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Das ist eine der Hauptforderungen an dxe Hausfrau von heute. Nicht nur sparsam
zZu w1rtschaften heiBt es, nicht nur stiandig zu versuchen die vorhandenen knappen Lebens-
mittel bis zum letzten auszuwerten, sondern auch alles daranzusetzen, daB nach wie vor
e}ms mdglichst abwechslungsreiche Kost - geboten wird. Denn die angespannte Ern#ihrungs-
“ Iage fiihrt leicht zur Eintonigkeit des Kﬁchenzettels, und Eintonigkeit in dér Kiiche macht
eine ohnehin einfache Kost nur noch diirttiger. Das aber darf nicht sein! Jede Hausfrau
muB heute 1hren ‘ganzen Ehrgeiz daransetzen, dieser Gefahr durch die Erprobung und
Anwendung 1mmer neuer Rezepte zu’ begegnen -und durch eine vielseitige Gestaltung der
Mahizeiten die Elnfachheit des ‘Essens wmiger spiiren zu lassen.

~ An der Errelc‘hung dieses. Zieles will auch der vorliegende kleine Ratgeber zu seinem
“hescheidenen Teil mithelfen. Er bringt aus der Fiille der Spar-Rezepte, die in den vergange-
nen Monaten mit Erfolg a%sprobxett worden sind, eine Auswahl speziell solcher Rezepte, )
die sich.im wesentliéhen auf die Venveudung von Kartoffeln und Brot als unseren gegen-
"wilttigen Hauptnahmngsmitteln stfitzen und deshalb im allgemeinen von allen Hausfrauen »
angewandt werden kiéflinea. Spar—Rezepte bei denen mindestens in groBerem Umfang Ge-
miise erforderlich ist, wurden in dieser fiir fen Wmter bestimmten Ausgabe bewu8t. auﬂer'
acht gelasscn : .

‘ Selbstversténdhch erhebt dleser kleme Ratgeber kemeswegs Anspruch darauf daB
alle Rezepte fiir alle Leser neu sind und@lle& Ratschlage gleichzeitig fiir alle. ‘Hausfrauen
in gleichem MaBe in Frage kommen. Das ist unroglich! Es steht aber zu erwarten, daB das .
Kleine Hefichen trotz seiner Selbstgenﬁgsamkelt unter den Hausfrauen bald viele Freunde
erwerben wird. Wenn dieses Ziel erreicht. wu"d wirre das zuglench die groste Genugtuung fiir
alle, die dazu beigetragen haben das. Matenal fiir dieses Heftchen zu sammeln und es auf
- breiterer - ‘Basis miglichst vielen Hausfiluen ‘zuginglich zu machen. :



A. Kartoffelspeisen.

Wie schon im Vorwort zum Ausdruck gebracht, zahlt die Kartoffel heute zu unseren
Hauptnahrungsmitteln. Obwoh! in diesem Winter die Zuteilungen infolge des wahn-
witzigen Hitler-Krieges nicht besonders reichlich ausgefallen sind, nimmt sie doch auf dem
Kiichenzettel immer noch den bevorzugten Platz ein und spielt vor allem auch als selb-
standiges Hauptgericht eine ausschlaggebende Rolle. Thre Verwendungsmoglichkeit ist
auBerst vielseitig, vielseitiger als sich die meisten triumen lassen, und es ist wirklich
unverstandlich, daB es immer noch Hausfrauen gibt, die ihre Zuflucht zu Pellkartoffeln
und Salz suchen, wenn ihnen Fleisch und Gemiise zur Kartoffel fehlen. Wie vielseitig die
Verwendungsméglichkeit der Kartoffel als Hauptgericht ist, wird Thnen nun auch dieser
kleine Ratgeber zeigen. Wir bringen zu Beginn: '

