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Borbemerkung:

1 glattgestrichener CHI. Mehl Z Eßl . Grieß (glatt gestrich.,
- 1V 8 15 x

1 Eßl . Fett (stark gemessen ) 1 Etzl-Gerste (glatt ' gestriäi^
-45 8 - - 18s

I Eßl .Fettischwachgemcssen ) Zt . — Zubereitungszeit
- 35 ?

I. Morgenessen, Frühstück
1. Gebrannte Mehlsuppe : 3 Eßl . Fett (Mischfett , Marga¬

rine ) , 80 x „Mehl " , Salz , 1 kleine Zwiebel , 3 Liter Wasser,
80 T Schwarzbrotreste . — Das „Mehl " (Kriegsmischung von
Weiß - und Roggenmehl ) wird im heißen Fett hellbraun ge¬
röstet , die feingeschnittene Zwiebel dazu gegeben , mit kaltem
Wasser abgelöscht und glatt gerührt . Dann füllt man die
Suppe mit heißem Wasser auf , gibt Salz und das in feine
Scheiben geschnittene Brot zu und läßt die Suppe minde¬
stens noch 1 Std . durchkochen ; sie wird dann mn so schmack¬
hafter . Zt . 1—2 Stunden . Das Mehl kann übrigens anch
tags zuvor geröstet werden.

2. Weiße Mehlsuppe : 40 x Fett , wie oben , 80 x Mehl,
Salz , Brot , Wasser , Schnittlauch oder Muskat . Mehl im
Fett ^ Std . auf der Seite des Herdes lichtgelb dünsten,
dann die Suppe wie oben fertig machen . Das Brot kann
mich gebäht und beim Anrichten zur Suppe gegeben Vierden.
Zt . 1 Std.

3. Brotsuppe . 300 ^ Schwarzbrot , Suppengrün (Peter¬
silie , Lauch , Sellerie . Gelbrübe ) , Wasser , Knochen - oder
Wurst - bezw . Kloßbrühe (vom Tag vorher ) , Salz , 1 Stück'
chen Fett . Das gebähte Schwarzbrot wird mit kalten ? Was¬
ser , Suppengrün und Salz aufgestellt . Ist das Brot weich¬
gekocht, treibt man es durch ein Sieb (einfaches Emailsieb ) ,
füllt mit der nötigen Flüssigkeit auf und läßt die Suppe
nochmals aufkochen . Fett wird nur dann zugegeben , wenn
nur reines Wasser nachgefüllt wird . Zt . 1^ —2 Stunden.



Man kann das Brot , um das Durchtreiben zu vermeiden,
vor der Zubereitung reiben , das Suppengrün fest zusam¬
menbinden und es nachher entfernen.

4. Rahmsuppe : 2 Liter Wasser, 1/2 Liter Milch, Salz,
60 ^ Brot , 4 Etzl. saurer Rahm . Brot in Scheiben geschnit¬
ten , dem kochenden Wasser mit Salz und Milch zugegeben
und aufgekocht. Beim Anrichten wird die Suppe mit dem
Rahm abgerührt . Zt . 1/2 Stunde.

5. Gerstensuppe : 6 Eßl . (gehäuft ) grobe Gerste (Graupen ),
1 Eßl . Fett , Wasser, Salz , Schnittlauch oder Petersilie.
Gerste gewaschen, mit wenig kaltem Wasser und dem Fett
aufgestellt, nach und nach mit heißem Wasser aufgefüllt
und langsam unter Umrühren weichgekocht. Damit die
Suppe recht sämig (schleimig) wird , darf man das Wasser
nicht auf einmal zufüllen . Die Suppe wird gesalzen und
beim Anrichten mit Schnittlauch oder Petersilie überstreut.

