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Die @langpllierel tw Hanje.
Zie heutige Jeit mit ihver allgemeiren ﬁ;rﬂ:_fb_ﬂt'iilf-'
1'11:1',;-;'llnajcijtt Eﬁ 'hga:rii-ﬁu-b:iﬁ'}, bafy febr biele .‘;\;{H’:J:li[?'.lllil\:.tl
oud) bes Mlatien bder feinen I!&?ma;ckjgl[allf .‘_t:‘:[u]’;llt;.l‘le
mbdgteir, Weeijt wagen jic jid) nidt an biefe -.[l.dl.h.l.l[sjl{lfda:
Deshalb wird bie jolgende einfeche Anleitung gur Glang

platterei bielen willfonumen fein.

| Haudfray wmit dem fehiweren fBi'Igu_cﬁcu feinen ®lang e1-
gielt. MMit dom toeiter unfen befdiriebenen ®langicreijfon
ift bicjes aber eine Wleinigleit. Jum Steifen der Wijcse-
ftitd2 wintnek man Glangjtarte, dic man in jeder Drogerie
erhalf, und beveitet jie nady bew jedent Pafet beigefiigten
Antoeifungen 2. Man feat mur frodene Wéjcheitivde in
ie Sfarfe, IARE fie furse Jeit darin liegen, veibt fie ge-
Diviyy, ringt jic aus, aicht wnd jtreidyt fic glatt, damit
fie tadengrade werben, Dawin jfdildnt wan fie in cin
Bondbudy e, und awar auj folgenbe Weife: man leqt
veir exjteir Sragen auf die Sdpalieite bed Tudies, be:
ginnt mit bem Eimwideln 1umd legt nad) jeder Wendung
eineni ncuen Sragen auf dic nad) oben geridhtete fdhmale
Pangtudiflade, woburd) fidy cine grofe gahl Hragen in
o Tud) cinwideln WGkt ohie baf fie mitemanber in Be-
viifrung fonen und fejttleben fonnen. Dany beginut
nagt jofort mit bem Riatien, Dufy cinmal die Wajde
langey legen Dleiberm, fo jdlagt man body ein reuchies
Tudy wm die eingewidelie Waijde und laft jic bis aum
andeven Tage ‘m Seller fieqer,

Beim Platten Teat man die Teile gang olatt und
jtreicht nod) cinmal mit einem reiuch, frodenen FTud:
iiber bicfelben, bamit nicht Ju biel Stivfe aufiiegt. Fun
fabet man mit dem Heigen Eifen jdnell fiber die Wajee,
dabet jlets barauf adytend, vofy feine Fallow entitehen.
Bilden fid) Blofen, o feuddte man die Stellen an, briide
fie feit, Taffe fie furge Sei lHegen, und nad) nodymaligem
leberplatien find iie verpivunder.  Die  cingehien
Bajdpeftiide miiffen jo lange geplitiet werben, Big fic

Hand fein, wn damit bdie an bem Cijen fejtilebende

. eifem, bas in allen Cijenbandiungen gu haben ijt.

gang ireden find. UAbhirgen fann man fid) bieje Urheit,
et man oie glatt geplaitete Wajde neben einem Ofen
bollig {rodnen lagt.  Gin Stiid MWadie jollic jtetd aur

Starfe wieder abzureiben und fo fleis cin glattes Eijen
gu babew. : 3
Dane beginnt dad Glangplitien mit dem Glangier-

Man legt das Wajdyeitid auj cine Gilanzbappe, reibt
Teidgt mit einem ctivad angefeuditeien, reinen Tudge iiber
bie Wrjdje, fabrt bamr mit der Glangplitte mit etioas
Brud bariber, iz alles jddn glingt, Die Soagen aieht
ma mit der Nmuenfeite nadh obey unter dem Sifen
burd), bi8 fie tund geworden find. Sregen mit umge-
fdhlagenen ©dep  wiifjen borber an dev Vruditelle De-
feudjtet toerden,

Das Glangieveifen cileidlert bie Glangplatierei fo
febr, bab Teine Hausdfran verjinmen follte, einen Verfud
e der Univendung Diefes Hleinen Wpparates au madjein
Ohne cinen Hurfus m Plittenr genommen gu Daben,

5 = it A S
Sehr oft [dieiternt bie evfien Werjudie bavam, dafy die

ann aud dic Todyier bes aujes fid) Hicr cin Feld ge-
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winnbringenber Tdtigeit exdffnen, indem fie bag Geld,

bas jonjt ber Plétterin gegeben touche, nunnehr felbit
Yerbient. E. B,
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Auf' ' 1 Liter Wasserpglaes kouzmen © Teile Wasser.
Eier werden akgewaschen und durchlesuchtet. Bder mit gro
ftilaesen oder Flecken sind nicht geeignet Zum Einlegen. Die

Eier werten wit der Spitze nech unten in den Eimer gesetzt, dann

wird das Wasserpgles darliter geschiittet una leicht beschwert.

-2 s 1. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"+ 2. GIESSEN



-*e!. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"+ 2. GIESSEN



Hausfrau, wenn 'Du irgenbmehf;e Umitdnbde in
nicht qefocht werben fatn. Didtefjen ab IME 2.—. Lieferung
fret Haus.

Zwei Neuerungen

fiir die Hausfrauen~Backstube.
Pomojin Geleequp ,E. G." zur Vereitung von Gelee
fitt Torten und Cremes.
Bad-Pomofin, jur wochenlangen Frijchhaltung aller Bad-

waven. Nur echaltlich im Franffurter Haudfrauenverein,
Gr. Galludftrage 3, zum Preije von:

IMME. 1.— bezw. ME. 1.20 (fiir S’hcﬁtmttgheber INE 120
bezw. WL 1.40)
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SiiBer Kaseauflauf.

Butaten: !z Piund Kife (Quarf), 2 Eier, 100 g Buder,
50 g Butter, 50 g Manbdeln, 50 g Rofinen, [z Jitvonejdjale,
1 Teeldffel Bacdpulver, 20 g Dieht.

Butter, Eigelb und Juder werdben jchaumig geriihrt, die
abgeriebene Bitvonenjdhale, die gehacten WMandeln, NRofinen,
Bactpulver und DViehl[, der durcd) ein Sieb getriebene Kife

(Quarf) daruntergemijcht und zulet der fjteife Eijchnee leicht
eingeriihrt. Die Dajje wird in eine gefettete Form gefiillt und
bet Mittelhise gebacten. (*/a—3/s Stunden.) Zubereitungszeit
1 Stunbe.

Sdriftleitung; Die Prefjefommiifion ded Franffucter Hausdfrauenverein
Deud und Berlag: Kornfand & €o, Snhaber N. & §.
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GEHE & Co., A.G,, Chemische Fabriken, DRESDEN-N.

Maltofellof ,Gehe” 8l

Lebertran—Malzextrakt—Cacao mir Le-
zithin, [Gft den Lebertrangefdbmads vollig zuriiditreten

o

M A I N\ e

Sonntag

Montag

Dienstag

nbels Meirter Aeinampultation im 76, TAL.
; e o i
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Von 10 Pfund miglichst feinschaligen Apfelsinen legt man den
Sten Teil suriick und zwar sucht man die schiinaten, dunkelstoen
Frilchte aus. Dié Ubrigen werden peinlich sauber geschiilt - auch
die weisge Haut mueg volistiéindig entfernt werden - 4in diinne
Scheiben geschnitten und vor allen Kernen befrelt. Auf 1 Pfund
Frucht gibt man 4 Pfund Zutk er, darf dabel aber nicht vergesaen,
dag Gewicht der szuriickgelegten Frilehte mitzurechnen. Bar Zucker
kommt mit den Apfelsinen in eine grosse Porzelianterrine, man

chiittelt Alles gnt durcheinander und lHset es £ Stunden gtehen

dann wird die Masse in eine Einlegekasserole ( Pmaille, Mesaing

oder Kupfer ) getan, in der gie 15 Minuten kochen mieg, wihrend
man sic Oftors mit 8ilb. LYffel umrithrt, um sie vor dem Anhiingen
zu bewahren, Unterdessen werden die ungeschiilten Apfelsinen
gut abgewischt, in feine Scheibeu zerlegt und aentkernt . BHie
sind zu der Koufitiire zu geben. Vom Augenblick des Wiederkochens
an sind noch 30 Minuten,bei recht gutem Feuner, zu rechnon; heiss
in Glhger fUllen, wobei man darauf zu achten hat, dase die unge-

schillten Apfelsinenscheiben miglichet gleichmiiselg verteilt werden.
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HEINRICH H. WOLFF
TEXTIL-AGENTUR.

18 UNTERLINDAL.

FRANKFURT A. M.,
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HEINRICH H. WOLFF, 18 UNTERLINDAU.

TEXTIL-AGENTUR. FHAHKFU RT A. M._..
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Hochwoh!geboren,
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ENnz,
big empfunden, macht alt verun-
fiihrt zu Krankheitserscheinungen,

durch welche das Leben erschwert

enn Gebrauch des

b3 AT O'R™
z1 . gesch. )

miihelos ohne Didt in kurzer Zeit
t ein angenehmes Wohlbehagen ver-
* und gutem Schlaf ein. Man fihlt
ator frisch und arbeitsfreudig.
nen Versuch von Gesagtem zu iiber-
Einfachste Handhabung! Trocken-
I
gelmidssigem Gebrauch fiir Erfolg.
icht fir sich.

Hochachtungsvoll

o

Mass
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TEL+ NOLLENDORF 8007

BERLIN-W-9
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Sehr geehrte gniddige Frau!

Sie haben es selbst in der Hand, schlank zu werden bezw.
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i parois r ,? Apritofen Ctwa 15—20 reife, weide, gefdhilte Apri-
fofen werven Ddurd) ein feines ©ieb geftrichen und Dber bdurdygeftridhene Brei mit
250 Gramm geftofienem Juder vermifdt. Darunter riihrt man 30 Gramm aufgeldite,
rm? warnte Gelatine und gieht dann ¥, Liter jteifgefchlagene Sahne dagu. Man fiillt

diefe Mafle in eine Form und ftellt fie auf Cis. Geitiirgt, wird fie mit gefdlagener
Banillefahne garniert.
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vs Teeldffel bejjeren

erhalten eine vollkom-
0 erer natiirliche Sprache in
Prof. Rud. Denhardts

Sprachheilanstalt Eisenach, nach dem

ing
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Gebildetes 2 jihriges Miivel,

fatholijch, wirtichaftlich und anch nicht
arm, {ehnt fidy nadh

gemiitlichem Heim.

Herren in fidjerer £ebensftellung woll,
Angebote moglichft mit Bild einfenden
unter H, 1123 an bdie nzeigen = 2Ab-
teilung diefer Feitnng.

Srl, 88 3., feit mehr. Jahr. Schiefter,
mit gut. BHerensbild, u. aufricht. Wefen,
aber gdn;l. mittellos, fudht auf dief, Wege
oie Befanntidy. eines geb, gutaeit, Herrn
swe’s fpaterer Heivat, Witwer mit
1EL Kind nicht ausgefchl. 2AUngebote unt,
St. 5336 an die AUnz,=Ubt. diefer Fta,

Junger deutsdher Raufmann,

wohnbaft in BHolland, Direftor eines
grofi. €rport:Unternehmens, wiinfdt d,

BekanntTchafe

niit einer deutichen Dame, audh Witwe,
Dermdogen notwendig. AUngeb, n1. Bild
unt. N.8375 a. d. Unz.-2bt. d. Fta.

Junger, ftrebjamer, gebildeter

Kaufmann

(Honfeftiondr), 25 3. alt, evang,, fucht
Bekanttschait mit einer befjeren
jung. Dame 3weds {pat. Heivat, Ein-
heirat in ein Gejchdft bevors. Streny.
Derjchwiegenh, jugefich, 2Una. m. Bibd
unt. H. 8370 a. d. Uns.-Abt. d. Fta.

dablmeijter,

Witwer, Nlitte 40, 2 Kinder von 15
und 11 Jahren, wiinjcht fich wieder 3u

perpeirater

*s*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Briefwedifel- ~ &
und Heirats~Gefudhe

Retter, strebsamer

Dentift,

39 3. alt, fath., in {choner Stadt S
veut{chl,, jucht auf diefem Wege n
Dame mit Dermdgen fennen su ler
zwecks baldiger FHeira
Danten, die einen licben, treuen £ebe
gefalrten erfefnen, wollen vertraue
Angebote, méglichft mit Bild, m
M. R. 7505 an die An3.-2Abt. d, 3. ¢
Derfdiwiegenheit jugefichert,
Gebild, junger Mann v. and
Huferen, 26 I, alt, Photograph, §
Befanntfdhaft mit hausl. ersoq. Da
weldhe fich n. ein. Nanne v. gut.
ftandig. Char. fehnt, 3w, fpat. Heiy
Angeb., magl. m. Bild, weld. 3u
gef. wird, unt. ,Watur u, Kunft 83
an die AnzeigensAUbteilung d. Fta.

i

Heirvat.

Selbjtinferent, Groffaufniann, vern
26 Jahre alt, ftattliche r{cdheinuna,
fehnt balbdige
Reigungsehe.
Dertrauensv. ausfiihrl, Ungeb,, m
nt, Bild und Dermdgensangabe, 1y
W. 8376 a. d. Unzeigen-Ubt, d.
Derjdywiegeni). verlangt u. jugefic

U

Strebjamer befjerer Handwerfe

Hleinftadt Weftfalens jucht, da es

an Damenbefanntichaft mangelt, §
bensgefdbrtin, Selbiger ift
alt, gebiirt. Sadhfe und fteht in g
Derhaltnifjen. 2Ungeb, m, Bild,
suriidigef. w., unt, H. 8383 a. 0.




tun ftechen Sie reichlich efiloffelweife Teia ab, rollen
Oarauf und bacfen die Stangen [licht goldbraun. Da |
oie 2taffe anndhernd 50 Stiick ergibt, werden Sie voll=
fommen fiic drei Berven reichen,

Srl. Jettchen @&. in Stel]. @& vorsiiglich
fchmectendes iijhaeridyt mit Tomaten ift folgendes: |
3n eine gefettete Auflaufform f{chichten Sie abwechjelnd |
rohe, diinne Kartoffelfcheiben, rohe Sleifchwiivfel, diinn
gefchnittene  Swiebel{cheiben, Tomatenfcheiben  und
jtreven daszwijchen Sals und Pfeffer. iber das BGanze
giefen Ste eine Mbertaffe voll Wiirfelbriithe oder Alager-
milch und laffen die Speife 2 Stunden im Wafjerbade
fochen. Wollen Sie (vorher ansgequollene) LTudeln oder
Graupen verwenden, fo Edunen die Kartoffeln fort-
bleiben. &s geniigt dann eine Kochzeit von 115 Stun- |
Oen. &in nahrhaftes und fattigendes ®ericht.

Svaulein Aanes B. in 2. Jbr Hlagejchret: Bel-
fen Sie mir meine unheimlichen Graupenvorrdte durch
eine neue DerwendungsmdglichFeit 3w verringern! foll
nicht ungehdrt verhallen. ” Da  wdiren beifpielsweife
Graupenhonigniifje cine nette Seceret aus den unbe-
liebten Gamafjchentndpfen. Dervithven Sie dazu 200 g
serlaffenen Kunfthonia mit einem Eigelb und ecinem
halben, in 2Tilch oder Wafjer aeldjten Eierjal. Geben |
Sie dazu 250 g sweimal gemahlene Graupen, 1 fnappen
Teeldffel Sals, | Teeldffel geftofenen 2Anis, 1o Teeldffel
geftofene Telfen und laffen Sie alles ufammen unter
sugabe von faltem Waffer iiber Wacht su einem dicen |
(aljo nicht su fliiffigen; Bret ausquellen. Riihren Sie |
jodann ein Badpulver darunter, feten Sie mit dem Tee- j
[6ffel Bdufchens auf ein gefettetes Bledh und laffen Sie |
diefe hitb{dh goldbraun backen. '

Auch den foaenannten Graupensuder divften Sie nicht |
verachten. Dazi werden die Graupen einmal gemablen
und mit 25 ihres eiaenen Gewidhtes Flarem Fucfer ver-
mifcht. Beides wird in trocfener PDfanne auf ®as bei
ftandigem Umrithren dunfelbraun  gerditet. Schmeckt
ahnlich wie ATandelhdnfchen.
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Sanion”
hst- und Gemiise-Do

D.R.G.M. » D.R.P. a.

AuBer "\ Aufler
Gebrauch. & _ e — Gebrauch.

R G

Im Gebrauch.

. Der Wechsel der Jahreszeiten in unserem Klima zwingt uns, den
Uberflu8 an Gemiisen und Friichten im Sommer und Herbst haltbar
zu machen, um ihn so auch auf das ganze Jahr zu verteilen.

