)?ﬁhmng der Radyitisprophylage [liegt
bei ben Gtaatlihen Gefundbeitsimtern, die hierbei
im engften Cinvernehmen mit den ortliden Hilfss
;E-PHER fitr ,,Mutter und Kind” der NGS.-BVollswohl= |
abrt zufammenarbeiten.

9.4.-Sport

Heffens Fupbdallelf gegen Ghidtweff.

Die beflijhe Fupbal « Polalmannidaft, die am
tommenden Sonntag in RKafjel den Reidysbund-
pofal-Borjdufrundentampf gegen den Gau Giid-
weft beftreitet, erbielt folgendes Ausfehen:

Tor: Jimmer (Rurbefljen RKafjel); Berteidis
gung: Cngelhardt (SC. 03 Kaffel), Lippert
[@ieBen 1900); fduferreihe: MWilljiihr
$Hanau 93), Maier (Dunlop Hanau), Straffer (Bo=
uffia Fulda); Sturm: Martert (SC. 03 RKaffel),
Heibad) (Kurbeffen RKafjel), Bomard (SHeffen Bad
g e?afﬁm), Mobs (BfB. Friedberg), Kieim (SC. 03
0 .

Fupball-Opferipicle in Heffen.

$Heflens Fupballfpieler tragen am fommenden
onntag Opferipiele aus, diesmal fiir ben Gou.

Die widitigiten Paarungen lauten mie folgt:
aaiorgtol. Heffen Hersfeld — Bebra/Breitens

ferjchaften in den nordifdyen Wettbewerben am 17.
und 18. Febrirar murbe Ruhpolding als Aus-
tragungsort gemdhlt, mdbrend die Titelldmpfe in
pen alpinen Difziplinen am 9. und 10. Marz in
St Anton flattfinden. Den Grofdeutfden Diei.
fterfdhaften gehen tm Januwar am 13. und 14. die
Sreismeifterjdaften und am 27. und 28. bie Bes |y
reidysmeifterjchaften in ben Gauen vorauf. i

Die neuen grofien Winterfportaniagen in Gars
mifd«Partentirden werden anldplidy ber
JInternationafen Winterjportwodye, Ffiir Die [don
jebt Bufagen ausiindijdyer Teilnehmer vorliegen,
vom 27. Januar bis 4. Februar in Betrieb oms=
men. Gleidfalls in Garmijd-Partentivden finden
— wie fhon in friitheren Jahren — wieder bie
Meifter{chajten der Hitler-Jugend ftatt, bie vom 19.
bis 25, Februar angefeht find.

Ruderjahr 1940 ohne Grofereigniffe?

Der Generalfefretdr des JIntermatiomalen Rubders
- (Haito Miilleq, dupBerte fich iiber bie
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Rapfeuden,

Butaten: 375 g TMebl, 125 g
Mondamin, 1 I}ﬂdd}rn TMonba=
min=BVadpuloer, 1 Padden Mon-
damin=anillinzuder, 200 g Relt,
175 g 3uder, 3 Figelb, 3 Ei-
weify, 1/, 1 Mildh, 70 g Sultani-
nen, 70 g ‘lerm:hen, abgerichene
Sdale 1/, Sitrone,

3ub:rcmmg. ®ett, Buder, Mon-
pamin=Vanillinguder mit Eigelb
und abgeriebener Sitronenidale
jehaumig citbren. Mebl, Monda=
min und Wondamin=Vadpuloer
fieben und mit ver Mildy unter
oie Sdaummafie arbeiten, 3u-
lent Dic verlefenen, gewafdhenen
""lt[tsmmm und Rorinthen unter
den Jeig mifchen. Fimeifi u ftei-
fem Sdmnee jdlagen, unter bdie
Teigmafie zichen und in eine ges
fettete, audgebrofelte Mapftudien=
form fiillen. Vad'eit ca. 50—60
TMinuten,

Wenn Sie den Kuden anfdnei=
Den und ein Stid davon probies
ven, Dann merlen Sie gleidh, dafy
Mondamin-Badpulver eben dod)
gans bejondere Eigenfhaften h.—;t

&4 treibt den Teig vedt Frdftig
und madt Dad Badwert f{don
locfer, Duftig und leidht. Audy bei
einem fdyweren Kudenteig!

