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Rezepte für die Hausfrau

u?ze man mzY rnemg und doefc guf
sie/z einen ftue/ien baefcen iui

Teigwaren-, Goldhirse- oder Reissalat:
Teigwaren, Hirse oder Reis in Salzwasser
weichkochen (nach Belieben Gemüsewürfeli bei-
geben). Wasser abschütten und zu einer Suppe
aufbewahren. Die noch lauwarme Speise mit
einer guten Salatsauce vermengen. Diese Ge-
richte sind besonders im Sommer geeignet.
Teigwarensalat läßt sich sehr gut mit gekoch-
ten Kartoffelscheiben strecken.

Salatsauce (Mengen für eine Person) :

i—2 Eßl. Essig, 1 Kaffeel. öl, 2 Eßl. Öl-Ersatz
(nach Auswahl: Milch, Sauermilch, Quark, kon-
zentrierte Gemüse- oder Fleischbrühe oder
etwas aufgelöstes Trockenvolleipulver), V2 fein
geschnittene Zwiebel, etwas Senf und Salz.
Alles sehr gut mischen, gekochte und rohe Sa-
late damit inengen, oder in einem kleinen
Fläschchen mitgeben.

Geriebener Teig für Kuchen und Kräpfli
(Mengen für vier Personen):
100 g gesottene Kartoffeln vom Vortag, 200 g
Mehl, 50 g Fett, knapp V4 dl Wasser, Salz..
Die Kartoffeln an der Bircherraffel reiben und
zusammen mit den übrigen Zutaten einen ge-
riebenen Teig herstellen. Bei schwerem Belag
ist es von Vorteil, den Teig kurz blind zu
backen,

Kuchenteig mit etwas Hefe (Mengen für Vier
Personen) :

125 g Kartoffeln, 125 g Vollmehl, 10 g Hefe,
1 Kaffeel. Zucker, 2 Eßl. (50 g) Öl oder 2 ge-
strichene Eßl. Fett, Va Kaffeel. Salz, 1—2 Eßl.
Wasser.
Kartoffeln vom Vortag fein verreiben und mit
dem Mehl mischen, an die Wärme stellen. Die
Hefe mit Zucker oder mit 1—2 Eßl. Milch und
etwas Mehl zu einem Vorteiglein anrühren. Den
Vorteig mit Mehl, Öl, Salz und Wasser zu
einem weichen Teig kneten. An der Wärme auf-
gehen lassen und vorsichtig auswallen, da der
Teig sehr zart ist.

Gesalzener Kartoffelkuchen (Mengen für
vier Personen):
12—16 mittelgroße Kartoffeln, 3 dl Milch, 3—-4

dl Kartoffelwasser, Salz, eventuell Muskat,
100 g Käse oder 2 Cervelats.

Aus den Kartoffeln, der Milch und dem Kar-
toffelwasser einen Stock zubereiten. Mit Salz,
eventuell etwas Muskatnuß, würzen. Den Käse
oder die Cervelats in Würfeli schneiden und
unter den Kartoffelstock mengen. Das ein-
geweichte Trockeneipulver zur Masse geben
und diese in ein befettetes und mit Brösmeli
ausgestreutes Blech geben und bei mittlerer
Hitze backen. Kann auch erkaltet mit Salat
gegessen werden.

Falscher Streußelkuchen mit Kartoffeln
(Sehr sättigend; Mengen für vier Personen):
250 g Schalenkartoffeln, 250 g Mehl, 150 g
Zucker, 1 Eßl. Trockenvolleipulver (einweichen),
30 g Butter oder Fett, Schale einer halben Zi-
trone oder Orange, 1 Päckli Backpulver.
Die Kartoffeln vom Vortag werden fein geraf-
feit und mit den Zutaten gut gerieben. Es ist
darauf zu achten, daß die Masse nicht zu stark
zusammengedrückt wird. Man gibt sie in eine
eingefettete Form und bäckt sie bei mittlerer
Hitze ca. V4 Std. Etwas Puderzucker über den
noch warmen Kuchen streuen, warm oder kalt
mit Kompott essen.

Maiskttchen (Mengen für vier Personen):

150 g Maisgrieß, 150 g Vollmehl, 4—5 Eßl.
Zucker, eventuell 50 g Feigenstückchen oder
Weinbeeren, V4 1 Milch, 1 Ei oder 1 Eßl. Trok-
keneipulver (einweichen), etwas Salz, 1 abge-
riebene Zitronenschale, 1 Eßl. Backpulver.
Alle Zutaten rühren, die Form einfetten, mit
Brösmeli bestreuen, die Masse hineingeben und
bei mittlerer Hitze 40—50 Minuten backen.

Abart: Dieser Kuchen läßt sich auch aus
Hirsegrieß und feinem Erbsgrieß herstellen.

Birchermüesli (Menge für eine Person):

Pro Person 1—2 gehäufte Eßl. Hafer- oder Un-
rationierte Flocken, 1—2 dl Milch, 1 großer

'Apfel oder 150 g Beeren nach Wunsch und Sai-
son (Johannis-, Himbeeren, Heidelbeeren, Dörr-
obst usw.), Saft einer halben Zitrone, Hasel-
nüsse, 1 Eßl. Zucker.
Die Flocken werden einige Stunden in Milch
eingeweicht, Früchte beigegeben. Mit Zitronen-
saft, gemahlenen Haselnüssen und Zucker ver-
feinern.

kîexepte kür à tlauskrau

w/s man mi'/ mem'Z nnck ckocb Zut
sio/i einen Sueben backen tut

Feigwaren-, Ooldkirse- oder Keissslat:
F'eigwaren, llirss oder Reis in Lalmvasser
weicbkocben snack Lelieben Oemüsewürkeli ksi-
geben). Yasser abscbütten und ?u einer Luppe
aukbewakren. Oie nock lauv/arms Lpeiss mit
einer guten Lalatsauce vermengen. Oiese (Le-
richte sind besonders im Lommer geeignet.
F'eigwarensalat lädt sick sekr Zut rnit gekock-
ten Rarìokkelsckeiben strecken.