Die Art und Weise, wie man die sonst leicht verderblichen Ge-
miise und Friichte dauerhaft macht, ist verschieden, teils sind es Zucker,
Salz, Salicyl oder andere chemische Mittel, die den Fiulniskeimen die
Lebensbedingungen erschweren, teils erreicht mar-dies durch Sterilisieren
im Union-, Rex- oder Weck-Verfahren.

Die einfachste und d#lteste Art, das Gemiise, Friichte, ja auch
Fleisch fiir die Dauer haltbar zu machen, ist Trocknen oder Dé&rren.
Es ist dies der Prozefi, dessen Bedeutung uns ja von der Fleisch-
Dauerware geniigend bekannt ist und den die Menschen aller Zonen
seit den iltesten Zeiten bei Gemiisen und Friichten als Ddrrgemiise
und Backobst anwenden. Das Dorren beruht auf der moglichst
schnellen Entziehung der wésserigen Bestandteile, denn Fiulniskeime
verlangen als erste Lebensbedingung einen gewissen Feuchtigkeits-
grad, ohne diesen konnen sie sich nicht entwickeln. Hiilsenfriichte,
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Getreide usw, erfordern bei ihrem geringen Wassergehalt aufier Luit-
trockenheit keine besondere Behandlung, anders dagegen griine
Gemiise und Obst, die aus bis 95 % Wasser bestehen. Zum Ddrren
benutzt man frische erhitzte Luit, die dann_fiir Feuchtigkeit aufnahme-
fahiger ist. Je schneller die Luft durch neu hinzutretende Luft ersetzt
wird, um so giinstiger ist der Erfolg. Die Unionhorde besitzt in ihrer
geschiitzten Bauart die Eigenschaften hierfiir und 1ist auch mit dieser
die Gewiahr gegeben, nicht nur im Back- oder Bratofen, sondern auch
auf der erhitzten Herdplatte den Do6rrproze vorzunehmen. Hat man
mehrere Horden, so stelle man sie derart iibereinander, dafl die Ein-
schnitte nicht {ibereinander, sondern stets entgegengesetzt sich befinden,
um aui diese Weise die frische Luft iiber die Friichte oder Gemiise
zu fiihren. Am geeignetsten ist natiirlich der Gasherd hierfiir, da man
die Flamme, nachdem man solche auf die gewiinschte Temperatur
durch Verstirkung oder Abschwichung des die Horde durchstreichenden
Luftzuges eingeregelt hat, stundenlang bei billigstem Gasverbrauch auf
gleicher Hohe halten kann. Erste Bedingung fiir die Erzielung schéner
Dorrgemiise und Dorrobstes ist natiirlich die Verwendung von nur
erstklassiger frischer Ware. Keine bereits angereiften harten Hiilsen-
friichte, kein unreifes oder gar angegangenes Obst verwende man
zum Dorren.

Das Gemiise wird kochfertig zubereitet und wenn notwendig in
Scheiben oder Sigeifen geschnitten, dann kurz im Unlon -Dampfer
5 Minuten abgedidmpit, wobei das dem =
Pflanzen eigene ﬂanzenmwmﬂ gerinnt,
der frische Geschmack und die natiirliche
Farbe erhalten bleiben.

Apfel und Birpnen schilt man und
entfernt das Kerngehiuse, schneidet sie
darauf in Scheiben nnd bringt sie schnell
auf die Horde, damit sie nicht braun
werden. Pflaumen und Kirschen bringt
man ohne weitere Vorbehandlung auf die
Horde, Das gedorrte Obst und Gemiise
bewahrt man wie die Fleischdauerware in Leinenbeuteln an der Decke
der Speisekammer auf. Beim Anrichten weiche man das Gemiise in
lauwarmem Wasser 4—5 Stunden lang auf und verwende das Wasser
mit wegen der darin befindlichen gelésten Nihrsalze.

Jede Hausfrau mache also von diesem sichersten und billigsten
Aufbewahrungsmittel reichlich Gebrauch. Die kleine Miihe lohnt sich
auBerordentlich, da auf diese Weise jeder Haushalt {iber ein wohl-
schmeckendes, nahrhaftes Gemiise und Obst auch im Winter verfiigt
und auf die ziemlich kostspieligen Konserven verzichten kann.
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| |L Prattifhe Rotfhlige | |
Neued vom Sterilifieren, Bisher war o8 Braud, @m;l:li_e ﬁmﬁ
bis brei Tage nad bem crjten Erbien nodmals, und jwar nur e
Heit gu erbilien, obne baf bas Glad gedffnet wurbe (Fraltioniertes Sterili-

fteren, Nadyftecilifieren). Dian ging dabei vbon ber viclfad berbreiteten

nfidt aus, bafp in ben Glifern vielleidbt nod Berberbenerreger ober
Reime bdiefer vorbanben roiven, bie beim erfimaligen Grbiten nidt getdtet
wiitben, bie fid vielmebr erft nady einiger Beit entivideln unb bann nad-

teiglid nody bas Verberben ber Nabrungsdmittel verurjaden Winten. Die
Erfabrung bat aber gelebrt, baf basd fogenannte Madftcrilificren nidt er=
forberlich ift. yumal bann nidt, wenn bie Gemiife vor bem Einfiillen in
bie Glifer burdy Koden grilndlidy durdibivt und dann nady vem Diinjten
in Fett ufmw. fofort beif in bie Glifer gefilllt und crbikt werben! Bei
cinem beravtigen BVerfabren, bei bem natiirlid) jdnell gearbeitet werben
mufi, baben bie etwa burd bas foden ober Diinjten nod nidt getbteten
Werberbenerreger gar feine Beit, fid qu entwideln und finben audy nidt

Daburd) wird ber Frijdbaltungsoorgang wefentlidh

bie bagu erforberliden Bebingungen. 8 miifte, wenn e8 miglid mwire,
ein Dingutreten anberer Becberbenerveger zu verbinbern, geniigen, wenn
bie Glijer, nadbem ber Inbalt eingeflilit ift, nur nody auf irgendeine
Art Iuftoidit verfdloffen wiithen. Da e aber nidt mbglid iff, ju ver-
fvern, bag aus ber Luft in bem Raum, in bem die Nabrungsmittel
in bie ®lifer gefiillt werben, neite BWerberbenerreger in bas Glad ein
bringen, ijt ed erforberlidy, baf man bie Mabrungsmittel nodmald echibt,
um baburd) aud bie neu einbringenben Berberbenerveger ju titen. Jft
bad aber gefdeben, unb gleidieitiy ber [uftbidite Verfdluf ber Glifer ers
stelt, bann fann man von cinem Nadicrbifien abfeben. G ift erfreulid
bafy bie Erfabrungen ber leten Jabre ju biefem Grgebnis gefilbrt baben
; vereinfadt und ver-
biltigt. Da8 Nadpriifen bes Berfdlufjes eriibrigt fid bei biefem Ber-
fabren aber chenfowenig wie frilber. Borfidtshalber foll man bie Glifer
cinige Eage fo binjtellen, baf man fie leidt priifen fann, Erft wenn
man fid 1berjeugt bat, baf ber BWerjdlug fider ift, flelle man bdie Glifer
enbgiiltig fort. an verfawme aber nidt, bie BVoreite gelegentlid nadys
supviifen. 5
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Haug und Garten.

Pl @lorqftﬁt!e aig  Nof-
faftanien fénmmen. Sie olhne viel Miihe
felbjt Derjtellen. Die gefdbiilten $a:
ftantien werben fein gevieben unbd in
altem Wajfer tidhg gebritdi und
wedgewajdien.  Taun  gieit man
alled turd) ein Haarfieb und  [3{t

ie fliifiigteit fteben, Bis fidh bie weife
Stirte am Boben bes Gefifes ab-
onbert. Die triibe Fhifiigleit gieft
nan vorfiditig ab, vitbrt die Sticke mit
ifdem TWajjer durdy und wieberholt
tas Abgicfen o oft, bis bas Waffermd
bie Stirfe gamy rein ijt.  Diefe it
tach Dem Trodnen gebraudsfectis.

M. G in 6. Das Romperit %
ter Dresvencr Dynamitfabril wird

fdiom jeit Jabven 3ur Botenloderuny
und gum Baumgrubenausbeben ges
bmzél. W ju verbinbern, baf
jidy Gasfommern in ber Erbe bilben,
finb vie Sprengungen im Auguft bis
September ausjufitren, oo bie Erde
verhiltnismagig troden it und wie-
ter sujammenfibt.  Min nadtriglides
Sufanumeniinfen ju verbinbern, muf
tem Boven  geniigend  Feit  jum
Sitenlaffen gegeben werben.  Die
Sprengung muf allerdings von einem

Sprengmetjter -::uﬁ;gefiibtt roerben und

unterliegt ber bebirblicdhen Geneh:
migintg.  3In ver Nibe von Wobn-
biinfern wird fie fawm bewilligh iwer-
ten.  Moreffe ter Fivma: Dresben,
Servinanditrage 16,

P N R O
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Ein Triumph der Wissenscha

Eine sensationelle Erfindung
Tausende dank

barer Damen und Herren!

Nur Dr. Hentschel's Wik8-Apparat D.R, G- M.
beseitigt schnell und sicher alle Hautunrein-
aiten e Mitesser, Pickel, Pusteln, fleckige
Haut, fiautgneﬁ, blassen, grauen Teint, ferner
Runzeln, Falten, Krihenfibe, Dupﬂelkinn. Die
Haut wird zart und sammetweich, der Teint
rein, bliltenweib und von schimmernder Durch-
sichtigkeit. Hohle Wangen, magere Korper-
teile erhalten Fiille, Form und Festigkeit Alle
Unreinheiten des Blutes und der Haut werden
durch atmosph&rischen Druck herausge-
saugt, und ein starker, bestindiger Strom
frischer Lebenssiifte und neuen Blutes wird
nach den Zellen der Haut gezogen.

Liese glinzende Methode geht direk! anf dic Ursache des

Uebels, erwedki frische
in den verfallenden Zellen,
i 7 Berlich

e an,
L ooy

s Leben in der enthrifleten Haut,
;ﬂtfl‘ die HaanmwoM q;uner
. spornt die erschlaffien Hautgefdfe zn
ziahif ifinen alle die. ellen










& 1§ 1 CTE S
o a e V- 3 eer)jer He HABTIe e
Iill"? I 8[?% %”f 1 : wte :l.fﬁtio @liﬁ'ﬂ&ﬁ"u‘ 169922

Stjg|, Biand rigle iy < 9 miterdam Briifiel 80.45

i, ‘”th. PVV.= 131?”9 gk (8 Su.niimcwmf AARE 80.40

w ot 50| talien 20.50%4

” %8%% g 60| Zonhon 5@55‘““ 81.05

i arid 80,80

5 Gom. 1928 | D750 Shiveiser Bantolibe | Sligo

t. Diendtaq, 11, November 1913
tan-l . Werlofungen, (Ohne Gewilhr.)

Dr. A R e
iore| . Oewinngiehung der Oejterreidiijdien 1860er Loje. 600,001
: Qruucn Serie 13,308 r. 17, 100,000 SKronen Serie 18,26
2r. 20, 50,000 Sronen Sevie 2231 r. 20, je 20,00 Krone
serie 12,976 Nr, 3 und Seric 18,436 Nr, 9, je 10,000 Krone
pe| Seric_190 Nt 7, Serie 2231 Nv. 5, Serie 2077 Nz, 2, Seri
ita 2589 )Jcr. 5, Serie 6944 Nr, 10, Serie 9215 Nr. 8, Serie 935
Jir. 20, Serie 10,484 9ir. 2, Serie 10,835 MNr, 7, Serie 11,69

' «r, 3, Gerie 13,977 Ny, 7, Serie 15,930 Nr. 18, Serie 16,04
pexr | M. 18, Cerie 16,163 Nr, 9 und Serie 17,418 Nr. 2, je 200
8| Serie 59 Ny, 18, Serie 122%r, 20, Serie 617 Nr. 6, Seri
41669 Nr. 4,° Seric 1781 v, 11, Serie 2819 Rr. 11, Seri
7 .jglb.» Jr, 1, Serie 3768 Ny, 2, Serie 4535 Nr. 8, Serie Hid
JNr. 10, Serie 6240 Nr. 17, Serie 7414 Nr. 7, Serie 741
Nr. 14, Seric 7505 Mr. 15, Serie 7618 Nr, .9, Serie 845
JNr, 5, Serie 8458 N, 9, Serte 8475 Nr., 5, Serie 10,088 Nr, :
Gerie 10,133  Nr, 10, Serie 12,389 Nr. 4, Serie 12,84
Ax, 12, Serie 14,628 Nr. 7, Seri¢ 14,675 Nr. 2, Serie 16,08
Mr. 9, Scrie 16,823 Nr. 18, Serie 17,313 Nr. 16, Serid
%:,-%}73_ Ny, 15, Serie 17,894 Nr. 16 und Serie 17,708 Nr. 9
Auf iibrige in verlojten Serien entbaltewen 7750 Loje fall

1¢ Eéii)uo Stronen.
ency Sommunalloje von 1874, Ju der lebien Biehu
urdent folaciide Sodn verloji: 121 214 2775313 e
> e R e IR KT} 12 9N10) 2172 2
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ben &cﬁ?@rjﬁﬁﬁ"ﬁn ber Aidicje in der falten Jeit,
QEIUQI—C[)E‘]‘[ ind (i].[-‘itt.. I‘LI DE‘IIN‘I Die _,“l’L'\['[T;_[Jc nudj i“l '}"‘jﬂllfe
Jabreszeit eine 5%%2‘:”“ tll‘l{'b, beginnt mit der falten |
Weiihe. Ieicht, roors on <0 Ddem Boden gefriert die
fann man . T nirLIT” ne uber Nacht hingt, im Froien
ber Riiche 1t ebé:j‘ Mmehy trodnen .und das Trodnen in
Griinden nicht T e WL Bimuner  aus hygienijden
Pausivan nichta [)1;11?5511:_ Schlieplid) bleibt dey ratlofen
3t behelfen iiII eﬂiII]L‘CLLs,:- ;rI:rrg, al3 fid einige Tage dbamit
Bie Tafebaroiny & 'm Jimuer, da8 man wenig benubt
madt, wie fits bo o ar o 16 Dier ein Boridlag ge-
fleinen ?Hufqnbe}z & bausfrau bag Trocnen 3 einer
Beit nimmt, fif Gooen tann, wenn fie fid) eimmal etwas
Smwei Etmrft’mtqgn?;jun 40 todenapparvat ergujtelien.
éine Qingsitanae ot 40 Sentimeter Qdnge werden dure:
: gejtange bon einent IMeter Linge verbunbden *‘g;g

. g -
ntimeter

Die 2 i
le]tnngen werden in Abftinden bon je 5 3Be
biele Dafen | werden durdylj

Jn

®aten _emgefchlagen, . unp

‘Sranfhtvier Ceneval-Anaeiqer. D

- Trodenjdniive miteinander verbunden. Eine folde Qeine
b verbimdet tmmer je einen Hafen rechtd8 und einen” Hafen
linfd. 2Auj die Weife fann {ich die Haudfrau Plap jiv
eine Trocfenjdnur von 9 Meter Linge verid)affen, eine
Schnur, die fie jonjt nivgend3 anbringen fann, weber auf
dert Voden nod) im Garten. Diefed Gejtell ift ein idealer
MWifchetrodner, da ed jdon einmal iiberall angebrad)t
werden fann, wo man einen luftigen Ort gum Trodnen
findet. Vet dem Ginjchlagen der Hafen mup man darauf
achten, dbaf jorwohl die Hafen, wie die Ndgel roftfrer find,
bamit die feuchte Wijche nicht darunter leidet, Wm bejten
it e8 jein, fidh nac) diefen Angaben dad Geftell beim
Tijhler anfertigen zu laffen, da er e8 fo geftalten fanu,
da fich bie Qeiften nicht drehen. . Fiir die Sduglings-
wijdje, die ja jeden Tag gewajhen werden muf, und jeden
Taq trodnen joll, ift e3 gerabezit wunderbar. Wian fann
dad Troctengeftell leicht trandportieren, undgabitd wicht
in die Verlegenheit fommen, iibervall AWaideShangen 3u
Saber, wad ebenfo unangenehnt i die Dansfran et
Lo Die Miitalieder Der FTantite ol ummm— v
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[hr. 38, 65, Jahrgang.]

Das  Halibarmadyen von Tomaten anf ver-
[dyicdene vt fowie Tomatenrezeple.

