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l | ‘Lorbemerkung. | !

Reine Nabrung {dafft reine Gedanten!

Bratjpeifen und anderer Gerichte benuge man kein Fett von

l Sur SHerrichtung  bekdSmmlicher und nahrhajter vegetarifcher

___--'-——_--'_""1\..

getoteten Tieren, fondern man vermwenbde entmweder jaubere
Tafelbutter oder Speifefette aus dem Pilangenreiche, 3. B.
Cronupsl, Bud)sl, Palmin ufmw.

Wo in den folgenden BVorfdhriften der Ausdruk , Butter*
gebraucht ift, Rann man alfo nachy Belicben eins der obigen
Fette benuben. Alle eingeklammerten Sutaten Ekdnnen IE
gelajlen werden. Flache Kidpchen, linglich oder rund, die aus
gekodyten Stoffen beftehen, nenne fidy Bratlinge; bejtehen fie
aus rohen Otoffen, hetpen fie Schmorlinge. Wugerdem gibt es
Schuitten, Rolldyen, Ruchen und Plingen. Man verfiume nicht,
gu jeder gekodyten Mablzeit ein bis Fwei rohe Speijen, 3. B.
Salate, Feldkrduter, Kiichenkriuter, Radiesdyen, Rettiche, Beeren-
friichte oder Objt auf ben Fijch zu bringen, weil dadurc) Die
Dagennerven frijdy erbalten werden. Sur Crnidhrung mit voll-
tandiger Robkoft find aud) Unmweifungen gegeben, ebenfo zur
Berwendung reiner Pflangenkoft, die ohne Crzeugniffe von
lebenden Tieren (WMildh, Cier, Butter, Kife) zubereitet mwird.

Die OSpeifenfolge fiir die Mittags- und Ubendmahzeiten
tichtet fich nady den Sahreszeiten. Wiihrend im Winter die Kot
fettreicher fein darf, und getrocknete Siilfenfriichte mit vermendet
werden kdnnen, treten im Sommerhalbjahre Salate, junge Ge-
mitje und Beerenfriidyte in den BVordergrund.

Sm Anhange find mweifungen u Suppen und Tunken
jowie allerlel Riidyengettel enthalten. Es joll midy freuen,
wenn durd) die Vor{dylige recht viele $Hausfrauen veranlapt
werden, Berfuche mit der blutlofen Ernihrungsmweife 3u madyen.
Damit ijt der weck des Bratbiidhleins erfiillt.

Hannover, den 1. Suli 1897. Die BVerfafferin.
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Vorwort jur elften Auflage.

Die elfte. Auflage ift durcy eine Anzahl neuer Bratjpeifen
erganat, nacd)dem Ddie fjiebente Wuflage durd) Sadyregifter und
Jihrtabelle vermehrt worden war.

Poge das Werkdyen aud) in der neuen Geftalt viele
Freunde finden.

Hamnover, Karmarfchjtr. 17, den 1. November 1913.
Cuife Rebhfe.

Borwort jur zwolften Auflage.

Jlacdhdem Ddie jdyweren Kriegs: und Ummwdlzungsjahre unjer
BVaterland heimgejudht Hhaben, ift die SHerausgabe des vegeta-
rijden Bratbiichleins vom BVerlag Lebenskunjt — SHeilkunit,
Berlin S. W. 61 iibernommen. Damit war eine griindliche Neu-
bearbeitung des gangen Werkes verbunden, die Hoffentlich 3u
einer weiten Werbreitung des Buches Veranlajjung geben wird.

Hannover, den 5. Oktober 1925.
Luife Rehfe.
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l I | Einleitung. l |

DBorwdrtd und aufwdicts!

C n einer philojopbifdyen Gefelljchaft jagte einmal ein Redyts-
\Smrwnli: ooenn mir bewiefen wird, daB man {id) obhne
Fleijdmahrung ebenfo gefund, ebenfo leiftungsfihig und ebenfo
gliicklih) fiihlt, wie bei gemifchter Roft, fo Halte idy es Fiir
edler, auf das Fleijdheffen und damit auf den Fiermord
gu vergichten.” Die Unterzeichneten find vor 38 SJahren kurz
nach ihrer Werbeiratung Fur fleifchlofen KRoft fibergegangen und
mochten, was die Befriedigung ihrer Lebensbediirfniffe bLetrifft,
mit Reinem DMienfdyen taujdhen — mwir glauben daher, die nach-
itehenden Criagipeifen fiir Fleijd) unferen Volksgenoffen emp-
fehlen 3u diirfen.

Wer die erften Verfudje in der Herftellung neuer Bratfpeifen
mady, laffe fich nid)t abjchrecken, wenn mal die Bratlinge nidyt
red)t zujammenbalten mwollen, oder der hodhjte Wohlgejdhmack
nicdht gleich erreicht ift. Liebevolle fibung fiihrt Jum 3iel.

Suppen und Junken find nicht jeden JTag erforderlich. Man
beachte das, was im Unhange iiber Gemiife und Salate gejagt
ijt, und vermeide die jdharfen auslindijhen Gemwiirze. Wer dazu
in der Lage ijt, iehe fein Gemiife im eigenen Garten felbit
und lege bejonderen Wert auf den Anbau von Riichenkrdutern,
die Durd) ihren Vitamingehalt einen grofen gefundheitlichen
Wert befien.

Uls Begugsquellen empfehlen wir die im Unzeigenteil ent-
haltenen Gefdhdfte, aud) find wir auf Wunjdh gern bereit, in
bejonderen Fillen ndhere Wuskunft zu erteilen.

Adolf umd Luife Rehfe.
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I Ullgemeine Lebensreqeln. I

Licht und Luft find fo unentbehrlicy mwie Wajjer und Brot.

2. Lebe Tag und Nadyt in bemegter Luft, alfo nidt in ab-

gejhloffenen Rdumen; in jedem bewohnten 3Simmer joll
eine Luftklappe gedffnet fein.

. Geiftige Tdtigheit und kdrperlihe Nbungen [afje mit ein-

ander wedyjeln.

4. Hirte did) ab durdh tiglidye Gangwafdyung oder ein Luftbabd.
5. rage Ddurdyldffige Kleidung, fo leicht die Sahreszeit es

13.

11.

guldfpt.

Heiteres Familienleben ift beffer als gerdujdyvolle Jerftreu-
ungen; meide Alkohol und Fabak.

. Lraurigkeit befchleunigt das Altwerden, daher bemiihe bdidh,

moglichjt froh und frifch zu fein.
Sorge fiir geniigenden Schlaf, vermeide dike Federbetten.

. Diite dicy vor Cnttiufhungen, weil fie das Leben perbiftern;

kommen f{ie dennod), fo buche fie als Grfafhrungen.

Sei dankbar, aber verlange nicht Dankbarkeit von andern,
Damit du nicht enttdujdht mwirit.

. £ege befonderen Wert auf das Atmen in frijcher Luft;

Gottes Obdem ift Seelenfpeife.

Adhte auf gutes Cinfpeidjeln fimtlicyer Nabhrung, fowie auf
die Crhaltung der Nébhrfalze und BVitamine.

Obe Mdpigkeit und Cinfachheit und Bhiite Did) vor Uus-
jchiveifungen.

Bringe deine Weltanjdjauung in Cinklang mit den Gefelen
des Weltalls.




i TNT

| Begetariihe Denkipriihe und Ratilige. |

10.

. Der Veqgetarismus ijt die bewupte Crfiillung unjerer Lebens-

bedingungen. (€. Baljer.)

. Tote kein Kier, um es 3zu verzehren, und vermeide alles

an Speife und ITrank, was von einem toten Tiere herkommt.

Es geniigt nicht, blog das Fleijch aus der Nahrung weg-
julaffen, aucd) das Denken und Fiihlen fei vegetarijd.

Man beriick|ichtige den CEiweiB- und Jdbhrjalzaehalt Dder
OSpeifen, kaue forgfdltig und forge fiir ftete Ubwechjlung.

. ®ewdhne didy daran, auch Wollbrot zu geniepen, bevorzuge

Obft und Friichte und meide auper Alkohol und Tabak aud)
ftarken Raffee und Zee.

KRoche und brate nur jolange, wie zum Garmwerden Dbder |
Speifen notig ijt; bringe tdglid) aud) eine rohe Speife auf
den Tifch.

. Gtatt Gfjig benuge frijch gepreften 3itromenfajt und achte

darauf, dap die Gemiije nidht der Nihrjalze durd) Ab-
briihen beraubt mwerden.

Die AUnmwendung von Licht, Luft, Wafjjer, Rubhe und Be-
wequng bilden einen Teil Der vegetarijdjen Lebensweife.

. Der ridhtig angewandte Vegetarismus befihigt den Wien-

fchen, ein riiftiges und gefundes Ulter zu erveidjen.

Der Vegetarismus bringt ihn in Cinklang mit fid) felbit
und der umgebenden Jatur, er begiinjtigt aud) den Frieden
unter den WVolkern.
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| Geeignete Jujammenitellungen. g

grithjahr: Spargelfrikafjee, KRopfjalat, Kartoffeln, Preifel
beeren.

Sonmmer: Plifferlings{dmorlinge, junge Crbfen, Bohnen-

| jalat, Rhabarberkompott.

Perbijt: Haferplingen, Rotkohl mit Apfeln, Gurkenjalat,

< I .

Winter: Kolner Schnitten, Kartoffeln, geweid)te Aprikofen.
— Reiskuchen.

l I Wijjenjdaftliche Forfdhungen. | l

Cine Mehlfpeife mit 50 g Mehl (fiir die ‘Berjon)
vetlangt eine Beilage von 100 ¢ Pflaumen obder 90 g
Otadelbeeren oder 110 g Johannisbeeren obder 100 g
Himbeeren als Kompott.

250 g Vrot mwiirden Y« 1 Milch oder Y ‘Pfund
Apfeljinen oder 2 Pfund Apfel als Beilage erforderlich
machen.

[ | ‘Vraktijdhe Ridhtlinien. | '

Man effe etwa 7 mal fooiel Kartoffeln und Gemiife
wie Cier und Hiilfenfriichte und bedeutend mehr Sriichte
als Brot, Reis und Getreidbeprodbukte. Jeden Tag effe
man etwas rohe Nahrung, jeien es Gemiife oder Friichte.

(Ragnar Berg.)
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| A. Cinfadye Bratipeijen. | I

1. Kartoffelpuffer. Jur Herjtellung kleiner Plingen
werben die tohen geriebenen RKartoffeln mit etwas Salz
vermijcht und als kleine Kudhen in O, Kokosnupfett oder
Butter gebraten. Auf feinere Art kann man fie mit Ciern,
Rmwiebackskrumen, jaurem Rabhm und etmas Sal ver-
mifchen und im iibrigen wie die vorigen Pufjerdjen badken.

;2. Gebratener Kiirbis. Man fchneidet von Kiirbis
biinne Scheiben, beftreut fie mit Salz und laft fie bamit
einige Stunden ftehen. Dann werdben fie in Butter, Ol
pber Kokosfett auf beiben Seiten bhellbraun gebraten.
Ober man legt fie auf ein Tud) um Abtrocknen, bejtreicht
jie mit gejchlagenem Ci, wilzt jie in Pwiebackskrumen
und bratet fie langjam in Butter auf beiden Seiten {dhon
braun. Sie fdhmecken qut zu jeder Kartoffelfpeife, jomwie
auch Ralt zu Bratkartoffeln ober zum Butterbrot.

3. Spinatpfanne. Verlefener, gut gewajdjener Opi-
nat ober Mangold fowie junge Juckerriibenbldtter werden
grob aehackt. UAuf 1 Feller voll kRommt ein Ci, ein
Qiffel voll Weizenmehl und etwas Salz. Nad)bem bdie
Maffe mit einem Holzloffel gut verriihrt ijt, wird fie in
bie mit Fett ausgeftrichene Bratpfanne gefiillt und wie
ein Pfannkuchen auf beiben Seiten gebacken. Dazu reidt
man Kartoffeljalat.

4. Gefhmorte Griige. 150 g grobe Buchmweizen-
griige und 100 g gewalzter $Hafer werden in reidhlid)
Butter nnd JYwiebeln gerdjtet. Dann [dt man bdie
Mafje mit etwa 11 Waifer auf jchmwachem Feuer einige
Stunden jchmoren und gibt nach Gejdhmack Salz daran.
Dazu pajjen vorziiglich Pellkartoffeln.
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5. Gedimpite Kartoffeln. Rohe gefdchilte Kartoffeln
werden in Sdjeiben gefchnitten, in eine Vianne mit jers
lafjenier Butter getan und nach Gefchmack mit etwas ©alj
und einer Rleinen jzerjchnittenen Bmicbel gewiirzt. Fejt
ugedeckt [afgt man fie auf mdgigem Seuer garfchmoren.

6. Gebratener BVlumenkohl. Guter, fejter Blumen-
kohl wird gepubt, gemajchen und in Butter in einer U
gedeckten ‘Pjanne mit wenig Salz langfam gargejchmort.

7. Kartoffelpfanne. Gute mehlige Kartoffeln werben
gejdydlt, gargekocdht und noch bheif gerdriickt, dann mit
etmas Mehl, Salz, Mild) und Gi verriihrt und als dicke
Plannkuchen auf beiden Seiten hellbraun gebacken.

8. Gebratene PVeterjilie. Frijche Rrauje Peterfilte
wird verlefen und fein gebackt. Man bratet jfie in Ol
oder anberem Fett jchon krof, fie darf aber nicht braun
wetden, jondern muf ihr qriines Ausjehen behalten. Uls

Beigabe ju allen Kartoffelpeifen fchmeckt jie vorziiglich.

9. Kohlbratjpeife. Cin mittelqrofer WeigkohlkRopf
wird grob gehackt undb mit ein mwenig Waijer halb qar
gejhmort. Nach dem Abkiihlen gibt man ein Ci, 2 Loffel
Weizenmehl und etwas Salz hinzu und bratet bie Mafije
En einer mit Fett ausgeftrichenen Pfanne auf beiden Seiten

raunm.

10. BVrauner Puffer. Rohe RKartoffeln werben
gerieben, mit etmas Bmwiebeln und Salz gemengt (vers
befjert durch Bujal von 1 ober 2 Ciern) und in einer
mit Fett ausgeftrichenen Bratpfanne als dicker ‘Buffer
im Bratofen 1'2—2 Stunbden gebacken. Als Mittagse-
jpeife mit gekochtem Objt gereicht, als Ubendipeife mit
Riibenjaft odber Wus bejtrichen.
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11. Sauerkrant und Erbjenbrei. Sauerkraut wird
qut weichgekocht und mit feinem Ol ober Palmin gefettet.
QBill man es roh zu Tifch bringen, jo jdhneidet man es
noch etmwas feiner und mengt es mit feingefcd)nittener
Bwiebel, OI und Jitronenfaft an. — Ungejchdlte, gut
petlefene Grbfen werden gemwafchen und am AUbend vorher
geweicht, am anbern Morgen in demfelben Wajjer
weidygekocht und durch einen Durchichlag geriihet. Mit
etmas Salz und in Butter gebratener Jmwiebel kocht
man den Brei nochmals durd).

12. ‘Pellkartoffeln mit Oltunke und Quark. Ju
ben Pellkartoffeln reicht man eine Tunke, die aus fein
gefchnittenen rohen Jmwiebeln, rohem Ol und etwas Salz
bejteht. Den Quark riihrt man mit Mild), fowie Salj
und Kitmmel durd).

13. Budhweizenpiannkudyen mit gejchmorten Friichten.

2 qeftrichene groge Obertajfen Buchmweizenmehl, 3 Tafjen

heifes Waijer, 1 Tajfe dicke WMild) und Salz Dies alles

wird qut gerithrt und jogleich, ofhne den Teig hingujtellen,

in recht heif gemwordener Butter gelbbraun gebacken.

Qemttigefd)murten Sriichten ijt dies eine wobhljd)ymeckende
peife.

14. Gintopfipetfe. Bu weid)gekochten gelben Crbien
gibt man in Wiirfel gefchnittene Mbhren und Kartoffeln,
bratet eine zerjchnittene Bmwiebel daran, fiigt Saly hingu
und [dft alles auf {dhwadhem Feuer garkocen.

15. Sdymorkartoffeln mit Tomaten und Kohl
Rohe Kartoffeln werden in Scheiben gejchnitten, dazu
Bwiebeln, Weigkohl und Tomaten. Alles wird, nachdem
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etwas Fett in den Topf getan ijt, [agenmweife iibereinanber
gelegt, suleft nodymals Kartoffeln. Nach) Hinzufiigung
von Galy und etmas Majoran wird bdie Speife im zuge-
Deckten Topfe langjam gargefchmort.

16. Bohuengemijd). Weike Bobhnen mwerdben am
Abend eingeweicht, morgens in bdbemfelben Wafjer gar-
gekocht. Feingefchnittener Weikohl und einige Fmwiebeln
werden in Butter ober Ol gefchmort und mit den Bohnen
noch eine Weile gekodht. Nun gibt man Salz, Thymian
ober dhnliche Kiichenkrduter daran und reicht dazu Kar-
toffeln und rohe Salate.

17. SHvrndyenipeife. Fiir 5 Perfonen rehne man
250 g Horndyennudeln, lafje fie in Wafjer weich kochen,
jdymecke fie mit einem Gtiick Butter und Saly ab, mijche
eine Taffe jauren Rahm dazwifchen. Jn einer Pfanne
lafje man ein gut Feil in Wiirfel gefchnittene Bmwiebeln
goldbgelb braten, {dhneibe dazu 2 bis 3 fchone reife
Jomaten und lafje fie garmerden; bdazu etwas Sals.
Diefe bershafte Tunke giege man iiber bdie auf einer
fladyen Schiifjel angerichteten JNubeln, und das jhmack-
Dajte Gericht ijt fertiq.