6. Kaffee mit Milch oder Kakao oder Malzkaffce, mit
Zucker und Schwarzbrot . Kakao wird selten und teuer
werden.

7. Milch mit gerösteten Kartoffeln ohne Brot (in man¬
chen Gegenden sehr beliebt).

II. Mittagessen
^ Suppen

Außer den oben beschriebenen Suppen (in Abwechslung) :
1. Kartoffelsuppe : 2 Pfund Kartoffeln , Suppen¬
grün , Wasser, Salz , 40 x Schwarzbrot , 2 Eßl . Fett,
Zwiebel. Die Kartoffeln gewaschen, dünn geschält, in Wür¬
fel geschnitten, mit Suppengrün und Wasser aufgestellt.
Sind sie halbweich, gibt man das fein geschnittene Brot
und das Salz zu. Die weich gekochten Kartoffeln werden
entweder mit dem Suppengrün durchgetrieben oder nacb
Entfernung des Grüns (wie bei der Brotsuppe ) im Topfe
zerdrückt, mit Wasser aufgefüllt und nochmals gut durch¬
gekocht. Beim Anrichten wird die Suppe mit der klein¬
geschnittenen, im Fett gerösteten Zwiebel abgeschmälzt. Zt.
1 Stunde.
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^. Gemüsesuppe : Gemüse (Gelbrüben , Kraut , Boh¬
nen , Kohlraben , Blumenkohl , Lauch , Sellerie , Petersilie,
Kartoffeln ) in verschiedener Mischung und genügender
Menge , 2 Eßl . Fett , 3 Liter Wasser und 2—3 Eßl . (glatt¬
gestrichen ) Salz . Das gepichte , gewaschene Gemüse wird
klein geschnitten und im Fett gedämpft , mit warmem Was¬
ser aufgefüllt , gesalzen und 1 Stunde gekocht.

3. Falsche Eiergerstensuppe (Ersatz für die zu
teuere „Einlaufsuppe "). 1—2 Eier , 3 Liter Wasser , 1 Eßl.
Fett , 3 Eßl . Mehl , 1 Kaffeelöffel Salz , Muskat oder
Schnittlauch . Das Ei mit wenig kaltem Wasser gut verrüh¬
ren , das Mehl im Fett dämpfen , mit dem Eierwasser ab¬
löschen, mit heißem Wasser auffüllen , salzen , ^ — ^ Stunde
durchkochen und beim Anrichten mit Muskat oder Schnitt¬
lauch versehen . Zt . ^ Stunde.

t . K lare Brotsupp e : 120 5? Brot , 2 Eßl . Fett , 1 Ei,
>Tasse Milch , heißes Wasser , Knochen - oder Grünzeug¬
brühe , Salz , Muskat oder Schnittlauch (Petersilie ) . Das
Brot wird in kleine Wiirfel geschnitten , im Fett gelblich
geröstet und mit dem in Milch verrührten Ei Übergossen,
dann so lange gedämpft , bis das Ei geronnen ist , heißes
Wasser aufgefüllt , mit Salz gewürzt , einmal aufgekocht und
beim Anrichten mit Muskat oder Schnittlauch überstreut.
Zt . 1/2 Stunde.

>. Lanchsuppe : 1—2 Lauchstengel , 45 ^ Fett , 80 x
Mehl , 1—2 Eßl . Salz , 3 Liter Wasser , etwas geriebenes
Schwarzbrot . Der Lauch geputzt , gewaschen und in feine
Scheiben geschnitten , mit dem Mehl 20 Minuten im Fett
gedämpft , abgelöscht und mit heißein Wasser aufgefüllt . Die
Suppe wird nun gesalzen und ^ 2^ ^ Stunden durchge¬
kocht. Beim Anrichten überstreut man sie mit wenig gerie¬
benem Brot . Zt . 3/̂ — 1 Stunde.

Bemerkung : Bei kleinem Haushalt sind die Suppenwürfel u-
dergl - von Maggi (Singen a . H .) und Knorr lHeilbronn ) zur Suppen-
beieitunn sehr zu empfehlen : sonst zu teuer.



IS. Fleischspeisen mit den dazu gehörigen Gemüsen
und Beilagen (3— 4 mal wöchentlich)

1. Gekochtes Ochsen - (Rind -) Fleisch mit
abgeschmälzten Kartoffelschnitzen oder Rot¬
rüben (Rahnen ) oder saueren Kartoffeln oder
Salzkartoffeln und Meerrettig später auch
grüner Salat.

a . Fleisch : 1^ — 1^ Pfd . Fleisch , Suppengrün , Zwie¬
bel , Salz , Wasser . Knochen gewaschen , zerkleinert und mit
kaltem Wasser ausgesetzt . In das warme Wasser das ge¬
waschene, geputzte und zusammengebundene Suppengrün
und die auf der Herdplatte geröstete Zwiebel . In die kochende
Brühe kommt zuerst das Salz , dann das geklopfte und rasch
gewaschene Fleisch und dieses wird langsam in geschlossenem
Topfe weichgekocht. Zt . Stunden . Die übrig bleibende
Brühe wird zur Suppe verwendet.