Mam fann jrijde Tomaten bis pegen ﬂ«'lt.nou‘blm
Baben, foenn man grome, aber pdllig ansqer ondifeme rrrl'l fife
mii elwem Deegen Stenpedjild abjdmelbes, jie cingeln anj flodye
|.|||| Shgeipinen gefitllie Sifiden 'cn.l wnb bieje e frodenen,

dhereis Mo aufbemabet. T80 man bie reife bejchicn:

gent, brandit mon nur bie gewinidde Mupall fiber bem Devde
ru.:rg,urjmmﬂ ober im bie Sonme gn legen. rftered Machichen,
Wnwenben wnd Mudwmergen ehva oeld) isetbenber Srdice :[1
erfoyberfish.  Ein anbered Vevjahren iff bad Einjalpen. &3
ijt miemals fo ficher, ald bod rilijiexen, fmuerhin Tafi
fich, mwenn man  forgfdl et with fiber elnen
tithlen - Aufbemwahmungsromn  vorfigl, guie Erjolge
Eine MWngahl mbglidit frifd grbp fter Toamaten  wifdd nub
teodiet man gui ab, bann padi man fie bidi nebenctnnnber,
aber nidit ciiea briidru‘.'. in midd gu grofe Steintlpfe ober
G@ldfer. Eine Pofe, fitr ble anf bad Yiter ¥affer 125 Hramm
?;.1'.; geredunel vich, mwid gelodit it abaeliili fber bie
Hribte gepeffen, nodh Belichen fann man and 1 L‘Bramm
bengoejaured Walron == 1 T ichi
find bann leidy
ey Bier it Dinfiges
I Fmo:::ge- Berbrand) of it gang tabelicjen
Yevingung.  Bor Eebrand) mifjen die Fridde etmns
qedifert werben Sie laffen fidh gut alé gefitlite Tomaten
ober. Salar gubezeiten.

Pitonte Tomaten als Beigabe g Kactofiel wnd Feiife
Bratlingen, Riflario unb dfnlidhem. 3 Pjunh gicide
mijige, mitfelgraie reije Tomaten werben einige Tale mit
einer 'Ji‘ubrl burdyftoden, feiche peialaen nnb 1 bis 2 Tage fns
gt‘[tzl.]:l |1L|l merben e peroajden, getroditel Wi I5I.i[\l'r|LII!rI.i
mit e 60 Goamm Jeiebel: unk Selericideibden in cin
'pu.r|ﬂ:3|.< t'ﬁtfu!'l r|.¢1cu.| Forher hat man %, iter mittels
fpdwacien Efjig mic 2 Eftiffeln. Ruder, | Teeldfel voll Senf
toruer, bem nitigen Saly ank Lfrlrrr jowie cimigen Relben and
@nu:rp.lv': anjgetocht. Bieje Faiglelt gicfit man abgelablt
fiber bie Feitchee, bejdumert fie envad b verbiubed fie.

Ein Herfnhren, bas it abfolut fidwer 17t und am hiufoften
angemendel werden follte, aud) in faatfiden D0fleetoeriungs:
futfen  immer empfodlen with, iR bad Sterilifieren von
Tomatenbrel in Heinen ﬂjurtinnilnlﬁrn. Hiergu werben die
Teitdfte gerbrodien, et gefalzen unb vorfiditiy obne Faffec
mweidggetodt. Roadban er burh cin Sieh gevichen; witd ber
biimme Brei, ofne baf er vocher elngebidt witd unk badbacd
fein Qroima perliert, mit einem Tridger n Flofden qefil:,
beren (hdfie eimem einmaligen Werbrand) - enfjoridd, Einige
Gentimelee ded Flafhenbalied miffen jreibleiben. Die Flajden
fink g perforten nnb mit Apothelecfblinge {bein Papierbinb:
faben) ju vexbinben. Dann ot man fe, nrit etwod Beup
wimmiclelt nnb bHA einbge Eentimeter anter ben Kool tm Maffer
feeheud, te nach Ghedjie 80 big 60 TWinmeen. Un Stelle ber
Sotfe fonn mon oud) $atter cder Leinmanbiteeiien au einem
fefen Biropd auhioldein. Dlefer mufi fo et in b Fajde
{ien, b man jie an ihm hody beben fonn, bramdht aber nidit
l%' webuniben ji wethen.  Ber Kol wuil nad) bem Exlalien

adhfefien unb anter

L
Aer Sazar.

nohy cimen Yod: ober Macdditbergug fhaben (Segellods unb
Ledytrefie)

Suppenmell owd Tomaten flelt man ber, inbem nan
fetferr Tomatenbrel Iedflin mit Saly wed  feinge{dmtitenen
‘%mcb-:!n wwilrgh wid 1gn wit Dem gieiden Ghetvide Wiell mijdt.

tefer Brel poich fooerddd anf ||c|:|'|r|1 Beraanentpapicr gos
fieichen umb anj Hadblechen ober Dotben bei quter, pleld:
miifigey Eirme (40 bis 60 Wrad Eclfied) getrodnet. i o
villig troden, ioich et bom Papier, bad unter Umftinben an
ber Unierjeite bejeudyted werben i, geldft, derboddelt unb in
bicit jehlivfienben @efEfen anjbowalzt. Beim @ebvawdy rigot
man bie Plaffe lalt on umb WL fe in Iodhenbe Flidhglett
cinfanfen.

Tomafenmarmelnde, Fertin gefiellier, ohne Wafjer ges
fodter Tomoienbrel mwird einige Ehotben gnm Fulen  Ha
g_cml[l bad Dide fept fich banw, jo DnH man bie phenjielnbe
elafiatett abidpien unb ald wertvalls Suppe II.lII)ITJp.' entiehey
glerdy perbrandhen ober Bolibar maden o, Tas dibrige
qeblichene freife Dud wird nod) Bermdgen qefitht, mit Fiwmed,
Tiellen, Siteoenihole ober Tmpwer belieldg pemdeyt woab gut
bls:’ll'q‘h‘h'd!: ewn man nidit minbeftens #00 Hranom Huder
aul 800 Ghoamin SWnd peluen lonn, Hf bie Darmelobe ents
wweber gu flechiifieren pber mit Dempoefauremn Matren halibar
il wadjen.

Gicine Tomaien old Senfpuecfon. Ulle grinen Tomaten,
oon ben fleinfien bid gu ben grofiten, werben im DHerbft, wemt
mit em Einteint bed exfien Frofted gerechnet weden wnfi, von
e Stieden BENOMMEL Hian |d|nnh¢ fle in :'_\ﬂftrn nnb
ucbedt fle mit einer Flafiighit, bie ﬁt‘IT gleiden Daljte ans
TWafjer und Ejjig gemjdd lmb auf ‘bad Yiter mit 26 Glramm
gefalyen mwire. Darin jolien fie & b B Stunben fefen, baun
weeben fie auf cinein Sich abgetvopit wnb Lumur: im Lo
warmer, vorher abgelodiben, letditen ity gelegn . S nidften
Tage wich der Ejig abgegofien, gefodit unb n‘-;uh.[au 1iher
fiber bie mudlr: MH'IDIFHI Tapd 'bu:rmrr fodt man oni & Bjnnd
Heitdte 1 Citer Weinefity mit U, Siler Haffer, 150 Sramm
Suder, einigen Yellen, 1 Yorbeerbialt, elner Mefierfpige Befjex
unb elmem fleinen Stid Jngmwer mf  Die wnterbefien neieber
gut abaetropfien Tomaten werben mit 50 Bid B0 Giramm e
idmittenen Awicheln, 0 Grannn Meerrettichdrfein in cinen
Zowi qeidyichiet, mit bem Effig Rbergofien b it einem
Beutelchen and weificn Sioff, bad 80 bis 40 Gloomim Senfs
Tommer enthile, bebedt b i 8

Rurbisgemiife mit Tomaten. Sarkid witd in Wubels
fireifen feln gefdinitten ober gebobeil elngefalzen; mit eirod
Efjig Aberfpriyt (At man fie 1 bi# & Stuwben fiehem.  Jn
swifden beveitel man eine befle, leidste Meflidnwiye, gibt bie
gt andgebyidien $avbisnudehn Ginein nnd bamn elnge S
Tomatewand wnd ctwad Bielbribe. Dod Tomatenmied bilbet
eine feefiliche Mudhilfe fir Dew fept feilenben fouren Mohm.
D Wemife wirh pomell fertiy gefodt’ wnd fhmedt wilgig
nnd {ehr angenehu.

Ponigerfan and Tomoden. L Dent Bartenbefiper, bem
Tomaten weidilich gur Beriligung - freben, fei Dereimang von
Fomotenhonig bejonberd empfoblen, benn er it vou vorgiige
Tidyem (efdmmad wnd o Efeflechiden und fogenamniee Hriegs:
fucheubiderei gt terwenbbar.  Don bann andy burdy Ges
wiitaugnbe ben Mefdmad Bellebly berdnbern. Tie Touaten

imechen gerebnigt. buedy bie Gruchtprefie getrieben wid bad Wik
bann abgewogen. Mun lodi man  emtlernte Hitconen mit
Hafier aud, wnb gwor anf 1 Kile Brei 1 3umnr b 1 Taffe
Bafjer.  Dad. Jlironcumafier mird 6 Minuien elodt, bann
bie Bitronen Heransgeaommen, bod Wafler dburd ¢in Sieh jum
Tomatenbrei o bem obgemegencn Hauder beigegebeon. i
1 Stilo Rrei 260 Weamm Fuder.) Die ‘:ﬂtm'[c mwirh unter feffigem
Wmrithren jo lange getocht, biz man merdl, bak fie etwas bid
pom Eoffel Wnjt  Diaw faun ben Honig ohue Wicggeidmod
foshen, body it ¢8 ratjam, II‘ﬂL‘nt(l'lI Wewilzy wady |5bC|d|mu.d
Beigmpchen, el od Banille, Jngiver, Farbamom eber Hitromens
by, Erongenfdalen. Tod Melofiry mith el wor bem Titige
fein . beigegeben mnd nedy Mirge ?tll itgelodst,  Eex Honig
with Telfi in bie beftimmten &dhe peqeben :|||h tadh bem
Erlotten aunf irgenbeine erprobte Wl gany I nbges
flstofien. Ter Tomatenbonig tichnad bens Extals .'.luo:l bidee,
IL 1 #ilo pecpdnittene Tomaten iexben mit 1, Zider
Fafjer gan ||:\'|d elodt unb auj ein gefpannied Tudy ,|e,1.1||:u
Aum "ﬂ‘hﬂ'ffﬂ Lriefen ber Minjle 1ff au vevmciden, b of
Ben 1'\L|l|n|] friibt. Tie boedigelaufene Wakje wich mil MK (Hramm
fuder jo lange getodid, bis fie bidlidy oow L0el (Guft,
bie beftimmben Sefdfe pefilit mib | it vericylofion. T
fed git permenben, fiveidy man ben § ..||nuh burdy el Do
umd perwendet i gleidy gu Eprifen ober fodt n go
igem  Bebraydy ein Wit Tomatenfonip WBunen bie
minberivertigen Fridie ermenbet werben m. B.

’Hzts!;mrijtr

Der jept verteiltc ober imfreien Danbel Hiuflide Reid
ift Tange nidt jo gui behandelt wie ber frifer eingefiboe.
Hoit miffen Den Heid majdien wnd verlefen; follle er bumpfigen
Bernd) Babew, fo Uitfiet man in amdgrbreitel einige Toge
unb Bript ibn rajdy, ele et bectoenbet with Bu felnem Rijolio
ift o bann midit ermendbar. Wile wodfolgenden Weridie,
fowekl fie gn braien fink, mwerben burd) Beigabe von Speds

{heiben verbeifect.

Meisring mit Pilgemiie. Rifotto: Y, Phund Rels
wajdien, ballig troduen lafjen. Sinen ﬂel;ﬁniwn SEEL]ErI Tt
ober Burter 185 man feigen, gibt einen gefdnflen Eftefel
pehadte Bwichel, bonn ben Weid hinein, it fGhndip, bis
(33 aulhhﬂ\l it, Tl b, Witee Maggifleifdibrate anf, Iugl L]
pugebedt ¢ Simaten Toden und frelt ign 1 bis 1Y, Stunde
in bie R:I"r Ten beifien Meid muf man vor bem ’;.':mdll:en
in eine ausgeipdilte Ringform bellden, am Hech ober in lodens
bem Fafjer. cttond ftelien lafjen, anf gewdemte Platte fiirgen
und it jertiqem Bilsgemife wie Biifjerlinge, Steinpile and
bergleideen fitlen, Peterfilie bardberfivenen uwud fofort zelden

Reidring mit Bivicbelgemiife in Tomnten. Nufaroie
Duoiebeln weedent gebiutel, in feigenbem Feit ongebroten,
ttwad Buder bavauf gefivent, fodented Waffer und Saly baga
S-I.fu'lltll inb in etwa 16 Winuter pargebdmpft; bie lompe
Seiibe it gut go binbem. Townaten soerben ansqebdhil, mit
bem Buwicbelgenuitie efillt, fdharf pebraten unbd nady 10 8-
nuten in bie Witle bed ﬂr{iﬁrhlgci bidhd webencinanier gejelt.

Reidring mit bidlidy gebunbenem Seipyiger Wllerlel ober
mit Blementobl, ber mit Tomatembeignd bededt wird, ober
it Eirfimggemiife gefillt, bicter bedjlungen,

Breite Strasse

RUDOLPH HERTZOG

BERLINC2

Briiderstrasse

| Muster=Bestellungen bitte zu richten an: Rudolph Herizog, Probenversand 22, Berlin C2; Breite Stll.l

Seidenstoffe und Samte

fir
Einfarbige glatte Seidenstoffe

Reinseidens schmiegesme Stoffa in neaseitigen Webnrben.
Reiche Auswahl pouer Tages- und Lichtfurbem . Mebor M.

Einfarbige gakrapptﬁ Seidenstoffe

Reinseidens wedchilielende, mu.l.b;.lﬂl)xl syl Ur:wn'hl:. in den
neueston Farben Migter M.

Reinseidene Schlelarstuﬂ's

Ladehte Ilnn:hllr"hl.l.‘u Gewebe, in vislen nenen Farben, olfen-
bein and schwars Moter M.

Reinseidene Kostllmstoﬂ'a

Gediegens schwerfullende Seidenstoffe, glatt und kariert. In
nesen rubigen BtraBenfarben sowie in schwarz Maotar M.

Imprégnierte Mantelseide

Reinseidane vollgriffige Tufi-] Bn:"iln:!ﬁ'1 in newen Stralenforben
sowis in selwars . Meiar - M.

Rohseidenstoffe [Naturfhrhan]

In- nnd suslfindisohe Erzengnisss Motar M.

Herbst und Winter

1B, — Lis §2.—

Breite 90— 100 om
47— Lis 87.50

Braite 100 cm
19.80 Lis30.50

Braite B5—08 om
A8.75 bis TE—

Br, 120130 cm
63.75

Breita 7085 cm
28.— bis T5.—

Gestreifte Seidenstoffe

Sobmale vnd bredters Streifen in nrl:ﬁnan mlr.t!-run und
dunkien Farbenatellungen . Matar

Karierte Seidenstoffe

Klging und griBers Karos in vornchmen Fllhmw:llu".gm aaf
mittlerem ond dunklem Grunde . elar M.

Bedruckte Seidenstoffe

Btraifen-, Punkt-, Blumen- und Phantasie-Muster aof kinren
wnid dichten veinseidencn Grundstotion Meter M.

‘Weifle u. elfenbeinfarb. Seidenstoffe

Lpinseidene  glatie und
Auswahl won Braut-

Schwarze Seidenstoffe

Reine Seide. In allon noven Webarten, gluté und gemustert.
Mater M

H H filr Jack
Reinseidene Futterstoffe mime . reize
Glntte Abtnsgowobe nnd mrhr‘ Iamnstmuster in prichiigen
Foarbenstellungen ety Meter M

relreppte  Gowobe.  Sonders
den e

Meter M

Bredte 48—80 cm

M. 15.— bis 50.—

Braits 47 —10dom
21.45 bia 75.—

Brelte 58 —130em
28.— bis 55.—

Broite 42-130em
£0.— biz B2, —

Breite 42—150om
18.— bis 90,—~

Hreite T0—89 em
40.— bis T5.50

Farbige u. schwarze Seiden-Samte

glatt und gestreift Muoter M

Brefbe 45--10% am
28, — his 128.—

Farbige und schwarze Baumwollen-Samte

(Volvets) glatt und gerippt Matar M

Br. 55—70 am
£6.50 bis
68.50

Schwarze glatte Halliﬂll Samte

(Velours du Nord). Bewiihebe Hochflorsamta Meter M

Bredte T4—T78 ey
74.251.108.50

Mantelpliische in schwarz u. farbi ig

glatt and goprebi (Fellonchabmungen) | Matar

. Bl —bi: 84—

Br, 110=115 om
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Der Bagar.