Eined aber follten Sie ftetd be-
adyten: Man mufi dag Mehl mit
Dem '"loutmulllls"'\n{ipn[vrr Der=
mifdit mebrmald fieben, Dadurdy
wird alled aufgelodert und dad
Badpulver verteilt fidh t-:hun
gleidmdfig in der Majfe. Dann
fann ed audy nidyt unrfnrrtmrn Daf
ber Kudien etwa {dhief aufgebt.
Der feinférnige Mondamin=Va=
nillinguder wiirzt und fiifit bad
Badwerf und gibt ihm ein feines
und bocy frdftiges, anbaltendes
Banille=Aroma,

Modhten Sie nody mehr gute
Tondamin - Rezepte Fennenler=
nen? Dann jbreiben Sie und
bitte. Wir jdhiden Jbnen unfer
nened Mondamin=Rody= und Badf=
budh mit 140 Rezepten gegen Ein=
fenbung ven 8 Bfg. in Briefmar=
fen flieRiidporto gern foftenlod zu.

Mondamin Bejellfhaft m. b, H.,
Berlin=Charlottenburg 9.




Dier — dad ift ein Wpfelluden,
wie er nidt in jedem Kodbud
ftebt. DVecjuhen Sie bitte unfer
Rezept. Der Upfelfuden, fo wie
wir fhn baden, wird bejtimmt
audy Jbnen redt gut [hmeden.

Grundrezept fiir AUpfelfuden und
anbdere Obfttudien aus Micbeteiy,

Jutaten: 250 g Mehl, 1 Teeloffel
TMondamin=Vadpulver, 1 Pad-
dien MWMondamin = Vanillinguder,
80 g 3uder, 125 g Fett, 1 gan=
3ed &0 (audreidend fiv zwei
Springformen oler ein grofies
Kudenbled).

Bubereifung: Mebl und Mon-
pDamin=Badpulver auf ein Bad-
brett fieben und ju einem RKrang
audeinanderzichen. Jn Die Mitte
dad ganze &i, 3uder und Mons
dbamin=Vanillinguder geben und
Dad Fett in Stidden Dariiber
verteilen. Alled rvajdy zu einem
Tiivbeteig  verfneten, Der 1
Stunbde MBI ruben joll. Danad
ben Teig audrollen, Boben und
Rand einer Springform  damit
auslegen oder Den Teig auf einem
grofien Kudenbledy ausrollen.

Den Jeig mit beliebigem Dbt
(Diden Upfel{cheiben oder hal=
bierten, entjteinten Bflaumen, ents
jteinten  Rirjdhen) (chuppenartig
belegen.  3um  BDelegen einer

&pringform werben etwa 1 kg
Obit, fir ein Kudenbled 11:-2
kg Obft gebraudit. Der Teig
fann aber audy (hauptiddlicy bei
DVerwendung von Springformen)
5—10 Minuten angebaden, dann
mit gefchmortem Dbft belegt und
banady weiter gebaden merden.

Driefen Teig tonnen Sie audy fiiv
Die Herftellung von Tortden ver-
wenden., Wan fillt die Tortden
nad dem Erfalten mit vohem oder
gefchmortem Db, unter bag man
eotl, etwad BanillePrem gibt. Ald
Mufy dber dad Dbjt permendet
man je nady Farbe der Friidte
eine vote, gelbe ober griine TMon=
pamin=Giotterjpeife. Dabei muf
aber ftetd Davauf geadtet werden,
dafi die Giotterfpeife mit 15 1
Wafler weniger jubereitet und
jtetd evfaltet und fchon halbjteif
uber die Frithte verteilt wird, da
fonjt der Kudenboben leidht auf-
weidien fann.

Diefer Miwbeteig [dft fidy audy
fur jeded beliebige RKiein-Gebdd
verwenden. Veviuden Sie oo bitte.

Diefer Pilaumentuden wird nad
dem gleidhen Rezept hergeftellt
wie Der UApfelfudhen. Wer gern
ein Stid faftigen Bflaumens oder
Jwetjchgentuden ifit, bem wird dbie=
fer Kuchen befonders gut munden!
















| Stunbe kodien. Etwas Britbe erausididoien, barin bie Mangi-Flelidbrihs
wilrjel uuFIﬂIm unb guridgiefen. ®le kieingefdmittenen WMokreiiben. ben WUpfel,
bie Rarctoffeln forwle ble gef nlg[un Wohnen bagugeben unb alles garhodyen
faffen. Wor bem Anridyten nady als abjdymedien.