d . Abge schmälzte Kartoffelschnitze : Tie ge¬
kochten Schnitze werden beim Anrichten mit wenig Fleisch¬
brühe Übergossen und mit in Fett gedämpften Zwiebeln
überschmälzt.

c . Sauere Kartoffeln : 21/2 Pfd . Kartoffeln , 45 A
Fett , 80 x Mehl , Wasser , 1 große Zwiebel , 3 Nelken , 1 Lor¬
beerblatt , 1—2 Eßl . Salz , je 1 Prise Zucker und Pfeffer,
2 Eßl . Essig. Kartoffeln gewaschen , dünn geschält und in
^ cm dicke Scheiben geschnitten . Von Fett , Mehl und
Wasser (Fleischbrühe ) bereitet man einen nicht zu dicken
brennen Beiguß *, gibt die Gewürze zu und läßt gut dnrä>
kochen; eine halbe Stunde vor dem Anrichten mengt man
die Kartoffeln darunter und läßt sie, ohne daß sie zerfallen,
langsam weich dämpfen . Zt . 1^ —2 Stunden.

cl. Salzkartoffeln : 3 Pfd . Kartoffeln , Wasser,
Salz . Die gewaschenen und geschälten Kartoffeln in große
Stücke geschnitten , nochmals gewaschen , mit kaltem Wasser
(gleichstehend mit den Kartoffeln ) und Salz aufgestellt,
weichgekocht und abgeschüttet , dann aufgeschüttelt und zum
Durchdampfen kurze Zeit auf den Herd gestellt . — Der

* Beifluß statt Sauce . „Soße " zu schreiben, ist mehrals undeutscli.
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geriebene Meerrettich wird am besten in Mehl und Fett ge¬
dünstet und mit Salz , Zucker und Fleischbrühe zu dickflüs¬
sigem Beiguß hergerichtet.

2. Schmorbraten mit gerösteten Kartof-
s e l n.

a . Rindfleisch (Schwanzstück ) Pfd ., Salz , Pfef¬
fer , Fett , Bratenzutaten : (Brotrinde , Zwiebel , Gelbrübe ) ,
1 Eßl . Mehl , Wasser , 3 Eßl . saurer Rahm oder 1 Kaffee¬
löffel Essig . Fleisch geklopft , mit dem Messer abgeschabt , mit
Salz und Pfeffer eingerieben und in: heißem Fett mit den
„Untaten " angebraten , dann herausgenommen . Mehl hell¬
braun geröstet , abgelöscht . Rahm zugegeben und das Fleisch
in diesem Beiguß bei geschlossener Bratpfanne auf der Seite
des Herdes etwa 2 Stunden langsam gedämpft . Zt . 2^
Stunden.

3. Picke ! sie in er : ^ — 1 Pfd . Ochsenfleisch, 2 Pfd.
Kartoffeln , 1— 1 Pfd . Gelbrüben , 1 Sellerieknolle,
2 Lauchstengel , 2 Eßl . Ochsenmark oder Fett , Salz , Pfeffer,
1 ' .̂. Tnsieu Wasser . Ein gut schließender Topf wird mit Fett
belegt . Tie geseilten Kartoffeln und die Gelbrüben , des¬
gleichen Sellerie und Lauch in Scheiben und das Fleisch in
mundgerechte Würfel geschnitten . Diese Zutaten dann
lagenweise in den Topf , zwischendurch mit Salz und Pfef¬
fer gewürzt (oben und unten sollen Kartoffeln fein ) , mit
Fett belegt und mit Wasser Übergossen . Die Speise soll dann
1 >... stunden im fest geschlossenen Topfe weichdämpfen.

l. Sauerbraten aus Rind - oder Schweine¬
fleisch („gebeiztes Fleisch " ) mit Spätzle
o d e r N udeln (auch Makkaroni ) :

N/2 Pfd . Fleisch , 1/4 Liter Essig , 1/4 Liter Wasser , Zwie¬
bel , Pfefferkörner , Nelken , Lorbeerblatt , Salz . Zum Bra¬
ten : 21/ . Eßl . Fett , Bratenzutaten , 1 Eßl . Mehl , Beize,
Wasser . Fleisch geklopft , rasch gewaschen , drei Tage
iu Essigwasser gelegt unter Zugabe der Gewürze
und täglichem Wenden ; vor der Zubereitung salzen , ans
beiden Seiten bei starker Hitze anbraten , herausnehmen.
Mehl rösten , mit Beize ablöschen und heißem Wasser auf¬
füllen , dann den Braten im Backofen bei fleißigem Über¬
gießen weich dämpfen . Zt . iz ^ Stunden.

