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Was wir im Frihling gerne effen:
Suppen

Friiblingfuppe

Spargelfuppe auf Hausfrauenart
Braune Suppe mit Einlage
Dreietleifuppe

Rbabarberfuppe

Tapiota:-Julienne Suppe
Gier:Cinlauf:Bouillon:Suppe
Fefttagsfuppe
Haferflodenfuppe mit Kriutern
Haferfloden:Spargelfuppe

Bauptgeridyte und PNadyfpeifen

- §riihlingdeier mit Feldfalat und Radiesdchen

Fifdy in ber Tiite mit Saljfartoffeln und Senffoge
Gaure Eier mit Kartoffeln in der Sdyale
Grifadellen mit Kartoffelfalat

Kartoffelpuffer mit Apfeltompott

Gtangenfpargel mit Butterfofe und Omelette
Leberfldfe mit griinem Salat und Kartoffelpiivee
Maktaroni mit brauner Sofe und Salat

- Nubdeleietfudyen mit Kopffalat

Rbhabarber{peife

Riihrei mit Spargel und Bratfartoffeln
 Spinatpudding mit Sardellenfoffe und Kartoffeln

_ ®edimpfte Kartoffeln mit deutfchem Beefiteal u. Kopflalat

Bauernfriihftiid

Deutide Beeffteald mit Spargel in Butterjofe

Kiferiti: ober Hahn:Cier: Spagetti mit Sletid)ﬂnsﬁd)en
und Kifefofe

Paprifafdnigel mit gefdhmilztem Blumentohl, Bratlar:
toffeln

Fifh in der Form

®Gebadener Fifd mit Maponnaife und Kartoffelfalat

Gierfudien aué Griinfernmehl mit 9Rtfd)germife (Sonz
ferven)

Mattaroni iiberFruftet mit griinem Salat

Sdyotoladenflammeri mit Niiffen

EGiercreme im Glas

Flammeritortden

Karamelfofie




B 2 -

=L . «
& '|Haferflock

e

3 Spargel
L) I M

Was wir im Sommer gerne effen:
Suppen

Tomatenfuppe mit Nudeln
Suppe aug Gemiifereften
Mildyfuppe mit Tapiofa
Sommetjupype
Bouillon:Suppe mit Cinlage

Dafermebliuppe mit Eierftich
Ghriintern= Pilzfuppe
Vanillefuppe mit Fritdten
Sweierleifuppe
Hafermehljuppe mit Tomaten

Pauptgerichte und Nadyfpeifen

Arme Ritter mit Heidelbeertompott

Hadbraten, Mohrengemiife und Salztartoffeln

Haferfloden-Obftauflauf

Mattaronifalat mit Sepeiern

Kalbskopf gebaden mit falfher Maponnaife, Kar:
toffelz und Gurkenjalat

Krautrollen gefiillt, mit gedimpften Kartoffeln

Kirjdyomelette

Mattaroni-Auflauf mit Pilzen und Gemiife

®efiillte Tomaten mit Reis

hmidnigel mit Kithen:Eiernudeln

®riine Bohnen in Sahnenfoge mit Frifadbellen

Panierte Kalbstoteletts mit Gurtenfalat, Kartoffel:
frofetten

®Gebadene Tomatenfdheiben und Kartoffelpiirvee

Kife-Kirfhauflauf

Vanille:Eis

Bimenfpeife mit Schololadenfofe

Rote Griige mit BVanillefoge

Nubelpudding

Erdbeertorte mit Guf

Gefiillter Kudyen

Rhabarberfpeife




WMas wir im Berbft gerne effen:

Suppen

Hafermart: Tomatenfuppe
Sonntagsdfuppe
Dreierleifuppe

Apfelfuppe

Griinternfuppe mit Marktiogden
Sellerie:Spargelfuppe
Ddfenfdymansjuppe
Griinfern:Brieslefuppe

Bauptgeridhte und Padfpeifen

Hilerlei-Eintopfgeridht
- ©dinlen:Tomaten:Eier:Matfaroni
Apfel-Leber:Ragout mit Salztartoffeln
Ber{dhleierte Ypfel
ferflodenauflauf
Dammelbraten mit Gemiifefoe, Kartoffelpiiree
Difanted Kartoffelmus und braune Kohlrabi
fiillter Krautfopf mit Knore:Bratenjofe
vtoffelfldfe mit griiner Sofe
indyenragout mit Kiferiti: ober .@nbm@m-%nﬂatom
) mjd)es Q:Bfengend)t

Giifier Nudelauflauf

Beefiteats mit Sauce Béarnaife und geid)mﬁlmmﬁlum -
tobl, Pommes frites

Wurftgeridht auf jdlefifche Art, Schaltartoffeln

Griefitiihle gebaden mit gefoditen Birnen

Riihrei mit Knorr-Cier-:Spagetti

Hafenpfeffer mit Kisgen oder Knorr:Maltaroni

Sander mit Peterfilienfoge und Salztartoffeln

Braune Koblrabi und Haferplinfen mit Biidling

Fildauflauf mit Sauverfraut

Sdywammpudding

“Kaffeecreme

Apfeltorte

Sonntagétorte
Weinfdaumfofe ;
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Was wiv im Winter gerne effen:
-~ Suppen

Giinfeflein : Griinternfuppe
Ddyfenfdymanfuppe

* LQeberreisfuppe
Grbswuritiupye

Porree:Griinternfuppe
Mattaronifupype
Friiblingfuppe
Hafermehl-Rahmfuppe

'bauptgmcbte und Padyfpeifen

Rahmtactoffeln mit Sdyinten
Braune Upfeltartoffeln
Pifanted Fleifdyragout mit RKifevifi: obder babn Gier:
Maltaroni
tfudyenpaftete
fiillte Eier mit Kartoffelfalat
felplinfen
ndégulafdh mit Kitdhen-Ciernudeln oder Knorv:-Malfa:
~toni, Enbdivienfalat
: ‘a[c[)ee im Reisrand, Selleriefalat
Saure .Rnttoffeln, gefodytes Mindfleifdy
- Krautrouladen in brauner Sofie mit Kartoffeln
Ronigéberger Klops mit Kapernfofe und Salyfartoffeln
rouladen mit Kiterifi: oder Hahn:Eier:Maltaroni

Heringsdlartoffeln

Knorr Eintopfgericht

Haferflodenfpeife mit gefodytem Obft

Weigtraut auf Feinjdymederart mit Brattartoffeln

Panierte Sdhweinsrollen mit Sdwarzwurseln, .Sa
toffelfrofetten

Kiteriti: ober Hahn:Ciev:Maktaroni mit Raudfifd, @ala

Kutteln pitant mit Kartoffeln

Gedimpftes Kalbshery mit Kidfen

Sdiiffeltarpfen mit Kartoffeln

Sdyellfijh ober Hecht gebraten mit Kartoffeln

Fifdpudding mit Kapernfoge oder Senflofe

Gifcbbuletten mit Kartoffelfalat

Sdaumfpeife mit Dorrapritofen

Apfeljinenipeife

Weihnadtéflammeri

Sdyotoladentinge @efi'lllte_r Sdnitter




Giernubdeln
Cierviebele
Giergraupen

Blumenkohl
Bobhnen mit Sped
Gintopfgeridyt
Grbfen

\ Crbfen mit Reis
/ | Grbfen mit Sdyinten

Erbfen mit Sped
Gamilien

i Friibling

t%td)ttg!

Minuten
5:Minuten:Suppe

10 Minuten
Gierfterndyen l
Gierbudyitaben

20 Minuten
Gretdyen
Griintern
Hausmadyer
Helgolinder
Siiger
Kitchen
Kartoffel
Modturtle

25 MAinuten

| Kionigin

Bodyzeit dev Bnorr-Suppen

Tapioka
Tapioka:Julienne

Odyfenfdymany

Pily

Reis

Reis mit Tomaten
Reis-Julienne
Rumford

Spargel

Tomaten

ﬁnorr Suppen gewinnen an Wobhlgefdmad,
wenn fie nady dem Koden 10 Minuten jiehen.




Suppen

Wile Regepte find fiix 4 Perfonen beredynet

Tomatenfuppe mit Pudein

Sutaten: 1 Wiirfel Knorr:Tomatenfuppe,
1 Wiirfel Knovr:Eiernudelfuppe,
1 Ggloffel faure Sabne obder
1 Teeloffel Butter, reidhlich
1 Qiter 2Waffer,
Den Tomatenfuppenwiirfel jerdriiden, mit
g Qiter laumwarmem Waffer glattriibren,
in 1 Qiter fochendes Waffer einlaufen laffen
und 10 Minuten foden. Dann den Eier:
nudelwiirfel in die fprudelnde Suppe
ftreuen und die Suppe nody weitere 10 Mi:
nuten fochen. Sulest mit etwaé faurer
Sabne abjiehen.

Dd)fenfdwanzfuppe

Sutaten: 2 Wiirfel Knorr:Ochfenfhmwany:
fuppe, 1 Qiter Waffer, 1 Taffe lau:
warmeé Waffer, 2 ERloffel Ma:
beira.

Die jerdriidten Knorv-Suppenwiirfel mit
laurwarmem Waffer glattviibren, in das
fodyende Waffer gieflen und 20 Minuten
fodhen laffen. Mit dem Wein abfhmeden.
Will man fparen, fann der Wein weg:
bleiben.

Spavgelfuppeauf Bausfrauenart
Sutaten: 250 g Suppenipargel, 114 Liter

Waifer, 2 Egldffel faure Salbne,

2 Wiirfel Knorr:Griinfernfupye,

1 Gigelb, Saly nady Gefdhymad.
Den gefchiilten Spargel in 3em lange
Stiide fdneiden und obhne Saly in dem
Waffer yjum Koden bringen. Die beiden
Wiicfel Knorr=Griinfernfuppe gut zerdriif:
fen und mit etwas laumarmem Waffer
glatteiifren, unter Limriihren ju dem fodyen:
den Spargel giefen und alles 20 Minuten
fodyen laffen. Mit faurer Sahne und Eigelb
legieten.

Tapiota.Julfenne. Suppe

Butaten: 4 Efloffel Knorr:Tapiota:Ju:
lienne, 3—4 Knorv:=Fleifdbriik:
wiitfel, 1 Egliffel faure Sabne,
1 @i, 114 Qiter Waffer.

Das Waffer jum Kodhen bringen, bden

Tapiofa einlaufen und 15 Minuten lang:

fam fochen laffen, dann die Fleifhbriihmiit:

fel darin aufléfen. Daé i mit der fauten

Sabhne gut verquitlen, etrad von Dber

beifen Suppe Ddajugeben und mit Der

iibrigen fheifien, nidht mehr fodyenden Suppe
verriihren.

Mattaronifuppe
Sutaten: 125 g iibrig gebliebene gefochte
Mattaroni, 3—4 Knorr:=Fleifd):
briibmiirfel, 1 Qiter IWBaffer,
Sdyittlauch oder Peterfilie.
Die Knorr: Fleifchbriibwiivfel in 1 Liter
fochendem IWalfer auflifen, die Fleinge:
fdhnittenen Mattaroni hineingeben und die
Guppe mit feingefdhnittenem Schnittlaudy
oder Peterfilie beftreut 5 Minuten jiehen
laffen.

Baferflodenfuppe mit Rrdutern
Sutaten: 4—6 gebiiufte Cfloffel Knore:
Haferfloden, 15—20 g Butter,
1%  Qiter  Fleijdbriibe ober
115 Qiter Waffer und 2 bis 3
Knore:Fleifdbriithwiirfel, 1 @i,
2 Ggloffel gemwiegte Krduter,
Knorr:Paferfloden in der Vutter leicht
tdften und in der Fleifchbriihe, wenn Ddiefe
feblt, in Waffer unter Sufas von 2—3 Knorr:
FKleijchbriibmiirfeln, fdmig ftodben. Die
Suppe wird vorteilhaft mit einem ver:
quitlten &i angeridytet. Sulefit Die ge:
wiegten Kriuter in die Suppe geben,

Sonntagsfuppe

Sutaten: 2 Knorr:Kénigin:=Suppeniirfel,
60 g falte SKalbsbraten: obet
Sungenrefte, 1 Cigelb, 2 Ef:
[Bffel Mildy, Schnittlaudy, 114 Li:
ter Waffer.

Nady der auf den Knorr:Suppenmiirfeln

aufgedrudten Gebraudhéanweifung 1 Liter

Supype bereiten, den in Feine Wiirfel ge:

fhnittenen Braten hingufiigen und das mit

der Milch verriihrte Eigelb in die heifie, nicht

mebr fodhende Suppe geben. Mit gejdhnit:

tenem Schnittlaud) anridhten,

Delftate Sellerie-Spavgelfuppe

Sutaten: 2 Wiirfel Knorv:Epargelfupye,
20 g Butter, 1 fleine Sellevie:
tnolle, 1 Gigelb, 2 EFloffel Mildh,
1Y, Riter Waffer.

Die jerdriidten Knorr:Suppenmwiirfel in Der

Butter andimpfen, mit einer Tajfe faltem

Wajfer abldfchen und glattriihren, 1 Liter

Waffer beifiigen, 20 Minuten Fochen laffen.

Sellerie wafden und pupen, in leidtem

Salywaffer garfodien, in Fleine Wiirfel

fchneiden, ju ber Suppe geben und nod

einmal auffodyen laffen, mit dem mit Der

Mildy verriihrten Eigelb abjiehen.

Cigene Rezepte
(Nur mit Bleiftift fdhreiben)

....................................................................
...................................................................
...................................................................

Aué Knorrox-Vouillon:Pafte, nur mit fo:
dendem Waffer iibergoffen, erbalten Sie
im Nu eine vorziiglidye, fettreicdhe, jhmady
gefalzene Trintbouillon. Mit einem Cigelb
oder Marf ferviert, etwad gany Befonderes.
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Cigene Regzepte
(Nur mit Bleiftift [dreiben)

fMerke:

Suppen: und Fleifdhbriihoiirfel miiffen
[uftdbicht in gefdlojjener Doje aufberwabhrt
werden, fonft jieben fie Feuditigfeit an.

Porree.Briinfernfuppe

Sutaten: 50 g Knorr:Griinfernmehl, 1 dide
Porreeftange (Laudy), 30 g But:
ter, 3 Knore:Fleijdhbriibwiitfel,
11, Qiter Waffer, 1 &, 1 Ef:
[Bffel Milch.

Den Porree wafdien und quer in diinne

Streifen {dhneiden, in der Butter diampfen.

Das Knore:Griinfernmebl mit etwaé fal:

tem Waffer glattriihren, mit dem NRejt Waj-

fer auffiillen, den geddmpften Porree bei:
fiigen und 20 Minuten focdhen laffen. Die

Fleifdbriihwiirfel in der fodyenden Suppe

gut aufléfen und dasd Gange mit dem mit

Mildy verquirlten Ei abjiehen.

Bafermart.Tomatenfuppe

Sutaten: 4—6 gebiufte GRloffel Knore:
Hafermarf obder Haferfloden,
1 gebiufter Efloffel Tomaten:
marf, Saly, 30 g Butter, 1—2
Cgloffel jaure Sahne, 11 Liter
talted Waffer.

Das Hafermarf in der Butter anriften, To:

matenmarf und Saly beifiigen, mit dem

Waffer auffiillen und 10 Minuten durdh:

fodyen laffen. Vor dem Unridten mit

faurer Sabhne abriihren.

Feihlingfuppe

Sutaten: 2 Wiirfel Knorr:Friihlingfupype,
11, Qiter Waffer.

Die Suppenmwiitfel jerdriiden, mit 1 Taffe

lauwarmem Waffer antiibren, in 1 Liter

fochendes Waffer einlaufen, 25 Minuten

fodyenu. 10 Minuten jugededt siehen laffen.

angerihrt und in die kc«ﬁ
chende Briihe gegeben

Cicr . Cinlauf . Boutllon . Suppe

Sutaten: 14 g Knorrox:Bouillon:Paijte,
1 Qiter Wafjer, 2 Cier, 1 geftriche:
net Efliffel Weizenmehl, 2—3 Ef-
(Bffel Mildy, 1 Prife Salz, Mustat,
Sdnittlaudy.

Daé Mehl mit der Mildh glattriibren, Sier,

Saly, Mustat beifiigen, das Gange gut

verquirlen.

Tn 1 Liter fodyendem Waffer die Knorrox:

Bouillon:Pafjte aufldfen, den Eiereinlauf

mit einem Kaffeeloffel in Ddie fiebende

Sleijchbriibe tropfen laffen, mit Saly und

Gewiiry gefdhmadlidy vollenden, mit ge:

badter Peterfilie oder Schnittlaudy anridyten.

Allerlei-Eintopfgeridyt

Sutaten: 3 Knore:Tapiota: Suppenmiit: -
fel, 50 g Sellerie, 150 g Mihren,
300 g Kartoffeln, 150 g Wirfing,
1 Swiebel, 1 Teeldffel Butter,
Caly nady Gefdymad, 2 Paar
Franffurter Wiirftdyen.,
Gemiife puen, in diinne Streifen fdhnei:
Den, mit dev Butter, etwas Saly und 1 Li:
ter Waffer weichfocdhen. Kury vor dem
Garwerden die in fleine Wiirfel gefdynit:
tenen Kartoffeln dajugeben.
Die Knorr : Tapiota : Suppenmwiirfel in
1Y, Uiter fochendes Waffer einlaufen und
100 Minuten fodyen laffen. Das gefodyte
Gemiife und die fertige Suppe jujammen:
giefen und nody einmal auffochen. Mit Saly
und Gewiiry abfdhmeden. Die Wiirftden
in heifem Waffer jiehen laffen und gany
ober gefdhnitten jur Supype geben.



Grinkernsuppe mit
MarkkloBchen

Griinternfuppe
mit Marttisfden
Sutaten: 11 Qiter Fleifchbriibe, 3- 4 gebiuf:
te Efloffel Knorr:Griinfernmehl.
Das Knore:Griinfernmebhl mit etwas fal:
tem MWaffer glattriibren, in die fodyende
Fleifcdhbriibe einlaufen und 20-25 Minuten
fochen laffen. Mit Marktldpchen anvidyten.
Feblt die Fleifdhbriihe, o bereitet man fie
gut, rafdy und billig aus Knore:Fleifd)briih:
wiitfeln, die, nur in fodyendem Waffer auf:
geldft, eine vorjiiglidhe, teinfdymedende
Kleijchbriithe ju Trinf: und Kodijweden
ergeben. 1 MWiirfel gibt reidhlich 14 Liter
Fleifchbriipe.

Marttisfden

Sutaten: 30 g Rindermark, 10 g Buttet,
35—40 g Knore:Paniermehl na:
turell, Saly, 1 grofies €i, 1 Prife
Mustat,

In faltem TWaffer das Rinbermart wiiffern,

dann fein jerdriiden, Marf und Butter

fdhaumig riibren, Paniermebl, Ei, Saly,

Musfat daruntermengen und feine, runde

Klogdhen formen, Ddie in die Fochenbde

Suppe eingelegt werden und 5—6 Minu:

ten jieben miiffen. Suerft fodht man ein

Probetldfcdhen,

Zweferleffuppe

Sutaten: 1 Wiirfel Knor:Kiniginfupype,
1 Wiirfel Knore:Pilzfuppe,
14 Citer laumwarmes Waifer,
1 Liter fochendes Waifer.

Die Suppe wird, wie unter Dreierleifupype

(€. 10) angegeben, bereitet.

Suppe aus GemiifeReften

Faft jeden Gemiifereft fann man ju Supype
vermwenden. Man ergingt ihn durd) Bei:
gabe von IWaffer auf 14, Liter Menge,
bereitet aué einem SKnorr:Suppenwiirfel
nad) det auf jeder Padung aufgedrudten
Vorfdyrift 5 Liter Suppe und mifdht
beides. Nady Saly abfdhmeden. Gut eignen
ficdh Dagu die Knorr:Suppenwiitfel: Toma:
tenfuppe, Spargeljuppe, Blumentohljuppe
und Pilzfupype.

Braune Suppe mit Einlage

Sutaten: 1 Knorv:Modturtle:Suppeniviir:
fel, 1 Knorr-Eierviebele:Suppen:
wiivfel, 2 Cploffel NRotwein,
50 g feingefdnittene Bratenrefte,
veidhlidh 1 Liter Waffer,

Den gerdriidten Knorr:Modturtle:Suppen:
wiitfel mit /, Liter laumwarmem Waffer
glattriihren, die Maffe in 1 Liter fochendes
WBaffer einlaufen und 10 Minuten fochen
laffen. Den Knorr:Cierriebele:Wiirfel und
die Bratehrefte dazugeben und alleé nod)
einmal 10 Minuten fodven. Mit Wein ab:
fhmeden und jugededt nody 5 Minuten
yieben laffen.

Fefttagsfuppe :
Sutaten: veichlidh 1 Liter Fleifdybriibe,
1 Gemmel, etivaé gewiegte
Peterfilie, Saly, 2 Eier.
Die Semmel in Waffer einweidyen und
ausdriiden. Das Glemwiiry und die Cier bei:
fiigen und alle¢ gut verrithren. Durdy ein
Lochiieb in die Fodende Fleijdhbriihe ein:
driiden und etwa 5 Minuten jiehen laffen.

Eigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift fdreiben)

..................................................................
....................................................................
...................................................................

..................................................
...................................
................................

Secte:

Fiir Hare S!ejicbbriibiuppen, die fich rafch,
%u und billig mit Knorrox:Bouillon:
D aﬁf: herjtellen laffen, verrendet man die
bewibrten Knove-Suppeneinlagen (Eier:
teigwaten) in !/, Pfund:Padungen.
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Der Leberreis wird durch ein Lochsieb in die
Fleischbriihe gedriickt

Eigene Regepte
(Nur mit Bleiftift {dhreiben)

10

Rechts :

Zur Dreierleisuppe
werden zwel Knorr-
Suppenwirfel glatt-
gertihrt und ins ko~ &
chende Wasser ge- '
geben ;

Leberveis-Suppe
Sutaten: 125 g SKalbsleber, 1 &i, 1 Cf:
(Bffel Mebl, Y% Fleine Swiebel,
1 Ggldffel gebadte Peteriilie,
etwas Saly und Muskat, 3 Knore:
Tleifhbrithwiicfel, 114 Liter
Waifer.
Die gehiiutete Leber mit Der Swiebel durd)
die Fleifchmaidyine dreben, das €i fdaumig:
tiihren, Mebl, DPeterfilie, Saly, etwad
Mustat beifiigen und alles yu einer glatten
Maffe verviihren. Das Waffer yum Kodhen
bringen, die Knovy:Fleifchbriihwiirfel davin
aufldfen, den Teig durdy ein Lodyfieb hinein:
riihren, auffochen, bann jugededt an heifer
Herdjtelle noch 10 Minuten giehen lajfen.

Danillefuppe mit Feiidyten
Sutaten: 1 Liter Mildy, 1 Piadcdhen Mon:
damin:Sofenpulver mit Via:
nillegefdymad, 10 g Mondamin,
60 g Suder, 1 Prife Saly, 250 g
frifche Friichte (Srdbeeren ufw.)
ober 100 g getrodnete Friidhte
(Uprifofen ujw.) oder 300g ein:
gemadhte Friidhte oder Kon:
ferven.
Dag Mondamin und bdas Sofenpulver
falt antiifiren, in die Fochende Mildy geben,
3 Minuten fodyen laffen, mit Saly und
Suder abfdmeden. Sur DWerfeinerung
nadh Belieben 1—2 Eigelb unterjichen.
Die frifden Friidhte faubern, judern und
in die erfaltete Suppe geben. Die getrod:
neten Friidhte einweidyen, fodhen und nadh
Glefdhmad fiigen. Konferven unverindert
in die Suppe geben.

Drefevieifuppe

Sutaten: Te 1Wiirfel Knore=-Blumenfohl:,
Knorr:Neid mit Tomatenfuppe,

1 Qiter  laumwarmes Waffer,
1 Qiter fochendes IWaffer.

Die gerdriidten Knorr:Suppenmwiirfel mit
lavwarmem Wajfer zu einem Brei an:
vithren, in das fochende Waffer laufen und
unter dfterem Umriihren 20 Minuten
fodyen laffen, dann nach Belieben nodh
2 Ggloffel faure ober fiife Sabne obder
Mildy sufesen.

Mitldfuppe mit Tapiota

Sutaten: 50 g  Knorve:Tapioka, 1!/, Liter
Mildy, 156 g Butter, 65 g Suder,
1, Pidden Mondamin-BVanillin:
Suder, 1 Gi, Salj.
Die Milch mit 35 g Suder und etwaé Saly
jum Kodyen bringen, injwijdhen dag Gi:
weiff ju Schnee fdlagen und mit 30 g
Suder vermengen., Sobald die Mildy Fodbt,
fleine KIGe von dem Cierfchnee abftechen
und hineingeben. Die Kldfe unter Um:
wenden 4 Minuten fodhen laffen, mit
einem Giebldffel hevausheben und jur
CSeite ftellen. Den Knorv:-Tapiofa in der
Milch garfodyen, Butter, BVanillinguder und
das mit etwoad Faltem Waffer glattgeriihrte
Cigelb hinjufiigen und die Suppe mit den
Sdyneetlofchen belegen.
Verfeinern fann man die Suppe, wenn
man einige gewafdene, gequollene Ko:
rinthen oder grobgehadte Hafelniiffe bei:
fiigt. Die Suppe fann forohl warm als
audh falt gegeffen werden.



~ GAnseklein-Griinkern- |
suppe: Die Federkiele

- missen am Génse-
klein sorgfiltig ent-
fernt werden

Géanfeticin, Griinternfuppe

Sutaten: 1 Gdnfeflein, 1 Jwiebel, V5 Sten:
gel Laudy (Porvee), 1 Stiid:
chen Sellerie, Sal;, 11, Liter
Gefliigelbriihe, 1 Prife Muskat,
1 Ggloffel Sabne ober Mildy,
1 Gigelb, 2—3 gehiiufte G-
[6ffel Knove-Griinfernmehl.