Werden mn;:-n s @edpitibehrrn errmendet, jo {0yl man efe v bem fertipgekodidon Baridyt bri
und (ke wae kusy buedkochen,

13 Cinfen:Suppe mit Spedk und Badipflaumen

8 Witrfel Magal's Linfens Yy Piunb Hels
Suppe Yy 5 burdymadifenen Spedk
1%, Liter Waffer iy . Badkpflaumen

e Suppenmoiiclel feln gecheilchen, mit Y. Liter Waffer ju glattem Vet riihren
unb mit bem gemajdienen Teis jorwie ben eingemeichien Praumen o 1Y Liter
hodyendes afjer fchiitten. ®ut durdrifren, nady bem Wieheraufkoden bel
Rleinem Feuer 20 Aitnuten kKodjen laffen unb benm Rletngemiicfelten, gut ans
gebratenen Spedu beifiigern.

14. Rumford=Topf mit Sdweinefleijd

Yo Plund Scrpselneband) 3 MWitrfel Maggl's Rumforbs
{halb mager, halb feit) Euppe
2 Pjund Kariofieln Euppengrlin
Das kietngemwicicite Flelidy mit bem Suppengriin in 1%, Liter Walfer halb gars
hoden. Sngoifden 5 Wirfel Moagol's RAumford»Suppe o e Liter koltem
2affer glatteitbren und mit ben in Edbeiben acfdmitnenen Kartofeln pim Flel]
Eltlmi_ gut. burdyeiljren und mady bem Iicberaufhodien mody Y Stunbe be
einem Feuer garkodjen. Bor bem Unridyten ben Salzgeidmade priijen.

15, Rieinijdes Cintopfgeridt mit Sdweinefleijd
'{i ‘Bl:m‘h Eﬁﬁ%:{fﬂm 3 'IBET:;I‘IEJ‘IWN; Ribetntiche
Enppengriln

Das kletngeriirfelte Fieldy mit bem Eua&uurun im 1%/ 2iter Waffer halb gars
hoden, Sngmijdien 3 Wiirjel Maggi's Hheinijdye Suppr in Yo Yiter kaltem
PWaffer glanriibren unb mit ben kicingefdynittenen Rartofieln yum Fictjdy geben,

ul durdprlibren unb nady bem MWicberaufkocien nody ' Stunbe bel kletnem
%ﬂlﬂ garkodyert. Wor bem Unridjten den Saljgeldmad prifen.

16. Pahelfleijh mit Kartoffein

e Plunb mgﬂ-ttlm Scjweines 2 ER[fel Menl

elfdy ober gepdhelie 1 Fmiehel
tuberbruil 2 Feelfiel Magai's Gelkdote
4 Plund Kartoffeln Tetjabriibe ober 2 WMaggis
1 Ricime @emficggueke Letjthbriimitricl
2 ERlbfiel Fert Yy Diter Wildy

Das hilcingefdmittene Fletfch tn 1 Blier Waffer 1% Stunbe hodien. Dl
efchilten unb In Schelben gefhnitienen Kartofieln bagugeben wund, wenn bicfe
slemlich gar finb, audy ble gewdirfeite ®urke. Hus Fewt, Mehl und ber kleins
eichnitienen Jmiebel cine belle Einbrenne berelten, moil Yy Piter verfldchier
Iei{cybrithe. (herpeitellt aus 2 Maggt-Kletihbeihmifeln) unb e Siter I
auffitlien wad aifkoden. Mun ble Einbrenne Bagugeben und nodpmals gu

Burchiodien.