3
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d . Spätzle : 11/4 Pfd . Mehl , Wasser , 1 Eßl . Salz , 1—2
Eier . Zum Kochen : kochendes Wasser , 2 Eßl . Salz ; zum
Abschmälzen 1 Eßl . Fett , etwas geröstetes , geriebenes Brot.
Mehl mit kaltem Wasser , Salz und Ei zu einem zähen glat¬
ten Teig anrühren und diesen solange schlagen , bis er Bla¬
sen wirft . Einen Teil des Teiges auf ein nasses Brettchen
nehmen , mit dem Messer lange , dünne Spätzle in kochendes
Salzwasser schaben und , wenn sie heraufkommen , heraus¬
nehmen . Das Wasser darf dabei nicht zu stark strudeln.
Man schmälzt die Spätzle dann mit in Fett geröstetem Brot
ab . Zt . 1 Stunde.

5. Schweinebraten mit Rotkraut und Kar¬
toffeln in der Schale.

a . 1 Pfd . Schweinefleisch , Salz , Pfeffer . Bratenzutaten,
5 Wacholderbeeren , kochendes Wasser (1—1^ Tassen ).
Fleisch geklopft , abgeschabt , mit Salz und Pfeffer einge¬
rieben , in die Pfanne gelegt , mit dem Wasser Übergossen,
in den Bratofen gestellt und nach Verdunsten des Wassers
die Bratenzutaten zugegeben . Ist der Braten fertig , Beignß
durch ein Sieb getrieben , entfettet und nochmals aufgekocht.
Das zugegebene Brot ersetzt das Mehl zum Sämigmachen
des Beigusses . Zt . 1— iz4 Stunden.

d . 1 Kopf Rotkraut , 2 Eßl . Essig , 1 Eßl . Salz , 2 Eßl . Fett,
V2 Zwiebel , 1 Eßlöffel Zucker, 1 Prise Pfeffer , 2 Tassen hei¬
ßes Wasser , 21/2 Eßl . Mehl . Das feingeschnittene Kraut mit
Essig und Salz anmachen , zudecken, beschweren und einige
Stunden (über Nacht ) stehen lassen . Im Fett feingeschnit¬
tene Zwiebel dünsten , Kraut , Wasser , Pfeffer und Zucker
zugeben und langsam weichdämpfen ; Stunde vor dein
Anrichten das Mehl darüberstreuen . Zt . 3 Stunden.

Auf die gleiche Weise wird aus Weißkraut das sog.
„bayerische Kraut ", zubereitet.

6. Schweinepfeffer mit gerösteten Kar¬
toffeln oder Spätzle oder Salzkar¬
toffeln : I1/2 Pfd . Schweinefleisch (Bug oder Schlegel ),
2 Eßl . Fett , 4—5 Eßl . Mehl , Wasser , 1 Zwiebel , 2 Nelken,
1 Lorbeerblatt , 1 Eßl . Salz , 2 Prisen Pfeffer , 2 Eßl . Essig.
— Das vorgerichtete Fleisch in Stücke schneiden , in heißem



Fett leicht anbraten , herausnehmen , dann mit Mehl , Wal¬
ser , Essig und Gewürz den Beigutz zubereiten und darin
dcis Fleisch weichdämpfen . Zt . 1V^ 2 Stunden.

7. Sauere Lunge mit Kartoffelklötzen
(Knödel ) :

^ . M . Kalbslunge , Suppengrün , Zwiebel , Nelken,
Salz ; zum Beigutz : 4 Etzl. Fett , 1 Zwiebel , 1 Etzl. Mehl,
Kochbrühe , 2 Etzl. Essig , 1 Prise Pfeffer . — Lunge wie
Ochsenfleisch mit Nelken und Zwiebeln kochen , ab¬
kühlen , in feine , kleine Würfel schneiden , in
der aus Fett , Mehl und Zwiebel bereiteten braunen
Mehlschwitze kurze Zeit mit dämpfen , so mit Koch¬
brühe ablöschen und auffüllen , datz der Beiguß dickflüssig
wird . Man würzt mit Salz , Pfeffer , Efsig und lätzt das
Ganze Stunde kochen.