Das gut gereinigte Giinfeflein mit veidh:

lidy Waffer, Saly, Srwiebel, Lauch und Sel:

letie weichfochen, dann dag Fleifdy von den

Knodyen [Bfen und famt Hery und Magen in

tHeine Ctiidden fchneiden. Die durdhge:

jeibte Brithe sum Kochen bringen, das mit
einigen Egl6ffeln faltem Wafjer glattge:
rithrte Knore:Griinfernmehl unter Riihren
einfaufen und 20 Minuten fodben laffen.

Nady Gewiiry abjdymeden, Rahm und Gi:

gelb in der Suppenidiiffel quitlen, mit

etivas heifer Suppe verriihren, das Ginfe:
fleifch beifiigen und julest die Suppe iiber
das Ganze anridyten.

Bafermehlfuppe mit Tomaten
Sutaten: c¢a. 2060 g Tomaten, 2—3 ge:
biaufte Egloffel Knorr-Hafer:
mehl, 20 g WButter, 11, YLiter
Waifer, 1 ERloffel fauren Rahm,
Saly und Muskat nad) Gefchmad.
Die in Heine Wiirfel gefdnittenen Tomaten
in Der Butter diinften, daé Hafermehl mit
etwas faltem Waffer glatt antiifhren und
beided unter Umriihren in 114, Qiter fo:
dendes Waffer geben, falzen und 15 bis
20 Minuten todhen, durch ein Sieb jdhlagen
und den verquitlten Rahm darunterriihren.

Griintern. Brieslefuppe

Sutaten: 1 Kalbsbriesle, 2—3 gebiiufte
Ghloffel  Knorve:Griinfernmehl,
Suppengriin,  Saly, Mustat
nady Gejdymad, 1 Cigelb, 1 Ef:
[6ffel MNahm oder Milch, 1 Cf:
[Bffel fein gefdnittenen Schnitt:
laudy oder Peterfilie, einige Trop:
fen , Knove:2Wiirge”.

Dad gut gewajdyene Kalbsbriesle mit Waf:

fer, Saly und dem Cuppengriin weid:

fodsen, hduten und in beliebige Stiidden
fchneiden. Mit etwad Faltem IWaffer das

Griinfernmebhl  glatteiibren, 11/, Liter

Brieélewaffer dagufeiben und die Suppe

20 Minuten Fodben laffen. Sulesit die Bries:

dyenftiide bineingeben, mit Salj, ,, Knore:

Wiirge!’ und Musfat wiirgen, das Gange

mit dem mit Rabm verquiriten Cigelb

abgiehen und die Suppe mit feingebadter

Peterfilie oder Schnittlauch anridhten.

Bafermehl . Rahmfuppe
Sutaten: 3—4 gehdufte Ggloffel Knorr:
Hafermebl, 15 Liter Milch, 3/ Li:
ter Waffer, 2 CRlsffel faurer
Mabm, Saly, Gewiiry nady Be:
lieben.,
Mildh und Wajfer yum Koden bringen,
falzen, das falt glatt angeriihrte Hafer:
mebl unter NRiibhren einlaufen und Ddas
Gange 15—20 Minuten langjam Fodyen
laffen. Wor dem Unrichten Den gut ver:
quirlten Mabm darunterriibren, nady Be:
licben mit Sdnittlaudy oder gebadter Pe:
terfilie fervieren.

Cigene Rezepte
(Nur mit Bleiftift [dreiben)

......................................

Merte:

Cinige Tropfen ,Knorr:
Wiitye” erhohen Dden
Wohlgefdhmad von Sup:
pen, Salaten und Ge:
miifen.




Haferflocken-
Spargelsuppe

Eigene Rezepte
(Mur mit Bletftift jdyreiben)

Baferfloden, Spavgelfuppe

Sutaten: 4 gehdufte Cgloffel Knore:Ha:
ferfloden, 2560 g Spargel, 1 Ei:
gelb, 2 Ggldffel jaurer Mabm,
2—3 SKnove:-Fleifd)briihwiirfel,
Saly.

Den gepusten Spargel in Stiide fdynei:

den, in leicht gefalzenem Waffer 34 gar:

fochen, Ddie Haferfloden Dajugeben und
weitere 10 Minuten fodyen, auf 1 Liter
auffiillen; in etwaé heifer Suppe Ddie

Fleifhbriibwiitfel aufléfen und mit dem

verquititen Gigelb und Rabm jur Suppe

geben,

Apfelfuppe

Sutaten: 500 g MNpfel, Suder nady Ge:
fhmad, 40 g Korinthen, 25 big
30 g Knorv:Neismebl, ¥ 3Ii:
trone, 11, Liter Waffer.

Die gefhilten, zerfdnittenen, entfernten

Mpfel mit der von den Kernen befreiten

Lo Sitrone weidbfodyen, durdh ein Sieb

rithren, daé mit Faltem Waffer angeriihrte

SKnore:Neismehl forie den Suder daju:

geben und unter mehrmaligem Umriihren

jimig fodyen.

Sulest die gewafdhenen, entftielten Kovin:

then in die Supype geben.

Fm Winter fann man die Suppe mit ge:

trodneten Ypfeln bereiten.

Bivnenfuppe
Witd wie Upfeljuppe bereitet, dody gibt

man ftatt der Kovinthen 2—3 Liffel ein:
gemachte Preifelbeeren daju.

Sommerfuppe
Sutaten: 2 Wiirfel Knorr=Kartoffeljuppe,
60 g (6—8 Stiid) frifdye griine
Bobnen, 1 gelbe NRiibe, etwas
Sdnittlaudhy oder  Peterfilie,
1, Teeloffel Butter.
Sn 114 Qiter focdhendes Waffer die gepup:
ten, Fleingefdnittenen Bohnen, die gelbe
MRiibe und die Butter geben, fochen laffen,
Die jerdriidften Knorr-Suppenwiirfel mit
etwad laumwarmem Waffer glattriihren und
jum fochenden Gemiife gieffen. Bei flei:
nem Feuer unter dfterem lmriihren ju:
gededt nody 20 Minuten Fodyen und juleht
die gehadte Peterfilie oder den Sdhnittlaudy
beifiigen.

Rbyabarberfuppe

Sutaten: 1 Pfund Rhabarber, 1—2 ge:
biaufte GCRIoffel Knore: Reis:
mebhl, 1 Liter Wafjer, 14 Liter
Weif: oder Apfelmwein, Suder
nach Gefdhmad, 2—3 Swiebad,
1 Stiiddyen Iitronenjchale.

Den gepusiten Rhabarber in Feine Wiirfel

fdhneiden, in 1. Liter MWaffer mit der Si:

tronenfdhale weidyfodyen, durch ein Sieb
fblagen, judern, daé mit faltem Wafjer
glattgeriihrte Meismehl Ddazugeben, nodh:
malg 10 NMinuten durdyfodren, den Wein
dajugiefien und iiber Dbden jerfleinetten

Swiebad anvidyten.

Mbabarber, befonderé jungen, follte man

nicht ‘abgiehen. Cr verliert an Gejdhymad,

und, foweit titliche Sorten in Frage Fom:
men, audy an Unfehen.



Bafermehlfuppe mit Eierftid)
Sutaten: 1) Yiter Wafjer, 4 Knorr:

Fleifchbriihwiivfel, 50 g Knorr:

Hafermebl, etrwas Saly, Muskat.
Dag Knore=Hafermehl mit etwag Faltem
Waffer glattriithren, Dag iibrige Waffer
sum Kodven bringen. Das Hafermehl unter
Niibren bineingeben und 20 Minuten fochen
laffen. Gine Ujbeftplatte unter dem Topf
verhindert dag Anbrennen. Die Suppe ab
und ju umriibren. Die Fleijdhbrithwiirfel
und Glewiirge sulesit in der heiffen Suppe
aufldfen.

Cicrftid
Sutaten: 2 CGier, 6 CERlsffel Milch ober
falte §leifchbriihe, 1 Prife Saly,
5 g Butter, etwas Muskat,
Gier, Mildh, Salz und Musfat qut mit:
einander verriibren, in eine mit Butter
ausgeftrichene fleine Sbiiffel geben und
25 Minuten in heifem Waffer jugededt
jiehen, nidit fodyen [laffen. Wiirfel ober
anbdere {ormen Ddaraué fdneiden und in
der Schiiffel mit heifer Suppe iibergiefen.

CrbswurftfuppealsBauptgeridt

Sutaten: 1 Knore-Crbéwurft (fiir 6 Teller
150 g), 500 g Kartoffeln, 4 Frank:
furter Wiirftchen.

Nady der auf jeder Knorr-Erbéwurftpadung
angegebenen Kodanweifung eine Suppe
bereiten. Rartoffeln [chidlen und Fochen,
Franffurter Wiirftchen 10 Minuten in hei:
fiem Waffer ziehen lafien, beides in Sdyei:
ben fchneiden und die Supype dariibergiefien.

Bouillon, Suppe mit Einlage
Sutaten: 50 g SKnorr : Eierfabennubdeln,
14 g Knorrox:Louillon:Pafte,
1 Qiter Waffer, Schnittlaud.
Die Knorr:Cierfadbennudeln 10 Minuten
langfamn in 1 Liter gut gefalzenem Waffer
fodben und jum Ubtropfen in den Seiher

iefen.

?Die Knorrox:Bouillon:Pafte in 1 Liter
fprudelndem Waffer aufldfen, die abge:
tropften Eiernudeln beifiigen, wiirzig ab:
fchmeden und mit feinge{dhnittenem Schynitt:
laudy anvichten,

Rnore.Eintopfgeridyt
Sutaten: 4 Wiirfel Knorr:Eintopfgericht,
2 Liter Waffer, !/, Liter Anriihr:
maffer, 4 mittelgrofge rofe Kar:
toffeln.
Die Knorr:Cintopfwiicfel jerdriiden, mit
1, Qiter laumarmem Waffer glatt anriib:
ren, in 2 Liter fochendes Wafjer einlaufen
laffen. Die in FHeine Wiirfel gefdynittenen
tohen Kartoffeln beifiigen und 20 Minuten
bei dfterem Umriihren auf Heinem Feuer
todyen lafjen. Mit gebratenem Sped, Sdhin:
fenteften, Wiirfidyen, Wurftfcheiben, Butter
oder Nahm [dfit fidh dag Gericht nody ver:
feinern. Weder Saly noch Geviiry beifiigen.

Grinfern. Pilzfuppe

Sutaten: 1 Wiirfel Knorr:Pilsiupype, 1 Wiir:
fel Knort: Griinternfuppe, 114 Liter
Waifer, 2 Ehlaffel Milch, 1 Cigelb.

NAué den Knorr:Suppenmwiitfeln nady der

aufgedrudten Kodhoorichrift 1 Liter Suppe

fochen, Dag Eigelb mit Mildy verquirlen

und die Suppe damit abjiehen.

Hafermehlsuppe mit
Eierstich

Cigene Rezepte
(Mur mit Blelftift [dhreiben)

...................................................................

...................................................................

Merte:

Folgende Sorten Knorr:Suppeneinlagen
(Gierteigwaren) gibt eé audy in ¥/, Pfund:
Pateten: lphabet, Graupen, Hohlnudeln,
Horndyen, NRiebele (Cinlauf), Ringe,
Sterndyen, Auftern, Kirbden, Schleifden,
Sdnittnudeln und Fadennudeln.
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Hammelbraten schmeckt mit einer
wiirzigen braunen GemiisescBe be-
sonders saftia und gut

Eigene Rescptg
(NMur mit Bleiftift {dhreiben)

...................................................................

Merte:

Su allen Gevichten mit Hammelfleifdh gibt
man ftets etrad Knoblaudy, was den Ge:
fhmad verfeinert.

14

AUlle Regepte find fiiv 4 Perjonen berechnet

Bammelbraten mit Gemiifefofie

Sutaten: 625g Hammelfeule, 1Feine Sehe
Knoblaudy, 1 Mihre, 14 fleine
Selleriemursel, 2 Tomaten,
1Brotrinde, 75 g Butter, 1 Knorr:
Fleifdybriihwiivfel, 2 Cgloffel
jaure Sabne, 1 Egldffel NMebl.

Das Fett beifs werden laffen, das leidt mit
Saly eingeviebene Fleifdy darin rvafdh von
allen Seiten anbraten. Waffer, Wurzelwerk
und Brot beigeben und unter dfterem Be:
gieBen Das Fleifh garbraten. Brot und
Wurzelwerf durdy ein Sieb in eine Kaffe:
rolle ftreidien. Dag Mebl mit der Sabhne
antitbren, jur Sofe geben, mit dem in
heiffem Waffer aufgeldften Knorv:Fleifch:
brithmwiirfel mwiivgen und nodynalsé Fury
durcdhfodyen [affen. Mady Velieben mit Wein
abjdymeden, Die Sofe iiber den beifi ge:
haltenen Braten giefien.

Rabhm{dhnitgel

Sutaten: 4 Kalbéjchnigel, 1 Wiirfel Knorr:
Bratenfofe, 14 Liter Waffer,
3 Ggldffel jaurer Rabhm, 2 CR:
[Bffel Butter, 1 Prife Paprifa.

Die Sdnitel Hopfen, leicht falzen unbd in

Der heifen Butter von jeder Seite 4 Minu:

ten braten.

Aug dem Knorr: Bratenfofmwiivfel nadh
Der aufgedrudten Gebraudhsanmweifung die
Soge bereiten, die faure Sabne dajugeben
und mit etioas Paprifa abjdymeden. Die
Gdynigel in der Sofe nody 5 Minuten
durdyzieben lajfen,

Papritafdnitgel
Sutaten: 4 RKalbgfchnitel, 1 feingehadte
Swiebel, 1 2Biirfel Knorr Bra:
tenfofe, 14 Liter Waffer, 4 Ef:
[Bffel faure Sabne, 50 g Heinge:
fdhnittenen mageren Sped, 50 g
Butter, Paprifa.
Die Scnigel Hopfen, leicht falzen, dann in
Mebl umbdrehen und in einer Pfanne in
heifier Butter braten. Sind die Schnitel ge:
braten, {o nimmt man diefe aus der Pfanne,
gibt nody ein Stiidden Butter in Ddie
Pfanne, viftet die feingebadte Swiebel
und den gefdynittenen Sped darin, gqibt den
Paprifa bingu, fiillt mit der aus dem Knore
Bratenjofwiitfel hergeftellten Sofie auf,
gieRt die faure Sabne hinyu, lHt alled ju:
jammen gut durdhfochen und fdhmedt yjum
Shluf nody mit Saly und etivas Jitronen:
faft ab. Die fertig gebratenen Schnigel hat
man unterdeffen auf einer Platte ange:
vichtet und iibergieft fie mit Der fertig
bereiteten Sofe.



Beeffteats mit Sauce Béarnaife

(Fiir abendlidhe Giiftebervirtung geeignet)

Sutaten: 6 Veefjteals, 75 g Butter, Salj,
Preffer.

Die Butter in einer Pfanne heif werden
laffen, die mit Saly und Pfeffer beftreuten
Beeffteats erft mit der einen, dann mit der
anderen Seite einen Uugenblid Hinein:
legen, damit fich die Poren fchliefen. Da:
nach die Beeffteald auf jeder Seite 3 bis
4 Minuten, je nady der Dide, braten.
Unter Ddie fertige heife Knorr:Bratenfofe
witd mit einem Sdneebefen juerft die
Butter, dann dag mit Mildy gut verriihrte
Gigelb gefdilagen, julesit ein Kaffeelisffel
Gjtragon:Efjig dasugegeben, das Ganze auf
fleinem Feuer fdmig gefchlagen, und jdyon
ift die Konigin aller Sofen fertig.

Auf '/, Liter Soffe rechnet man 1 Eigelb,
1 Kaffeelsffel Mildy, 30 g Butter.

Purfigericyt auf fhlefifdye Art

Sutaten: 2 Wiirfel Knorr : Bratenjofe,
5 Taffe Sirup, 500 g Knoblauch:
odet Fleifchrourft,

Uus  Den Knorr:Bratenfofmwiirfeln  nach
Der aufgedrudten Gebraudhsanweifung die
@pﬁe bereiten und mit dem Sirup wiirgen.
Die Wurft in heifem Waffer erhiten, in
dide Sceiben fdhneiden und biefe in die
Sofe geben. Daju Kartoffeln und Sauer:
fraut reidyen.

Lebertisfe
Sutaten: 6 Brothen (vom Tag juvor),
1, Qiter Milch, 3 Cier, 500 g Kalbs:
leber, 1 Teeldffel Salz, Majoran,
Peterfilie, Schnittlauch, Mugkat,
1 Swiebel, 2 gehiufte ERloffel
Weizenmehl, 30 g Butter, 1 Cf:
[8ffel Knorr:-Paniermehl.
Die Brotcdhen in Heine Wiirfel fdneiden
und mit Fodyender Mildh iibergiefen. Die
gebadte QLeber, Saly, Cier, etwas Muskat,
jerfleinerten  Majoran,  feingemwiegte
Swiebel, Peterfilie und Schnittlaudy fo:
wie Mehl dagugeben unbd alled gut unter:
einandermengen. Mit einem E{liffel von
der Maffe Klvfe in Focdhendes Salymaffer
einfegen und 15 Minuten langfam Fochen
lafjen. Auf Beiger Platte anridyten und
mit Butter, Knorr:Paniermehl oder Swie:
bel fdymiilzen.
Anmerfung: Suerft einen Probeflof Fo:
dien und nie juviel Kldge auf einmal
in den Topf geben. Fft der Klof su loder,
nody ettvag Mehl unter die Maffe riihren.

Sahnegulafd)

Sutaten: Je 300 g Sdweinefleifdy und
Kalbfleifch, Salz, Paprita, 15 Liter
faure Sabne, 1 Swiebel, 1 Knorr:
BratenfoRwiirfel, 14 Liter Waffer.

Subereitung wie Rindégulafdy (S. 16), nur

jum Shlufg noch die Sabne an die Sofe

geben. Cinen Shuf Wein der Sofie nody bei:
gefiigt, gibt dem Geridyt eine befondere Note.

,Beefsteaks mit
Sauce Béarnaise

Eigene Rezepte
(Mur mit Bleijtift [hreiben)

...................................................................

Merte:

IBill mnan viel Sofe haben und dod) fparen,
dann bereitet man aus einem Wiirfel
Knorr:-Bratenjofe 14 Liter Sofe und
auferdem mit 14 Liter Waffer und einem
Knorre: Fleijdybriibwiirfel eine Einbrenne
mit je 15 g Mehl und Fett und gibt
beided jujammen.
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Rindsgulasch mit brauner SofBle
schmeckt ausgezeichnet zu Makkaroni

Cigene Rezepte
(Mur mit Bleijtift {dHreiben)

Rindsgulald)
Sutaten: 625 g faftiged Rindfleifdh vom
Rippenijtiid, 60 g Butter oder
Fett, 2 Swiebeln, Saly, Paprita
oder Pfeffer, 1 Knore:Braten:
fogmiitfel, 14 Liter Waffer fiir
dag Fleifch, 14 Liter Whaffer fiiv
ben Sofenmiirfel.
Dag in Wiirfel gefdhnittene Fleifdh mit et:
was Saly und der gebadten Swiebel be:
ftreuen. Die Butter heiff werden laffen,
das Fleifdy hineingeben, Sugededt dimpfen
und nadh und nach 14 Liter Waffer bei:
fiigen. Wenn eé gar ift, mit etwas Paprita
obder Pfeffer wiirgen. Aué dem Knorr:
Bratenfofwiirfel nach der aufgedrudten Ge:
brauchdanweifung 1, Liter Bratenfofe be:
reiten, ju dem Rindsgulafdy giefen und ju
Knore:Kiferiti: oder Habhn:Eier:Mattaroni
reidhen,

Ralbstoteletts paniert

Sutaten: 4  RKalbsfoteletts, 4 GRloffel
Knorr=Paniermebhl naturell, 1 §i,
Saly, Dfeffer, 70 g Fett.

Mit dem Mefler das Fleifch vom Knodyen
juriicitreifen, die Kotelettd leicht Flopfen,
mit untereinandergemengtern Saly und
Preffer beftreuen. Das Ei mit etwas Waf:
fer in einem Suppenteller verviihren, auf
einen grifieven flacdhen Teller das Knorr:
Paniermehl geben, die Koteletts erft im &,
dann im Pantermehl umdrehen und in bhei:
fem Fett auf beiden Seiten goldgelb braten,

Ronigsberger Riops
Sutaten: 375 g gebadtes NRindfleifd),
125 g gebadtes Schweinefleifdy,
1 feingehadte Swiebel, Saly und
Pieffer, 30 g Butter, 2 abgerie:
bene Britdyen, 2 Eier, 1 grofie
Kartoffel, 25 g Mebl.
Butter fdaumigriithren, vaé gebadte
Fleijdh, die Smwiebel, die in Milch einge:
weidyten und ausgedriidten Britchen, Saly,
Pieffer, geriebene Kartoffel und Eier da:
ugeben. Alleg gut untereinandermengen.,
tit bemeblten Hinden runde KldGe formen
und in Saljmwaffer etroa 1, Stunde fochen.
Mit Kapernfofie (fiehe Seite 43) anvidyten.

Bafdjee im Refsvand

(gut fiir Refteverrertung)
Sutaten: Refte von Sauerbraten, 1 Knorr:
VBratenfopmwiirfel, 2 ERIEffel heifes
Waffer, 1y Qiter Faltes Waffer.
Die Bratenrefte in Ffleine Stiide baden.
Den  Knorr: Bratenfofiivfel  gerdriiden
und mit Wajfer glattrithren. Das falte
Wafjer dajugeben und unter Riihven 2—3
Minuten fprudelnd Fochen, Die Sofen:
tefte Deg¢ Bratens und das gebhadte Fleifd
Paruntermifcdhen und im Reidrand anrichten.

MReidrand: Denweichgetodten, abgetropf:
ten Meis feft in eine mit Putter bejtrichene
Mingform driiden, Butterflddchen obenauf
legen und 10 Minuten in den heiffen Vad:
ofen ftellen. Auf eine Platte ftivyen und
dag Hajdyee in die Mitte geben.



Kalbskoteletts paniert, mit Zitrone und Sardellenrélichen angericht

Panieren der Kalbskoteletts: Das Fleisch wird
vom Knochen zurlickgeschoben, dann wen-
det man es in Ei und Knorr - Paniermehl




Hackbraten mit Gemiise angerichtet

Cigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift fhreiben)

18

Badbraten

Sutaten: 250 g gemiegte Fleifchrefte,
950 g frifdhes Hadfleijd, 1—2
Cgldffel Knorr-Paniermehl na:
turvell, 1 Ei, 1 Brdtchen, Saly,
Pfefter, Mustat, Deterfilie,
1 Swiebel, 25 g Vutter, H0 g
Fett, 1 Knorr: Bratenfofwiir:
fel, 14 Qiter Wajfer.
Die feingefdinittene Swiebel fowie ge:
hadte Peterfilie mit dem eingemweidhten,
gut ausgedriidten Britdien in der Butter
dimpfen, jum Fleifch geben, dag €i, Saly,
Pfeffer und IMustat Ddarunterriihren,
mit  Knore:Paniermehl einen [lingliden
Laib formen. Daé Fett heifi werden lafjen,
den Braten hineingeben und unter éfterem
Begiefen garbraten laffen.

Aus einem Wiitfel Kuore-Bratenjofe nach
der auf jeder Padung aufgedrudten Koch:
vorfdyrift 14 Liter Sofe bereiten, iiber den
fertigen Braten giefen und nodh 5 Minuten
dutdyzieben [afjen.

Peut{dye Beeffteats

Sutaten: 500 g gebadtes Rindfleild), 15 ge:
wiegte Swiebel, Pfeffer, Saly,
3 Ggldffel Mildy, 80 g Butter.
lUnter dag gebadte Fleifch Die gemwiegte
Swiebel, Saly, Pfeffer und Milch mijchen,
dag Gange verriibren, runde, bdaumen:
ftatfe Steald formen, in bheiffer Butter
fdydn braun braten. Daju eine Knorr:
Bratenfofe; Seite 41 und 42.

Frifadellen

Die gleichen Sutaten wie bei Hadbraten
(linf§ nebenjtehendes MRejept) nebmen,
tunde Kiichlein formen und auf beiden
Seiten fchin braun braten.

Apfel.debervagout

Sutaten: 260—375 g Leber, 2—3 mittel:
goﬁeﬂpfel, 1 Wiirfel Knore:
ratenfofie, 50 g Butter.

Den  perdriidten Knorr:Bratenfofiwiirfel
mit etwag heifem Waffer glatt riihren,
1y Qiter Waffer sugeben und 2—3 Minuten
fochen. Sugededt warm ftellen. Die Leber
hiuten, in Stiidden {dhneiden. Die But:
ter heif mwerden laffen und die Leberftiid:
then 3—4 Minuten darin braten, heraus:
nefmen und in die Knore-Bratenfofe
geben.

Die pfel ju dem Bratfaft reiben, einige
Minuten unter Rithren durdydiinften. Wenn
fie gar find, jum Leberragout geben und
nodymald 5 Minuten durdhyziehen, nicht
Fodhen laffen.

Ralbstopf, gebaden

Sutaten: 15 Kalbsfopf, Sals, 1 Ei, Sup:
penfriuter, 80 g Schinals, Knorr:
Paniermehl naturell.

Den gut gereinigten Kalbsfopf mit reidh-
lich Cuppenktriutern weidhfodyen, Ddaéd
Fleifch wvon den Knoden [dfen, Stiide
fhneiden, erjt in €i, dann in Paniermehl
umbdreben und in heifem Sdymaly baden.



Wildrvouladen

Sutaten: 750 g Reh: oder Hirfchteule,
1 Bristchen, einige ERloffel Wein,
60g Sped, Dfeffer, Saly, 1 Knorr:
RBratenfofiicfel, 1} Liter Waf:
fer, 1 Gldffel faure Sabne, 1 Ef:
[6ffel Rotwein.