Etatt in eimer Mingfoom angeridpter fann Weis mit Ghes

miife audy in fenerfefier Foom

pebaden imrben. Statt

ald Mifotto witd ber Reld mit Flelfdbeie Mapnil qetodt,
Boven und Rand ber Foom daumendid beftriden und in bie

SWikte bod Glemitfe gejulls

Wit geciebenem Hred beflrar wib

Butterflodden verjelen, witd bas Geride befonbers floim, Bei

Bellem ®emiife, Blamenfobl
bad frodene Hembife eingu

Beipgiger Nilerled, Sohivabi iR

und bie befle Tunlfe uske (-

welh g Binben umb fiber bad tbe au fieeichen, nm gelh baden

au len,

Weispuobing. Diefetbe Mafje wie oben wicd in febr qui

pefetiete Foom gnﬂl‘[:.
bid ﬂ,obm:hcnr
pefividen. A,

E.”mk fefillt,
ol

Beterfilie,

flagen bagu gereid.

afjirabi mit Temateareld sber Pilyreis.
ausgehehlt and fury abaetodit.

rabi methén e,
(wie oben) toied mir gut
Eﬁdl |'|,1‘B.1'|||a'|'\u gemlegten

filie umb Eiefer gem |1.{'1t bie Stohlabi ge
Edunde
waten und Bligen \;m-rmu bie

[chaxf angebraten und

Bis | Smnde im Wafferbad Todin
Gemitjetunte veidilidy, jo reidd man fie befonberd
and) Wijdung von Tematennncd,
Belthen mit Weid in ber Form

Tomaten mit Weig und
Tomaten werben feild mit Meid (fiehe oben),
ithari gebraten wak Bamn
mplt und ofue Dedel Dbl amgeridet,

in ber Witte eine DHOhlang fiic bad
Frmie quai[cn unb eine Sdndit Weis baciber

Jit bie
(hat it
Piferttngen ober Fiwie
it

fifferlingen aber Mifdpilyen.
teild mit Pilge
Wimiten ges
ble Bilge mit

bie Meidtomaten mit elnem Eleinen Vil verziert.
Die ceichlich entftehenbe Tante (Waggifeijdbrihe)
bem  Warf ber rmumlm getolizit,

itk mit
qebnuben und  burdges
Harte Kol
Heid
cioligtem  Tomatenmar! ober in
digen, Bafililinn, Juwlebel, Peters
. Tedel befeitipt,
ebdmple.  HBfEle won To-
e

@rofe Swicheln ober Gurfen mit Tomaten eber Pilys

reld.

fetroduet, gefillt,
20 Wimaten gebdimpft.

L Hiwlebeln gber Beclen wetben gefdhdlt, £
{dmitten, ausgehiaflt und wit fodenbem Hafjer gebribt.
ber Tedel Befeftigh unk wie oben ehiva

quer burds
it

Fiir Sie Sidiche.

Paraveis-Filolen.

al# feine grine Bobnen belannt — jverben geioajdien,
Webarf r\br\li' elt und wich fehr fein geidimigelt,
foft weid aefodht.

feldytem.  Saljmaijer

B geiinen Fiolen — in Dentjdland

neady
bunm i
"’l.llg,luﬂdlru. bereitet

wan ¢ine bide Pavaberdtnnle (Barabeld ift bie dierveidifche

[Mr. 88. 66 Jahrgaug.]

Begeidmung fiir Tomaten) ohme Sader, giekt vady Bedarf
ool bem %lfa[elumm. 50, pibs vann. bie weidyen Fifolen in
bie. Toube unb lAEF abce gujommen auflodwn.  Whjdymoden,
ob Sals, Huder ober — wenn ngan bad Wentiife faner liebt — ein
Belguis von ctwas Gifig ober Jlivonenjofi nitlg ift. 8

Rurbidgemiife. 'gh’. eunpredende MWMenge Wicbid it gu
fibiilen, bas Stexnbaud ju entfecnen, fein s fhneiben, cingn ﬂl%e
nudguteliden wieh etne bide, ¢ Einbrenne s nmiaden. 1
iefichie et man bimein, 185t bod Gemilie langfam an ber
Seite banfien; wenig gugichen, e gibt Fljigleit ab. Wip
Hiigge bient feimpehodies Tillentrant. HBuder und Efjig wod
peridnlidpen Sefdmad.

Feine Plaumenfdalotie. Selin Stiid &tu:ﬂainumﬂn (enis
feredend Teifibred) mwerben in napp einem Liter Magermild
weveidit.  Smgwijdien merben 4 Eibobter mit 0 Dofieln Juder
abgeriilit, wenn maglihh aud) etwad gerlaffene Hutter ba
supegeben  unb o bicje  Wifdwing mit bem  Semmelbrd  pere
pithrt,  Danu  wotrben nodi 2 bid 5 Fflofel Seiefl wnbd
2 Pfunb enifermte Pilanmen dardigemifdi, jum Sdilak ber
fefie jreife Scdmee ber & Ewelf. Tie Wafje Tommt in bie mit
veishlich Tedt audqefbmicrte Forwm sinb wich, mit Batterfloden
befteent, elne Siunbe bel mikiger Hige gebaden. WL B,

Rirbidfuppe. 2 Bjund geidalten Hirbie mimmt man
burdy ben Holf pber gerfldinert ifn anf ber Glemitfereibe,
Eﬂr,ll pibt man 400 bif 500 Weamm Glraupen, Mroupens ober
Dalergrilipe, r.4| Glrawum Suder, B bid & Yiter HWaffer, etiwas
Dbitfaft ober 2 gerichene Wepfel, bad nitige Saly unbd lodit
bad Ghange aui mdjigem Feser (Rodlifie) weid) nnb jimi
oy betn Hnvidyten jdomedt man die Suppe mit einigen Qg
[offeln @Ry wnb  Buder jEweclid:fiE ob uwmb qibt, wenn
woglich, etmnd gebriumnte '!I-rnrﬂ,nrmr ober jeinen 1i:m|urt::\:r-
ibex,

ht L' exrlei.
Bl Biele Rabedl, bn bew iz aud Wereguigis aud bon Leteebeelle wrodfient-
Tidpen, nbernimmt bbe Hesallion bine Bivautivesiung

Erprobie MWinte fir den Spiritubloder. Je, wo bhe
hledite - Beidiajienieit nob yeitmwetlige Spereung bed Kodigajed
ben Davsfromen fo viel Beldiuverde und Tecboufs bereitel, wih
i wielen Dousbaliumgen e alte, Dicteve, 10maft Deifeite e
jiellie Spivitwdloder wicber Gervorgebolt unb ald Heffer in
ber Mot gebrandie, suaal fjegt wieber marlenfreier, allesbings
redit tewrer Spivitus lebditer gn Baben ift '21111 WGE nun

wnfi, wie felifes, ift i-rlbhncr[rmmﬁith. Togu geidrt, baf mon
i nie bivett aud ber Flajdhe in ben Rodee fillen bard, weil
Dabed, tifolge bed qetwilben Haldranbed ber Epickins-Larent:
rnmm fieta Daneben meqoijen wird,  Und wenn'$ spdy anx
cimige: Tropfen finb, fo i eé bewmody Bergeubung.  Tedbalh
beniige man  eikiseber einen Meinen Bledridiler sber eln
Edmangtinnden jir biejen fwed.  Sobaun jille man mie
makd o viel Spivitud auf emmal in ben Hodier, benn fein
Ber{dluf ift in ben medjten Fillen nicht fo bidit wie bex
Batenterphiul dev Epiritusiaide, unb jo wirde wicher burd
Berbunfiwng Spivitud vevloren geben.  Uebrigend muf anf ben
Berfdluf ber Spicitudilofden anch geachiel merben. T o
leder, Cege wan ri:um et Mummiring ober cinen aneiten
gebranditen ein.  Ter Brridyleh muf febr Frowm gelen und
beiny Mmfeklpen ber gefdlefienen fFlajde bari tein Tropfen
ougflicfien.  1m bie temren Streidhdlzer gu fparem, beniige
man giem Entgiinden ben Badanginder, wad nad einigen Bers
fudhen gang gut gelen wird, Beim HAueltfden der mit Tedel
peticlienen Roder taude man exfieren vorber in falied Hafjer
Tonn with en Heber-ben Dedeljdlagen  ber Flomme, bod
|don. mandes Wnbeil geitigre nnd Spiritnsverfdmwenbung be
benfet, niemold vorfommen, fonbern bie Flomme fojort ges
13{eht werben, - $ie bel ok lann man and) anj bem Spirins:
focher eimen Topf @ber ben anbern jepem mnb borin CD:'iirl:
marmbalten ober Faffer mirusen. ;

Prattiider BBint filr Flidorkeit. Belm Elll1€¥n 1JDIt
Hliden in berbem Gleweben, wic § B, Pervens mad Hnabens
angiige, WMintel und bevaleidben, iff e trop allen forgfile
tigem Pldotend fdover, bie Nigte ber Fliden plast ju bee
fommien.  @Rom lege wuter bie Stabt ein Teined Brett, breife .
ein febe nefied Twd anj bie Wit wnb bigle mit midglidi
fetfem Eilien bariber. S ber Fiden gut |:|1|.|11:th1 pann 1E
e nadh bicker E!-rbnnhhma in glatien Stoffen wie Tudy no
bergl wur melr wendg aaffditg in touben Ghereben medft
fiberhoupt widl mehr fidtbar,

Heife Banmmoll- ober feine Beinmanbabfiille fleinfler
#ri fann man go fehe aetien unb dnferft bauerhajten Sifjene
enfigen veratbeiten, bie fich Bei Mangel an guitm Hitels
pam_Bejonberd empfehien biicften. DieRliden jollen je 8 Gent.
tin Hered meffen wnbd  werden feld pvel dGwendlidy fauber
y_’i[ﬂmmmuﬂwhl Henn vine fenigritbe Higaklt bigfer Meinem

wabraie gefectigl ift, wecben bie Spigen wmit elugen feften
Etidien gujommengelest.  Tad entjiebende Birtermufier wich
vedyt BiRbjd). Befoubers gecigneter Eriap fiie fdabhaft H;ﬁ“ﬁ““

wii biejemt Pofjpieligen BVregubtoff boppelt fporfam wmgeben | Dlelel- ober Evidereieinfipe.

Man erneueri in Husees-Zeil

|e|=m]'e|:|llmh§-ﬂ:rrﬁvl | mpdalas
Schenkes + dos wird, Schugg apl-
¥ jozken, H:nnul‘hll Spalt,
Sie be'!rllll,ié!s-u . wul dee |
¢ Anwimdumg meings Haae-
¢ kradtbalsams* die Schdahril
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Dberhawi befindlichen Un-
seinheiles unmerilich, d.h
hine Mitwissen Trrer U
bunr auch Somvmers
grolsor. Haul, Flech
MI: schiaffyeword, H
tahl, Anssehen, durch P
wtw, endsdend. Unech
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'Nahmaschinen

i Perhvdrol-l\ilundwasser

desinfiziert die Mundbdble, bleicht and
onderviert die Zime mnd balebt infolge
reichiicher Esbwieklung vom Saueritofl
das Zahnfielsch, # T haben in Apotheken,
Dragerien und Partimeries. ~ Hauspd- und
Versanddepots .hrmur.ﬁpnlh:h erlin ¥

Krewel & Co. wn. n.nrn Kiln

Nihmaschinen
sifd dia besten
fiir Hausgebrauch und Industrie.
Man verlange Proisbuch.

ad -

&in Segen fiir §ragen

werdende Miitter, buﬁ::nm

Jbren Rrsil

Ruasflbelide
auftlirende

Sdelften graile durd)

e Rad:Jo:-

Rme'pafthef Perfand &. m. b. 6.

wder burdy
alle Rpetbefen, Drogecien, Refermpefddfic, Sonitdter
pefhdfie und Dandagiften.

ca. 100,000 gldnsende Ancrhennungen pon Srauen.
weldhe Rad=Jo anmandien.
@eprift und begutadytet pon berporcagenden Arsten
E:ollﬁnr-:n u. a. mil grofiem Erfolg angemandt an
elner deuifden Univerfindis - fracmilinif,

Guter Ton 5™

Baschenkwerk 5L Mod, Tanzlahs-

‘Winter's Heilfalbe

Tramse ihre Frisearin 30
buch Bék Klavierschals 740, 'l
ule B

wchuls §80, Falebew ich. inden apg

chfem £u 27 u. l't.-:'}

e
h 5. 75 Huuu»:‘lnl’u 15
Bpanisch 576, Bwchfihrung 575
Hasdelakarraspondons 5,70, Konios-
praxts 535, Bankwessn 575 Recits.
formularbuch 575 Hikl
575 Handloeh f Esufleste 15—
1008 cham,-techn Rozapte xu Handule:
artikeln .-, Garl 5
peelsgakina
wirischafy 1085,
L. Schwars & Cu,
Annansir. 3

Ema ideale Biiste
wrzlall und srhlit alek

fare jedan
Altera durch Anwes-
dung meises Mittals.

e 2y 3— M.
% liof. theen den Beweis(
Teh garantiors | wolles

Erfelgr Ports axtre
Hehrsib Bienoeh houis.

. Lebenpeasssz, lal s,
Waeholderb 5, Kra mtermnin, Wirs
ib-Snnatosn; Kimeth mnit
Eeelsllnte veraendes

Labfbach der Land
(egres Nachoshme
Hartin A, B 14

warsnndat gegin Naghoahme alle
Artikel swr Krankes-
n 1

Tllagt Hul'l- Gesunidbeit. Im Be-
darfufulle wonden Bie sich so-
fork am dws

Versandhaus | Hiiselbarth®,
Dresden B. 19, Warlirgir, 48.

eoalbent: 3. Brig Bmals bn Bien, — Trad son 5. @ Traburr b Geimig.
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Zur Beachtung! Die Nummern 1, 2, 3, 4 sind

Ananas in Scheiben, wenn

diese herausgenommen, findet sich der Fruchtsaft in der Biichse.
Nummer 5 ist gehackte Frucht, Mo. 6 ist Mus. Werden diese
Nummern verwendet, so l#ft man (wenn in den Rezepten von
,Fruchtsaft* die Rede ist) den Saft auf einem Sieb ablaufen und
so verwenden.

Die Nummern 5 und 6 werden namentlich zu Fiillungen
und No. & speziell zur Herstellung von Ananas-Eis verwendet.

Gries-Pudding, warm, mil Ananas

In den Gries-Pudding, der nach bekannter Methode her-
gestellt wird, mischt man in Wiirfel geschnittene Ananas [oder
den Inhalt von Biichse 5]. Nach dem Kochen wird der Pudding
mit dem Fruchtsaft serviert.

Kalter Gries mit Ananas

Ein Liter Milch, 200 Gramm Zucler wird aufgekocht, 100
Gramm Gries eingeriihrt, nach dem Aufquellen 80 Gramm mit
3 Eigelb vermischte Ananas einrithren und in Formen auf dem
Fis erkalten lassen. Mit dem Fruchtsaft servieren.

Ananas-Pfannkuchen

Nachdem der Pfannkuchenteig in der Pfanne ist, werden
Ananas-Wiirfel darauf gestreut und im Ofen gebacken.

Kalter Reis mit Hawaii-Ananas

Ein Pfund Karolinen-Reis zu dickem Milchbrei gekocht
wenig gesiifit und gesalzen. In den fertigen Brei den Inhalt
einer halben oder ganzen Ananas Biichse No. 5 oder 6 zu
mischen; alles zusammen eine kleine Weile ziehen lassen. In
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eine durch’s Wasser gezogene Form Befiillt und bis zum andern
Tag stehen gelassen. Vor dem Servieren wird der Reis gestiirzt.

Ananas nach C_ondef

Einen guten Milchreis kochen, auf eine runde Platte in
Turbanform dressieren (vor dem Dressieren in Wiirfel geschnit-
tene Ananas oder Frucht wvon Mo. 5 darunter mischen); dicht
um den Reis werden schin geschnittene Ananas-Stiicke gelegt;
warm servieren, eventuell Fruchtsaft hierzu.

Ananas-Bisquit-Torte
Form mit Zuckerteig ausiegen, Boden (Teig) mit Ananas

und Apfel Purée ', z Y, Y, cm tief auffiillen, mit einer
Bisquit<Masse 2'/, cm dick iiberstreichen, im Ofen backen.

Ananas-Croutons

Bisquit wird in rechteckformige Stiicke, 1 cm dick, ge-
schnitten, im Ofen gerdstet, nachher mit warmen Ananasstiicken
belegt und nebst Fruchtsaft serviert.

Reis a I'lmperatrice mit Ananas

1 Kg. Reis, 400 Gramm Zucker, Vanille, eine Prise Salz,
200 Gramm Ananas in Wiirfel, 30 Blatt Gelatine, ', Liter
Schlagrahm darunter mischen und in Form erkalten lassen. Wird
mit Fruchtsaft serviert.

Bayrische Créme mit Ananas

Ein Liter Milch, 10 Eigelb, 300 Gramm Zucker, Vanille,
entsprechend Gelatine, 160 Gramm Ananas Purée (No. b) dazu;
vor dem vollstindigen Erstarren ?/, Liter Schlagrahm darunter
mischen, auf Eis zu stellen. (Die Formen vor dem Einfiillen
mit kaltem Wasser gut ausspiilen.)
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Ananas-Glace

Hawaii-Ananas No. 6 nach bekannter Methode in der
Maschine gefrieren lassen. Fine Biichse fiir 2 bis 4 Liter.