d . Klötze (Knödel ) : 3 Pfd . Kartoffeln , 8 Etzl. Mehl,
4 Etzl. Grietz , 40 x Brotwürfel , 1 Etzl . Fett , 2—3 Etzl. Salz,
1 Prise Pfeffer , etwas Muskat , 1—2 Eier ; zum Kochen:
Wasser , Salz . Die am Abend zuvor gekochten, geschälten
Kartoffeln werden gerieben und mit dem beigesetzten Mehl,
gerösteten Brotwürfeln , der fein verwiegten gedämpften
Zwiebel , Salz , Pfeffer und Eiern gut durcheinander ge¬
mengt . Hierauf formt man einen Probekloß (etwa 6 cm im
Durchmesser ) , wendet diesen in Mehl um , legt ihn in kochen¬
des Salzwasser und läßt ihn 10— 15 Minuten ziehen . Nicht
kochen? Bleibt er gut beisammen , so werden alle Klötze auf
diese Weise fertig gemacht . Beim Anrichten kann man sie
mit in Fett geröstetem Brotmehl überschmälzen . Zt . I ^ ,
Standen.

8. Leberklötze mit Sauerkraut und Kar¬
toffelbrei:

a . 1 Pfd . Rindsleber , 160 x gebähtes Schwarzbrot
(Reste ), 1 Ei , 1 Zwiebel , 1 Kaffeelöffel Fett , Salz , Pfef¬
fer , Muskat , gebähtes und geriebenes Brot , 1 Etzlöffel Fett.
— Leber gehäutet (nach Einlegen in lauwarmes Wasser ) ,
geschabt oder durch die Hackmaschine gelassen . Das einge¬
weichte, ausgedrückte und zerzupfte Brot , welches gebäht
sein mutz, da es als Kriegsbrot zu natz ist, die feingeschnit¬
tene gedämpfte Zwiebel , die übrigen Gewürze und soviel
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Röstmehl (— früher Weckmehl) zugegeben , daß die Klöße
gut zu formen sind . Man sticht sie mit einem Eßlöffel aus,
legt sie in kochendes Salzwasser und läßt sie 10— 15 Minu¬
ten ziehen . Anrichten und überschmälzen mit in Fett
geröstetein Brotmehl . Zt . 1^ Stunden.

l>. Sauerkraut und Kartoffelbrei in allbekannter Zube¬
reitung.

Bemerkung ! Zu Sauerkraut uud Kartoffelbrei paßt bekanntlich
auch Salz - oder Rauchfleisch; diese Fleischsorten sind aber jetzt
ziemlich teuer und empfehlen sich deshalb eher bei eigener Schlachtung.

9. S ch w e i n ef l e i s chw ü r st ch e n mit Peter¬
silie n l a r t o f f e l n oder Kartoffelsalat.

a . ^ Pfd . Schweinehackfleisch (mager ), 160 gebähtes
Schwarzbrot , 2 Eier , Salz , 1 Kaffeelöffel Fett , Zwiebel,
Petersilie , Pfeffer , Muskat , Backfett , gebähtes und gerie¬
benes Brot . Fleisch mit dem eingeweichten , ausgedrückten
und oerzupften Bähbrot , in Fett gedämpften Petersilie und
Zwiebeln , Eiern , Salz und Pfeffer gut vermengen , mit
feuchten Händen zu gleichmäßigen Würstchen formen ; diese
leicht in ? Röstmehl wenden und im heißen Fett unter Be¬
gießen schon braun backen*. Zt . Stunden.

d . 3 Pfd . Kartoffeln , Wasser , Salz , 2 Eßl . Fett , 4 Eßl.
Mehl , Muskat , Petersilie , Kartoffeln , gekocht, warm ge¬
schält , in dicke Scheiben geschnitten ; Fett , Mehl und Wasser
zu einem dickflüssigem Beiguß gerührt , mit Salz und Mus¬
kat gewürzt , durchgekocht und ^ Stunde vor dem Anrichten
die Kartoffeln und feinverwiegtc Petersilie dorunter-
gemengt . Zt . 1^ Stunden.

10. Schellfisch oder Kabeljau (gekocht ) , 2^ .
bis 3 Pfd ., mit abgeschmälzten Kartoffelschnitzen oder
Sauerkrallt und Kartoffeln in der Schale.

