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Rezepte fiir die Hausfrau

wie man mit wenig und doch gut

sich einen Kuchen backen tut

Teigwaren-, Goldhirse- oder Reissalat:

Teigwaren, Hirse oder Reis in Salzwasser
weichkochen (nach Belieben Gemiisewdiirfeli bei-
geben). Wasser abschiitten und zu einer Suppe
aufbewahren. Die noch lauwarme Speise mit
einer guten Salatsauce vermengen, Diese Ge-
richte sind besonders im Sommer geeignet.
Teigwarensalat 1aBt sich sehr gut mlt gekoch-
ten Kartoffelscheiben strecken

Salatsauce (Mengem fiir eine Person):'

1—2 EBL Essig, 1 Kaffeel. 61, 2 EBIL Ol-Ersatz

{nach Auswahl: Milch, Sauermilch, Quark, kon-
zentrierte Gemiise- oder Fleischbrithe oder
etwas aufgeléstes Trockenvolleipulver), !/> fein

~ geschnittene Zwiebel, etwas Senf und Salz.

~ Alles sehr gut xmschen, gekochte und rohe Sa-
late damit mengen, oder in emem klemen
= Flaschchen xmtgeben, ~ ~

Genebener Teig tiir Kuchen und Krapﬂlf
. (Menge:n fiir vier Personen) e

100 g gesottene Kartoffeln vom Vortag, 200 g

 Mehl, 50 g Fett, knapp Ys dl Wasser, Salz..
o vae Kartoffeln an der Bircherraffel reiben und
~ zusammen mit den {ibrigen Zutaten einen ge-

*nebenen Teig herstellen, Bei schwerem Belag

_ ist es von Vorbe:l. den Te1g kurz blind zu
"backen

: Kuchentelg mit etwas Hefe (Mengen fiir ‘vier
: Personen)

. P56 Kartoffeln 125 ¢ Vollmehl 10 g Hefe,
1 Kaffee
 strichene EBL
 Wasser.
- Kartoffeln vom Vor
- dem Meh! mischen,
 Hefe mit Zucker oder mit 1—2 EBL Milch und
.~ etwas Mehl zu einem Vorteiglem anrithren. Den

"'V""Vortexg mit Mehl,
~ einem weichen Teig kneten. An der Wirme auf-

Zucker. 2 EBI (50 g) 61 oder 2 ge-
. Joett ‘1/2 Kaf{eel Salz 1---2 EB'I

em‘v verrelben und mxt
 Wirme stellen Die

0l, Salz und Wasser zZu

'ehen lassen umi vors1cht1g auswallen, da der

Aus den Kartoffeln, der Milch und dem Kar-
totfelwasser einen Stock zubereiten. Mit Salz,
eventuell etwas MuskatnuB, wiirzen. Den Kise
oder die' Cervelats in Wiirleli schneiden und
unter ‘den Kartoffelstock mengen. Das ein-

geweichte Trockeneipulver zur Masse geben
und diese in ein befettetes und mit Brosmeli
ausgestreutes Blech geben und bei mittlerer

Hitze backen. Kann auch ‘erkaltet mit Salat
gegessen werden,

Falscher StreuBelkudhen mit Kartofieln

(Sebr sittigend; Mengen fiir vier Personen):
250 ¢ Schalenkartoffeln, 250 g Mehl, 150 ¢
Zucker, 1 EBL Trockenvolle1pulver {einweichen},
30 g Butter oder Fett, Schale einer halben Zi-
_trone oder Orange, 1 Pickli Backpulver.

Die Kartoffeln vom Vortag werden fein geraf-
felt und mit den Zutaten gut gerieben. Es ist

darauf zu achten, da8 die Masse nicht zu stark

- zusammengedriickt wird, Man glbt sie in eine
eingefettete Form und bickt sie bei mittlerer

_ Hitze ca. %41 Std. Etwas Puderzucker iber den
~ noch warmen Kuchen streuen, warm oder kalt

mlt Kompott essen,

Malskuchen [Mengen fur vier Personen)
150 ¢ MalsgrzeB 150 g Vollmehl, 45 EBI

Zucker, eventuell 50 g Feigenstiickchen oder
~ Weinbeeren, '/s | Milch, 1 Ei oder 1 EBL Trok- |
keneipulver (einweichen), etwas Salz, 1 abgg-

riebene Zitronenschale, 1 EBL Backpulver

Alle Zutaten riihren, die Form einfetten, mit
Brosmeli bestreuen. die Masse hlnemgeben und |
- bei mlttlerer Hitze 40——50 Mmuten backen: . = |

Dies ""“.Kuchen 148t s1ch auch aﬁs.'" -
Hu'setineB und‘.femem EtbsgrxeB hea'stellen, ,:'

Abart

Bn’chermuesh (Menge Hir eme Person)

rationierte Flocken, 1—2 dl Milch, 1 groﬁ

“ Apfel oder 150 g Beeren nach Wunsch und Sal-:

- son (Johannis-, ‘Himbeeren, Hemdelbeere_
- obst usw.),

Saft einer halbe
_ niisse, 1 EBL Zucker. -«
~Die Flocken "w"den: ini
e1ngewe1cht Fr >

‘saft, gemahlene "

Pro Person 19 gehsufte EBL Hafer- oder u"'

et e
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