18. Kaiferjdymarren. 50 g Butter riihrt man fahnig
und gibt unter fortwdhrendem Riihren 4 Cidotter, Yz |
Mild), 50 ¢ Jucker, etwas abgeriebene Bitronenjdhale,
125 ¢ Mehl, ein wenig Salz, 30 gehackte Manbdeln,
30 g gut gefduberte Korinthen und zulet den feften
Ocnee von den 4 Ciern hingu. In einer Pfanne werden
50 g Butter hei gemadht, wo hinein man den ITeig giefst,
um ihn auj beiben Seiten goldgeldb zu backen. Dann
witd ber Kuchen mit zwei Gabeln in- ziemlich grofe
‘Brocken gerifjen, nod) ein klein wenig gebrdunt, ouf eine
b@?)iiﬁel getan und mit Vanillegucker ober Jimtzucker
e)treut.
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19. Linfenbratlinge. 100 g gemabhlene Linjen und
200 g Budhweizengriige ober gemahlene Graupen werben
in 3/, 1 Wafjer zu einem fteifen Brei gekocht. Dazu einige
gebratene Jmwiebeln und Kiichenkrduter jowie etwas Salj.
Aus der Maffe formt man Rleine flache Kidfge, die in der
Pianne auf beiben Seiten braun gebraten werben.

20. Kartoffelbratlinge. 20 bis 30 am Tage vorher
mit der Schale gekochte Kartoffeln mwerden abgezogen und
mitteljt Reibe zu Brei gerieben. Dazu 1 bis 2 Eier und
etwas Galy; aud) etwas Weizenmehl. Die hieraus Her-
geftellten flachen KIdBe werden in Butter braun gebraten.

21. Budyweizenbratlinge. 200 g Budhmweizengriife
werden in 3/, 1 Wafjer zu einem jteifen Bret gar gekocht.
Dazu etwas Jwiebackskrumen, (2 CEier), eine in VButter
gedbdmpfte zer|dhnittene Jwiebel, etwas Salz (und nad
Belieben Gemwiirz). Die runden flachen Kidge werden
in Butter fchon Hellbraun gebraten.

22. ‘Puffbohnenbratlinge. Nidht gany zarte Bohnen
werden in etwas gefalzenem Wafjer gar geRocht unbd
sum Abtropfen auf ein Sieb gegeben. Dann reibt man
fie nebjt einer grofjen Jwiebel durch bdie Hackmafchine
und qibt 1 €i, etras Galy und nach Bebdbarf Jwiebacks-
kRrumen bdaran. Aus bdiefer MWajje formt man flade
KIogchen, die in Butter braun gebraten werden.

23. Mudelbratlinge. Am Tage vorher gekodte
Makkaroni werden durch die Hackmajd)ine gedreht, mit
einem €i, etmas Galy und foviel Jmwiebackskrumen ver-
mengt, bis der Teig nicht mehr klebrig ijt. Die flachen
KIoBchen werden auf beiben Geiten braun gebraten.

2
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24. $Haferbratlinge. 250 g gute $Hafergrilfe kocht
man in 3/, 1 Wajfer zu einem fjteifen Brei und bereitet
bie Bratklofe im iibrigen wie INr. 21.

25. @riinkernbratlinge. 250 g Griinkerngrief™)
werben in 1y 1 Salymwafjer zu einem {teifen VBrei gar
gekocht.  $Hiersu kRommen 2 CEier, eine in Butter gar
geddmpfte zerjhnittene Jwiebel (und nac) Belieben
Gewiirz). Diefe Mafje wird in flad)e Kliimpchen geformt,
bie in Butter braun gebraten mwerden.

26. Reisbratlinge. Man [dgt 250 ¢ heilen ober
gemabhlenen Reis mit 3/, 1 Mild) oder Wajjer gar kochen.
Dazu Jwiebackskrumen nach Bedarf, 2 Cier, etwas Salj
und JBucker, (gehackte WMandeln, Jimt ober JPitronens
fchale). Die bieraus geformten flachen Kidpdyen werben
in Butter knujperig gebraten.

27. Bwiebadksbratlinge. Man [ait nicht zu wenig
Butter in einer Schiifjel zergehen oder rithrt fie 3u Salhne,
gibt fobann Jwiebackskrumen dazu und vermengt beides
gut. Auf je 2 Jwiebdcke kommt als Jutat ein €i, auper=
bem etwas Salz. Diefe Mafje tut man [Hffelweife in
eine Pfanne und bratet die KIofden in Butter fchon
hellbraun. |

28. Pilzbratlinge. Man jdubert 250 g frijdhe Pilze,
wdjcht fie und hacki fie fein, bann werden jie mit etwas
Butter gar geddmpft. Hierzu ¢ibt man fiir 10 Pfg. in
Whaifer gemweichtes und gut ausgedriicktes Weigbrot,
2 Gier, 1 gericbene Bwiebel, etwas Galz (und nac
Belieben Gemwiirz). Die runden, flachen KIoge werden
in Butter {chon braun gebraten.

*) Bejugsquelle filr gejundheitliche Nahrungsmittel: Gejundheits
3entrale, gemeinniigige ®. m. b. H., Berlin W 9, Linkjtrafe 40.
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29. Graupenbratlinge. 250 g grobe Graupen werden
st Schrot gemabhlen und mit 3/, 1 Waffer u einem jteifen
Brei gar gekocht. Dazu 1—2 Cier, eine in Butter gar
geddmpfte zerjdhnittene Jwiebel, etwas Galz. Hieraus
formt man langliche KIogcen, die braun gebraten werbden.

30. Hausmannsbratlinge. 3 berbe Scheiben Roggen-
brot werben in Wajjer gut gemweicht, fejt ausgedriickt
und mit 3 Ciern, einigen fein gehackten Selleriebldttern,
etwas Galz und einer Rkleinen, in Butter geddmpften
Bwiebel vermengt. Die MWajje *fiillt man [Hffelweife in
die mit Heiger Butter verjehene Pjanne unbd bratet die
KIoBchen auf beiden Seiten {chon braun.

31. Gemitfebratlinge. Gemiiferejte kann man vor-
teilhaft verwenbden, indem man fie am folgendben Tage
. in gebratener Form auf den Fijch bringt. Man Hackt
3 B. Kobleabi, junge Crbien, Schnittbohnen ujw. recht
fein, mengt Peterfilie, in Butter gerditete Jwiebeln, Sal3,
2 Gier und geriebene Gemmel darunter, formt Daraus
flache KIoe und bratet fie {hon auj beiben GSeiten.

32. Kohlbratlinge. Ctwas weiBer Kohl witd 5 bis
10 Minuten gekocht, dbann fein gehackt und mit in Wajjer
geweichtem und qut ausgedriicktem Weigbrot vermengt.
Dazu 1 bis 2 Eier, eine in Butter gar gedbampfte 3er-
jchnittene Zwiebel, (Muskatnus) und etwas Salz. Hieraus

formt man ldngliche KIofe, die man flach driickt und in
Butter {chon braun braten laft.

33. Hannoverjdhe Bratlinge. 200 g Linjenjd)rot
werden in Yy 1 Wafjer unter Umriithren gar geRodht.
- Dazu 2 in Butter gedbdampfte Jwiebeln, 2 Eier, Salz und
- ein Teller voll geriebene Kartoffeln, die am Tage vorher
. mit der Schale gekocht find. Die flachen Kuchen werden
auf beiben Geiten {chon braun gebraten.
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34. Semmelkidfge. 500 g Weifbrot werden in Rals
tem Waffer vollig gemweicht und redht fejt ausgedriickt.
Dann wird die Waffe mit einem gquten Stiick Butter in
einem breiten Topfe aufj dem Feuer jolange gerithrt, bis
fie Jich vom Fopfe [6jt. Nachdem {ie etwas abgekiihlt
ift, gibt man 2 Cier, etwas Galz und nod) Jwiebacks-
htumen binzu, mtid)t alles qut dburch, formt KIoRe dbaraus
und kRodht fie in {hwadjem Salzwajjer im offenen Topfe
gar. Dazu reicht man gefdhmortes Obit.

35. 3wiebadkskivge. Man lait reichlidh) Butter in
einer Schiiffel zergeben, riibrt fiir 10 Pfg. zerjtofene Jwie-
backe dbaran, fiigt 4 Cier, etwas Galy und ein wenig
Muskatnupy Hingu und mengt dies gut durdjeinander.
Die KIbBe mwerden mit der Hand obder einem Loffel
geformt und in beller oder brauner Pflanzenjuppe gar

gekRocht.

36. Quarkkivge. F Quark, 3 Cier, 3 CRIDffel
Bucker, etwas itrnnenfd)a e, 250 ¢ Mehl, 3—4 Loffel
geriebenes QBeigbmt und etroas 6&[3 mwerden qut ver-
rithrt.  $Hieraus formt man mit einem Loffel flache KIbfe,
weldhe man in Butter goldig backt ober in jiebendem
gefalzenen Wajfer gar Rocht und mit brauner Butter reicht.

37. Kartoffelkldfge. Cin Teller voll am Tage vor.
her mit ber Schale gekochte Kartoffeln werben abgezogen
und gerieben. @aau 2 Cier, fiir 10 Pfg. in Butter {hmwad
gerdjtete Bmiebachshrumen und etwas Galz. $Hieraus
formt man mit der Hand kugelrunde KIdge und Rocht
fie in Salzmwafjer gar. Gie werben mit brauner Butter
ober Objt aufgetragen.

[ A ap— [ e —
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38. Budyweizenklvpdhen. 200 g Budymweizengriife
werben in 3/, 1 Wafjer zu einem fteifen Brei gar gekodt.
Dazu etmas Jwiebackskrumen, (2 Cier), eine in Vutter
geddmpfte zerfchnittene Jwiebel, etwas Salz, (und nach
| PBelieben Gemwiirz). $Hieraus formt man Roldyen, bie
in Butter jchon Hellbraun gebraten wetrden.

39. Bwetjdenkidfge. 2 Cier, etmas Salz und eigrop
Whaffer knetet man mit joviel Wehl, daf ein ziemlid) fejter
Tetg entjteht. Diefen rollt man mefjerriickendick aus
und fchneidet ihn in Quabdrate. Jn jebes Gtiick legt
man eine tabdellofe Jmwetjche und bdriickt bdie vier Ccken
feft sufammen. Die Kibfe werden, nidht zuviel auf
einmal, in kochendbem, mit etwas Salz und Judker ver-
jehenem Waffer gar gekocht und mit der Vriihe unbd
brauner Butter angerichtet.

40. Upfelkldfpe. LUnter einen gefiillten Teller voll
aefchdlter, in Wiirfel gefchnittener Apfel mijcdht man 30 ¢
Manbdelmehl obder gehackte Manbdeln, etwas abgeriebene
Ritronenjchale, 3 Cier, Salz, 90 g Jucker, /g | Mildh,
50 ¢ gefchmolzene Butter und foviel geriebene Semmel,
baf es eine 3iemlich jteife Mafje wird, aus ber man mit
einem Loffel Kidge abjtiht und in jdhwadem Salz-
waffer gat kodht. Die fertigen KIbfe bejtreut man mit
Bucker und Jimt und reicht dazu eine alkohpoljreie
Weinfofze von Wormjer Weinmojt.

41, Griefklvpe. !y 1 MWMilcdh) und 50 g Butter bringt
man jum Kocjen, ftreut nad) und nad) 125 g Griep jowie
etwmas Salz hinein und riihet jolange, bis fid) bie MWMajje
vom Sopfe [6jt. Nach bem CErkalten riihrt man 4 Cier
mit dem Teig gqut durd) und jticht mit bem Loffel
- Rleine KIbge ab, die in Salzwafjer gar gekod)t werden.
Auch kann man die Kibge hwimmend in Palmin d)on
~ bellbraun backen, mit Jucker beftreuen unbd mit gejdymortem
- Dbjt zur Kafel reichen.
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42. Sdywammkispe. Man [t 80 ¢ Butter im
Topfe gergehen, gieft unter fortmdhrendem Riihren 4 Loffel
Mehl, welche mit einer Tafje Milch verquirlt find, Hinein
und rihrt o lange, bis jich dbie Mafje vom ZTopfe I5ft.
Nach dbem Crkalten mengt man 2 Eier, ein wenig Salj,
nad) Gejhmack etwas Muskatnus gut durch und fticht
mit einem XLoffel kleine Kidhe ab, weldhe in Fruchte
ober ‘Pilangenjuppe gargekocht werben.

43. Gebadiene RKartoffelklbpe. 250 ¢ am Fage
porher gekochte Rartoffeln werden gerieben, mit 250 g
Weigenmehl, 2 Ciern, 1 Teeldffel voll Backpulver, etwas
Ducker und Saly gut vermengt und walnupgrofe Kivfe
baraus geformt. Diefe werden jhwimmend in Palmin
gebacken, bann mit Bucker und Jimt beftreut. Man
reicht Dazu gejdymorte Birnen ober anberes Schmorobit.

44. Kibpe mit Quarkfiilung. Kifequark wird qut
burchgeriihrt und mit 1 bis 2 Ciern, Jucker, Jimt, Ko-
rinthen und etwas Galz zu einem bdicklichen Bret vers
atbeitet. Dann bereitet man einen Nubdelteig nach 60,
rollt ihn mefjerriickendick aus unbd jchneidet daraus viers
eckige, 8 bis 9 cm grofe Stiicke. S[n die WMitte eines
jeden Ctiickes legt man etwas von der Kifefiillung, klappt
die Teigecken bdariiber und briickt die Réinber fejt. Die
fertigen KIbge kocht man in Salzwaijjer gar, gibt dann
%mune Butter bariiber unbd beftreut jie mit Bucker und

imt.

45. Feine Semmelkldfe. 400 g Semmel, in Wiirfel-
form gefchnitten, iibergieft man mit einer grogen Ober-
tajje voll Blumenkohl- oder Spargelbriihe oder Milch
und lapt fie '/, Stunbe jugebeckt jtehen. Unterdeffen
et man 100 ¢ Butter u Schaum, gibt nad) und
nac) 4 GCier, 40 g Mebhl, Salz, Muskatnus, Y Zaffe
feingejdjittenen Schnittlaud) und dann bdie eingemweichte
Gemmel hingu. Jjt die Mafje noch su weidh, hilft man
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mit Semmelkrumen nach, formt die KIoge und kodht fie
ungefihr 15 Minuten in fiebendem jdymadjen Salzmwafjer.
Dazu reicht man gefdhmortes Obit.

46. Serviettenklof aus Grie. Man bringt 1 |,
Milcdh, 90 ¢ Butter, 100 g Jucker, etwas Jitronenjd)ale
ober Bimt zum Kochen, jtreut 250 ¢ Grie hinein und
tithet fo lange, bis fich die Wafle vom Topfe [5jt. Wenn
ber Brei etwas abgekiihlt ift, gibt man nad) und nach
6 Gigelb Bingu und zulet den Schnee von ben Ciern,
fowie ein wenig ©als, arbeitet alles gqut dburd), binbdet
dbie Maffe in eine Serviette und Rodht fie eine Otunbde
in jdywach gefalzenem Wafjer. Nun jtiirst man den Kliop
und gibt ithn mit gejchortem Objt zu ijd).

47. Spinatklbofe. Y kg Opinat wird gejdubert,
ihnell aufgekocht und auj einen Durchichlag gegeben.
Rach dem Crkalten wird er feft ausgedriickt, fein gewiegt
mit in Butter gerdjteten Semmelbrdjeln, 2 CEiern und
etwas Saly vermengt. Jnzwijchen hat man einen Nubdel-
teig nach Nr. 60 bereitet und diinn ausgerollt. Mittels
eines Ausitechers werben runde Formen ausgejtochen,
ber Rand bderfelben wird mit Ciweif bejtrichen, in Dbie
Mitte legt man ein Hiaujdhen Spinat, legt ein zweites
Teigblittchen darauj und driickt fejt sujammen. FMan
kocht bie Kibge in Suppen von klarer Pflangenbriibe,
ober aber in Galzwaffer und reidht braune Butter und

Obit dazu.
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l E. Feinere Bratjpeijen. I

48. Opiegeleier. Man {dhldgt eine Anzahl Eier vors
fihtig in Die mit zerlafjener Butter verjefene Pfanne obder
gejondert in bie Opiegeleierpjanne, beftreut fie mit Dalj
und backt fie auf.fdhmwachem Feuer, bis bdas Ciweif
geronnen ijt.

49. Reiskudien mit Rofinen. Reis wird in Whaifer
gekocht und mit Rofinen obder Korinthen verfehen. Nach
dem Crkalten formt man daraus flache KRuchen, die mit
Swiebackskrumen umRruftet werden. Die Kuchen mwerben
auf beiben Geiten in ber Pfanne Hellbraun gebraten und
nacd)her mit Bucker und Jimt beftreut. Sie eignen {ich
als Nad)jpeife, fomwie zum Friibjtiick und Abenbdefjen.

0. Rithrei. 5 Loffel Wafjer, 4 Loffel Milch und
6 Cier merden mit wenig Salz in einem Topfe gut dburch-
gequitlt. Dann [Gt man 50 ¢ BVutter in der Bfanne
sergehen, fchiittet die Maffe binein und gieht mit bem
Loffel jtrichweife iiber den Grund der ‘Bianne, bis dbas
ﬂﬁfi[)ret fertig ijt. Nach Belieben kann man auch) Mehl
jujegen.