Ist unstreitig das feinste Eis.

Anaaas—?”c’irtchen

Formchen mit Zuckerteig auslegen, mit folgender Masse
einfiillen: 125 Gramm Zucker, {95 Gr. Mehl, 125 Gr. Butter
50 Gr. Ananas in Wiirfeln, 3 ganze Eier. Zucker und Eier
schaumig riihren, die Ananas-Wiirfel hinein. Butter warm werden
lassen und mit dem Mehl hineinriihren. Nach dem Backen mit
Ananas-Glasur glasieren.
Diplomaten-Hawaii-AnanaSJPudding

Man schneide Restbrédchen — noch besser Bisquite oder
beides — (ungefdhr Yy Pfund) in kleine Wiirfel, streiche eine
Form mit Butter aus und bestreue sie mit Zucker. Abwechselnd
die geschnittenen Stiickchen mit einer diinnen Lage Hawaii-
Ananas (No. 5 crushed) einzubringen und zu fillen mit folgen

der Créme:
1, Pfd. Zucker, 6 ganze Eier (etwas Vanillezucker ev.)

tiichtig durcheinander geschlagen und 1, Liter Kkalte Milch.
Die Hawaii-Ananas tut man am besten zuvor auf ein Sieb zum
Abtropfen. Die Sauce wird dann zum Pudding serviert. Der
Pudding ist 1 Stunde lang im Wasserbade zu kochen. Wird
warm gegessen, ist aber speziell — erkaltet — ein hochfeines

Dessert.
Apfelmus mit Ananas
Man nehme 1 Pfund Hawaii-Ananas Nr. 5 oder 6 zu
913 Pfund feinem Apfelmus und vermenge es tiichtig. Kalt
serviert, ein herrliches und vornehmes Hompott. Dieselbe
Mischung durch Zusatz von Gelatine oder Aga-Aga als Pudding
mit Vanillesauce. Hervorragend!
Und ihnlich 146t sich die Hawaii-Ananas fiir eine weitere
grofie Anzahl Speisen gebrauchen, alliiberall, wo es sich darum
handelt, eine Frucht zu verwenden.
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H §iiv Rﬁ:[)t und ﬁ;T{H

Striegdgebid. Teig fiir Obit-
oDer Marmelabefuden. Aufbas
Wellbrett nimmt man eine Tafje Diebl,
eine Lafie Grief, eine halbe Tajje
Buder, 30 g Butter ober Fett, 15 g
Badpulver, 1 G unb -ctivad Jimt,
und mengt bied mit einer balben Tafje
Mild tidtig ju einem glatten Teig
purdeinanver. Statt Griel fann and
Maidgrief; ober Haferfloden verwentet
werben; audy fann man ben Bimt
fortlafjen. Der Teig wirh ziemlid
piinn auggerolt und die Form baiit
auggelegt. Geeignet fiic Stadiclbeer-,
Rbabarber- unb alfe Objthidhen. Jn
Grmangelung von Dbt bejtreidt man
pet Eeig mit KeiegSmarmelabe,

Bfigauf. 1/, Yiter Dagermild,
20,z Butter, 60 g Buder (ARt man
in einer Pranne sum Kodien fomnien
und riibrt pann 200 g WMaisgric

bavein, Unter ftanbigem Riibren lHft
matt ben Grief 4 Minuten lang Lodyen,
bi8 alles ein bicer Bred ift. Mum tut
man diefe Maffe in eine Sdiifjel und
reibt 200 g gefdyilte, audgelernte Unfel
ober gibt eingetweidte, burd bie Ma-
fdbine getriebene Tovripfel bavein, gibt
nod 2 Eigelh, eine Mejferipitte Natron
unb gany wenig Simt vogu und wiibet
ben Teig 20 Dlinuten lang. Sobann
mwerben bie 2 Eiweify it cinent feifen
Sdynee gefdlagen und unter ven Tely
gemengt.  fleme Bledfirmden wers
ven mit etoad Butter audgepinfelt,
suc Hilfte mit dem Teig gefitllt und
bei guter Hite im Ofen bellgelb ge-
Gaden. Die angegebene Diajje gibt
ungefabr 25 Stid.  Diefe Hebnen
Sudien Bunen warm mit einer Frudt
fofie ober falt 3u RKafjec ober Tee ge-
gefien mwerben,

Saliftengel. 100 g falte, ge=
focbte Sarfoffeln bon tagd juvoer wers
bert auf einem Breit fein jerbriidt

Getrodneter Rpabarber.

Fir die Riide.

Durd) bie Pnappe

3un‘er5utei1ung im

leten Jabre ift es uns nidht magli i i
] glid) geworden, viele G
giued)en, 13)11 unjere (B_urrer_t:riid)te mi? Suder eiufurheuﬂ;? r?;ﬂieﬁa:l
bmf]u; Bu ermangel wird [id) befonders bei der Berwertung des Rhas
oty ers jdywer fub[bc:rmarheu,aunm[m:dj-hns grer'tlifatiunsnerin[;ren,
P g: wenig Sur!‘e!' erfordert, wegen ber teuren und weniger bauerhaf-
sk titbegsqumnun_nge nicdt mebhr fo_empfeblenswert ift wie friiber.
= uf jei auf ein el%rubtes Berfahren bes Rhabarbertrodnens
g fmer![um gemadit.  Getrodneter Rhabarber fann iabrelang auj-
Iitgcargl;n ?‘:;E?er;r ﬂggu;fta ;eberrgeit ?erwenbungsiﬁbig. Durd) bas |
b e um Borteil feines Gejchmads einen Teil
einer Sdyirfe ein. Hauptjadlich handelt es ji i e |
. : ) by i) darum, b
é}?c{z&arbeye{nie, bie uns jebes Triibjahr bringt, nidht 5uﬂrun§: E.SETSJ
B aufegt_r:;tgngye?[eiﬁs" %ﬁﬁcrrrgglr:gergr fua{hgm fie baltbar au nmr[;en|
i : T wir wieder mehr Juder zur Nep-
[i:ﬁ;:tng_ I)nﬂben werden. MWer felbft einen Garten [Eiiht, Pur:nljﬁff“
Eudwnemimi[lethi{j;%ﬁfri;a[[é?::;;}rémuen éph aus bdiefen im Herbft Girup |
: en Sirup fann n =

;rncrgteteu Rbabarber fehr qut in der ﬁiitﬁg uennert:??'tl.l tj’.;lgsrtlri'zlcifngeen ‘
es Jthabarbers ift fehr einfach. Die Rbabarberftengel werden uns

%{jd;&[l in ungefdbr 3 Jentimeter lange Stildden gejdhnitten, aul
orren gelegt unb im Bratofen ober an der Sonne geirodnet. Sm
Bratofen ebt bas Trodnen viel {d}ne[{er vor fich als im anbern
falle. Allerdings betommt der Rhabarber infolpe ber griferen
fiinftlichen $ike eine etwas duntlere, briunlide Farbe, dod) beeins
tradytigt das jeine Biite nidyt. Den getrodneten Rhabarber legt man
bet Bedarf wenigitens zmwei Tage vorber in warmes MWaffer, bamit
er bie verbunjtete Fliiffigteit wieder in fidy aufnimmt. Hierauf wird
er in bem Cinweidwaffer mit Juder obder Girup weichgetodt.
Wurde er im Robre getrodnet, fo erinnert er im Gejdmad an Hir-
tije Jwet[den, was gewifi fein Nadteil ift. Diefer getrodnete
Rbabarber tann ju Kompotten, ju Kuden, zum Fiillen von Badmwerl
und Strudeln verwendet werden, fo gut mwie ber frifdy geerntete.

M. Fiibrer.
Ediluf bed rebaltionellen Teils, &ilh

.. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

unb mit 100 g Tebl, 25 g Butter,
einer Mefierfpitte Natron und bem
ndtigen Saly fo lange geluetet, bis
fid im Teig beim Drrdidineiden
Heine Luftlbdier zeigen, Fun wird
ber Teig toie ein Heiner Finger bid
ausgerellt unb in ehva 15 em lange
Stiidegejdmitten. Anbern Tags freidt
man bie Stengel mit Hinfilihem Ei-
aelb, fireut Saly unb Kitmmel bar-
auf unbd bidt fie im Ofen. Unten
miiffen fte jdin brawn fein, bann
find fie Mmufprig und balten jo einige
Tage. Diefe Mafje gibt etiva 22 bis
25 Stiid.

friegstinfentorte. 2, Bfund
Miebl, Y/, Bfund Haferfloden, 120 g
Suder, 60 g Fett, 1 &, etvad Jimt,
Netfen, eine Mefferivike voll Natron
nimmt man auf ein Wellbrett 1unbd
fut jo viel Mild) ober Waffer baran,
bafi man cinen Teig taraus fmeten
fann, et genitgen 2 Eilbfel Fiif-

figheit.  Per Teiq mird mun giemlich !
—| biinn ausgerollt unb ber BVoben ber

Ruchenform bamit Belegt.  Hieranf

| fteeicht mant bann, nidit ju fparfam,

Himbeer= ober Hagebuttenniarimelate,
madit aus bitnnen Leigrollen cin Sitter
pariiber, und cine bidere NRolle fiiv
ben duferen and.

|1
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Sadarin beim Obffeintoden.

1 jigftoff enndfernd 450 mal fiiger ald Fuder,
hi %at_ jeboch Beinen Mahrmwert Cin Padden
riftalliitpitoff mit 124 Gramm JInbalt ent pridt
ber Siifilraft von awdbernd 550 Gramm Iuder.
| Wirh ber gcm&«z3 Snbalt eine8 bderartigen Paddens
| mit % Riter Wajier gelbjt, fo entfpricht ber Sip-
i wert biefer Flijpgleit edva 1 Pfuud Bueder.
Beim ﬂgftelntnd)cnwﬂt im  alfgemeinen
H | folgenbed ju Beadjten: &iipijtojibaltige Subereituns-
LRI B gent biirfen nidht gefo it werben. ' Cin Sdmo-
! ren ber Fridte mit Siipitofi it su_vermeidem.
il | Eingelegte Frichte, Dunftobjt, Kompottd ujm. wers
ben am gwedmabigiten erjt vor bem ®enup mit
Sadparin  gefiibl; ebenjo_ Frudifdite. Wiarme-
it Igben Ionnen ben &iigjioffsuial jhon Dbei Been-
' bigung ber Kodung erbalten. )
= Da - Hinftlich gejufte Dbiter; engniffe nidt- obne
weitered baltbar jind, weil Sadprin — im Gegen-
4 Tag su Buder — nidt tnu[lerniet,t, find enfmeber
, @iert!a&erbgrfabtm (Einlodien oﬁm_';?ucfer nad
Wed, Pex ober _anderen, begv. Einloden ober
i}upften in_fonjtigen ®ldfern ober Flajden mut
I aceigneten BVexjdhliffen) ober demuycde Sonfervie-
i rung (1 ®ramm Denjoefreied Statron auf 1
| & gramm eingefodted DObjt begw. Frudifafi)
| 4 anguwenben. i
' Sm_ Durdiidmitt tonnen auf ein Padden
Qriftallliitoff (1% Gramm) an Johannisheeren,
dreifielbecren, griinen Stadelbeeren und Sauer-
irfden 75 Eﬁmb Jeiihte, an Erdbeeren, Hims
beeren, Bfirfideen und Uprifofen 10 Riund Fridhte,
an. Bienen,

Fritdte geredinet werden. Tan bat jebody ftetd
;rﬁ i :Iyg’aeden, gumal bie Friidhte verfdrieden
it fin

i‘_&ru&;t%&-fte werben nady einem ber iiblichen
Verjahren ohne Juder bereitet und entiveber jteris
{ lifiect ober mit benjoejaurem MNatron (1 Gramm
auf 1 Kilogramm Fruditiaft) fnnleruiett. Aumt
©itfien perwende man auf etwa ¥ bid W Yiter
Frucdhtiaft bem JInbalt eined Raddend Rrijtalls
fitgitoff (1% Gramm). :

—

=T

Silos |

Uepfeln und Heidelbeeren 15 Phund

.

Salzburger Nockerln
(5sterreichisch)

Sadarin ijt in ber Fdrm pom Kriftalls|

Achtzig Gramm Buiter wers
pen mit drei Eidottern fdaus
mig geriihet, brei CRBfel Mehl
und der Gehnee der drei Ciweif
werden darunter gegeben, daju

¢twas abgeriebene Jitvonens
jhale. JIn eine Porzellanbad-
idiiflel fiillt man % Siter

Mildy (eotl. von Trodenmild
beveitet, die man vorher Dhat
auffodgen  [affen) mit etwas
Suder und Banillegefdmad; in
biefe heife Mild) fiillt man mit
bem GRIbffel ogrbfiere abge-
jtochene Teigjtiidden und ldft
das Ganze eine holbe Gtunbde
im Ofen baden, \

Oesterreicdiischer SemmelkloB

Gin Gi wizd mit ¥ Liter Mildy ober Waifer,
einem fhwadhen Halben Pfund Mehl und Galy 3u
einem feften Teig gejdhlagen und beifeite gefegt. Jn=
ywifdhen jdmeidet man 100 bis 150 Gramm TWeifbrot
in Witefel und rbjtet jie auf der Planye mit etwas
Butter oder Fett, Crlaltet verriihrt man bie Wiirfel
mit dem Seig, fo daf eine fefte Mafle entfteht, aus

ber mit mnaffen Handen ein grofet RIok gFforrmt
wirh, Diefen fodt man etwa % Gtunde in bes

il

Die  geriletnerten Friidte

mehlter Gerviette, bie iiber einen Duirl in Das

; ] a ied, in © Tegt ibn
Marmeleomis v i _ 9Baffer gehingt witd, in Gu[awuﬁe; gat, :
o %ru&)tmgﬁ mg'ﬁtn Bgl!:!';ﬁg;;?t?‘;&me;?fﬂaﬂ banl:l auf ein Brett und binbet mit efnem Jwim-
n fid}tgt::;:“ Zﬁtfmi féilugmmm tingefnﬁj‘tc ﬁ)’iaﬁe! Eﬂ'DEIT f!iILE Gd)eiiaen ab. @ii‘iE Ed)‘el!ﬁ?l'l werden
1 %eﬂe’ﬁ: ober [terilifiert umd nad Tn-nft_tgs:% 1:;. T raten mit e astatih obes it B
| :I,_ fabren baltbar Emﬂé%bgnmmgzbiemb%md% nift Putter und Jwiebel oder einer anbderen Sunie
% E?xgn'ahgéﬂlttgg] 3{;:?1; mene% ;i’s-m ”tmaﬂ 1 Radden felbftindig angetidtet.
o8 | Bhiraniinitofi (1%  Gromm) geniiat

= Werben Sadarinzubereihimgen

! i attrart permenbet (fleine
| '*1 8 &ﬁmn@ﬁermﬂ fobiel pu perwenben  ald
il it @rifiolfibior

. s
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Midel- wnd andere Alehifpeilen.

| Gin vidtig gemadter Nudelfeig. Hu dewm brandit man
purchaud micht viel Gier. Auj 1 Piund Vel mur cines. Man
gibt dad Mehl anf Das Nupelbrett, wacht in ber Mitte eine
Girube, jdhlagt in diefe dad ganje @i, jalzt und beginnt mun
it oer vedyten Handb dad Wehl mit dem Ei' au verarbeifen,
wikrend die Linfe nad) und nach Waffer gugiefit.  Midpt gu-
wiel — ¢8 mufy ein fich) leicht Tnetender Teig fverden, ber fich,
wenn ot tidhtig burchgearbeitet ift, vom Prett [, Nun teilt
‘man ihn in brei Teile, mehlt bad Brett ein und Il mit
pent 2eelifols feben Teil etnzeln mefferriidendid ans; Ddieje
audgewdizten Bldtter gibt man auf ein Tucdy und Kt fie jo
[auge liegen, bis fie fich siewilidy troden, aber ja nidyt eftuo
Hart anjithlen. R jehneivet man fic in Streifen with banu,
— nady Glejchidtlichfeit — in mehr oder wminber breite Mubeln.
Se gleigmdfiger unbd biinner bie- Mubeln find, wm jo mehr
Ehre fitr die RKidin.
Bipmlid) viel Waffer LKL man jiebew, jalzt ¢3 und fodjt
fn die Mubdeln ein, vithet leicht auf, Damit fie fich am Hoden
¢ be& Topfes nidyt anlegen, und todt fie dann ein paar Minnten
- fet febwadier Flomme wizuaedect.  MWan erprobt ieweils bie
® @odipaner, da nady Gejdhmad die Nubeln hiivter pber weidjer
',a,n focben find.  Yhm gibt man die Nubeln auf einen Turdy:
Eid}[ng unb itberipiilt jie tiditig mit faltem Wafjexr. Ties ift
abie Ghundiovm aller Fudeljpeifen. TWad man mun auf bie
Wubeln braufgibt, bilvet bie Variationen, bie allexbing® im
{9Mugenblid redbt befhrimtt find. -
= Ruinudeln. Wer nody tm BVejip vou ¢in. paar Nitfjen
ober Diandeln ift, fie find aud, allerding® su hohen Preifen in
S Givofitddten nody Fiuflich, reibe viefe.  Gin wenig Fett [Gft
man Heify werben, tut das ®ericbene Hinein, barauf die ab-
waeipiilten Mudelu. Vian muf alles tichtig durchjdpventen b

Tmit Buder beftvent anridjten

S ber gleichen Weife, wenn man fich weldyen verjchajjen
Etann, Miohnnudeln. Der ol muf Hiergu fein geftofen
cober gemaflen twerden.