Lslstssuce s^lsngen kür eine person) :

1—2 OKI. Ossig, 1 Rakkeel. ÜI, 2 OKI. öl-Orsat?
knack àswakl: I^ilck, Lauermilcb, Ouark, Icon-
zientrierts Oemüse- oder bleisckbrüke oder
etwas aukgelöstes brockenvolleipulver), Vs kein
gescknittene Giebel, etwas Lenk unck Lui?.
^Iles sekr gut miscken, gekockte unck rode La-
lats damit mengen, oder in einem kleinen
bläsckcken mitgeben.

Oerîebeaer beig kür Rucken und Rräpkli
Mengen kür vier Personen):
1VV g gesottene Rartokkeln vom Vortag, 200 g
Alekl, SV g Rett, Knapp V« dl V^asser, Lair.
Ois Rartokkeln an <Ier Lircksrrakkel reiben und
Zusammen mit den übrigen Zutaten einen ge-
risbenen Feig bsrstellen. Lei sckwerem Lelag
ist es von Vorteil, den Feig lcurr blind ru
backen.

Ruckeoteig out etwas keke Mengen kür Vier
Personen) :

125 g Rartokkeln, 125 g Vollmsbl, 1v g lleke,
1 Rakkeel. Mucker, 2 OKI. s5v g) öl oder 2 ge-
stricbsns OKI. bett, Vs Rakkeel. Lalr, 1—2 OKI.
V^asser.
Rartokkeln vom Vortag kein verreiben und mit
dem Meld miscksn, an die V^ärme stellen. Oie
lleke mit Mucker oder mit 1—2 OKI. Uilck und
etwas Alekl ru einem Vorteiglein anrükrsn. Oen
Vorteig mit idekl, öl, Laie und >Vasser eu
einem weickenFeig kneten, à der V^ärme auk-
geben lassen und vorsicktig auswallen, da der
Feig sekr eart ist.

Oesaleener Rartokkelkucken Mengen kür
vier Personen):
12—16 mittelgroke Rartokkeln, 3 dl ^lilck, 3—d
dl Rartokkelwasser, Lale, eventuell lduskat,
1VV g Rase oder 2 Lervelats.

às den Rartokkeln, der lVlilck und dem Rar-
tokkelwasssr einen Ltock eubereitsn. ldit Laie,
eventuell etwas Aluskatnuk, würeen. Oen Räse
oder die Lervelats in V/ürksli sckneiden und
unter den Rartokkelstock mengen. Oas sin-
geweickte Frockeneipulver eur krasse geben
und diese in ein bekettetes und mit Lrösmeli
ausgestreutes LIeck geben und bei mittlerer
llites backen. Rann auck erkaltet mit Lalat
gegessen werden.

balscker LtreuLelkucken mit Rartokkeln
lLekr sättigend; Mengen kür vier Personen):
25V g Lckalenkartokkeln, 25V g l^iekl, 15V g
Mucker, 1 OKI. Frockenvolleipulver seinweicken),
3V g Lutter oder Rett, Lckale einer kalben Ti-
trone oder Orange, 1 päckli Backpulver.
Ois Rartokkeln vom Vortag werden kein gerak-
kelt und mit den Zutaten gut gerieben. Os ist
darauk eu ackten, dak die blasse nickt eu stark
eusammengedrückt wird. Alan gibt sie in eine
eingeksttete borm und bäckt sie bei mittlerer
llites ea. Ltd. Otwas pudereucksr über den
nock warmen Rucken streuen, warm oder kalt
mit Rompott essen.

klsiskucken Mengen kür vier Personen):

150 g Alaisgrieö, 15V g VollmskI, 4—5 OKI.
Mucker, eventuell 5V g beigenstückcken oder
Vi^einbeeren, V-i I Alilck, 1 Oi oder 1 OKI. Irak-
keneipulver seinweicksn), etwas Laie, 1 abge-
risbene Titronensckals, 1 OKI. Lackpulver,
^lle Tutaten rükren, die borm einketten, mit
Lrösmeli bestreuen, die blasse kineingeben und
bei mittlerer llites 4V—5V Minuten backen.

^bart: Oieser Rucken läöt sick auck aus
Ilirsegrieö und keinem Orbsgrieü kerstellen.

Lirckermüesli Menge kür eine Person):

pro Lerson 1—2 gekäukte OKI. Ilaker- oder lln-
rationierte blocken, 1—2 dl lVlilck, 1 groüsr

'^.pkel oder 15V g Leeren nack ^Vunsck und Lai-
son sdokannis-, Ilimbeeren, lleidslbeeren, Oörr-
obst usw.), Lakt einer kalben Titrons, Hasel-
nüsss, 1 OKI. Tucker.
Oie blocken werden einige Ltunden in klilck
eingeweickt, brückte beigegeben. Alit Titronen-
sakt, gsmaklenen Ilaselnüssen und Tucker ver-
keinern.
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