Aué einer gut abgehangenen, abgehiute:

ten Reb: oder Hirichfeule nidyt yu diinne

Sdyeiben fdyneiden, mit Saly und Pfeffer

wiirgen, mit Spedfdheiben und denmit etwagd

Wein angefeudbteten Semmelwiirfeln bele:

gen. Das Fleijch yu Rouladen wideln,umbin:

Den und in der heifen Butter anbraten, et:

waé Waffer jugiefen und garfhmoren laffen.

AugdemKnorr=-Bratenfofwiirfel nach der auf

jeder Padung aufgedrudten Kodhvorfdyrift

4 Liter Sofe bereiten und mit Sahne und

Motwein abriihren. Mit Knore:-Kiferifi: oder

Habhn:Cier:Spagetti oder Maktaroni auf

ben Tifdy gebradht, ein lederes Mittageffen.

Ralbshers, gedampft

Sutaten: 1 grofes SKalbshers, 1 Knore:
Bratenfofiwiirfel, 1 CHlsffel ge:
badte Smwiebel, 50 g Butter,
Saly, 3/ Qiter Waffet.

Das Heryin Heine Wiirfel jchneiden und leicht

falyen. Die Butter heif werden laffen, Hery

und 3Smwiebel hineingeben, nady und nadh

1/ Liter Waifer beifilgen und gardimpfen.

Aug dem Knorr:Vratenfofmwiirfel nach der

aufgedrudten Gebraudysanweijung 14 Liter

Sofe bereiten, an das fertige Hery giefien

und einige Minuten durdyziehen lafjen.

Bafenpfeffer
Sutaten: 1 junger Hafe, 2 Swiebeln, 1 gelbe
Riibe, 14 Liter Motwein oder Effig,
50g Sdhymaly, 45 ERleffel Knove:
Reiémehl, 1—2 Knorr : Fleifch:
briihwiitfel, 3-—4 Tomaten, Saly,
Lorbeerblatt, Pfeffertirner,
Riiden, Keulen, Liiufe mwerdeninnicht ju Hei:
ne Stiide geteilt, gefalzen, in eine Schiiffel ge:
tan, Swiebelund gelbe Riiben etroas Heinge:
fchnitten, Lorbeerblatt, Plefferfdrner daran:
gegeben und mit Rotwein oder Effig iiber:
goffen. Dan lifit jo die gebeizten Hafenftiide
3-4Tage, wobei man dasFleifdh tiglich einmal
etad durdheinander mengt, sugededt fieben.
Nady 3-—4 Tagen fchiittet man das Fleijdy
mm Abtropfen auf ein Sieb. Die juriid:
bleibende Beize aufheben, da man diefe jur
Sofenherftellung braudht. Die Fleifdyftiide
mit Swiebel, gelber Miibe in einem Topf
mit beifem Schmaly gut anbraten, mit dem
Meidmehl beftiuben, dann mit ber aus
den Knorve:-Fleifchbriibroiivfeln hergeftellten
Kleifdybriibe auffiillen, die juriidgeblicbene
Beize fowie die yerdriidten Tomaten hinju:
geben und das Gange jugededt weichdimyp:
fen laifen. Sind die Fleifchitiide weidy, fo
nimmt man fie mit einer Gabel heraus, legt
fie in eine Sdhiiffel, fdhmedt die Sofie, wenn
ribtig, noch mit etroas Saly und Iitronenfaft
abund pafiiert die Sofe libet diein det Schiif-
fel befindlichen Hafenftiide. 3u Hafjenpfeffer
find Knore=Kikeriti: ober Habhn:Eier:Mat:
faroni ober Kithen:-Ciernudeln die einzig
richtige und ibeale Beilage.

Spagetti mit Wildrouladen

Cigene Regepte
(Jur mit Bleiftift {dhreiben)

Merte:

Nan fann den Braten vor dem Anbrennen
fhiigen, wenn man 2—3 Knodyen mitbrit
und daé Fleifdy, fobald e gebrdunt ift,
darauflegt.
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Pikantes Fleischragout

Gigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift fdhreiben)

Merte:

Sauerbraten follte man nidht mit Gffig
einlegen, ba Ddiefer dag Fleifh 3u fehr
auslaugt.  Beffer ift Sauvermildh oder
Buttermild.
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Pitantes Flei{dragout
Sutaten: 500g Rindfleifdh, 1 gemiff. Hering,
1 Salzgurte, 1 SKnorr:Braten:
fofwiltrel, 30 g Butter, Salj.
Das Rindfleifd in Wiirfel [dneiden und
leidht falzen, in beifer Butter anbraten,
1, Liter Waffer dagugeben und das Fleifd
garfdymoren. Fnywifden den Hering und
die Gurke in Stiidden jdyneiden. us
einem Wiitfel Knorr:Bratenfofe nady der
auf jeder Padung aufgedrudten Gebrauds:
anweifung 14 Liter Sofle bereiten. Fleifd),
Hering und Gurke mit der Sofe mifdyen,
nod ein paar Minuten durdhziehen laffen
und SKnore:Kiferifi: oder Hahn:Cier:Mat:
tavoni daju reidyen,

Rutteln — pifant

(Siiddeutfches Spesialgericht)

Sutaten: 500 g gefodhte Kutteln (Siilye),
1 Knorr:Bratenfofmwiitfel, 1 ge:
hiufter Kaffeeldffel Tomaten:
marf, 1 Egléffel feingebadte
Swiebel, 30 g Butter ober Fett,
2 Gglsffel Kodhmwein, Saly, Pfef:
fer, 1/ Qiter Waffer.

Swiebel in bder Butter andidmpfen, dann

Tomatenmart beifiigen und mit 14 Liter

Waifer abldfden unbd burd)tod)en laﬁen

Aug dem Knorr-Bratenfofwiirfel nady der

auf jeder Padung aufgedrudten Gebraudys:

anweifung 1, Liter BratenfoBe bereiten
und Dajugiefen. Suleit Ddie in Dbdiinne

Ctreifen gefdnittenen Kutteln in die SoGe

eben, gut auffodhen [affen und mit Saly,

feffer und Wein wilrzen.

Panferte Shweinsrollen

Sutaten: 4 *d)memefd)mgel Saly, Pfef:
fer, ©enf, 2 GEgloffel gebadte
Krduter, 1 Teeldffel gehadte
Sdyalotten. Sum Panieren: 1 i,
14 Teelisffel Mildy, Knore:Panier:
mebl.
Die Sdweinefdnigel falzen und pfeffern,
mit etwaé Senf, den gebadten Krdutern
und Schalotten beftreiden, feft jufammen:
rollen. Dann die Rollen in mit der Mildh ge:
quitltem &i und Knore:Paniermehl wen:
den, fo Daf fie gut davon bededt find. Jn
reichlich Fett braten und ju Kartoffelfalat
reidyen.

Ranindjenvagout mit Matfarons

(Herzhaft und pifant)

Sutaten: 1 Kanindyen, 60g Bratfett, Saly,
Pfeffer, 15 Swiebel, 1 Knorr:
Bratenfofmwiirfel, 15 Liter Waffer.

Das Fleifd des Kanindyensd von den Kno:

den [6fen und in Stiide fdhneiden, falzen

und pfeffern und mit der Swiebel in bem
heifen Fett anbraten, 14 Liter Waffer ju:
s}eﬁen und garfhmoren, Indeffen den Knorr:

ratenfofmwiirfel gerdriiden und mit etwas

Waffer glattriibren, 14 Liter Waffer zu:

geben und unter Miihren 2—3 Minuten

todhen. Die Soffe jum Fleifdh geben und
alleg nody ein paar Minuten durdyziehen
laffen. Der friftige Gefdhmad der Sofie
nimmt dem Kanindyenfleifdh das Weich:
lihe. Daju {dhmeden Knorv:Kilerili: oder
Habhn:Cier-Maltaroni ausgeeichnet.



(le Regepte find fiir 4 merfn'n'en beredynet

Gefitlite Tomaten

Sutaten: 8 grofie Tomaten, 40 g Knorr:

J}a?ermar! oder :Daferfloden,

65 g Pilze, einige Tropfen , Knorr:

Wiirze", 2 Cier, etwas Salj,

60 g Butter, 5 Liter TWafjer.

Das Hafermart mit dbem fodhenden Waffer

iibergiegen und 1, Stunde ftehen laffen,

%n;mifd)en die gepusten, fleingefchnittenen

ilze 5 Minuten in 20 g Butter diinften.

Bon den Tomaten Dedeldyen abfdhneiden,

die Tomaten aushdhlen, etwas Saly bin:

einfireuen, Hafer, Pilze, , Knore:Wiirye”

und die gequitlten Gier mifden, falzen und

in die Tomaten fiillen. In 40 g Butter
jugebedt etwa 10 Minuten braten,

Griine Bohnen in Sahnenfofe

Butaten: 1 kg griine Bohnen, etmwas
Bobnenfraut, Saly, 1, Liter
Sabne, 1 SKnorr:Bratenfof:
wiirfel, 4 Liter Waijjer.

Die gepupten und gefdinittenen Bohnen

mit dem Bohnentraut in wenig leidtem

Salywaffer weiddbdmpfen,

Aué 1 Knorr:Bratenfofwiirfel nady der
aufgedrudten SKodanmweifung 1,  Liter
Soge bereiten, 1, Qiter Sahne bajufiigen
und die Bobhnen darin auffochen. Mit Saly:
tartoffeln und Wiener Schnigel anridyten,

MWirfing, Gemiife
Sutaten: 114 kg Wirfing, 60 g Butter oder
Gett, 1 Swiebel, 1 gebiufter Ef:
[8ffel Knorr:Griinternmehl oder
Weizenmehl, 1 Knorve: Fleifch:
briihwiitfel, Mustat, Salj.
Wirfing auseinanderfdhneiden, pupen, 1wa:
fchen, mit wenig Waffer gardiinften, grob
wiegen ober {dneiden. Die Swiebel fein
haden, auf fleinem Feuer in Der Butter
weidbdiinften, erft dag Mebl, dann Dden
Wirfing dasugeben und alled jujammen
nodh 5 Minuten diampfen., Den Knorry:
Fleifchbriihwiirfel in ¥4 Liter beifem Wai:
fer aufldfen, damit das Gemiife nady Be:
lieben verdiinnen, mit Muskat und Salj
wiirgen.

S ohrengemiife
(gediinftete gelbe Ridben)

Sutaten: 1kg Mohren, 40 g Butter, 1 FHeine
?mivbe[, Peterfilie, Salz, Mus:
at.
Die Misbhren mit fochenden Waffer iiber:
giefen, die Paut entfernen, in Wiirfel
fhneiden und in Ddie jerlaffene Butter
aeben. Ctmwaé Waffer oder Fleifchbriihe
dajufchiitten, mit Salz, gehadter Peter:
filie, Swiebel und Muskat wiitzen. Bei
Hleinem Feuer weichdiamypfen.

Geflllte Tomaten um Spagetti angerichtet

Cigene Regepte
(Rur mit Bleiftift fdhreiben)

Mecte:

Blattgemiife, mit Uuénahme von Weifi:
fraut, foll man niemalé abwellen. Man
damyft fteté mit wenig Waffer im eigenen
Saft, jonft geht das Befte, wie BVitamine
und Nibhrjalze, verloren.
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Der Krautkopf wird mit einer Masse
aus Haferflocken und Fleischresten gefilit

Cigene Rezepte
(Nur mit Bleijtift [dhreiben)

Fecte:

iir Perjonen mit empfindlichem Magen
"Fodye man daé Kraut ftetds obne Dedel;
ed wird dadurdy leichter verdaulich!

Tomatenpfanne, ein preiswertes und
schnell zu bereitendes Sommergericht

Gefiiliter Rrautfopf

Sutaten: 1 Witfingfopf, 150 g Knorr:
Haferfloden, 14 Liter Waijfer,
Vo Teeldffel Saly, 1 Swiebel,
100 g Scywarsfleifcdy, 1 Ei, 20 g
Butter, 1 Cldffel gewiegte Pe:
tetfilie, 50 g Bratfett, 1 Knorr:
Fleijchbriihmiirfel.
Die KnorrzHaferfloden mit Saly und Wafjer
5 Minuten did aufquellen laffen. Die fein:
gewiegte Swiebel in der Butter einige Mi:
nuten diinften, das in Wiirfel gefdhnittene
Sdywarzfleifd) dajugeben und nod furge Jeit
ausbraten laffen, dann alles ju den Hafer:
floden geben, das &i davunterriihren und
mit Peterfilie wiirgen. Den Krautfopf mit
fodyendem Wajjer iiberbriihen, damit die
Blitter [oder werden, und die Fiille ywifchen
die Blitter ftreichen. Den Krautfopf mit
gebriiptem Faden umbinden, in heifem
Sett anbraten, etwas Wajfer oder beffer
Sleifdybriibe, aué einem Knove:Fleifchbriib:
wiivfel jubereitet, bdajugiefen und Dben
Krautfopf garfdmoren. Wer viel Sofie
liebt, Eann nody 14 Liter Sofie, aus einem
Knore-Bratenfofwiirfel nady der auf der
Padung aufgedrudten Gebraudhsanmwei:
fung bereitet, dem Gericht beifiigen.

Bebadene Tomatenfdyeiben

Ghrofie fefte Tomaten in Scheiben fdyneiden.
Jede Schyeibe in Mebhl, gefalyenem, gefdla:
genem & und Knorr=Paniermebhl naturell
wenden, in fladyer Pfanne in heifem Fett
braten. Kartoffelbrei damit umlegen.

Tomatenpfanne
(einfach und mwohlidmedend)

Sutaten: 3 ZTaffen wvoll geriebeneé IWeif:
brot, 100 g Fett oder Vutter,
500 —750 g rveife Tomaten,
Saly, 1 Knore:-Bratenjofwiirfel,
1 Kaffeeldffel O1.

Dad Brot mit dem Fett in einer eifernen
Pfanne unter ftindigem NRiihren [lidyt:
braun réjten. Eine Vadform mit Ol fetten.
Lagemwoeife die Brifel und die in Sdyeiben
gejdhnittenen Tomaten einfchichten, wobei
die Tomaten etwas gefalzen werden
miiffen. Suoberft muf Brot fein, Den
jetdriidten Knorr:Bratenfofwiirfel mit
etivas Waffer glattriibren, 14 Liter Wajfer
jugiefien und unter Riihren 2—3 Minu:
ten fodben laffen. Die Sofe iiber Ddie
Brifel giefen und bei Oberbige etwa
15 Minuten im Ofen oder in der Gasbad:
form baden.

EKraut mit Piffen
(Uué der Reformtbiidhe)

Sutaten: 1% kg Weigtraut, 250 g MNiiffe,
1 Snore:Bratenfofmwiirfel, 50 g
Fett, Saly.

Das feingebobelte Kraut in dem gerlaffenen
Gett mit ein wenig Waffer garfdymoren
und die gebadten Miiffe daruntermifden.
Den Knore: Bratenfofmwiitfel mit etwas
Waffer anciibren, 14 Qiter MWaffer bei:
fiigen, 2—3 Minuten foden laffen, an daé
Kraut giegen und mit Saly abldymeden.



WeiBkraut auf Feinschmeckerart mit Tomaten, Eiern und Kése:“

bereitet, wird mit brauner SoBe (ibergossen und gebacken

Weiftraut auf Feinfdmederart
(Gin foftliches Geridyt fiir fleifhlofe Tage)
Sutaten: 1 kg Weif: oder Welfchtraut,
125 g Fett, Saly, 1 Loffel DI,
2 bartgefodhte Eier, 250 g To:
maten, 500 g gefochte RKartof:
feln, 1 Léffel Knorvr=Paniermehl,
3 Loffel geriebener Kife, 50 g
Butter, 1 Knore:Bratenfofmwiir:
fel, */, Qiter Waffer.
Das Weigkraut fein hobeln, wajden und
abtropfen [ajfen. Das Fett heif werden
laffen, das abgetropfte Kraut hineingeben,
etwasd falzen und gardiinften. Nady Mig:
lichfeit fein ober nur fehr wenig Waijfer
sugeben. Gine Badform mit dem Ol oder
audy mit Fett audftreidien. Den BVoben mit
Kartoffelfdyeiben belegen, die Hilfte Ddes
Krautes daraufgeben, dann die in Scheiben
gefdnittenen Tomaten und Gier, 1 Liffel
Reiblife und den Reft ded Krautes.
Den  Knorr: Bratenfofiiitfel jerdriiden,
mit etras Waffer glattriihren, das Waffer
bajugeben und unter Riihren 2—3 Minu:
ten todien laffen. Diefe Sofie iiber das
Kraut geben, mit Knorr:Paniermehl und
MReiblife beftreuen und mit Butterflddden
belegen. 15 Minuten iiberbaden.

Spargel mit Butterfofe

Sutaten: 1 kg Spargel, 2 Liter leidytes
@alzmwaffer.

Den gefdyiilten Spargel in Stiide gefdnit:

ten ober ganj in fprudelndem Salymaffer

garfodhen.

Butterfofe

Sutaten: 60 g Butter, 1 gebiufter Egloffel
Mehl, 2 Cigelb, 2 Eglsffel Sahne,
einige Tropfen Bitronenjaft.

In bder jergangenen Butter das Mebhl leidyt

antdften, mit 3/, Liter Spargelmwaffer ab:

[Bfden und einige Minuten fodien laffen.

Die Cigelb mit der Sahne und etmwaé Jitro:

nenjaft gut verquirlen und die Mafje mit

dem Sdineebefen unter die Sofie {hlagen,
die nidht mebr jum Kodien Fommen Ddarf.

Rrautrouladen

Sutaten: 8 grofie Weiftrautblitter, 125 ¢
Knorr:Kiferifi: oder Hahn:Eier:
Mattaroni, 250 g gefdymorte
Pilze ober 125 g Fleifchrefte, Saly,
50 g Fett, 1 Knorr:Bratenfop:
mwiitfel.

Die Krautblitter 10 Minuten in Sals:

waffer iibertoellen, damit fie fdymiegfam

werden, Die Maltaroni in reidlih Saly:
waffer garfodien, abtropfen laffen, in
tHeine Stiiddyen {dhneiden und die gewicgten

Pilge (oder dag Fleijd)) daruntermifdhen.

WVerbejfert wird die Maffe durd ein Ei.

Die Krautblitter falyen, fiillen, jufammen:

tollen und umbinden. Dasé Fett heiff werden

laffen, die Krautrollen darin anbraten, etwas

Waffer jugiefen und gardiinjten. Den jer:

briidten Knore:Bratenfofmwiirfel mit etwas

Raifer glattriibren, 14 Liter Wafjer 3u:

giegen, 2—3 Minuten Fodhen laffen - und

iiber die Mollen giefen, die nodh ein paar

Minuten darin burchziehen miiffen.

Krautrollen: Krautbldtter werden geflllt und umbunden

L4

Eigene Rezepte
(Nur mit Bleiftift fdhreiben)

Merte:

Tomaten laffen fich leicht f[dhiilen, wenn
man fie mit Focdhendem Waffer iibergiefit.
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Eierkuchenpastete mit
wiirziger braunerFille

Eigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift [dreiben)

Ciertudjenpaftete

Sutaten: Su den @iet[ucben 100 g Mehl,
3—4 Giex, 14 Liter Mildy, etrons
Sals, Fett jum Baden.

Sur Fiille: 1 Knorve=Bratenjofwiirfel, 1 kg
Gemiife (Erbfen, Mobhrriiben,
Koblrabi, Vohnen, auch Mifdy:
gemtiife), 125 g Fleifdy (Refte von
Braten oder Kochfleifdh, ober
auch fdmell in etrwad Butter
durdhgediinftetes Gebadtes).

Das Gemiife wie iiblidh pusen und in

wenig Waffer gardimpfen. Gut abtropfen

laffen und mit dem §leifch mijchen. LVon
dem SKnorr: Bratenfofmwiirfel nady auf:
gedrudter Kodhoorfchrift 1, LQiter Sofe be:
reiten. Der abgetropfte Gemiifefaft fann

Dabei mit verwendet werden. Die fertige

Sofie mit dem Gemiife mifchen.

Mebl, Mildh und Eier mit etroad Saly gut

quitlen, in einer Stielpfanne Fett heif

wetden laffen und nadyeinander 45 Eier:

Fuchen baden. Die bheifi gehaltene Fiille

soifdhen die Gierfudien fireichen, den ober:

ften mit gebadten frifden SKrdutern,

Sdynittlaudy oder Peterfilie beftreuen.

Laud), tberbaden

Sutaten: 1kg Qaucdh, 260g gemiegte
Hammelfleifdhrefte, 15 g Fett,
1 eingeweidhtes Britdhen, 1 Ej,
@al;, Pfeffer, 14 Liter Milch,
3 Ggloffel geriebener Kife,
1 SKnorr:=Bratenfofmiirfel.

Bon den Qaucbftangen die obeten griinen
Blitter und bdie Wurgeln abjdneiden,
griindlich mwafdhen und 10 Minuten in
Salymwaffer fodyen, Gut abgetropff Det
Linge nady teilen und in eine gerettete
Badform legen. Aué den iibrigen Sutaten
eine gut geiirste <"g‘u[le bereiten und iibet
den Lauch geben. Den jerdriidten Knort:
Bratenfopwiirfel mit etwas Waffer glatt:
vithren, 14 RLiter Waffer jugieBen und
2 big 3 Minuten ju didlicher Sofe fodyen,
Die Sofie iiber den Laud) geben und das
Geridht 45 Minuten im Ofen baden.

Rijeini{dyes Erbfengeridyt
(Gintopfgericht)

Sutaten: 125 g Selleviewurzel, 250 g
Mihren, 100 g Swiebeln, 500 g
Kartoffeln, eine 150 g: Knory:
Grbswurft, 125 ¢ Schinfen obder
Cypedrefte.

Die gepusten, in Wiirfel gefdhnittenen
Gemiife und den Sped in 115 Liter leidy:
tem Salzwaffer weidhfochen, Die gefchiilten,
in fleine Wiirfel gefdnittenen Kartoffeln
Fury vor dem Garwerden zufiigen.

Die jerdriidte Knorr:Erbérourft mit 1 -
ter laumwarmem IWaffer glattriihren, Ddie
Maffe in 114 Liter Waffer einlaufen unbd
unter RNiihren 20 Minuten Fochen laffen.
Die Suppe ju den gefochten Gemiifen und
Kartoffeln geben, alles nodymalé auf:
fodhen und mit Gemwiiry abfchmeden.



Befdymdlzter Blumentohl
Sutaten: 1 Blumentohl, 50 g Butter,
12 Ggliffel Knore=Paniermebl,
1 Tajfe Milch, Salj.
Den Vlumentohl puten, in faltes leidytes
Salywaffer legen. Jn fprudelndem Saly:
waffer, dem 1 Taffe Mildy beigefiigt wurde,
damit der Blumentohl [don weif bleibt,
garfochen. Das Knorv=Paniermehl in der
Butter braun werden laffen und damit
jdymilzen. Cin hartgefocdhtes, gewiegtes i
mit etivas geriebenem Kife vermifdt und
dariiber gegeben, erhoht den Woblge:
jhmad und das Wusfehen Ddes Geridytes.

Sdywarzwurzeln

Sutaten: 1 kg Sduwaryourzeln, Sals,
Effigwaffer.

Sur Sofe: 30 g Butter, 40 g Mehl, 5 Liter
Kodymaffer von den Sdywary:
mwurieln, 1 Knorr:Fleifchbriih:
wiirfel, reichlich 14 Qiter Waifer.

Die Schwarymwurieln wafden, in eine Schiif:

fel legen und mit fodyendem Waffer iibergie:

fen; fie laffen fidy dann gany leidyt abzielen
und brauchen nicht gefdabt ju mwerden.

Dann in Effig: oder Mebhhwaffer legen, damit

fie weift bleiben, in Stiide {dneiden und in

Calywaffer garfodyen. Sie follen bdavon

fnapp bededt fein. Butter und Mehl unter

MRiihren hellgelb riften, mit dem Kodywaffer

ber Schwarymurgeln abldfden, qut durch:

fodhen laffen und den aufgeldften Knorre:

Fleifdybrithriicfel beifiigen.

Spinatpudding
mit Sardellenfofe
Butaten: 750 g Spinat, 1 Knorr:Fleijd):
briihwiirfel, 30 g Butter, 3-—4
eingeweidhte, abgeriebene Sem:
meln, 3 Eier, Butter fiir die Form,
Den verlefenen und gewafdhenen Spinat
wiegen und mit der Butter im eigenen Saft
5 Minuten diinften. Den Knorr:Fleijchbriib:
wiirfel in dem fidy gebildeten Saft auf:
[6fen, mit Saly und Mustat abfdymeden
und den Spinat offen bei Heinem Feuet
noch einige Minuten dimpfen, damit er
recht troden witd (Ufbejt unterlegen). Den
Gpinat etwasé austiihlen laffen, Ddie gut
audgedriiften Semmeln und daé Cigelb
daruntermengen. Das ju Schnee ge:
fchlagene Ciweif unter die Spinatmaffe
geben und alles in eine gefettete und ge:
brofelte grofe Pubdingform fiillen. Den
Pudding 1 Stunde im Wajferbad fodhen,
dann ftlivgen und mit der Sofe reichen.

Sardellenfofe

Sutaten: 1 Knore-Bratenjofwiirfel, 15 Li:
ter Waifer, 14 Liter Milch, 2 Sar:
dellen oder etrwaé Sardellenpafte.

Den  jerdriidten Knovr:Bratenfofwiicfel
mit  etwas  Wafler glattriihren, Mildy
und Wajfer hinzufiigen und unter Riibren
2—3 Minuten fprudelnd toden. Mit Sar:
Dellenpajte ober gemwdiferten, entgriiteten,
feingewiegten Sarbellen wiirzen.

Geschmalzter Blumenkohl

Eigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift [hreiben)

...................................................................