4 (?}rirhnu'ut[n founen 3u Fleifdtunten, aber aud mit
Fruchthunte ober Badobit jith, ald MNachfpeile geqefien werben
Teft Deifi werden [aficn, - 3 Loffel Gixiel; wverden Ddaxin {eicht
gelblich angebriunt, bie Nudeln Bineingeben, fie follen nod
ein paar Minuten durchziehen. Genan fpie mit bem (irief
fann man aud) mit geviebenem Piviebad perfahiven.

Srautnudeln. Ru diejen wiegt man TWeiklopl jehyr fein
lift ihn in Feit purchriften und fuf die abgefodyien MNRubeln
Dinein.  Jun  bicfen Nudeln etguet fid) jedoch nur [frijher
eeiffohl

@ebadene Rudeln. Wan fetiet eine feuerfefte BVadform
| ein, gibt eine Edidht Nuveln, parauf belichiges 9Mus, wieder
Mubeln die man etwad cingudert, Lbenauf mitjjen Nubeln
founmen, auf die man ein bifden Fett trdufelt. Diejen Nubdel:
auflanf ligt man jdin ellbraun . Rofe baden.

Rifenudeln. Der jept Oiters erhiltlicie weifie Nije eigner
fidy gut u Mubelfpeifen. Man verviihet ihn mit Huder, gibt
bie abgefochten Jtubeln Hinein, und fitllt bieje Wafje dann in
eine Badjdiiffel, wm fie wie den Rubelauflani u baden. Wer

bieje Mudeln nicht jiify fiebt, famn ben Kife ungegudert unter
bie Tudeln wifchen, biefe jalzen — wund fvenn man Rorrax

fat, ein paar @ricben von Sped darautun.
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' grofien, fladhen Porzelanform.
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Sievan find. alle Pilge, - mit Ausnahme - der
Piefferlinge, befonders aber feingehadte Wordeln,
perwenbbar., Die Pilze werden gejdnitten, in Butter
mit Jwicbeln, die nur gelb werden tiirfen, leidt
iiberbraten und dann mit Eierfudenteig iihcrgﬂﬁcﬁ.
Mane mufy die Pfanne debei in fteter Bewegung
balten, Damit ber Teig an teiner Ctelle anfelt. Je
fhneller gebaden wird, tefto beffer wird der Cicr-
tucgen. Man vierzicrt die Ediiffel mit Kiebih- oder

Moneneicrn

su Fleish. und Fisd=

Mehlpudding
e gerichten
Hunbert Gramm Mebl, weldes nidt gar 3u

qering fein darf, wird mit 1t Qiter foltem TWaffer

flar gequitlt, bann mit 2 gangen Giern und 1 Ci-
botter glatt verbunben, Gewiirat wird das ®anze
mit Galz und ber abgeriebenen Gduale einer halben
Jitrome, Am beften badt man bie Maffe in einer

3ft oie Oberhife
nicht geniigend, dann muf man fiir die jweite Hitlfte
der Badzeit einen Dreifuff oder perqleidien unters
ftellen. Man qibt sunddift ein belicbiges Fett, Rindets
fett ift febr gut, in bie Pfanne, und iit es gete
gangen, dann gieft man Die Maffe binein, die Det
allmiblidem Baden jehr hod) aufgedt, je lmdjhcm"baﬁ
Mefl ijt. - Gollte bei jdledhtem Ofen Die D’bes;flnfl[)i!,
die mit einigen Fettitiidden belegt wird, nidht brau=
nen, jo fann man den Pudding aud) wenden und
pon unten briunen lafjen. Notfalls. tann man _t-ie
Maffe in- feineren PMengen in Der eifernen Gtiele
~tanme in Del baden.




Obstgelees mit

Vanil[entunk'z

Gehr  cinfad) herzujtellen
find Objtgelees von jebemt be-
liebigen Db, indem man bas
Objt mit etwas Banille ober
Banilleerial jdymort, jiigt,
Fum darvan gibt und mit Ge=
latine, Rartoffelmebl, Mais:
mehl ober Sago andidt. Das

®anze witd redt Ealt geftellt™

und mit einer guten Banillena
fauce ober dem im vorigen Seft
auf Geite 34 Dbefdriebenen
Gdlagiahnenerfaf gereidt. Dec
Gdylagiahnenerfaf Darf aber
erjt dann falt baviiber gegeben
werden, wenn das Objtgelee er-
ftarrt und redht falt geworden
ift. Gs fann aber aud) Das
neben angeridytet werden.

Obsttorte ohne Butter

Gin einfader Objttortenteis
ohne Butter febt i folgenbets
mafen zufammen: 2 Gelbeier
werben mit % Pfund Juder
jhaumig geriihet, dann gibt
man ¥ Bfund Mehl hinein und
perriihrt es mit awei Loffeln
poll warmem TWaffer, reibts
etwas  Jitronenjdhale Ddaran
pber tut etwas Banille hinzy,
ein  Badpuloer und Fulehl
ben Cdmee bder beiben Cier
Das Ganze gibt man in eim
gut ausgefettete Epringform
und Delegt es mit gefdymortem
Qbft, deffen Caft vorher abge:

gofjen wurbe. Das Gange muf

etwa eine Gtunde baden.

- -

Nusstorte

120 Gramm Jucer verriihrt
man mit 4 CG{lofjfeln Waffer
ober Mileh, gibt 2 Eidotter hin.
3u, ¥ Pfund geriebene Niiffe,
einen Gdjuf Rum ober Lifdr,

150 Gramm Tehl, ben Cdnee
ber beiben Gier und ein halbes
Padpulver. Man bidt gunddit
bie Hillfte des Teiges in einet
qut eingefetteten Sprinagform
und qibt fie auf eine Forctens
jdhiiffel. Wiihrend man bie ans
pere Siljte badt, Dereitet man
die Fiillung vor. 2 Cigelb wer-
bert mit eirem ®lafe Wein ober
Apfelwein, 80 Gramm Buder
ut einem Teeldffel Wiehl im
TWafjerbade did gejdhlagen und
pann bis jum Crialten geriifyet,
3ft bie Maffe Ialt, fiigt man
ben Gdnee der beiden Eiweif
und % Rfund geftofene iifie
hinau, qibt die Grome auf bie
juerit abgebadene Silfte und
legt dann Die gweite Hilfte
forgfiltig bariiber. Badzeit jeder
Platte ca. ¥ Gtunbe bei milder
Sige. Die Torte fann =~ mit
Ritffen, audy eingelegten Friich-
ten, qepubt werden. Pian Eann
| fowohl geriebene Hafelniifie, als

Beigaben zu Fisch-
und Fleischgerichten

gn Qeiten ber RKartoffel-
fnappheit muf man, wn alle
hungrigen Wagen Fu jiillen,
auf eine andere Beigabe finnen.
Gelye beliebt find NReis, Rubdeln,
Graupen, wenn mai fie Dat.
Gehr Teidt felbit ferjtellen
tann man fid) jedodh

Eiergraupen

Man fnetet einen feften
Qubeltelg von 1—2 Eiern, der
jo feft fein muf, oaff man ibn
purdh ein grobes Reibeifen rei=
ben fann. Die durdygeriebenen
Graupen [dft man, ausge:
ftreut, auf einem Bled) trod:
nen, fo daff man fie in einer
Biidye aufbewahren tanm. Gl
man fie verwenden, tod)t man
jie entweber in Salzwafjer ab,
befjer aber {dymort man fie
mit Gett oder Butter an und
giefit langfam Briihe ober
Waffer hingu, Sie quellen ftark
und fimd ¢benfo nabhrhaft wie
wohl jdymedend.

(Fortselzung auf Seite 38.)

audy Walniiffe daju perwenden, i
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g und ebenfalls iiber den Kudien geftridien, Gtatt de
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Datteltorte

@ine chenjo deforative wie wohljdymedende Torte
faft fidy aus Datteln, jenen nabrhajten, gcir‘udﬁnutcn
Giijriidhten, herftellen, die uns aus bem f’)nm ans
genehmerweije nodh augehen.  Man Dereitet dazu
140 Gramm [dnglid) gefdynittenc Pandeln vor, cbeui‘m
viel, gleidfalls in Gtreifen gefdmittene G,‘nttc_lu, 20
®ramm Ritronat und die Gdyale einer halben Jitrone,
bie gleidfalls in gang feine Gtreifen 3,rr-Ir:gt merbfn.
@onn nimmt man das Eiweil von pier Eiern, {d_}lng,i

es au einem ffeifen ©dmee wnd verviibrt es mit
140 Groamm  Suder, mijdt danw die vorbereiteten
Friidyte hinein, gibt das Gange in eine Tortenjorm
und [t es langjam bel mdfiger Hie etwa jwanzig
Winuten bis eine halbe Stunde baden. Sit die Tovte
ertaltet, wird fie mit Gelee oder Marmelade be-
flrichen und mit Datteln gejdmiidt. Die Torte ift
Daltbar und fany deshalb auf Vorrat gebaden werben,

Apfeltorte mit Reiszwischenlage

Man riihet fiebzig Gramm Butter u Sahne,
fitgt ficbzig Gramm Mehl, ficbzig Gramm Fuder und

ein Ci hingu unbd riihet das Ganze au einem Feig
jufammen, den man als Tortenbobden auf eine Torten-
jorm ftreidit und jdon bellgelb baden [aft. Dann
Deveitet man jwei CHIGfel NReis vor, fodyt ihn in
Dild) mit ctwos Vanille und ditronenjdiale weid)
und fjtreidyt ihn, nadidem der Tortenboden evfaltet ift,
Dariiber. Dann werden in Gtiide aefdinittene Aepfel,
Die it cinem halben Liter Waijer mit ctwas Jitrone

<
Gefillte Nudeln

€s febit uns in der alltdglidhen Riide off an
fattigenden Gervidten, daber fommt das folgende
Rezept heute befonbers gelegen. Man Inetet aus
cinem Gi, Mehl und Waffer einen Nubelteig und roll
ihn mit Mehl gang diinn auf einem Brett aus. Clatt
Nudeln hneidet man nun vieredige Stiide aus dem

Feig, die man Deliebig fiillen tann, Till mr;cn iﬁ.e
Nubeln als Nadyjpeife anvidyien, filllt man fie mft
Pilowmenmis, Marmelade, weifem Kife, ber mit
Mildy, Fuder und Rofinen angemadt ift, ober ‘llpi.cln
ftiidden, Elappt ben Teig sujammen, fo 'imﬁ fidh Tleine
Tajdyerin exgeben, und fodyt bas Gange N Salzwaifer
gat. Dan [Gjt es auf einem Gieb abtropfen und
gibt dann braune Putter mit Juder und Simt ober
geriebene Niiffe, Mohn ober geriebenen Rfeffectuchen
paviiber. TWill man Die Jubeln als Haupt= ober
Mittelgericht anridten, Hillt man fie mit guharlt‘tem

GFlei[d,  Bratenveften, Fifbitiidden, abgefodien
Mujcheln oder Gemiife, fodyt fie in gleidher TWeife
gar und gibt Bratenjofie, Tomaten- ober Pilztunie
baritber. Audy in Briihe gelodst, jhmeden Ddie mit
pem gehadten Suppenfleifd gefitllten MNudeln jebr gut.
Man Fann aljo von einem halben obexr ganzen Riund
Guppenfleijdh jundd)ft eine nabrhajte  Fleifdbriibe
sichen, wieat bann das Fleijd und mijdt es mit Gi
und Gemmel, fiigt Salz, Peffer und etwas geriebene
Bwiebel hingu, fo dafi es eine gute, fefte Fitllung ex=
qibt, die man in Die FNudeln tut,

faft wnd Ruder weid gefdhmort werden, auf t:f | fl‘ﬂfmrﬂi ®Ehﬁff{ M ﬁﬂﬂ'ﬂ‘r Ter und Wein.

Sudyen gelegt, der Gajt wird did ju Gelee getod

depfel tann man audy jede andere Frudt, vor allen |
Heft 13

fonferviecte Friidte wie PBfirfidye, Birnen, ﬂprl!oienl

" . tole s Ghinbe), fie Bellbraun gebaden

wabhlen und ein beliebiges Gelee dariiber 'Tt“lﬂ)m-| : 3}'1‘_ & llung verwendet man gejdymorte Aepfeljdjeiben

Die Totte ift als Nadytilch febe 3 empfehlen. [ mg g:fﬂf'r'b;n‘ @Te_u ober qﬁﬂl‘fﬁliﬁjt, Breijelbeeren . |
1 et grander miifien {iber ber ditllung aufamme:tgehéﬁ&t

* . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
« © GIESSEN

I%:

.

offeln, 1 Gi, €al3, 100 Gramm M
3 Pfund E[E]_Ifl'i!faullg, et vty

| rine Prefie gegeben und mit allen #

| [t_{u'[b ausgerollt, Lo
(liehe uaten) belegt und in ber Dinqonale i
them eingefeifeten Badbled mcrb;} o i o

Sartofielmuulinfden, Butaten: 2 Pfund gelochte Rar-

uder nach Gejchmad,
1 Ghidjfel Rorinthen. i%

Jubereitung. Die abgefochten Rartoffeln rerden burd)
erfnetet. Der Teig
mit ber Fiillung
Nuf

in Ouabrate gejchnitten,

|
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Die Verwendung des Maismehis.

\ Von Truppenteilen, dis Maismehl
emplangen, sind wir gebeten worden,
milzntellen, wie es mmizbringend ver-

wendet werden kanmn. ” “
7 Obwohl Ruminien in bezug auf Menge und Giite
v des Weizens als ein richtizes Weizenland angespro-
. chen werden kanm, bereitet der ruminische Bauer
sein tigliches Brot nicht aus Weizen, Gerste oder
Korn, sondern aus Mais, der in der walachischen
| Ebene besonders gut gedeiht und neben dem Weizen
| dip Hauptfrucht bildet Hier findet der Mais alles,
was zn seinem Gedsihen notig ist, fetten Humus-
boden, viel Sonnenschein und Warme. Stellen sich
regelmissige Niederschlige ein, so wird die Ernte
gut. Man kann av{ dem Felde nnd in Gérten Mais-
standen schen, die fiber 2 Meter hoch sind, nund be-
reita im Juli verkauften in Bukarest die Wander-

irndler (Precunet) sutentwickelie halbreife Kolben,

deren zarte weissliche Kbrner gekoeht von den Eu-
minen mit Balz als Leckerbissen gegessen werdem

Das Bauvernbrot, die gelbe Magmaligs, wird ans
dem feinen Mehl der Maiskérner, das der Rumine

| Ifalai® pnennt, bereitet. In kochendes, leicht ge-

salzenes Wasser schiittet man unter stetem Um=
riilhren das gesiebte Maismehl. Das Sieben hat den
Zweck, die nngeniessbaren Rohfaserstoffe zm ent-
fornen. Wenn das puddingartige Gericht fest und
aufgecangen ist, stiirzt man es auf einen Holzteller:
Will man die Mamaliga mit Butter schmackhafter
machen, so lezt man kalte Butter anf einen -an-
gewirmten Porzellanteller und trigt sie loffelweise
auf, Daranf reibt man Weisskise, Parmesankisa
oder irgend eine andere Kiseart.

Eine etwas verschiedene Zubereitnngsart, die
man Mdlainic nennt, ist folgende: In das auf-
goekochte Maismeahl schligt man Eier, tut Zucker
und feingeschnittene Niisse dazn nnd brit es in einer
Pfanpe knusprig. —

Weizenbrot mit einer Mischung von Malai, am
vorteilbaftesten zwei Teile Weizenmehl und ein Teil
Maismehl, ist schmackhaft, locker und wird nicht so
schnell hart. Reines Maismehl kann nicht zum
Brotbacken verwandt werden.

Da der Mais einen grossen Fettgehalt anfweist, *
fast 5 Prozent, so liegt es anf der Hand, dass das
Maisbrot, wenn gesundes Mehl dazn verwandt wird,
ungemein nahrhaft ond kraftbildend ist. Dese ru-
minische Bauer ist bei guter Ernahrung zih und
ausdanernd, und die von ihm so thhE;‘EB(:{lﬁt-Zﬁl Ma-
maliga trigt sicherlich zn seiner Kraft bei, da die
andern Beetandteile sciner Kost kimmerlich sind.