1. Einige schmackhafte KloB-Rezepte:

Sie an den Anfang zu stellen, ist berechtigt, denn auch wenn man nicht zu den Thi-
ringern gehort, denen ein Sonntag ohne ,,Thiiringer KloBe* kein Sonntag ist, oder zu
den Bayern, die auf ihre ,, Knédel* nie verzichten méchten, verdient doch der Kartoffel-
kloB eine etwas bevorzugte Behandlung. Er ist schmackhaft, kraftig und sitttgend und
stellt niemals groBe Anspriiche an Beigaben. ‘e etwa die Salz- oder Pellkartoffel. Man

kann ihn aus rohen und gekochten Karte® er aus beiden herstellen, man kann ihn
mit und ohne Mehl verarbeiten und,~ .hn sich abends ebenso gut schmecken
lassen wie zum Mittagsbrot. Nicht - ot sparsam im Verbrauch! Probieren Sie
am besten einmal der Reihe mach aen Rezepte aus:

a) SparkloBe (auch Serviettenkle .ut) : Sie stammen aus Thiiringen und werden

dort vielfach an Stelle der Original ~ uuringer KloBe hergestellt, weil letztere zu viele
Kartoffeln erfordern und darum in jiingster Zeit nicht mehr, so oft zubereitet werden
konnen wie friither. Zu dem SparkioB verwendet man wie zu den Original Thiiringer
KlsBen ausschlieBlich rohe Kartoffeln, doch werden diese, nachdem sie gerieben sind, im
.Gegensatz hierzu nicht ausgedriickt, sondern mit etwa 2 Loffel Mehl und 2 Loffel GrieB
gedickt. Wenn Sie alles gut miteinander vermengt haben, schmecken Sie den Teig mit
Salz ab, tun etwas Hefe oder Natron hinzu, ferner etwas gerostetes Brot oder Brotchen,
formen das Ganze zu einem KloB, binden ihn in ein Tuch und lassen ihn eine Stunde in
heiBem Wasser kochen. Dazu essen Sie dann eine der iiblichen Bratensofen. ’

b) Milch- oder BriihkloBe: Eine andere Art der KartoffelkloBe sind die Milch- oder
Briihkl6Be. Hierzu verwenden Sie gekochte und rohe Kartoffeln im Verhiltnis 1:3 (die
geriebenen rohen Kartoffeln jedoch nicht auspressen, sondern nur leicht ausdriicken!),
vermischen den Teig mit ungefahr | EBloffel GrieB und etwas Salz nach Geschmack,
formen daraus Kl6Be und lassen diese in leichtem kochendem Salzwasser etwa 10—15
Minuten ziehen. Dann gieBen Sie je nach Vorrat 1/, Liter Mileh oder Briihe hinzu, lassen
nochmals kurz aufkochen und das wohlschmeckende, kraftige Mahl ist fertig. Sie konnen
aber auch auf den Zusatz von Milch oder Briihe verzichten und die Kl68e wie den obigen
SparkloB zu einer BratensoBe verzehren. GieBen Sie jedoch das Wasser, in dem die Klo68e
%ekocht wurden, auf keinen Fall weg, denn es ergibt ohne weitere Zusitze eine nahrhafte

uppe. X ) U .
¢) RestekloBe: Neben rohen und gekochten Kartoffeln konnen Sie zu den obigen
Milch- oder BriihkloBeh auch alle Arten von Gemiiserestén oder geringen Gemiisemengen,
die sonst kein vollstdndiges Essen ergeben, verwenden.”Sie drehen das gekochte Gemiise
(Kohl, Kohlriiben, Mdhren usw.) zusammen mit den ebenfalls evtl.:yon der vorhergehenden
Mahizeit restlichen Kartoffeln durch den Fleischwolfy setzefl in" entsprechender Menge
einige rohe Kartoffeln dazu und verfahren im ibrigen genau so wie unter b) beschrieben.