51. Kohlrabijdmorlinge. 4 bis 5 jarte Kohlrabi-
Ropfe und eine Bmwiebel werden fein gehackt und auss
gepreft. Die Briihe ftellt man einftweilen jur Seite.
Su bdiefem Gehackten gibt man etwas gerlajjene Butter,
o bis 6 gejtogene Bwiebicke, 2 Eier, etmwas ©aly und
mengt alles gut dburd). Hieraus formt man kleine flache
KIbge, die man in nidht zu wenigem Fette in einem
Zopfe langjam braunfdymort, danadch berausnimmt und
warm jtellt. Jn bder zuriickgeblichenen Butter braunt
man eine in Scheiben gejdnittene Jwiebel und einen Loffel

voll Mehl, tut die Kobhlrabibriihe hingu und [GRt etwa
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20 Minuten kochen. Dann gibt man bdie feimige Tunke
burd) ein Sieb, falzt fie und bringt fie neben ben Sdymot-
lingen 3u ijch. Ctwas Maggi=Wiirze erhoht den Wohl-
gefchmack der Tunke.

52. Selleriejdymorlinge. Jn gleicher Weije lafjen
fih Schmorlinge aus Sellerie herftellen, bie ebenjalls recht
jchmackhaft find.

53. Gebadkener Blumenkohl. Gejduberter und er-
teilter Blumenkohl wird in Wafjer mit etwas Saly gars
gekocht. (Die Briithe kann man zu Tunken oder Suppen
perwenden.) Dann quitlt man einige Loffel Wehl mit
Milch, Ciern und ein wenig Salz, wilzt die Blumen-
koblteilchen in diefer Mafje und backt fie in Butter auf
beiben Geiten {chon gelb.

54. Braten von $SHiiljenfriihten. BVon CErbjen,
Bohnen und Linjen werben je 50 ¢ einen Tag vorher
eingemweidht, bann eingeln mit wenig Wafjer gar gekod)t
und mitteljt der Reibmajchine zerrieben ober durcd) einen
Durchichlag geriihrt. Dazu 2 zerfdnittene und in Butter
gar gedbdmpfte Swiebeln, etmas Salz, 1 bis 2 Cier, fiir
10 Pfennig in Wafjer geweichtes und gut ausgedriicktes
Weigbrot und fooiel Jwiebackskrumen, baf ein fejter
Teig entjteht. Diefer wird zu einem ldngliden Braten
geformt und i einer Pfanne (im Bratofen) unter mehre
maligem Begiegen mit Butter fchon braungebraten.
Man qgibt ithn warm zu Gemiife oder Ralt als Aufjdnitt.
Durch Hinzutun von feingemwiegten Pilzen und Jitronen-
jaft wird ber Vraten noch) {chmackhaiter.

55. Kohlrollen mit Tomatenjofge. Fejten Weipe
kol [Gpt man 15 Winuten in jhmwachem Salzwajjer
kochen. Nach dem Abkiihlen [0ft man die groperen Blits
ter, bie Rleinen mwetben grob gehackt, mit 70 ¢ nid)t zu
weich gekochtem Reis, 5 in Butter gedbdmpften Tomaten,
2 Giern und etwas Salz vermengt. J[n die Wtitte eines
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jeden Blattes legt man einen Cjloffel voll von der Maije,
fchligt die Seiten dariiber, rollt fie feft auf und ver|chniirt
mit einem Faben. Die Rollen werden in Heifer Butter
nebjt Jmwiebel und 3 Tomaten etmwas angebrdunt, dann
giet man heiges Waffer hingu und [dft fie etwa 2 Stuns
ben langfam fdhymoren. Die Sofe kann burch fauren
Rahm verfeinert werben.

06. Rohgebadiene Kartoffeln. Die in lange Streifchen
ober fonjt mefjerriickendick gefchnittenen mit einem Tuche
abgetrockneten Kartoffeln gibt man in Beifes Palmin.
Wenn fie gar d. h. hellbraun gebacken find, nimmt man
lie heraus, ldft fie auf einem Siebe abtropfen unbd bejtreut
fie heip mit etwas gang feinem Sals.

07. Grofse Bratjpeife. Je 100 g Griinkernjchrot,
Budyweizengriife und gemabhlene Linfen werden in U
jammen %/, | Wafjer gargekocht. Dann gibt man einige
in Butter gebrdunte Jmwiebeln, 3 Eier, ©al3, etmas
geriebenen Hopfenkdfe ober . Plefferkraut und Peterfilie,
aud) foviel Semmelkrumen Bingu, daf ein fejter Teig
entiteht. Diefer wird zu einem langlichen Brote geformt
und in einer Bratenpfanne (im Ofenrohr) in reichlicher
Butter unter dfterem Begiefen mit derfelben auf beiben
Geiten {hon braungebraten. RKurz vor dem AUnrichten
Rann man ihn mit {aurer Sahne iibergichen.

08. Kohl mit Tomaten. 1 {choner fejter Weifkohls
kopf wird gefdubert und in 2 cm grofe Wiirfel gejchnitten,
mit 100 g Butter, 1 zerjchnittenen Bwiebel, 500 g in
Scheiben zerteilten Tomaten, etwas Salz und ein wenig
Wafler im zugedeckten Topfe 1 Stunbde gefchmort. Cinige

tlze erhohen ben Wohlgejhmak. Dazu reicht man
artoffeln, Salat und Kompott.

59. Crbjenbilldhen. Redht jteif gekochten Crbienbrei,
mit Jwiebackskrumen, Salz, Ei und etwas Mehl vermengt,
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formt man mit der Hand u Billhen, welde in reichlich
Butter {chon braungebraten werden.

60. SHausmadjernudeln. Cin C€i, etwas Saly und
etqrof Wafjer knetet man mit foviel Mehl, daf ein fehr
fefter Teig entjteht. Diefer wird mefjerriickendick ause
gerollt, in 4 cm breite Streifen gejd)nitten, welche wieber
in ftrohhalmbreite Streifdhen zerteilt mwerden. Man kann
fie erft trocknen ober gleid) in jieDendes {hmwadyes Salze
waffer ftrewen und mit Butter garkochen. Dazu reicht
man geweichte Aprikofen oder gejchmortes Objt, mit
Borteil auch Tomatentunke oder braune Buiter.

61. Nudeln mit Tomatengupp. Man kocht Nubdeln
in Galzwafjer gar. Jnzwifchen werben feingejd)nittene
%miebeln in Butter gebriunt, bann mit diefen erkleinerte

omaten gefchmort und mit Salz abgejdhymeckt. Diefe
Tunke wird mit etwas in Wajjer gequirltem ehl
gebunden und iiber die angerichteten Nudeln gegeben.
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62. GOrieprolldhen. 150 g Grie werben in °/, I
kodjende Mild) gejtreut und bis jum Steifwerden geriihrt.
Jad) bem Abkiihlen mengt man darunter 2 Eier, etwas
©alz, gehackte Manbdeln (jowie nad) Gejdhmack Bucker
und geriebene Jitronenjchale.) $Hiervon werdben Rollchen
geformt, die in Butter braungebraten mwerben.

63. Hirjerdllden. Man kodht 250 g Hirfe in 1, 1
Milch mit etras Salz zu einem {teifen Brei. Dazu eine
in Butter gargeddmpfte zerfchnittene Jwiebel 2 Gier
und einige geriebene Kartoffeln. Die hieraus geformten
Rolldgen werden in Butter hellbraun gebraten.

64. Maisrollhen. Maisgrief wird in  kodjende
Wild) geftreut und zu einem fteifen Bret gekocht. Dajzu
etwas Galz, gehackte Wanbdeln und 1 Gi. Hieraus werden
Rollden geformt, die man in Butter goldgelb bratet.

65. Kartoffelvolidjen. 15 mittlere RKartoffeln, bie
am Tage vorher mit der Schale gekodht fein miiffen,
werden abgezogen und auf einer Reibe feingerieben.
Darunter mijcht man 2 Cier und etwas Salz. Die Roll-
chen werden in VButter braungebraten.

66. Harzer Wiiritden, Jn einer Schiifiel lift man
ein gutes Otiick Butter jergehen, fiigt 2 Cier, 3 Liffel
Wild), Salz und 2 gehackte Jwiebeln hinzu, ferner 2
Obertafjen geriebene (am Tage vorher mit der Schale
gekochte) Rartoffeln und eine Obertajje geriebenes Schrots
brot und riibrt alles gut dburdjeinander. Dann formt man
Rleine Wiirftchen aus der Mafje, wdlzt fie in Jwiebackss
Rrumen und bratet fie in Butter {chon Hellbraun.
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67. Wetzenjdnitten. Man fjtreut Weizenjdhrot in
kochende Milch, weldhe vorher mit etwas Salz, gehackten
RNiifjen, Sukkade und ein wenig Butter verfet war. Die
Mafje witd fo lange geriihet, bis fjie fich vom Topfe
abldjt, dann in flacher Brotjorm auf ein Brett gebreitet.
Nach dem Crkalten werden DHieraus Scheiben gejd)nitten,
bie mit Zmwiebackskrumen bejireut und in Butter braun-

gebraten mwetrden.

68. Griejchnitten. 150 g Grief werben in 7/ 1
kochende Mildh) geftreut und bis jum Steifmerden geriihrt.
®arein mengt man 1 bis 2 Cier, 1 CRloffel voll feinen
Bucker, etwas Galz (und geriebene Bitronenjdhale). Nady»
bem Diefe Mafje auf einer mit Wafjer angefeuchteten
Schiifjel erkaltet ift, wird fie auf einen Teller umgejtiirat
und in Streifen gejchnitten, die man in ©emmel= ober
Bwiebackskrumen wdlt und in Butter [chon Hellbraun
braten ldfgt.

69. Tomatenjcdnitten. Gin Zeller voll am SZage
vother gekodyte Rartoffeln werden abgezogen und gerieben.
®arunter mengt man 250 g mit 1 Bmwiebel in Butter
geddmpfte Tomaten, 2 Eier, fiir 10 Plennig Jwiebackse
krumen und etmas Salz. Hiervon formt man Sdnitten,
bejtiubt fie mit Mehl und bratet fie hellbraun.

70, Reisjdnitten. Man kocht den unpolierten Reis
am beften am Tage vorher in MWilc) mit etwas Sucker
und Salz fteif. Cr wird in Sdyeiben gejchnitten, mit
gefchagenem Gi bejtrichen und mit Bmwiebackskrumen
b@eitteut. Diefe Schnitten bratet man in Butter auf betden

eiten.
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71. Kiirbisidnitten. Man fdhneidet von RKiirbis
biinne Scheiben, beftreut fie mit Salz und [&Eft fie einige
Stunbden ftehen. Dann bratet man fie langjam in Butter,
oder Ol auf beiben Geiten {hon braun. Sie jdhmecken
auch Ralt gut zu Bratkartoffeln oder zum Butterbrot.
Jiod) wobhljd)ymeckender mwerdben fie, wenn fie vor dem
Braten mit gejchlagenem Ei beftrichen und in Jwiebacks-
Rrumen gemdlzt werben.

72. Mais|dnitten. Maisgrieg (Polenta) wird in
kochende Milch geftreut und zu einem fjteifen Bret gekodht.
Dazu etmas Salz, Jucker und 1 bis 2 Cier (auch gehackte
iifje und abgeriebene Jitronenjdjale. Dieje Mafje breitet
man 1 cm hod) auf eine flache Schiiffel, formt daraus
nac) bem Crkalten Schnitten und bratet fie in Butter braun.

73. Kdlner Sdynitten. Cin mittelgrofer Kopf Weife
koDl wird mit wenig Wafjer und Salz halb gar gekocht.
Man prept ihn etwas aus und Hhackt ihn nad) dem
Abkiihlen recht fein. Dazu kommen einige zerfchnittene,
in Butter gerdjtete Jwiebeln, 2 bis 3 Cier und fooiel
geriebene Gemmel, baff man bdaraus Idngliche Kuchen
formen Rann. Diefe werden in Krumen gewdlzt unbd
auf beiben Geiten braungebraten. Man verziert die
Sdnitten mit Jitronene und Gurkenjcheiben und reicht
Dazu eine braune Jwiebeltunke.

74. Kohlrabijdnitten. Jarte Kohlrabikdpfe werden
abgejchdlt und in mefjerriickendiinne Scheiben gejchnitten,
etwas gefalzen und eine Stunbde zugebeckt zur Seite
gejtellt. Darauf trocknet man fie ab, wdlst fie in gefchla-
genem C€i, bann in Semmelkrumen und bratet fie auf
jchmwadjem Feuer goldbraun.

75. Bananen{dnitten. Gefjhdlte Bananen mwerben
ber Linge nach bdurdhgefchnitten, in Gi gewdlzt, mit
Jmwiebackskrumen bejtreut und in Butter gebraten.
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76. Budyweizenplingen. Budyweizenmehl wird mit
kaltem Wajfer (oder Milch), etroas Sal und 1 €i gequirlt.
Diefe feimige Majje witd [dffelweife in die mit heiem
Tett verfehene Pfanne getan, worin bie ‘Plingen auf
beiben Seiten Hellbraun gebacken mwerden.

77. Kartoffelplingen. 15 am Tage vorber mit ber
Gchale gekochte Kartoffeln werden abgezogen und gerrieben.
Dazu jhaumig geriihrte Butter, einige Cibotter, etwas
Milh und ein wenig Salz. Nachdem bdie WMajje gut
permenat ijt, gibt man bden Scnee bder CiweiRe hinzu
und backt bavon in der Pfanne diinne Plinzen auf beiben
Geiten hellbraun und bringt fie mit Jucker bejtreut
jut Tafel.

78. Apfelplingen. 4 Loffel Weizenmelhl werden mit
MWaffer ober Mild), 1 €i, fowie etwas Jucker und Salj
su einem fchlanken Brei geriihrt. Dann fligt man einen
flachen Teller voll gericbene Jlpfel hingu, quirlt die Majje
qut durch und backt fie I[Bffelweife in heigem Fett auf
beiben Seiten f{chon Hellbraun.

79. Reisplingen. Reis witd in Mild) ober Waijer
recht fchbn weidh) u einem jchlanken Brei gekocht. Dajzu
etmas Weizenmehl, Cier und Galz. Die Mafje fitllt
man [Bffelweife in die mit heiper Butter verjehene Pfanmne.
Die Plingen werden auf beidben Seiten goldbgelb gebacken
und mit Bucker bejtreut.

80. Kartoffelpuffer IL.  Geriebene rohe Kartoffeln
werben mit Giern, Swiebackskrumen, jaurem Rahm und
Galz vermifcht und wie bdie einfacdyen Puffer gebacken.
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81. Sdnellplingen. 200 g Weizenmehl, 1/, 1 Mildh
2 Cier und etwas Galz und Jucker werben tiichtig gequirlt
und [offelweife in eine Pjanne mit Heiger Butter getan.
Die Rleinen {chon aufpujtenden ‘Plinzen werden auf beiden
Geiten goldbgelb gebacken.

82. .S)aferp[ing n. MWan giet auf 2 Tajjen Hafer-
flocken 2 Tafjjen Rochendes Wajjer und [dBt die WMajfe
sugedeckt einige Stunden jtehen. Dann qibt man 2 Cier,
etmas ©alz, Bucker und 1 Loffel Weizenmehl bhinzu,
verriirt gut und fitllt [Bffelweife in die mit heiger Butter
verjehene ‘Pfanne, um bdie Plingen hellbraun zu backen.

83. Tomatenplingen. Cinige Tomaten werben ab-
gezogen und mit geriebenen am Tage vorher gekochten
Kartoffeln ober Reisbrei, 2 Ciern, Salz und einer fein
gehackten Bwiebel, fnmie Swiebackskrumen vermengt.
Die Majje wird [ffelweife in die Pfanne gefiillt, worin
die ‘Plinzen auf beidben Seiten krofy gebacken werben.

84. Spinatplingen. 200 g Weizenmehl, 1/, 1 MWilch,
2 Cier und etwas Galy werben tiichtig gequirlt, mit
einem flachen Teller voll gehackten, tohen Spinat vermengt
und I[dffelwetfe in einer Pfanne in Heiger Butter golb-
braun gebacken.

85. Kirjdhplingen. 500 g jaure Kirfchen werden
entfteint und gehackt, dbazu qibt man 2 Eier, etwas Salj
und {oviel geriebenes Weifgbrot, dafj die Majje etwas
sujammenbalt. $Hiervon fiillt man [Bffelweije kleine Plin-
zent in Die mit Dheiger Butter verjehene Pfanne und backt
{ie knujprig.

86. Bananenplingen. Man verquiclt 4 Loffel Ba-
nanenmehl, 2 Loffel Weizenmehl und 3 Cier in '/ 1
Mildh) mit etwas Galy und fiillt dieje Majje [dffelmweife
in die mit heiger Butter verfehene Pfanne, worin die Plin-
gent auj beidben Geiten {chon hellbraun gebacken werben.
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87. Gterkudjen. Man quirlt 1/, 1 Mild), '/, 1 Waijer,
5 Gidbotter und ein wenig Salz mit 10 Loffel Weizens-
mehl gut durch und gibt zulet das WeiRge der Cier,
su Schnee gejchlagen, Bingu. /5 Ddiefer Majje erqibt
einen Gierkuchen, der in einer gut mit Fett bejtrichenen
Pianne auf beiden Seiten {hon Hellbraun gebacken wird.

88. GSyparfamer Plannkudjen. 5 Liffel Weizenmebhl
werden mit Waffer gequitlt. Dazu ein €i, etwas Salz
und fiir 5 Pfa. zerftofene Jwiebdcke. $Hieraus werden
4 bis 5 Pfannkucdhen auf beiben Seiten hellbraun gebacken.

89. Sdrotpfannkudjen. 2 Tafjen Weizenjchrotmebhl
werden in /s 1 kochender Mildh, welche vorher mit etwas
Butter, Salz und einem Stiickchen Jucker verfest war,
su einem fteifen Brei gekocht. Wenn die WMafje erkaltet
ift, rithet man fie mit 2 Giern (bas Weige zu Sd)nee
gefchlagen) und etwas geriebener Jitronenjchale ab und
backt dbaraus die Kuchen auf beiben Seiten hellbraun.

