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EINLEITUNG

Speisen, die mit gutem Oel bereitet sind, finden immer mehr
Anhéanger und dies veranlafit uns, eine Reihe neuer erprobter Re-
zepte mitzuteilen, die eine angenchme Abwechslung dem tag-
lichen Speisezettel geben.

Die wichtigste Rolle spielt das Oel wohl bei der Salatbereitung
und der Salat nimmt nach dem Urteil der beriithmtesten Aerzte in
der Erndhrung eine ganz bedeutende Stelle ein. Er ist nicht nur
durch seinen Vitamingehalt und das zur Zubereitung notwendige
Oel besonders nahrhaft, er wirkt bluterneunernd und saftever-
bessernd und ist daher ein geschitztes und einfaches Mittel zur
Verbesserung des Teints.

Aber auch bei anderen Speisen ist die Verwendung von Oel
empfehlenswert, denn Oel hat gegeniiber tierischen Fetten viele
Vorteile. Es ist vor allem viel leichter verdaulich, ein wichtiger
Faktor im Sommer und bei Personen mit empfindlichem Magen.
Auferdem kénnen von Oel auch im Sommer Vorrate gehalten
werden, ohne daf es so schnell dem Verderben ausgesetzt ist.

Natiirlich darf die wichtigste Voraussetzung nicht iibersehen
werden. Es diirfen nur gute Qualitaten von Oel verwendet werden
und da kénnen wir Ihnen mit bestem Gewissen unsere vorziiglichen
Sorten empfehlen:

Meinl’s feinstes Olivendl in 1/2 und 1/1 Flasche.

Meinl’s feinstes Tafeldl in 1/2, 1/1 und 1 Literflasche.
Verwenden Sie auch Meinl's feinsten Wein- und Tafelessig!

OEL-KOCHREZEPTE

FUR DEN MITTAGSTISCH
FLEISCHKUGERLN IN TOMATENSAUCE GEDUNSTET.

Fein faschiertes, rohes Rindfleisch wird mit in Wasser geweichter und
ausgedriickter Semmel vermengt, etwas in Oel angelaufener Zwiebel,
fein gehackter, griiner Petersilie, Salz und Pfeffer und einem Eidotter
vermischt, zu kleinen Kugeln geformt und in einer fertig zuberei-

teten Tomatensauce 1 Stunde zugedeckt gediinstet. Mit gerosteten
Kartoffeln servieren.

GEBACKENE EIER. Hartgekochte, mit kaltem Wasser ab-
geschreckte Eier werden geschilt, jedes Ei gekopft, das hartgekochte
Dotter entfernt, mit folgender Farce gefiillt:
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Etwas gekochtes, kaltes Suppenfleisch oder frisches, rohes
Kalbfleisch wird sehr fein gewiegt, mit etwas Oel, Zwiebel, fein-
gewiegter, griiner Petersilie, Pfeffer und Salz und etwas von dem
gekochten Dotter vermengt und in das Ei gefiillt, die Spitze darauf
gesetzt, das Ei in eine nasse Oblate gewickelt, paniert und in heiflem
Oel gebacken. Wird mit Spinat serviert.

KOHLRUBEN AUF APARTE ART. Die Kohlriiben werden
geschalt in 1/2 em dicke Streifen geschnitten, in Oel gediinstet, mit
Fleischsaft aufgegossen und in eine Auflaufform abwechselnd gehack-
ter Schinken und diese so zuberciteten Koh!riiben gelegt. Zuletzt
wird folgender Abtrieb dartbergegossen:

4 Dotter, 1/8 Liter Rahm, ein paar Loffel Fleischsaft werden
vermengt, iiber die vorgerichteten Kohlriiben geschiittet und 1/2 Stunde
im Rohr gebacken.

SPINAT-EIER. Frischen, gewaschenen, von den Stielen befreiten
Spinat in Salzwasser kochen, auf ein Sieb geben, gut abtropfen
lassen, in eine feuerfeste Schiissel etwas feinstes Oel geben, den
Spinat drauflegen, mit etwas Pfeffer bestreuen, poschierte oder
hartogekochte Eier dazwischenlegen, mit Rahmsauce begiefien,
obenauf etwas Parmesan streuen und 10 Minuten ins Rohr geben.
Rahmsauce: Einen schwachen EBloffel Oel heifl machen, einen
EBloffel Mehl hinein, mit 1/4 Liter Rahm aufgiefien, feingewiegte
griine Petersilie dazugeben, salzen, pfeffern, im Wasserbad riihren,
bis die Sauce dicklich ist.

RUMPSTEAK, BEEFSTEAK UND ROASTBEAF werden
wohlschmeckender, wenn man die schon vorher gewaschenen, mit
Salz und Pfeffer eingeriebenen Fleischstiicke in eine Kasserolle legt,
mit siedendem Qel iibergieft und einige Stunden vor Bereitung
stehen lafit.

FLEISCHLOSE, WARME SPEISEN
KARTOFFELPUFFER. Rohe, geriebene Kartoffel mit etwas

Salz, gewicgter, griiner Petersilie und Zwiebel vermischen, mit dem
Efloffel kleine Laibchen auf die Pfanne legen, in QOel heraus-
backen. Als Beilage zu Spinat sehr geeignet.

GEBACKENER KURBIS. Es werden zum gebackenen Kiir-
bis moglichst kleine Kiirbisse verwendet. Die Kiirbisse werden ge-
schalt, entkernt und in kleine Streifen (sieche Pommes frites) ge-
schnitten, roh entweder paniert oder in Tropfteig getaucht und in
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heiBem Oel gebacken. Die Kiirbisse miissen in dem Oel schwimmen.
Das Oel kann wieder zum Backen verwendet werden. Mit Salat
oder Mayonnaise servieren.

TOMATEN-RISOTTO. Beste Qualitait Meinl-Reis wird in
heifem QOel angerostet, mit Tomatenmark (aufgelSst in etwas heiflem
Wasser) langsam aufgegossen (zur Bereitung rechnet man 25 —
30 Minuten), Salz dazugegeben. Man verwendet doppelt soviel To-
matenfliissigkeit als Reis bendtigt wurde, z. B. auf ein Wasserglas Reis
zwei Wassergliser Tomatenwasser.

RISOTTO A LA MILANAISE. 3 EBloffel Meinl- Olivenol
lasse man mit einer Zehe Knoblauch heil werden (wenn letztere
gelb geworden, entferne man sie) und gebe den Reis hinein. Dann
unter stindigem Riithren ungefahr 2 Minuten diinsten lassen. Nun
giefle man doppelt soviel Bouillon oder Maggisuppe langsam auf, als
man Reis verwendet hat. Vor dem Anrichten eine Handvoll Parmesan
dazufiigen, umriihren und obenauf etwas mit Parmesan bestreuen.

GEBACKENE CHAMPIGNONS MIT SAUCE TARTARE.
GroBere Champignons werden geputzt und halbiert wie ein Schnitzel
(in Mehl, Ei, Brosel getaucht) paniert, in ‘heilem Oel gebacken.
Die Champignons miissen in viel Oel beim Backen schwimmen.
Das Oel kann immer wieder fiir Backzwecke verwendet werden.
Sauce tartare. Man bereitet eine Mayonnaise aus einem Ei-
dotter, der mit der Schneerute in einem kleinen Weitling etwas
geschlagen wird und schiittet langsam 1/3 Wasserglas feinstes Meinl-
Olivenol unter fortwahrendem Schlagen dazu. Wenn die Mayonnaise
dick ist, wozu man nicht linger als 2 Minuten brauchen darf, fiigt
man erst Salz, Zitronensaft oder Essig, weilen Pfeffer, Senf, sehr
feingewiegte griine Petersilie, etwas geriebene Zwiebel, eine ge-
schalte, feingewiegte Meinl-Piccologurke, 1/3 einer geputzten,
passierten Sardelle, eventuell 2 von den Kernen befreite, gewiegte
Oliven und 2 gewiegte Kapern dazu. Zuletzt 5 Tropfen gewdhn-
liches kaltes Wasser dazumengen.

GRATINIERTER SEEFISCH. 1 kg abgehauteter, in Milch-
wasser geweichter, gut abgetrockneter, gezalzener Seefisch wird in
einer Auflaufform mit etwas Oel, Wasser, Salz, kurz gediinstet.
Es! eignen sich besonders Angler- und Austernfische zu dieser
Zubereitung. Einige Champignons werden fein gehackt, gediinstet
und auf die Fischstiicke gelegt, folgende Bechamel dariiber ge-
gossen und 10 Minuten im Rohr gratiniert. 2 EBloffel Oel werden
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mit 4 ke Mehl zu einer hellen Einmach bereitet und mit 1/4 Liter
Milch aufgegossen, etwas Zitronensaft, Salz; weiller Pfeffer dazu
gegeben und iiber die Fischstiicke geschiittet. Alle Fische schmecken
in Oel gebraten besser und sind leichter verdaulich.

SALATE
GUTE ZUBEREITUNG DES GRUNEN SALATES. Die

sorgfaltlg‘ gewaschenen, gut abgetropften Salatblatter werden iIn
einen grofien Weitling gegeben, mit Salz gut vermengt, mit
femweqchmttmwm Schnittlauch bestreut und mit in einem Wasserglas
vorher gut mit einer Gabel abgeschlagener Salatwiirze vermischt.
Salatwiirze: Feinster Meinl- Esqlw feinstes Meinl- livenol, etwas
weifler Pfeffer und eine Mesqmspltm Mein!-Senf.

SPINATSALAT. Frischer Spinat wird von den Stielen befreit,
sehr gut gewaschen, 1 Stunde in Salzwasser gelegt, damit die
Bakterien vernichtet werden, gut abtropfen cvelasscn und wie jeder
andere Salat bereitet.

KAROTTENSALAT. Die geputzten, klein geschnittenen
Karotten, (man kann die Karotten auf dem Gurkenhobel schneiden),
werden in Salzwasser weich gekocht, abgeseiht, erkalten gelassen,
mit feinstem Olivenol und Essig vermengt. Obenauf streut man
etwas weiflen Pfeffer.

PAPRIKA MIT GURKENSALAT. Grine Paprika werden von
den Samen befreit, gewaschen, nudlig geschnitten und mit in diinnen
Scheiben - geschnittenen Gurken ver mengt, wie jeder andere Salat
bereitet. (Es ist schidlich, die Gurken, wie es sonst iiblich ist, eine
Zeit gesalzen stehen zu lassen, dann auszudriicken und so erst zur
Salatbereitung zu verwenden. Das Gurkenwasser macht den Gurken-
salat viel verdaulicher und es werden die Vitamine besser ausgentitzt).

KURBISSALAT. Ein Kiirbis wird ganz fein geschnitten,
1 Stunde mit Salz und Kiimmel vermengt, 1lnhcu en oe]nsscn ausge-
driickt, mit etwas fein gehackter Zwiebel, weifiem Pfeﬂu_. Meinl-
Essig und feinstem Meinl-Oliven&l vermengt. Der Kiirbis wird zur
Salatbereitung nicht gekocht.

TOMATENSALAT. Schone, reife, harte Tomaten werden in
diinne Scheiben geschnitten, (geschalt schmecken sie viel besser,
muf} aber nicht (f(*mathtwo' clvn) gesalzen in eine Glasschiissel gegeben,
mit fcmffewmgtem Schnittlauch bestreut und Meinl-Oel und Meinl-
Essig iibergossen. Obenauf wird etwas weifler Pfeffer gestreut.
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GEMUSE ALS BEILAGE
ENGLISCHER SPINAT. Frischer, von Stielen befreiter Spinat

wird in Salzwasser einige Minuten gekocht, im Sieb gut abtropfen
gelassen, in heifles Oel gcg(hcn und mit weissem Pfeffer gewiirzt.

POMMES FRITES. Rohe Kartoffel werden geschalt und in
4 em lange, 1 em breite und ung\tflih] 1 em hohe Stiicke geschnitten,
zwischen Tiicher gelegt und eine Stunde so liegen gelassen. Oel wird
sehr heiss gemacht, die so getrockneten Kar toffeln, (ia nicht salzen),
in kleinen Po:tlonen in sehr heissem Oel gebacken, mit einem Sieb-
loffel herausgenommen und in der Rohre warm gestellt, nachher

erst gesalzen. Pommes frites sollen kurz vor Gebrauch erst gemacht
werden.

TOMATEN IN OEL ALS FLEISCHBEILAGE GEBRATEN.
Geviertelte Tomaten werden in heisses Oel gegeben, mit feingehackter,
griiner Petersilie bestreut, eine halbe Stunde im Rohr unzugedeckt
gediinstet. Vor dem Anrichten erst salzen.

KARFIOL, GEBACKEN MIT PARMESAN. Karfiol wie iiblich
in Salzwasser weich kochen, in eine Backschiissel geben, mit feinem
Oel iibergiefien, Parmesan darauf streuen, hellgelb backen.

FINOCCHI IN OEL GEDUNSTET. Finocchi (Fenchelgemiise)
werden von den auflersten Deckblattern befreit, halbiert, in Oel,
Wasser und Salz zugedeckt, ungefahr eine halbe Stunde gedinstet.
Als Beilage zu Fleisch zu verwenden.

MEHLSPEISEN

TOPFENRINGERLN MIT HIMBEERSAFT. 14 dkg Topfen
(passiert), 14 dkg Mehl, 1 ganzes Ei, 1 Dotter, 1 Efil6ffel Olivendl ver-
arbeiten und 1 D: ampfel von 1 dkg Germ beifiigen. Es werden, nach-
dem der Teig gegangen ist, l\,l'-l‘rf)1l" n wmuht die zu Ringen in
der Grofie einer Semmel Vft%miumr{,n werden. In heifem Oel backen
(die Ringe miissen in Oel s-:hwnnmen) und mit Himbeersaft servieren.

SAVARIN (Germteig) 12 dkg Mehl, 5 dkg Oel, 3 ganze
Eier, 3/4 dkg Germ (die Germ lifit man vor Gebrauch mit etwas
lauwarmer Milch und einer Prise Zucker in der Niahe des Ofens
aufgehen) etwas Salz, ganz wenig Zucker (tmrcfrln 1 dkg) und
etwas weniger als 1/8 Liter Milch (es ist ein dinnflussiger Teig)
der in den hu)lten, bemehlten Reisreifen gefiillt wird, g,_,c}un lassen
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ungefihr eine halbe Stunde, ganz hell backen, heifl stiirzen mit
folgendem Syrup begiefien, mit frischen Erdbeeren oder gemischtem
Meinl-Kompott verzieren, in die Hohlung festgeschlagenes Schlag-
obers fiillen und heifl servieren.

Alle Germteige werden viel besser und haben eine viel
langere Haltbarkeit, wenn sie mit Oel bereitet werden.

KLEINE SPEISEN FUR DEN ABEND, VOR-
SPEISEN, MAYON NAISEN

TOMATEN MIT EI GEBRATEN. In einer Eierspeispfanne
wird etwas Oel heil gemacht und in dicke Scheiben geschnittene
Tomaten, die vorher nicht gesalzen werden diirfen, rasch abgebraten,
Ei darauf geschlagen und jetzt erst gesalzen.

GEFULLTE TOMATEN MIT BRATWURST. Gleichrunde,
feste Tomaten werden ausgehdhlt, mit von der Haut befreiter, roher
Bratwurst gefiillt, in eine mit Oel gefettete Auflaufschiissel gegeben,
mit Parmesan bestreut und 20 Minuten im Rohr gebraten.

GEROSTETE LEBER MIT ZWIEBELN. Die blattrig ge-
schnittene Schweins- oder Kalbsleber wird mit Zwiebel, die vorhet
in heiBem Olivensl weichgediinstet wurde, kurz gerostet, etwas
Pfeffer, etwas Majoran beigefiigt und mit etwas Wasser aufgegossen.
Die Leber darf erst knapp vor Tisch bereitet und nachdem sie
bereitet ist, erst gesalzen werden.

MEINL - PASTETEN MIT BRATENRESTFULLE. 1/4 kg
gekochte Kartoffeln heif passieren, stark salzen, 8 dkg Olivenol in
einer Kasserolle heif werden lassen, die Kartoffeln dazu geben,
2 Dotter, 1 ganzes Ei, 1 Efl6ffel Milch in der Nihe des Feuers gut
abschlagen (wie Brandteig). Auf einem bemehlten Brett dick auswalken,
Pasteten ausstechen, panieren, in die Mitte eine Vertiefung driicken
und ausbacken. Mit feinfaschiertem, in etwas Oel, Pfeffer, Salz,
ganz wenig Muskatnuff und etwas Ei, legiertem Fleisch vermischen,
heiB auf die Pasteten geben. Die Pasteten eventuell im Rohr anwarmen.

7
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ROHES KRAUT MIT MAYONNAISE. (ROHKOSTSPEISE).
Sehr fein geschnittenes Weifl- oder Rotkraut wird etwas gesalzen,
mit Zitronensaft betropft und mit folgender Mayonnaise vermengt:
Fiir 2 Personen berechnet man 1 Eidotter, der mit der Schneerute
in einem kleinen Weitling abgeschlagen und langsam 1/3 Wasser-
glas feinstes Olivendl dazugerithrt wird. Es wird aufmerksam
gemacht, dafl diese Mayonnaise nicht linger als 2 Minuten zur
Bereitung bedarf, wenn man, erst nachdem die Mayonnaise dick
geschlagen ist, etwas Zitronensaft und Salz beigibt.

BILLIGE, SEHR GUTE MAYONNAISE. Man nimmt fir je
1 Fidotter, 1/3 Wasserglas feinstes Meinl-Olivensl. Mit der Schnee-
rute wird der Eidotter in einem kleinen Weitling geschlagen und
langsam das Oel dazu geriihrt. Es wird aufmerksam gemacht,
dafl zur Bereitung dieser Mayonnaise  nicht linger als 2 Minuten
gebraucht werden darf und erst nachdem die l\fayonnaise fest ist,
Salz, Senf, Essig oder Zitronensaft und weifler Pfeffer beigefiigt

" werden diirfen. Aus 3 dkg Fett und 2 dkg Mehl wird eine helle

Finmach bereitet, mit 1/3 Liter kaltem Wasser aufgegossen, die
Einmach auskiihlen gelassen und ganz kalt in die bereitete iflayonnaise
gegeben. Zur Bereitung von Fisch- oder Fleischsalat ausgezeichnet
zu verwenden.

GEFULLTE EIER. Hartgekochte nach dem Kochen mit kaltem
Wasser abgeschreckte Eier werden der Breite nach halbiert, von
den Spitzen etwas Eiweil weggeschnitten, der Dotter mit etwas
feinstem Oel, passierter Sardelle, feingehacktem Schinken, Salz,
weiem Pfeffer, ganz wenig Senf, passiert und wieder in das Eiweif}
eingefiillt. Obenauf verziert man diese Eier mit feingewiegtem Lachs
oder Schinken, gibt jede Eihdlfte in eine Papierkapsel.

GERIEBENER RETTICH (ROHKOSTSPEISE). Schwarzer
Rettich wird von der AuBeren Schale befreit, auf dem Reibeisen
gerieben, mit etwas Zwiebel und Salz vermengt und feinstes Olivenol
dazugegeben (schmeckt zu Butterbrot ausgezeichnet).

KLEINE HERINGSVORSPEISE (billig). Heringe, 24 Stunden
in kaltem Wasser gewassert, werden von Haut, Riickgrat und Kopf
befreit, fein gehackt, mit etwas fein gehackten Zwiebeln und Aepfeln
vermengt, mit Oel vermischt und als Brotaufstrich verwendet. Man
kann auch Russen dazu verwenden.

JULIUS MEINL
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Biscotten-Torte.

1 Tag vor Gebrauch machen — nicht backen!

Man treibt 16 Deka feinste Butter, 16 Deka Staubzucker und 4 Eidotter
gut ab und mischt '}y Liter siiBes Schlagobers und 5 Deka fein gericbene
Niisse dazu.

Nun belegt man eine mittelgroBe Tortenplatte mit weiBem Papier und
schichtet Biscotten darauf, welche man der Platte entsprechend zuschneidet.

Hierauf streicht man die Hilfte oben beschriebener Créme auf die einge-
schichteten Biscotten und legt dariiber in der Quere wieder Biscotten; auf diese
streicht man dann die zweite Hilfte der Créme und nun wird abermals mit
Biscotten in der ersten Richtung gedeckt. .

So bleibt die Torte an einem kilhlen Orte bis zum nichsten Tag stehems’

3 Stunden vor dem Servieren wird die Torte mit !, Liter siiBem, dick
geschlagenem Obers iiberzogen und kalt gestellt.

‘10" GIESSEN
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gute und ausdgiebige Nadytmablipeiie.

‘= !. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
:- * GIESSEN



Rezept
zur Bereitung der beliebten Karlshader- oder Pischinger-Torte.

7 Dekagr. Butter abgetrieben, 7 Dekagr. Staubzucker, 7 Dekagr.
gerostete und fein geriebene Haselniisse und 7 Dekagr. Chokolade im
Wasser aufgelost lauwarm dazu gegeben, 4 Oblaten damit bestrichen,
die 5. daraufgelegt, mit Chocolade iibergossen.

Chocolade-Glasur: 7 Dekagr. Chocolade mit Wasser sehr warm
verriihrt, bis es fein und dicklich ist, dann {ibergossen und 10 Minuten
in die warme Rohre gestellt, an der Luft nachgetrocknet, bei ungeniigen-
dem Glanz mittelst einer Feder leicht mit Mandeldl {iberstrichen.

Dobos-Torte,

5 ganze Eier und 14 Dekagr. gestossenen Zucker in cinem Topf,
denselben in kochendes Wasser, so lange riihren, bis die Masse dick
ist, dann 13 Dekagr. zerlassene warme Chokolade dazu und auskiihlen,
treibt 14 Dekagr. Butter eine halbe Stunde ab, gibt 8 Dekagr. gerostete,
fein geriebene Haselniisse dazu, dieses zu ersteren gemengt und
4 Oblaten bestrichen, die oberste mit gebrannten Zucker iibergossen. Ge-

brannter Zucker : 5 Dekagr. Zucker, 1 EBloffel Wasser auf der Platte braun
LZZ_S&\WH({{:H lassen, hernach mit noch etwas Wasser verdfjnnem
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gebraten.

aufoeden umnd

" | holungdgeftaltung und angepafite SLCLILTLLE
| vom ©dwaidling sum Leiftungdjibigen e

gebildet wevden.

giiv Keante und Genciende
Qeidhte und nahrhafte Koft
Rindfleijdbeefiteat fajdiert

10 Delagramm von jeglidher Haut Hefreites
frijdpes Rindfleifd) twivd jehr fein Fafdhiert, mit
ungefdhr 4 Defagramm frijhem Waffer und einer

Pletnten Prife Galz unter Bubhilfenahme einesd

Lofjels auf einem Teller tiichtig durdhgelnetet.
WAud bder glatten Fleifdhmalfe wird ein fingerdides
Sdniel geformt, in ein wenig gerlafferer Hihlez
Butber gugeftellt und auf beiden Seiten langfam

Bitronencrene

7 Defagramm gefiebter Staubsuder werben
mit 1 Dotter {haumig gejdlagen, dabei tropfens
weije der gejiebte afit einer Tleinen Bitrone
oazugemengt. Diefe Mifdhung wird, ehne Focdhen
su lafjent, auf Der gefdloflenen ‘Platte mit ber

Sdneerute did ge{hlagen, Hievauf vom Feuwer ge-

gogen und falt gejdhlagen, SKmapp vor dem Aufe
teagen untermengt man oden f{beifen Sdnee bvos
1 Citlaz,
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“.%.° GIESSEN



e, aoer jte jagte, {te Habe das gamj gern. | '
Sie beforgte bas Haus mit Hilfe einer Pubjraat. | .
Die Werkitatt tvar vermietet. '
Die qute Partter var fo frith gealtert! %

Sie ?aI) fajt toie eine Greifin aus, obivohl {ie
exjt Mitte der Vierziq Moar. g

St die Stadt fulhr jie nie mehr. b fie Briefe
Befam 2 TWer toeif 2 Sedenfalls verfidherte fie |
tmnter toieder: ,Der Baron [ebt nod).” Nnb fte
log getwify nicht oder behaupiete o5 nur fo in Den
Tagq hinein.

Mber jdwevmiitig war fie und iurde €3
jmnter meby.

Oft fagte jies ,Wenn fie Ddid) nicht juchen,
melde dich nicht. Bleid, wer bu bift. Heirate
eirtert quien, gebilbeten Weann und fei bamit
arfeieden. S Habe miterlebt mit der Baronin
®odeil. Die grofen Leute find midht inmer
alitclich.” :

Jnd was fogte Rlariffa Dagu ?7° fragte | Rei
Mertenftein und mwagte sum erftenmal  einen | i
perinandtjhaftlid-vertrauten Blid.