Apfelplinsen in der Pfanne gebacken

Cigene Rezepte
(Rur mit Wleifjtift [hreiben)

i

Apfelplinfen
Sutaten: 150 g Knorr=Haferfloden, 14 Li:
ter Mildy, 2 Cier, 3—4 Upfel,
etwas Suder, Saly, Badfett.
Die Haferfloden mit der fochenden Mild)
iibergiefen und Y% Stunbde ftehen laffen.
Dann Ddie Gier und etwad Salz darunter:
mifdhen. Tn einer Pfanne etrwas Fett heiff
werden laffen, etwas Teig bineingiefen,
einige leitht gejuderte Wpfeljcheiben dar:
auffegen und bdie Plinfen auf beiden
Seiten braun baden.

Gefiillte Eier
Sutaten: 8 Gier, 1 Cgldffel OI, 15 Tee:
[8ffel Senf, Schnittlauch, einige
Tropfen Gffig, 2—3 Sardellen
oder 1 Teelvffel Kapern.
Die Cier hart fieden, {dhilen, in der Mitte
burdyjdyneiden, dag Gelbe herausnehmen,
mit DI, Senf, Effig, feingehadtem Schnitt:
laudh gut verriihren und wieber einfiillen.
Die gewiifferten, entgriteten Sardellen in
Streifen fchneiben und damit garnieren.
Anftatt Sardellen onnen audy Kapern ver:
wendet werden,

Tomatenriihrei

Den Teig wie ju Friihlingseiern (folgenbdes
Regept) bereiten. 4 CRloffel wiirflig ge:
fbnittene Tomaten Ddaruntermifcdhen und
fortfahren, wie dort befdyrieben.

Ulle NRezepte find fiir 4 Perfonen berechnet

Frihlingseier

Sutaten: 6 Gier, 6 Cglstfel Mildy, 6 Ch:
[Bffel Knorv=Haferfloden, 2 Gf-
[Bffel gewiegte Friihlingsfriu:
ter, Saly, Butter,

Die Eier mit der Milch qut verquirlen, die
Haferfloden daruntermifchen, % Stunde
fteben laffen, mit Saly abjdhmeden. 2 Ep:
[6ffel Butter in eiferner Stielpfanne zer:
fliegen laffen, die Maffe hineingiefen und
mit einer Gabel ftindig riithrven, bis fie
su flodigem Riibrei geftodt ift. Feinge:
badte Krduter dariiberfireuen und anrid:
ten. Mit Scdhwargbrot und Butter obder
mit VBratfartoffeln rveichen.

Eievtudjen aus Griinfernmehl

Sutaten: 50 g Knorv:Griinfernmebhl, 50 g
Mebl, 4 Cier, 1/, Liter Mildy,
Caly, 2 Egloffel voll gemwiegte
Kriuter, wie Kerbel, Gfivagon,
;Deteriilie, Pimpernellufr., Bad:
ett.
Dag Mehl mifdhen und allmiphlidh unter
tiihtigem Quitlen die Mildy, dann die gut
gequititen Cier, Saly und Gewiiry bei:
tiigen. Man biidt aus dem Teig in heifem
Kett ober Butter auf flacdher Pfanne
diinne Cierfudien [dhion goldbraun.



Geflilite Eier — ein gutes Abendgericht

Unten: Spiegeleier mit Salat und Pommes frites

Frihlingseier sind ausgiebiger als Rihrei, weil
sle mit Knorr-Haferflocken zubereitet werden




Saure Eler — das sind verlorene Eier — in
sauerlich pikanter brauner Knorr-BratensoQBe

@igene Regepte
(Rur mit Bleijtift [dhreiben)

Merte:

Sdylage jedes Ei gefondert auf und priife es
auf feine Frifdye, denn o8 ift drgerlich, wenn
ein {chlechtes Gi die ganze Speife verdirbt.
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Saure Eier
Sutaten: 2 Knorv:Bratenfofmwiirfel, 6 bis
8 frifhe Cier, Effig, Sals, Nelte,
Lorbeerblatt,
Die Knorr:Bratenfofe nady der auf den
Wiitfeln aufgedrudten Kodianweijung be:
eiten, 1 Teeloffel Effig beifiigen. 1, Liter
Waffer mit 3 Egloffel Effig, etwns Saly,
einem Lorbeerblatt und einer gangen Nelfe
jum Kodhen bringen. €in Ei forgfiltig in
ben leicht Fodyenden Subd fchlagen und
4 Minuten langfam Fodyen laffen, heraus:
heben und in eine erwirmte Schiiffel legen.
Sind alle Gier fo bereitet, die heife Sofie
iiber die Eier giegen und ju Kartoffeln in
der Sdhale oder Salzfartoffeln reidhen.

Pmelette

Sutaten: 8 Cier,
Butter jum Baden.

Die Cier mit etwas Mildy und Saly qut
vetriibren, in einer Omelettepfanne etwas
Butter heiff werden laffen, einen Teil des
Teiges bhineingiefen, die Omelette unter
Pin: und Herbewegen der Pfanne gelb
baden, dann iiberfchlagen und fogleich 3u
Tijdy geben. Die Majfe ergibt 4 Omelettes,

Rithret mit Spargel

Sutaten: 8 Eier, 30 g Butter, 260—375 g
Gpargel, Saly, Pleffer, Schnitt:
laudy, einige Tropfen ,Knovr:
Wiirge”.

etas Mild), Salz,

Den gefdhiilten, in 3 cm lange Stiide ge:
fdnittenen Spargel in leidtem ESalj:
waffer roeidhtodhen und auf einem Sieb
abtropfen laffen. Die Eier mit etwas Saly,
Rnore:Wiieze” und Pfeffer verquitlen,
Butter und Spargel in die Pfanne geben,
die Gier dariibergiefen und auf dem Feuer
unter leichtem ?ﬂﬁbrm gevinnen [laffen,
Mit Bratfartoffeln auf den Tifch bringen.
Das Riibrei jdmedt fehr Friftig, wenn
man unter die gequitlten Eier 100 g ge:
wiegten Sdinten mifdht.

Arme Ritter

Von Mildhbrstden oder Einbad finger:
dide Scheiben hneiden, auf einer grofen
Platte nebeneinander legen und jweimal
nadeinander mit Mildy, in dDer man einige
Gier und etwasd Suder verquitlt hat, iiber:
giegen. Die Sdeiben miiffen weidy wer:
Den, Dbiirfen jedodh nidyt erfallen. Tn
Knorr: Paniermehl naturell wenden, in
heigem Fett goldgelb baden und mit
Suder und Iimt beftreut ju Tifd) geben.

BGebadene Grichliidle

Sutaten: 114 Liter Milch, 500 g grober
Grie, 1 Teeldffel Saly, H0g
Butter, Vadfett, 2 Cier,

Fn die fodyende Milch unter Riihren den

®rieg laufen laffen, Saly forwie die Butter

dazugeben, did ausquellen laffen. Wenn

bie Maffe etivaé abgekiihlt ift, Ddie ver:

viihrten Gier darunterfchlagen und in heigem

Fett davon Kiidhlein baden.



Pikantes Kartoffelmus und Kohlirabi
in brauner SoBe

Saure Kartoffeln mit Wiirstchen

actoffelgeridyte

Alle Regzepte find fiir 4 Perfonen beredynet

Pitantes Rartoffelmus
su braunen Bohlrabf
(Einfach, aber gut)

Sutaten: 1 kg SKartoffeln, 7 g Sals,

v, Qiter Mild), 25g Butter,

3 Ggloffel geriebener Meerrettich.
Die Kartoffeln jdhidlen und in Stiide fdhnei:
den. Das Saly dazugeben und fo viel Waffer,
dag fie FEnapp bdavon bebedt find. Sebr
mweidy fodyen laffen (40 Minuten). Die Kar:
toffeln bann jerftampfen, Butter und Mildy
daranviihren unbd die Maffe tiichtig fchlagen,
damit fie loder und gefdimeidig mwird. Im
leiten Augenblid den Meerrettich darunter:
mifchen und in einertiefen Schiiffel anridhten.

Braune Kohlrabt

Sutaten: 4 grofie Koblrabi, Saly, 1 Knorr:
Bratenfofmiirfel, 1, Liter Waffer.

Die Koblrabi {chilen, in Sdheiben fdineiden
und in wenig leidit gefalzenem Waffer gar:
fodben. Den Knorr-Vratenfofmwiirfel jer:
driiden, mit etwad Waffer glattriibren, mit
1} Qiter Waffer auffiillen und 2—3 Minuten
fochen. 1—2 Liffel faure Sahne verbeffern
dag Geridit fehr. Die Sofe mit den
Kohlrabi mifdyen.

Saure Rartoffeln

Sutaten: 1 kg Kartoffeln, 2 Knore:Braten:

fofmwiirfel, 1 faure Gurte, Efiig,

1, Qiter Mildy, 3/, Liter Waffer.
Die Kartoffeln fchilen und garfoden. Die
Knorr: Bratenfofwiitfel gerdriiden, mit
etmas Waffer glattrithren, mit der Mildy
und dem Waffer unter Riihren 2 bid
3 Minuten fodyen [affen. Die in Scheiben
gefchnittenen Kartoffeln und die wiirflig
gefdinittene Gurle dazugeben und mit Effig
witrjen. Ginige Minuten durdyziehen laffen.

Rabhmtartoffeln mit Sdyinfen

Sutaten: 1 kg SKartoffeln, 50 g Butter,
125 g gebadter Sdyinfen, 1 ge:
mwiegte Smwiebel, 15 Liter Sabne,
1, Qiter Milch, Salz, Pfeffer,2 Ef:
[Bffel Mehl, 1—2 Knorr:Fleifch:
briibwiirfel, 14— Liter Waifer.

Die getodbten Kartoffeln fdhiilen, in Sdyei:

ben f{dineiden. Den Sdhinfen und bdie

Smwiebel in der Butter dimpfen. Das

Mebl dajugeben und gelb riften laffen.

Mit Mildy und Sabhne abldfdhen, Saly und

Pfeffer fomie Fleifchbriihe nady Bebatf

beifiigen. Die gefdnittenen Kartoffeln in

die Sofie geben und auffochen laffen.

Eigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift [dreiben)

...................................................................




KartoffelkléBe muB man mit

Semmelbréckchen fiillen

Eigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift [hreiben)

ferte:

Ginige Tropfen ,,Knorr:Wiirze’’ machen
Suppen, Salate und Gemiife pitanter.
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Wie man die
Kl6Be formt

Rartoffeltidfe

Rutaten: 1 kg gefodyte, geriebene meblige
RKartoffeln, 100g Mebl, 15¢g
Sals, Muskat, 23 Eier, 1 Mildy:
britchen, 15 g Butter.
Das Milchbrot in Heine TWiirfel {dhneiden
und in der Butter tiften. Die iibrigen Ju:
taten ju einem Teig verarbeiten, Kldfe for:
men und jeden mit ein paar Semmelwiirfeln
fiillen. 215 Liter Salzmwafier jum Kochen
fommen laffen, die K[dfe darin auffodyen,
dann 15 Minuten zieben laffen. Man Fodyt
juniichft einen Probeflof. Tft er ju weidy,
nody etrwas Mebl beifiigen.

Rartoffelpiivee

Sutaten: 1 kg Kartoffeln, 34 Liter Mildy,
25 g Butter, Salj.

Die vohen, gejdyiilten, in 4 Teile gefchnitte:
nen Kartoffeln in Waffer weidyfodyen, das
Wafjer abjdviitten, die Kartoffeln durch ein
grobes Haarfieb driiden, die Fodhende Mildy,
Saly und Butter daruntervithren und mit
dem Sdineebefen fhaumig jdblagen.

Geddmpfte Rartoffeln

Sutaten: 1 kg Kartoffeln, 90 g Butter
oder Fett, Saly und Pfeffer.

Die Kartoffeln mwajchen, fdyilen und in
Wiirfel fchneiden, in jerlaffene Butter
oder Fett geben. Mit Saly und Pfeffer
wiitzgen (anftatt Pfeffer fann man aud
Kitmmel ober Edynittlaucdh nehmen),
1, Taffe Waffer dajugiefen und gut zu:
gededt weichdimpfen laffen.

Rartoffelpuffer
Sutaten: 114, kg SKartoffeln, 14 Qiter
fodsende Milch, 2—3 Gier, Saly,
2 Ggloffel Mebi, Bratfett.
Die rohen Kartoffeln fdydlen unbd in Faltes
Waffer legen. Dann in eine Schiiffel mit
frifchem falten Waffer rveiben, damit fie
fcbdn Bell bleiben. Die Maffe in ein Tudy
giefien, ausdriiden und mit den iibrigen Su:
taten gut verriibren. Lon der Majfe mit
einer Kelle Fleine Portionen in heifies Fett
legen, Ddiinn ausftreidhen und auf beiden
Seiten {dhon fufprig baden.

Braune Apfelfartoffeln

Sutaten: 1 kg Kartoffeln, 500 g fauerliche
Sipfel (auch Falliipfel), 1 Knorr:
BratenfoRwiitfel.

Die Kartoffeln in der Schale 20 Minuten
fochen, abziehen und in Scheiben fchneiden.
Gleidhzeitig die in Scheiben gefdinittenen
Hpfel mit wenig Waffer weichdampfen, ju
Brei riihren und mit den nody heifen Kar:
toffeln mifden. Aug dem Knorr:Braten:
fofiroiirfel nady der jedem Wiirfel auf:
gedrudten Kodyvorfdhrift eine Sofe berei:
ten, mit den Apfeltartoffeln mifchen und
alleg nody 10 Minuten durchdiinften.

Rartoffeln mit Rithret

In Scheiben gefchnittene, frifdy abgefodite
Kartoffeln in Butter bellbraun braten,
4—6 Gier mit etmwaé Saly, Pfeffer, ae:
badtem Sdnittlaudy und 2-—3 Egliffel
Mildy jerquirlen, iiber die Kartoffeln fchiit:
ten und mit diefen einigemal durdiriihren,
fo daf fich ein loderes Miibhrei bildet.



Pommes frites:

Die Kartoffelschnitze
werden zum zweiten-
mal ins Fett gegeben

Pommes frites

Sutaten: 1 kg vohe Kartoffeln, Vadfett,
Sals.

Rohe, gefdhilte, gemafdhene, gqut abge:
trodnete Kartoffeln in feine Stibdyen
fdneiden, in Beifem {dhwimmenden Fett
halbieid), aber nicht gelb werden laffen,
Berausnehmen und auskiihlen. Dann nody:
malg in heified Fett geben und unter lln:
dreben goldgelb baden.

Kartoffel{dynee

RKartoffeln mit der Schale in Salywaffer
fodyen, abgiefen, fdilen und {chnell durd
die Kartoffelpreffe auf die vorgewiirmte
Sdviiffel qeben. 3u Braten oder audy nur
mit pifanter brauner Sofie reidyen.

Bauernfrihftdd

1 kg RKartoffeln, 60 g Butter,
100 g roher Sdhinten oder Disrr:
fleif, 3 Gier, 3—4 Eflsffel
Mildh, 1 Eglsffel feingefdynittene
szebe[ 1 ERloffel  feinge:
fcbmttener Sdnittlauch, Sal
und Pfeffer nady (Siefchmad

Butter gergeben laffen, Smwiebel andimpfen,
die in Sdeiben gefdinittenen gefodhten
Kartoffeln  fowie Sdyinfenmwiirfel Ddarin
anbraten. Die Eier mit Milch, Saly, Pfeffer
und einigen Tropfen ,,Knorr: Wiirze’’
verriihren, daviibergiefen und ohne ju riih:
ren ftoden laffen. Mit Schnittlaudy anridyten.

Sutaten:

Rartoffelfrofetten

Sutaten: 1 kg Kartoffeln, 50 g Butter,
23 GCigelb, Saly, NMustat,
Radfett, Knore:Paniermehl na:
turell,

Tie gefchiilten, gefochten, miglichft mehligen

Kartoffeln duvch ein Sieb driiden, die But:

ter fowie Saly und Mustat dajugeben, alles

bei fHeinem fFeuer gut verriihren und Ddie

@igelb Ddaruntermengen.

Aus der Maife lingliche Streifen ober Bill:

dhen formen, in Gimweif; und Knore=Panier:

mebl wiljen und in Heiffem Fett baden.

Beringstartoffeln

Sutaten: 1 kg Kartoffeln, 15 Liter Mildh,
20 g geriebener Kife, 70 g But:
ter, 3 Heringe, Salj und Pfeffer,
einige Tropfen , Knorr:Wiirze”.

Cine Qage gefodyte, in Sdyeiben gefchnit:

tene Kartoffeln in eine gut gefettete Uuf:

laufform geben, ein Teil der gemwiifferten,
in Heine Wiivfel gefdinittenen Heringe fo:
wie einige Vutterftiidden Ffommen Ddar:
itber; fo wird fortgefahren, bis die Kar:
toffeln jomwie Heringe in der Form unter:
gebradyt find. Saly, ,,Knore:-Wiirze” und

Dfeffer mit der Mildy verriihren, dariiber:

giegen und julet mit Butterftiidden bele:

gen, mit geriebenem Riife beftreuen und

1, Stunde im Ofen iiberbaden. Hat man

etwas gefodited Rindfleifdh {ibrig, fo Fann

Diefed in Scheiben gefdhnitten und ywifchen

ben Kartoffeln mit eingefdyidytet werden.

Cigene Rezepte
(Rur mit Bleiftift [dreiben)



nur nach der

Hhr fodyen!

Die Kodyzeiten, die auf den Padungen angegeben find, miiffen
genau eingebalten werdben, da fonft der gute Gejhmad und das
Ausfehen der Teigwaren leiden.

] Bnorr-Eier- Mattaroni P

MMocte , MPetlliy .. vesseressmrrmmiioennmins 20 Minuten
D 20 Minuten

| Rnorr-Eier-Spagetti
| Marfe ,Kiferifi”..... e 20 Minuten
SHEITE DA o vs v wss i 19 98 s BB BB 20 Minuten

EBnovr-Eler-Sdynitt- Pudeln

Marfe , Kiterili”............. i 513 o SRS 15—18 Minuten
| SHarte  KEtden" . i vswssrananns § DGR 15—18 Minuten

Rnorr-Efer-Faden- PNudeln

| Marte , Riferiti”. . .. .. e e s i e ... 10 Minuten
Marfe , Kdthen” ......... e ol i A 10 Minuten

o

appore-Efer-Figuren - Pudeln
Marfe , Kiferift” ... ... oo ca. 10 Minuten
| Marle  Ratdhen™ ..oco0s00 W T - ca. 10 Minuten

= Bnore-Suppen-Einlagen 2/, Pfund-Padungen)
Stanrentiubeln. ... iuves s nivan s ... ca. 10 Minuten
B Shnittnudeln ....... 5 05 58 5 B i i T ca. 10 Minuten

Rabennubeln . .............. S ca. 10 Minuten



Mattavoni. Paftete
Sutaten: 250 g  Knorr : Eier - Maffaroni,
Marfe Kiteriti oder Habn, 500 g
gehadtes Fleijdh, balb Rind, halb
Sdwein, 1 Tafje jaure Sabne,
Saly, Preffer, 2 Liffel gebadte
RKrduter oder Pilze, Butter fiir
die Vadform.
Die ungebrodhenen Maffaroni in einem
niederen weiten Topf in veidhlich fprudeln:
dem  Salywaffer 20 Minuten langjam
fochen, Dann herausnebmen und laumarm
abipiilen. Cine Badform fetten und mit
den Matfaroni auslegen, wie unfer Bild
oben linfs eé jeigt. Die iibrigen Makfaroni
tleinjchneiden. Das Fleifch mit der Sahne
tiichtig viibren und die Gewiirge beifiigen,
Diefe Majfe lagenweife mit den Fleinge:
fdhnittenen Makfaroni in die Form geben.
Suoberft miiffen Makfaroni fein. CEtwas
setlaffene Butter oder Butterfldddhen oben:
auf geben und 1 Stunde baden. Dasg
Geridht [dymedt vortrefflich su Salat oder
mit einer Tomatenjofe (jiehe Seite 41).

Sdyinfen.Tomaten. Matfaroni

Rutaten: 500 g  Knorr = Gier - Maktaroni,

% Marte Kiteriti oder Habn, 4 Liter

gefalyenes Wafjer, 250 g gewieg:

ter Scbinfen, 500 g Tomaten,

50 g Butter, 1 &, 1/,—35 Liter

jaure Sabne, 2 Ubffel Knorr:
Paniermehl.

Makkaroni-Pastete: Die Form wird mit Makkaroni ausgelegt

Gute und fﬁttigenbe@eigmarem@aite

Die in Stiide gebrochenen Maffaroni in
fprudelndem Salywaijer 20 Minuten lang:
fam todhen, auf ein Sieb {dhiitten, mit lau:
warmem Wajfer {ibergiefen und abtropfen
lafjen. Eine Badform mit Butter aus:
ftreichen. Die Tomaten fchiilen, in Scheiben
fchneiden und wenig falzen. Dag Schiilen
gebt ganj leidht, wenn man fie mit fodhen:
dem Wajfer iibergiefit. Mattaroni, Sdinten
und Tomatenfdheiben fchichtweife in Ddie
Form legen. Suoberft miiffen Maktaront
fein. €i und Sabne mit etwas Saly quir:
len, iiber die Speije giegen. Mit Knorr:
Paniermehl beftreuen und mit Butterfldd:
den belegen. 25 big 30 Minuten baden.

Mattaront tberfruftet

Sutaten: 500 g  Knorr : Eier : Maffaroni,
Marte Kiterifi oder Hahn, 1, bis
34 Qiter Milch, 60 g Butter, 50 g
geriebener  Parmefan:  ober
Sdhweizer Kife, Knorr:Panier:
mebl, Salz, Mustat, 50 g Mebhl.

Die gefoditen, abgetropften Maktaroni in
einen Topf geben, die Mildh dajufdiitten,
mit Muskat an etras Saly wiirzen und
jum SKodhen bringen. BVutter und NMehl
vermengen und yum Sidmigmadhen unter
die Mattavoni geben, gut durdyfodyen laffen,
Sn eine feuerfefte flache Schiijfel {dhiitten,
Parmefan:Kife fomwie etroasd Knore-Panier:
mebl Daviiberftreuen, mit zerlaffener But:
ter betriufeln und im Ofen braun baden.

Alle Rezepte find fiir
4 Perfonen bevednet

EGigene Rezepte
(Rur mit Bleiftift fdhreiben)

Merte:

Kleinfte Refte von Mattaroni oder Spagetti
finnen grob gebadt unter NRithrei gemifdht
werden. Audy mit Gemiife: ober Fleifch:
reften in Heine §irmdyen gefiillt und mit
etwas Giermildh iibergoffen, geben fie iiber:
baden ein nettes Abendgeridht.
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Makkaroni- oder Nudelauflauf mit
Gemiise, ein sattigendes Gericht

Cigene Rejzepte
(Nur mit Bleiftift {dHreiben)

Merte:

Gut {dhmeden Knorr=Eier-Makfaroni und
Knorr: Gier: Spagetti, Knore:Eiernudeln
fowie K(6fe und Kartoffelgeridhte aud ohne
Fleifch, wenn es geniigend Knorr:Braten:
fofie Dagu gibt! (Die Huge Hausfrau denft
dabei audy an ihr Wirtichaftsgeld !)
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Mattaroni. oder Nudelauflauf
mit Pilzen und Gemiife
Sutaten: H00g Knorr : Gier : Makfaroni,
Marte Kiferifi oder Hahn, oder
Kitdhen:=Eiernudeln, 250 g in et:
mas Butter 5 Minuten vorge:
diinftete Pilze, H00 g gemijchtes,
jungeé, 10 Minuten im eigenen
Eaft vorgediinftetes Giemiife, wie
Grbfen, Mihren, Kohlrabi, Spar:
gel, im Winter Schwaryouryel,
Blumentohl oder Rofentohl, 1/,
big 35 Liter faure Sabne, 1 G,
Saly, einige Tropfen , Knorr:
Wiirge”, etivas Knorr:Paniet:
mehl.
Die Maktaroni in 4 Liter Fochendes, leichtes
Ealymaifer geben und 20 Minuten lang:
fam fochen lajfen. Auf ein Sieb gieRen, mit
laurvarmem Wajiet abipiilen und abtropfen
laffen. Cine VBadform fetten, eine Lage
Matfaroni hineingeben, dann je eine Lage
Pilze, Maftaroni und Gemiife und jo fort.
Suoberft miiffen Makfaronijein. G, , Knorr:
Wiirze und Sahne mit etrwas Saly quirlen,
iiber Die Maffaroni giefen und mit Knorr:
Paniermehl beftreuen. Im Cfen 25 Minu:
ten iiberbaden lafjen. Man fann vor dem
Baden audy etiwas Neibtife oder Butter:
flédchen iiber die Speife geben. Giriinen
Salat daju reihen. Sofern man nidt mit
febr ftarfen Efjern redynet, fann man 14
der gefochten Mattaroni juriidbebalten und
abendd mit etwas Butter in der Pfanne
aufbraten. Tomatenfalat jchmedt gut daju.

PAudelpudding

250 g &nore:Kiitdhen:Ciernudeln,
50 g Butter, 80 g Sucer, 50 g
Rojinen, 3 Gier, Fett und Knovr:
Paniermehl fiiv die Form.

215, Qiter Waffer mit 2 EFloffel Saly jum
Kochen fommen laffen, wenn es fprudelt,
die Knove:Kitchen:Ciernudeln bhineingeben
und 15 Minuten jugededt jiehen laffen.
NAuf ein Sieb fchiitten und falt abipiilen.
Die Butter {chaumigriihren, Suder und
Gigelb dajugeben und 10 Minuten riih:
ven. Die abgefiiblten Nudeln und Ddie
gut gewajdenen, verlefenen Rofinen bei:
fiigen und Den mit einer Prife Saly qe:
jchlagenen Gierfchnee baruntersiehen. Cine
Puddingform mit Vutter ausftreichen und
mit  Knorr:=Pantermell audbrfeln, Ddie
Pudbingmaife einfitllen und im Waiferbad
1 Stunde fochen. Mit Frudstiofe reichen.