usgemdllte Mit Rindfteiseh 1-d

Cintopfgeridhte o T

Slad) ben folgenben Regepten loffen fidy || - Feirehttichen AR
gute unb vor allem billige Gintopfgeridyte || - FerfudherfemSpeskiz-1a
berftellen. Bet genauer Ginhaltung bee Kodys || - Sdweincfielsch  1-18
amuweijungen wich bie Hausfran Beridjte anf ===

ben Tijd) bringen, bie allen gut dymedzen. Fiir 4 Personen

1. Wirfing mit Rindfleifd
. b Rinbflel Teeldffel Maggt's WWh
Fai ‘?ﬁlim &I\?ri{:agm # u;h J emgq s Qinge
Hartoffeln

Das Winbfleifdy in 2 Pirer (el gefalienem TWaffer balb weidkodien. Den
epupiten unb kleingefdinittenen MWirfing jomie dbie ebenfalls kleingefdnittenen
artofieln bagugeben unb alles nody cine gute Stunde kodien lafjen. — Kury vor

bem Hnridjten nady Saly abjdmedien ind Maggl's Wiicge gut daruntermijden,

2. Nubeln mit Rindfleifd

He Pfund Rindbileijd 1 &!Hﬁmmzn ERiGTel Sals
8y . breite Wanbnubeln 1 Teelbffel Magai's Wilrge

Suppengriin fefngehadite Petecfille
Das kleingefdiniitene E[rl i mit bem Eletngemiirfelten Euppengriln in 21, Siter

Miaffer g;ithlatfnll;m 1Y Stunbe khodjen, bie Mubeln hinelnjdyiitten und eine
mweitere balbe Stunbe hocden.
Bor bem HUnrichten nad Saly abjdmedien und Maggt's Wikeze fomwle ble feine
gehodite Peterfilie bagugeben,

3. Thilvinger Eintopfgeridt mit Rinbfleifd)
1 unb Seymorilelidy Ealz unb Pfeffer nad) Gefdymads
s q:'[brﬂfhhr‘zrgbm g g%;rgnuln %g 2 dpjel G
I en, T plbjfel (5 et
2 %!runh stnrlnﬂ-el:n“ 2 !Bﬂrp:l i(ﬂnngl'ﬂ Bratenjofse
2 Smicbeln
Das in Wiirfel gefdmittene Flelfdy leiht folzem, mit ein weni effer befirenen,
fm beikgemaditen Fetl ouf allen Seiten braun braten, Die hleingemirfelten
rotebeln barin gleidfalls briunen unb ble jechielnecten Tomaten dagugebern.
ufammen etnige Minuten jdimoren laflen und mit Y, Liter kodienbem Walfer
uu{[ﬁﬂrn. ngmoifyen 2 Wirfel Maggi’'s Bratenjoje mit Yy Biter Waller nady
Harfdirtit gefonbert koden nnd mit ben kleingejdynittencn Mobrriben jowic
Karioffeln ju dem Gericit jehibtten. ut dburdyriihren unbd tm gefdylofienen Topf
1y Btunbe bei hieinem Feuer garkodjen.

4, Gemilje=Eintopf mit Rindfleifd
4y Plunb Rindleiidy 4 Mitrfel Magal's Frilbling-Suppe
3 . Roroficin jelngehadite “Pelerjilie
Das kleingemitrfelte Rletjdy in 1%/ Piter (et gefalyenem MWajier balb garkoden.
ngwifdien 4 MWiirfel Magpi's tﬂhll!:g-euf ¢ fein jerbridien, fn Yo Qiter
allem 2Wafier alatirifret, den Vrel gum Fietjdh qiefen, die kicingeidnittenen
Sartofieln beifitgen, gut burdjriihren unb bei kietnem Feuer garkodien lafjen.
Tor dem Unrichicn feingehadie Peterfilie barliberfrenen.




5. Weifhohl mit Hammelfleifdy

e Plunb Hammelfleijdy by Liter Flelfdibribe (ous 2 Teee
g » » ?ﬂ-:ihhnhi Lisffcl agai's Gekiirnter
2 . Sartofieln Iti?‘!}brilhr ober 2 Magats
1 mittelgrofe Froicbel Teljdibrilhofitiein)

1 Eflifyel (20 EI et 1 Prife Kiimmel

| & 120 g) ehl Saly nady Wejdhmad:

Das in Wirfel geidynittens Fleijdy im hetfaemarbion Feit auf allew Seiten braun
braten, bie gerkleinerte Jmicbel bagugeben, bas Mehl dariberfteenen, unter Hms
nthren ?rug{lb anbitiften, mit 17 Liter kodenbem Wafjer unb ber Fleljdbeibe
itberglefjen pnbd yum Modien brlngen, Dann ben lelngefdmittencn Weifkahl
fowie bie kicingemiirjeiten Kortoffein mit etwas Kimmel gum Fleljd) geben,
burdyriiren und alles jnjommen gerkodyen lajien. Por dbem Unrichien nady

Saly abjdjmedien.