11. Stockfisch (sauber und blütenweiß gewässert , nach
dem Kochen reichlich mit Zwiebeln überschmälzt ). Ta û
Sinerkraut und Kartoffeln.

° Bei allem derartigem Backen ist eine reichliche Verweuduug von
Fett sparsamer , als eine zu knappe, so widersinnig dies auch klingen
mag . Das übrige Fett ist ja nicht verloren.



12. S u p P e n l, n Ii n ibei eigener flickt »! Gekocht älm-
lich wie Rindfleisch , dann mit einen « aus Hiilmerbrühe be¬
reiteten weißen Beignß und Spätzle oder ^ciideln auftischen.

13. K cin i n che n ibei eigener Zucht ) : a . wie .Kalbsbraten
oder eingemachtes Kalbfleisch '. Ii. wie Sauerbraten (in die
Beize einige Tmmenzweigchen nnd Wacholderbeeren ). Tazn
(>;elbriiben (bei Braten ) , Spätzle oder Nudeln.

1 ! B r a t lv n r st m it Bayrisch - Kr a ut od e r
>i artoffeIsala t.

Beul er tun .Kalbfleisch in feinen verschiedenen^ nvereitungen
und auch >talvslel 'er ivurde weggelassen, da zu wenig ausgiebig
und deshalb zu teuer-

L Fleischlose Mittagspeisen
1. E i n g e ui achte oder g e d ö r r t e B o b n e n (spä¬

ter frifch) nnd Pfannkuchen (1 Pfund Mebl . 2 ü
Eier ). Enthülste Bobnen und Minsen, die sich auch eignen,
jetzt selten uud teuer.

2. Spätzle n u d aek o ch t e s ris ch- o der T ö r r-
obst.

3. Ausgestocheue ^ rießklöße uud Apfel-
i» u s . l ^ iter Milch , ^ Pfuud (^ rieß . 1 Eßl . Salz , 1
Eßl . ^ ett . Milch mit Salz gekocht, Grieß langsam einrüh¬
ren , zu eiuem dicken Brei kochen, mit einem in ,̂ ett getauch¬
ten Eßlöffel .Ulöße m-sstechen uud diese mit wenig ^ ett
iiberschmälzen.

I. E i e r I, a d e r l „>i r a tze t e" ) mit >i ü m m e l
t r a u t oder B l u m e n kobl oder A cke r s a l a t . :l) Tie
selben Zutaten , wie zu Pfaunkucheu , aber der Teig dick¬
flüssiger , fingerdick in die Pfanne gegeben uud wäbrend des
Backens in 2—3 eni große Stücke zerschnitten.

I' ) >t ü m m e l k r a n t : Weißkraut . Wasser , Salz . bis
60 x Mehl , 30 ^ Fett , ^ Zwiebel . 1/2 Kaffeelöffel Kümmel.
Kraut gewaschen, geputzt , in großen Stücken in kochendem
Salzwasser weichgekocht uud >, Stunde Nor dem Anrichten
in einen mit Zwiebel und Kümmel bereiteten weißen Bei¬
guß gegeben . Zt . N/2 Stunde.



-V 5i a r t o f f e l k n ch l e m i t W i ls i n g k r (1 Ii t o d e r
Ob st »ins . Z Pfund Kartoffeln , 1 Ei , 00 - Kl) ^ '.'.'iedl^
Salz , etwas Pfeffer , Backfett . — (Gekochte, geschälte , kalte
Kartoffeln werden gerieben , Eier , Mehl mW (Gewürz zuge¬
geben , vermengt , mit Hilfe von Mehl Büchlein geformt und
diese in heißem ^ ett goldgelb gebacken. Ta5 Wirsing-
lrant schmeckt fein verwiegt am besten.

6. 5t a r t o f f e l n n d e l n (ans der gleichen Mifchnng
Nne oben fingerlange Nudeln geformt und in reichlich ^ ett
gebacken) , mit grünem Salat , Krautsalat oder gemischten«
Salat ans Sellerie und Rotruden.

III . Abendessen
^ Nach Fleischmittagen

l . (Geröstete Kartoffeln mit e i n g e d ii n st e-
ten oder gedörrten ^ w e t s chg e it.

0i eback e n eGrießklöße ls. Il . . ^ iff . <i) n n d
Salat oder O b st m n s.

3. Spätzle (gebacken ) , 5! artoffelkl ö ß e igr
backen und in Scheiben geschnitten ) , E i e r-
baber ntit Obst oder Salat.