90. Vudyweizenpfannkudjen. 2 geftrichene grope
Obertaffen Budyweizenmehl, 3 Tafjen beiges Waijer,
1 Tajfe dicke jaure Sahne und Salz. Dies alles wird
qut geriihrt und fogleich, ohne ben Teig hinzujtellen, in
recht heiy gerworbener Butter gelbbraun gebadken.

01. Griegpfannkudjen. Grieg with in Rochende
Milch gejtreut, mit etwas Bucker und Saly verfelt und
su einem fchlanken Brei gekocht. Wenn die WMajje et
Raltet ijt, wird jie mit einigen Ciern abgeriihrt und als
Piannkuchen auf beiben Seiten hellbraun gebacken.

3

F gy - it s - ——




p——

i A

92. Jwiebadispfannkudien. Fiir 20 Pfg. Bmwiebdcke
wetden erjtopen und mit 3/; 1 Ralter Mild) gequirlt.
Dazu einige Cier, etwas Weizenmehl und ein wenig Sals,.
Die hieraus gebackenen Pjannkuchen werdben mit Jucker
bejtreut oder mit Objtmarmelade beftrichen.

93. Gefiillter Cierkudien. Man backt Cierkuchen
nach) INr. 87 ober 88, bebeckt die eine Hilfte jebes Ku-
chens mit Walberbbeeren, Kronsbeeren ober dhnlicher

Cinlage, klappt bie anbdere Hilfte bariiber und beftreut
jie mit Sucker.

94. Upfelpfannkudjen. Mehrere pfeljcheiben fchmort
man mit etwas Butter in einer jugedeckten Pfanne weid.
Dann giegt man von einem Teig, der aus 1, 1 Milch,
o Ciern, 8 Loffel Weizenmehl und etwas Salz und Bucker
gequitlt ijt, etwas auf die YUpfel und backt hiervon einen
Kudjen auf beiben Seiten hellbraun. Jn gleicher Weife
fahrt man fort und bringt {dhlieglich bdie KRuchen mit
Sucker beftreut zu Fijd.

95. ‘Pflaumenkudien. BVon cinem Teig, wie in
potiger Jummer angegeben, gieft man etwas in bdie
‘Pfanne und ldft ihn ein mwenig anbacken. Wenn bdie
Oberfldache noch) weid) ijt, driickt man entfteinte halbierte
Pilaumen bdarauf, - gieft nod) etwas Teig nach, backt

ben Kudjen auf beiben Seiten hellbraun und beftreut ihn
mit Jucker.

96. Semmeleterkudyen (nach Baler). Man [chneibde
Semmeln in Sdyeiben, erreiche fie in kalter Milch, rithre
bas ®elbe von 5 Eiern bazu, verdiinne die Majje mit
'3 1 Milch, tue etwas Salz und den fteifen Schnee vom

Cimeif dbazu und backe hiervon mit Butter gewdhnliche
Cierkuchen.




97. Reispfannkudjen. 250 g Reis werden in MWMildy
ober Waffer zu jchlankem VBrei gargekocht, aber nicht
su weid), dann mit 1 bis 2 Ciern, etwas Weizenmehl, ein
wenig ©aly und Jucker, fowie abgeriebener Jitronenjcdhale

verfet und in der mit Butter verfehenen ‘Pfanne wie
bicke Cierkuchen auf beidben Geiten hellbraun gebacken.

08. Kartoffelpfannkudhen. Gute mehlige Kartoffeln
werden gejchdlt, gargekocht und nod) hHeify zerdriickt, dbann
mit etwas Wehl, Salz, Wild) und €t verriihrt und als
bicke Pfannkuchen auf beiden Seiten hellbraun gebacken.

99, Sdyaumbudyen. Man |hldgt 3 Cidbotter mi:
einem Cploffel Milch jhaumig, dann zieht man bden
jteifen ©Schnee der Cier leicht durdh, tut etivas Salz hinzu,
backt ben Kuchen auf jhmwadem Feuer auf einer Seite
gelb, Rlappt ihn zujammen und bejtreut ihn mit Jucker
pber bejtreicht thn mit WMarmelade.

100. Korvinthenpfannkuden. 250 g Mehl werden
mit Mild), Salz und 3 Cidottern zu einem nidht zu
jteifen Reig verriihrt. Darunter mijcht man 2 Obertafjen
voll Korinthen, zieht zuleft den Schnee von 3 Ciweif
burch, backt die Kuchen auf beiden Geiten hellbraun und
bejtreut jie mit Jucker.

101. Tomatenpfannkuden. 5 reife Tomaten werden
mit ein wenig Butter weich gejchmort und durd) ein Sieb
getithet. $Hiersu kommen 5 Cier, '/, 1 MWMildh), 50 g Mehl
und Galz. Diefe WMijchung wird wie Eierkuchen gebacken.

102. SHaferpfannkuden. 100 ¢ Haferflocken mengt
man mit Rochendem Wafjer zu einem mifpig Ddicken
Teig, den man !/, Stunde zugedeckt jtehen lagt. Alsdann
filgt man 2 Gier und etwas Galy hingu und backt Hie-
raus Kuchen in Butter dunkelgelb, bejtreut fie mit Sucker
ober belegt jie mit Frudytgallert.

Sy e —
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103. ‘Bilzbratipeife. Man fdubert 250 g frijche
‘Pilze, wajcht jie und hackt fie fein, bann werben fie mit
etmas Butter gargeddmpft. Hierzu gibt man fiir 10 Pfaq.
in Whafjer geweid)tes und gut ausgedriicktes Ieibrot,
2 Cier, 1 geriebene Bwiebel, etwas Salz (und nach Be-
lieben Gemwiirz). Die runbden, flachen KIoge werden in
Butter {chon braun gebraten.

104. ‘Pilzpfanne, Steinpilze, Champignons ober
‘Pfifferlinge merden gefdubert und in kaltem Waffer ge-
wafchen, jobann eridhnitten und mit frifcher Butter, ein
wenig Galy und einer Rleinen Jmwiebel ober fein gehackter
‘Peterjilie in einer gqut verjchlofjenen Pfanne 15 Winuten
gejchmort und gleich aufgetragen.

105. ‘Pilzgeridht mit Rofinen. (Ragu.) Sauber
gereinigte ‘Pilze werden in Wiirfel gefchnitten und in
jchwadem Salzwafjer gargekodht, wdhrend man in eis
nem anbderen ZTopfe gewajcdhene Sultana - Rofinen gar
wetrden [agt. Dann bratet man mebhrere fein gefchnittene
Jwiebeln, jchwift einige Loffel Mehl daran und ldft
alles zujammen noch) einmal gut durchkochen. Nadh
fBufuB von etwas Jitronenjaft und Jucker ijt die Speife
ertig.

106. ‘Pilzge mit Riihrei. Man bdbampft Jauber ge-
reinigte Pilze 15 Minuten wie in MNr. 104 befd)rieben
ijt. Jngwijchen quirlt man 4 Cier mit etwas Saly unbd
4 Loffel Milcdh obder {iiger Sahne. $Hieraus bereitet man
recht weiches Riihrei, vermengt es mit dben gargekochten
‘Pilzen und bringt die Speife gleich auf den Tijch.
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107. ‘Pilzkartoffeln. (Irish stew.) JIn einem
Schmortopfe [at man Buiter zergehen und tut eine Lage
toher in Gcheiben gefchnittener Kartoffeln hinein. Da-
rauf kommt eine Schicht ebenfo behanbdelter “Pilze und
Bmwiebeln, {owie etwas Salz und nach Belieben Gemwiir;.
©o fahrt man einige Male fort und {chliegt endlicdh) mit
Kartoffeln. Dann giegt man /4 1 Wajjer darauj und
ligt alles in zugedbecktem Topfe langjam garjchmoren.
Dazu reiche man griinen Galat und Obit.

108. ‘Pilze mit Jwiebadkskispen. (Frikajjee) Gut
gewajdyene Pilze bdiinjtet man mit erjchnittenen Jwie-
beln in Wafjer weich. Gobann gibt man reichlich Jwie-
backsk(oe baran, und nach dem Garkochen einen Lofs
fel in Butter gejchmwites Weizenmehl und etwas Salj.
(Die Speife kann auch) mit Jitronenjaft gefduert und mit
einem €i abgejogen werden) Die Kloge bereitet man
auf folgende Weife: MWan ldlt reichlich Butter in einer
Schiiffel zergebhen, rithrt fiir 10 Pfg. zerjtoene Jmwiebdcke
baran, fiigt 4 Cier, etwas Galz und ein wenig Muskat-
nuf hinzgu und mengt dies gut burcheinanbder. Die Kidfe
werden mit dber Hand odber mit einem Loffel geformdt.

109. ‘Pilznudeln. Abgekochte IJtubdeln werdben mit
Butter, gehackten Pilzen und Semmelbrdjeln gerditet,
1 Gi bdariiber gejchlagen, mit Peterfilie bejtreut und mit
@alat garniert.

110. ‘Piifferlingsidymorlinge. 500 g Pfifferlinge
werben fJauber gemafchen und zum AUbtropjen auf ein
Gieb getan. Dann hackt man fie grob und fiigt eine
fein gefchnittene Jwicbel, etwas Saly und 2 Eier hinzu.
Diefe Maffe gibt man [Hffelweife in eine Pjanne mit
heiger Butter, wenbet aber erjt bann um, wenn bie erjte
Geite qoldbig braun ijt, mweil dbie Sdymorlinge jonjt ibre
Sorm verlieten. (Sehr wohljd)meckendl)

| %
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111. Steinpilzidhnigel. Gut gefduberte Oteinpilze
jchneidet man ber Linge nach in Scheiben, falzt fie etwas
und lajt fie eine Stunbde ftehen. Hierauf legt man fie
sum Abtrocknen auf ein jauberes Tuch, wenbdet fie dann
in gejd)lagenem Ci um, beftreut fie mit Zwiebackskrumen
und bratet jie auf jdhwadhem Feuer golbgelb.

112, ‘Pilzklofe. Man fdubert 500 g Steinpilse,
hackt fie grob und fchmort fie mit einer in Wiirfel ge-
|chnittenen Jwiebel in Butter 10 Minuten. Nach dem
AbRiihlen gibt man 2 bis 3 CRliffel Semmelbrifel unbd
2 Cier jowie etwas Galy hinju. Dann bereitet man

einen Nubdelteig wie in Nr. 39 und verfidbhrt weiter wie
in . 47.

l | L. Gemijchte Speijen. | |

113. Begetarifde Siilzge. Steinpilze und Piffer-
linge werden jauber gewajdyen, mit mehreren dicken Bmwie-
beln in Wiirfel gefchnitten und mit etwas Butter ein
wenig geddmpft. Dann gibt man etwas Salz und kodhen-
bes Whajjer hingu und IGfgt alles garkochen. Wdhrend
diefer Beit hat man in einem andern Topfe einige Stangen |
Agar-Agar (Pflangengelatine) in kochendem Whaffer aufs
geldjt, welches man mit einigen hartgekochten in Wiirfel
gejchnittenen Ciern unter die Pilzmajje mengt. (Gemwiirz
Rann nad) Belieben bhinzugefest werben.) Nadh dem
Crkalten ftiirst man die Giilze um und reicht dazu feine
Genf» oder rohe Apfeltunke. I

114. Rinjengemiid). (Ragu.) ®Gute groge Linfen |
werden verlejen und mweichgekocht. Dazu einen kleinen
Teller voll grob gefchnittener Jwiebeln, eine in Wiirfel
ge|dnittene faure Gurke, etwas Saly und nach Bedbarf

Jitronenjaft. Hierauf fchwit man einen Loffel Mebl
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in reichlich Butter und bindet damit bdie Linfenipeife.
Gtwa Nbriggebliebenes kann man vorteilhaft zu wohl-
jhmeckenden Linfjenbratlingen vermwenbden. |

115. Jwiebellaudh) mit Kiopdhen. Diefe Friihjahrss
ipeife wird auf folgendbe Weife zubereitet: Der junge
Laud) witd abgezogen, gemwajchen und in 4 cm lange
Enben gefchnitten, darauf in etwas gejalzenem fiedenbden
Wafjer mweichgekocht. In der VBriifhe laft man Jwiebacks-
kloge (nach MNe. 108) garwerden, {dhwit etwas Mehl
baran und fchmeckt mit Jitronenfaft und Saly ab.

116. Rithret mit ‘Pilzen. Sauber gereinigte Pilje
werben 15 Minuten geddmpft, wie in Nr. 104 bejd)rieben
ift. Jnzwifchen quirlt man 4 Cier mit etwas Galz und
4 Loffel Milch obder fiiger Sahne. $ieraus bereitet man
recht weiches Riihrei, vermengt es mit den gargekochten
Pilzen und bringt die Speife gleich auf den Tifd.

117. Kobhlgemifdh. Cin {choner fejter WeigkohlRopf
wird gefdubert und in 2 cm grofje Wiirfel gejchnitten,
mit 80 g Fett, 1 zerjchnittenen Jwiebel, 500 ¢ in Sdjeiben
serteilten Upfeln, etwas Galy und ein wenig Wafjer im
sugedeckten Topfe 1 Stunbde gejchmort.

118, Cier mit Klopdhen. (Frikajjee.) Cinige nicht
su weid) gekochte Cier {chdlt man ab, zerteilt fie unbd
legt fie in eine Sdhiiffel. Dariiber bereitet man Pilze,
Gpargel ober Sdymwarzwurzeln und Kapern, weld)e man
porher in reichlich Waffer mit etwas ©Salz gargekodt
hat. Dann bereitet man Jwiebacksklope wie in Ir. 108
befchrieben, kodht fie in ber Briihe gar und legt fie ebens
falls in bie Schiiffel. Schlieflich bindet man die Briibe
mit einer Mehljchwike, {chmeckt fie mit Jitronenjaft und
@alz ab und gibt fie auf die vorbereitete Schiifjel.

i




119. Gemijchter Piannkudjen (nad) IJdba Winter).
125 ¢ Budhweizenmehl und 125 g Weizenmelhl verriibhet
man mit /5 1 lauwarmer Milch, die man nach und nad
binzugiet, und mifdht Cier, ein wenig Galz, Bucker,
etwas Rofinen und gejtogene Wandeln hinzu. $Hiervon
backt man ‘Pfannkuchen und bejireut fie mit Jucker.

120. Kohl mit Apfeln. Cin [honer fefter Weifge
kRohlkopf wirb gejdubert und in 2 cm grofe Wiirfel ge-
fhnitten. Dazu 1 Pjund in Scdeiben jzerteilte AUpfel,
1 gerjchnittene JBwiebel und etwas Salz. Die Speife
wird mit etwas Butter und ein wenig Waijjer jugedeckt
garge{chmort.

121. Kohlrollen. Guter Wirfingkohl wirdb 15 Mi-
nuten in ©alzwajjer gekocht, dbann [6jt man vorfichtig
bie qgroperen Bldatter ab, hackt die mittleren in Rleine
Otiicke und vermengt bdiefe mit Jwiebackskrumen und
1 Gi. Von biefer Mafje rollt man je einen tiichtigen
Loffel voll in einige groge Koflbldatter, verjchniirt jie mit
einem §aben und {dmort fie in Butter {chon braun.

122. Spargel mit Kiopden. 250 g Weilbrot
werben in Raltem Wafjer gemweicht und fejt ausgebdriickt.
Dann witd die Wafje mit Butter in einem Topfe auf
bem Feuer folange geriihrt, bis fie fich vom Topje [bjt.
Nachbem fie abgekiihlt ijt, gibt man 1 €i, etwas Salj
und Jwiebackskrumen bhingu, mijcht alles durd), formt
Kiofe daraus und kocht jie in {hwadem Salzmwafjer
im offenen Topfe gar. Nun gibt man 1 bis 2 Pfunbd
@pargelenden bhinzu, quirlt 1 Lojfel Mehl in Wajjer
klar, binbet bamit dbie Briithe und gibt Jitronenjaft und
Sucker daran.
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| ‘ M. Gefiillte Speijen. l |

123. Gefiillter Kohlkopf. Man kod)t jd)one fejte
RKoblkopfe (Weikoh! ober Wirfing) in Salzmwafjer 15
Minuten. Dann Hohlt man fie vorfichtig aus, driickt die
Offnung mit der Hand noc) grofer und tut eine Jmwies
backsfiillung binein, beren Jubereitung in Nr. 35 be-
ichrieben ijt, jedoch filgt man etwas gehackien Kohl und
eine Handooll Korinthen bhingu. Die gefiillten Kopfe
werben durch mehrere grofe Kohlbldtter verjc)lofjen und
mit Gdden ummwickelt. Darauf lagt man frijche Butter
im Kopfe zergehen, {chwikt einige Loffel Mehl daran,
aieRt allméhlig die Koblbriihe hingu und chneidet einige
Rwiebeln darein. JIn diefer Briihe werden bie Kohlkopfe
unter hinfigem Begiepen langjam gar gefchmort. Die
Briihe wird (mit Cigelb abgeriihrt) als Tunke geteicht.

124, Gefiillte Gurken. Frijdhe Gurken mwerden ge-
ichilt, der Linge nach durchgejdhnitten und ausgehohlt.
®ann bereitet man ein Fiilljel aus 100 g¢ Butter, 2 Ciern,
4 Bwiebdcken, einer Handvoll gut gereinigter Korinthen
und etmas Saly. Buerft ligt man die Butter zergedpen,
tiihet Die Rrumen hinein und gibt die iibrigen Sachen
hingu. Mt diefer Maffe, die am Dbejten jchon einige
Stunbden votrher zubereitet wurde, werden die Gurken ge-
fiillt, dte bierauf mit Garn ummidkelt und in folgender
Brithe langjam gargejchmort werden. Jn nicht 3u wenig
Butter braunt man erjt einige Bwiebeln, danad) einen
Loffel Mebl, tut etmas Salz und joviel Rodjendes Waijer
hinzu, dbaf die Briihe rundlich wird. Wenn bie ®Gurken
gar find, gibt man dbie Tunke durch ein Sieb und laft
fie mit etmas Jitronenjaft noch einmal aufkochen.