Wie ich im Dezember 1916 mit einem Transport
nach Ruminien fuhr, war ein Soldat darunter, der
mit einer Ruminin verheiratet. war und in Ruma-
nien gelebt hatte. Auf seine Bitte hatte sie ihm ein
Feldpostpickchen Mamaliga kurz vor geiner Abreise.
geschickt, und auf der Fahrt ass er das gelbe Ge~
richt stiickweise wie Zuckerbrot. Es ist sehr wahr-
iib{_amh%l]!. d'ﬂ-Eﬁl I{]ie SoII]daten. die aps Ruminien

aismehl nac ause bringen oder schicken, :
die Mamaliga bekannt machen. “ on, dorf

- -
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Gerfienflodenbrotden, In finderreiden Familien, wo bas
Brot nur-tnabp reidyet Will, fonnen folgende BVritchen einen
nahrhajten Erjap bieten. Sie haben nod) den BVorteil, daf fie
aud) unbejtrichen mit jur djule qeaeben werben fonnen und
boch jdmadfhajt find. — ', Ffund Gerfienjloden werben in
Yo Biter Mild) eingeweidit. Nach etwa 2 Stunden (e3 fann
auch Iinger fein) gibt man bagu 1 €, 5 Lisfjel Juder, Y, Pfund

- Ugumamehl und Y, Bfund fLartoffel- ober auch andered qe-

mijchted Mehl unb ein ganges Padden Badpulver. Alles wird
gut durchgefnetet unb zu Vrdidien geformt, bdie bei mittlerer
Pibe ', Stunde im Bratofen baden miiflen. Wo Mildy feplt,
fann Ddieje durd) fombenfierte ober Trodenmildy erjeit werben.
Jn diefem Falle fann natiirlidh alsdbann weniger Buder ge-
nontmen werden.
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HIN,

1

L)
beeren, Dag Gefdieibene
‘-ai‘rémé, E:ﬂ}ﬂi‘r[ﬁmr, it nidt

mnfhl'[_:in, aber ¢g feblt ibr trofs
= m nidt an Freunden, namentlidy
= ifer den Kinbern, wenn fie aud
t ein Sdreden der Miitter fein
ag, benn Sdhitezden, Maulden
b Dande tragen nur ju binfig
¢ Spuren btes bunllen Saites,
= b und Hinbe find leicht mittels
= ulu'rRnrv:wuidwihc ober mit etivas
iftallifierfer Aitronenfiure aus pex
potbefe, bie i iwenig Wafjer auf
I8 mwird, qu reinigen.  Flecken
! ber Wajde unen burdy Mus
afdien in Weingeift entfernt wer
A Datum mbgen die lieben
tiitter nicht allufebr fdelten, leiftet
ot bie Deivelbeere gerabe ben Kin-
ctn bet alltaglichen Unpiflidfeiten
tanderlel Dienjte.  Belannt i

[a—

Eg fann  Swiebad ober Ydffel
bisfuit dagu geveidt werden.
Polnijde Heidelbeerbiro-
gei. 2 Cier, 4 GRIOTe Wiildy,
2 ERIBfTel voll erlaffene Butter und
eine Prife Saly werben mit o viel
Mebl gqut durdgearbeitet, dafi ber
Feig jidy Ditnn ausrollen it Dian
jdneibet ibn in vierediqge Stide,
Beftreicht bie Minder mit vertlopftem
&, legt auf jedes Stitd ein DHinjden
gesucterte Deidelbeeren, fdiligt ven
Teigfled bretedig sujammen, briidt
vent RHand  vimgdum fefi 3 und
fodbt bie Pirogen in Salwajjer,
big fie oben jdwimmen. Dide
jaure Sabne unb gefiofener Juder
witd bejonbers baju gegeben.
SHeibelbeerpianniuden. Pan
umffmpfsmﬂmﬁ" ober ©abne it
einigen Giern und @Rt Swiebide
parin Durdhzieben, Dann legt man

JE.‘i.’iI'I|iJ'i.’.’.'l'iiiil!!_f.fui'irlill!|IJJHHH'[‘IIIII.'J.'.'J.':'I'II-IfJ

Beeren gegen Diarehie, aud Raden-
unt Halstatareh mwird burd fetfiges
Augfpitlen und Gurgeln mit Heivel
beerfaft wobltitiq beeinflufit. [1ber-
pieg bat man audy ecine Abnabme
verjbiebener Hautansidldge burd
baufige lﬂBur‘r{umm‘u nit Heivelbeer=
faft ergielt, Ddodh foll bem biden
Sart von emem  Pjund Beeren
iebesmal 1 o Borjaure jugefeist mer-
Den. — [ber ben Woblgeidmad bes
Deibelbeerfompott find die Meinun-
den getetlt; ein Heiner Guf Rotiwein
ober einige Tvopfen Rum und etivas I
Sitronenjchale darin find angenebmt.

Richt itbel ift cine Suppe aus 'rm'rﬁqr

bregten Heivelbeeren und Jobannis

beevivetn, bie mit Bitronenjaft und

“fhale gewiirst unt mit etwas Kar-

toffelmebl verbidt wird. Dies [ift '

man erfalten und vidtet o8 fiber

nen gesucerten Heivelbeeren an,

il

eing gut gebutterte Pfanne o

aud, bafp feine Yiide Dbleibt und

badt e8 auj ber einen Seite bell-

gell,  Jounm mwirh der Mudien ge

wenbet unb oben mit gejuderten ’

Heibelbeeren belegt, varauf jugededt

un unten qelbbraun gebacen.
Heivelbeertorte mit Gui.

G T OTTEOUTET Gon jigem Hefen

teig mit ziemlich bohem Rand be

fiveut nian, weun er aufgegangen

tit, mit Swichadtrume, legt fobann

gut gesuderte, ermiicnite Heidelbecren

pavauj, ftaubt elwas Vanillesuder

fiber unb bidt bei jtarfer Hite. <

Penn die Torte faft gar ift, {dibat

man Yy Riter bide foure Sabne

mit 4 Gibottern und 2 Eglbffeln |

poll Suder jdaumig, tiibrt julest

pen feften Sdmee ber Gier burdy,

gibt bies iiber bie Veeren und fift

bad8 Ghange fertig Baden. W, 90,




e

Nabhe
Die gute frajtige
@rofeltern jdeint
eife qu fommen,
eivorden unb faffee

oder jener

und Belommliches ju

in die Kodtijte ein

/ und reidt fie mit pejiifter
bejtreut,

Belieben mit Jimt

eigenmeblbrei wird

o]jen,
7 | Meblbeel mit Rafao,

baijte il!urneniuppe

gleidger Weife bamit verfo
Mehlbrei wit fauerfiiger Tunfe.

auf Teller
Tunfe qus einer Mebhlidvige, F
und Wafjer bereitet, mi

feit Brot, Mil

und Marmelabde in

n ftart gejtredt wecden. Na

in bie befannte Reibenjolge bie

?Id;med;a[mg rbtingcu, jumal
e

ereiten ?

t Sped ober e

o

0 borhanben,
eldye ED}urgeng
¢ etias

Mudh €q
dt, jdmeden borziiglidy.

Did ausgequollener
egeben und mit einer
tg, Suder ober Eirup

tt gewiirjt, iiber-

gur Bereitung dberjelben

dejto geringer
eridite bereite
wictlid) Nabrhajtes

ferfloden mit Heidelbeeren, Wit reidilih S
fodyte Deidelbeeren [ i o

Brei ausquellen (am beften vor bem Gdlafe

Diden: Mehlbrei 3t man noch

Winuten mit 2 Chlofiel Stafao
geredmet, langjam zichen und pibt i

an leidyt

man auj 1 fLiter Suppe 2—3 i)

roften, fullt mit gefal

Tel
jenem Waffer aquf, lajt ausquellen,

auj 5 Tajjen Wafjer
bn mit gejiifter Mildy.
erettetem Tiegel [afe

Mebl mittelbraun

gibt criiPetc Brotwitrfel obne Rinde dazi und Ioiirst
mit Peterjilie, Sdnittlaud) oder Rerbel
und etwas Pilanzenextralt,
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nad)y Belieben

wieder ur nerfennung  weiterer
& und Butter tnapp
mandyen Begen-
Igende Angaben woffey
et Sheifen bie eiiing

bald bier, bald Hort bie
tandteil fehlr, ber

notiendig ift. e mebr qlf
die Sorgen ber usfrcm:_r_n
| idh beute, um meiner iramili

e
er

! ngehen in
g;efe t und biejer bann mMorgens nnind.
geredyt entmommen) und reidt biefen mit

bid ober damit berquirlt als Suppe,
Daferfloden mit Himbeer. ober Ri
oder Mildy au equollene,
man auf tiefe Teller unb
Dajerfloden mit Rhabarber, Nadydem bder %
mit reid)lid) Waffer aujgefodit, nimmt man ;
iditffige Saure mit erbfengrofy Natron,
Hajexfloden hingu, [a§t fie did ausquellen
‘.mi[cb_ii&crgoﬁen und nad
uerficjdhen in

Imarmer Wil

4 tidiaft. Vit Wafjer
leidyt gefalzene ;@agerf[ncfm bt
reidht jie mit Saft ubergofjen.
habarber
an ihm die fiber-

e
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Kochverfehriften jum Uiichenjettel.

#feine Mehlfpeife aus Bistuitfuden. 2Anf
fehr einjadye Deife [Gft fidy eine feine Siiffpeife aus
einem betm Seinbider gefanften Bistuitfuchen herjtellen.
Nian wdh!t einen der ldnalidhen Kudien, wie fie jur
Derfendbung ins feld jeft fo viel aebaden merden, nnd
| beftectt feine ®berfliache mit jtiftlich aefchnittenen Nian-
[oeln, worunter audy cinige biftere fein diirfen. Tann

|

frénft man den Kudyen, den man gleich anf cine pajjende
und jum 2Anrichien zu vermendende Sdiifjel aeleat haf,
mit ‘eimer Miijdung vom irgend einem feinen fitor,
wie Rofe, Nlaraskino, Danille, Curagao oder veraleidven,
oder, wenn der Huden hauptiddlidy fiir Hecrren beftimmt
ift, mit Koanaf oder Punjchertraft, Uuch ein fchwerer
| Sitdwein, wie Nalaga, Totayer, Sherry, Portwein ift
permendbar. Die Sitdre werden mit [y Waffer verdiinmt,
Tas Cranfen des Kudens gefdyieht am befen fchon am
Abend vor dem Gebraud). €s mnf ganj lanafam und
vorfiditia gefbehen, ITan betvdnfelt ibn redy aleidy»
mikia mit der betreffenden NMiijdung, ldjt bie lifiias
| Peit ecingichen und wicderholt diefes Derfahren, bis ber
| Kuchen bis sur Unterfeite dnrdyzogen ift.  Aun feudt,

fo daf er zerweidht und zerfdllt, vdarf ev natitelidy nid:t

[ werden. 2—3 Shunden wvor dem Muftragen fillt man

| anf den durchiogenen Bisfuitfuden eine fehr dide

iy fdhanmia gefchlagene Falte Danille., Schofoladeit

| oder MWeinfdaunnTuufe und reidht den Rejt noch bes

| fonders dasu. Diefe Siiffpeije finoet: fiets grofen ¥eir

| fall und madt nidt viel Niiihe. _ |

Wohifeiler Kricgéobiifudien. Uns ven wirnen .upi iy

ein vortrefjlid) mundender Objtfuchen auf folgende Teife Her-
fellen. $Man rithrt aud 2 Dbertafien feriegdmefl (e8 fann
aud) Moggenmeh! jein), 1 ERLOTel ?110‘.2]:, 1 Dbertafje anfges
[ofter Tonbenjierter (lg_eﬁutferretj ‘MMildh undb etwad geriebener
Bitronenjdhale einen Teig an, Den man tiidhtig fdhldnt und Fu=
fept mit 2 Teeldffeln BVadpuloer gut vermengt. Pan bade
ipn in einer geblten runben Badjorm 30 big 40 Minuten 3u
fhbner Farbe. Jubeffen fbidlt man Teine, faftige Birnen,
albiert fie und biinftet jie ohne Wafferzutat mit etwas Buder
und Jimmet nidht ju weid). Eie bitrfen nidit zexfallen. MNady
Belichen gibt man etwas Bitronenefieny und, wenn nod) por:
hanbden, ein Meines Stiidiben Schale daran. Sobald bie Birnen
gar find, jdiittet man fie zum Abtropfen auf ein Sieb unbd
belegt bamit recht Didit ben eben aus bem Ofen fommenden
fuden. Den abgetropften Saft todht man nod) etwad ein
unb Detrdufelt damit bic Birnenauflage. Diefer Dbfttucyen
faun warm oder lalt gegefien werben. Mit Aepfelipalten
ober Pilaumenhiliten ikt er fid) ebenjalls zubereiten. —
et man anftatr fondenjiexter Mild) gerdhnliche ober aujge-
I6fte Trodenmildy nimmt, muf man die Buderzutat reidylicher
aeftalten. — Unjtatt der fiufliden Badpulver lifat fidh eine
felbjthergefreliie Mijdyung von 20 Gramm voppeltfoflenjaurem
Ratron und 10 Gramm TWeinjteinjiure verwenben. N Kn.

| Of fipinabas O maabadnnpnhos s i
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| auflodjen

'___;_.L-—__'T__' =
' fine, in fochenbem Wajjer

———

Ftirr Oie Stitche.

Rofengricpiuppe. In @aljwafjer werden jwel Magais
mwiirfel ober anbere gute Brithwiirfel aufgeldft, va hinein quirlt
man ein wenig Griefs, aber nur fo viel, da man eine ganj
piinnflitjjige Suppe pefommt. Darauf werden abgefodhte Dohr=
siiben auf Der Teibe gexticben, bann mit ein wenig Fett und
Mehl burdhgeddmpft und in bie todjende Gricfiuppe gejditttet.
Die Guppe jarbt fid jeht pitbid) ‘Tofa unb wird unter Bujak
pon Galz und Peterfilie nody eine Balbe Stunde fodjen ge:
{affen, barauf mit cinem Gigeld abgeriift und zu Tijd ge=
geber. uf 1 Qiter Suppe ift gu mehmen 30 Gvamm Ghrieh
und 3/, Rfund Mofritben.

Bohuen= und Gurfenfalat.  Ein jehr wofhljhmedender
Galat witd Hergeitelt, inbem mas griine Bofhuen fiubert und
gartodyt. Man Iaft fie in bem Rodwaffer mehrere Stunden
ftehen. Quavijden fodit man fartoffeln, britdt fie nod) heif
ey ein Sieb, perrithet fie mit einem Eigelb, Effig, etwas
Genf, Dieffer, Saly und einer Prife Buder und giept fo viel
Bohuenbrithe Hingy, baf eine Ddide Tunfe entfteht. I diefe
Sunfe gibt man fept die Polen und ebenjoniel rohe Guxten,
bie man in feine ©deiben geidynitten hat. Ter jo vorbereisete
Galat muf einige GStunden ftehen, bamit die pide Tunie bon
pen Bohnen und Gurlen redit burdjgezogen wird. Der Salat
ift fattigend und jhmadhait.

Frifjlingstlvge. Pian wiegt einen Fafjentopf Peterfilie,
boppelt fo viel Spinat, einen halben Tafjentop] Serbel und
ghenjopiel Sdynittlaud), piinftet e mit et menig Fett, gibt
altes, geriebened Brot, cinen Teeldffel voll Mehl, ein €i, Ealj
und SRustat dazu und madht aud allem einen Fetg. Darvauf
beftaubt man jidh bie Hinpe mit gehl und formi ous ber
Maffe Heine RIDBe, nie im Salzwaife gargefocht werben. Die
Rlbpe gibt man ald Ginlage 3u Gemiljejuppen ober Briih=
juppen. Mian fann fie aber aud mit einer hollaudijden Tunfe
ald Gonbergeridt reidhen. nt. .