9ber er urde nidht erwidert. Das funge
Madden jchlug die Amgen nieder,

Solange Fran Harvmofer lebte, witnfdie fich | 1
Qlariffa feine Veranderung ibhrer Verhdltnifie. | ja
Gie liebte Diefe Frau mit einer Jnnigleit, die i
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1437: Katjex tixht auf eineg

| Reije in ey Stadt Bnaim.

1633: RKaijexr Ferdinand H. tadelt in einem
jcriftlichen Befehl Wallenjtein wegen defjen
Cigenmadhtigleit. und droht, ibm den Herrn
setgen 3u twollen,

1687: Der Sobhn Leopolds 1., Sofef, iwird
jum Konig von Ungarn gefront.

1914: Die Deutjchen nebmen an der Ofts
front Przasnysdz eun,

10, Degember:

1520: Luther verbrennt beim Eljtertor in

Wittenberg in Anivefenbeit Ddex Ee&rer und

Studenten der Univerfitdt die papitliche Banus

bulle und den Koder ded firchlidhen Redjtes.

1601: Crzherzog Matthiad berbietet Ddem
Univerjitatdangehorigen dad Unhorven von
proteftantijchen Predigern in den adeligen
Sdylofiern der um Wien [iegenden Ortjdhafien.

1805: Die Frangofen, weldie LWien befelht
batten, forderten von Der Stadt und den
Standen eine Bablung vonr 32 Willtonen
granc al8 Geldrequifition.
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pie Butaten aujgeb o enle dage fommen
Bartoffeln. Nun iibergieht man bad Gangze mit Rahm,
ben man mit ben Dottern verfprubed hat, ftreut
oberauf Brojel, betropft mit zerlaflener Butter unbd
Bacdt im Rohr eine gute Hhalbe Stunbe.

Ralter Reid

18 Defagramm Meid in einem Liter Mifd) bid und
feld) foden, 2uf Dunft eine Creme von ¥4 Liter
Milch 4 Dottern, BVanille, 24 Delagramm ,{}llfffl
fehlagen, bi3 bidlid) ijt, bann 1 Padden Speifegelatine
einciihren unb bad Ganze mit dbem Heid gut
nifchen und laltftellen. Wenn ed audgelithlt ijt,
einem viertel Liter Sdylagoberd vermijcdhen. Gelatine
bacf nicht fodhen, jonbern nur in heiger Mild) auf-
geldft werben. Tie Maffe wird in eine leidht mit Butter
pudaefdymierte und mit Staubzucer  ausdgejtreute

Xorm gefiillt und jehr qut faltgeitellt. Nach einigen
Gtunbert ftiivzen und mit Sompott oder Fritdyen

fecvicren.

Punicdy

40 Detagranune Buder, 134 Liter Wajjer, 124 Delas
geamm Tee, 6 Orangen, 3 Bitronen, /s Liter Rum,

anille, Witrfeljuder mwitd an  den  Sdalen  dex
Ovangent abgevieben, dann in ¥4 Liter Waljer bis
gum Spinnen gefoddt. Jn dem gefponnenen Buder
wifdr man den Saft der Lrangen, Hitvonen, rufjijdhen
Fee und Mum. Der Punfdh) wird gefeibt und nod
heip tn OGlajern aufgetvagen.
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HAUSWIRTSCHAFTLICHE BERATUNGSSTELLE DER JULIUS MEINL A. G.
WIEN, VIL, NEUSTIFTGASSE 28, Telephon B 30-8-30
BESUCHSZEIT: MONTAG, MITTWOCH UND EREITAG 9—1 UHR, DIENSTAG, DONNERSTAG UND SAMSTAG 3—6 UHR

Speisezettel

Juli 1937

Miftag: Hiithner-Briihfixsuppe mit
1 Fadennudeln. Madeira-Nierndel im
Reisreif !). Heidelbeeren mif Zudker.
Meinl-Mokka.

Abend: Kalter Milchreis mit roh
passierter, geriihrter Marillensauce.

2

Freitag

Donnerst.

Mitfag: Kalte Dill-Rahmsuppe ?).
Gemiisekntdel 9. Rote Griitze %).
Meinl-Mokka.

Abend: Brotaufstrich aus passierten
Sardinen und ,Epoca”. Kalter Meinl-Tee.

3

Samstag

Mitfag: Rindsuppe mit Parmesan-
reis 5). Rindfleisch mit Kohlriiben
und griinen Erbsen gemischt und
Kartoffeln. Meinl-Schokolade-Leb-~
kuchen zum Meinl-Mokka.

Abend: Pilzling-Schnitzel mit Salat ).

4

Sonntag

Miftag: Karfiol mit Bufter und
Broseln statt Suppe. Gediinstetes
Beiried?) mit Hérnchen und Gurken-
salaf. Neue billige Schokoladetorte®).
Meinl-Mokka.

Abend: Russischer Salat?). Kalter Meinl-Tee.

5

Montag

Mitfag: Schinken-Erbsen mit Kar-
toffeln (in gediinstete Erbsen wird
Schinken oder Extrawurst klein-
wiirfelig hineingeschnitfen). Marillen-
knddel. Meinl-Mokka.

Abend: Gefiillte Paprika in Paradeissauce gediinstet.

6

Diensfag

Mittag: Spinafsuppe mif Semmel-
schnitten. Gebratene Kalbssfelzen
mit Reis und Tomatensalat. Ein-
gezuckerte Himbeeren. Meinl-Mokka,

Abend: Eier, Rettiche, Schnittling-
bufterbrote. Kalter Meinl-Tee.

Rezepte

(fiir 4-5 Personen berechnef)

1) Madeira-Nierndel. 3 Schweinsnieren, 3 Paar kleine
Wiirstel und 3 Champignons diinnblitirig schneiden. Ganz
wenig Zwiebel sehr fein hadken, in Fett zuerst goldgelb an-
rGsten, dann das geschnitfene Fleisch und die Champignons
dazugeben, kurz rsten, mit einem gehfiuften EfiSfel Mehl
stauben, Salz, wenig Pfeffer, eventuell etwas Majoran und
Thymian oder Muskatnufl beifiigen, 1/8 Liter Weilwein oder
Madeira aufgiefen, etwas Wasser dazugeben, verkochen lassen,
rasch servieren. Den gediinsteten Reis in eine gefettete Reif-
form driicken, stiirzen, in die Mitte das Fleisch anrichten. Den
Reis mit Reibkiise bestreuen.

2} Kalte Dill ‘Rakmsuppe. Por Person eine grofic Kar-
toffel kieinwiirfelig schneiden, in reichlich Wasser mit Salz
und Kimmel nicht zu weich kochen, 1/2 Liter saure Milch
oder 1/4 Liter sauren Rahm mit 2 EBl5ffeln Mehl absprudeln,
dazugeben, kurz kochen lassen, einen Efiloffel .Epoca®, Zucker,
Zitronensaft oder Essig nach Geschmack beiffigen, eventuell
ein Dotter einsprudeln. Zuletzt gehadktes Dillkraut dazugeben.
Die Suppe kann heifl oder eisgekiihlt gegessen werden.

-

3) Gemiiseknddel. 1/2kg gemischtes, geputztes, wiicfelig
geschnittenes, in Salzwasser gekochtes Gemiise gut abtropfen
lassen, 3 gewelichte, ausgedriickte, passierte Semmeln, 3 Semmel-
schwer Brisel und 3 kleingeschnittene, kurz in Fett gerdstete
Semmeln vorbereiten. 1 gehfiuften EBl5fel .Epoca® mit3Dottern,
Salz, DPieffer, viel gehadcter Detersilie abriihren, das oben
angefilhrte und den Schnee der 3 Klar einmischen, In einer
nassen, susgewundenen Serviette 3/4 Stunden In Salzwasser
kochen.

4) Rofe Griitze. Auf 1/4 Liter Kompott oder Frucht-
saft 1 EBI5fel Maizena (in Drogerien erhiiltlich) berechnen.
Das Mehl mit etwas Fruchtsaft abriihren und in den @ibrigen
kochenden Fruchtsaft einkochen, in einer Glasschilssel kalt
stellen und mit Schlagobers oder mit Milch und Zudkcer
servieren.

w

KEIN TAG OHNE KAFFEE!
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TRINKEN SIE MEINL-KAFFEE!




Mittwoch

8

Donnerst.

9

Freitag

10

Samstag

11

Sonntag

12

Montag

13

Dienstag

14

Mittwoch

15

Donnerst.

16

Freitag
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Mittag: Panierfe Kartfoffeln 1) mit
Lebersauce. Kukuruz. Kirschen.
Meinl-Mokka.

Abend: Frankfurter mit Kartoffel-
piiree. Kalter Meinl-Tee.

Mittag: Rindsschnitzel mit Preisel-
beersauce') und Bandnudeln.
Sauermilch-Pudding. Meinl-Mokka.

Abend: GrieB in der Milch.

Mittag: Passierfe Gemiisesuppe.
Krautfleckerl. Gemischfes Kompott.
Meinl-Mokka.

Abend: Eiernockerl mif Salat.

Mittag: Rindsuppe mit Griefi-
nockerln. Kirschenstrudel. Meinl-
Mokka.

Abend: Suppenfleisch von Mittag in
Essig und (ge]_ Einige rohe Tomaten
dazuschneiden.

Mittag: Spargelfisolen mit Butfer
und Briseln staft Suppe. Rehschulfer
in Rahmsauce mit Servietten-
Knddel ). Pfirsich - Schokolade-
kuchen. Meinl-Mokka.

Abend: Sandwiches zur Erdbeerbowle.

Mittag: Selchsuppe mit GrieB.
Letschu ®) mit grofiwiirfelig hinein-
%es&nlﬁencm eselchfen. Oetker-

udding. Meinl-Mokka.
Abend: Griiner Salaf mit harfen

Eiern. Passierte Quargel mit ,Epoca® wverriihrt.

Mittag: Eingemachfes Gansjunges
(Erbsen,Karfiol, Karoften dazu%eben}
mit Brosel-Kndderln. Ribisel-Gelee-
torte. Meinl-Mokka.

Abend: Kalte, griine Fisolen mit

Mayonnaise. Liptauer-Brofe. Kalter Meinl-Tee.

Miftag: Gebackene Leber mit Kar-
toffeln und Gemiise ~ Rahmsalat ).
Schneenocker]l in kalt geriihrter
Obstsauce. Meinl-Mokka.

Abend: Brotaufstrich aus Leber-
resten ) zum Bier.

Mittag: Gefiillte Kalbsbrust mit
Spinat. Sehr siifies Weichsel-Kompott
mit Rahm. Meinl-Mokka.

Abend: Kaltes Fleisch von Mittag
mif Fisolensalat.

Mitfag: Paradeissuppe mit Spaghetti.
Germknodel. Meinl-Mokka.

Abend: Gebadiener Seefisch mit
Kartoftelsalat.

5) Parmesanreis. 3 dkg .Epoca®, 1 Dotter, 3 dkg ge-
riebenen Hartkfise, 1| Klar Schnee, Salz und soviel Semmel-
brisel dazumischen, dafl man dic Masse durch ein verkehries
Reibeisen wie Leberreis in die kochende Suppe einkochen kann.

6) Pilzlingschnitzel. 1/2 kg Pilzlinge blfttrig schneiden,
mit 3 dkg gehackter Zwiebel in 8 dkg .Epoca® kurz diinsten,
gehackte Petersilie beiffigen. Aus dem abgelaufenen Saft der
Schwiimme und 5 dkg .Epoca® mit 10 dkg Mehl eine Einmach
bereiten, auskiihlen lassen, 2 ganze Eier, die Pilzlinge und
eventuell noch etwas Brbsel vermischen, Salz, Dfeffer, bei-
fiigen; daraus Laibchen formen, in Brisel driicken und in
heifiem Fett schwimmend badcen.

7) Gediinstetes Beirled. Den Knodchen auslsen, die
obere Fettschichte aber daranlassen. Eine kleine Zwiebel ge-
hackt, 3 dkg¢ kleinwiirfelig geschnittenen Speck in reichlich
=E®-Oel oder Fett anlaufen lassen, das gewaschene, abhge-
trocknete, eingesalzene Fleisch dazugeben, 1/2 Kaffeeloffel
Pfefferk@rner, 1/2 KaffeelGffel Paprika beifiigen und zugededkt
bel abgededcter Flamme eine Weile diinsten lassen. Dann
schipfloffelweise aufgiefen, eine kleine Scheibe Brot, eventuell
etwas zerdriicdkten Knoblauch beiffigen und insgesamt 2 bis
2%; Stunden zugededkt diinsten lassen. Vor dem Servieren
den Saft passieren.

8) Schokolade-Torte. B dkg ,Epoca” mit 17 dkg Staub-
zucker, 2 Dotter abrithren, 6 dkg erweichte Schokolade,
3 dk¢ Kakao, in 1/8 Liter Milch abgeriihrt, dazugeben, zuletzt
1/2 " Paket Badkpulver in 17 dleg ﬂr‘ifﬂﬁem Mehl eingerfihrt,
l6ffelweise sbwedhselnd mit dem Schnee von 4 Klar einmischen.
Wie iiblich backen, erkaltet durchschneiden, mit Creme, Mar-
melade oder Schlagobers fiillen, mit Schokoladeguf) iberziehen.

9) Russischer Salat. Kalbs- und Rindsbraten-Reste,
Extrawurst, rohe Champignons, Schinken klein schneiden,
Mixed Pickles oder gekochten Zeller, gelbe Riiben, Fisolen,
Karfiol, griine Erbsen, gekochtes Suppengriin einmischen,
etwas eingelegte Gurken, Sardellenpaste, harte Eier dazu-
fiigen. Alles mit Pfeffer bestreuen, mit Essig besprifzen,
dariiber eine gute Mayonnaise gieflen, ringsherum mit nudelig
geschnittenem griinem Salat garnieren.

10) Panierte Kartoffel. (Ibrig geblicbene Kartoffel lassen
sich so sehr gut verwenden. Nicht zu welch gekochfe Kartoffel er-
kaltet wie ein Schnitzel panieren und schwimmend in Fett backen.

11) Preiselbeersauce. Eine Einmach bereiten, passiertes
Preiselbeerkompott einmischen, eventuell etwas Suppe auf-
giefen, Pfeffer und Zucker nach Geschmack beifiigen.

12) Servietten - Kniidel. 5 Semmeln schneiden, mit
heiflem Fett abrdsten, 3 ganze Eier riihren, 10 dkg zerlassene
«Epoca®, 1/8 Liter Milch, (kein Mehl) mit den Semmeln ver-
mischen, In elne nasse, ausgewundene Serviette mit Spagat
einbinden und eine halbe Stunde im Salzwasser kochen.
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HAUSHALT-BISKOTTEN

1/8 kg netto

i Karton —.50

19 bis 22 Stiick

DER KAFFEE
IM SOMMER

In den Sommermonaten wird die Eflust durch
die Hitze bekanntermafien stark beeintriichtigt.
Aus diesem Grunde sollen die Mahlzeiten aus

Speisen bestehen, die nicht sittigend wirken.

Da auch das Kochen im Sommer nicht zu den
Annehmlichkeiten gehirt, ist eine rasche und
einfache Bereitung der Speisen den Hausfrauen

sehr erwiinscht.

Mildhkaffee und Butierbrot

ist eine ideale Mahlzeit in dieser Beziehung

und gleidhzeitig billig und gesund!

DER KAFFEE
ALS ERFRISCHUNGSGETRANK

Die Bedeutung des Kaffees als Erfrischungs-
getrink ist noch viel zu wenig bekannt, Bei
grofler Hitze bringen Wasser, Eis und ihnliche
Erfrischungen nur voriibergehende Erleichterung,
Wenige Minuten nach ihrem Genufl ist das
Hitzegefiihl grifler als Der Kaffee
bietet Erfrischung.

Zuvaor.

hingegen langanhaltende
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13) Letschu. Pro Person berschnet man 2 bis 3 griine
nudelig geschnittene Daprikaschoten. Diese mit ganz wenig
Zwiebel in reichlich Fett zugedeckt ohne Wasser 15 Minuten
diinsten, dann pro Person 2 in Stilcke geschnittene Paradeiser
dazugeben, Salz beifiigen und nun offen 15 Minufen diinsten.

14) Gemiise-Rahmsalat. 1/4 Liter gesprudelten Rahm,
Zitronensaft, ganz wenig Zucker, 3 Kaffeeldffel Oel, Salz,
feingeschnittenen Schnittlauch mit 1/2 kg gekochtem, nudelig

~ geschnittenem Gemiise, wie Fisolen, Karfiol, Karotten, Zeller,

Erbsen und rohen Tomaten, Gurken, Paprika und geriebenem
Kren vermischen.

15) Brotaufstrich aus Leberresten. Die gebratenen
Leberreste werden mit etwas Kartoffeln faschiert, Gurken,
Zwiebel, Kapern gehackt, Senf, Sardellenpaste, Salz, Paprika
und ,Epoca® eingemischf,

16) Kaiserschmarren. 1/4 Liter Milch mit 12 dkg glattem
Mehl, 5 dkg Zucker, 3 dkg zerlassener ,Epoca®, 3 Dotteen gut
versprudeln und zum Schluf 3 Klar Schnee einmischen. In
elner tieferen DPfanne 4 dkg Butter heil machen, die Teig-
masse darin goldgelb backen, mit der Gabel in kleine Stiicke
ceiflen, mit Rosinen bestreuen, auf wenige Minuten ins heifle
Rohr stellen, mit Vanillezucker bestreut rasch servieren.

17) Heidelbeerkuchen. Eine Girprobe aus 2 dkg Germ,
? dkg Mehl, eine Spur Zucker und 1/16 Liter Milch bereiten,
wufgehen lassen, aus 30 dkg Mehl, 5dkg .Epoca®, 5 dkg
Lucker, Salz, einem Ei, 1/8 Liter Milch und der Giirprobe im
Weitling wie iiblich einen Germfteig bereiten, zugedeckt
|/2 Stunde gehen lassen, auf einem gefetteten Blech sehr dinn
nit bemehlter Hand ausbreiten, einen Lifer trockene, rohe
Aeidelbeeren dariibergeben, folgendes Streusel daraufstreuen,
nittelheil backen. Streusel: 8 dkg .Epoce® mit 6 dkg Mehl
ind 6 dkg Zucker abbrBseln bis sich kleine Klimpchen bilden.

18) Schwammkartoffel. 1/2 kg Herrenpilze feinblfittrig
ichneiden, In reichlich .Epoca® mit Salz, Pfeffer und gehackter
detersilie diinsten. 1 k¢ Kartoffel kochen, schiilen, feinblittrig
ichneiden, eine Auflaufschiissel lagenweise mit Kartoffeln und
schwiimmen belegen, (obenauf miissen Kartoffel sein), mit
\Epoca”-Stiickchen bestreuen, in 1/8 Liter Rahm 2 ganze Eier
finsprudeln, darliber schiitten, 20 Minuten backen. Mit Reib-
thse bestreut servieren.

19) Pfirsiche mit Schneehaube. Auf grofle Oblafen
walblerte Pfirsiche legen, 3 Klar Schnee, 72 dkg geriebene
dandeln und 10 dkg Zucker einmischen, iiber die Pfirsiche
s Haube geben, kurz backen, in Vierecke geschnitten servieren.

20) Indische Elerspeise. 3 grofie feingehackte Zwicbel
n reichlich ,Epoca® goldgelb diinsten, 1 Teeldffel Curry-Pulver
ider reichlich Muskat gerieben mit 1/B Lifer gesprudeltem
lahm vermischen, in eine feuerfeste Form geben, 8 ganze
ohe Eler dariiber schlagen, salzen, mit .Epoca® betropfen, mit
eriebenem Kiise bestreuen und goldgelb backen.

21) Gemfisegulasch. 2 grofle geachnittene Zwiebeln in
iel Fett goldgelb rdsten, alle rohen Gemiise wie geviertelte
omaten; nudelig geschnittene Paprikas und Fisolen, Karotten,
iarfiol, Kohlriiben, Kartoffeln, Schwiimme dazugeben, Salz,
laprika, gehackte Petersilie beifiigen, zuerst ohne Wasser
finsten, dann mit Wasser oder Suppe aufgiefen und zuge-
eckt weich diinsten.
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8

Donnerst.

9

Freitag

10

Samstag

11

Sonntag

Mittag: Panierfe Karfoffeln %) mit
Lebersauce. Kukuruz. Kirschen.
Meinl-Mokka.

Abend: Frankfurter mif Kartoffel-
piiree. Kalter Meinl-Tee.

Mittag: Rindsschnitzel mit Preisel~
beersauce!) und Bandnudeln.
Sauermilch-Pudding. Meinl-Mokka.

Abend: Grieffi in der Milch.

Mittag: Dassierte Gemiisesuppe.
Krauffleckerl. Gemischfes Kompott,
Meinl-Mokka.

Abend: Eiernockerl mit Salat.

Miftag: Rindsuppe mit Grie3-
nockerln. Kirschenstrudel. Meinl-
Mokka.

Abend: Suppenfleisch von Miftag in
Essig und Sel. Einige rohe Tomaten
dazuschneiden.

Mittag: Spargelfisolen mit Butfer
und Broseln statt Suppe. Rehschulter
in Rahmsauce mit Servietten-
Kn&gdel ). Dfirsich ~ Schokolade-
kuchen. Meinl-Mokka.

Abend: Sandwiches zur Erdbeerbowle.

12

Montag

Mittag: Selchsuppe mit GrieB.

Letschu '*) mit groflwiirfelig hinein-

%esdmltfencm Geselchten. Oetker-
udding. Meinl-Mokka.

Abend: Griiner Salat mif harfen

Eiern. Passierte Quargel mit _Epoca” verriihrt.

13

Dienstag

Mittag: Eingemachtes Gansjunges
(Erbsen, Karfiol, Karotfen dazu%ﬁben)
mit Brisel-Kndderln. Ribisel-Gelee-
torte. Meinl-Mokka.

Abend: Kalte, griine Fisolen mit

Mayonnaise. Liptauer-Brote. Kalter Meinl-Tee.

14

Mittwoch

15

Donnerst.

16

Freitag

Mittag: Gebackene Leber mit Kar-
toffeln und Gemiise - Rahmsalat ).
Schneenocker]l in kalt geriihrter
Obstsauce. Meinl-Mokka.

Abend: Brotaufsfrich aus Leber-
resten ) zum Bier.

Miftag: Gefiillte Kalbsbrust mit
Spinat. Sehr siifles Weichsel-Kompott
mit Rahm. Meinl-Mokka.

Abend: Kaltes Fleisch von Mittag
mit Fisolensalat.

Mittag: Paradeissuppe mif Spaghetti.
Germknddel. Meinl-Mokka.

Abend: Gebadkener Seefisch mitf
Kartoffelsalat.

KAFFEE

warm oder kali, ist das ideale Er-
frischungsgetriink fiir HEISSE TAGE!

Die Firma Julius Meinl arbeitet seit 75 Jahren an
der sorgfiltigen Auswahl ihrer Kaffeemischungen.
Diese lange Erfahrung biirgt fiir die Qualitdt des
Meinl-Kaffees. Meinl-Kaffee kommt in allen Filialen
stets frisch gerostet zum Verkauf. Jede einzelne
Mischung des Kaffee-Spezialgeschiiftes Meinl, selbst die
billigste, ist kriiftig und gut, das Beste in ihrer Preislage.

Mischung I, Sao Paulo, allerfeinste
Columbias und gewaschene Santos-

kaffees. Voller Geschmadk . 1/4kg 3.70
Mischung II, aromatische, feine siid-

amerikanische Sorten . . . . . . . i/4 , 340
Fazenda, ausgesuchie Marken be-

kennter Plantagem . . . . . . . . i/4, 320
Mischung III, kriftig und abgerundet . 1/4 , 3.—
Mischung IV, sehr ausgiebig. . . . . 1/4, 280
Mischung V, reiner Geschmacdk . . . 1/4, 2.60
Mischung Nr. 6

10dkg . .—96 1/Bkg . .120 1/4, 240

AuBBerdem Ffiihren wir nodh einige
Spitzensorten.

Neben der Qualitiit der Bohnen kommt es vor allem
auf die richtige Zubereitung des Getrinkes an. In
allen Meinl-Filialen werden die Kunden ausfiihrlich
iiber die verschiedenen Arten der Zubereitung und alle

den Kaffee betreflenden Fragen fachminnisch beraten.

JULIUS MEINL

Kaffee-Spezialgeschift
seit 1862




17

Samstag

18

Sonnfag

Miftag: Rindsuppe mit Milzschdberl.
Rindfleisch, Paradeiskiirbis und Kar-
toffel. Obst. Meinl-Mokka.