125. Gefitllter Sellerie. Dicke Sellerieknollen wer-
ben fauber gefchdlt, gewajdyen und ausgehohit. Su det
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gillung ko)t man 100 g Linfengrie in Y/, 1 Waffer
gar, dazu eine in Butter gedbdmpite Jmwiebel fomwie bie
herausgejtochenen, fein gehackten rohen Selleriebrocken,
etwas Galz und 2 Cier. IMit biefer gut verriihrien Wajje
wetden die Knollen gefiillt und in einem Topfe mit nicht
ju wenig Butter langjam gargefchmort.

126. Gefiillter Kohlrabi. 10 bdicke zarte Kohlrabis
Ropje werdben gefchilt und ausgehohlt. Das $Heraus-
gejtochene wird feingehackt und in Butter mit etner
Rleinen gerjdnittenen Jwiebel mweichgediinjtet. Dazu
kommen 4 zerjtogene Bwiebdcke und etwas Salz. Wenn
pie Mafje abgekiihlt ift, vermengt man fie mit 2 Giern
und fiillt bamit dbie ausgehohlten Kobhlrabiknollen. Diefe
[t man in einem Topje mit Butter etwas anbriunen
und {chmort jie auf jhwachem Feuer gar.

127. Gefitllte Tomaten. Von 10 Tomaten gleicher
Grige {dyneidet man den unteren am Stiel befindlichen
Teil ab und Hohlt fie aus. Der Inhalt wird durdh ein
Oieb geriihrt, bann mengt man 35 g geriebenes Weif-
brot, 50 g Butter, gehackte Champignons und etwas Salz
hingu, gibt biefes Gemifd) in bie ausgehohlten Tomaten,
pie in Butter in 10 Minuten braun gebraten mwerdben.

128. Kartoffelpajteten. Am Tage vorher mit der
Sdyale gekodyte Kartoffeln werben abgezogen, fein gerieben
und mit Galz, Mehl und €i verfest. $Hieraus formt
man hohle Pajtetchen, fiillt fie mit feingehackten Chams-
pignons, bie mit einer zer{dnittenen Fwiebel in Butter
gejhmort find und verjchlieht die Offnung mit Teigmafje
Die flachen Pajteten mwerden in Butter hellbraun gebraten

129. Gefiillter Cierkudjen (mit Veterfilie). Man
backt arte Cierkuchen, belegt die eine Halfte mit gehackter,
in Butter gerdjteter aber noch griiner Peterfilie und klappt
bie anbdere Hilfte dariiber. -
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| N. Nadyjpetijen. | |

130. Sdywedijdhe Pfanne. 4 Cier werden gejchlagen,
mit 100 ¢ Weizenmebhl, 1/, 1 Milch, einem Loffel Sucker
und etwas feinem Jimt verriihrt. Diefe Majje gieft
man in eine eiferne ‘Pfanne, welche mit 100 g Palmin
ober 150 ¢ Butter ausgeftrichen wurde und Ildjt {ie eine
Gtunde tm Ofent backen.

131. Arme Witter. Ultes Weigbrot obder Semmel
jhneibet man in halbfingerdicke Schetben, weicht jie gut
in Milch, bejtreicht fie mit gejchlagenem €t und walst
fie in Bwiebackskrumen, worauf fie in Butter hellbraun
gebraten und mit Jucker bejtreut jur Tafel gebracht werden.

132. Upfeljtrudel. Man bereitet aus 50 g Butiter,
2 Ciern, 1 Loffel faurem Rabhm und joviel Weizenmell,
wie man hineinkneten Rann, einen fejten Teig, den man
l/; bis 1 Stunde gut warm jtellt. Dann rolt man ihn
febr biinn aus, Dbejtreut ihn mit in Butter gerdjteten
Gemmelbrofeln, belegt ihn mit fein gefchnittenen oder ge-
riebenen Upfeln (ober gejchmorten Ringdpfeln), Korinthen,
gehackten Jiifjen und Jucker, wickelt den Strubdel auf
und backt thn in VButter auf mdiigem Keuer obder im
Bratofen unter Begiefen langjam gat.

133. Bohmijcdher AUpfelauflanf. 5 in Mild) gerweichte
dltere ©emmeln mwerdben ausgedriickt und mit etwas abe-
geriebener Jitronenjchale, 756 g Bucker und 5 Cidottern
gut verriihrt. Dann kommt der Sdynee von den 5 Eiern
hinzu, und von biejem Feig wirtd bdie Hdlfte in eine Auf-
laufform getan. Dariiber kommt ein Teller voll roher
Upfelfcheiben mit Rofinen gemijcht ober 150 g gekochte
Ringdpfel mit Rofinen. Jum Schluf giegt man bdie




anbere Hiljte des Teiges oben bdarauf und backt bden
Auflauf reichlich 1 Stunde im Bratofen.

134. Quarkjtrudel. Der Teig wird mwie beim AUpfels
jtrubel ubereitet und nach dbem Ausrollen mit 500 g Quark,
Gultanarofinen, 2 Ciern, 50 ¢ Butter und Bucker belegt
und aufgewickelt. Man backt ihn wie den Apfeljtrudel
[angjam gar.

135. Sdyrotauflanf. 1 1 Mild) verfest man mit
00 ¢ Butier, 6 Loffel voll Bucker unbd etmas abgeriebener
Jitronenidjale und bringt fie jum RKodjen. Dann jtreut
man_unter Riihren 250 g Weizenfchrotmehl hinein, ldft
die Mafle etwas abkiihlen und gibt 3 Eier, das Weifze
3u Odnee gefd)lagen, daranm, riihrt gut durch und fiillt
alles in eine gut vorbereitete Springform. Der Auflauf
witd 1 bis 1'/; Stundben im Bratofen gebacken. Dazu

reidyt man Frudhtfaft.

136. Kartoffelkrujteln. Am Tage vorher mit bder
OSchale gekochte Kartoffeln werdben abgezogen und gerieben,
bann mit 1 bis 2 Ciern, etwas Salz und Weizenmebl
geknetet und diinn ausgerollt. Daraus backt man Streifen
pon 1 cm Breite in {dywimmendem Fett hellbraun, beftreut
lie mir Sucker und gibt fie als Nadhipeife mit gefchmorten

Sriichten.

137. Thiiringer Pfanne. 12 alte Weibrote werben
in Mild) aufgeweicht, dbazu 4 Cigelb, 125 g Jucker,
etwas Bitronenfdyale, 20 g feingehackte Manbdeln und
125 g feinen Grief. Diefes ldpt man in einer qut mit
Butter ausgeftrichenen und mit Jwiebackskrumen aus-
gejtreuten Form eine Stunbde langjam backen.

138. Feiner Pudding. Cinige in Scheiben gefdhnittene
Apfel Rocht man mit Bucker, etwas Jimt und Korinthen
in wenig Whaijer weid) und tut fie in eine Sdhiiffel.
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Dann kRocht man 3/, 1 WMildh) mit Vanille, Jucker und
einem Ghloffel voll ,Nuro”-Mandelmus und fiigt 3 Cf-
[6ffel mit Wafjer verriihrte Maizena unter jtetem Riik-
ten hinju. Darauf gibt man von 3 bis 4 Ciern erft
dbas Cigelb und bann das zu Schnee gejchlagene Cimweif
baran, ldft unter Riithren aufkochen und fchiittet die WMafje
iiber die Jpfel. KRury vor dem Cjjen verziert man den
Pudding mit Fruchtgallert.

139. Kirjdyennadipeife (Schmarren). 4 alte WMild)-
brotchen fchneidet man in Sdjeiben und iiberchiittet jie
mit '/, 1 mwarmer Mild), worin 8 bis 10 Stiick Jucker
aufgeldft find. Gjt das Brot gut durdhmweidh)t und die
Milch aufgejogen, gibt man 2 bis 3 Eier und etwas
Ritronenjchale hinzu, mengt alles gut und riihrt 250 g
entfteinte jaure Kirjhen bdaran. Hierauj erhigt man in
einet Planne ein grofes Stiick Butter, gibt die WMajje
hinein und [dft fie bei mdRigem Feuer von allen Seiten
anbrdunen, . wobei man bdie Speife haufig aufichaufeln
muf, damit fie nicht anbrennt. Mit Jucker bejtreut reicht
man fie zur Tafel.

140. AUpfelauflanf. Bwiebdcke mwerden in Milch und
Giern geweicht und in eine mit Butter ausgeftrichene
Auflaufform gqelegt, dbann fireut man ein mwenig Jimt
und Korinthen bdariiber, legt in Scheiben gejchittene ges
fehdlte Ipfel dbarauf, aud) einige Butterjtiickchen und Jucker
und ldfgt dies folange backen, bis bdie Upfel gar find.
Dann @ibt man einen Gup von Y2 1 jaurem Rahm,
etwas Jitronenfchale, 3 Ciern und Jucker dariiber und
ldfgt nodh) ein Weilchen backen.

141. Agar = Ugarjpeife. 250 g getrocknete Apfel
werben gqut gewajhen und am Ubend vorher mit 1 1
Wajjer geweicht, darin morgens gargekocht und durd)-
geriihrt. Daneben hat man 1Yy Stangen Ugar-Agar
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(Pilangengelatine) klein gesupft, [dft fie s Stunde in
/s 1 Waijer weichen, kocht jie dann klar und tiihrt fie
gwifchen bdie Upfeljpeife. Buleht zieht man bden recht
jteifen Schnee von 2 bis 3 Ciern durd. Lifit man bden
Cierjhnee fort, kRann man bdie Sruchtjpeife mit reichlich
Odylagjahne jchmiicken.

142. Frudt-Agar. 1 Stange Agar=Agatr kRocht man
mit /5 1 Waffer klar, nimmt die Majffe vom Feuer und
gibt unter fortwdbhrendem Riihren Y, 1 kalten $Himbeer-
oder Johannisbeerfaft und 2 Loffel feinen Bucker hinzu.
Wenn bdie Speife erjtarrt ijt, reicht man jie mit Banille-
tunke zur Tafel.

143. Apjelpudding. JIn 1 1 Wajjer kocht man 1 |
feinge{chnittene Apfel weich, riihet fie durch ein Sieb und |
lagt nochmals aufkochen. Dann riihrt man 4 gehaufte
Cloffel Maizena in knapp Y, 1 Himbeerfaft an, lagt es
mit den 9Upfeln etwa 5 WMinuten unter jtetem Riihren
kodjen und gibt Bucker nach Gefchmack daran. Dazu
reicht man Banilletunke.

144. Miirbeteid) ju Torten. 150 g Kokosnuffett
werden mit 3 Loffel Waffer und etmas Salz zu Sabne
gerlibrf, bann gibt man 2 Gier, 250 g Bucker, 375 g
MWehl, auch etwas abgeriebene Jitronenjchale hinzu unbd
vermengt alles qut.

145. Rhabarbertorte. Der Voben und Rand einer
Opringjorm wird mit Miirbeteig (fiehe MNr. 144) qus-
gelegt.  Bereinigte rote Rbabarberjtangen mwerden in
Wiirfel gefchnilten, mit einigen Wakronen oder RKeks
gemijcht, gut gezuckert und auf bden WMiirbeteig geleqt.
Der Teigrand muf etwas iiber den Rhabarber fteben.
Dann legt man von {dymalen Wiirbeteigjtreifen ein Bitter
dariiber und backt den Kuchen, mit Jucker bejtreut, eine
Otunde im Bratofen. Er wirdb mit Schlagjabhne unbd
‘Preifgelbeergallert garniert.




146. Berliner ‘Piannkudjen (Krapfen). 100 g
Butter lajt man weid) werben, gibt Y2 1 Mildy, 3 Cier,

100 g Bucker, abgeriebene Jitronenjchale, 1 kg Weizens

mephl und 1 Backpulver hinzu, verriihrt alles qut, jticht
mit einem in heiges Palmin getauchten Loffel Krapfen
ab, dbie in beigem Fett {hrwimmend goldgelb gebacken
werden. Jlach dem Herausnehmen twerden fie in feinem
Sucker gemwdlat.

147. AUllerweltjpeife (Auflauf). Man bejtreicht
Rleine Scheiben Weigbrot mit VButter, legt fie lagenmweife
in eine gut ausgeftrichene Form, bdazwifchen Sultani,
gehackte Mandeln, Jimt und Jucker. Wenn bdie Form
gefilllt ijt, iibergitept man bdie MWaffe mit = 1 Mild,
welde mit 2 bis 3 Ciern, 1 Loffel voll Mehl und
Judker verquirlt war. Die Speife muf ungefihr 1 Stunbde
backen und wird mit Fruchtjajt gereicht.

148. Apfeljpeife. Miirbe Apfel werben ausgejtochen,
und nachdem bdie Hohlungen mit Rofinen ausgefiillt find,
in eine mit Butter und JFmwiebackskrumen vorbereitete
orm gefegt. Cine gut gequirlte Mafje von Y2 1 jaurem
Rabhm, 1 Tajfe Milch), 3 Ciern, Jucker, 3 Loffel Mehl
giegt man iiber die pfel und backt die Speife ungefibhr
/¢« Stunben bei mdgiger Hike.




i | O. Kalter Aufjchnitt. ‘ |

149. Linjenaufjdhnitt. 100 g gemablene Linfen
werden mit Y+ 1 Ralten Whajjers aufgefeit und unter
jtetem Umriihren gar gekocht. Dazu einige fein gemwiegte
Blumenkohlrdschen, eine in Butter gargeddmpfte zer-
|chnittenene Jwiebel, 2 Cier, etwas Salz, Bitronenfaft
und joviel Zwiebackskrumen, daf die Mafje gut sujams-
menDdlt. $Hiervon fertigt man kleine Bratlinge an, bie
man nacd) dbem Crkalten in Sdeiben jchneidet.

150. Rujjijdhe Cier. Man kocht eine Anzahl Eier
und jdydlt jie ab. Dann werben fie mit einer Linfens
majje umbiilt, wie vorftehend befchrieben ijt, in Gi und |
Jwiebackskrumen gewdlzt und in Butter braun gebraten.
JNad) bem CrRalten fchneidet man fie der Léinge nadh
purd), legt fie auf eine Schiiffel und verziert fie mit Pe»
terjilie. (Pafjend fiir eine Fejttafel). |

151. Gemijdhter Aufjchnitt. 100 g gemabhlene Linfen
und 150 g Budyweizengriife werben mit % 1 Wajfer zu
einem fjteifen Brei gargekodht. Dazu 2 Eier, eine in
Butter geddmpfte zerchnittene Jwiebel, etwas Salz und
Jitronenjaft. $Hieraus formt man einen ldinglichen Vraten
oder gany Rleine Bratklogchen, die man in Butter braun |
bratet und erkalten [dft. |

152. Gellerieauflage. Cine kleine Bmwiebel und eine |
Knolle Gellerie werden feingewiegt und in Vutter gare |
gedampit. Dazu fiir 10 Pfg. Bmwiebackskrumen, 3 Eier, |
etwas Sabhne und Galz. Die Maffe tut man [bffelweife
in bie mit heifer Butter verfehene Pfanne und backt
bie KIoBchen auf beiben Seiten hellbraun.

153. Berzierte Shiiffel. Sellerieaufichnitt, in Schei
ben gejd)nittene hartgekochte Eier, gany kleine krujtige
Linfenbratlinge und kleine ®urken mwerden auf eine
Sdhiiffel gelegt und mit Rabdieschen, roten Riiben und
Peterjilie verziert.




_ P. Rofhe Speijen. ‘ |

Die fiir unfere Cendhrung duferjt wichtigen Lebens-
ober Crgdnzungsitoffe (Vitamine) bleiben in der Frijch-
kojt am f{icherften erhalten. Deshalb jorge man Ddafiir,
ba zu jeber Mabhlzeit wenigjtens eine rohe Speife auf
den Fijch kommt. Des Worgens empfehlen fich Obits
und Beerenfriichte, mittags und abends Salate in ver-
fhiebenen Bubereitungen. Ob bie Frijd)kojt etwa ein
Biertel der Nahrung ausmachen barf, ober ob man ur
$Halbrohkojt iibergehen Rann, richtet jich nacd) der Be-
kommlichheit im Cingelfalle. Jeber mufy bdiefes forgjdltig
ausprobieren, denn eins fchickt fich nicht fiir alle.

154. Lowenzahnjalat. Cine wohl{chmeckende Tunke,
worein die jungen Lomenzabhnbldtter gejchnitten werben
konnen, bereitet man auf folgenbe Weije: a1 MWMildh
ober Gahne wird mit bem Caft einer Jitrone und Fwei
Chloffel Bucker gemifcht, worauf ein Teller voll zers
fchnittener Lomwenzahnbldtter hineingetan mwird.

165. Geriebene Mohren. Belbe oder rote Mobhr-
titben (RKarotten) werden gewajchen und gebiirjtet, fobann
auf einer feinen Reibe zu Brei zerrieben, der mit Jitrone
und Jucker obder Honig fchmackhaft gemad)t wird. MWan
kann als Butat auc) Preifelbeeren, {hwarze Johannis-
beeren, Cherefchen oder Frudhtfaft benugen. Ctwas Jucker-
sufag erhobht ben Wohlgejchmack,

156. Mohrritben mit AUpfeln. 4 grofje rohe Mobhr-
titben und 1—2 qrofge Upfel werben fein qerajpelt und
gemengt. Dazu genieft man gemahlene Weizenkorner,
bie potrher in einer Pfanne trocken goldgelb gerdijtet werden.