Falje Shlagiahne mit Frudtfajt. Man nimunt 1y
Qiter Himbeer: ober Erbbeerjaft, eventuel etias mweniger und
mit jo oiel Wafjer perbiinnt, daf €8 Y, Liter Fitjfigleit aus-
macht. Dazu quirlt man i etwad faltem Taffer gwei gute
Gflofjel weiBes siehl, Y, Biund Buder und [iHt ie Mafje
bei beftinbigem Ribren. \?y&é!pgw mweife @elaz

£ SHOON-OG

aufgeldjt, werden bazugetan unb baé
Ganze Yy Bid Gtunpe tiidtig mit Dem Sdmeebefen ge:
jdhlagen, bid e peif unbd jehanmig it tan tut diefe Edylag:
afjne iiber cingemacdhte Friidhte, auch auf Torten, ober man
nimmt ftatt Erbbeerjaft eingemadte (Frpbeeren, Die man auf
einem Durdhidlag abtropfen ldft. Bon pem Saft fodit man
pie pbem angegebene Sdlagiafhne und went biejelbe fait fertin
ift, tut marn Die Fruiichte hingu unb jligt die TMaffe jujoam:
men, etwa nod 10 Minuten. Wian tann natitelidy audy mit
$Waffer verbiinnte Marmelabe mehmer, bie fid) auch jehr gt
ju diefer Epeife eignet.
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Galide Wemoladentunfe. Ein tnapper GRIBfel Butter
wird gerlafien und mit Mehl verriihrt, jobann mit Fleijd:
brithe oder Waffer su einer bdidliden Tunfe verarbeitet, bie
man falt werben [4ht. Daun fiigt man je nad Gejdmad ge-
viebene Bwiebel, 1 Teeldfjel Moftrich, Saly, Pfefjer, Juder
und eventuell etwag Maggi oder jonjtigen Extralt hingu und
tithrt bor bem Wnviditen alled durch ein Sieh, wm mit ge-
hadter Peterfilie ober Sdnittlaud) bie Tunte fertig 3u maden
Bu Siilze ecignet fie fid) ausgejeichnet, ebenfo ju Kartoffeljalat
ober faltem Fleifdy. £ 5t

Juder hmilst jdhneller, wenn er nur halb mit Fliiffig-
feit Dededt ijt.
| Welles Gemiife wird frifdy durd) Einmweiden in jdhwadgem
| Matronwafjer,

Blumenfahl bleibt jdon weif, wenn dem Waffer, in dem
man ihn fpilt, efvad Efjig jugejeht wird. — Befanntlidy fest
man auch bet griinen Bohnen ebenjo wie Spinat (fiehe
Bagar b, J. Nr. 20), wenn fie ihre frijde Farbe behalten
follen, bem Mafjer, in dem fie gefodht werden, etwad Natron
3, [ul?t aber erft machher.

Fleillbriibe ober Snochenbriife fiuert im Sommer leidyt,
wenu jie mit Subpeniraut jubereitet ift. Liebt man einen
wilvzigen @ejdimad an der Suppe, fo fodle man bie Friuter
bejonders aus umb gebe den Ertralt an bie fertige Guppe.

Jwicbeln, bdle ald Wiirze ju Salaten gebraudht werden,
reibe man auf eimem Meibeifen. Sie find o befommlicher
ald in gewiegtem Huftande.

Um Bratfartofieln recht jhon broun und faufprig zu
befommen, fiige man, nadpem fie etwad angebraten find,
einige Qoffel jdwarjen Raffee hingu, Die Kartoffeln miifien
bann nod) eine Weile mit bem HKajjee jdhmorven, bis legterer
gang eingejchmort ift.

Peife Kartofieln jdneidet man in der Kiide fiir Kartoffel-
geridhte nicht mit Tijdy- ober Trandjiermefjern, benn dieje ver-
lieren fofort .ifre Sdjdrfe.

Jn Beife Gmoil-Topje ober -Tiegel darf niemalsd faltes
Waffer gegoffen rerben, weil fonft dad Cmail jpringt. NT. Sdi.

©alat von gefodten Gurfen. (Filr Perjonen mit jhmwader
Berdbauung.) Frijde Gurlen werden geiddlt, in Iodenbed
Wafjer gelegt und einige Mimuten gelocht, fie ditrfen aber nidyt
it weid) werben. MNun werbew fie wie gewdhnlidy in Scheiben
gejdnitten, mit ©alz, etiwad Biteonenjaft und Buder ange:
madyt unbd eventuell mit gehactem Rerbelfrant iiberftrent. 1T, B.

yUngarn Heraudgeber unb verantivortlider Mebalteur: J. Frith Arnolb in Wien
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Geplagte Hausfran in §.

HKiiche Wir Fonumen Shrev Ratlofiafeit

¥ gern 3t HQilfe und acben Jhmen
fite: den bevorftehenden Bicrabend des Kerrn Gemalls
nachjtehend cin gutes und dabei billiges Rezept suv
Bevftellung eines Herrengebiides befaunt: 2Aus 250 g
Aiehl, | €igelb, je 2 Teeldffeln BVutter und Sal; und
1 Teelsfrel BVackpulver (nicht weniger!) Meten Sie einen
gefchmeidigen Teig, der fidy alatt vom Brett [oft. Solite
¢s nbtig fein, fo geben Sie noch etwas Nfildy hinsu,
ibn fingerlang 1nd etwa | cm jtark ans, befteeichen ibn
mit aefchlagenem &igelb, ftrenen einige KinmmelEoener

s o
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| Test fie auf ein gebutterted, mil Papier

_ puigl nut Edlagrajur aupiuyen.

sSdofolabentiidgel. 500 Gramm ge
viebene abgejogene fiife Mandeln und 350
Gramm  jeingeriebene ESdjofolade terden ver-
mijeht, 375 Gramm_ Dehl, 250 Gramm hoxte
Butter, 250 Gramm Juder icft man %uinmmcn,
fuetet die WManbelmajje mit der Schotolade dagu,
wollt jie aus, jtidt fie mit fleinen Fovmden aﬁ‘;
un
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] Elnfﬁdjﬁr Honigludien. gur pine mnhlid;me’rfcnhe Honigtudjens
[ maffe, bie" in_Kajtenform oder als diinne Kt then gebaden m:rbl
braucht Illmt ianEnbe 31|tulm .z:-UU Irnmm Sh egsmebhl (:md} I:e[!er! 4
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| Cinfader Hon en. Fiir eine woblfhmedende Honigludjens
| mafje, die” in_ Kaftenform. oder als diinne Kuchen gebacen wird,

i braucdyt man folgende Jutaten: 500 Gramm Kriegsmehl (nody befjer
Roggenmehl), 100 Gramm jithe Manbeln, 40 Gramm bitiere Mandeln!

(eventuell durd) Niiffe und Apritofenterne ju erfeken), 1 Paddex

Jitronenwiirge, 10 Gramm Jimt, 5 Gramm Kardamom, 5 @ramm |

| Jelten, 250 Gramm Bienenhonig, 250 Gramm SKunithonig, 125!

Bramm Juder und 15 Gramm Pottajde. Der Bienen- und Kunijts

honig wird mit dem Juder vermifht und auf gelindem Feuer ges

jdhmolzen und einmal aufgefocht. Das Mehl vermengt man recht

gut mit den Mandeln und bden Gewiirgen und gieft unter ftetem

? Riihren den heifen Honig nadh und nach hinzu, wobei man qut adyt=
/ geben muf, baf die Maffe nidyt Humpiq wird. JIn einer halben
Dbertaffe heifen Waffers [6ft man die Pottafde auf und gibt fie

aulelt dagu, Der nod) warme Teig wird nun mit {o viel Mehl Dey-

I!Iilldjl, baf er fich ausrollen [Ght. IRill man ben Honigtuden in einer
Raftenform baden, jo braucdht man nur wenig Mebl hinzuzunehmeit.
Die Form muf aber jorgjdltig gedlt werden. GFiir Fleine Kuden
rollt man ben Z‘H% auf einem mit Mehl beftdubten Brett talerdid
aus, jtidt ibn mit Blediformen aus, legt diefe auf ein mit Mehl be-
{ jtaubtes Badbled) (man fann es aud) mit einer Spedjdywarte ein-
fetten) und badt bie Kuchen bei linder Hike in 15 bis 20 Minuten

[{dhon bellbraun. $Hat man ein Gi jur ﬂlerﬁigﬁng, fo aerquirlt man

L~ v % A i
%& [es mit cinem gejtridenen Teeldffel Buder und beftreicht damit die

| fertigen Honigfudyen. m. 86,
( Nudelauflanf, Fiic 5 Perfonen, Eemuieljdiarten, dalteSommeln,
2l & Nubelterg: !/, Piund Diebl, Sal, 2 Gier, Y/, Yiter Mildy, Salz, Rofinen,
i 1 &, Wafjer. Diinn nuﬁaernﬂrer| 100 Gramm Butter (in Keiegseiten
2 Nubcliely wird in febr feine Nubeln _ geniigt aud) 50 Gramm Buttererfals),
gefdonitten, bie man in '/, Liter Wild — | Buder. Die Mild wird mit Eiern
pid einfoden und tanad austiflen und ©aly gefprudelt und fiber bad
7 lagt. 70 Gramm flaumig geriibrte Dblittrig . gefdmittene Brot gegoffen.
‘Butter (in KriegSzeiten bie Dilfte), Wenn ¢& gang geweidt ijt, gibt man
Banillezuder, 3 Dotter (ev. Ei-Erfats), c8 mit Nofinen in bie beife Butter,
bas Eimeis ju Sdince gefblagen, | lift ben Sdymarren im Ofen biinjien
AT0 @ramm Suder, Ales wisd gut | und beftreut ibn m't Suder.
’L—’g“ o i ! Fran L. €. O,
2 vermifdt und in ber uflavfform 1

q im Ofen 25 Minuten lang gebaden.
Hat man feine ober nidit genug frifde
Mild, fo nimmt, man Trodenmild
i ober Balb Mild balb Waijjer.
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ﬁarfaife[ftungm als Erjak fiir die

ffangen.  Die Sartoffelftan
und fie fhmeden frijdh
ben Teig qus 100 Gram
100 Gramm Mebl, 50 Gramm
0 Gramm Margarine, einem

dem alle Butaten gut gufammeng
find, wird per Teig wie bei B[
gejchlagen uny bl geftellt, T
Aoeimal - mieber[;nlf, bevor mg
Dide Stangen formt, die man
efettetem Bled i
?Fi‘tr ben Abendtifdh am Weih
ﬁariuffelftnngen jebr willtom

ftiiheren Rife- |
gen find fehnell 3u bereiten, |
ganj vorgiiglich.

m falten, geriebenen
geriebenem

q
Sals, Paprita und einem Teeloffel

emirft u

nd ausgeroilt
dtterteiq

libereinanper-
as Ausrollen wiry nod)
 von dem Tei
n Riimmel drep
in mafiqg warmem Dfen bellgelb bret.
nadytaabenp diirften Diefe
men fein, i
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Obfijpeife. 2 Tfund OOjt, 50 Granm Quder, Y, Yifer
Wafjer, 1 Glad Wein, 4 bis b Blatt Glelatine. 2 Biund Kirjden
ober Erbbeerert, Sohannisbeeren, Fiirfich pber Apritojen werden
mit Y, Liter Wajfer und 50 Gramm Suder abgefocht, fo daf
ifhre Form mbglichit erfalten bleibt. Dem abpegoffenen Eajt
wird ein Glad Tein und 4 bid 5 WAlatt itn mwarmem Tajjer
geliijte und durdgejiebte Gelatine beigefiigt. Mun rvichtet man
bie Fritchte aierlich in einmer friftalljdyitijel am, gibt Ddem Eait
bariiber und lifjt erfalten. . m.
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e | #Nieraner AUpfelfpeife Sﬁue:rllld;e.‘ aftreid
M l | Apfel (1 kg) 1ri;r£it;:fman, femeidet fie Diertel .l.f"b_
il Il :' pampft fie mit reichlich Waffer, emem Glafe rm:':q‘,;::_ui
i | Hodmein, Hitronenjdale und etwas Fucer wuflgt.‘ -u:-
1M 4 diirfen aber nidyt jerfallen und miifjen mit dem > ',_c'mnIl
(i [6ffel befmtfam herausgenommen und in eine ®lasjdale
i aeleat werden, Die Hilfjte des Apfelfaftes Fodyt man
) : mit 30 g anfaeldfter weifier Haujenblafe _{g')clatmc} ffﬂf
| und fdopft fie loffelweife iiber die Apfelitiicken, deven |
| 'I" r Awifdeurdume man mit Weinbeeren oder Rojinen aus-
N iii[lte.' Die Speife wird jum Erftarren falt gnte[[t._ 3n
Hit K dber smeiten Hilfte AUpfelfait fodht man vie 1'..1111);1 ae- |
|| B wafdenen Apfeljdhalen aus, feibt .‘h“ b_lmcrh un 1?1:!1-
Il mifcht ihn mit 6 Tafeln roter Gelatine, die man VOTRET
i flar auflofte. Die rote Apfelful wird _ge_hacft umnd :_;‘l’lfl
il | Derzierung der weifen, ecftaccten Apfelipeife vermenvel,
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Einfacher Topfkuchen.

Zutaten: 500 gr Mehl (oder 800 gr Mewm
und 200 gr Sinin), 1 Ei, 150 gr Buiter oder Fett,
150 gr Zucker, {1 Packchen Sinner Vanille- oder
Mandel-Puddingpulver, 1/, Liter Milch, 1 Pédckchen
Sinner Backpulver.

Zubereifung: Die Butfer ldt man zergehen,
gibt Zucker, Ei, Mehl hinzu. Das pPuddingpulver
|6se man in elwas Milch auf,.gebe dieses hinzu und
zulept das mit etwas Mehl v rmischte Backpulver.
Dann gebe man den Teig in emne gut gefettete Form
und backe den Kuchen 11/, Stunde bei gutem Feuer.

Schokoladcntortc.

Zutaten: 300 gr Mehl, 1 Péckchen Sinner
Schokolade-Cremepulver oder Puddingpulver, 2 ge-
haufte Eploflel Kakao, 100 grﬁutter oder Margarine,
900 gr Zucker, 1 Ei, 2 Tassen Milch und 1 Paéck-
chen Sinner. Backpulver,

Zubereitung: Die Buifer 1aft man zergehen,
rithre Kakao, Zucker, Ei, Puddingpulver und Mehl
und mit dem Rest Mehl das Backpulver mit der
Milch darunter, das Ganze zZu cinem Teig verar-
beitend. Bei guter Hise wird die Torte 40 Minuten
geb%ﬁen. sofort gestiirzt und mit einem Schokoladen-
guf bestrichen.

Schokoladengufi: 9 EBplsilel Kakao und 4 EB-
|5ffel Zucker in etwas Wasser kurz, unter forigesef-
tem Rithren, aufgekocht und warm auf die Torte ge-
strichen. .

Mohrenkdpfe

Zutaten: Wie bei ,einfachem Topfkuchen®.

Zubereitung: Dieselbe Masse, wie vor-
stehend, iuile man in kleine Pdrmchen. Nach 15
Minuten Backzeit stiirze man dieselben und bestreiche
sie mit einem Schokoladengu®.

Schokoladenguft: 3 Eplsfiel Kakao und 6 EB-
\6ffel Zucker in etwas Wasser kilfz; unter forfgesep-
fem Riihren, aufgekocht und warm auf die Torichen
gestrichen.
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90 Minuten lang hellgelb gebacken urd dann mit

dem gekochten Obst belegt.
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Weingebacdk. e

Zutaten: 400 gr Mehl (oder 300 gr Mehl
und 100 gr Sinin), 50 gr Butter oder Margarine,
180 gr Zucker, 1 Ei, !/, Tasse Milch, 4 EBlofTel
WeiBwein, 1 Péckchen Sinner Backpulver.

Zubereitung: Die Butter wird schaumig
geriibet, dann wird Zucker, Milch und das mit Back-
pulver vermischte Mehl mit dem Ei beigefiigt, von
dem das Eiwei? zu Schnee geschlagen ist. LUnter
Beifiigung des Weines wird die Masse zu Teig ver-
arbeitet, dieser !/, cm dick ausgewalzt und mit einem
Messer in Plapchenform geschnitten, die vor dem
Backen mit Wasser bestrichen werden.

Backzeit 15 bis 20 Minuten.

Teegebdck.

Zutaten: 750 gr Haferflocken (oder 600 gr
Haferflocken und 150 gr Sinin) 1 Ei, 200 gr Zucker,
1 Pdckchen Sinner Backpulver, 1 Messerspie Zimmt,
1 Messerspije gemahlene Nelken, 1 Tasse Milch.

Zubereitung: Haferflocken, Sinin und Ei
vermische man mit dem in der Milch aufgeldsten
Zucker, zulest fiige man Zimmt, Nelken und Sinner
Backpulver hinzu und gebe dem nochmals gut ge-
men¢'2n Teig Makronenform. Backzeit 15—20 Min.

Einfaches Kaffeegebick.

Zutaten: 200 gr Mehl, 200 gr Haferflocken,
60 gr Butter oder Pflanzenfett, 1 Tasse Milch, 1 Ei,
. 1 Packchen Sinner Backpulver.

Zubereitung: Die Butter l&@t man zergehen,
gibt Ei und Zucker hinzu, dann langsam Mehl,
Haferflocken und Milch, knete den Teig und fiige
dann zulept das in Milch aufgeléste Backpulver
darunter und verarbeite alles nochmals. Den Teig
welle man auf ein gefettetes Blech, schneide mit
einem Backrddchen schrédge Ecken, die mit Wasser
oder Milch gut bestrichen und mit feinem Zucker be-
sireut werden. — Backzeit ca. 26 Minuten, bei guter
Hipe.
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