Abend: Kaiserschmarren ) mit
Kompoftt.

Miftag: Herrenpilze mit Ei, staft
Suppe. Gerollte, gefiillte Schweins-
schulter mit gebratenen Tomaten

und Kartoffeln. Kaffeecreme. Meinl-
Mokka.

Abend: Kaltes Fleisch mit Salat. Kalter Meinl-Tee.

19

Montag

20

Dienstag

21

Mittwoch

22

Donnerst.

23

Freitag

24

Samstag

Miftag: Haferflockensuppe. Gefiillte
Tomaten mit Reis. Heidelbeer-
kuchen ), Meinl-Mokka.

Abend: Schwammkartoffeln '),

Mitfag: Faschierter Braten mit ge-
diinstetem Krauf. Pfirsiche mit
Schneehaube ). Meinl-Mokka.

Abend: Kalter, faschierter Brafen
mif Salat. Kalter Meinl-Tee.

Mitfag: Karfiolsuppe. Gebadkenes
Hirn mit Erbsen. Griefischmarren
mif Kompott. Meinl-Mokka.

Abend: Indische Eierspeise 2),
Topfenkise.

Mittag: Rindsgulasch mit griinem
Paprika mitgediinstet, mit Nodkerln.
Wiener Tascherl. Meinl-Mokka.
Abend: Fleischnudeln aus faschier=-
ten Gulaschresten bereiten.

Miftag: Kiimmelsuppe. Gemiise-
gulasch ?). Heidelbeernocken #).
Meinl-Mokka.

Abend: Gebadtener Emmentaler
mit Spinat. Kalter Meinl-Tee.

Mittag: Rindsuppe mif Sternchen.
Rindfleisch mit Kartoffelschmarren
und Schwammerlsauce. Apfelpiiree.
Meinl-Mokka.

Abend: Kalter Kaffee mit Buchteln. Obst.

25

Sonntag

Mittag: Warme gebratene Gans-
leber sfatf Suppe. Gebrafene (ans
mit Kipflerkarfoffeln und Gurken-
salat. Biskuit mif Pfirsichkompott
belegt und mift Schlagobers despritzt.
Meinl-Mokka.

Abend: Gesulzfes Gansjunges und kalter Gans-
braten vom Mittag. Paprikasalat.

26

Montag

Mittag: Tapiokasuppe. Mexikanische
Palatschinken ). Topfenkuchen.
Meinl-Mokka.

Abend: Kartoffeltorte mit Schwam-
merlsauce.

* . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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13) Letschu. Pro Person berechnet man 2 bis 3 griine
nudellg geschnitfene Paprikaschoten. Diese mit ganz wenig
Zwiebel in reichlich Fett zugedeckt ohne Wasser 15 Minuten
diinsten, dann pro Person 2 in Stiicke geschnittene Paradeiser
dazugeben, Salz beifiigen und nun offen 15 Minuten diinsten.

14) Gemiise-Rahmsalat. 1/4 Liter gesprudelten Rahm,
Zitronensaft, ganz wenig Zucker, 3 Kaffeeldffel Oel, Salz,
feingeschniftenen Schnittlauch mit 1/2 kg gekochtem, nudelig
geschnittenem (Gemiise, wie Fisolen, Karfiol, Karotten, Zeller,
Erbsen und rohen Tomaten, Gurken, Paprika und geriebenem
Kren vermischen.

15) Brotaufstrich aus Leberresten. Die gebratenen
Leberreste werden mit etwas Kartoffeln faschiert, Gurken,
Zwiebel, Kapern gehackt, Senf, Sardellenpaste, Salz, Daprika
und .Epoca® eingemischt.

16) Kaiserschmarren. 1/4 Liter Milch mit 12 dkg glattem
Mehl, 5 dkg Zucker, 3 dkg¢ zerlassener .Epoca®, 3 Dottern gut
versprudeln und zum Schluf 3 Klar Schnee einmischen. In
einer ticferen Pfanne 4 dkg Butter heifl machen, die Teig-
masse darin goldgelb backen, mit der Gabel in kleine Stiicke
reifien, mit Rosinen besfreuen, auf wenige Minuten ins heifie
Rohr stellen, mit Vanillezucker bestreut rasch servieren.

17) Heidelbeerkuchen. Eine Giirprobe aus 2 dkg Germ,
2 dkg Mehl, eine Spur Zucker und 1/16 Liter Milch bereiten,
aufgehen lassen, aus 30 dkg Mehl, 5dkg .Epoca®, 5 dkg
Zucker, Salz, einem Ei, 1/8 Liter Milch und der Gérprobe im
Weitling wie @blich einen Germteig bereiten, zugedeckt
1/2 Stunde gehen lassen, auf einem gefetteten Blech sehr diinn
mit bemehlter Hand ausbreiten, einen Lifter trockene, rohe
Heidelbeeren dariibergeben, folgendes Streusel daraufstreuen,
mittelheil backen. Streusel: 8 dkg .Epoca” mit 6 dkg Mehl
und 6 dkg Zucker abbrdseln bis sich kleine Kliimpdhen bilden.

18) Schwammkartoffel. 1/2 kg Herrenpilze feinblittrig
schneiden, in reichlich .Epoca® mit Salz, Pfeffer und gehackter
Petersilie dilnsten. 1 kg Karfoffel kochen, schiilen, feinblittrig
schneiden, eine Auflaufschiissel lagenweise mit Kartoffeln und
Schwimmen belegen, (obenauf miissen Kartoffel sein), mit
«Epoca®-Stiickchen bestreuen, in 1/8 Liter Rahm 2 ganze Eier
einsprudeln, darfiber schiitten, 20 Minuten backen. Mit Reib-
kiise bestrent servieren.

19) Pfirsiche mit Schnechaube. Auf grofie Oblaten
halbierte Dfirsiche ]Egtn. 3 Klar Schnee, T2 dkg geriebene
Mandeln und 10 dkg Zucker einmischen, {iber die Pfirsiche
als Haube geben, kurz backen, in Vierecke geschnitfen servieren.

20) Indische Hl(:r!;pﬂisi:. 3 grnﬂc fclngchncktc IZwiebel
in reichlich .Epoca” goldgelb diinsten, 1 Teeldffel Curry-Pulver
oder reichlich Muskat gerieben mit 1/8 Liter gesprudeltem
Rahm vermischen, in eine feuerfeste Form geben, 8 ganze
rohe Eier dariiber schlagen, salzen, mit .Epoca® betropfen, mit
gericbenem Kiise bestreunen und goldgelb backen.

21) Gemiisegulasch. 2 grofle geschnittene Zwiebeln in
viel Fett goldgelb risten, alle rohen Gemiise wie geviertelte
Tomaten, nudelig geschnittene Paprikas und Fisolen, Karotten,
Karfiol, Kohlriiben, Kartoffeln, Schwiimme dazugeben, Salz,
Paprika, gehackte Petersilie beifligen, zuerst ohne Wasser
diinsten, dann mit Wasser oder Suppe aufgiefen und zuge-
deckt weich diinsten.




Mittag: Ziingerl in Wurzelwerk mit
Kren. Salzkarfoffel. Marillenstrudel.
Meinl-Mokka.

Abend: Kukuruz. Kisebrote.

27

Dienstag

Mittag: Graupensuppe. Geselchter
Schopfbraten mif Erbsenpiiree aus
frischen griinen Erbsen. Strudel vom
Tag vorher. Meinl-Mokka.

Abend: Kisenockerl mit Salat.

28

Mittwoch

Mittag: Einmachsuppe. Zwiebelrost-
braten mit mitgebratenen Kartoffeln.
Gediinstete Karotten, Birnenkompott,
Meinl-Mokka.

Abend: Kalte Gemiiseplatie mit
harten Eiern. Kalter Meinl-Tee.

Z9

Donnerst.

Mittag: Sauerkrautsuppe mit Rahm.
Kisepudding mit Salat. Stachelbeer-
creme *). Meinl-Mokka.

30

Freitag

Abend: Tarhonya mit Erbsen und
Schwimmen.

Mittag: Rindsuppe mit gebackenen
Erbsen. Paradeisfisolen. Trauben.
Meinl-Mokka.

31

Samstag

Abend: Gebackene Pilze *) mit
Sauce tartare.

PRAKTISCHE
WINKE

Bereltungsdauner verschiedener Gemiise:
Karfiol . 20 Minuten
Sellerie . . . 23 Minuten

Friichte

22) Heidelbeernocken. Einen festeren Palatschinkentelg
bereiten, in die rohe Teipmasse knapp vor dem Ausbacken
erst 1/2 kg trockene, rohe Heidelbeeren einmischen, mit einem
EflGfel Modken stechen, in heifies Fett einlegen, auf beiden
Selten backen, mit Zimt und Zucker bestreut servieren.

29) Mexikanische DPalatschinken. (Original - Rezept).
Gehacktes gekochtes Gefliigel oder Schwelnefleisch in ge-
risteter Zwiebel mit rohen, geschoittenen Tomaten, klein ge-
schnittencn Gurken, griinen eingelegten Paprikas mit Salz und
Dfeffer vermischt als Fille fiir Palatschinken verwenden. Diese
nebeneinander in eine gefettete Gratinierschiissel legen und
mit sauerem Rahm dbergiefen, kurz im Rohr fiberbacken.

24) Stachelbeercreme. 1/2 kg gewaschene Stachelbeeren
in 1/2 Liter Wasser und 4 dkg .Epoca® welch kochen, passieren,
dann mit 32 dkg Zucker und 4 Dottern vermischen, mit der
Schneerute iiber Dunst zu einer Creme schlagen, kalt stellen,
mit Biskotten servieren.

25) Ausbacktelg fiir gebackenes Gemiise oder Obst.
1/8 kg glattes Mehl mit 1/8 Liter WeiBwein, 1 Eflaffel heillem
Oel, Salz und einem Klar Schnee (kein Dotter) vermischen.
Die rohen Schwimme in Stilcke geschnitten darin eintauchen
und in heifem Fett ausbacken.

Julius Meinl

Kaffee - Import
Gegr. 1862

FUR DAS KIND

Frische

grnﬁan

sind wihrend der Sommermonate in

Kohlriben 25 Minuten
Kohl . 30 Minuten
Rote Riben 1% Stunden
Rotkraut . . 1% Stunden

Getrocknete Suppenkrinter fiir den Winter
vorsorgen und als Suppenwirze verwenden, und
war: Sellerieblatter, Petersilienblatter, Erbsenschoten,

Spnrggelsd‘.alun,
Fiir den Wischekasten

snmmeln Sie Blitenblitter, wie zum Beispiel: Reseda,
Rosenblitter, Pfefferminz, Thymian, Nelkenblatter,
Jasminbliiten, Lilienbliiten, ein wenig Lavendel, alles
trocknen, dann in Tillsickchen filllen und zwischen
Kleider und Wiische geben.

* . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Mengen auf dem Markte. Kinder liecben Obst sehr und sollen

auch méglichst viel davon erhalten. Der Vitamingehalt des Obstes
fiihrt dem Korper gesundheitsfordernde Aufbaustoffe zu, wihrend
sein Flissigkeitsgehalt gleichzeitig durststillend wirkt. Obst in
Mafe Magen, sodaB

Widerwille gegen die Aufnahme fester MNahrung eintritt. Daher

reichlichem genossen, fiillt jedoch den
ist es wichtig, den Kindern konzentrierten Nahrwert in fliissiger
Form zuzufiihren. Ausgezeichnet eignet sich dazu Maltin-Kakao.
Er ist gesund, wohlschmeckend, nahrhaft und wird von Kindern
gemne getrunken. Auflerdem ist Maltin-Kakao leicht verdaulich und
iibt einen regulierenden Einfluf auf die durch den starken Ohbst-

genuB oft irritierte Magen- und Darmtitigkeit des Kindes aus.
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Sthone die Wifdho!

u dem mwertvolljtenn Befih eined Haushaltes ge- |

hort vor allem die Wajdhe. Um ihre Lebensdauer
gu verlingern, mup fie ftet3 imftande gehalten
werden, Dies ge[dyieht durc) Ausbefferung aller
Sdyiden por dem Wajdjen, richtige Anwendung der
Bafdymittel und zwedmiiige Aufberwahrung.

it Ausnahme de3 Regentwaflers defist faft jedbed
Waffer Mineralftoffe, die den Reintgungvorgang er-
[hweven, darum muf mit einem guten Einweid-
mittel enthirtet mwerden. Va3 erjte Cimmeichen bder
jortievten Wijde gejhieht am bejten in zujablofem,
faltem Waijjer., Nadh) mehreren Stunden ijt der grofite
©dmup aufgelodert; BHierauf mwitd oie Wijche
audgetunden und in dem mit dem Cinweidymittel
nthirtetem [nuwmwarmen Waffer nodhmals eingemweicht.
Jeun folgt der auf jedem Wajdhpulver bejdhriebene, ge-
naue Wajdvorgang. Sehr widhtig ift gritndlides
Gpiilen der Wijdhe in reinem Waljjer, um Streifen-
bilbung su vermeiden, Nidht ftindig in Gebraudy
fteperde Wdjdyejtiicte follen alljdhrlid) einmal durdy-
gemajdien mwerbden, um eine jonjt leicht entjtehende
gelbliche DVerfdrbumng 3u verhiiten. Bwedmapig ijt
ein Verpaden der [dhranifertigen Wijdhe in einem
ftirfer geblduten, altem, ungebfigelten, nur ge-
tollten  Poljter. Vorjichtige Hausdfrauen legen
Witjche-, Vett: und Tijchgarnituren nadhy erfolgter
Witjche fedbesmal in veriinderter Stellung oer
Santenfalten, ftatt e8 immer auf bdie gleidhe At
gu madyen, Gang grope Stitde fann man aud
rollen,

Weige Frottiermdjde, die wie andre Weifwdijde
gemwajden und gefodht wird, muf man fehr gut
ipitlen, ba ihr fraufeliged Gewebe die Wajdhlauge
lange fejthdlt. Frottiermdjdhe oarf nidht gemwunbden,
jondern muf ourd) Dritden von der Feudtigleit
bejreit werden,

Bor dem ufhangen wird fie gut audgefdhlagen,
nach dem Trodnen bhin- und hergezogen jowie ein
wenig ourdygerieben, um ihre mollige Weidhheit u
behalten, Durd) Rollen oder Biigeln witrde die

- | ©augfabigleit der Frottierwdjdhe veriovengehen.
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wirtschaftliche Beratungsstelle

dor Julius Meinl o G

MM:MMQ-IS%,MMWWMWMVM g - 13 Uhr und 15 - 18 Ukr.

Wi aden Sie zu unseren Mittwoch-Vortrigen henzlichst ein! - Beginn 17 Ubr

1

Samstag

Speisezettel

Mittag: Kohlsuppe. Dosen-Rindsgu-
lasch mit Semmelknddeln. Kompott.

Abend: Gerbstete KnSdel mit
Saiat. Japdwecken®) fiir Sonntag
abends vorkochen.

Mittag: Staft Suppe gebackene
Leberknodel?) mit Eiersofie oder
Vogerlsalat. Gebratenes Lammernes
mit DPetersilkartoffeln, Vogerlsalat.
Biskuifroulade mit Obstcreme.
Meinl-Mokka.

Abend: Radieschen, Jagdwedten und Meinl-Wein.

3

Montag

e

Dienstag

5

Mittwoch

6

Donnerst.

* . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Mittag: Sauerampfersuppe. Kohl-
schnitzel mit Kartoffelpiiree. Germ-
knidel.

Abend: Tiroler Grostl?).

Mittag: Rindsuppe. Rindfleisch mit
Dosen - Erbsen und Kartoffeln.
Kompott.

Abend: Schnitflauchaufstrich. Tee.

Mittag: Falsche Suppe. Wurzel-

fisch mit KartoffelknGdeln.
Abend: Kohlmit gerbsteten Briseln.

Mittag: Brotsuppe. Dosen-Spinaf mit
Arme Ritter. Mohnsemmeln ¥).

Abend: Milchspeise.

Rezepte

(fiir 4~5 Personen berechnet)

1. Jagdwecken. Ein 2 Tage alter Sandwicheswecken wird
an beiden Enden sufgeschnitten. Mittels eines Messers oder
L&fels entfernt man die Brotkrume, sber so, dafl unter der

fuade fiodh emn L cm breiter weiller Rand bleibt. Aus Bratens,
Fisch- oder Schinkenresten, in kleine Wiirfel geschnitfenen
Schweizer- oder Holllinderkiise, Salzgurken, dic man mit etwas
«Epoca® verriihrt und nach Geschmadk mit Salz, Pleffer oder
Paprika wiirzt, eine Fiille bereiten. Man kann auch einen sauren
Apfel schilen und kleinwiirfelig geschnitten d:l.im_.‘uiu:m Diese
Fiille, der man, wenn sie sehr pikant ist, 2 Hiinde voll Brotkrume
beigeben kann, wird gut verriihrt und belderseitig in den aus-
gehohiten Wedcen gefiillt. Darauf achten, dafl der Wedken
ganz vollgefiillt ist. Die beiden Offnungen mit den abge-
schnittenen Rinden wverschiieflen und den Wedken einen Tag,
zumindest aber einige Stunden an einem kalten Ort liegen
lassen, dann in Scheiben schneiden. Ebenso empfichit es sich,
harte Eier oder entgriitete, abgehfiutete Bicklinge, kleinwiirfelig
geschnitten, zur Fiille zu verwenden.

7. Gebackene Leberkntdel. 1/2kg gekochte Kartoffeln
werden passiert, mit 20 dkg geschabter Rindsleber, 1 Ei, Fett, Salz,
Dfeffer, elner kleinen gehadkten Zwiebel, 3 Eflofel Brdsel zu
einem lelchten, sich bindenden Teig vermengt. Kleine Knddel
formen, in heifem Ol herausbadcen.

3, Tiroler Grisfl. Gekodite Kartoffein,
oder Wurst klein schnelden, zerhackte Zwiebel in Fett anlaufen

Fleischresfe

lassen, die Fleischreste oder Wurststiicke darin aufristen, mit
den Kartoffeln vermengen und so erwdrmen. Diese Speise kann
auch mit Dosenhackfleisch zubereitet werden.

4. Mohnsemmeln. Von 8bis 10 Stiick miirben Semmeln
seitwirts die Kappe abschneiden, aushhlen, alles Weifle gut
aus der Semmel herausholen, ohne die Semmel zu verletzen.




. Mittag: Gelbe Erbsensuppe. Topfen-
4 strudel. Meinl-Mokka.

Freitag Abend: Nodkerl mit Salat.

Mifttag: Zwiebelsuppe. Fischfrika-
8 dellen mit Salat. Meinl-Mokka.

Samstag Abend: Gefiillte Eier und Roll-
schinken. Meinl-Wein.
T_"‘E;I""__ Miftag: Einmachsuppe. Gebackenes

Zidkelfleisch mit gemischtem Salat.
Butterteigstrudel mit Meinl-Marme-
lade fiillen. Meinl-Mokka.

Abend: Kaltes Fleisch oder Wurst-
platte mit Radieschen und Kren. Kise. Meinl-Wein.

== 'e;.:_"'? Mitfag: Gemiisesuppe. Gediinstetes
| inj Beirled mit Hornchen-Mayonnaise-

i salat %). Linzertorte mit Schokolade ).
| Meinl-Mokka.

Abend: Fleischplatte mif kalter
Schnittlauchsofie. Meinl-Wein.

Mittag: Maggisuppe mit Meinl-

11 Schoberln. Schwiibisches  mit
Dienstag Nodkerln. Rhabarberkompott.
Abend: Tarhonya-Auflauf.
Mittag: Griinkernmehlsuppe. Ka-

12

- Mittwoch

rotten mit Pommes frittes. Mohn~
nudein.

Abend: Meinl-Dosenpain und Tee.

Mittag: Kiimmelsuppe. Meinl-
Dosenreisfleisch mif griinem Salat.
Topfenkolatschen ).

Abend: Augsburger mit Kartoffel-

schmarren und Tee.

13

Donnerst.

Mittag: Friithlingskréutersuppe.
Gebackener Seefisch mit Zeller- und
Vogerlsalat. Meinl - Fruchtwaffeln.

Abend: DPalatschinken mif Dosen-
Hadkfleischfiille.

14

Freitag

Mittag: Rindsuppe fiir 2 Tage.
Rindfleisch mit Kohiriiben. Scheiter-
haufen mit Rhabarber.

Abend: Dosen-Kraftfleisch, kalt zu
essen. lee.

15

Samstag

T | Mittag: Karfiolsuppe. Schweins-~
| | braten mit Margheriten und Kraut-
| g i salat. Kakaotorte 7). Meinl-Mokka.
. —1 Abend: Kalter Schweinsbraten.

Kise. Meinl-Wein.

Mittag: Feine Linsensuppe. Gesal~
zener Kartoffelstrudel ') mif griinem
Salaf. Meinl-Keks und Kompoft aus
getrockneten Aepfeln und Pflaumen.

Abend: Meinl-Sardinen. Tee.

17

Montag

*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

1/8 kg geriebenen Mohn mit der ndtigen Milch und Zucker
aufkochen lassen. Die Semmeln durch Milch ziehen, mit der
Mohnfiille anfiillen, in gequirltes Ei tauchen und in heifiem
Fett rasch herausbacken.

5) Hérnchen-Mayonnaisesalat. Hérnchen kochen, absei-
hen, auskiihlen lassen und mit fertiger Mayonnaise vermengen.

6) Linzertorte mit Schokolade. Aus 14 dkg Mehl,
14 dkg .Epocs®, 14 dkg Zudker, 14 dkg mit der Schale ge-
riebenen Mandeln oder Niissen, 3 Dotter, elner Rippe erweichter
Schokolade, etwas geriebenen Gewiirznelken, Zitronenschale
und Zimt am Brett einen Teig bereiten. 1/3 des Teiges fiir
das Gifter reservieren. Die griflere Masse auf ein gefettetes,
gestaubtes, kleineres Tortenblech legen, Gitter auflegen, vor-
sichtig badken, nach dem Badcen zwischen das Gitter Meinl-
Marmelade geben. Man kann diese Masse auch auf ein Back=-
blech geben und backen und hernach in Schnitten oder Vier-
ecke schneiden.

7) Tarhonya-Auflauf. 3 Schalen Tarhonya werden in
6 Schalen Milch, mit einer Prise Salz weichgekocht. Mittlerweile
wird ein Abtrieb aus 6 dkg .Epoca®, 5 dkg Zucker mit Vanille-
geschmade und 2 Dottern bereitet. Die erkaltete Tarhonya
wird unter diesen Abtrieb gemengt. Zum Schlufl den Schnee
der 2 Klar leicht einriihren. In gefetteter, bezudkerter Auflauf-
form badken. (Man kann auch Rosinen unter den Auflauf
mengen). Mit Marmeladesofic servieren.”

8) Topfenkolatschen. 25 dkg passierten Topfen mit
25 dkg blitirig geschnittener .Epoca®, 25 dkg glattem Mehl,
etwas Salz rasch auf dem Brett zu einem Teig verarbeiten.
Nicht zu grof auswalken, links und rechis zusammenschlagen,
3 mal wiederholen. 1/2 Stunde rasten lassen. Dann auswalken,
12 cm grofle Stiicke schneiden, mit Topfenfiille belegen, die
4 Enden zusammendriicken, mit Ei bestreichen und kurz sehr
heifi backen.

Kakaotorfe. 5 dkg .Epoca® und 18 dkg Zucker mit
2 Dottern gut verrithren. In 1/8 Liter Milch 3 dkg Kakao gut
abriihren. Beides gut vermengen, 1 Messerspitze Backpulver
dazugeben, Zitronensaft und Zitronenschale, 2 dkg Mehl und
den festen Schnee von 2 Klar leicht einriihren. In gefetteter,
gestaubter Tortenform 1/2 Stunde backen, erkaltet in die
Hiilfte schneiden, mit Welchseljam
dariibergeben oder mit Staubzucker bestreuen.

fiillen, Schokoladeguf

10) Gesalzener Kartoffelstrudel. Aus 1 k¢ gekochten
Kartoffeln wie dblich cinen Kartoffelteig bereiten, auswalken,
entweder mit faschierten Fleischresten oder faschierten
Schweinsgrammeln sehr dicht bestreuen, rollen, die Riinder
mit Eiklar bestreichen, vorsichtig eine lingliche Rolle in ein
nasses, ausgewundenes Tuch einbinden, in Salzwasser kochen,

mit gerdsteten, fetten Briseln bestreut, servieren.

T Ty
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18

Dienstag

19

Mittwoch

20

Donnerst.

21

Freitag

22

Samstag

23

|| Sonnfag

Miftag: Selchsuppe mit Graupen.
Selchfleisch mit Krauf und Knddeln.

Abend: Tarhonya mit Schwimmen.