157. Gericbener Nettidh). Gejduberter weifer ober
{hmwarzer Rettich wird auf der Reibe fein gerieben unbd

4
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mit einer Rlein ge{chnittenen Jwiebel, Jitronenfaft und
mit reichlich Ol vermengt.

1568. Gehobelter Kohl. Kleine fejte Kopfe von
Weigkoh[ ober Rotkofhl werden auf bem $Hobel recht fein
gejchabt, eine Weile tiichtig geknetet und mit O (Bucker)
und Jitronenfaft angerichtet. Dazu reicht man weifen:
Kdfe und Butterbrot. |

159. Opinat mit Krdutern. Gut verlefener und ge
wafjdjener Spinat wird fein gefdnitten und mit zerkleir
nerten Kridutern: Schnittlaud), Peterfilie, Selleriebldttchen
oder einer Zmwiebel vermengt und mit BJitronenfaft, feinem
Ol fowie ein wenig Saly angerichtet.

160. Sprofjenfalat. Die jungen Sproffen wvon
griinem ober braunem Kobhl werden fauber gemwajchen
fein gejdhnitten und mit einer feinge[dnittenen Fwiebel,
Jitronenfaft und Ol angemengt.

161. Wirfingkoh! mit Tomaten. Gerafpelter Wirfings
kohl wird mit Rlein ge|chnittenen roten Tomaten, fein ge-
Dackten Jwiebeln, Bitronenfaft, ein wenig Saly und
Ol gemengt.

162. Winter=Frudhtjalat. Man fchdale und reibe
einen groBen AUpfel, {chneide eine Wpfelfine in Gcbeiben,)
auch) eine Banane, entkerne 250 g gemweichte Bmwetfchen,
200 g Datteln und gebe 250 g gejduberte und gemweichte
Korinthen hingu. Den Gaft einer Jitrone fowie bdas
Wafjer von den eingeweichten Friichten gieRe man ba-
viiber und fjtreue gehackte Niifle ober WManbdeln iiber das
Gange. Dazu reicht man Sabhne.

163. Vlumenkohljalat. Die Blumenkohlrdsden
werden gemwajchen und gehackt, bazu feingewiegte Jwiebel
und Peterfilie. Man mengt alles mit etwas Sahne, O
und Jitronenfaft.
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164. Gemijdhter Salat. Cinige zarte rote Riiben
(Bete) werden gut gereinigt und auf der Reibe gerieben,
besgleichen eine Knolle Sellerie und eine Jwiebel. Einige
UApfel werden in Wiirfel gefdhnitten und alles wird mit
Bitronenjaft, Ol nad) Gejdhmack und ein wenig Salz an-
gemengt. Ctmwas geriebener FMeerrettich und Majoran
geben einen Rrdftigen Gefdhmack.

165. Kavottenjalat. Jarte Karotten (Nantaife) mwerden
gewajchen und gebiirjtet und mit einer Reibe feingerieben.
Dazu gibt man feingemwiegte Jroiebeln und anbere Kiichen-
krduter, Jitronenfaft und Ol fowie ein Kriimden Sal.

166. Gurkenjalat. Gefdydlte Burken werben auf dem
$Hobel kury vor dem Unridten fein gefchnitten und mit
Ol, Bitronenfaft und ganz wenig Salz vermengt. Man
Rann aud) ungejchilte Gurken nehmen; der Salat fieht
bann red)t niedlich aus und ijt gang bekommlid.

167. Tomatenjalat. Reife Tomaten werden gefdubert,
in ©dyeiben gefchnitten und mit fein gefchnittenen Jwiebeln,
Ol, ein wenig Salz und Bitronenfaft gemenagt.

168. Rettich und Mohren. Die gqut gefduberten
Rettiche mwerden auf ber Reibe gerieben und bie ge-
wajchenen unbd gebiirfteten Mohren (Karotten) auf dem

‘Rafpeleifen fein gerajpelt. Dajzu feingejchnittene Zmwiebeln

und etwas Dill, Ol und Fitronenjaft. Wlles wird gqut
gemengt. Sebhr erfrijchend!

169. Cauerkraut. Gutes Sauerkraut wird ausges
driickt, aber nid)t gewafchen, bamit die Sdure erhalten
bleibt, fein gefchnitten und mit Fwiebeln, Krdutern unbd
Ol gemengt.

170. Kiirbistunke. Gericbener ober gerafpelter roher
Riithts wirtd mit einer feinge[chnittenen Jmwiebel, etwas
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Dill und anbderen Krdutern, reichlich O und Jitronen.

{aft, jowie etmas Saly ju einer wohlfchmeckenden Tunke
gemengt.

171. Upfeldidatipeife nad) Dr. Birdher - Benmner.
$Hafer= oder Weizenflocken mit der dreifachen WMienge
Wafjer vormweichen, AUpfel mit ber Neibe zu Mufp reiben
und in gleicher Menge dem [Flockenbret zujefen. Mt
etmas Jitronenjaft und Rabhm qut durdymengen. Jum
Schlujje Sufiigen von Wandeln und Niijjen, beibes dburd
die WMandelmiifle getrieben oder (bejjer!) im Midrfer ge-
jtogen, und anrichten. An Stelle der AUpfel Rinnen
SHeidelbeeren, $Himbeeren, Johannisbeeren, CErdbeeren,
Stachelbeeren ober entjteinte Kirjchen, Jmwetjchen und|
AUprikofen (alles rof!) vermenbdet werden.
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| Anhang. | |

a) Suppen.

1. Helle Krajftbrithe. Man nimmt einen Kopj
Gellerie, etmas Porree und Peterfilienmwurzeln, einige
Ritben und Mohren fowie Wirfingbldtter, Kohlrabi,
Schmwarzmwurzeln, 1 Jmwiebel und Spargel, jdneidet alles
in Scheiben oder Gtiickchen und {chwift es in Butter
/s Stundbe. Dann gibt man geniigend Rochendes Wafjer
hingu und ldft alles gut weid) werden. Die Abkochung
gtefit man durch ein Haarfieb, fiigt Salz hingu und ers
hilt eine vorziigliche Kraftbriibe.

2. Kartoffeljuppe mit Cinlagen. Oellerie, Porree,
KRoblblitter und rohe in Otiicke gefchnittene RKartoffeln
werdben in Whajjer weicdhgekodht. Die Suppe wird nad
Gefjchmack gefalzen und mit etwas Majoran ober Thymian
gewiirat. Durd) PHingutun von Graupen, Griie oder
Bohnenmeh[ wird fie nabhrhajter.

3. $Haferfuppe. 250 g Haferflocken werben mit
2'/2 1 Wajijer recht feimig gekocht. Man wiirzt die Suppe
mit abgeriebener Jitronenfjchale, Honig und etwas Salj.

4, Bohnenjuppe von Feldbohuen. Die Felbbohnen
werden nacd) dbem Barkochen durch ein grobes Gieb ge-
ithet.  Man ftellt nun eine Mehljhmwite mit 1 Jwiebel
und ein mwenig Wehl her, fiigt unter Umriihren Ddas
Bohnenmwafier hingu und tut den Bohnenbrei jowie Kar-
toffeln Hinetn und [ijt alles sujammen Rochen, bis letere
gat t|ﬁnb. Auch eine Sellerieknolle kann hineingejchnitten
werdern.

5. Gemiijejuppe. Man jdneidet allerlei Gemiije
in kleine Otiicke, 3 B. Wodhren, Riibchen, Kobhlrabi,
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Sdywarzourzeln, Peterfilienourzeln, Sellerie, 1 Jwiebel
und etwas Kartoffeln, gieft darauf fiebendes Waffer unbd
ldgt alles weidhkodjen. Saly nad) Gejdhmack. Durch
Cinlage von einigen weien Bohnen ober Crbjen erhihen
jich Wohlgejchmack und Ndhrwert.

6. Bohnenjuppe. Weige Bohnen mwerben am Abend
por Dem Gebrauch in reidhlich Wafjer geweicht und mit
bemfelben Whafjer am Worgen weid)gekodh)t. Jnzwifchen
jdhmort man in Butter einige Selleriejtiickchen, eine zer
jhnittene Jmwiebel, Mohrriibenjdjeibchen, Peterfilie, Quenbel
(Thymian) und nach Belieben aucd) anderes Gemwiirz, gibt
alles an die Bobhnenfuppe, aud) einige zerfchnittene Kar-
tofjeln, [dBt alles fein mweich werben und falzt nach Be-
Ld)mach. Cbenfo lafjen fich Crbfens und Linfenfuppen

ereiten.

7. Frudtiuppe. Reife Holunbderbeeren kocht man
mit einigen Upfeln in Wafjer redht weid), dbann werben
lie burc) ein Sieb getrieben, mit Bucker ober Riibenfaft
gefiigt und mit Maismehl ober Kartoffeljtirke gebunbden.
Yimbeers, Kirjdhs, Pflaumen-, Birnen» und Upfeljuppe
konnen nac) derjelben Weife bereitet werben. Jm Winter
Rann man fie warm, im Sommer Ralt 3u Tifch bringen.

8. Opargeljuppe. 1 OSuppenteller voll Spargels
jtiickchen kocht man in Wajjer weid). $Hierauf {dhmwipt
man in einem Topfe in Butter 2 Liffel Mehl, verriihrt
bies mit ber Gpargelbriihe zu einer biindigen Suppe,
gibt fein gehackte Peterfilie und Saly hingu und riihrt
mit Cibotter ab.

9. Tomatenjuppe. Frijhe Tomaten werben mit
einigen er{dynittenen Jwicbeln in ein wenig Butter ges

jhmort und dann unter Jufaf von kodjendem Waifer
weid) gekocht. JNun wird alles durd) ein Sieb geriihrt,

mit einer Wehljchmwige ober etmwas Kartoffelmehl gebunden |

und mit Galy und gehackter Peter|ilie abgejchmeckt.

l
|
I:

!
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10. Graupenjuppe. 50 g Graupen werben gut
geroajchent und in Wafjer mit etwas Butter weid)gekodt.
Auch Sellerie, Porree und zerkleinerte Kartoffeln kommen
baran, wodurch die Suppe angenehm feimig wird. Man

falzt nad) Gejchmack.
b) Sunken.

11. Braune Jwiebeltunke. Cine fein gejdhnittene
Bmwiebel bratet man in reichlid) Butter jchon braun, gibt
bann einen Loffel Weizenmehl bazu und brdaunt aud
biefes eine Weile. Darauf filgt man dbas notige kochende
Whaffer jowie etwas Galz hingu, ldpt die Tunke ungejdhr
/s Stunbde langjam kochen und gibt jie dburd) ein Haarjieb.

12. ‘Pilztunke. Nachdem man eine Jwiebel in Butter
hellbraun gebraten hat, tut man fein gemwiegte Pilze hinzu,
[afgt fie eine Weile in bem Fette dampjen, gibt Rod)endes
Wajjer und Salz daran und bindet die Tunke jchlieplich
mit gefchwiftem Weizenmehl oder Kartoffelmehl. Nach
Belieben kRann man fie aud) mit Cidbotter abriifjren.

13. VBraune Apfeltunke. Cine JZmwiebel wird in
serlafjene Butter gefchnitten und darin jdhon Hellbraun
gebraten. Dann fiigt man fein gefchnittene AUpfel Hinzu
und (@Rt fie sugedeckt auf jhmwachem Feuer weid) jchmoren.
Darauf gibt man Rochendes Wafjer, etivas Salz, Jitronen-
faft und fooiel in Butter gejchmwiftes Mehl daran, daf
man eine feimige Funke erhdlt.

14. Feine Senftunke. Jn 2 Chloffel Speifedl oder
Butter {chmwit man einen CRIOffel MWehl und verriifrt
es mit Wafjer su einer rundlichen Tunke, fdhmeckt dieje
mit Salz und Jitronenjaft ab, qibt einen tiichtigen CIBffel
Genf Hinzu und quirlt, wenn fie gekocht hat, die Tunke
mit 1 bis 2 Cidottern ab.

i
!
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15. Tomatentunke. Cinige Tomaten mwerdben 3zers
{dnitten und mit Butter und einigen Bwiebeln mweidh
gejdymort. Nad)bem man fie mit dem ndtigen Waffer
und etwas Salz nod) eine Weile gekocht hat, riihrt man
bie Mafje durch ein Sieb und bindet die Tunke mit
gejchwiftem Mebhl.

16. Rofjinentunke. Cinige Hanbdbvoll Sultana-Rofinen
werden gut gemaicdhen, mit kaltem Waifjer aufgeftellt und
stemlid) weid) gekod)t. Dann wird ein Loffel Weizen-
mebl in Butter gut gebrdunt und mit der Briihe und
den Rofinen Rlargekocht. Dazu kommt bder Saft einer
Jitrone und etwas Salj.

17. Rohe Apfeltunke. Rohe geriebene IApfel werben|
mit Bitronenfaft und zerfhnittenen BFwiebeln, gutem
Opeifed] fowie etwas Galy und Riibenjaft gemengt.
Dazu gibt es Pellkartoffeln.

18. NRohe Kriautertunke. Peterfilie, Esdragon,
Kerbel und Schalotten mwerden feingehackt. Dazu qibt
man fiir jeben Loffel voll Kreduter 60 g HI, den Saft
einer Jitrone, Saly und nad) Gefdymack etrwas Waier. !
Die Mijdjung wird !/, Stunbe geriihrt. |

19. Ol mit Jwiebeln. Man fdhneidet 6—8 Jmwiebeln
fein, tut geniigend Salj hingu und gieft frifhes ungekochtes
und ungegliihtes gutes Ol (Sefamdl, Nupol, Leindl ober
Olivendl) dbarauf und [t etwa 1 Stunde ziehen. Dazu
teicht man Pellkartoffeln. |

c) Gemiife. i

Um bden Nihrwert dbes Gemiijes nicht su verringern
und befonders bdie fiir ben Kbrper widhtigen Nihrialze zu.
erthalten, unterlafje man bas Ubkochen und Abbriihen.
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Das Gemiife wird gefdubert, in Raltem Waffer {chnell
gewajdhen und mit wenig WLWafjer nicht ldnger gekocht
als zum Garwerden notig ift.

Die Hiilfenfriichte mweiche man 24 Stunben vorher
ein und Roche fie in Demfelben Wafjer gar. Wan gebe
jie nicht zu oft, im Sommer am bejten garnicht.

Sum Fetten benufe man gute Tafelbutter, feinjtes
Opeifed] oder Kokosnufbutter.

Das Kochen ohne Feuer in der jog. Kodjkifte ijt feit
bem ujtreten der Vitaminlehre nidh)t mebhr zu empfehlen.

Es fet aber hingewiefen auf den ,eeboring”, Centrale
Bremen, Contre/carpe 122, fowie auf die ,Columbuse
Dampfhaube” von Hermann Schell in Niirnberg™) und
auf den verjtellbaren ,Einjag-Ddampfer ®).

d) Salate.

Alle Salate find fiir den Korperhaushalt fehr wichtig.
Gie werben meift aus rohen Gartenerzeugniffen bereitet.
Die Anmweijungen fiir dieje Frijchkoft befinden fich auf
Geite 49 bis 52. Die nachjtehenden Galate werden zum
Tetl aus vorgekochten Stoffen Hergejtellt.

20. Bunter Salat. Recht dbunkle, zarte rote Riiben
werden mweid)gekocht, von der Schale befreit und in
IWiirfel gejchnitten. Cbenfo mwerden gqute Ipfel, jaure
Gurken, (am Tage vorher gekochte Kartoffeln), etwas
©ellerie und hartgekochte Cier erjchnitten. Diefe Keile
vermengt man mit Ol, Jitronenfaft, Salz und einer fein
geriebenen Jmwiebel (aud) Kapern). Durd) Juja von etwas
geriebenem WMeerrettig bekommt ber Galat einen wiirzigen
Gejchmack.

21. Kohljalat. Kleine fefte Kopfe von Weigkohl
oder Rotkohl werden auf dbem Hobel recht fein gefchabt,

‘) Bu begiehen bdburch die ®efundheit-Jenivale, gemeinniigige
®. m. b. §., Berlin W 9, Linkjiragge 40.
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eine Weile tiidhtig geknetet und mit Ol und JFitronens
jaft angerichtet.

22. Gelleriejalat. Gute dicke Selleriekdpfe mwerben
gewajchen und weichgekodht, Hierauf gefchilt, in Scheiben
ge[dnitten und mit O, Bitronenfaft, einer fein gejchnit-
tenen Jwiebel, etwas Saly und fein gehackten Krdutern
gemengt.

23. Bohnenjalat. Recht junge grofe Gartenbohnen |
(‘Buffbohnen) werden von den Scdoten befreit, gargekocht |
und mit rohen Kiidhenkedutern als Salat zubereitet.

24. Kopfjalat. Griiner Salat witd qut verlefen und
gewajdjen. Nach dem Ablaufen mengt man ihn kurz
vor Lijd) mit gutem Speifed] und JFitronenfaft an. [n
gleidger Weife werden Rapungel, Brunnenkrefle, Sauer=
ampfer, ©pinat, Endivienfalat zubereitet.

e) Frildyte.