d) WickelkloBe: Auch WickelkloBe sind bei den Klo8-Kennern sehr beliebt. Sie
verwenden dazu gekochte Kartoffeln vom vorhergehenden Tage, reiben sie, mischen etwas
Salz und Mehl (letzteres im Verhaltnis 4 : 1) hinzu, gieBen etwas kochendes Wasser in die
Mitte, verrithren das Ganze zu einem glatten Teig, rollen ihn messerriickendick aus, résten
in etwas Fett Semmelbrésel und streuen diesé auf den ausgerollten Teig, schneiden dann
etwa 20 cm lange und 5 cm breite Streifen, rollen diese zusammen und backen sie im Ofen
auf einem Blech hellbraun. Sie kénnen zu einer Bratentunke aber auch ohne jede Beilage
gegeben werden. Verschiedene Hausfrauen bereiten jedoch die Wickelkl§Be noch auf eine
andere Art zu. Sie verwenden dazu 1 Pfd. Mehl, geben einige rohe Kartoffeln dazwischen
sowie etwas Salz und Milch, kneten alles gut durch zu einem festen Teig, rollen ihn diinn
aus, klappen den Teig einmal zusammen und schneiden dann hieraus schmale Streifen,
die Sie an den Enden zusammendriicken und dann in kochendem Salzwasser etwa 10—15



Minuten garziehen lassen. Auch die nach diesem Rezept hergesteliten WickelkloBe kénnen
ohne Beilage gegessen werden, .

¢) KloBe mit Zucker und Zimt: Alle Ki6Be aus einem Gemisch von rohen und ge-
kochten Kartoffeln unter Zusatz von GrieB oder Mehl (je mehr um so besser) schmecken
iibrigens auch sehr gut mit Zucker und Zimt oder Zucker allein bestreut. Auf diese
Weise konnen Sie also alle hier unter b)—d) aufgefithrten KloBe essen. Auch Reste von
gekochten Kartoffeln kénnen Sie unter Zusatz von etwas Mehl oder GrieB auf diese Art
gut zu ciner schmackhaften Mahlzeit verwerten, besonders zu einem Abendgericht oder
einer warmen Vorspeise, wenn Sie danach Brot essen wollen.

2. Kennen Sie schon ,,Periicken«?

In manchen Gegenden Thiiringens sagt man auch ,,Boltze* (oft ,,Pulze* gesprochen),
und in Sachsen heiBen sie ,,Reiberich‘ (oder auch ,,Rauberich‘ gesprochen). Man ver-
steht darunter ein sehr schmackhaftes und sparsames Gericht aus geriebenen Salz- oder
Pellkartoffeln (daher die sichsische Bezeichnung ,,Reiberich‘‘), doch werden Periicken
vielfach auch aus Kartoffelmus hergestellt und ergében auch auf diese Weise eine wohl-
schmeckende Mahlzeit. Die Zubereitung ist im wesentlichen die gleiche, nur aus geschmack-
lichen Griinden gibt es einige Unterschiede, auf die wir hier besonders aufmerksam machen
mochten. i :

a) erste Maglichkeit: Die geriecbenen Salz- oder Pellkartoffeln bzw. der Kartoffelbrei
werden nochmals schwach gesalzen, in beliebiger Dicke je nach vorhandener Menge fest
in eine vorher ganz schwach eingefettete Pfanne gedriickt — es geht aber auch ohne
Fett! — und langsam gebacken. Wenn der Teig am Boden ordentlich braun ist, wird er
mit Hilfe eines Topfdeckels umgestiilpt, auch auf der anderen Seite braun gebacken und
so auf den Tisch gebracht. Man i8t ihn entweder ohne jede Zutaten, oder mit etwas Zucker
bestreut, oder zu einem Teller Suppe, zu einer Scheibe trockenen oder gerdsteten Brotes,

~oder — sofern man hat — zu irgendeinem Gemiisesalat bzw. einer Fruchtsuppe oder zu
Kompott.

i b) zweite Miglichkeit: Die Kartoffelmasse wird mit Meh! vermengt — auf 1 Pfd.
Kartoffeln etwa 35—70 Gramm Mehl — und dann wie oben gebacken und verzehrt.