Mittag: Kohlsprossen englisch.
Fischpudding ') mit Erdépfeln und
Karottensalat. Hirseauflauf ).
Abend: FEingebrannte Kartoffeln
mif Extrawurst.

Mittag: Falsche Grieflsuppe. Wiener
Topf ¥). Milchgelee ).

Abend: Frankfurter mit Kren.

Miftag: Gemiisesuppe. Buchteln.

Meinl-Mokka.
Abend: Kartoffeln auf andere Art?).

Mittag: Knochensuppe. Gediinstetes
Rindfleisch mit Spinat und Peter-
silienkarfoffeln. Rhabarberkompott.

Abend: Biidklinge. Meinl-Tee.

Mittag: Kalbsknochensuppe. Kalbs-~
braten mit Reis und griinem Salat.
Griefitorte. Meinl-Mokka.

Abend: Kalter Braten mit harten

Eiern und Gurkerln verziert. Meinl-Wein.

24

Montag

25

Dienstag

26

Mittwoch

27

Donnerst.

28

Freitag
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Mittag: Haschee aus Meinl-Dosen-
hadcfleisch ) mit Kartoffelknddeln.
Qetker-Pudding.

Abend: Wurst in Essig und Oel.

Mittag: Kartoffelsuppe. Schinken-
flecker]l mif Salat. Meinl - Mokka.

Abend: Tee mit Milch. Bufter-
semmeln mit Meinl-Orangenjam.

Mittag: Haferflodkensuppe. Gediin-
stete Karotten mit Erdipfellaibchen.
Rhabarberstrudel.

Abend: Warmer Leberkise mit
Gemiise.
Miftag: Leberbreisuppe. Rinds-

schnitzel und Erdipfelpiiree. Kom-
pott.

Abend: Heurige Karfoffeln mit
Fettheringsfilets.

Gebrafener

Mittag: Rahmsuppe.
Griefi-

Seefisch mit Krensofle V).
schmarren.

Abend: Gebadkene Frittaten *°).

11) Fischpudding. 1 kg Seefisch wird dekocht, hei
entgritet und passiert. 25 dkg Weillbrot wird entrindet, in
Milch erweicht und gut ausgedriickt. Man riihrt 8 dkg .Epoca”
mit 2 Dottern ab, gibt den passierten Fisch, das Weilbrot sowie
in Fett gediinstete, feingehackte Zwiebel, 5 dkg geriebenen
Ksase, Pleffer, das nitige Salz und zum Schlufl den steifen
Schnee von 2 Eiklar dazu. Dann fiiflt man die Masse in cine
gefettete, bebrisclte Puddingform und 150t sie im Wasserbad
1 Stunde lang kochen.

12) Hirseauflauf. In 3/4 Liter Milch, etwas Salz werden
20 dkg Hirse weichgekocht. Auskiihlen lassen. Einen Abtrieb
von 10 dkg .Epoca®, 10 dkg Zucker, 2 Eidotter, etwas Zitronen-
schale bereiten, die erkaltete Hirse beimengen, noch 5 dkg
Rosinen und den Schnee der 2 Klar dazugeben. In gefetteter,
gestaubter Auflaufform backen.

13) Wiener-Topf. In 10 dkg klelnwiirfelig deschnittenem,
gelbgerdstetem Speck (schwach gerfuchert) léfit man eine
mittelgrofe, feingehackte Zwiebel hellgelb anrdsten, woranf
1/2 kg feinblfttrig geschnittenes Rindfleisch, Salz, Pfeffer
und der Saft einer 1/4 Zitrone beigefiigt wird. Nach einigem
Diinsten im eigenen Saft g¢ibt man noch 1/2 kg rohgeschiilte,
wiirfelig geschniftene Kartoffeln sowie 15 dkg Tomatenmark
bei, giefit mit ca. 1 Liter kaltem Wasser auf und 1Bt das
Ganze zugedeckt langsam weichkochen. Mit gehackter Peter-
sille bestreuen.

14) Milchgelee. In 3/4 Liter erwlirmter Milch 8 dkg
Zucker, 1 Piickdhen Vanillin, 10 Blatt weifle Gelatine einriihren.
Passieren und mit 8 dkg Kokosette vermischen. Kalt stellen.

15) Kartoffeln auf andere Art. 1 kg Kartfoffeln werden in
Salzwasser gekocht, geschiilt und in dicke Scheiben geschnitten.
Man hackt eine Handvoll Petersilie, 1 Zwiebel und 1 Knoblauch~
gehe und rostet sie In 5 EBIsffel ,E*-Ol an.

Dann gibt man
1 Prise Salz, etwas Pfeffer, den Saft ciner 1/2 Zitrone und die
Kartoffeln hinein, 1a6t alles heifl und knusprig werden und
serviert. Man kann die Kartoffeln mit Parmesan bestreuen oder

mit gerdsteten Zwiebelringen belegen.

16) Haachee aus Dosen-Hadkflelsch. 2 Efl&ffel Hafer-
flocken vorher einweichen, den Inhalt einer Dose Hackfleisch
dazumengen und erwirmen. Diese Mischung kann audh zum

Fiillen von Strudel, Knddeln usw. verwendet werden.

zergehen und darin

mit 1/4 Liter Suppe

iter Mildh auffiillen und unter stiindigem Riihren
gut durchkodhen. 3 Eflftel geriebenen Kren, mit etwas Milch
und einer Prise Zucker angeriihrt, dazugeben und einige
Minuten zichen lassen. Der Kren soll nicht mitkodhen, da er
sonst an Schiirfe verliert. (Eventuell salzen).
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Samstag
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Miffag: Rindsuppe fiir 2 Tage.
Rindfleisch mit Dillkartoffeln. Ge-
backene Miuse.

Abend: Wurstbrot,
und Tee.

Emmentaler

Mittag:Griefinockerlsuppe.Paprika-
schnitzeln mit Spaghefti. Gefiillte
Krapferl ). Meinl-Mokka.

Abend: Kalte Platte mif Gemiise-
salat. Meinl-Wein.

"-‘-_____

18) Gebadkene Frittaften. Fisch- oder Fleischreste auf
diinne Frittaten streichen, einrollen, in eine gedlte Pfanne legen,

mit Rahm {ibergieBen und backen. Salat dazu servieren.

19) Gefiillte Krapferl. Aus

Zucker, 17 dkg Mehl und einem Ei einen Teig bereiten. Auf

14 dkg .Epoca®,

backen,

dem Brett diinn auswalken, Krapferl ausstechen, hell

rzwel und zwel mit Marmelade Zusammensect anzuckern.

Julius Meinl
Kaffee - Import
Gegr. 1862




der Jubius Meint ; o :
itk G . dbersiedelt.
Newe sddresse: Wien, V., Marichitlerstrafe 31, Telephon o 33-0-27
uchsmeit ; Tdglich von 8 - 1 Ukr wnd 3 - 6 Ukr.

Lesen Jle das Einbagelilatt/

April 1938 Rezepte

o,

opeisezettel (fiir 4-5 Personen berechnet)

1) Krautsfrudel.

=4 _— - -
P Walos i 15 B anie = Soariofremm
T T

Sardinen er marinierter

Mittag: S Suppe |
3 B : lat

Sonntag

12 -|i~\.:

t rithren, 15 dkg

In geschmierter,
acken, dann mit gut

1 und mittelhell bas

e s
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Sonntag

%1
Abend:

8y Mo

geridstefen Kar

Meinl

eaunsierem |---;1||! =

() Fleisct

) dkg Bandnudelr
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irpfensuppe auf undari- 6) Krautknddel. 1 mirte

Cinmischft,

schokolade-

bereitet)

¢ Rinds-




Mittag: Suppenhuhn mit Sauce i3) Kaffeecremeschnitfen.

18 hollandaise Schoko- 8 kg Zucker

& Klar

o ladecreme '°) el et i eat
Montag \'ﬁ‘ i <) chmiertem, ge
il | '1\‘!\.\&.’1_ fol f

Abend: Gemiis
iillten Eiern. Meinl-Wein. Camembert.

mif gef

suppe. S

. Ka‘l—i* pott. Me

14) Kalter Kartoff

il

3. bend: |

| [enKkdase.

si¢g und Oel.

I

leinl-

5) Sauce holla

Abend: Gestiirzter Kochsalat '’).

| Mittag: Gelbe Erbsensuppe.

istete Leber mit Ta

17V Gestiirzter K

sailat Iin Sal: r -}
H lassen, etwas zeriassene Epoca®
- —
| L ¥ L
~
roh geriebene
-
21} Bauernnachtmahl.
Inin heiBem Fett rSaten.

i
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Donnerst

afune

Freitag

29 "%I

Abend:

mit Salat. Emmentale

Kalte Osterplatte

Eine flache Glasschiissel mit Salathlattern auslegen,
Frosche und Fliegenpilze aus Eiern in Abstanden auf-
stellen, dazwischen rote, weiBe und dunkle Radieschen,
Buiterkugeln und halbierte, gelilllie Eier legen, mit

Lachs und Sardellenringerin verzieren.

Frésche aus harten Eiern

Harte Eier schalen, an der Spitze ein Dreieck heraus-
schneiden, mit Schinken oder Lachs auslegen. Als
Beine zwei Ziindhélzchen so in das Ei stecken, daB
der Frosch schrig steht. In eine Mayonnaise gut ab-
getropften griinen Spinat oder etwas griinen Breton
mischen, zerlassenes Aspik einmengen, gine Weile
kalt stellen, dann iber die Frésche schiitten. Als
Augen Pfefferkérner oder Kapern verwenden.

Fliegenpilze

Harte Eier schilen, auf einer Spitze abkappen, halbierte
kleine Tomaten auf einen Zahnstocher stecken und
mit der Rundung nach oben als Kopt auf das Ei
spieBen. Gekochtes EiweiB grob hacken, in zerlassenes
Aspik legen und in Abstanden auf die Tomate streuen.

* . UNIVERSITATSBIBLIO
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Getiillte Eier

Harte Eier halbieren, aush&hlen, den Dotter mit etwas
.Epoca”, Sent, gehackter Zwiebel, eventuell gehackiem
Schinken, Paprika, Salz, Sardellenpaste und Zitronensatt
vermischen.Wiederin dieEihalften einfiillen und verzieren.

Gekochter Schinken mit Oberskren

Den Schinken wie iiblich kochen, mit folgender Sauce
servieren: In 1/2 Liter siedende Milch 4 dkg ..Epoca”,
4 dkg Mehl und 3 dkg Zucker einkochen, gut ver-
sprudeln, vom Feuer wegnehmen und eine Handvoll
geriebenen Kren und Salz einmischen.

Gebratenes, gebackenes und
eingemachtes Limmernes

Rezepte bekannt. Eventuell Auskunft in der Hauswiri-
<chafilichen Beratungssielle der Julius Meinl A. G.

Feiner Osterstriezel

40 dkg glattes Mehl, Salz, ungefahr 3/10 Liter Milch,

7 dkg ,Epoca”, 5 dkg Zucker, 6 Dotter, geriebene

Zitronenschale, 2 dkg Germ {in der Milch gehen lassen)

auf dem Brett sehr gut abarbeiten und lange gehen

lassen. Wie iiblich den Sirjezel flechten, mit Ei be-
streichen und 1 Stunde backen.
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Die Hauswirtschaftliche Beratungsstelle
der Julius Meinl A. G. iibersiedelt!

liebe Giste
Beratungsstelle in der

Hausfrauen stindige
Hauswirtschaftlichen

Neustiftgasse. Im letzten Jahre wurde der Besuch so

Unzahlige waren

unserer

stark, daf die alten Riume nicht mehr ausreichten.

Darum {ibersiedelt in diesem Monat, im April 1938, die
Hauswirtschaftliche Beratungsstelle der Julivs Meinl A.G.
in eine Gegend, die von iiberallher leicht zu erreichen
ist und in der besonders die Hausfrau oft zu tun hat:

In die Mariahilferstrafie 31

(Haus der Meinl-Filiale, Hochparterre)

Die Hauswirtschaftliche Beratungsstelle der
Julius Meinl A. G. freut sich auf Ihren baldigen
Besuch in der Mariahilferstrafie.

Es muB ja nicht nur ein hauswirtschaftlicher Rat
sein,den Sie, gnidige Frau,dort suchen. Vielleicht interessiert
Sie die neue, modern eingerichtete Musterkiiche
oder Sie wollen sich in dem gemiitlichen Gesell-
schaftszimmer ein wenig von [hren Besorgungen
ausruhen. Moglicherweise horen Sie sich einen der
Vortriige an, die in dem grofien schdnen Vortragssaal
gehalten werden, z. B. iiber Rationalisierung im Haushalt,
Tischdecken und Servieren, moderne Emihrung, rasche
Kiiche fiir Alleinstehende und Berufstitige und viele

andere fiir die Hausfrau interessante Themen. Ein ander=
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mal wird gerade ein hilbscher Film vorgefithrt oder
Sie holen sich aus einer der fallweise veranstalteten
Ausstellungen manche praktische Anregung,

Besondere Veranstaltungen der Hauswirtschaftlichen Be-
ratungsstelle werden Sie im monatlichen Meinl-Speise-
zettel angekiindigt finden.

Natiirlich gibt die Hauswirtschaftliche Beratungsstelle
auch weiterhin briefliche und telephonische Aus-
kiinfte. Die neue Telephonnummer lautet: A 33-0-27.

AnlaBlich der Uebersiedlung in das neue, groflere Heim
wurden auch die Besuchszeiten verlingert. Sie
gelten jetzt tiglich, von Montag bis einschlieBlich Samstag,
von 9—1 Uhr vormittags und 3—6 Uhr nachmittags, —




Reizende Ostergeschenke bei Julius Meinl

Oster-Ei | Schaukelnder Osterhase
aus feinster Dessertschokolade in | aus Dessertschokolade in Gold-
Goldstanniol mit Seidenband und stanniol mit Seidenmascherl . . . l—
Blumen, gefiillt mit feinen Schoko- Likar-Glas-Eier
ladebonbons . . . 2.50, 3.90 und 5.60

mit Blumen geschmiickt, gefiillt mit
Eiercocktail, Marillen-Likor, Griotte,
Oster-Glocke Altvater oderPriinelle 1.—,1.20 und  1.40

aus Meinl - Dessertachokolade in | Fier-Cocktail-Bonbons
Coldstanniol mit S:,ﬁduu'l)anti lI[]Il %

Blumen, gefiillt mit feinen Schoko-
ladebonbons . . . ... 220 und 3.40

| aus Dessertschokolade in dotter-
gelbemKarton . ¢ . ¢ . . . . le—

Gefiilltes Osterei i,
Oster-Nest in buntem Stanniol . . . . . .—40
geflochtenes Strohnest mit gefiillten Lebkuchen-Osterhase
Ostereiernin buntem Stanniol 1.10 u. 1.60 | mit aromatischer Zuckerglasur . —.30 .

Auflerdem die guten Meinl-Bonbons, Schokoladen und Bickereien, Weine und Lik®re geschmiickt mit
Bindern, Blumen und Osteremblemen. Kaffee und Tee in Festpackung. Die beliebten Meinl-
Geschenkkdrbe und Wirtschaftspakete.

Kostenlose Geschenkzustellung in alle Orte Deutsch-Osterreichs!

Wenn Sie Verwandten oder Freunden auferhalb I[hres Wohnortes etwas schenken wollen, bietet Thnen Meinl die
grofte Bequemlichkeit. Sie brauchen nur in einer Meinl-Filiale Thres Wohnortes die Ware auswihlen und die Meinl-
Filiale im Wohnorte des Empfingers stellt sie kostenlos ins Haus zu. 228 Meinl-Filialen in Deutsch-Osterreich.
Wohnt der Empfanger in einem Orte ohne Meinl-Filiale, so tragen wir die Spesen der Postversendung, wenn der
Warenwert (ohne Zucker und Mehl) mindestens § 15.— ausmacht.

Meinl-Weine i den Ostertisch/

Osterreicher Spezial-Weifl | New!
gehaltvoller Niederdsterreicher mit zarter Markersdorfer _
B3l A R AR ) B 3.90* : . 2 "
" S Al 0 blumiger, angenchmer Wein, 1 Literflasche 2.10% _.;,,_
Osterreicher Spezial-Rot : 1936 Siebenbiirger Médchentraube _J
gehaltvn":zr feiner Rotwein wvon leicht sehr voller, bouquetreicher Herrschafts- :
herbem Geschmack . . . . . .2 Liter 440% | T ST 07 Flasche 3.90%
* In origineller Korbflasche (Pistoni), Einsatz —.60 I * Dazu —.10 Flascheneinsatz
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Die praktische FHauspraw

Ostern im Haushalt
Das Griindlichmachen

So viel gibt es dariiber zu sagen, dafl fiinf Seiten kaum
ausreichen wiirden, Diesen Platz haben wir nicht zur
Verfigung, mit Stiickwerk aber ist der Hausfrau nicht
gedient. Deshalb haben wir in unserer Hauswirtschaftlichen
Beratungsstelle einen eigenen Ratgeber fiir das Griind-

lichmachen, mit vielen praktischen Winken, vorbereitet
und bitten alle Hausfrauen, die sich dafiir interessieren,
ihn dort zu holen. Wer auBerhalb Wiens wohnt, erhilt
den Ratgeber auf Wunsch kostenlos in die nichste Meinl-
Filiale gesandt.

Der Ostertisch

Die traditionellen Osterspeisen sind auf der letzten Seite dieses Speisezettels angefithrt. Aber auch
der Tisch selbst soll festlich geschmiickt werden.

Friihstiiclkstisch

Aus lila abschattierter oder gelber und griiner Papier-
wolle in der Mitte des Tisches ein Nest legen. Kleine
Palmkiitzchenzweige, Veilchen und Primeln dazwischen
arrangieren.

Hartgekochte Eier in Salzwasser gut waschen, mit Ab-
ziehbildern oder kleinen Farbstiftzeichnungen versehen
und in das Nest geben.

Mittagstisch

Eine grofie, flache Glasschiissel dicht mit allen Friihlings-
blumen und -bliten, kurz geschnitten, fillen und in die
Mitte des Tisches stellen, Ganz wenig Wasser. Uber
den Tisch gelbe oder griine Seidenbinder legen.

Zu jedem Teller ein Schokoladehdschen stellen, daneben
ein paar bunte Zuckereier.

Der Osterausflug

2 freie Tage! Da gehts hinaus in die bliihende Friihlings-
welt. Mann und Kinder machen die grofien Pline, die
Hausfrau aber muB auch daran denken, daf die frische
Luft hungrig macht. Ausgezeichneten, preiswerten und

praktischen Ausflugsproviant gibt es
e

bei Julius Meinl
leischgeri

(zum Beispiel Fischkonserven, ichte und Auf-

strich-Pains in Dosen, Sportkeks und Sportschokoladen,
Stidfriichte, Kaffee oder Tee fiir die Thermosflasche,
Cognac und Sliwowitz in praktischen Touristenflaschen
und vieles andere). Lassen Sie sich vom Meinl-Verkaufer

den Osterproviant zeigen|

Die Fruhlingskur

Zu den altesten medizinischen Erfahrungen der Mensch-
heit gehdrt die gesundheitsfordernde Wirkung des Oels
in der Ernihrung. Besonders im Friihjahr gilt seit jeher
die Oelkur als bewahrtes Schdnheits- und Verjiingungs-
mittel. Oel wirkt anregend und regulierend auf die
Titigkeit von Magen, Darm und Leber; die Reinigung
der inneren Organe verschiont den Teint, das allgemeine
Wohlbefinden und belebende Gefithl der Frische lafit
um [ahre jiinger erscheinen.
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Eine der belicbtesten Formen, dem Kérper Oel zu-
zufiihren, ist der Genufi von Salat. Zahlreich sind die
Salate abnvchsiuugsr:‘:id\
zuzubereiten. [hr

Maglichkeiten, schmackhaft,
und nahrhaft

unterstiitzt gemeinsam mit dem Qel den Korper bei

hoher Vitamingehalt

seiner bluterneuernden und sifteverbessernden Frithjahrs-
arbeit. Deshalb als wichtige Gesundheitsregel: Jetzt viel
Salate essen und mit den guten, ausgiebigen und preis-
werten Meinl-Oelen zubereiten!
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Schokolade mit Kastanien-
fiillung

Zarte Creme aus Kastanien in feinster
Vollmilchschokolade . 1 Tafel

Piiree-Erbsen (nur Wien)
weiche Gemiise-Erbsen, sehr zart, gut
im Geschmack, fir Piiree hervor-
ragend geeignet 1 kg-Dose
12 e

Fafiweinessig, mild
vorziiglicher, abgelagerter und gereifter
Weinessig von angenehmem Wohl-
geschmack. Nach Geschmack zu ver-
diinnen . . ca. 1 Literflasche

*Dazu —.10 Flaschencinsatz
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pE“-Oel in Kannen billiger!

Bestes Oel zum Kochen, Braten und
Backen in 3 kg-Kanmen , . . . . . 5.4

dis st perkg . . . .. o . ..t L6B

Dazn Kannen-Einsatz —.85

Markersdorfer

Blumiger,
Wein

100 OO AT VR O

angf:nehmer

.1 Literflasche 2.10*

1936 Siebenbiirger Madchen-
traube

Sehr voller bouquetreicher Herrschafts-
weln . . . . . .+« 07 Flasche 3.90*

* Dazxu —.10 Flascheneinsatz

Oft sagt der Mann:

JEin wirklich gutes Gulasch gibts halt doch nur im
Gasthaus!“ Dariiber braucht sich die Hausfrau gar nicht
zu krinken: auch wenn sie eine noch so gute Kochin
ist, schmeckt das Gulasch zu Hause nie ganz so wie im
Gasthaus, weil es dort in groBen Mengen gekocht wird
und daher einen viel kriftigeren Saft hat.

In noch viel groBeren Mengen aber wird das Gulasch
in der , Gourmet®-Fabrik hergestellt. Tiglich werden von
prima Mastochsen und Kilbern die schonsten, saftigsten
Fleischstiicke ausgewdhlt und unter der persdnlichen
Aufsicht des Chefkochs zu einem Gulasch verarbeitet,
das selbst auf den verwdhntesten Gulaschkenner Ein-
druck macht. Und dabei ist es sehr preiswert! Eine 1/2 kg
Dose Kalbsgulasch, das sind zwei besonders reichliche
Portionen, kostet nur 5 1.34 und eine 1/2 kg Dose
Rindsgulasch gar nur 5 1.26!

Eine weitere gute Eigenschaft des ,Gourmet®-Gulasch

— ebenso wie aller anderen ,Gourmet®- Fleisch -
gerichte — ist, dafl es in der Dose schon vollkommen

fertig ist und nur mehr wenige Minuten heil gemacht
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werden braucht. (Natirlich kann man auch noch nach
personlichem Geschmack nachwiirzen) So
jederzeit, ohne die geringste Arbeit, ein gutes, warmes
Essen auf dem Tisch. Gleich jetzt beim Oster-Grindlich-

machen wird die Hausfrau merken, wie angenehm es

hat man

ist, wenn sie sich das Kochen ersparen kannl

Ein andermal wieder hat die Hausfrau Lust, einen fleisch-
losen Tag einzuschalten; der Gatte aber murrt, daB er
gleich wieder hungrig wird, wenn es kein Fleisch ge-
geben hat. Mit einem Fleischgericht in der Dose ist die
Lasung sehr einfach: die Familie bekommt ihre Teig-
speise, ihr Gemiise oder ihren Kaffee mit Buchteln, der
Vater aber hat um 66 oder 70 Groschen eine ausgiebige
Portion Gulasch auf dem Teller.

Und beim Osterausflug kommen natiirlich die guten
Fleischgerichte in der Dose auch im Rucksack mit. Nach
einem ordentlichen Marsch weif man eine kriftige,
warme Fleischspeise doppelt zu schatzen.

Wo die guten ,Gourmet”-Fleischgerichte zu haben
sind? In jeder Filiale von Julius Meinll
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Kampf dem Verderb,

dem grofien Feind unserer Hauswirtschaft in den wirmeren Monaten:

Staub und Schmutz sind Keimzellen jeglichen Verderbs.
Dahert Besonders in der Kiiche grofite Sauber-
keit] Kiichenabfille nicht liegen lassen, sondern in
Zeitungspapier verpackt moglichst rasch in Kolonia-
Kiibel werfen.

Den Steinboden mit Schmierseifenwasser, dem
1 EBloffel Salmiakgeist pro Kiilbel Wasser beige-
setzt wurde, aufwaschen. Salmiak vertreibt Asseln

und Kiichenschaben.