Audel.Eierfuden

Sutaten: 100 g Mehl, 4 Cier, reichlich
gy Liter Milch, etmwag Saly,
1 Teller voll iibrige oder frijch:
gefodbte  Knorr = Kiitchen = Gier:
nudeln, BVadfett.
Aus Mehl, Milch, Saly und Ciern einen
Gierfudienteiq bereiten. Jn einer eifernen
Pranne Fett heifi mwerden lajfen, fo viel Teig
hineingeben, Daf der Boden bededt ift und
etoa 2 Loffel voll Nudeln darauf wver:
teilen, Den Eierfuchen von beiden Seiten
baden und ju grilnem Salat reichen.

Sutaten:
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Ein gutgeratener siiBer Nudelpudding,

Mehlspeise

wohlschmeckende

eine

Nudeln

ige

bri

Nudel-Eierkuchen, eine gute Verwendung fiir @i

Die Nudeln werden mit Backpflaumen in die Form gefillt

Nudelauflauf:
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Makkaroni mit brauner SoBe

Cigene Regzepte
(Mur mit Bleiftift {dhreiben)

Merfe:

Matfaroni und Nudeln darf man nie mit
taltem Caffer anfesen, fondern muf fie
ftets in fprudelnd Fodhendes Waffer geben,
und dann langfam auf fleinem {Feuer
fodhen laffen.
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Mattaroni mit brauner Sofie
Sutaten: 500 g Knorr : Eier - Maktaroni,
Marte Kiferiki oder Habhn, 18 novr:
Bratenfofwiirfel, 3 ERlsffel Waj:
fer, /4 Qiter Waifer, 4 Liter
Salywaffer.
Dag Waffer yum Kodben bringen und Ddie
jetbrochenen Knorr=Makfaroni hineingeben.
20 Minuten langfam Fodhen laffen.
Den  Knovr: Bratenfofwiitfel zerdriiden,
mit Waffer glattriibren, 14 Liter Waijer
Dajugeben und unter Riihren 2 bis 3 Mi:
nuten fodyen lajfen.
Die gefodhten Matfaroni mit lauwmwarmem
Waffer abjpiilen und etwa den vierten Teil
davon yum Aufbraten fiir Den Abend juriid:
behalten. Die iibrigen Maffaroni bergartig
antidyten und mit der braunen Sofe iiber:
giefien.

Mattaroni mit Raudfifd
Sutaten: 2560 g  Knorr: Cier : Matfaroni,
Marte Kiferifi od. Habn, 215 Ltr,
Salywafjer, 375 g geriudberter
Goldbarfch oder anderer Riudyer:
fifch, 15 Ltr. faure Sabne od. Mildy,
2 Gier, einige Tropfen , Knorr:
Wiirge", etro. Saly, 1 LoffelKnore:
Paniermebl, Butter fiir die Form.
Die Knorr:Makfaroni jerbrechen und in
bag fprudelnd fodende TWaffer geben. 20
Minuten langfam fodhen laffen, abtropfen
und mit laumarmem Waifer iibergiefen.
Badform fetten und lagenmweife die Matka:
toni und den jerpflitdten Fifdy hineingeben.
Gabne, , Knore:Wiirze” und Eier quitlen,
iiber die Matfaroni, Bie die oberfte Schicht
bilden, giefen. Mit Knore:PVaniermehl be:
ftreuen und miglidyft mit ein paar Butter:
fldddyen belegen. Im Ofen 25 Minut. baden,

Mattaroni.Salat

Sutaten: Ein Neft getodhte Mattaroni, O|,
Gifig, Salj, Swicbel oder Schnitt:
laudy, einige Tropfen ,Knorr:
Wiirge"’.

Aug OI1, Sffig, Saly, ,, Knore:Wiirge’ und

feingehadter Swiebel oder Schnittlaud

eine Salattunfe bereiten, die Malttaroni
in Heine Stiidden jdneiden und mit der

@alattunfe mijden,

Siifer Pudelauflauf

Sutaten: 2560g Knorr:Kitdyen:Eiernudeln,
80 g Suder, 14 Liter faure Sabne
ober Mildy, 2—4 Eier, 50 g Sul:
taninen ober ausgefteinte, fein
gefchnittene Badpflaumen,

Die Nudeln in 25 Liter leidt gejalienes,

fochendes TWajfer giben und 15 Minuten

jugededt auf fleinem Feuer jiehen laffen,
auf ein Sieb geben, falt abjpiilen und ab:
tropfen laffen. Gine Vadform mit Vutter
ausftreichen. Die Nudeln und Sultaninen
hineinfchichten. Gier, Suder und Sabhne
quitlen, iiber die Nubeln giefien, mitButter:

flddchen belegen und im Ofen 30—40 Mi:

nuten baden,

Mattavoni in Formdjen
(Refteverwertung)

2 Eier mit etrwas Mildy, einige Tropfen
,fnore:Wiirze’ und Saly verquirlen, die
iibriggebliebenen Schinfenmatfaroni fein
fdhneiden, in gut mit Butter audgeftrichene
Heine {ovmden fiillen, die Eiermildy dar:
iibergiefien, mit etrwas Knovr:Paniermehl
beftreuen, ein Ctitdden Butter Ddarauf:
legen und im Ofen iiberfruften laffen.



Spagetti mit Fleifdtishden
und Rdfefofe
Sutaten: 500g Knorr:Cier-:Spagetti, Marte
Kiferili ober Hahn, 4 Liter leicht
gefalzenes IWafjer, etwas Butter.
Su den Kisfhen: 250 g gebadtes Fleifdh,
balb Mind, balb Sdhvein, 1 ein:
geweidite, ausgedriidte Sem:
mel, 1 G, Saly, Mustat, 1 Ef:
l6ffel Mebl, 30 g Bratfett.
Die Spagetti zerbrechen, in jprudelndes
fodyendes Saljajjer geben und 20 Minuten
langjam todhen [affen. Auf ein Sieb geben,
mit [aumarmem Waffer abjpiilen, gut ab:
tropfen laffen und in jerlafjener Butter
jdhwenfen, Uuf ermwidrmter Schiiffel anvichten
und warmftellen. Die Jutaten ju den KIdE:
dhen vermifdyen, Biillchen von der Maijfe
formen und in beifem Fett braten. Die
Spagetti damit umlegen und mit Dder
Kiifefofe iibergiefen.

Bifefofe
Sutaten: 25— 30 g Knorr:Griinfernmehl,
30 g Vutter, Y4 Liter Waifer,
1y Liter Mildy, 30 g Reibkife.
Griinfernmebl in Butter unter ftindigem
Riihren 2—3 Minuten diinften, allmdhlich
unter Umeilibren die falte Fliiffigkeit ju:
geben. Die Sofe etwa 15 Minuten leicht
fodyen laffen, dann den Kiife hineingeben
und fofort iiber die angerichteten Spagetti
giefien, Die man gleih ju Tifdh bringt.

Spagetti mit gefiitliten Tomaten
Sutaten: 500g Knore:Eier-Spagetti, Marke
Kiferiti oder Habn, 4 Liter leicht
gefalzenes Waffer, 50 g Butter.
Su den Tematen: 8 grofe Tomaten, 250 g
ebadtes robes Fleifch, einige
%ropfen yRnore:Wiirze”, Salj,
Preffer, 50 g Butter,
Die jerbrodhenen Spagetti in Pas fpru:
delnde Wafjer geben und 20 Minuten lang:
fam fochben lajfen, auf einem Sieb mit
laumarmem Waffer abfpiilen, abtropfen
[affen und in Butter durchfdywventen.
Die Tomaten aushiblen, das Ausgebhdhlte
dburd) ein Sieb fireichen, ju dem Fleijdh
geben und fo lange riihren, big der Saft auf:
gefaugt ift. Mit Saly, , Knorv:Wiirze’ und
SDfeffer wiirgen und in die Tomaten fiillen,
Fn Der Butter diinften und juweilen mit
Dem fich bildenden Saft iibergiefen. Su
Den Spagetti reiden.

Spagetti mit Rithrei

Hat man feine ftarfen Efjer amn Tifch, be:
hilt man von den Knorr:Eiev:Malfaroni
oder :Spagetti etwa ben vievten Teil fiir
Den Ubend juriid.

Spagetti flein jchneiden, 4 Eier mit etwas
Saly und 2—3 Egloffel Mildh quirlen,
In der Pfanne Fett heif werden lajjen,
die Spagetti hineingeben, die Cier bar:
iibergiegen und unter NMiibren alles beif
werden und ftoden laffen.

Fleisch -
kléBchen und Késesole

Spagetti mit

Cigene Regepte
(Nur mit Bleiftift fdreiben)
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wickelt

Fifde

Ulle NRezepte
find fiir 4 Perfonen beredhnet

Eigene Rezepte
(NMur mit Bleifjtift {dhreiben)

Ferte:

Fifch {dymedt bershafter, wenn man ihn vor
der Suberveitung mit Iitronenjaft betrdu:
felt und mit Saly beftreut eine halbe
Etunde liegen [Lift.
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Fisch in der Tite: Der Fisch wird in feuchtes Pergamentpapier ge-

Fifdy in der Tiite mit Senflofe

Sutaten: 1—1Y% kg Fiid, Saly, Sitro:
nenfaft, 1 Bogen Pergament:
papier.

Den Fifch wie iiblich jhuppen, ausnebmen,

wafden, einfalyen und mit Sitronenfaft

betrdufeln. Daé Pergamentpapier mit
faltem Wafler befeuchten, den Fifdy hinein:
wideln. Wuf die Grillpfanne legen und
eine Taffe Waffer in die Pfanne giefen.

Den Fifdy im Ofen etwa 15 Minuten

diinften.

Senffofe

jiehe Seite 41

Sdyellfifd)y oder Bedyt gebraten
(€in Feftgericht)
Sutaten: 1 kg Sdellfifd oder Hedht, Salj,
1 3itrone, 60g Sped, 60 g Butter,
1 Swiebel, 14 Liter jaure Sahne
oderButtermilch, 1 Knove:Fleijd):
briithwiirfel, 1, Yiter Wafjer,
1 Teeloffel Mondamin.
Den Fifch wie iiblidy {dyuppen, ausnebmen,
wafdien, falyen und mit Sitronenfaft be:
triufeln. Dem Riidgrat entlang ywei Strei:
fen in etwa 3 em Entfernung einvifien und
mit Streifdien von Sped fpiden. Den
iibrigen Sped und die Swiebel mit der
Butter heiff werden laffen, den Fijch hin:
einlegen und anbraten. Dann die Sabhne mit
der aus dem Knorr:Fleijchbriihwiirfe! und

Unten: Dann legt man ihn auf die Grillpfanne

s S e

1/, Qiter heifem Waffer bereiteten Fleifd:
briihe gut verquirlt jugieen und den Fijch
im Ofen unter dfterem Begiefen gar:
diinften. Das Mondamin mit wenig faltem
Waffer quitlen, in dem Fijdhjaft auf:
fochen laffen.

Fifdauflauf mit Sauerfraut

Sutaten: 750 g Kartoffeln, 500 g Sauer:
fraut, 50 g Fett, 500—750 g
Seefijdy, 40 g Butter, 1, Liter
faure Mildy oder Sabne, 1 G,
@aly, Sitronenjaft, etwas Knore:
Paniermebhl naturell, 1 EHloffel
Neibfife, Wacholderbeeren und
einige Tropfen ,, Knore:Wiirye’
Das Sauerfraut mit Fett, einigen Wadyol:
derbeeren und etwas TWafjer garfochen.
Den Fifh aug Haut und Griten [dien,
faljen und mit Sitronenfaft betviiufeln.
Cine Vadform mit etmwas Butter aus:
ftreidhen. Die gefodhten Kartoffeln in Sdhei:
ben fdyneiden und eine Lage in die Form
geben, davauf eine Lage Sauerfraut, Fifd:
ftiicke, wieder Sauerfraut, Fifdhitiide und
yuleit Kartoffeln. &, jaure Milch, Salj fo:
wie einige Tropfen , Knove-Wiivze’ quirlen
und dariibergiegen. Mit etroaé Knorr:-Pa:
nievmehl und Meibfife beftreuen, Butter:
flocfden obenauf verteilen und im heifen
Ofen 40—50 Minuten baden.
Nach VBelieben fann der Fifh vorber in
dem Fifchjud 10 Minuten jiehen. Uud Fifch:
refte fonnen vermwendet werden. Die Bad:
jeit wird dadurch etwas fiivger. Der Fifd
ift aber nidyt gany jo faftig.



Pitanter Fifd) in brauner Sofe
Rutaten: 1 kg Kabeljau ober Seeladys,
1 Knorr=Bratenjofwiirfel, 20 g
Tett, 14 Liter faure Sabne ober
balb Milch balb Sabne, 1 thapper
Gileffel Cifig, Sals, Sitronen:
faft, Ly Yiter TWaijfer.
Den Fifdh icbuppen, ausnehmen, wajden,
abtropfen lajfen und mitSalyund Sitronen:
faft wiitzen. Cine Vadform fetten und den
Gifdh bineinlegen. Den Knorr:Bratenjof:
wiitfel jerdritden und mit 15 Liter Waffer
glattriihren, die Sabne oder Milch dazu:
geben und 2—3 Minuten fochen. Die
Sofie iiber den Fifch giefen und im Ofen
yugededt gavziehen lajfen (etrwa 20 Minus:
ten). Die Sofe mit Cffig wiiren.
Merfe: Filch ift gar, wenn fich eine Floffe
oder Flofiengrite leicht hevaudziehen lift
und das Fleijch weiff und blittrig erjdyeint.

Fifdybuletten
Sutaten: 750 g Fifbfleifch, 20 g Butter,
2 Semmeln, 2 Gier, Saly und
Preffer, 2 GCgloffel Krduter,
einige  Efloffel Knorr-Panier:
mebl naturell, Badfett.
Das rob ausgelditeFifchfleijch durch den Wolf
drefen. Die Semmeln in warmem Waffer
einweichen, gut ausdriiden und mit der
Butter auf dem Herd leidht diimpfen, Fijch:
und Semmelmafjfe miteinander vermijchen,
Cier und Gewiirze und etwas Knorr:
Paniermebl beifiigen, Heine Kldfe daraus
formen, flacdbdriiden, in Knove=Paniermehl
wenden und in heifem Fett baden.

g e .‘
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Zander mit Peterfilienfofe
Sutaten: 1 kg Sander, 40 g Butter, 30 g
Kuore:Griinfernmebl, 1 Sbug
Weifwein, den Saft einer 3i:
tvone, 2 Giloffel gebadte Peter:
filie, Salz, Pfeffer, 2 Knove:
Fleifhbriiloiivfel, 15 Yit. Wafjer.
Sum Sud: etwa 3 Liter Wajfer, 3—4 Lisf:
fel Salz, 1 SImiebel, 1 Lorbeer:
blatt, 2 Yelfen, einige Pfeffer:
torner, '1 Stengelchen  Laud,
1 Biindelchen Peterfilie.
Den wie iiblidy vorgerichteten Fijch in den
fodhenden Sud legen und garziehen lafjen.
Sniwifdyen die Sofe wie folgt bereiten:
Knove:Griinternmebl in der Butter rdjten,
mit faltem Wafjer abldfchen, unter Riibren
15 Minuten focdben laffen. Die Knorr:
Fleifchbriibwiirfel in etwad heifem Wai:
fer aufldfen, beifiigen und die Sofe gar:
fodhen. Sulest die Gewiivze beifiigen.

Fifd) in der Form

Sutaten: 1 kg Seefifdh in Sdyeiben ge:
fcbnitten, 45 Tomaten, 50 g
Butter, Saly, Sitronenjaft.

Den Fifch falzen und mit Iitronenjaft be:
triufeln, die Tomaten in Sdheiben fdynei:
ten und falzen, Eine Vadform mit Butter
augftreichen, die Fifchicheiben hineinlegen
und die Tomatenfcheiben dazwifdhen geben.
Den Neft der Butter in Flddcen iiber den
Fifdy verteilen. Sugededt im Ofen gar:
diinjten lafjen.

Pikanter Fisch in brauner SoBe

Cigene Rezepte

(Mur mit Bleiftift fdhreiben)

Merte:

Fifdy, der iibrig geblieben ift, follte ftets
am gleichen Tage verwendet werden. Im
Sommer Fann die Uufbewabrung nur
diveft auf €is exfolgen.
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Gebackener Fisch mit RemouladensoBe

@igene Rezepte
(NMur mit Bleijtift {dhreiben)
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Fifdpudding

Sutaten: 700 g big 1 kg Fijch, 500 g Kar:
toffeln, 20 g Butter, 2—3 Cier,
Saly, geriebener Jngwer ober

Vfeffer,  Musétat,  Fijchjud,
Fett fiir die Form, Knorr:Pa:
niermebl.

Den wie iiblich gefdhuppten, audgenomme:
nen, gewajdenen Fifch in den fochenden
Fifchjud geben und 15 Minuten ziehen lajjen.
Die Kartoffeln Fodben, fchilen, durdyprefjen
und abfiiblen lafjen. Den Fifch aus Haut
und Griiten [dfen und jerpfliiden. Alle Su:
taten vevmengen und mit Ealz und Gemiiry
abfchmeden, Eine Puddingform fetten und
mit  Knove-Paniermebl augftreuen. Die
Maffe einfiillen, Ddie Form verfdlieen
und Dden Pudding im LWafferbad eine
Stunde fochen, ftiirzen, mit griinem Salat
reihen oder eine Kapern: ober Senf:
fofie Dajugeben (fiehe S. 41).

Baferplinfen mit Bidling
Sutaten: 150 g Knorr=Haferfloden, 15 Liter
Mildy, 2 Cier, einige Tropfen
L&nore: Wiiege”, 2 Viidlinge,
Caly, Badfett.
Die Knore=Haferfloden mit der fodhenden
Milch iibergiefen und 1, Stunbde fteben
laffen. Die Biidlinge aus Haut und Griten
[6fen  und jerpfliiden. Gier, , Knovr:
Wiirge’’ und Biidlinge ju dem Haferbrei
mifchen, nach Saly abjdymeden. Tn einer
fleineren Ctielpfanne Fett heiff werden
laffen und Plinfen baden,

Gebadener Fifdy

Sutaten: 1 kg Fijchfilets, 1 Ei, 1 Teeldffel
Mebl, 2 Teeloffel Milch, Saly,
Sitronenjaft, Knove=Paniermehl,
Badfett.

Die Filets rajdy wafdhen, leidit mit einem
reinen Tudy abtupfen, falzen und mit 3i:
tronenjaft betvdufeln. &i, Miebl und Nildy
quirlen, die Fijdyjtiide darin und dann in
Knore:Panievmehl wenden. Tn  fladher
Pfanne Fett heif werden laffen und die
Stiicte von beiden Seiten braten. Su Kar:
toffeljalat geben.

Sdyiffeltarpfen
(Fiir den Silvejterabend. Clidjfijches Spe:
stalgericht)
Sutaten: 1 Karpfen von etwa 114 kg,
b gewijferte Sardellen, Salj,
70 g Butter, 2 Loffel gebadte
Swiebel, 3 Lbffel Kapern, Ddie
abgetiebene Sdyale einer halben
Ritrone, je 1 Prife Thpmian und
Majoran, 3 Loffel gebadte Peter:
filie, 1 Loffel Gfiig.
Den wie iiblidy gereinigten Karpfen in
Ctiide {dneiden. Cine Badform buttern
und mit den Swiebeln auéftreuen. Ven
Karpfen bineinlegen. Die Peterfilie in
der Butter anridjten. AWlle Wiirgzutaten
iiber die Fifchjtiide geben, dazu fo viel Waj:
fer, dafi Der Bobden bededt ift. Den Karpfen
jugededt bei gelinder Hike gar werden
lajfen (etrwa 20—25 Minuten).



1

yerdriiden

glattriitbren

fodyen

und fertig ift die feinfte Bratenfofe nach folgendem Grundrezept:

Den Wiirfel in einem Topf gut zerdriiden, mit einigen EHloffeln Waffer glattriihren, hierauf mit

1/, Qiter Waffer unter Umriihren 2 bis 3 Minuten fochen — und fertig ift die feinjte Bratenjofe,
aus dber Sie fchnell und miihelog audy vielerlei Spesialjofen herftellen fonnen.

SD Ben Ulle NRezepte {ind fiir 4 Perjonen berechnet

Tomatenfofe
su Maktaroni, Spagetti, Nudeln, NReis.
Sutaten; !/, Liter Bratenjofe aus einem
Snove=Bratenjofwiicfel, 3—4 To:
maten ober 1 gebdufter Kaffee:
[Bffel Tomatenmart, 1 Cgloffel
Sabne obder 23 Egloffel frifche
Milch.
Frifhe Tomaten in Stiide {hneiden und
sugededt b Minuten dampfen lafjen. Damit
ein Teil des iiberfliiffigen Wajfers ver:
pampft, werden die Tomaten einige Uugen:
blide offen durdygefocht, durch ein Sieb ge:
jtridhen, mit der fertigen Knorr:Bratenfofe
gemifcht, die Sahne ober Milch beigefiigt
und nochmals fury aufgefocht.
Wird Tomatenmarf verwenbdet, fo oird
jolched nur mit einigen Gfloffeln beiffem
Waffer verdiinnt, mit der Sahne oder NMildy
jur fertigen Bratenfofe gegeben, gut durch:
geriithrt und aufgefodht.

Sahnenfofe mit Paprifa

wyu Hiibnerfrifaffee, Kalbsjdninel

RKalbskoteletts naturell.

Sutaten: 1/, Qiter Knore:VBratenfofie aus
einem Knorr : Bratenfofwiivfel,
12 Gfloffel faure Sabne,
Paprifa nady Gejchmad.

oDer

Die fertige Knorr: Bratenfofe mit dem
Fleifch fury auffochen lajfen, die Sabne
Davunterriibren, mit Paprifa wiirgen und
abjdhmeden.

Burgunderfofe

jehmedt ju gefocbter Sunge, gefodhtem

Sdinfen gany ausgejeichnet.

Sutaten: '/, Citer Bratenfofe ausé einem
Knore:Bratenjofwiirfel, 3—4 E§:
[8ffel Motwein, ¥%—1 Lorbeer:
blatt, 2 Gewiirynelfen, 1 walnuf:
arofies Stiid Butter.

Die Knore=VBratenjoe nady Vorfdrift be:

reiten, Lorbeerblatt, Gewiirynelfen forie

Butter fofort der Sofe beifiigen und mit:

fochen laffen, julest mit dem Rotwein

iitgen.

Senflofe

ju gefoditem Fifdh, gefocbtem NRindfleifd

und ju gefodhten Eiern.

Sutaten: '/, Liter Bratenfofe ausd einem
Knorr - Bratenfofwiivfel, 1 Eg:
16ffel Senf, 1 Teelvffel Vautter,
1 Prife Kuder.

Unter die fertige Knore=VBratenfofe den mit

etmwag Wajfer oerrithrten Senf, die Butter

jowie nady Belieben etwas Suder riibren,
dann nodh einmal fury auffodhen laffen.

Eigene Rezepte
(Nur mit Bleiftift [dhreiben

Merte:

Su did geratene Sofien quitlt man tiidytig
und gibt ihnen nady Ddem Crlalten
tropfenmeife etwad Fliffigeit zu,
fonft werden fie leicht zu diinn.
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SardellensoBe: Die gewiegten Sardellen
werden der fertigen SoBe beigefugt

Eigene Rezepte
(NMur mit Bleijtift {dhreiben)

Aerte:

1 Wiirfel erqibt !

Viter Sofie, bas ift fo
otel wie von 2 Pfund VBraten.
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Zwicbelfofie

ausgeyeichnet su Moftbraten, Leber, Kraut:

rouladen, Suppenfleifch, deutfchem Beef:

iteaf, Frifadellen, Vraturft, Lungen:
hajchee.

Sutaten: 1/, Liter BVratenjofe aud einem
Knorre:Bratenfofmwiivfel, V5 mit:
telgrofie Swiebel (fein gefchnitten
oder gebadt), ca. 15 g Butter,

Die Swiebel wird in der Vutter fchin gold:

gelb gefdhmort (nicht braun werden lajfen!),

mit Der fertigen SKnove:Bratenjofe abge:

[8{cht, yum Fleifch gegeben und nody ¢inmal

aufgefocht.

MWildfofe nad) Bausfrauenart

etimad Vefonderes ju Mebidmigel, Hividy:

und Hajenbraten.

Sutaten: '/, Qiter Vratenfofe aus einem
Knove: Bratenjofwiicfel, 1 Eg:
[Bffel faure Sabne, 1—2 ERlsffel
Motwein oder etwas Weineffiy,
evtl. 1 Mefferfpite Jobannisbeer:
gc[ee.

Die faure Sabhne jowie der Rotwein oder

etivag Weineffig rwerden unter die fertige

Knove-Bratenjofe gerithrt, das Gange yjum

gargefdmorten Fleifdh in die Pfanne ge:

geben und nodymalé fury aufgefodht.

Gurtenfofie

su gefochtem Nindfleifch, Frifadellen, Had:
braten, beifier Fleifchmurft fowie ju ge:
fodbten Kactoffeln alé fleijdlojes Gericht
befonders ju empfehlen.

Sutaten: 1/, Liter Bratenjofie ausd einem
Knore: Bratenjofrodicfel, %1
gange Gewiiry: oder Efjiggurke
(je nach Grdfe).

Die in fleine Wiivfel gefchnittene Gurte in

die fertige beife Knove=Vratenjofe geben,

nady Gejdymad nody einige Tropfen Efiig
fowie etwas Butter beifitgen, 5 Minuten
dutrchyiehen, aber nicht mehr Eochen lafjen.

