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Nr, 22

Die Berner Wode 571

Haus und Heim

Wenn Herr Schmalhans Kuchenchef ift !

Cr ift ein gar eigener Herr, diefer Herr Shmalhans! Spa-
ren, fpaven! das ift fein fategorifdher Imperativ, etwas anderes
{heint er gar nidht zu fennen. Wenn die Hausfrau ibr Haushal-
tungsgeld 3ur Hand nimmt, dann fteht diefer Herr dabei und
beftimmt: foviel Darf filr Gemiife, foviel fiir Fleifdh ujw. aus-
gegeben werden. An manden Tagen nimmt er jich jogar die
Treibeit zu beftimmen: beute gibt es zur Wbweddilung nur ein
Gericht, oder halt! Da find noch Refte von der geftrigen Mahl-
3eit, die wollen wir dod). 3u einem redt biibjchen Menut 3u-
fammenttellen! Jit es einer Hausfrau 3u verdenten, wenn jie —
oberflachlich Dbefehben — bdiefen ITyrannen ins PRfefferland
wiinjht. Denn wieviel {honer und angenehmer ift es, wenn
man {o bineingreifen darf ins Bolle und fich nicht lange be=
ftimmen faffen muf, ob ich mir diefes oder jenes fiir Has Menu
leiften darf. Herr Schmalbans ift aber gar nidht der Tyrann, der
er 3u fein {deint. Cr ift teineswegs der Pedant, als den man
ibn angufeben geneigt ift. €r will nur das Allerbefte der Haus-
frau. Go mande Frau, die fich willig und verftandnisvoll feinen
Anweifungen untersng, ift su einer Virtuofin der Ginteilung
gemworden, die mit wabrer Meifterfhaft 3. B. aus Speiferejten
bdie auserlefenften @erichte zuzubereiten verftand.

Rachitebend einige Proben von Rezepten von Kildendyef
Sdmalbans, die eine Meifterin der Einteilung, Frau Jbda
'_Gd){acbter Telbft erprobt und um Befjten ibhrer Mitidhweftern
n einem bitbjihen Biidhlein herausgegeben hat.

Der billige Preis diefes Biidhleins: Sparfame RKiide.
Swedmifige Berwendung von Speifereften von Jda Schladh-
tey, (im Walter Qoepthien BVerlag in Meiringen erjhienen) von
nur Fe, 1.—, erlaubt audh dem magerften Geldbeutel die An-
ffbaffung

Rattoﬁeliuvpe

Das Waffer, in dem gefdhilte KRartoffeln gefodht wurden,
idhiitte man nicht weg, da diefes einen wertvollen Teil der KRar-
toffeln — pie Stirte — enthilt. Man jdhneide altes oder neues
Brot in GSdeiben — man fann auch tleine Brotwiirfeli in etwas
Sett risften — und gebe diefe in eine Sebiiffel. Dann giehe man
die peife Rartoffelbriibe dariiber, jhmelze mit etwas Butter ab
und gebe etwas Maggi, fowie fein gebadtes RKerbelfraut und
fein geriebenen Kdfe daran.

Teigwarenwaifer
Ithiitte man ebenfalls nicht weg. Auch von diejer Briihe Rt fich
eine fehr fhmadhafte Suppe bereiten. Man verfabre wie oben

angegeben. Hier fann man zur Crhshung des Wobhlgefhmades
etwas Rahm der Suppe beigeben.

Tleijdtuden

leijchabfille werden fein gebad’t Unter 3ugabe von fein
Sebactter Bmwiebel, ein wenig Jett, Gewiirs, etwas Cifig, 1 Vrife
Buder und Bafilitum wird ein Fleijhhaché bereitet. Gin Ku-
d)enb[ecb wird mit Teig belegt, das Fleifh darvauf gelegt, das

—

Jetzt erst recht gute Ernédhrung, Salat mit:

feinster Citronenessig aus
dem Saft der sonnendurch-
glilhten Citrone. Sparsam
gebrauchen, kein Wasser am Salat lassen; gut mischen!

—

®ange mit Teig bededt und mit Ci bejtrichen. Die Maffe (Bt
man im Ofen fdon braun baden.

Tleijdptiigeli’

Bratenabfdlle; fein gebadtes Griin, ein wenig Brotbros-
meli, Sal3, Bafilitum, Siedfleifch, eine fein gehadte Jwiebel,
Citronenjaft, €fjig, 1 €t oder nur Cimweif.

Das fein gebadte Fleifd wird mit dem Gewiirz gut gefne-
tet oder mit einem RKRartoffeljtoBer fein geftoBen und dann das
Ci und die Brosmeli beigegeben. Hierauf forme man Kiigeli
und wdalze fie in etwas Mebl. Dann werden fie in Fett leicht
braun gebraten und mit einer Sauce ferviert.

Kartoffeltiihli

{ibrige Kartoffeln werden fein geftoBen, mit einem G,
einem Loffel Mebl, etwas Gewiirz, Salz und Mustat gang gut
sufammen vermijdt. Dann formt man fleine Kiigeli und badt
Diefe in heifem Fett {hon braun.

Brotpudoding .

Cine ZTaffe weiches Brot, fein geftoBen, 100 Gramm Buf-
fer, 1 Prije Jimtpulver, 4 Cier und nach Belieben etwas ge-
mablene Niiffe.

Alles wird gut gemijcht und dann in eine glatte Form ab-
gefiillt. Sobann focht man die Maife abgededt im Wafler (Waj-
ferbad) 30 bis 40 Minuten lang. Hierauf ftiirze man die Form
und {ibergiefe den Pubbding mit verdiinntem Sirup.

gpfel im 'Sdlafrod

Cin tleines rundes Teigftiid lege man auf ein Kudhenbled),
den Rand {treiche man mit Waifer an. JIn die Mitte des Teig-
ftitdes feBe man eine Apfelbdlfte und dede diefe bann mit einem
3weiten Teigftiid zu. Sulest wird diefes mlt Ci angeftrichen unb
im Ofen leidht braun gebaden.

RKdfefdnitten ]

1 Taffe geriebener Kafe, 1 Loffel Mebl, 1 PBrife Salz, 2 Lof=
fel Mildh und 1—2 Cier. Das Ganze wird gut gufammen ge-
mifcht. Dann nebme man ausgetrodnetes Brot, {hneide diefes
in diinne Sdeiben und walze diefe in bheiBem Waifer. BVon
obiger Maffe ftreicht man iemlich did auf die Brotfheiben und
badt fie dann in heifem Fett {hon braun.

Mais- oder Griehnofi K
1 Liter Mild), 1 Tajfe Mais oder Griel, 1 Prife, GaIa, 100
Gramm geriebener RKife.

Die Milch mit Salz wird um RKoden gebracdht und unter
beftandigem Ritbren das Mais oder” der Grief beigegeben.
Die Maffe wird 15 Minuten fodhen gelaffen, bis fie didlich ge-
worden ift. Sodann wird fie auf ein naffes Brett gejtrichen und
erfalten gelaffen. Mady) dem Crialten fticht man mit einer run-
ben Form Plakli aus und bringt diefe mit geriebenem RKife
beftreut, in eine feuerfefte Form. Bu oberft lege man Butter-
ftiictlein und itberziehe mit einem Ciergup. Die Badzeit betragt
30 Minuten.
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