Wirme begiinstigt Fiulnis, Girung, Sauerwerden und
das Entstehen von Ungeziefer.
Daher: Alle Lebensmittel méglichst kiihl aufbe-
wahren. Wenn kein Eiskasten vorhanden, kann man
in einen grofleren Blumentopf, der lingere Zeit in
kaltes Wasser gelegt wurde, die betreffende Ware
hineingeben, einen zweiten gleich grofien, auch zuerst
in kaltes Wasser gelegten Blumentopf dariiber-
stilpen. So halten sich Lebensmittel ganz aus-
gezeichnet.

Feuchtigkeit fordert die Schimmelbildung und be-

wirkt das Umschlagen und Dumpfwerden von
vielen Erzeugnissen.
Dn__'l:e'- . B?!'P‘!Erlnl-_l!' Kale wnd Riskaraian nicht in
der dunstigen Kiiche, sondern in einem trockenen
Raum, méglichst in einer Dose verschlossen, auf-
bewahren,

Schlechte Luft macht Waren muffig und stickig.
Daher: Gut liften, dabei Zugluft herstellen; das
vertreibt auch Ungeziefer jeder Art.

Licht, Sonne verursachten das Ranzigwerden wvon
Fetten und von fetthaltigen Nahrungsmitteln.

Daher: Oelflaschen in farbigem Papier einge-
wickelt lassen oder in verschlossenem Kasten auf-
bewahren. Qel in Kannen hilt sich besonders gut,
weil Lichtzutritt verhindert wird.

Butter in der Tonbutterdose, die vor Verwendung
einige Stunden ins kalte Wasser gelegt werden
muB, aufbewahren. Nur so hilt sich die Butter
frisch und wird nicht weich.

Tierische Schidlinge (Insekten), besonders Fliegen,
sind Triger von Krankheitskeimen, die Garung,
Schimmelbildung usw. verursachen. Sie legen ihre
Eier, aus denen sich in kurzer Zeit Maden und
Larven entwickeln, auf Lebensmittel ab und ver-
mehren sich in erschreckendem Mafe.

Daher: Speisen nicht unzugedeckt stehen lassen;
Milchtépfe mit Tiilldeckerln (die mit Perlen rings-
herum beniht sind, um sie zu beschweren), zudecken.
Wiirste an der Schnittfliche mit Salz und Paprika
einreiben; niemals in den Eiskasten legen! Fleisch
in essiggetrinkte Tiicher wickeln oder mit in

Scheiben geschnitiener roher Zwiebel bedecxen, ' -

dadurch setzen sich keine Fliegen an.

Ameisenplage bekimpft man am besten, indem
man Borax, vermischt mit Staubzucker und etwas
Wasser, aufstreut.

Kampf dem Verderb auf allen Linien!

Ein reichhaltiges Eintopfgericht
fiir 8 Personen

Bohnensuppe mit Rauchfleisch

5 Gramm Paprika, 500 Gramm Bohnen, 2 Stiick
Schinkenstelzen, 150 Gramm Wurst, 60 Gramm
Zwiebeln, 150 Gramm Mehl, 60 Gramm Fett,
100 Gramm Speck, 200 Gramm gemischtes
Griinzeug und 2 Deéziliter Rahm:

Die Bohnen iiber Nacht in Wasser weichen,
am nachsten Tag mit den Stelzen und dem
Speck in 3 Liter Wasser zum Kochen aufstellen.
Inzwischen schneidet. man eine gelbe Riibe,
1 Petersilienwurzel un. eine Sellerie in kleine
Scheiben und gibt d#, Gemiise dazu. Bis
das Ganze weichgekocnt ist, bereitet man
eine goldgelbe Einbrenn mit 2 Stick Zwiebeln
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und einer halben Zehe Knoblauch, gibt den
Paprika hinzu, das Ganze wird mit kaltem
Wasser aufgegossen und der Brithe beige-
mengt. Dann giefit man mit 2 Deziliter saurem
Rahm auf und laBt alles zusammen 5 Minuten
kochen. Die Wurst wird in Scheiben geschnitten
und gerdstet, der Speck und die Stelzen werden
ebenfalls wiirfelig geschnitten und alles der
Briilhe beigemengt. Nach Belieben kann man
Essig oder Zitronensaft dazugeben. Dieselbe
Suppe kann man auch ohne Rauchfleisch fiir
Diatetiker zubereiten. Als Beilage kann man
Meinl-Teigwaren servieren.




Heile Sommertage — rasche Kiuche.

Wenn Sie unsere monatlichen Speisezettel auf-
merksam lesen, finden Sie an manchen Tagen
den Vermerk ,Urlaub vom Kochen”.

Haben Sie diesen gutgemeinten Rat auch schon
einmal befolgt? Gerade im Sommer, wenn die
Hitze nicht nur die Hausfrau weniger arbeits-
freudig, sondern auch die Familie im allge-
meinen weniger eBlustiz macht, ist die Zeit,
den Speisezettel zu vereinfachen.

Die hausliche Arbeit gilt als die undankbarste,
weil sie eigentlich ,nie aufhort”: kaum ist das
Geschirr von einer Mahlzeit gewaschen, heifit
es schon wieder fiir die nachste vorzu-
bereiten und vorzukochen — ,und zum Schluff
siecht niemand etwas von der groBlen Plage.”
Haben Sie diesen Ausspruch nicht schon un-
zahlige Male gehort und vielleicht auch selbst
gemacht?

Es ist wahr, die Hauswirtschaft ist ®wirklich
,schwer: aber es kommt dabei auch sehr auf
Sie an, gnadige Frau, sich die Arbeit nicht
allzu schwer zu machen. Es gibt in der heutigen
Zeit eine ganze Anzahl von technischen Be-
helfen — wie Staubsauger, Mop, Mix-Master
und neuzeitliche Kochtépfe —, die lhnen schwere
Arbeiten erleichtern und rascher machen helfen.
Das Wichtigste aber ist, dafl Sie sich dazu ent-
schliefBen, so manches im Haushaltprogramm zu
vereinfachen, — und dazu gehért vor allem

das Kochen.

Glauben Sie ja nicht, dafl es hrer Familie umso
besser schmeckt, je linger Sie an einer Speise
kochen. Es gibt soviel gute Gerichte, die mit
geringer Miihe in einer halben Stunde fix und
fertig zubereitet sind, die schén und appetitlich
aussehen, wohlschmeckend und nahrhaft sind,
alles was man vom Essen verlangt! Warum
also sollten Sie nicht diese in Thren Speisezettel
aufnehmen; noch dazu jetzt im Sommer, wo
das lange ,Beim Herdstehen“ eine Qual ist?

~Urlaub vom Kochen* — und doch warme
Mahlzeiten! Da helfen die herrlichen Dosen-
Fleischgerichte von Meinl, die es in immer
groBerer Auswahl gibt. Haben Sie schon die
neuen Schinken-Spaghetti mit Paradeis versucht?

Die sind wirklich ,wie hausgemacht”, saftig
und pikant abgeschmeckt! Rinds- und Kalbs-
gulasch, Militargulasch, Reisfleisch, Gansleber-
risotto und Hackfleisch sind Thnen- sicher schon
bekannt. Alle diese Gerichte konnen Sie —
einfach mit der Dose in kochendem Wasser
heilgemacht — " als Hauptspeise zu Tisch
geben, Sie konnen aber auch ausgezeichnete
kombinierte Speisen daraus bereiten. Dafiir
machen wir lhnen hier ein paar Vorschlage:

Vermischen Sie einmal eine Dose heifligemachtes
Hackfleisch mit gekochten, abgeseihten Nudeln,
und servieren ‘Sie griinen Salat dazu.

Oder verwenden Sie das Hackfleisch als Fiille
fiir Kartoffelteigknodel oder ungesiiite Palat-
schinken.

Bereiten Sie in 20 Minuten einen Risotto auf
italienische Art und vermischen Sie ihn mit
einer Dose Kalbsgulasch.

Aus einer Dose Rindsgulalsch und -wﬁrfelig ge-
schnittenen Kartoffeln kénnen Sie in 15 Minuten
die beste Gulaschsuppe .herstellen.

Wenn lhnen diese Vorschlage gefallen und Sie
n{}(_‘.h mt:hr (lariibt:l' WESSE,!'I \V(I”t‘.nr k(imn]cn Sil:'
bitte, in unsere neu eingerichtete Hauswirt-
schaftliche Beratungsstelle. Wir konnen [hnen
noch viele Anregungen geben.

Auch aus fertigen Eierteigwaren lassen sich in
kiirzester Zeit mit geringster Miihe sattigende,
schmackhafte Speisen herstellen:

Ein paar einfache Beispiele dafiir:

Schinkenfleckerl, Topfenhaluska, siifie
'I'upfenﬂeckt:rl, Grief}- oder Broselnudeln,
Marmeladenudeln, Makkaroni oder Spag-
hetti mit geriebenem Kise bestreut.

An heifen 'l'agun konnen Sie sich aber auch
Urlaub vom Kochen nehmen, wenn Sie lhrer
Familie einmal ein kaltr Mittagmahl geben;
das ist erfrischend unds 1st fiir Sie praktisch,
weill Sie es schon zeitig irith vorbereiten kénnen.
Die warme Mahlzeit ¥ann dann abends, wo es

meist schon kiihler ist; gegeben werden.
x

8
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Fiir kalte Mahlzeiten raten wir Thnen:

Kalten Milchkaffee mit Milchbrot oder
Kuchen und Obst.

Oder: Kalten schwedischen Tee (Meinl Drei-
wappen-Tee statt mit Wasser mit ko-
chender Milch iiberbriihen) mit Butter-
broten, die mit rohen Gurken- und
Tomatenscheiben und nudelig geschnit-
tenen griinen Paprikas belegt sind; nach-
her kleine Backerei und Fruchtwaffeln.

Oder: Kaltes Fleisch (das schon abends zu-
vor gebraten wird) mit Mayonnaisesalat
(die Mayonnaise ist in 3 Minuten ge-
rithrt !).

Jeder arbeitende Mensch hat Anspruch und
Recht auf Urlaub zu seiner Erholung, die Haus-
frau muB sich selbst dazu verhelfen, und wenn
lhnen das mit Hilfe unserer Ratschlige gelingt,
so freuen wir uns dariiber.

Einige Rezepte guter Fisolengerichte.
Drei wichtige Punkte:

1. Naturbelassene Fisolen sind heller als kiinstlich griin ge-

firbte. Die Alt-Prerauer

Fisolen sind garantiert ungefarbt,

2. Der gute Saft dieser Fisolen ist reich an Aromastoffen, Nihr-
salzen und Vitaminen. Gieflen Sie ihn deshalb nie weg. Wenn
Sie den Saft nicht zum Gemiise brauchen, verwenden Sie ihn

filr eine gute Suppe.

3. Wenn der ganze Inhalt einer Dose nicht sofort verbraucht wird,
soll der Rest gleich in ein Porzellan-, Glas- oder Emailgefafl

umgeleert werden.

Fisolen mit Butter. Den Inhalt einer Dose Fisolen in
eine Kasserolle giefien und das Ganze heifs werden
lassen. Nicht kochen! Dann die Fisolen ohne Saft
anrichten und ein Stiick Teebutter daraufgeben.

Pikante Fisolen. Den Inhalt einer Dose Fisolen in
eine Kasserolle gieflen und das Ganze heifl werden
lassen. Nicht kochen! Dann die Fisolen aus dem
Saft nehmen, in einer flachen Pfanne mit zerlas-
sener Butter schwenken und mit S.'IIZ, Pfeffer,
Zitronensaft und gehackter Petersilie wiirzen.

Fisolen mit Broseln und Butter. Den Inhalt einer
Dose Fisolen in eine Kasserolle giefen und das
Ganze heifl werden lassen. Nicht kochen! Dann
die Fisolen aus dem Saft nehmen, gut abtropfen
lassen, in einer Schiissel anrichten und in Butter oder
wEpoca” gerostete Semmelbrosel dariibergeben.

Fisolen in Rahmsauce. Die Fisolen im eigenen
Saft erwiarmen. Aus 3 dkg ,Epoca® und 3 dkg
Mehl eine lichte Einbrenn bereiten, mit dem Saft
der Fisolen aufgieflen und die Sauce 10 Minuten
kochen lassen. Dann salzen, 1/8 Liter Rahm mit
etwas Mehl a/ gesprudelt dazugeben, noch einmal
aufkochen lasten und mit den aus dem Saft ge-
nommenen Fisalen vermischen,

Fisolen eingemacht. Eine braune Einbrenn mit etwas
Rind- oder Briihfixsuppe und dem Safte der Fisolen
aufgiefen, Salz, eine Spur Zucker, etwas Zitronen-
saft oder Essig beifiigen und 10 Minuten langsam
verkochen ’lassen. Dann gehacktes Dillkraut,
einige Loffel Rahm mit wenig Mehl abge-
sprudelt und die Fisolen dazugeben und noch einige
Minuten zusammen ziehen lassen.

Paradeisfisolen. Zwiebel in Fett anlaufen lassen,
1/2 kg in Stiicke geschnittene Paradeiser oder 2 Efi-
loffel Meinl-Paradeismark, mit Wasser wverdiinnt,
dazugeben und eine Weile verkochen lassen. Dann
Salz, Paprika, eventuell etwas Zucker beifigen und
die abgeseihten Fisolen eine Weile darin diinsten
lassen.

Fisolen mit Parmesan. Die Fisolen im eigenen
Safte heif machen, in einer Pfanne mit heiBer
Butter schwenken, mit geriebenem Parmesan be-

streven. Salz nach Geschmack.

Fisolensalat. Die Fisolen aus dem Safte ' nehmen,
mit Essig, Oel, etwas ganz fein geschnittener
Zwiebel, Salz und Pfeffer vermengen.

I MEINL-F'SQOLEN -

1 KILO DOSE -

80 REICHSPFENNIG

Fl
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Waren Jie schon

v unserer neuen

Beratungsstelle ?

Rechts: Die Lehrkiiche
Unten: Vortragssaal

die freundliche Einladung,
sich in allen hauswirtschaft-
lichen Fragen an unsere Be-
ratungsstelle zu wenden. Frau
Valerie Lehnert, die Leiterin
dieser Stelle, wird Ihnen
freudig und nach bestem
Wissen raten und helfen.
Besuchszeit: Montag 9—1 Uhr,
an allen iibrigen Werktagen
von 9—1 Uhr und 3—6 Uhr. Fernsprecher: A 33-0-27. Briefliche Anfragen: Hauswirt-
schaftliche Beratungsstelle, Wien, VI., Mariahilferstrafe 31.

OO OO OO TSR

=
g
§
g
§
=
%
|

O LT ARG EOEEEAN AR LA

S TG T OO O AU ATD MR B BT R RO AT SAMTRTBIO

Fir den Plingstausflug

Sportschokolade Sardinen Sliwowitz
Sportkeks, Fruchtwaffeln Fleischgerichte in Dosen Enzian

Kaffee oder Tee in der Pains, Leberaufstrich Weinbgand
Thermosflasche Kochfertige Suppen in T(g-uristenflﬁschchen
£
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Fiir Genejende und Kranfe |

Birtder-B[enner Miisli

2 Eploffel Haferfloden werden mit 4 CRIDHfel
Wafjer abgerithrt, {iber Nadt fehengelaffesn.
Dann  mit 4 Cpldffel gewdhnlicher Mild) oder
2 Gplofel Sondendmild) und dem Saft einer
halben Bitvone vermijdht. 1 Upfel wivd famt
Sdale gut abgewijtht, pom Stiel und allen [dad-
hajten FTeilen Defreit. auf einer Gladveibe zu den
Hajerfloden gerieben, rajd) overrithrt, um en
Braummwerden ded  Apfeld zu vermeiden. Das
MVeitzlt famn nadh Cejdhmad nodh mit Honig,
Staubzuder, Drangeniaft, feingemiegben Drangens
ober RHitronenjdalen abgejdmedt werden, Nacdh
der [ertigitellung foll e3 gleidh) verzehet werden.
An ©Stfelle de3 Apfeld fann :.om e ma) der
Sabredzeit auad) Oeliebiged andred OOt gerdriidt
DETIDEILDEN,
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diingemitolveriovgung gefidyert
Auch) Phosphorjaureliide wird verfleinert
Berlin, 3. Pdrz.

njre Diingemittelverjorgung ift, mwie der General-
bevolimaditigte be3 Feldmarjdjalls Profefjor Karl
Rraund in ber ,NS.-Landbpoft” Dbdarlegt, purchausd
aefidhert. Der grunbdlegende Unterjdjied zum el
friege befteht bDarin, baf ivir Deute nidit nur iiber
cine Qaliinbuftrie, jombern audy itber eine riefige
cigene Gtidjtojfindbujivie berfiigen, bie poll und gany

in ber Bage ift, die beutjdhe Landivirtjchajt mit diejem
widtigiten Pilanzenndhritoff zu verjorgen.

Der Stidftoffoerbraud ded  JFahres
1015114 Hon rund 185,000 Tonnen tourde nod) ur
Hilfte durdy die Cinjuhr vonm Ehilejalpeter gebecdt.
Der  gewaltige Verbraud) bed Jahres 1938/39 von
718,000 Tonmen in: Altveid), der beinahe dem Otid-
ftofiverbrand) der gangen Ielt von 1913 entipridt,
wurde jdon zu itber 95 b, H. aud bdeutjder Cr-
seugung deftritten.  Auch die Stidftoffindujtrie desd
Proteftoratd mwird durd) ihrven meiteren Ausbau }11

gt Robori Gor hihiilde-
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B P prLery g biinfte "
gibt Reid bazu unbd bdiinjtet e3 fertig, wiirzt mit gﬁf
und Pfeffer. Man fann audy iibriggeblicbenen Rei

bevivenbden,
Mayonnaife

2 Dotter még:ben mit wenig Ejjig in einem fleinen
Po-Biter-Gefdfy im Wafjerbad fo lange gefprubelt, His

bie Mafje anjdngt, did ju werden, ohne daf fie fod)t.
LWenn e3 fo weit ift, nimmt man fie rajd bomb?yeuer
t

und {prudelt jo lange weiter, bi3 jie audgeliihlt ijt.
Pun fommt gehadie Bwiebel, Sdnittlaud), Kapern,
Salz, Senf und etiwad Buder bazu, verriihrt alles gut

%n-b jtellt -jie falt. Aud) ein fleined Stiid Butter obder
Vel fommt dagu., ' ,
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1786: Da3 Theater auf ber Ldieden mitﬂ'

i ihaug eroffnet. / e
tml%lz:tb(gieburt ﬂ:g rifers Wilhelm ?JMIIEE
in Deflan. BVon ihm jtamuten pie berithmien
Miiillex-Tieder, bor Denen Schubert emtg@

pertonte.

8, Oftober LS
1529: §rang von Gidingen foitd M big

| Reichsacht eviliet. i
* 9%9{5)29:&) Kerdinand L {chlicht muk Emagh

[ \nifian Don Bayern einen Suaffertbund.
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. §
Sdhofolabecreme Jn elival mefhe of8
12 Qiter Mildd Yodbt mon  fieden Delogranum
Sdofolade und ein Siitdden Banife uater Ums
tithren auf. Hinf Defagramm Buder, cin G und
aoet Dotter. nithrt man ju Schaum, gieht untey {tetcm

Sepfagen die Sdofolabe nad) uud wad s und {Hidgt
i3 au volligent Erfaltery, exff donn miicht nmaw dent
fteifen Schee Her Giffave ein. Wan fill bie WMaiie
i ticfe ©adiifjel  und gibt. elwenw Rand ben gong
tleinen Bisfottenr ober ffetnmen, dinnen Huwesns
s | fcbnitten, Rann audy, dle Creme in Stengelplajern

evfaltef, bielleiht aud) mit Sdilagoders daciber, i
BefudhSianie auftragen,
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4 4 - - (e]wl®ln)
philosophus  mansisses  gehordhend, 'Durd;
Cdiveigen . unbloder gzt wivfer.  Abex
feiner entblodete fid) aud) nur einen feinen
ugenblif. i Pavadied der Biodftunigen,
piefer Stuvort! |

it denr  exften Tagen Dbefremdete und

beengte mich der ficveotype Husgdind, der iibex
pent Plap toaltete, id) jehnie mid) heim in die
Chhare der war gemeinen und piiffigen,
abee  infelligentent  Menfehheit.  Allmablich
geivehute i) mid) indes an den Jujtand, bev

] attent i) mich
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Zu Gales Banuiii man nur den sergsorelien Sall dev Frickie,
nichl e Feichie solbat,

Twlaben! i = 14 kg Sahi,

} ur,
1 Nermatlssche Opakis fu 78 Pig
1'-4 15 Liter - 1H Fruchinali gibn man 14 kg Zucker
inqe — nhr rarinml ||| wIMgnrl =, U1 umser jolchtam
#n rum Kochen ki vom
Qirectnel 1OM|rw|ld| H'F'J"dllgh e
H1Dl auf die Uhs sehonl], Dan
TH Pfa. wnd bad we Fribchiea nach BolleBan den Salt
Wlbiar Ziisica 10 e Vochanss Maths iUhiea, wiediy alnan
Augenblick — orea 4 bis 5 Sekunden — durchkochen, dan
Tapd vom Feoer nehman und sohan (n Glise: 8.
Hei Holunder-Gelge It man X Liter Halunda
Eaarialt und ¥ Liter — ' kp Apdelsali, rusameten achsl man
alia 11 Ltar — 110 kg Sab; Tubaraitung gonsu wis vor-
szahan,

[Gelees, die Sie im Winter koche |

?-n- wun 1B Apleliinan und § Tiiranen den Sy und
I:hm el von § dor susdeprelien Apdehinen cie Schalen —
und war towohl die Subarsn geiben &b ssch dis inhasen
whiban — In gens ieine, diree Sieeifen. Dasn fign man
‘ﬂ fhl w l’lhmn\. ciafi $afi, Schalonstresion urd Wasser De:

« 1% kg susmachan 1% g Zucker hinne-
ﬂl.liL Sonst mw wis cban,

Zihonen-

Dam*Salt von 14 Taranan mic Wasser suf 194 Lisor = 154 kg
arghnren. Sondll Qénau wie oben

.

1 Liter w i kg Wasser mit 1% kg Tucker und dem Salt siner

Ziteans unter Isichtom Elhren rum Koghen beinges und

Minulan Besutand Sofehiochan lniden, Dansch "« bis b kg

!Ilnlﬂhml: und aine Hesmalllasche Opelin oo 78 hr-

zugeben, nochmals elnen Augenbiick — arwa 4 bis B

dl!l-rdlllthkuchﬂn den Topd vom Fausd setmen und Wlﬂﬂ
fm Gldem Tillen

Dar Dpokin-Ubsegull sus Chuipekiis verfeinen die Chinorte
D s lare Galea verdaeckt nich* dla Pedchie, sondemn
wr bringt sie noch bBesiar Tur Golng und WNEBEEMN den
Geschmack wnd das Aussehen der Tame. Dis Zubemitung des
Opekie:Ubarquases 5t sehr einlach und dauer kus5Minsten,

Mieh ungedubdly wardan!

Marmeiaden und Gelees ewiden menchmal eni nack
urey § bin 14 Tagan fopd, Huhig stehanisreen

GucBere Mengen I:nlm wacht man niche In der Wele,
oafl man die Opekis-Rezenls verdoppsll oder vordrel-
fachi, somdemn man wochs siedt dle einfachen Rezepie
mehmaly nacheinander.
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BeuialOpe iracken, sunreichendilcaninen

TartanUbergud, mit gesasom Razept 1F Pig,

Elt Opekta-Beratungsstelle

Bl lhnen gern. Wenn Sie iigandeine Frage haben, Gbar
i Iknan disss Druckachrifi keioe oder kelne enchiplancs
Auniunh gD, wenden e sich an dis OpekisSersiungs:
winlie. Schnelimglichut und fir Be vollig kovierlon ertalgl
i Besntung, $ie breochen nick einmal Rickporio belafigen.

Auch wenh i@ sinmsl einen MiBerolg haben, cleich cb
B win Woreshen unteilauten b und ob Sie mit oder ohne
Ooakis gekoschl haben, problaren Sis Blite sicht lange hin
und hey und handeln Sis nicw vosllia. Scheeiben Sis solca
sn dis Oped elie, Sle erhalien und
ufiveipinalich Auskunhh wnd Ry desn jede millungene
Kochung HEBA aich im Ordnung bringen. Tewsends Hewtlrsven
machan sich die sgen der O U
talungaibeiss Tunstrs. Deshalb wenden Sis sich min alben
Fragen verrausnsyell an die

OPEETA-BERATUNGSSTELLE KDLN-RIEHL

Opelita rocken [Pulverioim)

% Baubi,
ausreithend fiir kivingte Menges Marmelode 1 Pig.
W Bagtal, By einen krislaliilaren Ubergu - . 19 PG

Ganaue Rerepo sind jocem Beuted sulgaducki.