4. D i cke N n d e l f u p p e mit Leberkloßbrühe vom Mit¬
tag bereitet . Brot mit frifchem Obst oder Muo.

7̂ >i art off el schul ar reu mit Salat <̂ > Pfilnd
Kartoffeln , gekocht und gerieben . I >̂ Eier , wenn solche
billig , 60 ^ Mehl , Salz - alles gnt vermengt , in die Pfanne
gebracht und wie Eierbaber behandelt ) .

s Nach fleischlosen Mittagen
1. Warme Wurst , auch heiße B l n t w n r st und

Kartoffelsalat.
2. Heiße Leberwürste mit Sauerkraut vom Tog

zuvor »ud Schalenkartoffeln.
.'>. 5 ii l z e (in sauerem , braunem Beiguß ) mit Salz - oder

schalen - bezv'. gerösteten Kartoffeln.
l . Quark (weißer oder ,.Bibbele5 "->iäse > mit Schnitt-
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tauch , Kümmel lind Salz - dazu Schalenkartoffeln . Allch
andere Käsesorten ohne Butter , mit Schwarzbrot , o^ n
Tee oder Kaffee.

.">. S ein e r m i l ch nnt Schalenkartoffeln.
li. Ticke K a r t o f f e l s n p p e mit Schwarzwursträdchen.
7. G e w ö hnIi clie Salz - od e r in arinierte H e-

r i n g e nnt Schalenkartoffeln.
^. Ten K inde r n gebe man abends leicht verdauliche

Milch - Mehlspeisen , wozu n . a . anch Kartoffelmehl
nnd Maiserzeugnisse sdas amerikanische Maizena , Mais¬
mehl , Zeanin n . dergl .) verwendet werden können.

IV. Neun- oder Zehnuhr-Brot
(vormittags)

Roggenbrot mit weißem Topf - oder anderem billigen
Käse belegt ' seltener Wnrst ' für Kinder anch Milch ode>
Brot mit Obstmns.

V . Nachmittags (Vieruhr Brot)
(Gewöhnlich Kaffee mit Milch und Zucker ! dazu mit Obst¬

mns oder schwach mit Butter bestrichenes Krieasbrot , Ten
Kindern Milch nnd „Schlecksel"-Brot.

Tchlus;-Mal?nworte
1. Seid in allem sparsam uud haushälterisch.
^, Vermeidet eine verschwenderische Verabreichung von

eiweißreichen Nohrungoniitteln «fleisch , ^ iselie, Wurst ».
.1. Zorgt dafür , daß Milch al5 Poll - uud Zentrifugen-

Magermilch , fowie hillige Käse reichlich zugesührt loerden.
l. Perwendet die Gemüse nnd das Obst so, wie sie die

Jahreszeit dielet.
-V Eßt Kriegsbrot.
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l». Spart nicht am Zucker lind an mit Zucker eingekochten
Früchten uud siißen Mehlspeisen . Schränkt aber das
Backen von Knchen ein , oder verwendet dazu nur mit
toffelmehl vermischtes Roggenmehl.

7. Sorgt für die gehörige Abwechslung in den Speisen
«Fleisch- und fleischlose Speisezettel ). Verwendet bei pas¬
senden Gerichten auch die K ochkiste.

8. Schränkt den Verbrauch alkoholischer Getränke auf ein
Maß ein , das die Gesundheit nicht schädigt, oder vermeidet
ihn ganz.

9. Achtet streng auf die Verwertung der noch eßbaren
Reste (Fleisch , Fett , Brot usw .) und laßt die übrigen Ab¬
fälle der Ernährung der Haustiere zugute kommen.

10. Bewahrt die Kartoffeln , das Frischobst und die ein¬
gedünsteten Früchte , das frische und getrocknete Gemüse in
luftigen Räumen , trocken auf und seht häufig nach. Min¬
dert die Verluste beim Schälen von Kartoffeln nnd ^ bü.

11. Kauft Eier iu den Frühjahrsmouateu , wo sie am bil¬
ligsten sind, nnd legt sie in Wasserglaslösung (1 :9) oder in
>ialk ein (halten so gut 6—9 Monate ).

12. Seht darauf , daß nicht zu viel Seife verbraucht uud
au den Kerzenlichtern gespart wird , denn e5 verbleibt dann
mehr Fett für die menschliche Nahrnng.
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