Sardellenfofe

ju Giern, gefoditen Fleijchlopien.
Sutaten: 1 Knorve=Bratenfofwiivfel, 14 Ltr.
Milch, 15 Lev. Waifer, 2 gut gemwij-
jerte,entgriitete,gebadteSardellen
od.Eardellenpajte nadyGefdhmad.
Den Knore-Bratenfofwiirfel fein yerdriif:
ten, mit einigen Ggloffeln Waffer glatt an:
iibren, g Yiter Mildh, 14 Liter Waffer
jomwie die Sardellen beifiigen, unter 1ln:
vithren 23 Minuten durchfodben [affen.
Nach Velieben mit Sitvonenfaft wiirvjen.
Sauce Béarnaife
su Lendenbraten, Nojtbeef, Kalbsfteal, fal:
tem Braten, Fifdy ujw. eine Delifateffe.
Sutaten; g Liter Knorv:=VBratenjofe aus 1j
Knorr:Bratenfopwiirfel, 1 Eigelb,
1 Kaffeeldffel Milh, 30 g But:
ter, 1 Kaffeeldffel Eftragon:-Cifig.
lnter Die fertige heife Knorr=Bratenjofe
witd mit einem Sdhneebefen juerft die
Butter, dann das mit Mildy qut verriihrte
Cigelb gefdblagen, julest der Cjtragon:Effig
dagugegeben, und fdhon iff die Kbénigin
aller Sofien fertig, die nidt nur mwarm,
jondern aud falt vorsiiglich fchmedt.



’

Kapernfofie

Sutaten: 30 g Butter, 20 g Mebhl, 1 Ci:
gelb, 1 Knove:F§leijchbriihwiirfel,
1--2 Eglsffel Kapern, etwoas 3i:
tronenfaft, 3/; YLiter Waijfer.

Dasé Mebhl in der Butter andiinjten, mit
1, Liter faltem Wafjer ablofchen und unter
Riibren 10 Minuten jprudelnd tochen lajfen.
Den Fletjchbriibwiirfel in 15 Liter heifem
Waifer aufldfen, sur Sofie geben, die jum
Sdbluf mit dem verquitlten Cigelb legiert
wird. Mit Jitronenfaft und Kapern wiirzen.

BGriine Sofic mit Meervettich

Sutaten: 30 g Butter, 40 g Knore:Griin:
fernmebl, 2 Knove=Fleijchbriib:
wiirfel, Y5 Yiter falted Waifer,
3 CRloffel gemwiegte Krduter (Pe:
terfilie, Dill, Eftragon, Garten:
treffe ufw.), 2 EElffel geriebener
Meerrettich.

Das Griinfernmebhl in der yerlajjenen Butter
diampfen, das Waffer nadh und nach dazu:
giefen und die Sofie unter Riihren gar:
fodben. Die Fleifchbriibwiirfel in etwad hei:
flem Waffer aufléfen, mit Meerrettich und
Kriutern jum Schlug jur Soge geben.

Sahnenfofie

witd wie Sabnenfofe mit Paprifa auf
Seite 41, nur ohne Paprifa bereitet,

Dill{ofe

Sutaten: 20 g Knorve:Griinfernmehl, 25 ¢
Butter, 2 Ehleffel faure Sabne,
2 Glidffel feingebadter Dill, 1 Ci:
gelb, 3/ Liter Wajfer, etwasd
Knorrox:Bouillon:Pajte.
Dag Griinfernmehl in der Vutter leidht
anddmpfen, mit 1, LQiter Wajfer abldfden,
langfam unter MRiihren 20 Minuten fochen.
Das Cigelb mit der Sabne verquirlen, die
Knorrox: Bouillon: Pafte in 15 Liter
fochendem Wafjer aufldfen und beides jur
Sofe geben. Sulekt den Dill beifiigen und
nady Belieben mit Muskat wiivzen.

Butterfofe

Sutaten: 60 g Butter, 1 gehiufter Elsfiel
Mebl, 2 Eigelb, 2 Eiliffel Sah:
ne, 1 Prife Salzy und einige
Trvopfen Sitronenjaft.

Tn der jergangenen Butter das Mebl leicht

antdften, mit /g Liter Waffer abldfdhen und

einige Minuten fochen lajfen. Die Cigelb
mit der Sabne, etrad Saly jowie Sitronen:
faft gut verquirlen und die Maffe mit dem

Sdneebefen unter die Sofe fdhlagen, Ddie

nicht mebr fochen darf,

Danillefofie jiehe Seite 46.
Sdyotoladenfofe fiche Seite 49.
Réfefofe fiehe Seite 37.
Peterfilienfofe jiehe Seite 39.

KapernsoBe paBt gut zu SGBwasser- und zu
Seefischen

Eigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift fdhreiben)

Merfe:

Die Grundiofie fiir alle hellen Sofen, wie
Hollandijde Sofe, Meerrettich:Sofe, Dill:
Sofie, Kapern:Soge, Béchamel:Soge, Pe:
tetfilien-Sofe ujw., lift fidh rajd und
fhmadbaft mit einem Wiirfel Knore:Koni:
gin: oder SKnorr:Griinfern:Suppe und
1 Liter Waffer herftellen,
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Oben:

Mayonnaise rithren: Das Ol wird tropfenweise

Rechts:

Weinschaum wird im Wasserbad geschlagen

@igene Rezepte
(NMur mit Bleijtift dHreiben)
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beigefigt

Ralt geriihrte Mayonnaife

Sutaten: 2 Gigelb, !/ Liter O, 1% Eflisffel
Gifig od. Sitronenjaft, 1 Heine ge:
riebene 3mwiebel, Y, Teeldffel Saly,
einige Tropfen ,, Knovr: Wiirge”’,

Die Cigelb mit Saly fchaumigriihren, dann

ven Efjig oder Sitronenfaft und das Ol

tropfenmweije dajugeben und unter jtandi:

gem Niibren bdie Swiebel fowie einige

Tropfen ,, Knore:-Wiirze” beifiigen. NMit

2—3 Ggloffel ungefiifter Schlaglahne lagt

fid die Maponnaife nody fireden.

Fal{de Mayonnaife

Sutaten: 2 Gigelb, 3/ Liter Mildh, /5 ¥i:
ter Gffig, 1 Kaffeeldffel Moftrich,
etiwad geviebene Swiebel, 12 g
Knorv:=Reismehl, 1 Mejferipihe
Saly, 1 Prife Suder, einige
Tropfen ,, Knore:Wiivze”.

Die gangen Sutaten gut verquirlen und

im TWafferbad auf dem Feuer didjhlagen,

Remouladenfofe

Sutaten: Manonnaife, nadh einem der vor:
ftebenden NMezepte Dbereitet, je
1 Kaffeelsffel gefochte Kapern
und Giivtdyen, 1 ERldffel woll ge:
badte Kriduter (Kerbel, Eftragon,
Petetfilie).

Ulle Sutaten gut durdyeinandermengen,

Sdywedifdye Sofe

Sutaten: Manonnaife
votftehenden Rejepte

ginem Der

bereitet,
1 grofger obder 2 Fleine WUpfel,
eine Prife Suder, 1 Loffel ge:
viebener Meerrettich, 2 Loffel
Wein.

Apfel fchilen, jchneiden und mit dem Wein

diinjten, durdhftreidhen und auskiihlen lajfen.

Samt dem Meervettich und Suder mit der

Maponnaife mifdyen.

nadh

Ravamelfofie

Sutaten: 50—60 g Suder, 1, Liter Waf:
fer, 1, Qiter Mildh, 1 Egloffel
Waffer, 20 g Knorr:NReidmebl,
1, Padden Mondamin:BVanillin:
yucter, 1 Prife Salj.

Den Suder goldbraun réften, die heifje

Milch, Wajfer, Vanillinguder, Salj fomwie

bag mit Faltem IWaffer glattgeriibrte

Reiémehl dajugeben und unter ftindigem

Riihren auf fleinem Feuer gut auffochen.

Weinfdaumfofe

Sutaten: 1, Qiter Weif: oder Apfelwein,
ca. 100 g Suder, 10 g Knore:
Retemebl, 2 Ggloffel taltes Wai:
fer jum NReidmebl anriibren,
3 Eier, 1, abgeriebene Sitrone,
1 Gglsffel Sitronenfaft.

Die gangen Sutaten gut verquirlen und im

Wajferbad mit dem Sdyneebefen jchaumig:

jhlagen.
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Tapiota. Shaumfpeife

Sutaten: 4 Liter Mildh,
Tapiota, 70 g Suder,
Butter.

Sum Schaum: 6 Cglsffel fiifer Frudt:
faft, je 2 Gglitfel Iitronenfaft
und Wafjer, 1 Teeldffel Monbda:
min, 2 Blatt weife und 2 Blatt
rote Gelatine.

Den Tapiofa mit Mildy, Suder und Butter
auf Heinem Feuwer 20 Minuten quellen, in
eine falt ausgefpiilte Glasfchale fiillen und
villig erfalten [affen.

Dag Mondamin in der Fliiffigkeit auf:
[Bfen  und unter Niibren 3 Minuten
fochen, bann die aufgelifte Gelatine bei:
fitaen, vom {Feuer nehmen und mit dem
Sneefdhlidger didfdyaumia fhlagen. Man
fann, wenn die Maffe abgekiiblt ift, ein 3u
Sdnee gefdlagenes Cimweiff Ddarunter:
sieben. Den Sdhaum iiber die Falte Tapioka:
fpeife fiillen und nady Belieben mit ab:
getropften Friidyten verjieren. Recdit Falt
reidyen.

Sdyaumfpeife
mit Dore.Aprifofen
Sutaten: 250 g Dirr-Aprifofen, 14 Liter
Mildy, 40 g Knorr-Neidmebl, 50 g
Ruder, 23 Ciweif,

70 g SKnorr:
50 g

Speifen

Die Upritofen wafden, in mdglichit wenig
Wafjer weichen und garfochen, dann durd
ein Sieb ftreichen. Das Knorve:Reidmehl mit
etwas Falter Milch glattriithren, die iibrige
Milch mit dem Suder erhiken und, wenn
fie fodyt, Dag angeriihrte Knorr:Meidmebhl
bineingeben. Unter Mithren 4—5 Minuten
fochen laffen, su Dem Wprifofenbrei geben
und riibren, bis alled villig abgekiblt ift.
Dog Cimeif mit einer Prife Saly ju ftei:
femn Sdhnee fdhlagen und unter die erfaltete
Greme jiehen, die in FHeine Glagfdalen oder
eine grofie Sihale gefiillt und nody furze
Seit vedht falt geftellt wird.

Apfelfinenfpeife
Sutaten: o Liter Waffer, 2 Apfelfinen,
1 Sitrone, 50g Mondamin,
3 Ctiid Wiirfelyuder, 125 ¢
feiner Suder.
Die Sdhale von 2 Apfelfinen und 1 Sitrone
auf je 1 Ctiid Wiitfelyuder abreiben.
Die Wiirfel mit dem iibrigen Suder in
fhapp 145 Qiter Waffer auffodhen. Fn die
fochende Flitffigkeit Den audgedriidten Saft
der Apfelfinen und der Sitrone fowie Das
in etwaé Waffer Hargequirlte Mondamin
giegen. Das Gange nod einige Male unter
ftinbigem Miibren auffochen laffen, in eine
Falt augqefpiilte Form fiillen und nacdy dem
Crfalten ftitrzen. Mit Sdlagiahne und
Waffeln anridbten.

Tapioka-Schaumspeise

Eigene Rezepte
(Mur mit Bleiftift {dhreiben)

FMerfe:

Den Flammeri ftiivyt man auf eine falt
abgefiilte Platte, fonjt fann man ibn
nidht mehr vom Plag bemwegen, wenn man
ihn in die Mitte vitden will.
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Rhabarberspeise mit Knusperreis
und Kirschen hiibsch angerichtet

Rote Griige mit Danillefofie

Sutaten: 1 Liter Frudhtfaft von Jobannié:
beeren oder verichieDenen Bee:
ten gemifcht, 100—150 g Suder
je nadh Gefchmad, 126 g Knorr:
Tapiofa €. H. K.

Den  Knorr - Tapiofa in  den gefiifiten
fochenden Fruditfaft geben, unter Niib:
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b Rote Griitze

mit VanillesoBe

ren 5 Minuten Fochen laffen, dann nod
15 Minuten quellen und in einer falt
ausgefpiilten Form evjtarven laffen. IMit
Vanillefofge reichen.
Danillefofe
Sutaten: 1% Citer Mildh, 1 Diddyen
Mondamin-Vanillinjuder, 1 Ef:
[Bffel Knore=Meismebl, 1 Ef-
[Bffel Suder, 1—2 Cidotter.
Die Falte Mildy, Suder und Knorr:Neié:
mebl miteinander verquirlen, unter Nithren
sum Kodyen fommen laffen und 4—5 Mi:
nuten fochen. Die Cigelb mit dem Vanillin:
suder in einer Sdiiffel titchtig quirlen und
Die heie Sofie unter Miibren Ddajzugiefien.
BVidllig erfalten lajfen.

Rbpabarberfpeife
(erfrifhendes Geridyt)

Sutaten: H00 g Rhabarber, 90 g Knorr:

Reidmehl, 125 g Suder, 1 Stiid:

den Sitronenichale.
Den gefdhilten und in Wiirfel gefdnittenen
Rbabarber mit dem Suder und etwasd MWai:
fer su Mus fodhen, abmeffen und, wenn nidtig,
mit foviel Waffer erginzen, Daff man 1 Liter
Maife hat. Dag Knore:Reidmehl mit etrwas
faltem Waffer anriihren und in  Dden
fochenden Mhabarber giefen, unter Riihren
4-5 Minuten mit der Iitronenfchale Fodyen,
dann in eine falt ausgefpiilte Schiiffel fiillen
und erftarren [affen. Vor dem Uuftragen
die Speife mit Knufperreis beftreuen und
mit einem RKrany won gediinfteten abge:
tropften Kit{chen umlegen.



Schekoladenflammeri
mit Nussen

Sdyotoladenflammeri mit Niiffen

Sutaten: 1 Liter Mildy, 30 g Butter, 7H g
Suder, 50 g Katae, 1 Prife Salj,
80 g Mondamin,

Bur Fiille: 75 g geriebene Hafelniiffe.

Dag Mondamin mit etrwas Falter Mildh glatt:
vithren. Kafao, Suder und eine Prife Saly
mit der iibrigen Mildy werviibren, jum
Kodyen Fommen laffen und dag NMondamin
hineingiefen. lnter {tindigem NRiihren
4 Minuten fochen, die Vutter dazugeben,
eine Form mit faltem Waifer augipiilen
und abwedfelnd eine Sdicht Flammeri
und eine Schicht geriebene MNiifje einfiillen.
Critarren lafjen, ftiivien, mit frifcher oder ge:
fdblagener Sahne ober mit Milch veichen.

Sdjotoladenfifdy fitr Rinder

Den Flammeri nady dem vorigen Rezept
beveiten, nur ohne Miiffe. Jn einer falt
auggefpiilten Fifchform erftarven laffen. Mit
Lanillefofe (fiehe Seite 46) reichen.

Kote Griife
aus verfdiedenen Fridyten

Sutaten: 500 g Tobannisbeeren, Him:
beeren oder faure Kirfden oder
auch ein Gemifdh diefer 3 Frudyt:
forten, 34 Yiter Waffer, 100 big
150 ¢ Suder, 100 ¢ Mondamin
(auf 1 Liter Truditmark).

Die vorbereiteten Friicdhte in Waffer mit
Suder garfodien, durd) ein Sieb prefjen,
nochmalg auf dag Feuer jeRen und Ddag
falt angeriihrte Mondamin unter ftindigem
NRithren bingugeben. 3 Minuten fochen
laffen. Die rote Griitte in eine mit faltem
Mafjer ausgefpiilte Form giefen und nadh
Dem Crfalten geftiiryt auf den Tifdy bringen.

Der Schokoladenfisch —
das Entziicken der Kinder
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Kirsch-Omelette:
Die Kirschen werden mit Teig (ibergossen

18

Schwamm. Pudding

Sutaten: 100120 g Staubjuder, 60 g
Mondamin oder halb NMondamin,
balb Weigenmehl, 3 Cier.

Den Staubjuder durdh ein Sieb jdhiitteln

und mit dem Cigelb eine halbe Stunde

vithren. Dag Mondamin dajugeben und
die ju Scdhnee gefdblagenen Cimweig dar:

Der Schwammpudding
wird mit Frichten
verziert

unterziehen. Die Maffe in einer nicht ju
grofien gefetteten und mit Knorve=Panier:
mebl ausgeftreuten Form bei gelinder Hike
bacten oder audy im Wafferbad im Ofen gax
werden laffen. Badseit etwa 35—40 Mi-
nuten. Ym gedffneten Badofen etwas ab:
Hiblen [affen, fHirgen und mit beliebigem
Frudbtfaft tranfen. Mit Komypottfriihten
belegen und den Saft dazu reichen.

Rivfd).Omelette
Sutaten: 500 g RKiridhen, 3-—4 Efliffel
geviebener Swiebad, 4050 ¢

Suder, 40 g Weizenmehl, 40 ¢
Mondamin, 3 Cier, 15 Pidden
Mondamin : Vanillejofenpulver,
e Qiter Mildh, 1 Prife Saly,
15 g Butter.
Den geriebenen Smiebad in eine gefettete
Bactform jtreuen und die entfteinten Kir:
fchen mit Dem Sucer dariiberfiillen. Mon:
pamin und Nehl mit NMildy glattriibren,
die Cigelb, Saly, daé Vanillefofenpulver
und den fteifaefchlagenen Eierjchnee bei:
fiilgen und den Teig iiber die RKirfdhen
giefen. Xm Ofen goldbraun baden und
jofort ju Tifch geben.
Diefes Gericht fann man audy mit ver:
ichiedenen andeven Fritchten bereiten. Man
fann in die gefettete Vadform an Stelle
von RKirjchen ganje oder balbierte, in
Sudermaffer vorgediinfiete Apfel, halbierte
enthiutete und entfernte Pfirfiche obder
Aprifofen, mit Rum marinierte Pirnen:
viertel oDer beliebige anbere Friichte fiillen.



Birnenspeise mit
SchokoladensoBe

Birnenfpeife
mit Sdofoladenfofe

Den unter Schmwammypudding auf Seite 48
angegebenen Mondaminteig in einer flei:
nen gefetteten ausgebréfelten Tortenforn
baden. Den geftiicaten, etwaé ausgetiiblten
Kudhen mit gediinfteten abgetropften Bir:
nen belegen und mit einer Schofoladen:
fofie libergiefen.

Sdyotoladenfofe
Sutaten: 34  Qiter Mildy, 3  Egloffel

Kafao, 3 ERloffel Suder, 40 g
Knorr:Reiémebl.

Kafao und Suder mit etivad Falter Mildy

glattriihren, ebenfalls das Knorv-Meidmebhl.
Die Kafaomildy jum Kodyen bringen, den
eidmehlbrei hineingiefen und unter Riib:
ren 5 Minuten fodhen laffen.

Derfdyleterte Apfel

Sutaten: 8 pfel, etwas Marmelade,
etroaé  Butter, 30g gebadte
Viiffe, Lo Liter Mildy, 40 g Juk:
fer, 30 g Knorr:Meismebhl, Ddie
abgeviebene Sdhale einer halben
Sitrone.

Die gefdhiilten, vom Kernhaus befreiten
Upfel in eine gefettete Vadform feen, die
Offnungen mit ein wenig Marmelade fiil:
len, etwas Waffer in die Form geben und

die Apfel im Mobr gar werden laffen. —
Jnpwifdien  dag  Knorr : Reidmebl  mii
g Qiter Falter Mildh glattriibren, Ddie
iibrige Mildh mit Suder und Sitronen:
fbale auffodyen, Ddas SKnorr - Reidmebhl
bineingiefen und die Sreme unter {tindi:
gem Riibren d Minuten fodhen. Dann iiber
die fertigen Apfel fiillen, gebacdte Niiffe
dariiberftreuen und erfalten laffen,

Verschleierte Apfel — etwas fir
kleine und groBe Leckermédulchen




Ein k&stlicher Hafer-
flocken-Obstauflauf

Eigene Regepte
(Mur mit Bleiltift {dhreiben)

Mervte:

Haferfloden, Reismehl und Teigmwaren ftets
in Pafeten Faufen! Die Marfe Knore
bietet Gewibr fiiv befte, immer gleid):
bleibende Lualitiit.
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BaferflodenObftauflauf
(fattigende Sii-ESpeife)
Sutaten: 150g Knorve=Haferfloden, 14 Liter
Milch, 3 GCigelb, etwas Saly,
die Sdhale einer bhalben 3i:
trone, 30 g Suder,
Sum Guf: 3 Eiweif, 150 g Suder, 375 g
Tohannisbeeren.
Die Knore-Haferfloden mit der Fochenden
Mildy iibergieken und yugededt 2 Stunden
fteben laffen. Dann mit Saly, Suder und
Sitvonenfdyale wiirgen, die Eigelb darun:
termengen und in eine gefettete feuerfefte
Form fiillen. Im Ofen 10 Minuten vor:
baden. Tnywifdben die Cimweiff ju fteifem
Sdnee {dblagen, den Sucder und die ge:
wajchenen entftielten Beeren Ddarunter:
mijchen und iiber den vorgebadenen Uuf:
lauf fiillen, der nody 15 Stunde bei miifiger
Hige baden mug.

Raffee.Creme
Sutaten: 14 Liter ftarfer Kaffee, 14 Liter
Mildy, 60 g Knorr: Reidmebl,
1, Taffe jerbridelte Makronen
odber Biskuits, 70 g Juder.
Das Knore:-NReidmehl mit etwas falter Milch
glattriibren, die iibrige Milch mit Kaffee
und Suder jum Koden Fommen [affen,
bag  Knorr:Reidmehl  hineingiefien und
unter MRithren 5 Minuten Fochen laffen.
Die Maife abmwechfelnd mit den Makronen
in eine ausqefpiilte Form fiillen und ev:
ftarren laffen. Mit Schlagfabne verieren.

Baferfloden.Auflauf

Sutaten: 250 g Knovr-Haferfloden, 1 Li:
ter Mildy, oder halb Mildh, Halb
Waffer, 80 g Suder, bdie abge:
viebene Schale einer balben 3i:
trone, 30 g Butter, 3 Eier.
Die Knorr=Haferfloden in der Milh mit
Sitronenjdhale 3-——5 Minuten fodhen und
erfalten [affen. Die Butter {dhaumigriibren,
Suder und Eigelb beifiigen, dann die Knorr:
Haferfloden und ben mit ¢iner Prife Saly
fteifgefdhlagenen Gieridynee darunteriiehen.
Die Maffe in einer gefetteten, mit Knore:
Paniermehl naturell ausgeftreuten Bad:
form im Ofen oder in der Gagbadform
15 Stunbe bei miifiger Hige baden.

Baferflodenfpeife
(fchnell ju bereiten)

Sutaten: 100 g Knorr:Haferfloden, 65¢
Butter, 35 g Suder, 1 Prife Sals,
500 g Apfel.
Die Apfel {chilen und in Scheiben fchnei:
Den und mit der Hilfte der Putter, etroas
Wafjer und 1 Crldffel Suder gattochen,
aber nicht jerfallen laffen. Die Knorr:
Haferfloden mit dev itbrigen Butter, Dem
Suder und einer Prife Saly lichtbraun
viften. Floden und Apfel lagenmweife berg:
artig auf einer runden Sdhiiffel anvidhten
und eine Vanillejofe (Seite 46) dariiber:
giefen,



Wethnadtsflammeri
Sutaten: 1 Liter Mildy, 65 g Suder, 30 g
Butter, 80 g Mondamin, 15 g
Sultaninen, 15 g ftiftlig ge:
fchnittene Mandeln, je 15 g in
Wiirfeldyen gefdnittenes Orvan:
geat und Iitronat.
Dasd Mondamin mit etwas Falter Milch
glattrithven, Ddie {ibrige Milch mit dem
Suder jum Koden bringen, dag Monda:
min daruntergeben und unter {tindigem
Miihren etwa 4 Minuten fodyen. Die Vutter
jomie die iibrigen Sutaten beifiigen, in Falt
ausgejpitlter Form erftarven lafjen.
Beigabe: 126 g in Waffer gemweidhte und
gargediinfiete Dirrapritofen.
Anrichten: Man Fann den Uprifofenfaft ab:
meffen, auf 14 Liter 4 Blatt in wenig heifem
Waijfer aufgeldjte Gelatine und 4 Tee:
[Bffel Mum geben und erftarven laffen. Dann
fein baden und den Flammeri veriieren.

Rife - Riv(dy. Auflauf
Sutaten: 500 g weifer Kiife (Quark), 3Cier,
100 g Suder, 50 g Mondamin,
1 Picddien Mondamin : Sofien:
puloer it Vanillegefdymad,
1 Sitrone, 260—5H00 g Kirjchen.
Cigelb und Suder jhaumig riihren, dann
ben durcdh ein Sieb geftridhenen’ Weifikiife
Dajugeben, Mondamin, Ddie abgeriebene
Sitronenfchale und dag Sofienpulver bei:
fiigen, um Gejdhmad und Farbe su ver:
bejfern. Sulest den fteifen Cijchnee und

die entfteinten, gejuderten SKiriden Ddar:
untermifchen. Cine Badform fetten, alles
bineinfiillen und etwa 45 Minuten baden.,

Danille.Cis

Sutaten: 34 Liter Mildy, etwas faltes
Waffer, 15 BVanillefchote, 125 g
Puderjuder, 25 g Mondamin,
5 Gidbotter,

Die Milch mit der aufgefdylisten Vanille:
jhote jum Kochen bringen. Cidotter und
Suder in einem grofen Topf fhaumig:
viithren und daé mit etmwas faltem Wafjer
angeriiprte Mondamin dajugeben. lnter
jtindigem Riihren die aufgefodyte Milch
sugiefien. Alles noch einmal tury auffodhen,
durch ein feinesd Sieb geben, abliihlen und
in der Gefrierbiichie gefrieren lafjen.

Eiercreme ifm BGlas

Sutaten; 15 Liter Milch, 4 Eier, 25 g Mon:
damin, 15 g Butter, 50 g Suder,
etmag Rum,

Tag Mondamin in 3 Eloffel Mildh Har:

quitlen. Die iibrige Milch mit der Butter

auffochen, das angeriifirte Mondamin ju:
geben und das Gange unter fortwihrendem

Umtriibten etwa 4 Minuten didFocdhen lajfen.