Das Opekta-Rezeptbuch

mit viejon Bildwn reigr susdiilich, in eswchaulicher Form
ke mohaiowe und ven

Galesy, Tonsribergiasen, Sedepeisen und Fruckapasien

Avl Wunsch arfelgidle Zusendung derchdie
OPEKTA-GESELLSCHAFT M.BLH, KDLN-RIEHL
-

MARMELADEN
ind GELEES LN
s




Haschatehond  sind e Tulsien anpegeben, die U jeder
Mameisdn benatint werdan

Robansisbond tindon Sie - dis Kochanlohung, die Tur alie
Muor=sindan sisbeillich it

ErdBacs-Masmelads

Tatatems 13 ko
% kg Tuckes,
1 Hnm-llhtcll. Opekta 1w 72 Pig,
Balt winer Titrone.
Aach der

1 Nosmallipche Opek) w
Salt wines Tivcem 2 ok
nah el

SiBbasch-M, ) n
Tutmtan: 1% kg SUBkimchen [entkeent gewoges],
,‘Nolﬂ z?lfhrm Opak 78 P
mallisse ta Tt 5.
1 ainer Iirone,
Y

M—m

baaren, lllbllln ﬁnlch Pllaumen, Mlnwll\uﬁﬂ
$|||urk.|l hlr\ reiin kctb-m Waldbearen

l-unu: i k geaninigas Frichia [entkam! Qosogen;
It Kemas eder Steinon 34 kg,
ek,

[ ] 1 Mamalfiatehe Opakis 15 T8 Pha
wben Frizchies nach: EBelisban der Sait iner Zioong,
Masg Racs dai Asbaralmen s Kachiiaileeg

-~

.‘ll-dleh'lo mii Kernen)
Teimtem: 1 kg (antutish
b Ll ‘ﬂ'nllt.
1% kg I i
1 Nﬂmall’l’m(ht Coskia 7u 18 Pig
LT B Dy i
Polzbmepies grindics sl
e tTragsn Van Wataas arct T, g Tusewr

mm-.{..ﬂ. A dw
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Zosei-, MMW&

Mt Opelia kenn man

Frijch

dorch Beimischung ande,

Masinelacien. Mam sollis ar Mlu.:hmn mill A

silitan Frickton immed aine mel phulll‘u Fruchi nebiman,

Kochanleitung

NiM'lmIIld.n noch gen Reronien auf den nobentebsnden
bwddan Sanon wordes alte nach dar Talgencen sinheifiches
QR

L

Dilaig Mischungen ergeban ||-u [ Poas-

malacan. Marmelade sea i dissen b I nach

tolgendam Elnlmulr:ulpl mrn.wl IR

Tutaldn: Zk:r gemiechie Frichin [enlkee gewcgon,
r-\-rn oder Sieinen 24 kg),

Ik
lﬁ Ml-lc'- ‘Dpekia u 78 Pln

manh s

Marmeladen, die Sie im Winter kachen |

Die rachfoigeedan Rezeple Ttboq i Maglichieli, auch
wihiend der Winsarmense dle Mamelsdan-Yortite praks-
et 2 wphnTan
Ak alld
’ M,
Tuisien: ¥ kg geirocknete Apricasan,
M Ehes s 1% kg Wansar,
1% kg Tuckay,
Normabflasche Opedtn 2u 78 Pia
t der Gafe aines Tivrene teby oo amp)

Frigheen

o1 gt

W' Orangen-) Mormelads
i 1hg Aptelseen Bretie. {mit BﬁhMuv?ﬂ-
= e

wogan) = 16 mitllese cdar 14 gi

niran,
1K g Iuckes,
1 Mermeliaschs Cpokes 1u 72 Pig
Bt man die BSow geibe Schal
nin 45 wnd wnifemi darsed den Inm
weiflan Poly; dan man foriwirdi. Die abgarcbanan gel
Sehalen vemisehs man mit din inewisches in Mainsie §
i Leriehnitanan Fuchiss apxiamen). Darn glm
w17 kg Tocker (kolneuwege waniger) hinty — kain Wrnse
badlUgen — wnd 301 dig Maise unter leichiem ROhmea fum
Kochan kommen; scns) genau rach nabenatehender Kochs
snipining.

‘Withtigl GriBare Mengen Masmalade koche man richi
in der Welss, da man i Dp.u--nmm. wwrgoppell
‘oder wercreflachs, sondem man koths siety dio ninfechan
Rorepte mehimals sschainaadar,

D Fridchbe weschaen und auf einem Sisb aner Schitinin
L1

aur lasdan, Dann
Bai Bearanlichinn $lale und Bifiichen sbnebman. Ert
jutst die Im L
Frechimangn genas sbwlegen, Nichi nach dem Ge-
Hunl'* sckatzen. Alle Friichie gréndlich serklelnarn, kaina.
qréBaran Fruchisticke (awen. Bosmnfilchie mix dess
Helessaaprder o sinam dehigen Fruckibesl semiamalen
Henschaligo Frochte, wis Apdicean, Klrpchen, M-
Ballen, PEnicha, Plauman, Reineclauden wd Tweichs
gen, vorher In kleimire Selckohen TorSERREMden und
dann geindiich rorstamplen odar, was noch beiied i1,
diesn Frllchan dutch dis Flatschmanchine draben.

Iu dom Fruchibrel das Im Bezept vesgeschrisbena
Guantem Tucker hinfugeben und die Masee n singm
redehlich groden Kochiopl wsier Rdhwan rom Keches
Beingen. Micht ewniger Zucker als verguschrisbes
wehmen und keln Waise belfigan,

Waea die Masie dasn durch i durch Braurend kechl,
0 Minuien bel midgiiche sarkes Masmme unser Bubhren
griadiich weliarkachen Lsssan Might bal schwacher
Hitge kochan und dis Kochzeh nich veriseTes. Besser
winmal 1 Mirute iEnger kechon lsssan, ster pichi
weriger, Wihrend den Kochews sbachiumen, st
machdem dia 0-Mirssen-Kochaelt beandnr vl 1 Mer-
malfarche Opokia o T8 Pfg., kel siBen Frichsen such
«den Balt ginar Ziirone, eiriihnen und nochmads kurg —
aren 4 bis § Sekunden — mdwallen lvwen,

Marmalsde denn sobon gany hell in Glavar fillen und
sofart mil EBnmach-Calfophan oder Porgament-Pagie:
vorschijafien, Dis Glssar belm Hinillien sweckmifiy
aul ain teuchios Toch stelen oder vorher mit etwan
haifter Masmeladg s . Elachdeckal wnd
Casdeckel dlefen als VWenchiul nicks werwender
wardan. Masmnladan in luftigen und trocikenen REman
ulbawsetoun; fouchie Keller 1ind ungeelgnet
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Brojeln gedreht u ' Sutter beiberjeits
gebraten,
DOmelette

1 Dotter witd mit 1 Kaffeeloffel Staubzuder
fdhaumig gevithrt, 1 Kafjeeldifel lalted Wafjer, feits
gejdhlagener Sdnee von 1 Ciflar und uleht -etn
Rafreeldfiel Mehl mit einem Staubden Salz vajd
umd glatt einmgemengt. Jn eine fleine CEierjpeis-
pfanne wivh ein wenig VButter gegeben, erhiht, ote
Omelettermijchung eingeleert, ungefahrt adit Mia
nutenr im muttelheiffen Robhr zu qoldgelber Farbe
gebaden. Die Dmelette with mit warmer Marme-
lade' Beftvichen, ufommenge{dhlogen, mit Juder
bejtreut und aufgetragen. ‘
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aber, OQF O« EELE

einen fehr mwefentliden Teil oer Allgemeindeit zur
Berfitgung ftellen muf. Auc) Hohere Steuertt jind
daher unmpermeidlid) und mwerden mwillig gefragewn,
weil fie gum ©ieg und damit fiix Ddie Buiunit
unjerer Sinder notiendig find. Aber auch dasd ©pa=
ren im gewdhulichen Sinne, und enn €3 ficd) um
tleinjte Betrdge handelt umd in weldher Form | |
imrmer, folite nidyt pergeffen tweroen. Wer {part,
jtellt Rauftraft in det Gegemwart jeinem fampfenden |
Rplfe gur BVerfugung, fidhert fie fich aber filr feine
privaten Jwede in der éeutunft.

Svagen de3 Sparens und bet Qriegafinangierung
find dn der lepten Jeit in Fachfveifen biel 3=
futiert worben. Auj bf-m_:’SmI)reénerjan
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;Me &t ;ﬁ
ie

e”  binausgehen und Cnf-|
i bie Des Planeten Neptun in|
den Rreid der Betvaditung ziehen. ;Ezt thm |
| finte ber ©djall, angenomuten natitclid), dres |
Tdge im Bereid) der Miglichleit, on der Erde
" erft nad) tund 450 Sahren, dad Deifit, bdie
e Schalliellen einer Detonation, die hier zur|
| et der Entbedung Amerifad erfolgt ware,
evreichtert exft jeit Diefen Planeten. . W
- Der Abftand der Erde vom Stern Wpha|
;E ‘-beﬁ- Jentauren  madt ung’ e#|
ber—nett ber  Scdyallgefdhiviadigheit | .
priberpaupt nidgt mehr moglid), denn der Scall |
toitrde Dreieinhalb Millionen Fabhre brandyett, |
{ ober miit andern Worten: bdreteinfhalbtaniend
vahrtaufende, bis er und erveichfe; diefe|
| Lorftellung aber ift fitr den CErdenbetvohner, | St
| Deffent ganze bisherige Gefdjidhte nidht einmal
fumpige zehn Jahrtaufende umdfaft, ebenfo
[eer inie die unerhorte Siffer, bie die Ent-|
fermung ded genannten Sternes in geographi-
cgent Weeilent angibt. Einen Halbivegs braud-|
baren Begriff erhalten twir vielleicht, wenn|
i ung porftellen, daf dasd Lidht, bdas beil
jeiner Gejdivindigleit von mehr alg 300,000
Silometer pro Sefunde (nady Ginftein  der
grogten itberhaupt mogliden Sefdhmindigleit)
unjern Aequator rund fiebeneinhalbmal in
der Sefunbde umireifen finnte, fitr bie Buritd:
Tegung der Strede bon dem genamiten Stern
gu und mehr al3 breieinhalb Jahre Braudit.
€3 gibt aber, und bdamit itherfhreiten
viv  dod) foieder bie Grenze alled Vorjtell-
Daren, ©ternte (man bdenfe nur an  die
{ogenannten ebelflede), bderen Lidht Sahr-
bunderte, ja moglideriveife Sahrtaufende
braudht, bi3 e3 unfre Erde erreidht. -
Da fid) audh) bdie Rabdioftrahlen mit der
Lidhtgefdhivindigleit fortpflangen, {o wiirden |
Betwohner goIcf)er Sterme — und foarum |
follte Denn die Crde bder eingige Himmels-
forper fein, Der ein Bober entwideltes
organijdjed Leben aufiveift? —, fofern e3
ihrient geldnge, derart embfindlidie Apparate |
berzujtellen, um damit Radiofendungen von
der €rde su empfangen, ein Programm gu
boren DBefommen, ba3 Sahrhunderte, ia
Jahrtaufende alt ift. Borlaufig ftitnde e3
aljo um bdie Sdwarzhorer auf folden
Gterntenr, tvenn  fie auf die Funtjendungen
ve3 Menfjden angetviefen {ind, nody {hlecdst
beftellt, und fie miiften nod) ein ober das’
andre Jahrhundert, bejiehungsweife fogar
Jebetaujend Geduld aufbringen.
Theodor Germer.
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gfm pann, Big ev Dbreiig toixd. Hiexauf tiihit nansg
1175  Defagramut  Butter mit 4  Eidotter undy

5 Ftefettete, mit MMehl ausgeftreute Form gefitllt.
nlittis badt den Suden 1 Gtunde, Nadh dem Stitvzen

.| ibite boll Sardamom, T

| e8 genilgt aud eine Beigabe bon ein ivenig Vanille-
| suder pur Hebung bes Gejdhmades.

cfmit ¥ fiter Waffer 6i3 sum Shpinnen Tochen, dann
1|1 Rifogranmm blattrig qefdnittene, faure Wepfel dasu-
_{acbert und fo lange Fochen, uiter Deftandigem Um=
.| Brei bilben, Wenn ber Bret itbertithit ift, Schale und

_ | qefdhalte, ftiftlich gefchnittene Mandeln, 10 Defagramm

Rezente fiir Weihnadten.
Mohntuden 175 Defagramm fein geriebenen
: ‘J)lo?fl britht man mit einer Taffe fodender Mild ab,

tet ibn auf ein Sieb sum Abtropfem unbd wvithrt

25 Defagramm Buder unbd gibt, wenn e8 jdmumnigy
ity bext Wohn, 8 Defagramm gefiebtes Mehl, unter.
do man % Paden Vadpulver mifdt, * ferner |
1 Podhen Vanilleguder und 156 Defagrammt  grob §

g?bé, Mandelr bope, Juleht wird der €
y 1

Ieih unter die Mafie gejogen unbd bdiefe
a
ellt die Form fogleih in dag mittelheife Badrohr

with er mit Staubjuder dicht Dbeftreut, €3 fann aud
cine febhr gqut gejettete Guglhupiform bdagu ge-
menoment erden.

Butterfuden 4 Defagramm Germ [6jt man
tn ¥4 Riter Mild) auf und vervithrt damit 15 Tefa-
gramm gefiebtes Weizermehl. Diefen BVortein [afit nan
aufgeben, veravbeitet ihn dann mit 1 Gi, 175 Tefa-
grantne  gefhmolzener  Butter, einem  Pidden
Banilleguder, gevieberer é}itwnenftﬁefe, einer Mefjer»

b Defagramm Buder, einer
Prife Sals und nod) etiwa 40 Defagramm Weizen-
wehl, Dex Teig wird tiihtig gefnetet und bann auf
einemt  mit Miehl Dbeftrenten Nubelbrett biinn ause
ecollt. Gy mwird Hievauf mit einem mit Wuld) bere
?btube[tett Gt Deftridlen undb mit 20 Defagramm
frijher Butter, dle man in Flodden gerteilt, belegt.
Der Kuchen ioicd vecht did mit Sriftallander, ben man
nit etem Padden Vanilleguder vermifdht,  beftrent.
Nadh nodhmaligem Aufgeher ioird ber Hucden im
bei[gﬁn RNobr gebader,
fttnberger Sdhnitten, 14 Defagramm
Buder und 2 gange Gier {haumiq rtithren, 2 Dela-
gramm  Aveancint nudlig  fdneiden, 34 Loffel ge-
jtcfienen Bimt, etwas gejtofene Geivitvanelfen und
Steugeiviicg, 7 Defagramm  gerditete,  geriebene
DMandeln und 11 Defagramm Mebl damit vermifden.
Dle Maffe auf Oblaten ftreidhen, mit geftiftelten,
gerofteten Mandeln beftrentenr und langfam baden.

Raftantenftangerl, 12 Defagramm Mehl,
18 Defagrantnt pajfierte Kaftanien, 12 Defagramm
Buder, 12 Defagramm Butter, Vanilleauder und
1 gange8 Gi am Nubelbrett st einem DTeia bers
arbeiten, baraud Gtangerln fornen unbd baden. Auf
ber glatten ©eite mit toeifer Glafur idibersiehen.
Weike Glafur: 20 Defagramm Witcfelsuder mit beis
(Gufig /s Riter Wajfer bid gur Perle fodhen, fo dah
fidh die Glajur nod) rithren laft. ©Sie 1iwird bann
14 ©tunbe geriihrt, bis fie einen darin eingetandhten
SudIsffel ditnn 1iberzteht, Man fann der Glajur durd
Beigabe bon Marvaddinolifor nod ein feined Avoma
gebert; 3 ift bDied fedboch nidht unbedbingt mnotiendig,

Titvkifdhe Apfeltorte ¥4 Kilogramm Buder

rithrent, 6i8 fie gans serfallent find und einen didliden
@aft einer Bitvone und einter Orvange foivie 10 Defegramm

it gang bditnne Scdeibhent aqefchnittened HRitvonat,
5 Defagramm ebenfo gefdhnittenen Quittentale und
6 Gtiid etngelegte Niifle dazugeben. Eine Tortenform
mit Pergantentpapier auslegen, die Maffe einfitllen,

mit = Pergamentpapler  DLebeden ,und  minbejtens
24 Gtunden trodnen laffen.
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it eut newed ertoolles Wittel px @f{on-ungﬂ.
unferer Koblenjdage. 2

Qichestranie.

Prante, die Liebe entiaden, uud jolche, die Liebe |
zeritiven jollen, — Dad aefafuliche Tveiben dev | o
Bankever.

ﬁer ®iftbecher Hat bon jeher eine grofie
“Rolle in pex Gelchtchte der Menjdhbent
gefpielt und felbitverjtandlich baben {id
Dichter alfer Jahrhunderte feiner angenomnien
und fich Ded @igj’s Bedient, fei e8 um eine

ganze Gefdhidhie darumt it oinden, fet ed um
vaufige ober um Deitere Bithrenwirfungen
roorgubringen.  Jd)  evinmere nut d
Triftan, Kabale und Qebe,  Verjunlene
Glode 1nd Fuis Sdhiviegerling. Sn allen
Xafrhunderten bhaben politifhe und perion-
> Geqner fidh durch) Gift aud dem TWeqs
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Cine liebendiviirhige Leferin hat uns einige gute
Regepte gur BVerfiigung ejtellt, die ivix mit Dejtem
Dant unjerem ‘;Regcptenfc aff emnberleiben, aber aoudy
ote  freundlidyen Lejerinnen damit Dbelannt maden
oollen. Fitr diedmal Grieflod mit HDeygens
creme: S gesuderte fiedende IMild riibrt man
groben eizengriely ein und lafie ein men}a eindiden.
Dan fitllt nun, nody Heil, au[f mit Ialtem Waffer aus-
gejdhentte Kaffeetajfen. KNalt gevorden, ftilrst man
die. Gviegluden auf flade Sdiifjel aus und Haujt
folgende Creme barauf: 1 Ciflar, 1 Cjlofiel voll bHes
liebige Mavmeladbe, B8 Defagramm Staubzuder,
Banilles oder Bitronengejdmad, in groferer, tiefer
Sdniffel eine Dalbe Stumbde rithren.

Ambrofia 15 Delagramm geftogenen Juder,
10 Detagranmmt Wehl verjprudelt man im Topf mit
3 ECidottern, Vanillegejhnad und laffe unter jtetem
Rihren aunjloden. CEine tiefe Gladform Dbelegt man
mit gang Ieinen Bidloten oder Stiidchen Bistuit, qibt
die Gvente dariiber, fbarauEBbi-eIIeid;t abermald fudens
ftitdchenn und ftellt falt. Bor dem Huftvagen ftreidyt

cman 34 LQiter ©dlagoberd, mit biel BVanillezuder 3u

videmt Sdnee gefcblapen, Ddavitber. Bu fejtlidhen Ge-
[egenbeiten pafjend.
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1 PBunidtocte Finf ganze Gier mit 22 Delae
gramm Suder, im Sdineebeden. jhaumin geidlagen,
und 17 Defagramm WMehl leidht einvithren. Biei|
Drittel diefer Mafie werderr 1t eine qut Defettete, mit
Piehl ansgefivente Tovtenforme gefiillt und gebadow. |
Cin Drittel der Majfe toich mit einem Lifel Katao!
' brawn gefarbt und tr einer gefettetenr, mit Mebl ang-
gejtrenten. Bistuitform gebaden. Die gebadene, brame
Mafje wird in Wiirfel gejdmitten, mit einer Sdale
gefponnenenr Juder und Rum nadh Gefdmad iiber-

jlert und dbamit verriihrt. Die gebadene Torte wivd
er Saere nadh durdhidnitten, mit ber vervithrien
Paffe gefitllt und it Rumglafur itbersogen. Rums
glajur: /e Kilogramnt gut gefiebterr Buder mit einem
_ | ltoeter GRlg\fel Rune gut vervithren, fiber die Torte
Lgiefen und berjtreidhen. v i

"y,
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Beus. 42. BVlutgefdp. 43. Weplaut. 44, Flup in |
Ufrifa, 45. Wegyptijcher Sonnengott,

Genlredt: M« Siingft verit. Komponift.
2. Abtiirzung fiir einen Teil be:%ct[igen Schrift.

3. Moberne Oper. 4. Flichenmap. €. Lperns
fomponift []. 7. AbLiirzung vor Heiligennamenn.
8. Natrium. 10. Flup in Sibivien. 12, Franzdiifcher
rtifel. 14, Umitand3wort ded Ortes. 15, Konig

(fremdiprachig). 18. nfel in der Jordfee. 19. Oper
vont Richard Wagner. 21. Wald (poetijch). 23. Flup
in Thittingen. 27. Stadt. 29, Chem. Jeichen fiir
Barvium. 31. Per]. JFitrwort. 33. Ab[chiedSgrufp. |
35. Ufiat. Bweig der Jndogerthanen. 37. Stadt
in Neu-Gtalien, 39, Papagerengattung. 41, Bor-
wort. 42, Gbhem. Seichen fiiv Aluminiun,
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Ich bitte Sie

iches Sie voriges
pn, in den Thier-
.gleich weiter bis

r freuen uns sehr
bitte mir nur mit
gu geben, ob Sie
ben Sie mir, Thnen

' auf meiner Fahrt
zu machen, denn
nheit der letzten
chwer, Sie mehrere
b glauben gar nicht,
} Ihre viele Glite ge-
jie mein Gemiith ge-

UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
GIESSEN



Sefte 10

von der fd
glaube ich gu®¥
das schonste
machen konnt
woehl kaum, wi'
muthe, einen N
Alles, was er 1}
sich selbst gesc’
erfahren hat, s¢
mir eine freud
Leute doch das
stehen ..."”

GO

... Ich finde es
fm Theater so we*
das Sprichwort s+
Laster Anfang.
Gott sei Dank, das
dass Sie Sich in I
Bad setzen. Ich b:
horen an welcher o
den, bin aber vorl:
Gedachtnissc.}
denn Sie merken S
schesten und intere
mich durch Mitthei¥
freuen...” ]

Mirzst

... Der gestrige
Wiedersehen der !
Jagdhauses erwe
Erinnerungen. Iy
unser unverges
uns in heitester
damals ahnen,
liche geschehen,

Meine liebe




- . Z
r i i A
L 2 2 L
i

N
?

L
}\;
i

%ﬂz { f f% & ’”'/ | |

-*s 7. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
‘e *. GIESSEN






,//f, 2 ..: '

; j i : ) g :t
:_/"’- G 2 A Vol "/:? . X - E
%‘ M@}Z’ZE/Z-- ‘Z’%Z’%" st Frars %Z/ !
”

Gk W For, TP oirbor g st
Y ST RIS
L 2 st 0, 6hbge Bons v
i 0 et
Bk ; R N "'4,,//( W A 24// ®
%, W /}’-ﬁf;‘ﬁm»ffﬂﬁ«j 7 Z ’/% 1

o

TEET T O

#
- § -
i













\ 55

/Z”‘ 4;/ // ;"7

"Lff' z f/pp-/i..,b,,
r

ZK#/ 7 S

rd

‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

: 2.° GIESS

EN




S

-; F~ = :

8 WA f it Bt

—

A Zfﬂ.//, :

3
‘il
{ %,{)‘,, //-’-,;4. :

j S/ / ﬁ
- / R e %7//".;4}.%/ e e sme Al M L
| | r 4 _,{_{'P 2 7 5 ¥ : ;. / (
VIR /) YL LL kA prftoreeme’ins -
! 4 j" o v / / "4 1

| i 79/ : 7/ 7 ; 2
| 7D )i

’ /

7

-*s 7. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"+ 2. GIESSEN



,f. g
£ [
f"}

M

i AWW erih Y /%Wééuziw z/@g/m.;

%MJ A
,”4\ f/ﬁ?/ﬁ’%% /07«%# /é/m,_

-*s 7. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"+ 2. GIESSEN

T

i 2 i L




%w/m e

% iom b S J
fwfwm A uﬁm L'r
/W fﬁ%/mwﬂ-f |

Zﬂ/w/ / ﬁ/ ;/Mﬂ%

Wﬂy} /zf ZPFT 2T

/W%/%wéf /Mﬁ» é

/MM’E'&M %—M#ﬂ/z //4/?— il

% B IRRV i .

$ 254, Mfzazf—wW/M- ] Lol L il

:w?/;ﬁﬁz/”ﬁ Moar ez A 4 Az
/ %744% %’;’/%%

248




.