6. Tomaten-Bohnen mit Hammelfleifd

e Plund Hommelfeljdy 2 MWiiefel Mangi's Tomaten-Suppe
3y & meife Bohnen @Jﬁg, Saly
iy . Radoffeln felisgehadite Petecfille

Die am AUbenb vorher cinpencidiien Bohen mit bem Fleifd fn 1 Slier beldit
gefalienem MWafjer halb garkodien, — Dle Suppenmiicfel mit Yo Lher Waffer
alatten Frel viifren, mit ben geidyilten und klcingejdmittenen Karioffeln gunt
:E:clfd] with ju ben Bohren jdyititen unb unter Bjterem Wmrilren (n 20 Minuten
arkodien,  Hadh Salj fowie Magai's Wiirge abjdpmedien und wenige Tropfen
fitg wnh feingehadite Pererfilie baruntergebert

7. Pidyeljteinerileijd

200 g gnmm:!i!dfdl 1 Teeliffel Magni's Wilrge
2000 , d;:udn:lldlm Ha Selietteknolie
e Piund Mehrriiben Yy Pijund Welfkobl
(Belbriiben, MWinrgeln) 1 Stange Porree
1 Jmwiebel 13, Bignd Karioffeln
etivas [eth gum Anfdjoifen Saly unb Piefier nad) Gefdimade

Bas Fleijdy, baz Bemiife fowie bie gefdhilien Kartoffeln in IWiirfel jdynetben unb
alles mit ber kieingefchnittenen nub angebinfleten Srlebel [diiditmeife in elnen
LtgF tiefientien Topf geben, Biefier und Saly belifigen und fookel kodjenbes

affer bariibergiefjen, baj; es ein wenig fiber bem iFleijdy und Bemife jlebl. In
1% Stnbe  garkoden wnb vor bem Unviditen Magal's IWiirge forpiiltig
barunterriifren.

8. Hrammeljleijd) mit griinen Bohuen

s Plund Hantnelfietich 1 Jwiebel
Ty dintitbolnen aly, Pieffer
in Bildyjen 1 Teeliifjel NMogal’s Wileze
2 Pund Hartofein feingehadite Preerfilic
1 Efliffel (20 4) Fet:

Bas Flelfeh n grofie IBhrfel [dneiben unb im helfgemaditen Feit mit ber
foiebel auf allen Selten jdjar anbraten. Saly unb Pheffer beifiigen, foniel

odiénbes Waifer gugicfen, dak das Fleljch bededtt ft, und eine Stunbe kodjen
Toffen. Mun die Vodnen mit dem Bemifemafer daguaiefen. — JInzmiiden dic
Hartaffeln acfonbert kodien, etwas hlrlnuﬂ!un::fl pojugeben, gut oermifdien
und elnmal kury anjkodien.  Mach Saly abjdymecien, Magai's Wiirje daruiters
geber und feingehadkie Peterfille barll geﬂi:mmt.

9. Spezial=Gintopf mit Vriihwiiritden

3 Wiirfel Magal's Speglale 4 Beiitmiirfle

ﬂtnln&f 28 Ziter Wafer
1y Pjunb Kartoffeln

Die Eintophodciel v % Liter kalten 'mullrr anriibren unb langfam unter Ums
rithren in 1%, Yiter hodjenbes ajfer gicfen. Hady dem Wicheraufhiodyen bie
lleingemiirfelien Kartoffeln bagugeben, hes Bfteren burdye -
rithren b In 20 Ninuten bel kiclnem Feuer parhodyen, —
un ble Brilpodicfie dagugeben und an heijer Sielle nue
gieten lajjen.