25. Beerenfriidhte, 3. B. Crdbbeeren, $Himbeeren, Fo-
hannisbeeren, Preifelbeeren, Heidelbeeren und Brombeeren
bringt man am bejten roh mit Bucker beftreut auf

ben Tijch. |

26. Gejdymortes Objt. Birnen, dpfel, Kirjchen,
‘Pilaunten und Mirabellen geben mit etras Bucker ver-
jet eine vorjiigliche Giijfrucht. |

27. Getrochnetes Objt, 3. B. Vflaumen, Uprikofen,
Birnen, Apfel, Priinellen ujmw. wdfdht man fauber ab und
weid)t jie am Tage vor dem Gebrauch mit kaltem Waijer
ein. Gie werden in demfelben Wafjer gekocht, modurdh
in vielen Fdllen der Juckerjufaf iiberfliiffig wird. Mandhe
Sriichte brauchen garnicht gekocht zu mwerden.
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28. Rhabarber. Die Stiele des NRhabarbers mwerbden
gut gewajchen, in 2 cm lange Gtiicke gejchnitten, mit
Bucker beftreut und nad) einigen Stunben im eigenen
©afte Rury aufgekocht.

29. Tomaten. Unreife griine Tomaten mwerden gemwa-
jchen und in Stiicke gejchnitten. Auf 2 kg Tomaten gibt
man 500 ¢ Bucker und kocht jie {o lange, bis die Briike
tundlich wird. Wenn fjie fjtark eingekocht jind, kann
man fie bis jum Winter aufberwalren.

30. Riirbts. Scd)oner fejter Kiirbis wird in Streifen
gejchnitten, von Schale und inneren weichen Teilen befreit,
in Wiirfel gejchnitten und 24 Stunden in jchwadyen Ejjig
gelegt. Dadurd) mwerden die Stiicke vor dem Ferkochen
berwahrt. Danach Rocht man auf 4 kg Kiirbis 1 kg Jucker
Rlar, tut den Kiirbis hinein und laft ihn jolange Rochen,
bis er burchlichtig ijt. Dann {iillt man bdie Stiicke bher-
aus, ldfgt die Briihe einkochen, bis fie rundlidh ijt und
gieBt jie iiber den RKiirbis. JFur Aufbewahrung fiir den
Winter fitlllt man den Kiirbis in Gldjer oder Steintopfe,
bie man nad) dem CrRalten Iujtdicht mit Pergament-
papier verbinbet.

f) Getrdanke.

WWegen der {chweren Schddigungen, meldhe der Ulkohol-
genuB iiber zahlreiche Familien gebracht hat und bder

gtogen Gefabhren, bdie ben {pdteren Gefchlechtern bdaraus
erwadyjen, find in diefem Biichlein nur alkoholfreie Ge-
trinke aufgefiibrt.

[. Kalte Getrdanke.

31. Grijdes Wajjer ijt das natiirlichjte und gefun-
dejte Betrdnk. Wil man fidh das Leben verfiigen, fo
frinke man Juckermwajjer ober
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32. Frudhtgetrdanke. $Hiersu eignet jich Saft von
Himbeeren, Crbbeeren, Brombeeren, Johannisbeeren ufmw.
Man giet bas notige Waijjer hinzgu und gibt nad) Ge-
fhmack Bucker (und Jitronenjaft) baran. Jn der Riifleren
Jahreszeit benuft man warmes Wajjer zu den Frucht
gefrdnken.

33. Jitronenlimonade. Fiir ein Glas pregt man
eine Halbe RJitrone aus, gibt 2 Teeloffel voll Jucker hinzu
und fitllt dbas Glas mit frijchem Wajjer.

34. Grijdhe Mildh von gefunden Kiihen ijt ein nahr-
haftes Getrdnk fiir jung und alt, aud) nad) Anjtrengungen
su empfehlen. Jn ber wdrmeren Jabreszeit eignet {ich
gequitlte jaure MWMilch fiir Gejunde und Kranke als Friif)-
jtiickss und Abendgetrank.

35. Traubenmwein ofhne Alkohol ijt als Getrdnk bei
Tejtlichkeiten zu empfehlen. Bezugsquellen: $H. Lampe
& Co., Worms a. Rbein, Balbur Akt. - Gef,, Berlin-
Schoneberg und Carl Jung, Lorch t. Rbeingau.

IL Warme Getranke,

36. Erdbeerblittertee, Brombeerbldtter- und Hage-
buttenaufquf it im Gejdhmack bdem chinefijchen Tee
dbnlich, ohne bdefjen {chiabdliche Nebenmwirkungen. Ebenjo
iit ein Aufgup von Pjeffermingblittern als gejundes Ge-
trank 3u empjehlen.

37. Weizentrank kann als Crfaf fiir Bohnenkaffee
als Morgengetrdnk empfohlen werben. Jn 11 Rodhendes
Waffer ftreut man 1—2 Handvoll gutes Weizenidhrotmel,
(Gt ungefdhr 20 WMinuten Rochen und gibt etwas Salj
und Honig fowie ! Tafje MWild) hinzu. Kinber unbd
Crwachjene gewodhnen fich {chnell daran.
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38. Hafertrank. 1 Cloffel gute $Hafergriibe (ge-
walzt) witd abends in 1 1 Wajjer eingeweidht und am
Morgen 1/, Stunde auf {hwadjem Feuer gekocht. Nadh
Bufa von Galy und Jucker entjteht ein nahrhajtes
Morgengetrdnk, zu welchem Sdjrotbrot und Objt vor-
siiglich munbet.

39. $Haferkakav. Man quitlt 1 Loffel guten Kakao
und 1 Loffel Hafermehl in 1/, 1 Mildh, giefst dieje Maije
in 3/, 1 {iebendes Wafjer, laft ungejdhr 10 WMinuten
langjam kochen und gibt 2 Loffel feinen Jucker hinzu.

40. Kaffee, Tee, Kakao und Sdhokolade liefern
fiit Befuchszmwecke paffende Gefrdnke. Jhre Herjtellung
ijt bekannt.

41. Warme Frudhtgetranke. In der kalteren Jahres-
seit empfiehlt es fich, bie Limonaden warm zu genieBen;
man gieBt einfach beiges Wajjer zu den Fruchtjdften®).
Benuft man Jitronen, {0 prefle man fie aus, weil die
@d{ale bent warmen ®Getrdnken einen bitteren Gejdhmack
verletht.

42. Glithwein. Ju 2 FTeilen Wormjer WLWeinmoit
(Rotwein) gibt man 1 Teil Wajfer, ein Stiick Jimt und
etwas Jucker, [dft dies jujammen einmal aujkochen und
gieft ben Glithwein in erwdrmte Gldjer.

43. Frudhtbowle. 1 Flajche Fruchtjaft, 1 Flajche
alkofholfreien Weifywein, 1 Flafche Sauerbrunnen (kein
Selters), 1 bis 1151 heijes Wajjer. Man kann aud)
ben Wein fortlaffen und dafiir einige Apfeljinen= obder
Bitronenfcheiben hinzufiigen.

*) Bezugsquelle fiiv Frudhtidfte: Objtbau » Stedelung CEben,
Oranienburg bei Berlin,
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g) Kiichenzettel.
1) &riihlingswodye.

Gonntag: Braune Pjlanzenbrithe mit Eierftich.
B—bi@pargeL Linjenbratlinge, Kartoffeln, Feldfalat und

¥

Montag: Gemiifejuppe. — Urme Ritter mit ge-
jiigten Friichten.

Dienstag: Wirjingkohl, Budhmweizenplingen, Kar-
toffeln, gekochte Jmwetjden und Radiesdyen.

Mittwody: Haferjuppe mit Korinthen. — Be-
jchmorte Koflriiben, Graupenbratlinge, Kartoffelbrei und
Ringapfel. | |

DQonnerstag: Opinat, Opiegeleier, gedbdmpite
Kartoffeln, Kohljalat und Objt.

Sreitag: Graupenfuppe. — Kartoffelpuffer, Sellerie-
jalat und eingemachte Kronsbeeren.

Samstag: Peterfilienkartoffeln, Eierkudyen, Schnitt-
jalat und gedborrte Birnen.

©onntag: Frudhtjuppe mit Sago. — Rofenkohl,
Griinkernbratlinge mit ‘Pilztunke, Kartoffeln, Kopflalat.
— Oriefbret mit Himbeerbeiguf.

2) Sommermwodye.

©onntag: Gpargeljuppe. — Junge Crbien, Grief-
jhnitten, Kartoffeln, Salat. — Tutti-Frutti.

Montag: Kohlrabigemiife, Bohnenbratlinge, Kars
toffeln, griiner Salat.

Dienstag: Johannisbeerjuppe. — Gefchmorte
‘Pilze, Butterkohl, Kartoffeln, Gurkenjalat.

Mittwody: Junge Schnittbohnen mit Kartoffeln, |
Swiebacksbratlinge, Rhabarbermus.

—
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Donnerstaqg: Frudtkaltjhale mit Reis. —
Apfel= und Kartoffelgemiife, Schrotpfannkudien, Bobhnen-
jalat und Rabieschen.

Freitag: Junge Crbjenjuppe mit KloRen. —
Pilzbratlinge mit Tomatentunke, neue Kartoffeln und
Otachelbeeren.

Samstag: Kobhlgemijch, Pellkartoffeln, Salat von
grogen Bohnen, frijhes Obit.

Sonntag: Kirjdhjuppe mit Sago. — Spargel
mit brauner Butter, Reisbratlinge, Rartoffeln, griiner
Galat und Friichte.

3) Herbjtwodye.

Gonntag: Tomatenjuppe. — Gebackener Blumen-
Robl, junge weie Bohnen, Kartoffeln, Kopfjalat. — Rote
Griige mit Vanillebeigup.

Montag: Brotjuppe. — Kartoffelbrei mit Kiirbise
[chnitten, Kobhljalat und Friichte.

Dienstag: Plifferlingsihmorlinge, Wirfingkoh!,
Kartoffeln, Endivienjalat und Obit.

Mittwod): Spinatjuppe. — Hausmannsbratlinge,
Teltower Riibchen, Kartoffeln, Heidelbeeren.

Donnerstag: Jmwetihen und Kartoffelgemiife,
Reispjannkudhen, Salat und Birnen.

Sreitag: AUpfeljuppe. — $Haferplingen, Leipziger
Ullerlei, Kartoffeln, Salat und Obit.

Samstag: Gefiillter Kohlkopf, Kartoffeln, Bohnen-
jalat, AUpfelbrei.

Sonntag: $Helle Krajtbriihe mit Fadennubdeln, —
Su;nge?plinaen, AUpfeltunke, Kartoffelbrei, Gurkenjalat
un bit.
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4) Winterwodye.

Sonntagq: Gemiifejuppe. — Selleriejchmorlinge, Kare
toffeln, ital. Salat und Objt. — Himmeljpeije.

Montag: Sauetkohl, Crbfenbrei, Kartoffeln. Ge-
fchmorte ‘Pflaumen.

Dienstag: Frudtiuppe. — KRartoffeltdllcden, ge-
fchmorte Mohren und Salat.

Mittwoch: Brauner Kohl, gerdjtete Kartoffeln,
Linfenbrei, Feldjalat.

Donnerstag: Leichte Crbfenjuppe. — Korinthene
pfannkuchen mit gefiiften Fritchten.

Sreitag: Budyweizenbratlinge, Kartoffeljalat, Kohl-
jalat und Obijt.

Samstag: Kartoffeljuppe. — Griefjdhnitten, Kohl=
rabi, Kartoffein, Salat.

Gonntag: JBitronenjuppe. — Kohlrollen, Kartoffeln
und Objt. — Nadhjpeije.

5) Fiir ben WUbendtijcd
eignen fich folgende Speijen:

Butter und BVrot mit weiem RKife (ober Auf{dnitt
pon Bratlingen), Objt in jeber Form, Salate, Erbbeer-
blittertee oder $Haferkakao, dicke Guppen von Hafer,
Buchmweizen, Schrotmehl, Reis ober Pumpernickel, Kalte-
ichale von Kirfchen, Himbeeren oder Johannisbeeren mit
Rets, Briige oder Flocken, Limonade, Milchjuppe, gequirite
faure Milch (ohne Jucker), Pellkartoffeln mit Bud)ymweizen=
pfannkuchen und Upfeltunke (oder Pilzgemijd), Brat-
Rartoffeln mit Riihrei, Puffer), griiner Salat, Rabdiesdyen,
Kohlfalat, Sauerampfer ujw.
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6) Hiusliche Butterbereitung.

a) Gelbe Tafelbutter. Man ftellt 3/, Pfbd. Kokos-
nubutter in ein mwarmes Jimmer und riihrt fie fahnig.
Dann gibt man eine Tajje fauren Rahm, ein Cigelb und
etmas Galz hingu und riihrt die WMafje folange, bis ein
Pjund vorziigliche, reinjchmeckende gelbe Butter entfteht.

b) Weifte Tafelbutter. Vejtandteile: 500 g Kokos-
nubutter, 500 g¢ Crdbnufol, b geriebene Jpfel und etwas
Galz. Die geriebenen Apfel (oder Ringdpfel) werben in
bem Ol bellbraun gebraten. Sobald bdie Apfel anfangen,
Rnufperig 3u werben, nehme man fofort den Topf vom
geuer und gebe bas Kokosnuffett hinzu, ohne nochmals
aujzukochen, da jonjt die Apfel leicht zu dunkel rwerben.
Hierauf jalzt man bdie Maffe und [dft die nun fertige
Butter unter mehrmaligem Umriihren erkalten. Sn beifger
©ommerzeit nimmt man entjprechend mehr Kokosnufe
butter, bei groer $Hife gar kein Ol

7) Opeifezettel ohne tierijde Crzeugniffe.
(Uls Speifefett benuge man Crdonupsl odber Rokosnufbutter.)

Fiirt eine Wode.

Gonntaqg: Aprikofenjuppe mit Sago. — Buche
weizenbratlinge, roter Kohl mit Apfeln, Kartoffeln, Salat.

Montag: Apfelreis, gedbdmpfte Kartoffeln, Maronen,
rote Riiben.

Dienstag: Haferfuppe. — Jwet{chen mit Kartoffeln,
gerdjtete Brot{chnitten, Kohlfalat und Obit.

Mittwod): Gejchmorte Griige, Pellkartoffeln,
jaure Gurken, Selleriejalat.

Donnerstag: Graupenjuppe. — Kartoffelpuffer I
mit gejchmortem Objt, Felbjalat und Rabdieschen.
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Sreitag:

toffeln, Brunnenkrejje.

mit

Sonntag: Keaftjuppe mit Blumenkohl. — Spargel
Veterfilientunke, Haferbratlinge, Kartoffeln, Kopf-

jalat, Rbhabarber.

66

Junge Erbjenfuppe. — Pilzgemijch mit
Rofinen, Kartoffeln, Kopjjalat.
Samstag: Sauerkohl, Crbjenbrei, gerdjtete Kar-

8) Speifefolgen fiir Feftefjen.

Helle Kraftbriibe

Spargel mit serlafjener
Butter

Kartoffelrollchen
mit Rojenkobh!

Begetarijche Schmorlinge
Galate, Kompoit

Futti-Frutti mit Rbabarber

Mignon-Lorte

Nachtijch

Geine Gemiifefuppe

Pajteten
mit Champignonfitllung
Tomatenjalat

Blumenkohl
mit holldndifcdher Tunke

Begetarijche Bratlinge
Kartoffeln, Kompott

Warmer Reispubding
mit Schaumjofze

Griichte
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Chemijdhe JujammenieBung der
widytigjten Nahrungsmittel.

Bei der Ubfdhiiung des Nidbhrmertes der menjdylichen ITah-
rungsmittel wird ibr ert groptenteils nacd) ihrem Gehalt an
Ciweifftoffen beredhnet, darum findet man in den Zabellen von
demijchen Analpfen der E]‘iul)runngﬁmittel neben Waffer 1. ftickitoff-
%altige oder Cimweifijtoffe, 2. ftickjtoffreie Kobhlenmwajjerftoffe (Fett,
ucker und 3uckerbildner), 3. Crden, Ajdjen obder Mlineraljtoffe.
3n Ddiefen Mineralftoffen find enthalten: RKali, Jlatron, Kalk,
Dlagnejia, Cifenoryd als Sdure bindende Stoffe, und PBhosphor-
jdure, Sdywefeljiure, RKiefelfdure, Chlor als Sdure bildende Stoffe.