/

N\

e

Z‘/”/;';f’/ﬁffﬂ zFz az-ﬂ/ M

—

S
-

4‘%#% /,'/
A

LT

-2+ . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
" ®. " GIESSEN

/ z// //,,f VAR

z/,é,..r o g i ;

- et o






- 727 -

ol Py fy s,

ey : ,{M

T D e - = -
- - —
//(.’// -
— e ne T S .

— v . i
A A re “ e &
5 s 5 ]I.
7 / |/ | -
i :
il

y/ /4 il PSR S SN NS
£

- m:.f/ L

T P e




——

-*s 7. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
ssssssssssss

’“"’7/” “”/““/ i/‘ﬁ
3 . // ,

. ,,7%/%”

A
%
% ,,-J

,w///z:z,ﬂ, 2.

W/fﬁ gl /fﬁ' Lt 7

zzwf ‘

/ff // ir; MMJ/L /,,,z By




.%s*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"+ 2. GIESSEN



021 chug_{ffﬂmm : nPEIfCP!"IP R P;Fh Qi“lﬂﬁt.
9421 LOECHKNITZ 717 100 =

s

Aufgenommen 7 o 5 ¢ Obermittelt

{)833 wid 1171
LACZDJK

WAEHR INGERHGUERTEL 114 'WIEN =

ALLE GESUND = TRUDI + 134 T3

¥ B 18T Din A S

.%s . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"+ 2. GIESSEN



An 7 Sass I
% 4@7/%,,, W f/// 4

/,-.—-Z Mf,’?""”’"‘“’?r’d /#“?’m

-2+ . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
GIESSEN



| |

i
i
I
1._;
Il:
g

i

i; /J/Zy%

b
%;%;%: Qﬁfflzzz =

r
IR
$ !
|
| ;
i
B
q
| F 3
3l

k. |
i g%%” 2555 Ao

/é%/ f . ///ﬁ% Mé/w W/@ﬂ///

A@ Lo o /émﬁ%q/v e Z
/%szﬁ# 5 /.47,4 .

|
|

-*s 7. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
ssssssssssss



N /%”7 7Yl A /4% - S ota Hrerrtilnl R

i %W . / W%J%; i |
| ey fituss g L | 8
CH v - %%ﬂm 731

f/47 ! ';?%W" AT v, /y-/qﬂm%, v A
y. . . 3

s
v

7 A ok, :
Nl o LSS | z 1
| /%W“f ey Bogirng |

R

2z Ly

By
| NS
3 R

-*s 7. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
ssssssssssss



—_— Lo
- et i s

.{

oA A
ez %% A ,--/,,,.::,,.4-, «-%my -
G e pffills , prataton Wueitslone, |
5 AMh Varrloifilin , S A FrtP e
Afrz ’f /%7‘% 224 /\Z%ff&ﬂ Qe Z /’Zf-és : y
Pl e |

./-'?7//%* w-;/f#z/b- AHFE N2
S A
¥

2z g T —"

s gxﬁf@ oy %//Zf 7 4 Z f%

; o
/Z’w;:, # 71 W’ :




an die Bers
aljalben be=

' UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
1 GIESSEN

mitffen gut #EUICT TWCLT
raumen darf nie gegeffent fverden, bor fedem

Gifen miiffen ficdh bie Bleiarbeiter guindlidy = .-

bie  Hande retmgen. Die dromifde . Bleis/
berqbi{tung bedarf einer langen drjtlichen Bes
handlung, je nadh bdem Dvorhandenen Ere
jchetnungen. - W . - :
© Wie befeitigt man Araneiflede aud  dex

Wifche 2 Lapisflede Dbefeitigt man mit zehns

progentiger Byaniali- obey [Fodlalilojung,

“| Sodflede. werden durd) Ammoniaf entfernt.

Chrylarobinflede werden niit BVensol ober mit
@hloroform und abjolutem Alfobhol Dbejeitigt.
Chrhiarobin toird bet Huutfrantheiten, - bes
jonders Sduppeniledhte, - verordner. Teerflede
werden mit  Seifenipiritusd - audgewajden.
Reforamflede iverden bdurd) = Sitronenidure
entfernt. - . €.

€ Gin erbrobler Sdub gegen OGtippe und Cro
faltung bder Atmungdorgane ift oftered Gurgeln mit
Chlorodont-Munbdioaifer. BVerjiuden Sie ¢8 — Flaide
S 1.80 — unbd Sie werben aud Ueberzeuqung jtandiger

%erbruu&gr.
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Rernidhtung betwahren, {digen iurde, toate,
Balmtaphen und Schneerofen nid gtﬁ; u

Wem gehirt die STrophiie?
Die Urfade fo manden Sireited nad)

Treibiagben ift der Umftand, 1
@%ﬁ et ein und dadfelbe Stitd befdhoien
Baben umd nun Uneinigfeiten Ddariiber bes
tehent, toem bag erlegte ©titd und mit biejem
ie Trophie sugefprodien werdben foll, Gine
alte JNegqel ?a t nun ,Crfte Stugel, lehter
Sdrot”. Beim Hodinild twird in
LA & = anEY¥l, fl"' ‘.

bafy  mehrere

eten

obbegeichn
thim dig

ntit
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Heevend

Der
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Deutlichi
ERi'lftun‘
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DAS BUCH VOM

SAUER-
KRAUT

GEORG WAILZEI
GEMUSEKONSERVEN - ERZEUGER
Wien XVIl., Lacknergasse 22

Telefon A 24-4-11

Verkaufstande:
Wien, |X,, Markthalle, Stand 47
Wien, XIV., Meiselmarkt, Stand 93

MIT GEPRUFTEN
REZEPTEN
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DIE HAUPTSACHEN:

Sauerkraut soll immer frisch gekauft
und nicht vor dem Kochen tagelang
stehen gelassen werden.

Sauerkrdaut darf niemals gewaschen
oder ausgedriickt werden. Ein Teil der
Milchsdure und der Vitamine geht da-
durch verloren. Ebenso, wie aus dem
tritben Most ein klarer, blanker Wein
entsteht, ist Sauerkraut Kraft seiner
Garung ein reines, natiirliches, keiner
Siiltxtbviarung bedirftiges Nahrungs-
mittel!

Sauerkraut soll heil zugesetzt wer-
den, damit es seine schone helle Farbe
behilt, soll mit einer Gabel auige-
lockert werden, bevor es in den —
nicht zu kleinen — Topf kommt, denn
Sauerkraut braucht Platz!

INHALTSVERZEICHNIS:
Sauerkraut als Nahrungs- u. Heilmiftel . 3
Zwel Anregungen fir Vorspeisen. . . . 9
SauerkRraut-SuUppen . . o « < ¢ o o . 8
SauerRraut-Hauptgerichte . . . . . . . 10
SauerRraut-Salate . iiivee s v 5 ar s 23
Cier-, Mehl- und Kartoffelspeisen

DITESAUCTREAUT. i iy v s o oy 21

Sauerkraut zu Flub- oder Seefischen . 20

RSITATSBIBLIOTHEK
SSEN



DAS BUCH VOM SAUERKRAUT
o e R e e R e e

MIT 60 GEPRUFTEN REZEPTEN
R P R AN O R S8

DRUCK, VERLAG UND HERAUSGEBER:
BUCH- UND KUNSTDRUCKEREI
ER.: N PASCHING
WIEN Xil, ARNDTSTRASSE N0.75
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Zusammengestellf unter Mitwirkung der
Ggenossenschaft der GemisekRonservenerzeuger Wiens
wien VI, Lerchenfeldersirabe 73 Telephon B=36-5-75
Gegrindet | 664

{rn

Alle Rechte, auch die Ubersetzungsrechie a
vorbehalfen.
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Sauerkraut

als Nahrungs- und
Heilmittel!

Sauerkraut ist wohl das alteste, halrbare
Nahrungsmittel, das wir Rennen. SChon der
im 1. Jahrhundert nach » Chr. lehrende
griechische Arzt DiosRurides, der siebzehn
Jahrhunderte hindurch als Autoritat fur
Arzneimitteliehre galt, empfiehlt es vielfach
seiner gesundheitsfordernden Eigenschaften
wegen.

Forscht man die alten medizinischen Lehr-
biicher durch, Reines gehf an Sa uerkRraut
voriiber, ohne seine fiir die Gesunderhalitung
des Menschengeschlechtes unentbehrlichen
vorziige zu riilhmen. Der alte Guarinonius,
Stadtarzt in Hall, singt dem SauerRrauf in
seinem 1610 erschienenen dickleibigen Buch
,,Die Grewel der Verwistung menschlichen
Geschlechis® ein grobes Loblied. ,,Wwas isf
unter dem allen furtrefflicher, als eben das
Kraut?¢ Er preist es als die besfe, vor-
nehmste und meistgebrauchlichste Speise

und weist ihm den Rang eines wertvolien

Heilmiftels zu.

Sechzig Fasser SauerRraut nahm COOR
auf seine beriihmte Weltumseglung mif, und
er berichtete im Jahre 1776 der Rouyal
Society in London von dem hervorragenden
Anteile, den der Inhalt dieser sechzig Fasser

3
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an seinem Erfolg hatte. Drei Jahre und bit

achizehn Tage kRonnte er seine ganze Mann- L)
schaft gesund halten, indem er zweimal cin
wochentlich 1/, Rg SauerRraut ausgab. m”
Ganz allgemein fihrt der Leiter des Oster- 9;;'
reichischen Sanitatswesens, Brambilla, die ;)
Erkrankung der osterreichischen Truppen ze?i
im lefzren Jahre des siebenjahrigen Krieges de
auf_den Mangel an SauerkRrauf zuricg, 7e
durch den die Truppen dem verheerenden or
SRorbuf anheimfielen. ob
S0 beliebt und verbreitet der Genub von nis
SauerRraut seit jeher war, fur SO un- un
e_nri)ehrllch es gehalten wurde, So viele . Wi
Arzte und FForscher sich mit ihm beschaf- sl
figt hatten, beginnt man erst in unseren. AU
Tagen voll zu erkennen, worauf seine ge- jir

sundheitsfordernden Eigenschaften beruhen. «  pe

In erster Linie Rommen hier Milchsdure und ras
Vitamine in Frage. Von diesen wissen wir an
zuveriassig nur, dab sich ihr Fehlen durch RT
allerlei  Krankheifen bemerkRbar macht, lef
wahrend Milchsaure schon vor langerer Zeit ¢
ihren Ehrenplatz in der Medizin eroberte. rig
Kneipp, Pasteur und andere Forscher rahmen lig
die Bedeutung der Milchsdure fiir den Korper- pf
organismus. Sie besratigen ihre reinigende, in

entgiftende und Rlarende Cigenschaff. Den | Sq

regeimabigen Genub von SauerkRrauft halten F}
sie fir die einfachste und zutraglichste bi
Form der Aufnahme dieses so wichtigen W
Stoffes. Neuere Forscher haben ihre Lehren lf:

bestatigt und erRannt, daB SauerRraut

g .
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blutreinigend, enfgiftend, iebensverlangernd
und verjingend wirkt. Lorand, Karisbad,
einer der berihmtesten Didtforscher, sagt
in seinem WerR ,,Gesundheit durch rationelle
Diat“ vom SauerRkraut, dab es Dank seines -
Milchsauregehaltes gewissermaben einen

DesinfeRtionsprozeh im Darme einleitet. In
zahlreichen Failen von DarmRatarrh, beson-
ders bei Anwesenheit groBer Mengen von

ZerfallsproduRten, 10st SauerRraut auber-
ordenflich ginstige Wirkungen aus. Er be-
obachter verschiedentlich sehr gute Ergeb-
nisse im Verfolg von SauerRrautkRuren
und bestatigt insbesondere die anregende
Wirkung des angenehm sauerlichen Ge-
schmacRs auf den Appetit.
AUchu in seinem ausgezeichneten Werk ,,Ver-
jungung durch Anregung der Blutbildung
»  beschaftigr sich Lorand wieder in hervor-
ragendem Mabe mit Sauerkraut. ,,Wo es
angeht, gebe ich gern gekRochtes Sauer-
Rrauf ... . Er untersucht dann die
lebenswichtige Bedeutung ungeRochter, roher
Nahrungsmittel und sagt wortlich: ,,Am
richtigsten ist es jedenfalls, wenn man tag-
lich eine geniigend groBe Menge roher
pflanziicher Kost zu sich nimmt, am besten
in Form von Obst und Salaten, auch rohes
SauerRrauf, saure Gurken [usw. .. .
Fur Fleischesser empfiehlt er taglich eln-
bis zweimali SauerRraut und erwahnt
wiederholt, dab gerade SauerkRraut wohl
imstande ist, auch sehr harinacRige ralle
von Stuhlverstopfung zu bekRampfen. Alles

5
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in allem halt er es fur eins der gesunde-
sten Nahrungsmittel.

Die neuere Crnahrungsiehre genht in immer
weiterem Mabe dazu (ber, den Genub
Tohen SauerRkRrautes anzuraten. Rohes
SauerkRraul schmeckt nicht nur vorzig-
lich, es ist so gesund und so billig, dab es
auch wegen seines Vitamingehaltes nicht
genug empfohien werden Rann. Das Sauer-
Rrauf ist le.cht verdaulich, und es wird im
allgemeinen auch von magenschwachen
Personen gufr verfragen und gerne dge-
nommen. Gerade das rohe SauerkRraut
macht einen guten ™Magen, es fordert den
Appetit., Es ist viel leichter verdaulich, als
die sehr blahenden Kohlarten.

Dr. Schalle-Worishofen, stellt  fest: ,,Dab
also von alters her das: SauerRraut als
gesund bezeichnel wurde, hat seine volle
Berechtigung !

Auch Vitamine aller Art enthdlt Sauerkraut
in Uberraschender [Fulle.

Professor Scheunert erklart in seiner Schrift
,,Der Vitamingehalt der deutschen Nahrungs-
miffel*, dab junge - Individien ohne die
Vitamine A, B und C nicht wachsen Ronnen,
und daB ohne sie die Widerstandsfahigkeif
des Korpers gegeniiber KrankRheiten aller
Art eine Verminderung erfahrt. Er findet im
weiBkraut (HauptelRraut) Vitamin. B- und
sehr hohen Vitamin C-Gehalf, ,,Im rohen
Sauerkraut ist der Vitamin C-Gehalf gut zu

6

beurteilen, ahnlich wie im WeibBRraut . . .*%
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Ubereinstimmend wird von mehreren For-
schern und Arzten das Fehlen des Vitamins
C als Ursache der beRannten Friihjahrs-
. mudigReil bezeichnet. Es gibt Rein billigeres
3 und besseres Mittel, um sich hiergegen zu
schitzen, als Sauerkseaut.

Die Medizinische Wochenschrift berichtet:

t sWeiBRraut hat . . . den hochsten Gehalt
= an Vitaminen aller Art. Da sich die Vitamine

1 in saurehaltiger Flissigreit am besten
n halfen, so diirfte der Vitamingehalt auch
C- in alterem SauerkRraut noch recht reich-
t lich vorhanden sein.*“ Die gliickliche Ver-
CN bindung der so gesunden, entgiftenden und
S ¢ lebensverlangernden Milchsdure mit seinem
hohen Gehalt an Vitaminen aller Art macht
ab Sauerkraut zu einem Nahrungsmittel, das
als . Sich mif Recht seit altersher grobter Be-
lile  liebtheit erfreut.
Ubereinstimmend berichten die modernen
aut Arzte und Erndahrungswissenschaftier der
dganzen Welt von dem Vifaminreichtum
rift des SauerRkRrautes, seinem fiir die Blut-
15~ bildung so wichtigen Gehalt an Mineral-
die salzen und Eisen, dem fiir die Knochen-
en, festigung nicht minder bedeutungsvolien
eit KalkRgehalt, den vielen guten FEigen-
ler Schaften der in zutrdglicher Form und in
im gutem Verhaltnis vorhandenen Milch-
nd sdaure, so dab man nur sagen Rann:
\en
7 »ERt Sauerkraut!‘
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Sauerkraut-Suppen

Einfach, aber nahrhaft

1/ Rg Sauerkraur it 15 dRg Speck weich
Rochen und in der letzten halben Sfunde
1/2 Rg rohe Kartroffeln, in Wirfel geschnitten,
dazugeben. Mit Wasser oder Suppe auf-
gieBen, mit efwas Mehl stauben und fertig
Rochen. — Statt des Speckes Rann man
auch 1!/p Rg gratenlosen und enthduteten
See- oder FluBfisch nehmen.

Mit Fleisch und Rahm

Rindfieischsuppe Rochen, das [Fleisch Rurz 2
vor dem Garwerden herausnehmen und

die Suppe mit in heiber Butter leicht ge-
staubfen Mehl binden. SauerRrauf Rlein-
schneiden, nach Geschmack mit Pfeffer

und Saiz wiirzen, gut durchkRochen und

mif Rahm abrihren. Zuletzt das in Rleine
Wirfel geschnittene Fleisch beifligen und

noch einmai aufRochen lassen.

Ungarische Sauerkrautsuppe

o 10 dRg geschnittenen Speck oder Fett ver-
rihrt man mit 2 EBIGffeln Mehl, giebt,
wenn es dinstet, aber noch Reine Farbe
angenommen hat, 11/, Liter vom einge-
sauerten Kraut herabgeschopftes Wasser
dazu, labr es mit einem schwachen ’
Kaffeeloffel Salz und einem Schopfloffel
voll Sauerkraut Rochen und verrihrt dann
vor dem Auffragen 4 EBIOffel saurem

Rahm damif. Wirflig geschnittene, ge- R
raucherte oder frische Bratwiirste mit- Pi
geRochtf, erhohen den Geschmack dieser B
Suppe, die in Ungarn als Katzenjammer- Gt
Bandiger oft gleich nach den Ballen Rr

genommen zu werden pflegt.
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Auf russische Art

Eine sehr gute Suppe aus Rindfleisch,
KalbsfiBen, gerduchertem, fetten Speck,
Zwiebeln uud WurzelwerkR Rochen. FEine
feingeschnittene Zwiebel in reichlich Butter
anlaufen [assen, feingeschnittenes Sauer-
Rraut dazutun und einige Minuten auf
dem [Feuer rihren. Mehl Rurz verriihren,
um zu binden, mit Suppe aufgieben, unter
stefem Riihren zum Kochen bringen und
ganz langsam eine Stunde weiterkochen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit
Perersilie — wenn es geht, auch mit etwas
feingewiegten Fenchel — wiirzen und in
die Suppe geben.

Auf amerikanische Art

‘ Cine gehackte Zwiebel mit wiirflig ge-
schniffenem  Brot 5 Minuten in reichfich
Bufter braunen, mit Mehl stauben, 8/, Liter

wasser — besser gute [Fleischsuppe —
und 1 Liter Milch zugieBen und zum
X Kochen bringen. Gut 1/,Rg Sauerkraut

Zerschnirfen hinein geben und 5 Minuten
ochen.  Mit Paprika und Selleriesalz
wirzen und durch ein Sieb gieBen. Nur
efwa die Halfte des Sauerkrautes in die
Suppe zuriicktun, weil sie sonst leicht zu
dick wird, und mit gerostetem Brot an-
richten.

Zwei Anregungen flir
Vorspeisen

Recht Ralt gestelites Sauerkraut mif Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen, gerostetes
Brot mit Scheiben von griiner oder saurer
Gurke belegen, oben darauf eine lLage Sauer-
Rrauf: eine billige und sehr erfrischende
Vorspeise,

Y
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Man nehme 2 Cier, 2 ERIOffel Butter oder
anderes reft, etwas Suppe oder Wasser,
gerostete Brotfstiickchen und 20 dRg Sauer-
Rrauf. Die Eier schlagen, das ausgelassene
Fett, die FlissigReit und Salz, Pfeffer sowie
efwas sehr feingehackte Zwiebel hinzutun.
Mit - SauerkRraut und Brosel mengen. In
Fformen, die mit Feft ausgestrichen, im
Wasserbade erhitzen, bis die Masse fest wird.

Sauerkraut-
Hauptgerichte

Versuchen Sie, das ndchste Mal unter das
fertiggeRochte Sauerkraut 1/ bis 1/, der
Menge rohes HKraut zu mischen! FEs

schmecRt  vorziiglich und ist besonders
gesund.

Ein Wort noch iiber das so beliebte ,sAUf-
warmen*. s ist nicht richtig, das Sauerkraut,
wenn e€s ein oder zwei Tage gestanden
hat, nur ,aufzuwdarmen®, man soll es
»AUFROChen‘! Das Kraut wird dann nicht
braun und schmeckt wie frisch geRochf.

Das Grundrezept

In einem ausreichend groben Tobpf wird
Wasser und [Fett zum Kochen gebracht.
Dann das aufgelockerte Sauerkraut hinein-
getan und nach Belieben mit Apfel, Zwiebel,
einer Prise ZucRer, vielleicht auch etwas
Salz weich und Rurz eingeRocht., Je nach
GeschmackR mit etwas Kimmel oder
Wacholderbeeren wiirzen. Die Zutaten
niChi zu spat dazugeben, damit sie gut
verkRochen. Eine geriebene rohe Kartoffel
machi das Kraut mollig, mit Wasser an-
gerihries oder dariibergestaubtes Mehl
leistet dasselbe. Das Sauerkraut soll
saffig, aber nicht flissig sein!

10
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Nach jeder dieser Vorschriften gediinstetes
Rraut Rann man auch ungestaubt, nur
mif etwas Suppe aufgegossen, zu Tisch
geben.

Eingebrannt
Sauerkrauf 1aBF man mif etwas Wasser
und Salz Rochen, gibr es in eine mit
Zwiebel bereitete, dinne, fette Finbrenn
und 1aBt es damit 1 Stunde verkochen.

Oder
Man 1abt frisches Schweinefleisch mit dem
Kraut Rochen und schmalzt es bloB mit
heiben Grammeln ab.

Geduiunstet
Man labt geringelte Zwiebel in Bratenfett
oder in gewdarfeltem Rauchspeck anlaufen,
gibt Sauerkraut, ohne es zu waschen
oder auszudriicken, hinein, oben 5—10 St.
ZucRer darauf, einige LOffel voll Suppe
dazu und 1aBt dies zugedecRt diinsten.
wenn man Bratenfett genommen hat,
empfiehlt es sich, eine Rauchspeck-
SChwarte mitdiinsten zu lassen: auch
enfkernte  und halbierte MaschanzRer-
apfei erhohen, mitgedinstef, den Ge-
SchmacR. Vor dem Stauben entfernt man
diese Zutaten, staubt auf 1 Rg lrauf bei-
laufig 2 Loffel voll Mehl dazu, verriihrt
€S Sehr gut und gieBrt mit Suppe oder
Wasser und IFleischextrakt auf.

Oder
wenn man das Kraut braun haben Will,
labt man Zwiebel und Zucker im Schmalz
braunlich werden und gibt dann erst das
Kraut dazu.

Weib gedinstetes Kraut ¥
IaBt man ohne Zucker und Apfel  mit
etwas fichter Zwiebel diinsten und pfeffert
€S vor dem Stauben.

11
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Zu Wildgefligel
1aBT man Sauerkraur ebenso dunsten, nur
nimmt man bBraten- oder Gansefeft dazu.
Gefligelreste warmt man in ebensolchem
Krauf auf,

Als Garnierung
Iapt man das Kraul ohne Stauben braun
dinsten.

Mit Paprika
Man lapt mit PapriRa gewilrztes Sauer-
kRraut Rochen oder dinsten, ¢ibr €s in
Finmach oder staubt es und gibt nach
GgeschmacRk sauren Rahim dazu.

Kraut auf mahrische Art

1/, Kilo Kraut wird weich geRocht, 1/5 Rg

rohe Erdapfel werden gerieben und mif

2 Loffel voll Mehl und 10 dRg gerostetem ¢ A
Speck in das Kraut verriihrt. Man lasse ‘=

es gut aufkochen und salze €S nach
GeschmacR. l

Sauerkraut mit Wein

Auf 1 kRg Kraul rechnet man 20 dRg Butter,
in der man das Kraut mif dem nohgen
Wasser fast weich und Rurz einRocht.
Mit 1/ Liter Weibwein, auch Apfelwein
empfiehlt sich, ganz Rurz, fast trocken

dunsfen.

Sauerkraut mit Bauchfieisch oder
Speck
Mit wenig Wasser und ohne fetf, sonst S

aber mit den gewohnlichen Zutdren ziem-
lich weichkRochen. Ein Stiick Bauchfleisch
oder Speck wird in Wasser mift wenig

Salz halb weichgekRocht. Dann ¢gibf man
es mif der Suppe zu dem Kraut und laBt
beides zusammen fertigkochen. In- der
iblichen Weise binden und zum Schiub
in Salzwasser weichgekRochte -Kartoffel-
stiickchen darunfermischen.