10. Kartofjeljuppe mit Briihwiiriiden
4 Pjund Harioffein
uppengriin {Mefroiiber,
Sellecie, Porree, Witfing 4 Poar Drilhwirfichen
nub Peterfillenmurgel) A0 g fetten Spedh
2 Diter jdyoadye Fheljchbriile 2 el (40 2) Butterjdymaly
aus 4 Teclofiel Magal’s 2 {‘quiﬁftl (40 g) Tenl
Gehbrnter Fleifchbrishe R
ober ans 4 Magple efdymodk
ﬁ!el[dmri':l.;:uiit?ein feingehadite Peterfilic
Die heingejdanitienen Kartoffeln mit bem Suppenqgeiin in der Flelldbriihe gurs
kodpen. Ben kicingemiirfelten Spedt im beifen Feit' anbraten, barin bas Wehl
gﬂurlt fchmifen, gur Karioffeliuppe geben, billd:ll_li‘[llrh und nodimals aufhodwen.
ie Briihmitritchen Kurg vor bem Uncichien aum Hetfmerden in dle Suppe geben.
Nach Sals unbh Pieffer abjchmedien unb die feingehadiie Peterfille boriberjirenen.

11. Weifhohl mit Tomaten und Fleijdhibjden
2—3 Plunb Smrighnl 1 Phinb Tomalen ober 2 Efibiel
14 Eiter jdpoadye Flelidbriihe Tomatenpliree
ans 4 Teelijjel Maggi's 2 Piund Kartoffeln
@ekdrnter Hleifchbribe 1 Hmicbel
ober aus 4 %Iorﬂi- 4 Eileifel (60 2) Feu
Flelichbelihmitrfein
e die FleifdhiGhdyen:
{Gruibregept fic Fleifdiklafden, Brathlopfe unb bergleidyen)
Yo Piund gehadites Flelfdy 1 Semmel
hntb“‘mnb'. alb 1 Teelbffel Saly
dyrpeineflefdy) Prife Pieffee
1 & 1 Zeclbijel Magql's Wileze
Die fetngefidniiiens Jmlcbel im Felt anbiinflen, de b hieine Stildie gefdinitlencn
Tomaten wnd ben vorgeriditeten MWeifkohl {in feine Streifen gefdynitten) dagis
geben. it ber Fleijdhbriile auffiillen uiib, fobald bas Gemiife balb gar ifi, mudy
bit gefdyalten, in Schelben gefdynitienen Rartoffeln beifiigen unb garkodjen. —
Unterbeffen aus bem gehaditen §lelidy, bem @1, ber eingemeiditen Semmel, etroas
Salz und Pieffer fomie Moggl's Wiieze Rlelne Klofden jormen, gum Gembfe
gelen und 10 Minuten iehen [nffen. Bor bem Anridyten nad) Saly abjdymedien.

12, ,Buntes Huhn*
Y, Plund megeren Spedi 1 2Apjel
A ¢ morige Bobien 3 Tjunb Rartoffein
1w Molreiiben 4 Teelbffel Mapgi's Behirnte
(@elbriiben, Murgeln) Tetfdbriibe ober 4 Maggis
1 Piund Schuittbohnen Ietjchbriilyofirel
{frifrye ober Biikjens feingehadite Peterfille
bohnen)
BDie gereaidienen meifien Vohnen am bend vorher in 2 Liter warmem Wajfer
cinmeldgen. #Rit bem Einmweidyoafjer und bem Spedt aufs Feuer bringen unb

r!Et; unh Saly nad




&ir 4 Perfonen

Griinfern:GCuppe mit Gabhne

2 Tiirfel Maggi'ds Grlinfern-Guppe
1Y/, Liter Waffer

3 Gfléffel Gahne
Maagi'd Griinfern-Guppe mit 1/, Liter IWaffer
glattriihren, in 1 Liter fodjendes MWaffer giefien
und unfer ofterem Umrfihren 20 Minufen foden
laffen. Deim Unridyten bdie Sahne (oder Mildy)
beifiigen.

Braftourft

1 Pfund Brafwurft 1 IBlirfel Maggi's Dratenfofe
2 Ghloffel Fetf 1, Liter Waffer, reidlid)

Die Bratwurft mit 2 Ghloffel MWaffer in der
Pfanne langfam ertvdrmen, damif die IBurff nidt
plat und, wenn bdad 2Baffer verbampff iff, im
yeft auf beiben Geifen braun brafen. — Den
Bratenfofentofirfel gerbdriiden und mit reidhlidh

‘1, Liter MWaffer unter {tdndigem Rilfhren zum Kodjen bringen.
ausg der Pfanne nehmen, toarmftellen, bie Bratenfofie in bdie Pfanne giefen und

mit bem Brafenfah fury nodymald auffochen.