Auf die Widytigkeit diefer Mlineraljtoffe filr die Crndhrung
wurde jdon von Liebig hingewiejen, mweldjer feftjtelite, dafy eine
Tenge Dderfelben tdglich mit den Ausjdyeidbungsitoffen dem Kdrper
entan&en werden und darum bebuLE Crneuerung und Wiederaufbau
dem Blute in angemefjenem Werhiiltnijje mwicder ugefiibrt werden
mil[ife. Diefen Otandpunkt haben in lefter 3eit der Chemiker
Sul, $Henfel, Dr. med. Labhmann und viele andere Wutoritdten in
ibren Sdyriften noc) fdydrfer vertreten und audy in ihren Kur-
anftalten praktifd) zur Unwendung gebracdht. Die Wifjenjdyaft
jegt das Verbdltnis der eimeiB- oder ftickjtoffhaltigen Stoffe 3u
den ftickjtoffreien Rub[enmaﬁeﬂtn&en wie 1:5 fejt, mdhrend andere
Berfudye nady der vegetarijchen Ridtung ergeben haben, daf ein
Berhdltnis von 1:10 und dariiber ?inuuﬁ nod) volljtdndig fiir eine
vorgliglidhe €rndhrung ausreichend ift. Fleifch ift arm an itirhftuf[s
[reien SKoblenmwajjerftoffen und nody drmer an Wjdhe und Minerals
toffen, fo daf felbft Tiere, wie 3. B. ?unhe, bei Fiitterungs-
verjudjen mit nur Fleifch in Rurzer 3eit a ?emagert und geftorben
jind, Vet Raubtieren, die von Natur auf Fle [djnul]run%ungemiefen,
wird diefe in robem 3uftande mit $Haut, Blut und Knochen ver-
ebrt, Ddabdurd) erhalten fie die im einfeitigen Diuskelfleifd) feh-

]
?.enben Jldhr- und Mineralftoffe und konnen deshaldb von %‘Ieiid)
allein leben,

Die Cimweifitheorie mit allen auéd)e'mifd)em Wege hergejtellten
Rongentrierten Cimeigndhrmitteln (Lropon, Plasmon ujmw.) haben

der Mienjdhheit die durd) eine falfhe Crnihrung verlorene Lebens-
Rrait bislang nidyt erfeen konnen, diefe Rann jedod) durdy eine
naturgemdBe Lebensweife, wie fie der BVegetarismus lehrt, wieder
gervonnen werden.
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mahrungsmittel-iabeﬂe naf:IJ <

Stidis Stidkftofjreie glthtn, i
Nahrungss Wafer | Gimeie| StOhlentwajjeritofie oot |
o vungen | Bet | Buser | i Tpie’
Sleifch 72,00| 20,00 5,00, 0,40 1,10
Gier . . . 73.70 | 12,55| 12,10, 0,55 1,10
Srauenmild) 87,02| 236| 394| 6,23 0,45
Kubhmild) 87,20 355| 3,70| 4.88| - 0,71
Siige Manbdeln . 6,00( 23,50 | 5300 7,80 3,10
Hajelnuf . 711| 17,40 | 62,60 7,20 2,50
IWeizen . . 13.65| 12,35 1,75 6790| 181 || B
Roggen . 15,06 | 11,50 | 1,80 67,80| 1,81 || =
Grbie 15,00 | 22.85| 1,80 5240| 2,58 || &
Qinfe . 12,35| 25,70 | 1,90 53,50 | 3,04 || 2 ..
Kartoffel . . 75,00 2,08| 0,15 21,00 1,10 E%
Mihre (gelbe Rilbe) | 87.05| 1,00 020 | 940/ 0,90 gng
Rabdieschen 93,30 1,20 0,15 ! 380 0,74 £ .
Spargel . 93,75| 1.80| 0,25 - 260| 054 || &
Blumenkohl 9090| 250| 0,30 455 083 || =&
Weikkraut 90,00/ 190| 0,20 480 1,23 r:="J
Coli " 88,50 3.50| 0,60 . 444 2,10
Qauch) (Porree) . . | 87,60 2,80| 0,30 . 6,50 1,24
Perl-Jmwiebel . 7020| 2,70| 0,10/ 5.80| 19,10| 0,54
Gurken . 9560 120| 1,10 230 0,44
Kopflalat . . 19430 140| 030 2,20 103 | ek
Feldb-Champignon . | 91,30 3,74| 0,15| 3,50 0,50 || Sdun
Apfel (feifeh) - 8480 0,40 720 580| 050 || 08
Birne . . 83,00| 0,40 ' 826| 354| 030 | 02
Weintraube . . 78,20 0,60 ' 14,30, 2,00, 0,50 0,80
Vilaume (frijch) . 8490 0,40 355| 4,70| 0,66 1,50
Erdbeere . 87,70 | 0,50 625| 1,45| 080 || 04
Stachelbeere 8570 050 7,00 1,40 «340i 1,40
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Brof. Dr. Konig und Wolf.

%&ﬁfﬁiubenbe Mineraljtoffe (%t_tfe_n] Sdure bildbende Qﬁintralftnﬁe

Rali Natron | Kalk !I ﬂ?{r ! G:;;I;l ‘ﬁE::: E#EH %ﬁ:i- Chlor
K;O | NayO | CaO | Mg 0 [ Fe, O, Ffﬁ“‘ég o e C
1700 | 1014 | 242 | 323! 044 | 4120 100 070 470
1740 | 2290 | 1090 | 10| 040 | 3760 | 030| 030 900
1380 | 912 | 1670 | 216 | 0,22 | 2266 | 095 | 002 | 18,38
2467 | 970 | 2205 | 305 | 055 | 2845 | 030! 004 | 14,28
2800 | 020 | 880 | 1766 | 050 | 4360 | 0,37
130 | 2440 | 4960 | 350 | 1,00 | 220| 1,8 | 29 | 050
312 | 210| 325 1210 | 1,30 | 4720 o040| 200 030
‘3210 | 150 | 290 1122 1,20 | 4770 | 130 | 140 | 050
4310 | 100! 480 | 800! 080 | 3590| 340| 090 | 1,60
13480 | 1350 | 6,30 | 250 | 200 | 3630 4,63
6010 | 300 | 264! 493! 1,00 | 1690 653! 200]| 350
13690 | 2120 | 11,30 | 440 | 1,00 | 1280 | 645 | 240 | 4,60
13200 | 21,15 | 1490 | 310| 280 | 1090 | 650 | 090 | 9,15
2400 | 1710 | 1085 | 430 | 340 | 1860 | 620 10,10 | 590
4436 | 590 | 560| 370! 100 | 2020 | 1300! 370 | 3,40
3690 | 950 | 17,60 | 400 | 070 | 9,00 | 139 | 090 | 850
1660 | 3530 | 11,90 | 640 | 3.35 | 1025 | 690 | 450 | 6,30
30,70 | 1415 | 1040 | 290 | 760 | 1670 | 740! 740 3,10
2505 | 320 2200 | 530 | 453 | 1500| 550 | 16,70 | 2,80
41,20 | 1000 | 7,30 | 415 | 1,40 | 2000 | 690 | 800 | 660
3760 | 7,50 | 1470 | 620 520 | 920| 380 ! 810| 765
5070 | 1,70 | 075 | 050 | 1,06 | 1540 | 24,30 | 1,40 | 4,60
3570 | 26,10 | 410 | 875| 1,40 | 1370 | 6,10 | 4,30
5470 | 850 | 800| 520| 1,00 | 1520 | 570 | 1,50
5620 | 1.40 | 1080 | 420| 040 | 1560 | 560 | 275 | 1,52
5920 | 050 | 1000 | 550 | 320 | 1510 | 370 | 240
2110 | 2850 | 14,20 590 | 1380 | 3.5 | 12,05 | 1,70
3865 | 990 | 1220 | 585 | 456 | 1970 | 590 | 2,60 | 075
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Haferflocken Hafermark Hatermehl Marke PFLIG

sind nach eigenem Verfahren nur aus ausgewdihl-
tem und ausgereiftem Gebirgshafer hergestellt.
Das Fruchthdutchen — der Haupttrdger der Vita-
mine — ist beiden Haferndhrmitteln ,,Marke Pflug*
inunlUbertroffener Weise erhalten und damit
die wertvollen natlirlichen N&dhr- und Aufbausalze.
Aus dem vollen Korn hergestellt, sind sie leicht
verdaulich, von lieblichem Geschmack, eine Kraft-
quelle fUur Jung und Alt. FUr S&uglinge und Magen-
leidende ist Haferschleim aus Hafermehl ,,Marke
Pflug" vorzuziehen. Man achte auf die altbe-
wihrte, mit goldenen Medaillen und Ehrenpreisen
wiederholt ausgezeichnete ,,Marke Pflug'. Wo
nicht erhdltlich, wende man sich direkt an die
Haferndhrmittelfabrik Louis Schmidt, Dippoldis-
walde im Erzgebirge. — Firma gegriindet 1850.
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| PrieBnitz-Haus

MAHLOW, KREIS TELTOW

klinisch-individuelle Behandlung akut
u. chronisch Kranker nach den Grund-

sitzen des Naturheilverfahrens.

Licht-, Luft-, Wasser-, Didtkuren, Winterkuren.
Liegeterrassen. GroBer Waldpark.
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schrieb mir am 22.8. 28 wie folgt: , Bin
seit 2 Jahren strenger Vegetarier,
konnte aber trotz thaltung von
Fleisch, Alkohol und Nikotin nicht
jenen iep riesenenGesundheitszustand
erreichen. Fast alle Leiden, Triibsale
und Siimpfe muBte ich durchwaten.
In manchen Stunden war ich nahe
daran, mir eine Kugel durch den Kopf
zu inﬁen. Erst lhren Schriften
blieb es vorbehalten, eine
durchgreifende Anderung
herbeizufiihren. In Jhren Werken
fand ich den Wegweiser" . . .
H.F. in O.

75

Ein enttauschter
Vegetarier

 —

Ein anderer Vegetarier schrieb am
13. 8. 28. folgendes: ,Goft sei Dank,
der mich zu lhnen gefiihrt hat, sonst
wire ich weiter falsche Wege % an-
(_:/:n. Ihre Schriften sind unbezahlbar.

enn Sie nicht recht haben, dann
hat kein Mensch mehr recht. Ich
habe ,Jhre Didatwoche" hinter
mir. Sie haben mir die Augen gedff-
net und ich kann lhnen nicht genug
Dank dafiir sagen. Mége Gott lhnen
ein recht langes Leben ll.'i}ltﬁlk\:.'n!; A

B:; S,

Das sind Briefe, wie sie mir fortgesetzt von allen Seiten zugehen.

anzes Dasein wird unendlich bereichert und ver-

Wer SO Iebt! ;.fie ich das in meinen Schriften gesagt habe, dessen

schént, der lernt wieder lachen, scherzen und singen, der mdchte um kein Konig-
reich wieder in die alte Bahn zuriick. Lesen Sie vor allem die Drebberbiicher:

RM. RM.

Nr. 3 Bllhun?ln (hoch- Nr. 18 Diitgesetz mit wichti-
wichtigh) « . .. .. . 1,20 gen Regeln und Kurdidt 0,90
. 5 Atmungskunst . . . . 0,75| , 19 Rohkosttafel . . . . 050
. 6 Gedankenschulung . . 090| , 20 Billlige Di&tkiche . . 0,75
. 8 Der Darm (Verstopfung « 24 Hilfreiche Winke, Neu! 1,20
und Durchfall) . . . . 0,75| , 25 Sauglingsdiat . 0,90
.. 23 Krebsdiit, segensreich . 0,75 | Kurbrief: Haarausfall 0,75

Kurbrief: Nervenerschipfung 0,75 Porto exira.

Drebberwaren. (ieibi) RM.

Pack Blahungsfreier Hafer- RM.|St. Saftiges Fruchtgebdck

zwleback 100 Gramm . 0,25

20 Pack franko . . . . 5,60

Karton — 40 Pack franko 10,—
1/,Pfd. NichtsiBes Kleinbrot in

Keksform . . . . . 1,40
Geschmack wie frische
Knusperbrétchen

St. NuBprani, als Muskel-
Aufbauer, 1/5-Pid.-Tafel 1,40
10 Tafeln franko . 14—

'l:ﬂulpfd.--r--- '
Postpaket =— 8 Stck. frk. 16,—

Pfd. Hafer - NuB - Rdllchen,
die Herkulesspeise 1,70
Dose Doppelmalz . SR
6 Dosen franko. . . . 1080
Fl. Drebberséfte, 4 Sorten,

a 1,40, 1,60, 2,60 und 2,60
Kurkiste mit 12 Flaschen
franko, beliebig sortiert.

Preise freibleib. — Prospekte 15 Pfg. — Angebote fiir Wiederverkaufer.

Drebber’'s Diatschule

Oberkassel-Bonn N. 1. Postscheckk. Kéln 79899




Probieren Sie es selbst!

Verwenden Sie immer die 4 preis-
werten und gesunden Arten fein-
zarter NUSSA und NUSSANA (dem
Ges. nach Kunstspeisefettund veget.
Margarine) zum BROTAUFSTRICH,
sowie zum KOCHEN, BRATEN und
BACKEN. Weil valligwasserfrei,
orauchen Sie an Menge stets Y/swen lger gegeniliber Kuhbutter
und 0bl. Margarine oder Pflanzenbutter, Nur in Packungen mit
ges. gesch. weiBer !/5-Ecke. — Ferner: NUXO - BRATLING-
MASSE — Fleischersatz zur Selbstbereitung feiner Bratspeisen
oder KldBchen von tduschend fleischdhnlichem Geschmack.
NUXO -VITAMIN - WURZE, hdchst ergiebig und schmackhaft, —
Schriften Nr. 1251, kostenfrei durch die NUX0Q-WERKE
ROTHFRITZ & Co.. HAMBURG 15. Auch Niederlagennachweis.

Der Weg der Selbjthilfe
in gejunden und Rranken Tagen

Kurzgefaptes Lehrbud) der Naturheilkunde

von Dr. med. Winfdh. 2.00 RM.
Berilag Lebenskunit: Heitlkun it
Berlin ©W 61 ‘Pojtjcheck 4081

Uus dem JInhalt: Jwet Haupturjadyen der Entartung, Vitamine,
Gejundheit, Krankheit, Ciweif, Kohlehndrate und Fett, Wdrme als
CEnergie filrt ben Betrieb des Kirpers. Requlatorifche Spjtente.
%u&ruummbunam. SKrankbeitsverhittung. Fedinijdher Teil:
1. ajchungen, Biber, Ddmpfe, Giifje, OSpiilungen. 5. Diit

unb Fajten, Krankenfpeifen. 7. Nber Ubbhdrtung. Praktijder
Teil: Die Krankheiten nad) dem UBE geordinet.




IM.STEINER ¢ Sohn A=G.Frankenberg.$a.|
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Schiaf dich gesund!

Tiefer und gesunder Schlaf ist das beste Heilmittel.
Allen tut es not, die in unzweckmiBigen Betten mit
minderwertigen Fiillungen der Polster und Decken bei
falscher Lage und mangelhafter Durchliiftung iiber Er-
miidungsgifte und Krankheitskeime nich! Herr werden
kénnen. Erlésung bedeutet fiir sie der heilkrdftige,
feste Schlaf in

Steiners Paradiesbett.

. Eigene Verkanisstellen: Chemnitz, Dresden, Leip-
_ zig, Berlin, Hamburg, Hannover, Kéln, Diisseldorf,
Elberfeld, Frankfurt a. M., Stuttgart, Miinchen, Breslau.

Verlangen Sie illustrierten Prospekt B.
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'Brof. Dr. med. Ochnenberger und 8. Siegert:

Was unjere Sihne wiffen miifjen.

Cin offenes Wort an Siinglinge.
22,—30. Taufend. . S . xm. 0.60

Wad unfere Tohter wifjent jollten.
Jur Aufkldrung fitr dbie ermadhfene 0.60

weibl. Jugend. 21.—30. Tjd. RM.
Was erwad)fene junge Lente wifjen

jolltest und Eheleute wiffen miiften.

Das Gejchlechtsleben und feine
Berirrungen. 51.—60. Tjd. RM. 2.50

Bolksbilbung (Organ ber Gefelljchaft filr Verbreitung und
Bolksbilbung, Berlin): Die Sdyriften von Schinenbergers
Oiegert gehiren ju dem VBeften, was bisher auf diefem Ge-
biete gejc)rieben worben ift.

Berlag Lebenskunit- SHeilkunit Berlin 58 61

Poitjcheck 4081. Tempelhofer Ufer 22.

| Theosophische
Jmpfgegner! Pt .4

IE Monatsschrift zur Ep-

weckung und Pflege der

Geisteskréfte. §
:

= hdheren Seelen- und
Auskunft :
in Jmpf-Angelegen- :;-g. S haeling
heiten erteilt kosten- = pinternationalen
frei gegen Ruckporto 'l",hegsgzhlschep
= Verbriiderung
ADOLF REHSE = Leipzig C1,K8nigstr.12
Hannover % Probehefte kostenfreil
KarmarschstraBe 17. Iimmmmnmmummmuuuuuummn|_|||uunu1m




NAutojuggeftion mit Atembultur.

®liickfpender filr Leib und Seele von Elja v. Golfieri.
Gin praktijches Biichlein filr Willensjdymwadhe, Iieders

gebengle . . S8 w2 MO . ! . 1 RM.

Chronifch kalte Fiie als Krankheitsurjadye.
Cntftehung, BVerbiitung, Heilung von Dr. med. %rggd%?.

Chronifche BVerftopfung u. Hamorrhoidalleiden.
Bon Dr. Riedlin und Profeffor Dr. med. Schinens
TR S i 50 PB.

Die NMervofitdt und thre Hetlung durdy naturges
méike Behandlung von Dr. med. Kapferer . . 1.- RN,

Wider den Krebs. |
Hilfe gegen die Krankbeit v. Dr. med. Winfch. 40 Pf.

Fajtenkuren und Lebenskrait.
Ein Fithrer fitr den methodifdhen Gebraud) von Dr. med.
MBI TS o TR G s« T 80 PBf.

MWie erbhalte ich meine Herzkrait.

Ratgeber fitr foldye, die nicht herskrank mwerben ober
bleiben wollen von Dr, med. Rettberg . . . 50 PF.

MNidht mehr frieven.

Ratfchidge, die leicht u befolgen find von Dr. med.
. WD . i ALt s 40 P}

In Harmonie mit dem Naturgejes.

Bugleich: Die Kunjt, den Menjcdhen Hochauziichten von
Sompb. WD, ... R B s alnds 50 Pif.

Die Jibhne und ihre Gejunderhaltung durd
richtige Crndbhrung.
Bon Dr. Hans Fuchs, prakt. Jahnargt . . . 90 P}

Verlag Lebenshunjt — HetlkRunit
Berlin S 61  Pojtjdheckkonto 4081




Gejundung und Verjiingung

per Frau
von Dr. med. Oberdirffer

2.00 RIM.
¥*

WMiutterjdhaft

Merden, Geburt, Pflege u. Erztehung

Des Kindes
von Ebert-Stodinger
3.50 RIN.

¥*

Unjer Kind
in jeiner ECntwicklung

von Reftor a. D. Bruns.
Feinfart. 1.00 RIM., geb. 1.50 RIMN.

Profpeft poftfrei.

BVerlag Lebenshunijtz Heilkunijt
Berlin S8 61 Pojtidhed 4081

oheu. Drwdere! ganl Bod, Doanlenvurg - Ewer
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