Bom Feuer nehmen, unter die abgefiiblte

Mafije die mit dem Suder und Rum fdhau:

mig gerithrten Cigelb und die ju Schnee

gefhlagenen Cimeiff geben. Dann nody:
malé unter ftindigem Niibren auffochen
und die fertige Creme in die Glidfer fiillen.

Weihnachtstlammeri mit

Dd&rraprikosen umlergt

Eigene Rezepte
(MNur mit VBleijtift {dhreiben)

Merte:

Cifte fich Der Pudding nicht glatt aus der
Torm, fo witd er mit gebadten Niiffen ober
Manbdeln iiberftreut, fonit legt die Hausfrau
feine Ghre mit Dem Pudding ein.
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Die verlockende
Sonntagstorte

Rucdyen und Badwert

Sonntagstorte

Nady dem Regept ju Sdhwamm:Pudbding
auf Seite 48 in einer Tortenform von 18 em
Durchmeifer einen Tortenboden baden. Am
anderen Tag die Torte quer durdhichneiden
und mit folgender Sreme fiillen:

Creme: 3 Qiter Mildy, 45 g Knorr=Neis:
mebl, 75g Suder, etwad ab:
geriebene Sitronenfdhale, 75¢g
Butter, 30 g geriebene Niifie.

Dag Knore:Reismehl mit etrvas falter Mildy

[attrithren, die iibrige Mildhy mit Suder und

Sitronenfhale jum Kodhen bringen, das auf:

geldfte Knorr-Meidmehl bineinviibren und

b Minuten fochen. Vom Feuer nehmen, die

Butter unter Quitlen darin fdhmelyen laj:

fen, die geviebenen Niiffe Daruntermifchen,

Etrwa yrwei Drittel der Sreme in die Tovte

fiillen, mit dem Meft die Tovte beftreichen.

Den Rand mit Triiffelichofolabe bewerfen

und dieTorte einige Stunden vecht faltftellen.

Gefiilite Sdynitten

Sutaten jum Teig: 70 g Mehl, 70 g Men:
damin, 60 g Butter, 1 Ei, 1 Lif:
fel Suder,

Sur Fiille: 14 Liter gefiifiter Frudhtfaft, 15 ¢
Knore:Reiémebl, 20 g geriebene
Mandeln oder Niiffe.

Aus den erften Sutaten auf dem Badbrett

einen Teig bereiten, diinn ausrollen und

in gleichmigige lingliche Stiide {dneiden,

Auf gefettetem Vlech hellbraun baden. Dasd

NReigmebl mit dem Saft verviibren und

unter ftindigem Niibren 4 Minuten Fochen

laffen. Die Mandeln daruntermifdhen unt
die Schnitten damit jujammenfiefien.



Geflliter Kuchen

BGefiillter Rudyen

Sutaten jum Teig: 60 g Mebl, 60 g Knorr:
Reiémebl, 60g Butter, 1 Ei.
Sum Guf: 60 g Knove: Haferfloden, 50 g
Suder, 50 g Butter,
Sur Fiille: Beliebige Marmelade oder be:
liebiges, did eingetodhtes Obit.
Ausg den erften Sutaten wie iiblich auf dem
Badbrett einen Miirbteig fneten und eine
tleine gefettete Tortenform Ddamit aus:
legen. 10—12 Minuten baden, injwifhen
die DHaferflodfen mit dem Suder in einer
eifernen Pfanne unter ftindigem Niihren
hellgelb tdften, etwas abfiiblen [afjfen und
dann die Butter daruntermifden. Den
balbgebadenen Tortenboden mit Marme:
lade beftreichen, dDie Floden iiber die Fiille
brideln und den Kudien bei guter DHike
fertighaden.

Sdyofoladenringe

Sutaten: 150 g Mebhl, 125 g Knorr:Reis:
mebl, 60 g Katao, 125 g Suder,
150 g Butter, 2 Eier, 2—3 E:
[offel Mildh, 1 Prife Salj,
Sum Gufi: 1 Eigelb, einige Tropfen Mildy,
2 Liffel gebadte Niiffe.
Die Sutaten auf dem Badbrett ju einem
glatten Teig vevarbeiten, der 3 mm Ddid
ausgerollt witd. Ninge ausjtedyen, mit Ei:
gelb beftreichen, das mit etwas Mildy ver:
quirlt urde, mit gehadten MNiiffen be:
ftreuen und auf gefettetem Bledh 10 bis
12 Minuten baden.

Flammeritdrtdyen

Den Teig wie beim gefiillten Kuchen ber:
ftellen, ausrollen, vund ausitedyen, mit Teig:
wollen umlegen, mit gelben Erbfen fiillen
und auf dem Bled) baden. Dann die Eebien
entfernen. €ine NRotegriise: oder Schofo:
[adenflammerimajfe in fleinen Fdrmchen
erftarren laffen. Sn die ausgefiiblten Torte:
letts ftiirgen, mit Schlagfabne reidyen.

Die Tortchen werden mit Flammeri gefiilit




Erdbeertorte mit Gul3

Cigene Regepte
(Nur mit Bleijtift {dhreiben)

Merfe:

An einem angebrannten Kudhen joll man
dag  WVerbrannte niemals abfchneiden,
fondern mit einer fleinen Muskatreibe ent:
fernen. Danr mit Staubjuder beftreuen.

54

Erdbeertorte mit Guf

Sutaten jum Teig: 60 g Mebl, 60 g Mon:
dbamin, 60 g Butter, 1 &, 30 g
Suder.

Sur Fiille: 500 g Grdbeeren, etwas Suder.

Ium Gug: % Liter Mildh, 30 g Butter,
40g Suder, 40g SKnorr:Neis:
mebhl.

Die erftgenannten Sutaten auf dem Badk:
brett ju einem glatten Teig verarbeiten,
augrollen und eine bemehlte oder gefettete
fleine Tortenform (Springform) damit qus:
legen. Trodene Hillfenfriichte hineinfiillen
und lichtbraun baden. Dann die Hiilfen:
friichte entfernen und den Tortenboden
auétiiblen laffen. (Die Hiilfenfriichte Finnen
immer wieder ju diefem Swed vermwendet
werden.) Den Tortenboden mit den ver:
lefenen, gewafdenen Friidyten belegen,
Suder dariiberftreuen.

Dag Knorr:Meidmebhl mit etwad Falter
Milch glattquirlen. Den NRejt ber Mildh
mit Butter und Juder jum Kodien fommen
laffen und unter MNiibhren etwa 4—5H Mi:
nuten focdhen. Die Maffe tiber die Friichte
giefen und erftarren lajfen.

Die Tovte fann audh mit Jobhannisbeeren,
Brombeeren oder Heidelbeeren bereitet
werden. Cbenfo eignen fih mit Suder:
waffer gediinjtete Pfirjiche, Uprifofen oder
geichilte Plaumen. Wenn eé  gewiinjcht
wird, fann man auch Heine Tortdhenformen
mit dem Teig auslegen und in dex oben an:
gegebenen eife blind baden und ausfiillen.

Apfeltorte

Sutaten jum Teig: 175.g Butter, 1 &,
100 g Suder, 225 ¢ ’ch"{)[, 7 g

Mondamin, 1 Pidden NMon:
bamin: Badpulver, 1 Piddyen
Mondamin:-Vanillinguder, 1 Gi:
Dotter.
Mebl, Mondamin und Badpuloer jufam:
men Ddurchficben und dann jum Krany
auseinanderfchieben. In dev Mitte das G
mit dem Suder verviibren, ftiddenweife
Die Butter unter die Maffe pfliicen und
allmdblich dag Meblgemifdh vom NRand
heranbolen. Den gefdymeidig gefneteten
Teig in et Teile teilen und ausdrollen,
Mit dem einen Teil den Boben Der
Springform belegen und hellgelb baden,
Snawijchen 1 kg in Sdyeiben gefdhnittene
Apfel, etwas S[yimt, 100 g Suder und
2 Ggldffel Kovinthen diinften. Hiermit nach
dem Erfalten den Bobden belegen. Den
iibrigen Teig ausrollen, in Streifen fchnei:
Den obder rideln, bdie Streifen gitter:
artig auf die Fitllung legen und den Ranbd
mit einer Teigrolle begrenzen. Streifen
und Molle mit Cidotter beftreihen unbd
die Torte fertigbaden.

Gefiillte Plitsdyen

Ginen Teig wie ju Upfeltorte bereiten,
austollen, runde Plischen ausftechen, licht:
braun baden. MNoch beif mit beliebiger
Marmelade juiammenfeRen und in Vanille:
suder wilzen.



Zimtsterne
werden ausgestochen

Zimtfterne

Sutaten: 500 g Suder, 500 g gemallene
Mandeln, 8 Eiwei;, 1 Kaffee:
[6ffel Simt, 1 Prife geftogene
Nelfen.
Die Ciweif su fteifem Sdmee fhlagen,
Suder, Simt und Nelfen daruntermifdyen.
Lon diefer Maffe eine Kaffeetaffe voll fiir
den Guf auf die Seite ftellen und in den
Reft die geriebenen Mandeln geben. Das
Glange qut vermifdien, auf ein bemebhltes
Brett fdyiitten, vorfichtiy auswellen und
Sterne davon ausftedhen, mit dem juriic:
gebliebenen Sdynee beftreichen.

Braune Plagden

Sutaten: 500 g Mebl, 500 g Juder, 4 Cier,
50 g Kafaopulver, H g Simt,
1 Mefjeripise Nelfen, 50 g Ii:
tronat, 50 g Pomeranjenjchale,
1 Padden Mondamin:-Vad:
pulver.
Suder, Cier und Kafaopuloer rithren, das
feingejchnittene Sitronat  jowie Pome:
rangenfchale, ebenjo die Vielfen und den
Simt dajugeben, dagé mit dein BVadpulver
gemifcdhte Mebl Ddarunterriibren und ju
einem Teig verarbeiten, die Maffe auf einem
mit Mebl beftaubten Brett auswellen und
runde Fovmen auéftedhen, die mit wenig
Wafjer beftrichen und mit Hageljuder be:
ftreut werden; bei mittlerer Hike baden.
Yiebt man feinen Hageljuder, fann man
die Plischen auch vor dem Baden mir &i:
gelb beftreihen und mit grob gebadten
Mandeln beftreuen.

Baferfloden.Torte

Sutaten: 200 g Knorr Haferfloden, 145 Li:
ter Mildy, 80 g Sucer, 100 g
Mebl, 1 Pidden Mondamin:
Dadpuloer, dide Kirfchen: oder
Etadbelbeer-Marmelade, 2 Cier,
60 g Vutter, 1 Pidden Mon:
damin:Wanillinjuder.
Die Haferfloden mit der Milh {ibergieken
und 23 Stunden aufquellen lajfen.
Butter, Figelb und Suder vithren, nad und
nach die Haferfloden forie das mit Pad:
puloer gemijdite Mebl und julest den EGi:
weiff:Schnee barvuntergeben, den Teig in
eine Form fiillen und baden. Wenn die
Foute erfaltet ift, in der Mitte quer durd):
fchneiden, die untere Hilfte did mit Mar:
melade beftreidhen und wieder jufammen:
fehen. Die Torte gewinnt an Wuéfeben,
wenn man fie mit einer BVanilleglajur tibet:
yiehbt. Sutaten jur Glajur: 150 g Pubder:
jucder, 2 Piadchen Mondamin: Vanillin:
sucter, 3 Ggloffel voll Milch. Den Vanillin:
juder in dev Milh aufldjfen und den
Puberjuder glatt darunterriihren.

Rum. Kets

Sutaten: 700 g Mehl, 250 g Suder, 125 ¢
Butter, b Eier, 2 Fxloffel Rum,
Uy Padchen  Mondamin:Va:
pulver, 1 Pidden Mondamin:
Vanillingudet.

Butter, Juder, Cier, Vanillinjuder fdhau:

mig riihren, Vadpulver und Rum beifiigen,

das Mebl vorfichtig Daruntermengen, dann

ven Teig tiidhtig Meten, Kets ausjtechen

und bei miifiger Hige baden.

Cigene Rezepte

(Mur mit Bleijtift fdhreiben)



Eigene Regepte
(Nur mit Bleijtift fdhreiben)

Merte:

Will man Kleingebiid ldngere Seit aufbe:
wahren, fo darf man eé erjt nady villigem
Grfalten in gut fchliegende Bledy: obder
Porgellandofen legen.
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So spritzt man Ringe auf das Blech

Links: Fertig gebacken

Spriggebadenes

Sutaten: 400 g Mehl, 100 g Mondamin,
200 g Butter, 200 g Kuder, 2
Vikchen Mondamin: Vanillin -
juder, 125 g gemabhlene Man:
deln, 2 Gier,

Butter, Suder und Eier f{haumigriibren,
dag gut gefiebte Mebhl und Mondamin nach
und nach dajugeben, ebenfo den Vanillin:
jucder und die Mandeln. Den Teig durdh
die Sprise su beliebigen Formen driiden
und bei mittlever Hige baden.

Linzevtorte

Sutaten: 180 g Butter, 180 g Suder, 180 ¢
Mebl, 180 ¢ Mandeln, 3 Eiex,
1 Prife Saly, gemabl. Iimt,
Stelten, Abgeriebenes einer hal:
ben Jitvone, Johannigbeer: odev
Himbeermarmelade.

Die Jutaten ju einem Teig verarbeiten und
auf einem mit Mebl beftreuten Brett rund
auswellen, mit Mavmelade bejtreichen,
doch jo, dag am Mand ringsum ein finger:
breiter Streifen freibleibt. Lom iibrigen
Teig Streifen videln, gittevartig iiber dag
Obftmug legen und am Rand feftdviiden.
lber die Cndftiide ein Teigrdllchen legen
und dasfelbe, ebenfo die Gitterftveifen, mit
Ei beftreihen. BVadyeit ca. 35 Stunden,
IMWenn die Tovte vollftindig ecfaltet ift, Fin:
nen die Gitter nochmals mit etwas Marme:
labe nachgefiillt werden.

S5.Gebad

Sutaten: 300 g Butter, 200 g Suder,
2 Giet, 450 g Mebl, 50 g NMon:
damin, 5 Piadden Mondamin:
Badpulver, 1 Padden Mon:
damin=Banillinjuder.

Butter, Suder, Vanillinyjuder und die Ci:
Dotter f{chaumigriithren, dann Mehl mit
Mondamin und Badpuloer gut Ddurd:
fieben, dajugeben und uleht den Gi:
fhnee untergiehen. Den Teig mit Sprik:
beutel in S:Formen auf ein gefettetes
Blech fpriken und goldgeld baden. Das
fertige Gebid mit Pudevyuder beftduben,

Baferfloden. Sdynitten

Sutaten: 250 g Knorv:Haferfloden, 150 g
RButter, 150 g Suder, 125 g Mebh|,
50 g gemablene Hajelniiffe oder
Mandeln, 2 gange Eier, 145 Tajfe
Mildy, 1 Padchen Mondamin:
Vanillinguder.

Sutaten gut durcharbeiten, den Teig auf
einem mit Mebhl beftreuten Vrett diinn
auérollen, etma 4em  breite Streifen
fdbneiden, in Mechtede aufteilen, auf ein
qut gefetteted Blech legen unbd bei mittlerer
Hine goldgelb baden.

Nach Velieben Fann man die Sdnitten nod
heiff et und ywei mit Marmelade jufam:
menfegen oder nadh dem Crfalten mit zer:
laffener Schotoladentuvertiive (fertig Fiuf:
lidh) glafieren.



Das gute Frihstick aus
Knorr-Haferflocken rasch
bereitet

Abwedyflung auf dem Fribftadstifd!

G4 ift dboch merbwiirdig, daf viele Haus:
frauen, die gar gerne fiir dasg Mittagefjen
neue Gerichte erproben, in bejug auf den
§riibftiidstijch aber von einer geradeju un:
begreiflichen Bebharrlichfeit {ind und jabr:
aug, jabrein nur Kaffee oder Tee vorjesen.

Und doch ift fiir den geiftig und Forperlich
angeftrengten fowie fiir den nervdfen Men:
fchen nidhts widhtiger, als dag ein leicht ver:
dauliched, dabei aber nabrbaftes und ge:
haltoolles Kriibftiid eine folide Grundlage
fiir feine Tagesarbeit bildet. Gany ju
jchmweigen von den Schulfindern, fiiv die
der ftete Genuf von Tee oder Kaffee dent:
bar ungeeignet ift, denen aber anbdeter:
feité das tigliche Mildhtrinten nicht jufaat.
Die auf die Gefundheit ihrer Familie ady:
tende Hausfrau rdume daber dem Hafer
jeinen gebiihrenden Plat auf dem Friih:
ftiifstifch ein und verabreicht ihn in ab:
wed)felnder Form, damit ihve Lieben Freu:
de und Genuf am erften Friihftiid haben.

Nadftebende Regepte jeigen, wie man dad
Kriibftiid vielfeitig fiit Grof u. Klein beveitet.
Selbftoerftindlich find diefe Glevichte auch fiir
das yweite Friibftiid geeignet. Bei durdhge:
hender Urbeitszeit, wenn das warme Friih:
ftit in der Thermosflajdhe mitgenommen
werden muf, find Haferjuppen u, :Getriinte
befonders ju empfeblen, da fie febr fitti:
gend und nabrbaft find und dem Kdrper die
widhtigen Nibhr: und Aufbauftoffe yufiibren.

Frithftidsfuppe aus Baferfloden
Man Fodht fiir jede Perfon 15 g Knore:Hafer:
floden unter 8fterem Niibren 10 Minuten
in V5 Liter Mildh, wiiryt mit etwas Salj
und Suder und gibt jum Sdluf etwas
frijche ober braune Butter in die Suppe.

Bnovritfd) (saferfloden-Rohtoft-Fritbitiid)
3 gebiiufte EFloffel Knore:Haferfloden(30g)
werden abends mit 1 EFloffel Suder in reich:
lich /5 Liter Mildy eingeweidht. Um NMorgen
witd ein grofer Apfel jamt Sdhale hinein:
gerieben, der Saft einer viertel Sitrone jo:
wie 1 gehiufter ERleffel geriebene Hajel:
niiffe oder Mandeln daruntergeriibhrt. Der
Apfel fann je nach Jahreszeit auch durd je:
Des anbere Dbt exfest werden. — Knorritfdy
ift jo gefund und von folch iiberrafdendem
Wohlgejhmad, dag man auf ¢ine deforative
Yusfdymiidung diefes Frithftiids verzichten
fann, wenn morgené die Seit daju fehlt.
Am Sommer empfiehlt es fich, die Hafer:
floden abends mit b CRloffel Waffer einju:
weidhen und erft morgens weitere H ERloffel
Mildh dajusugeben, um ein Sauermerden
ju verbiiten,

Bafertatao

Mifcht man beider Bereitung ded Friibitiicts-
fafaos den Kafao jur Hilfte mit Knorr:
Hafermebhl, dann befommt man einen wohl:
fhmedenden, preidmwerten und befdmm:
lihen Haferfatao.

Eigene Regepte
(Nur mit Bleiftift fdhreiben)

...................................................................

Merfe:

Verlangen Sie nur
die ausdgiebigen
Knorr-Haferfloden
und achten Sie auf
den Namendjun R7zo
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Cigene Rezepte

(Rur mit Bleiftift [dhreiben)

Bafer. oder Reisfdletm zur
Flafdenmild

Te nady Ulter des Sauglings 1-—2 gebiufte
Cgloffel Knorr=Haferfloden oder 1 geftriche:
nen big gebiuften GRloffel falt glattgeviihre:
tes Knorr=Hafermehl oder Knove:Neidmehl
in 1 Qiter faltes Waffer geben. Auf Heinem
Feuer /g Stunde fochen, bis die Fliffigteit
jur Hilfte eingefodht ift. Diefen /, Liter
diinnen Sdyleim (500 g) duvch ein Haarfieb
gieen und dann mit gefocdhter Milch ver:
mifdhen. Mifdyungsverhiltnis jroifchen Mildy
und Sdleimyufas, wenn der Aryt nichté
anderes vorfdyreibt:

Big jur 2. Lebenswoche: 1/, Milch, %4
Sdleim, 2. Wodhe big 5. Monat: 1/, Mild,
1, Sdbleim, 5. und 6. Monat: 2/, Mildy,
1y Scbleim. Diefe Mifchung in Dder vor:
gefdriebenen Menge jedesmal frifch jube:
teiten und jeder Elajdhe eine Mefjeripine
Suder ober Mildhyyuder (mit dem Ulter
fteigend) beifiigen.

Mehlabfodyung (Mehifuppe)
sur Flafdenmild

Pefommt der Siugling vom 3. Monat an
sur Flajdbenmildy ftatt des Schleimzufages
eine Mebhlablochung aus Knorr:Hafermebhl
oder Knorr=Neismebhl, fo ift dad Mifchungs:
verhiltnis, wenn der Wryt nidyts anderes
vorfdyreibt:

Im 3. und 4. Lebensmonat 1/, Mildh,
1/, Meblabfodyung, vom 5, Lebensmonat
an %/, Milch, /3 Meblablochung.

Subereitung: 2 gefivichene Egldffel (20 g)
Knore:Hafermehl oder Knorv:=Reidmehl mit
etmaé faltemWaffer glatt anviihren, 3/, Liter
Waffer dajugeben, etwa 15 Minuten auf
fleinem §euer unter Umriihren fodyen, bis
die Fliiffigfeit auf 1/, Liter eingefocht ift.
Dann vorjdhriftémifiag mit gefochter Mildy
vermifchen und yudern.



Baferfloden. Brei

2 Ggliffel Knorv-Haferfloden in '/, Liter
Wajfer einmeichen, bei fHeinem Feuer bis
jum Kochen bringen, '/, Lit, Mildy, 1 Eg:
[dffel Suder fowie 1 teine Prijfe Salj
binjufiigen und unter dfterem Umriihren
15 Minuten fochen,

Bafermehl. Brei

1 geftrichener Ggloffel Knorv:=Hafermehl
(10 g) mit etwaé faltem Wajfer glatt an:
tiihren, reichlich /g Citer Milch fowie 1 ge:
hiuften Kaffeeldffel Suder und eine Heine
Prife Saly beifiigen, auf Heined Feuer ftel:
fen und unter Umriihren 15 Minuten
fochen Ilajfen,

Mondamin. Brei

1 Kaffeeldffel Mondamin mit ehwas faltem
Waffer glattriihren, in veichlich 1/, Liter
fodyende, mit einem gehiduften Kaffeeldffel
Suder gefiifte Mildy einlaufen und auf
fleinem Feuer 5 Minuten unter ftindigem
Umriihren fochen laffen.

Flammeri fiiv Rinder
Sutaten: 1/, Liter Mildy, 4 CRlsffel Mildh
jum Anriihren
4 Egliffel (40 g) Mondamin
1 &
3 CRliffel Suder
15 g Butter. Als Sofe Frudtiaft.
Dag Mondamin mit 4 ERloffel falter Mildy
antiihren, daé Cigelb dajugeben und gut
vetquirlen, unter Miihren in die Fodyenbde,
mit dem Suder gefitfite Milch giefen, die
Butter beifiigen, dann 5 Minuten Fodhen
und bhierbei mit dem Schneebefen gut
fblagen. Dag Ciweif mit etwas Saly ju
Edhnee fchlagen und unter den Flammeri
siehen, fobald er vom Feuer fommt. Eine
Form falt ausfdiwenten und die Siifijpeife
darin abfiiblen laffen. Mit Frudbtiaft auf
den Tijdh bringen.

Rinder-Flammeri mit Sdyotolade

MWie vorftehend jubereiten, nur 1 Gloffel
getiebene bittere Schofolade in der Mildhy
auffochen.

Eigene Rezepte

(Rur mit Bleijtift {dhreiben)



Die iibliche Koft fiir Suderfrante, die fo: D

genannte Vollfoft, beftebt aus viel Fleifd

ober Fifch, mehreren Ciern im Tag, Kife,

gecignetem Gemiife in beliebiger Menge,
mit reichlidy Butter, Sped oder anbdeven

Fetten jchmadhaft gubereitet, ferner aus

Salaten und einer befdrintten Menge von

Brot, etwa 100 g im Tag.

Sdyon vor vielen Jahren hat der drjtliche

Fiibter auf dem ebiet der Suderkrant:

beit, von Noorden, nadygewiefen, daf der

ununterbrodyene Genuf diefer Koft fiir den

Suderfranfen von Naditeil ift. Die Kriegs:

ernibrung hat diefer nficht in vollem lm:

fange vecht gegeben, und trogdem wird

diefe dvytliche Grfahrung viel ju wenig be:
achtet. TRill der Suderfranke ein Fortidhrei:
ten feiner Krantheit verhindern, will et ver:
hiiten, daf das gefibhrliche Azeton im Harn
auftritt, fo muf er andere Koft einfchieben
und jwar fogenannte Mebhlfriichte:

Tage, bei denen beftimmte Kohlehndrate

und etwa 600 g Gemiife tiglidy gegeben

werden diirfen. Die Meblfriichtetage find
abwedhjlungsreidher alé die fogenannten

Dafertage, aus denen fie entftanden find.

Das Wefentliche diefer Meblfriichtetage

find 3mwei Gefichtspuntte, die nidyt aufer

adht gelajfen werden bdiitfen:

1. Bei diefer Koft darf Fein Fleifdy und fein
Fijdh gegeben werden; audy die Iahl der
Gier follte tiglich 2 im gangen nidyt iiber:
fteigen.

2. Nur gany beftimmte Meblfriichte und
Meblpriparate merden vom Diabetifer
qut vertragen. Diefe werden von den
Nahrungsmittelfabrifen C. H. Knorr
A, G, Heilbronn a. N., in befonberd
auter unb befmnmhchet Form berge:
ftellt. &8 find Dies:

Knore Haferfloden
Knorr Hafermehl
Knorr Griinfernmebl
Knorr Tapioka G H. K.