Rohlrabi:Gemiife

8—10 junge, garfe Kohlrabi
1y Lifer Fleifchbriihe aué
2 Maggi's Flei|dhbriihwlrfeln

Speisenfolge

L

Griinkern-Suppe
mit
Salne

Bratwarst
mit
Kohlrabi-Gemiise
und
Salzkartoffeln

*

Fiir den Abendtisch

Eier-Salat
Aufschnitt

2 GRIoffel (40 g) Dutfer
2 Gploffel (40 g) Mehl
1 Prife Mudtatnup

Die Bratwiirfte

Galz nad) Gefhmad

Die Kohlrabi fdhdlen und in blinne Gdjeiben fhneiden. Die zarien, griinen BDldtter
von ben Giengeln fireifen, gewafthen und fein gefhnitten beifiigen. Dann bas DMiehl
in ber Buffer leidhf andiinften, mif der Fleiihbriihe zu einer glatten, [dmigen
Gofie riifjren, basd Kohlrabi-Gemfife hineingeben und auf fleinem Feuer unfer zeits
welligem Umriihren weidfoden laffen. — Bor bem nridyfen nad) Salz und
Juslainup abfthmeden.

Dazu Galzlartoffeln.

Fiir den RAbendtifd:

Gier:Galat

6 Gier 2 Teeldffel Magai's Wiirze

4 Ggloffel Mavonnaife Dieffer und Galz

2 Gploffel Cifig Gdnitilaud) oder Peferfilie

1 Gploffel Majjer
Die Gier hartfoden, halbieren und in Gdieiben [dneidben. 2Aus Effig, ettwad Waffer,
Maggi's Bfirge, Pfeffer und Gals eine pifante IMarinade bereifen, die Clerfdheiben
barin ziehen laffen und zum Sdluf die Mayonnaife und den Sdinittlaud) dagugeben.

Dazu Brof, Butter, Auffdnitt und Rabiedden.

Kb. 424, 535R







lir 4 Perfonen

Feine Gemiife:Cuppe

1, Biinddien Suppengrlin 5 Teeldfiel Maggl’s
11/, Liter Wafjer Gelornte Fleifdbriihe
ober 5 Maagi'é
Fleifdbrihwlirfel

Das Guppengrlin puBen, in feine Streifen fdhneiben
ober feinhobeln, wajden und im MWaffer in ettwa
15 Minufen. weidfoden. Maagi'é Geldrnte
leifdhbriihe hinguffigen unbd 3 Minufen burdy»
odyen. Jlad) Delieben mif feingehadier Peferfilie
anriden.

Speisenfolge
*

Feine Gemiise-Suppe

Hammelragout
mit
Salzkartoffeln

w

Fiir den Abendtisch

Schinkennudeln
mit
Tomatenfofie

Hammelragout

1 Pfund Hammelfleifd
(Bruft ober Hals)

1 grofie Btoiebel

2 Galoffel Feft (®elbriiben)
8/, Liter TafJer 1 GHléffel Gifig

1 Ggldffel Tomafenpliree oder 2 Tomafen

Dad Fleifd) in TB{irfel {dneiben und mit der feingefdnitfenen Bwiebel im Feft qut
anbraten. — Maggi’é Dratenfofe fein zerdriidi bazugeben, forgfdltig durddfinften,
mit */, Liter MWafjer abléfdien und im gut ver{dloflenen Topf Halbweid) {dHmoren.

2 2Bfirfel Maggl's
Brafenfofie
/s Pfund Mofhrriiben T e Se B\ ST

Die in &freifen gefdynittenen Mohrriiben fotie dbad Tomafenpiiree bazugeben und

v6llig garfodien. Mit Effig, Maggi'és Wlirze, Salz und Pfeffer pifant abjdmeden.
Man reidht Salztarfoffeln dagu.