12
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Sauerkraut (siiddeutsch)
Man lakt auf dem Feuer /gRg Fett heib
werden und darin 1 grobe oder 2 miftel-
grobe Zwiebeln geiblich anrosten. Darauf
dinstet man einen gehauften Teller Sauer-
Rrauf in dem [Fetfte gleichfalls, wobei man
freilich oft umriihren mub, damif es sich
auf dem DBoden der ‘Kasserolle nicht an-
“lege und brenzlich im GeschmacRk werde.
Dann staubt man einen gehauften EBIOffel
Mehl darunter, dinstet auch dieses ab und
vergiebt es mit 1 Liter leichter Rindsuppe
oder Wasser, Nun 1abt man es zugedecRt
Rochen, bis das Kraut voOllig weich ge-
worden, wozu 2 Stunden erforderlich sind. -
Nach GeschmackR fugr man noch Salz
und 1—2 EBIOffel voll Essig bel.

. Auf ungarische Art

Man verwender sehr viel Zwiebeln und
Rocht das Sauerkraut mift einigen Wachol-
derbeeren und einem Rraffigen Srick
‘ I feftem Schweinefleisch unter [angsamem
Zufiigen von Fleischsuppe weich. Die
Suppe mub immer wieder einkochen, da

- - e
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das fertige Gericht nichf zu flissig sein
darf. Eine halbe Stunde vor dem An-
richten wiirzt man stark mit Paprika, SO
dab das ganze Gericht schon rot erscheint.
Man umkRkranzt das auf der Mitte der
Schiissel liegende Fleisch beim Anrichten
mif dem locker aufgehauffen Krauf.

Székelygulasch

Man 1aBt Zwiebel in Fett gelblich anlaufen,
gibt wiirflig geschnittenes Schweinefleisch,
Salz, Paprika und efwas Paradeismark
dazu, 1abt erst im eigenen Saff und dann
unter sparsamem Nachgiepen schon weich
dunsten, wenn das Fleisch halbweich isf,
wird das SauerRrauf geschniffen und zZum
Gulasch gegeben, mit Rahm vergossen
und fertig gedunstet.

13
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Krautflieisch

Schweinsbrust wird mit Zwiebel gedin-
stet, dab das Fett herausprasself. Sauer-
Rraut und Paprika dazugeben, Ssalzen,
ferfig dinsfen, zusammen servieren.
Minuten-Kraut

Eine Zwiebel wird. mit Butter oder bBral-
feft in der Pfanne hell gebraunt, Dann
streut man das vorher leicht gewirzte
und Rurz geschnittene Sauerkraut auf das
brodelnde [rett, rihrt und wendet forf-
wahrend, um das Gericht recht heib auf
den Tisch zu bringen. ES schmecRl vor-
ziglich zu gebratenen Waursten aller “Arf.,
Mit etwas fetter Suppe Rann es besonders
wohlschmeckRend gemacht werden.

Sauerkraut mit Brat- od. Kochwurst

Dem in der ublichen Weise ¢geRochfen
Sauerkraut wird eine halbe Stunde vor
der rerfigstellung Koch- oder [DBauern-
wurst beigefligt, die ganz langsam mif-
dampfen mub. Wenn man auf diese Weise
verfanrt und die Wurst nicht erst in den S
letzten Minutert in das Kraut legt, erreicht
man einen besonders Rraffigen Geschmackr.

Aufgeschnittene und-auf der Pfanne mif
Butter und Fett vorsichtig gebratene
Blutwiirste geben im Verein mit Stampi-
oder QuetschRartoffein ebenfalls ein sehr
nahrhafies und preiswertes Gericht, be-
sonders fur Kinder.

Schinken mit Sauerkraut

Der Rraftige GeschmacRk des geraucherten
Schinkens pabl besonders gut zu Sauer- |
Rraut., Aus der [Fllle der Verwendungs- :
moglichReiten einige - besonders e€mp- K
fehlenswerte: :
Sauerkraut nach dblicher Art mit wenig

Wasser aufsefzen. Gerducherter; gut
durchwachsener Schinken oder Schinken-

14
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SpeckR wird auf Ieuer gebracht und miirbe
geRocht. Von der Suppe filll man von
Zeit zu Zeit einige LOffel Gber das Sauer-
Rrauf. Der Schinken wird durch die
Fleischmaschine gedreht und lagenweise
in einer fiefen Schissel mit dem fertigen
Sauerkraul angerichtet.
Ein StiickR Rauchschinken wird mit Wurzel-
werk in Rotwein, Burgunder oder Sid-
wein weich gedampft. Die Sobe wird mit
Mehl gebunden und mit Rleinen Perl-
zwiebeln, Paprika, ein wenig Zucker und
feingehackter GurkRe gut nach Geschmack
zubereitet. In der Ublichen Art geRochtes
SauerkRraur dazu gereicht, ergibt ein vor-
zigliches Gericht.
Sauerkraut-Rouladen

Man bereiret die Rouladen in der tiblichen
Weise vor und fillt sie mit Sauerkraut.
Man brater sie wie immer an und dinstet
in gedecktem Topf eine starke Stunde.
Die Sobe wird mif efwas Mehl eingedicRt.

i Sauerkrautpastete zu
| Beinfleisch 0. a.

Unter alimahlichem Hinzufiilien von wenig
Beinfleischsuppe wird das Sauerkraut fast
weichgeRocht. Inzwischen wird ein fester
Rartoffelbrei gekRocht, der mit dem Sauer-
Rrauf unter Hinzufigung einiger Rleinge-
schnittener, in Butter gebraunter Zwiebeln
Zu einem festen Brei verarbeitetr wird.
Das Ganze wird in eine Auflaufform ge-
fillt, mit saurem oder siibem Rahm {iber-
gossen, mift einigen Stickchen Butter be-
legh und im Ofen braun gebacRken.

Krautpastete

gutes SauerkRraut wird ein wenig aus-
dgedrickt und mit etwas Fett und Rlein
geschnittener Zwiebel gedinstefr. In einer
anderen Kasserolle wird ein Loffel voll
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Fett heib gemachft und darin eine grob-
blattrig geschniffene Zwiebel gedunstet.
Wenn sie weich ist, wird etwas Paprika
darauf gestreut,und nun werden 50 dRg
Rlein geschniftenes Kalbfieiscih oder ein
viertel Lammernes oder ein grobes Huhn,
in Rleine Stiicke zerschniften, hineingelegt,
ein  Suppenschopfer voll Wasser darauf
geschiittet und die Kasserolle zugedecRi,
worauf man das Fleisch dinsten labt, bis
es weich istund schon braunlichimeigenen
Saft und Fefi liegt. Nun wird in die aus-
gefiitterte  1Kasserolie eine fingerdicke
Lage von gedinstetemy  Kraut gege-
ben, dann die Halfte vom Fleisch samt
dem Saft und 2—3 Loffel voll Milchrahm,
ferner wieder Kraut, dann der Rest vom
Fleisch, Rahm und endlich der ReSr vom
Kraut; alles wird schon gleich und lagen-
weise gestrichen. Hierauf wird der rings-
umher berhdngende Teig dariberge-
schlagen,: so daB gar Reine Ritze offen
bleibr, das Ganze mit ein wenig efft be-
strichen und in der ROhre schon braun
gebacken; dann wird die Pastefte imGanzen
auf eine flache Schussel gestirzt und
heib serviert.

Szegediner Guiasch

1 Rg mirbes Rindfleisch wird in grobe
wiirfel geschnitten, mit reichlich SpecR,
Bufter und - Zwiebel Rurz angebraten,
ctwas Wasser oder Fleischsuppe aufge-
gossen und mit PapriRa nebst frischen
oder Ronservierten Tomaten (Tomaten-
piiree) gewiirzt. Dann Rommen 3/y Rg
SauerRrauf, dem efwas Kuimmel beigege-
ben wurde, hinzu, und das Gericht wird
2—21, Stunden bei geschlossem Topi-
deckel gedampft. Hin und wieder schitfeln,
damit es nicht anbrennt! Kurz vor dem
Anrichten eine Rleine Tasse mit etwas

[
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Meh!l verquirltem Rahm dartber gieBen,
die Sobe gut nach Geschmack zubereiten
und mit Kartoffelbrei zu Tisch geben.

Gebackenes Sauerkraut mit Apfeln

Eine Kasserolle oder BacRkRform sireicht
man mit DBuffer oder Feft aus, breiftet
auf dem Boden eine Lage in der tblichen
Art leicht gewdrztes und mit Feft ver-
sehenes SauerRraut, fligt dariber eine
Lage in Scheiben geschnittener, moglichst
sauerlicher Apfel, bestreut diese mit
2 EBIOffein - vorher in der Pfanne ge-
braunfem ZucRer und schichfet so Lage
auf Lage. Bei mabiger Hitze in fest ge-
deckRtem Topf im Ofen backen.

Krautspeise

1 Rg Sauerkraut wird gedinstet, ebenso
10 dRg Reis. Nun ¢ibt man in eine ge-
schmierte Pfanne erst etwas Krautf, dann
fein gewiegtes Corned beef oder geRochte
Fleischreste, dann den Reis, dann wieder
Kraut usw. bis die Masse verbraucht ist.
Nun Rommft das Ganze ins Rohr und wird
eine 1/, Stunde gebacRken.

Sauerkraut mit weiBen Bohnen

gemischt

Auf 3/4 Rg Sauerkraut rechnet man 15 dRg
weie Bohnen, die vorher abgeRocht
werden. Man sefzt sie mit dem Sauer-
Rraut zusammen zu — Rann nafirlich
die ublichen Bindemitfel fortlassen — und
Rocht das Ganze zu einem dicRlichen,
sehr wohlschmeckRenden und besonders
nahrhaften Gericht.

Wohischmeckender Sauerkrauttopf

auf amerikanische Art

Man mengt 3 Teile geriebener Semmel mit
1 Teil feingewiegter Erdniisse und bringt
in eine mit Butter oder Fett ausgestrichene

7

RSITATSBIBLIOTHEK
SSEN



BacRform eine lLage dieses Gemisches.
Darudber eine Schicht Sauerkrauf, dann
eine  Schicht Rleingeschnitfener roher
Rarfoffein, Dies Verfahren mehrfach
wiederholen, bis die Form voll ist. Oben-
auf Nub-Brotgemisch. Als FFlissigkeit giebt
man tuber das Ganze Miich, die vorher
leicht gesalzen und mit PapriRa schon
hellrof gefarbt wurde, um dann etwa
1 Stunde bei mabiger Hitze zu backen.
Dies Gericht ist driben sehr beliebt.

Gediinstetes Sauerkraut

Wiirflig geschniffenen SpeckR in einem
Tiegel mit einer Rleinen gehackten Zwiebel
goldgelb rosten. Darauf ein Gemisch
aus Rleingeschnittenen rohen Kartoffein
und Schweinefleisch. Salz und Pfeffer
und vielleicht auch efwas Rleingeschnittene 8¢
Zwiebel dazwischen sfreuen. Dann eine
gute Lage SauerRraut. In der gleichen
Reihenfolge schichtet man den Topf voll.
Obenauf mub Sauerkraut liegen. Wahrend
des Dinstens wird mit Wasser oder
Fleischsuppe nachgegossen.

Sauerkraut-Laibchen

Man [aBt gut 1/, Rg Sauerkraut unter Zu-
safz von wenig Wasser zum Kochen
Rommen, nimmf es vom Feuer und mischt
darunter: 1/, EBIOffel Butter, 2/3 Tasse
geriecbene Semmel, 11/, Tasse grobge-
mahlene Nusse, 1 schaumlg geschlage-
nes Ci, Salz und eine gute Prise Paprika.
Nach dem AbRUhlen formf man daraus Fo
Laibchen, zieht sie schnell durch Milch
und walzt sie in einem Gemisch aus ge-
ricbener Semmel und feingemahlenen
Nussen. In Fett oder Butter braten und
—nach bBelieben — mit einer scharf ab-
gewdrzten weifen Sobe servieren.

18
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Sonderrezept fiir Sauerkraut

zu kaltem Braten

SauerkRraul schimeckt ausgezeichnet als
Beilage zu Raltem Braten, Schinken, Zunge,
Ralfem Roastbeef, auch zu RinderpdcRel-
fleisch, Wurstchen oder ahnlichem. Gut
1/, Rg SauerkRraut wird mit elner Prise
Paprika gewirzt. 2 EBiOffel Butter 1aBt
man im Topf aus, tut ebensoviel Mehl
hinzu und Rocht nach Zusatz von 1 Tasse
Milch einige Minuten. Dann das Sauer-
Rrauf hinein. Wenn es weich ist — es
braucht nicht allzu weich werden —
nimmi man es vom Feuer und mischt
1 schaumig geschlagenes Ei schnell da-
unter. Locker auf die Mitte der Platte
haufen und mit dem Ralten Braten rings
umlegen.

Sauerkraut-Wiirstchen

1/, Rg SauerkRraut Rocht man mit wWenig
wasser so frocken wie mdoglich 1/> Stunde.
Cine grobe, feingehackte Zwiebel braunt
man in Feft hell, fligt das Kraut hinzu,
dunstet, bis es fast trocken ist und IaBt
dann erRalten. Aus zwei mit etwas Milch
und Salz Rlargequirlten Eiern, 2—3 groben,
rohen, geriebenen  Kartoffeln und dem

- Ralten Sauerkraut, formt man fingerlange

wirstchen, die — in Mehl gewélzt — bis
zum Gebrauch liegen bleiben ROnnen. Man
panierf sie dann und bratet sie in heiBem
Fett goldgelb. — Wer dieses Gericht ver-
Sucht hat, wird immer wieder darauf
ZuriickRRommen.

Feinschmeckerkraut mit Rahm

Das Sauerkraut wird ohne jeden Zusatz
recht frocken weichgediinstet. In einer
Braipfanne rostet man eine Zwiebel in
Butter, staubt mit einem Lo6ffel Mehl und
giebt eine gute Tasse sauern Rahm dazu.
Diese SoBe gieBt man durch ein fein-

i

RSITATSBIBLIOTHEK
SSEN




£0

RSITATSBIBLIOTHEK
SSEN

und tragr sofort auf.

Schneligericht fiir Junggeselien

GeRochte Kartoffeln in Scheiben schneiden
und mifr Blut-, Leberwurst oder FFleisch-
resten und Ubriggebliebenem Sauerkraut
mischen. In der Pfanne mit etwas Butter
gut durchdinsten. Rechi heib werden lassen
und eine saure Gurke dazu essen.

Sauerkraut zu
FluR- oder Seefischen

Diese VerwendungsmoglichReit ist noch
viel zu wenig beRannt. Gerade der fein-
wiirzige Geschmacr vieler Fischsorten pabt
besonders gut zu Sauerkraut. Die Zu-
sammenstellung mit Sauerkrauf ist nicht

nur sehr gesund, sie bietet auch Gelegen-

heit zu sehr preiswerten Gerichten.

Fischtopf

Ein in der Gblichen Weise weichgerRochter
Hecht, Zander oder anderer Fisch wird
sorgfaltig von den Graten befreit. Fertig-
geRochtes Sauerkraut wird in einer Kasse-
rolle lagenweise mit dem Fisch geschichtet,
auf den FFisch immer efwas Butter gerfan und
das Ganze nochmals gufr durchgedinstet.
Auch Rann man statf der DBufter {ber
jede rrischlage eine weibe Sobe gieben, die
man aus je 1 EBloffel Butter und Mehl
unter entsprechendem Zusatz von Milch
herstellt. Den Rest der Sobe giebt man
uber das Gericht, um es, mif geriebener
Semmel bestreut, im heiben Ofen schnell
goldgelb zu UberbacRken.

Sauerkraut zu Bratfischen

SauerRraut schmecRt vorziglich zu jeder
Art gebratenem [Fisch. Es mub nur Rurz

maschiges Sieb, mischf sie unter.das Kraut
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und frocken eingeRocht werden, damit es
nicht zu flussig ist. Saftig soll es aber auf
jeden FFall bleiben,

Sauerkraut-Fisch-Pudding

AUf 3/4 Rg geRochien IFisch beliebiger Art
rechnetr man ebensoviel trocken einge-
Rochies SauerRrauf und etwa 1/, Rg Kar-
foffein. Eine Puddingform wird reichlich
mit Buffer oder Feff ausgestrichen und
lagenweise mit Sauerkraut, Kartoffeln und
[Fisch dergestalt bis zum Rande gefillt,
dab obenauf Kraut liegt. 2—3 Eier werden,
mif einer Tasse Rahm verquirlt, dariber
gegossen, reichlich Bufterstickchen ver-
fFeilt, ein Gemisch aus Parmesankase und
geriebener Semmel zum Schiuf dariiber
gestreut und in nicht zu heiBem Ofen etwa
1/, Stunde gebacken. Dazu pabt eine nach
der ublichen Art hergestellte hollandische
Sobe.

Eier-, Mehl-,
 Kartoffel-Speisen mit
Sauerkraut

Verstecktes Sauerkraut

1/, Rg Kartoffein mit der Schale weich-
Rochen, vollRommen auskihlen lassen und
Schalen. bann durch die Maschine drehen
oder stampfen und mit 1 Ei, 1/ Tasse
Milch, etwa 1/; Rg Mehl, dem notigen Salz
und wenig MuskRamub zu einem glaffen
Teig Rneten. Eine starkR gefettete, mit
Semmelbroselin ausgestreute  BacRform
wird nun mif dem Teig ausgelegt. Beson-
ders Rurz und frocken eingeRochtes, in
der Ublichen Weise gewiirztes Sauerkraut
wird hineingegeben und der Rest des
Teiges als DecRel verwendefr. Obenauf

£

-1 ?. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
2." GIESSEN



RSITATSBIBLIOTHEK
SSEN

einige Butterfiockchen und 3/y Stunde mit
viel Oberhitze so backen, dab das Gericht
schon braun und Rnusprig wird.

Sauerkrautpuffer

1/, Rg SauerkRraut wird — moglichst mif
etwas Fleischsuppe — unter Zufiigung von
3—4 CBIOffein Perlgraupen fast ganz weich
geRocht. Eine mit Fett hellgebraunte Rieine
Zwiebel Rann hinzugefugr werden, Man
&bt abRihien und fligt dann reichlich /5 Rg
rohe, geriebene, leichf ausgedrucklie Kar-
foffeln sowie 1—2 Eier nebst etwas Saiz
hinzu. Die Eier Ronnen fortbleiben, ohne
dab der WohlgeschmacR leidef. In heibem
[Fett bratet man wie Kartoffelpuffer.

Kartoffeln und Sauerkraut

durcheinander

Gleiche Gewichtsteile Sauerkrautr und
Kartoffeln bringe man aufs Feuer, wiirze
in der ublichen Arft und Roche, bis das
Iiraut weich isf. Eine sehr nahrhaffe und
wohlschmecRkRende Zuspeise zu geRochtem
und gebratenem [Fleisch jeder Arf.

Mildes Eier-Kraut

Das in der Ublichen Weise, je nach Ge-
schmack — aber ohne Mehlzusatz
ferfiggeRochie SauerRraut sefzt man Rurz
vor dem Anrichfen noch einmal der vollen
Flamme aus. Dann zieht man schnell
1—2 frische CEier darunter und bringt
sofort auf den Tisch. Dies auberordentlich
milde, zarte und sehr gul aussehende
Gerichft wird vollen Beifall finden.

Krautknedel

Man gibt auf ein Nudelbrett Mehl, 1/g Rg
zerhackres Sauerkraut, 10 dRg wurfelig.
geschnitfenen angelaufenen Speck, 1 Ei,
1 Messerspitze voll Saiz und arbeifetr dies
gut ab, formt Knodel daraus und labr sie
1/, Stunde lang Rochen.
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i Sauerkraut-Salate

Zu allen Salafen wird das ungewaschene,
frisch geholte Sauerkraut so velwander

it wie €S aus der Tonne oder der Dose Rommr
mn versuchen Sie nur einmal eins der nach-
‘i stehenden Rezepte. Bedenken Sie, dab nach
e dem (Gbereinstimmenden Urteil (16! Arzte
n rohes Sauerkraut so besonders gesund ist.
Ry Die einfachste Regel

[ Die erforderliche Sauerkrautmenge wird —
iz - ungewaschen und nicht ausgedriickr! —
\C Rieingeschnitten und nach GeschmacRk mit
m ganz wenig Salz, etwas Pfeffer, Essig,

Zucker und feingehacRrer Zwiebel ange-
richtef. Ebenso Rann — insbesondere fiir
Kinder — Zitrone verwendet werden. Fin

d Apfel Rann daruntergemischt werden,

e ebenso ganz nach Belieben O zur \*’er-

1S wendung gelangen.

ﬂ Sauerkraut-Salat mit Mayonnaise
IFerfig geRaufte oder nach dem iiblichen
Rezept selbst hergestellte  Mayonnaise
mischf man unter das Rleingeschnittene,

= nach Geschmack gewirzte Sauerkraut.

= Man Rann die Mayonnaise mit sauern

72 Rahm verdinnen, wodurch das Gericht

N noch milder wird.

T;; 'Mil_ saurem Rahm S

h Cine Tasse sauern Rahm wiirzt man mit

e 2 EBIOffeln  Zitronensaft und fligt nach

Belieben und nach Geschmack das rohe
Sauerkraufr hinzu.

q Sauerkraut-Salat

nach franzésischem Rezept
3 Teile Ol, 1 Teil Zitronensaft, wenig Salz
und erwm de iRa werden gul mifeinander
verrahrt und damit  das ungewiirzte
Rleingeschnittene Sauerkraut angerichtet.

£3
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Auf andere einfache Art

Auf das mif Salz, Pfeffer und Zwiebeln nach
GeschmacR gewirzie Rleingeschnittene
Sauerkraut gieBt man etwas Rochende
Fleischsuppe und fugr nach 1/ Stunde
Essig sowie Ol zu. Sehr empfehlenswert
zu heiben wirsten atller Art.

Gefiilite Tomaten

Von sauber gewaschenen reifen und festen
Tomaten wird oben ein Deckel abge-

schnitten. Sie werden ausgehOohlt und mit

SauerkRraut-Salat, der nach beliebiger An-
weisung hergestellt wurde, gefillt, Ein
Teil des TomaftenmarkRes Rann unter das
Sauerkrauft gemischt werden.

Sauvuerkraut=-Gelbriiben=Salat

Die gelben Riiben werden gewaschen,
geschabt und durch die Maschine gedrent.
Kleingeschnittenes Sauerkraut wird mif
sauern Rahm und Zitrone angerichtet,
nach GeschmackR gewirzt und mil den
Gelbriben gemischt, Eine Handvoll grob
zerteilter Nuisse erhohtrden WohlgeschmacR.

Sauverkraut-Salat mit Speck

Mir Rleingeschnittenem Speck und Zwiebeln .

angerichteter, sonst in der ublichen Weise
gewdrzter §auerkraut—$alat schmecRr be-
sonders Rraftig.

Auf polnische Art 3
Das Sauerkraut wird mit Essig und Ol,
Zucker, Pfeffer und Senf angerichtef. Ein
Rieingeschnitrener Apfel und eine Handvoll
Korinthen vervollstandigen die Zutaten.

Alle Sauerkraut-salate solien recht
kaitauf den Tisch gebracht werden!
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" EINIGES
WISSENSWERTE:

Sauerkrauf enthilt keinerlei Konser-
vierungsmittel irgendwelcher Art.

n Das deutsche Wort ,,Sauerkraut* ist in
1S - viele Kultursprachen iibernommen

-‘ worden. In Frankreich heif}t Sauerkraut
schoucroute’, in England ,,sauerkraut®,
in Italien ,salcraute“ und in Amerika
ebenfalls ,sauerkraut*

it Bei Neigung zu Zudkerkrankheit ist
T, Sauerkraut nach den neuesten Erkennt-
gl nissen ein sicher wirkendes Vorbeu-
b | gungs- und Heilmittel.

Ein paar Gabeln rohes Sauerkraut
beseitigen Sodbrennen sofort.

Rohes Sauerkraut ist anerkannter-
maBen das beste Mittel gegen Spul-
und Madenwiirmer jeder Art.

=

. Der ausgeprefite Saft von ungekochtem
i, | Sauerkraut wirkt auBerordentlich ver-

|!1| dauungsfordernd.
Lassen sie sich eine Flasche ,,Sauer-

kraut-Saft*“ aus dem nachsten Geschait
mitbringen! In Amerika trinkt man
diesen Saft als ,,Sauerkraut-Cocktail*.
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Genossenschafiswappen der
Genossenschaft der GemiiseRonservenerzeuger Wiens

Essen Sie sich an
Sauerkraut satt
und gesund!
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F. H. & S., W. IX.

J. Krénzle: Bezaubernde Musik,

Nr. 550.

Okouzlujicf hudba.
Czarowna muzyka,
Varidzsol6 zene.
Musique troublante.
Musica incantata.

Intaglio-Spezial,
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