Auch folgende Knorr:Suppen eignen

fich voryiiglich:

Robnenfuppe mit Sped
Grbienfuppe fein
Grbfenfuppe mit Sped
Giriinfernfuppe
Hausmaddberfuppe
Nidgerfuppe
RKitdenfuppe
Ochfenfdhmanijupype.
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;ubet die QEma;
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Chefart der inneren Abteilung deé Kranfenhaufes vom Roten Kreuy in Stuttgart=-Bad Cannftatt

aneben Ddiirfen als ganze Friichte NReis,
getrodnete gelbe Crbfen, Linfen, je 30 g,
und Kartoffeln big yu 100 g tiglidy bei die:
fer Diiit Verwendung finden.

LVon Noorden empfabl, den Meblfriidyte:
tagen einen fogenannten Gemiijetag voran:
geben ju laffen, 2. b. einen Tag, an dem
fein oder nur febr wenig Brot gegeben
wird, fein Fleijch, aber mehrere Eier und
retchltd\ Ghemiije qeﬂnttet find, weldh leste:
rem etiwas Butter, Sped oder anderes Fett
sugefesit werben darf. Diefem Gemiifetag
folgen dann 23 Meblfriihte:Tage und
dann wieder die iibliche Koft fiir Suder:
trante. Mandhe Arste verordnen alé {lber:
gang ju diefer Koft nach den Meblfriidhte:
tagen nochmalé einen Gemiifetag ober
einen anbdeven Ffoblehpdratfreicn Tag.
(Niiberes iiber Gemiife: oder andeve fohle:
bodratfreie Tage fiehe Moembeld:Parijer
SPraftifhe  Ditetif’) Der Gemiifetag
fann aber in vielen Fillen weggelaffen
werden.

Wie die einjelnen Tage folgen follen, hingt
vom Suftand des Kranfen ab. Der beban:
delnde Urst follte die werfchiedenen Koft:
tage beftimmen. Im allgemeinen fann aber
folgende Anordnung befolgt werden:

- R iiblihe ~ Diabetiferfoit
Sonntag: ] mit reichlich Fleifdy oder

Montag: Kifeh, Ciern, Glemiife,

Dienstag: | Wife, reichlicy Butter
oder anderem Fett.

Mittwody: Gemiifetag.

Donnerétag:

Freitag: Mebhlfriichtefoft.

Samétag:

Am Sonntag beginnt die MReibenfolge
oon neuem.

Der Mehlfriichtetag geftaltet fich fiir einen
im Beruf ftehenden Menfchen, bei dem an:
genommen wird, dag er infolge feiner Td:
tigfeit nur 3 Mablyeiten (Friibjtiid, Mittaa:
und Abendeffen) ju fidh nebmen fann, fol:
gendermafen:

Friibftiic:

1 Teller Supype, yubereitet aus der Hiilfte
eined Knorr:Suppenmiirfeld der ange:
fiibrten Sorten, oder einer Suppe, ge:

fodht aus 20 g (etwa 1 gebiufter Ef:
[8ffel) Knore:Meblpadungen (Hafermebhl,
Griinfernimehl, iupiuta), Haferfloden
2 gebiufte Giloffel unter wufu{s won et:
mwaé Butter oder Rahm und 145 Knorr:
Fleifchbriibwiirfel.

RKaffee oder Tee mit wenig Rahm.

25 g Vollkornbrot (Sdhrotbrot, Grabam:
brot) mit Vutter, eventuell nody 1 €

oder 20 g Kije.

Mittageffen:

1Teller Suppe aué einem halben Knorr:
Suppenwiirfel. Dagu eine Speife aus
30 g Hafermehl, Haferfloden, Tapioka,
Griinfern:, MNeisz, Linfen:, Crbfen:
mebl oder 100 g S{attoffeln. Sur Herftel:
[ung diefer Speife darf 1 Ei Vermwenbung
finden. €& Fann audh je eine halbe Por:
tion Ddiefer verichiedenen Produfte ver:
wendet werden, alfo etwa 15 g Erbien:
mebl und 50 g Kartoffeln. Doju fom:
men nod Gemiife und Salat. Von
Gemiifen find vor allem ju verwenden
Spinat, Salatgemiife, griine Vohnen,
Rot: und Weigkobl, Blumentohl, Wirfing,
Sauerfraut, Laudy, Spargel, Tomaten,
Ghurken und Pilge, von Salaten jeg:
lihe Art von griinem Salat, ferner
Mettiche, Tomaten. Su  vermeiden
find alle Arten von Miiben, fowie
Sdywarzwurieln, Koblvabi, Rofenfobl,
MWinterfobl. Nach dem Effen ift eine halbe
Taffe Kaffee, fdhmwary oder mit etwad
Rahm vermifdt, erlaubt.

Abendeffen:

Am allgemeinen wie dag Mittageffen.
& Fann natiirlich vereinfacht werden,
indbem ju der Suppe nur 100 g Kar:
toffeln (einerlei, ob al8 Vratfartoffeln,
Galzfartoffeln oder Kartoffelpiitee) ge:
geben wetrden.

Aufier der angegebenen Menge von Brot
sum Friihftiid diitfen im Laufe des Taged
noch einmal 25 g Vollfornbrot mit Butter
geaeffen werden. Gé ift empfeblenéwert,
diefes Rrot ywifdhen den Mablieiten ober
nodh fpidt am Abend ju fich su nebmen,
Gieftattet eé die berufliche Arbeit, fo ift ed
ratfam, bad Friibjtiid ju teilen und etmwa

alég 1. Friihjtiid Kaffee und Brot,

alé 2. Friihftiid den Teller Suppe —

ober auch umgelfebrt — 3u nehmen.



Por{dhlége
fiir 10 verfdyiedene

HAechifridytetage

Friihitiid wie angegeben: 1 Teller Suppe
aué einem bhalben SKnore:Suppenmiirfel
oder aus 20 g einer Knorve:Mehlpadung
mit etrwaé Butter oder Nabm; Kaffee oder
Tee, 20 g Vollfornbrot mit Butter, Vei
nicht geniigender Siittigung noch 1 i oder
2% g RKife.
1. Tag

Mittagé: Knove: befen[uppe, Pubdding
aué fnorr:Tapiofa mit geriebenem RKife
dariiber, Spinat.

Ubends: Suppe aus Knorr:Griinfern:
mebl, Salztartoffeln, Butter, griiner Salat.
2. Tag
Mittags: SKnorr: Hafermehlfuppe mit
Bouillon, Pudding aus Knorr:Griinfern:

mehl, Tomatenfoge, griiner Salat.

Abends: Knore=Haudmadyerfuppe, Neis:
fpeife mit Gemiife.

§iir jede Der angegebenen Suppen foll ein
halber Knorr:Suppenmwiirfel oder 20 g der
genannten Knorr:Mehle vermendet werden,
fiir jede angegebene Speife 30 g Hafer:
mehl, Haferfloden, Reis, Erbjen, getrod:
nete Bobhnen ufmw.

Sur Bereitung der Speifen darf 1 Ei je
nach Vedarf i‘crmenmmq finden. Von
Kartoffeln diivfen je nacdh Wppetit bis ju
100 g genommen werden.

Auflauf oder Pudding aus

Enore, Baferfloden, Bnorr,

Tapiota, Rnorr.Bafer, oder
Griinfernmebl

Die Subereitung aué oben genannten
Meblen zu Pudbing ober Uuflauf ift die:
felbe, nur mufi Tapiofa etwaé linger fo:
hen. Der Pudding witd, nachdem er fertig
ift, geftitrst; damit er feft bleibt, fiilgt man
ibm etmwas weniger Eimweif su ald dem Auf:
lauf, det in der Formn angerichtet wird.

200 g MWaffer (1/, Liter =
1 normale  Kaffeetaffe
voll), 30 g obiger Pro:
bufte, 20 g Vutter, 1 Ei.

Sur Verbefferuny des Giefdymads fiigt man
ein feingewiegtes Gewiiry hingu wie Pe:
terfilie, Gjtragon oder Schnittlaudy; audy
eine gebacdte fleine Siiebel ober feinge:
hadte Pilse find geeignet. Diefe Gewiirge
mwerden in 10 g Butter gedimpft. Mit etwa

Subeteitung:

3. Tag
Mittags: Knorr: Crbienfuppe mit Sped,
Krautauflauf, Kartoffelbrei.

Abendé: Knore:Haferflodenfuppe mit
Milch, Gemiife, BVratfartoffeln.

4, Tag
Mittags: Knore: Jdgerfuppe, gebadene
Hafertiichle aus Knove:HPafermebl, Bilu:
mentohl, Salat.

AUbends: Knore:Bohnenjuppe mit Sped,
Nuflouf aug Knore:Tapioka, Pilziofe.

5. Tag

Mittags: Suppe aus Knorr:Tapioka,
Crbjenbrei, Sauerfraut und Sped.

Ubends: Knore:Griinfernjuppe, Hafer:
brot mit Butter, Tomaten und griiner
Salat.

6. Tag
Mittagé: Knorr:Katdenfuppe, Pudding
aus Knorr: Hafermebl mit Keduterfofe,
Spargel oder anderes Gemiife.

Ubends: Knorr = Lcbjenfdhwanzjuppe,
DBratlartoffeln, Gemiife:Salat,

ubereftungs-Anleitung der einzelnen Speifen

1/, deé angegebenen Waffers riihrt man die
30 g Haferyloden (oder Griinfernmebl ufmw.)
ju einem glatten Brei an, Den Neft des Waf:
feré [aft man auffodien, riihrt den Mebhl:
brei hinein und ftellt die Maffe einige Mi:

nuten vom Feuer weg auf die heife Herd:
platte, [dfit fie abFiiblen und riihrt dann
1 Gigelb, etroag Saly, die gedimpften Ge:
mwiitze und den fteif gefchlagenen Sdhnee
von 1 Giwei darunter. MNadydem alles qut
dburchgeriihrt ift, fiillt man die Maffe in
eine entfprechende Form, die mit Butter
(10 g) qusgeftridhen ift, und [ift den Pud:
ding im Wafferbad in der Vratrdhre etrwoa
15 Minuten bei guter Hike gar werden,
Auf dem Pudding fann etiwvas Rahm mit
Kiife mitgebaden werden.

Ale Beigabe eignet fich am beften braune
Butter oder Tomatenmark.

Rrautauflauf
linter gefochtes Sauerfraut (eine mittlere

~Kaffeetajfe voll) mengt man etivaé fein:

aehadte geddmpfte Swiebel mit Kiimmel
forie ein ganses Gi, fiillt diefe Maffe in
eine Auflaufform und ftellt fie etwa 20 Mi:
nuten in die Vratrdhre.

Diefer Wuflauf Fann audy von frifchem
IWeififohl bereitet werden, Der Kobl wird
vorher abaefocht, grob gebadt und dann
mweiter behandelt wie oben.

flber den Auflauf qibt man am beften in
Butter gerdftete Swicbeln.

7. Tag
Mittags: Sdleimjuppe aus Knorr: Ha:
fermebl, Linfen mit griinem Salat und
1 Setet.
Ubendd: Knore: nnusmadwrfuppc, Auf:
lauf aug Knorv:Griinfernmebl init Kriduter:
iofie, Gnbdivienfalat.

8. Tag
Mittags: Suppe aus Knorr: Ghriinfern:
mebl, Speife aué Knore:Tapioka, Tomaten,
Salat.
Ubends: KnorrzErbjenfuppe mit Sped,
Puffer aus Knorr=Haferfloden, Kaffee.
9. Tag
Mittags: Knore:Bobnenfuppe mit Sped,
Knorr: Haferfloden und Tomaten, jujam:
mengebaden alé Auflauf.

bends: Knorr:Nidgerjuppe, NReisipeife,
Feldfalat.

10. Tag
Mittagé: Knorr : Ocbfenfdmanyupype,

Kiichle aus Knore:Griinfernmehl und Gur:
fengemiife.

Abends: Knorr:Tapiokafuppe, Speife aus
Knore:Hafermehl.

Baferbrot
(8 Portionen)

Vo Pfund Knorr: Haferfloden gibt man in
eine Sdiiffel, macht in der Mitte eine Heine
Vertiefung, in die man 15 g Hefe, in etroas
Milch aufgelsft, gibt. Ein weiteres halbes
\Dfunb Paferfloden fdhiittet man dariiber,
un Lift man diefe Maffe 1 Stunde in der
Nibe des Ofens treiben, gibt dann 1 Ei:
gelb, etias Sal, nadh und nad 150 g
Mildy und den Sdynee von 3 gefdlagenen
Gimeifi daju. Darausd bereitet man einen
Teig, der tiichtig durchgearbeitet werden
muf und dann abermals 1 Stunde treiben
foll. Machdem alled nodymals durchgear:
beitet ift, wird ex in eine paffende Kaften:
form gefﬁltt. Darin gebt er jum 3. Nal
ettiva 1 Stunde und wird dann  etiva
34 Stunbden bei mittlerer Hike gebaden.
Das VBrot hilt fidh in der Vrotfapiel
lingere Seit.

Baferfloden. oder
Griinfernpuffer

30 g Knorr-Haferfloden oder Knorr:Griin:
fernmehl mwerden mit 200 g Waffer 3u
einem PBrei gefocdht.  Man Lifit hn er:
falten, riihrt ein qanzes & mit etiwas Saly
Parunter und gibt nodh etwas gemiegte
Peterfilie obder Schnittlauch daju.  Mit
einem GRleffel leat man Fleine Puffer in
heife Butter und brit fie auf beiden
Seiten Mufprig braun.
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Rranfentolft

Hafersuppe mit KioBchen,
ein gutes Krankengericht

Ratfdldge fiir dDieErndbhrung bei Magen.,
Parm-und Fieberfrantheiten

Bon Dr. Sd)arpff, Chefarst Der inneven Ubteilung des Krantenhaufes vom MRoten Kreuy

Fiiv die Hausfrau ift eé vecdht oft von grofem
Wert, su wiffen, wad fie einem Fieber:
franfen geben muf, damit ev bei Kriiften
bleibt, und mwas ein verdorbener Magen
und ein evfranfter Darm nitig haben, um
fdmell zu genefen.

Fieberfrante bediirfen einer leicht ver:
daulidien, den Gejdymad aber audy etwad
antegenden Koft. Sie muf gleidheitig
Friftig fein, damit Detr Kranfe die Kriifte
entwidelt, die Kranfheit — fei e8 nun
Sdhatlach, feien ed Mafern, eine Ungina
oder eine BVronchitié — ju iiberwinden.
€5 empfiehlt fich, morgens alé erftesd
einen Teller Knorv-Haferidhleimfuppe oder
einen Brei aué Knorr:Gebirgéhafermart ju
verabreichen (2 Gloffel Hafermart mit
15 Qiter Waffer oder Mildh bis jum Did:
twerden einfodyen); etiwad Rahm oder But:
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ter fann in die Suppe ober Den Brei nodh
hineingeviihrt werden, die Dann, je nach bem
Gefdymact des Kranfen, leicht gefalzen oder
mit Suder beftreut gegeben werden. Fiir
viele Kranfe ift eé niilidy, Komypott ober
Objt dagu 3u effen.

Cine CStunde fpiiter folgt ein Friib:
ftitck: Kafao oder Mildy (evtl. mit Su:
fak von etwad Kaffee oder Tee), daju
Brot, Butter, Mavmelade, Honig, audy
ein Gi ift erlaubt. Am Vormittag Fann
Dann  immer nody einmal eine fleine
Edyeibe Brot mit Butter oder auch Obft
gegeben werbden,

Sdywierigleiten madyen die Krvanfen, be:
fonbers Die Kinder, beim Mittageffen.
@8 beftebt oft eine Ubneigung gegen Fleifdh
ober Fijch. Das ift ein gejunder Jnjtinft,
und man joll daber Fieberfranfe nidht ju

in Stuttgart:Bad Cannftatt

Fleifch: oder Fifdhfpeifen jwingen, Meiftens
haben Ddiefe Krvanfe Luft auf einen Teller
Supye. G muf eine nahrhafte Suppe fein.
Cine gange Unzabl der in diefem Kodybudy
aufgefiihrten Suppen eignen fid) befonders
gut fiir Fieberfrante. So Tomatenfuppe mit
Nudeln, Mattaroni: oder Haferflodenjuppe
mit Kriutern, die Sonntagéfuppe (S. 7),
Hafermark:Tomatenfuppe mit MarfEldg:
dyen, Fefttagsfuppe (S.9), Mildjuppe mit
Tapioka (&. 10), Griintern:Brieslejupype,
Hafermehl:Rahmiuppe (€. 11), Hafermehl:
fuppe mit Gierftich (€. 13), aber audy die
meiften fertigen Knorrfuppen find befdmm:
lih; fo SKnore:Giernudeln:, Gierviebele:,
Tapiofa:, Oriinfern:, Meisfuppe fomwie
Haferfloden: und Hafermehljuppe ujiw.
Wenn irgendmidglich follte ein leichtes Ge:
miife — geddmpft, jedody nur wenig ge:



mwiiryt — verabreicht werden; Daju breite
Nudeln oder Neis, Spagetti, Kartoffel:
piivee. Wichtig ift die Nadipeife. Manche
Fieberfrante giehen eine fiible Speife einer
warmen vor. Sie migen alfo etwa vote
Griige mit Vanillejofe (S. 46) oder Schofo:
ladenfifch (&. 47) oder Tapiota:Schaum:
fpeife (&. 45) ujw. lieber alé einen Auflauf
ober warmen Pudding, die aber wieder von
anderen Kranfen mit Frudtfaft gern ge:
geffen werden.

o eignen fich fajt alle im Kodbbudy an:
gegebenen Siiffpeifen (€. 45 und folgende).
Kompott oder Obft follte mdglichft tdglich
gegeben mwerden.

Nadymittags Kaktao oder Milch mit Brot
und Butter.

Abendé ein Teller Meis: oder Griefbrei
mit Frudhtfaft, auch Nudelpudding (€. 34)
ober fiiger Mudelauflauf (&. 36) find fiir
einen Fieberfranfen dagé NMiditige. Solche
leichten Speifen werden einer Suppe oder
gar einem reichlidhen Abendeffen von dem
Fiebernben immer vorgejogen.

Fiir Magen: und Darmlranfe gilt
folgendes:

VBei einem afuten Magentatareh, der fidh
vielleicht in {lbelfeit oder Crbredhen dufert,
ober bei einem plolid eingetretenenDurch:
fall ift 8 am beften, der Kranfe bungert
einen Tag. Cr empfindet das oft felbit alg
dag Richtigfte, und eé wirve unflug, ihn jum
Gjfen su jwingen. Uber freilich, gar nidsts
ju fich yu nebmen, wiive audy verfehrt. Wasé
eignet fich nun am beften?

1. Tee (editer chinefifcher ober nodh beffer
Plefferming: oder Kamillentee) ohne Mildy
ober Mabm und miglichit ohne Suder.

2. Sdleimfuppen.

Hier ift eine Sdhleimfuppe aug Knorr:Hafer:
mebl oder Knorr:Haferfloden (die Hafer:
floden nadh dem Weidwerden paffieven!)
ohne Fleifchbritbsujar, nur leicht gefalzen,
am Plas und bei Darmbrantheiten nody
beffer eine Knorr:Meismeblfupype.

Am 2. Tag vertragen NMagen oder Darm
wieder mehr. Der Supype darf nun aud
1, Snorve:Fleijdhbriimmiirfel jugegeben wer:
den. Hierdurdy fchmedt fie beffer und redt
ben Uppetit.

Fritbmorgens: Kafao, mit Waffer suberei:
tet, und etwas Haferfchleim yugefert (Hafer:
fafao fiche Regept), daju Swiebad oder alt:
badeneé Weighrot, miglicdhft gerditet. Das
eine ober Daé anbdere fann am Vormittag
mit ettasé Tee noch einmal gegeffen werden.

Mittagé: eine fchine, ziemlich dide Knore:
Haferfdbleim: oder MReigjhleimjuppe, Dda:
nady am beften etioas Neid; bald auch ein
wenig gefodhtes Kalbfleifch oder Hubn.
Wenn fidy etwag WUppetit meldet, ein Auf:
lauf oder ein Pudding aué Knorr:Tapioka,
nur fduwady gefiiit; bei Darmlatareh Hei:
delbeeren als Kompott daju, bei einer Ma:
genftdrung ein mwenig Fruchtfaft, aber ja
nidt ju fiifi; mandmal fchimedt eine Scho:
foladen: oder Lanillefofe dem Krankfen
nody bejfer.

Gine folche Krantentoft wird einige Tage
beibehalten, Wie lange, beftimmt am beften
der Aryt; auf jeden Fall fo lange, bis Ddie
hauptfidlichiten Befdhmerden ver{chroun:
den {ind, Crft Dann Ddarf fie ermeitert
werden.

Die erweiterte Magen:Darmlojt hat
alg Sufas vor allem Fleifcdh: oder Fifch:
gerichte in leicht befommlicdher Form. Der
Tagestoftyettel wiitde fich folgendermagen
jufammenfegen:

Morgens als evited: 1 Teller Knorr:=Hafer:
fcbleimfuppe, entweder unter Sufag wveon
Ly Knore:Fleifchbritbhmwiivfel, ober unter
Rugabe von Milch, audy Rabm; mande
RKranfe ftreuen dann nody ein wenig Suder
dariiber.

Ale Friibjtiid: Tee, Katao, Malstaffee, je
nach den Ungaben des Writes mit oder ohne
Mileh.

Vielen Krvanfen fchmedt Hafertatao beffer
(fiehe Rezept). Daju altbadenes Weifibrot,
Butter, evtl. audy ein wenig Marmelade.
Am Vormittag: Cine feine Scheibe Butter:
brot, eotl. mit ein wenig Kife belegt, oder
ein weiched Ei.

Mittags: Cine {dhisne fhmadhafte Suppe,
nicht ju diinn und nicht ju did, Hier gibt ed
oiel Abwedhflung: Knorr:-Tapiofa:, Griin:
fer “mehl:, Meidmehl:, Dtudel: und Kartoffel:
fuppe, eingelne evtl. mit etwaé Tomaten:
faft. (Beeignet find audy alle Knorr:10:-IMi:
nutenfuppen mit Yugnahme der Tapioka:
Julienne. WVon  ben  20:Minutenfuppen
fommen aber nur Griinfern:, Meidjuppe
mit und obne Tomatenfaft und Kartoffel:
fuppe in Frage.) Danady ein Fifdh: oder
Fleijdhgericht. Der Fifch nur gefocht. Das
Fleijch gediinftet oder gefocht, aber nidht
gebraten. Sunidyft audy moglichft weifies
Fleijch (Kalb oder Hubn). Geeignet ift auch
gemwiegtes Fleifch alé Hafdee oder Frifa:
dellen (€. 18), aber ohne Swiebeln, WPeffer
pder anbere Gewiirse. AlE Sutat leidht ge:

diimpftes Gemiife, fiir den Da
jedoch nur auf ausdriidlidye -‘ﬁiﬁgﬂidw An:
weifung, am bejten paffiert. Nudy Spinat:
pudding mit Butteriofe, nidht mit Sar:
bellenfoge, ift empfeblendmwert (&, 25 und
43); ferner Kartoffelidhnee (&. 31), Kar:
toffelpiiree, Saljtartoffeln, Nudeln, Spa:
getti, NReis, WUl Nadypeife ein leidster
warmer Pudding oder ein Auflauf aus
Knore=Tapiota, Nudeln, Reis, Grief; aud
ein Shwammpudding ift gut befdmmlid
(€. 48), daju eine Vanille:, evtl. audh eine
Sruchtiofe; fobald Kompott erlaubt ijt,
audy diefes; eé ift bejonders leicht befdmm:
lih, wenn eé durdy ein Sieb geftrichen
witd. Fiir den Darmbranfen fommt ju:
nidhit nur durchpajjiertes Heidelbeerfom:
pott in Frage.

Nachmittags eine iibnlihe Koft wie jum
Friibitiid.

Ubends ftarr Suppe ein jdyoner Milchbrei
mit Reis, Griel, Tapiota (E. 10, aber ohne
Korinthen oder Hafelniiffe), feinen Nudeln
darin, Danadhy etwas gewiegted faltes
Fleifh oder audy weiche Eier. Cine leidhte
Gierfpeife, etwa Spagetti mit NRiibrei
(€.37), darf auch gegeben mwerden. Fiir die:
jenigen Kranken, die fFrdftig ernibrt werden
follen, noch ein leichter Pudding, warm
oder falt. Ul§ Jugabe Kompott oder ObE,
je nady drztlicher Anweifung. Erwibhnt fei
noch, dag jolche Magentrante, die an ilber:
fdurung leiden, nur eine gany milde Diiit,
aljo nur fdwady gefalzene, nicht gewiirste
und nur fdhwady gefiigte Speifen am befjten
vertragen; foldye Kranfe aber, die ju wenig
Magenfidure haben, eine Koft braudhen, die
durch Sufas leidter Glemiirge oder von
Frudtfiften anregend obder den Wppetit
fordernd jubereitet werden muf. Die lUr:
jache ftarfer Mageniiberfiuerung ift oft ein
Magengeidmwiit. Eine firenge Ge:
jdhwiivsfur, die jur Ausheilung unbedingt
notmwendig ift, faingt meiftens mit Milch an.
Die Milch fann durd) diinne, nicht gefalzene
Sdleimfuppe aus Knorr:Hafermehl erfent
mwerden. (Niiberes fiehe Moembpeld:Parifer,
,Praftifdhe Didtetit’). Gallenfrante be:
biirfen ebenfall§ einer vorfidytigen Koft; die
evweiterte  Magen:Darmloft eignet fich
weitgebend. Ju warnen ift gany allgemein
vor allen gebratenen und allen fetten Spei:
jen. Als Fett eignet fich nur Butter. (Nihe:
reé fiche Scharpff: , Diiit bei Ertrantungen
der Yeber und der Gallenblaje”’! Thie:
nemanné Verlag).
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