Fiir den Ubendiifd:

OCdhinfennudeln mit Tomatenfope
3/, Pfund Rubeln 2 Galoffel Dutter 2 Gdeiben gefodfen Gdyinfen

Bur Tomafenfofe:

Y, Liter Fleifdbriifie aué 1 IMaggi»Fleifdbriihe

1/ Pfund Tomaten
wfirfel ober aus 1 Teeldffel Magai'é Selbrnfer

1 Gploffel Dufter
1 @Epidffel Mehl Fleijdbriine
1 Heine Btiebel Galz und Pfeffer
Die Nudeln in leidfem Galzwalfer garfodien und abfdreden. Den flefngewfirfelten
Gdyinten in der heifen Buffer leidyt fdwenten und fiber die Nubeln geben.

Bur Bereifung der Tomafenfofe ausd Dutter, Mehl und Bwicbel eine Helle Gdwike
bereifen. Die Tomaten mift wenig Waffer weidfdmoren und durd) ein Sieb
freiben. Den Tomafenbrei mif ber Fleifdbriihe gur Mehljdwike geben, guf durdy-
foden und nad) Pfeffer und Galy abjdymeden.

Kb. 424.835R.
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Lidenscheid, Dezember 1940 asfudi i weebaufen,
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So backen wir sie:
Teig: 150 g Weigenmehl, Do/ B A o s,
1 gefte. Teel. (3 g) Dr. Octhec’s ,.Badvin®™, 2
60 g Juder, 1 Eigelb, 1 EAL Waffer, 65 g Butter.
Belag: 750 Quark, Vs - V41 Mildh, 2 Eiee, 1 Cuoeifl,
200 g Judker, 2 Flafchchen De. Octher’s Badhal Jitrone,

9
i i jibt Die kalte, i Stiidhe gefchnittene Butteg
"Mmmmﬂmﬂyﬁhm ;lﬁ:trmfng. 23 bes
Boben einet Speingform aus. Don bem Reft formt man eine Rolle,

unb fteeidht ihn Ducdh ein feines Sieb.
#.m%mmﬂ.mmm
uftin* g

ibt m fiigt fooiel
i ffelbeeidhnliche B it hat. Danach gibt man
forinthen hinein. Das Eiweifi wicd ju Sdnee gefchlagen, in ben man nady

1pa¢d|.n;oma5oﬁmniwﬂmih~m%m¢mm des Juchers gibt. Man mufl einen fehe fteifen Eifthnee echalten, bec bem

60 g Dc. Octher's .Guftin®, 5 Ly AP
1 geft. Teel. (3 ) De. Octher’s Badkin™, -~ -
50-75 g Rorinthen.

ben noti ibt. Man jicht ihn ig mit dem Schnecbefen untec die Quath~
Mmmfgﬁflﬁ m:l'bm’l;?hnnh hqlhn Mitte hin Etwasun. melitletmdlf[
i i Bodhzeil: 50-60 Minuten bei guter Mittelhife. .

Bitte aucfdneident



ih dann mwirflid zufrieden gibt und
Darf id) bitten?”
ving den beiden boran, fah fich dbann nod

bie Dame mit?” fragte fie bann nod.
lein Ray fam, um fich nad) bem Bejinben
ienfen 3u erfundigen!” antivortete Sdaub

JBielleiht fann fie irgendiwo farten?”
Spelynd Namensnennung fam efiwad fvie
ne Neugier in die mitben Yugen Der
by, Yber fie beherridite die Megung mehr
fert und jagte mur: ,Die Dame fann ja

a

bt oben Wartenm . . .L*

naddriidiid.

,©3 Banbelte fidh um einen Unfall . . . idh Habe
bie Verlebung felbjt berjduldet . ..

Sdaub {divieg einen Moment, wie erfdlagen
pon bdiefer Erlldarung. _

. BHabe”, fagte ber blaffe Mann in  bden.
Riffen, ,den Revolber, ben Fraulein Kaph bei mir
pergafk, betraditet und bamit hantiert, muRte nidt,
baf er gelaben mar und zog mir babei bie Ber-
febitng a1 . . . feiner meiner BVefudjer ift an dem|
Unglitd jdhuld .. .!1" :

Sdjaub fah ben Patienten rubig an.
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Blue Cya Green Yellow Red Magenta
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