¢) dritte Moglichkeit: Statt Mehl werden dem Kartoffelbrei reichlich Zwiebel und
wenn moglich etwas Muskat hinzugesetzt. Da die ,,Periicken‘‘ hierdurch einen kréftigeren

. Geschmack erhalten, bleibt in diesem Fall jedoch der Verzehr mit Zucker oder zu einer
SiiBspeise auBer Befracht.

d) vierte Moglichkeit: Es werden lediglich geriebene Kartoffeln, kein Kartoffelmus,
verwendet. Die Kartoffeln werden vorsichtig mit etwas Mehl vermischt, daB sie ganz locker
bleiben und ebenso locker etwa 1 c¢cm dick in die Pfanne getan (nur leicht andriicken)
und dann einseitig gebacken. Zutaten (falls erwiinscht!) wie oben unter a) beschrieben.

Besonders sei noch darauf hingewiesen, daB sich fiir die Herstellung von ,,Perticken*
sehr gut jede Menge von Kartoffelresten eignet, die man auf diese Weise zu einer neuen
Mahlzeit verwenden kann.

3. Geraffelte Pfannkartoifeln — Pillekuchen — Kartoffelbilichen:

Ahnlich wie bei den oben genannten Periicken lassen sich aus Kartoffeln weitere
- recht schmackhafte Gerichte herstellen, die ebenfalls zur Abwechslung im Kiichenzettel
beitragen und vor allem sehr sparsam im Verbrauch sind. Wir empfehlen Ihnen:

a) Geraffeite Pfannkartoffeln: Einige rohe Kartoffeln werden geschilt, ohne Wasser
geraspelt, leicht gesalzen und sofort in eine leicht eingefettete, bereits heiBe Pfanne getan
und bei schwachem Feuer mit einem Deckel bedeckt gebacken und dann mit Zucker be-
streut gegessen. )

. b) Pillekuchen: Auch hierzu werden rohe Kartoffeln verwendet. Die Kartoffeln
werden geschalt, in Stifte geschnitten, mit Mehl vermischt (auf 1 Pfd. Kartoffeln etwa
25 Gramm Mehl), mit etwas heiBem Wasser iibergossen, mit Salz und Kiimmel untermengt
qi'!d etwa 5cm hoch in der vorher leicht eingefetteten, heiBen Pfanne zugedeckt bei
séthﬁchem Feuer gebraten. Der Pillekuchen wird dann mit Krautern iiberstreut an-
gerichtet. )

. ¢) Kartoffelbiillchen: Dieses Gericht eignet sich wieder fiir die Verwendung von
Kartoffelresten. Die geriebenen Kartoffeln werden mit etwas Salz, Milch, etwa 10 Gramm
zerlassenem Fett und — sofern Sie haben — einigen gewiegten Kriutern vermischt, zu
flachen Ballchen geformt und dann in der Pfanne ohne Fett gebraten. Sie sind recht
schmackhaft und konnen ohne weitere Zutaten verzehrt werden. Trotzdem sei darauf



hingewiesen, daB3 diese Kartoffelballchen sich besonders als Zuspeise zu einem evtl. vor-
handenen Rohkostsalat (siehe die Rezepte unter ,,Kartoffelzuspeisen‘‘) eignen.

- 4, Kartoffelkuchen:

Ein vollwertiges Mittag- oder Abendessen glbt auch der von vielen Hausfrauen ge-
schitzte Kartoffelkuchen. Er hat im Geschmack eine gewisse Ahnlichkeit mit den oben
beschriebenen ,,Geraffelten Pfannkartoffeln‘, unterscheidet sich aber von diesen dadurch,
daB er wie ein richtiger Kuchen auf einem Blech im Backofen gebacken wird und auBerdem
auch ergiebiger ist. Die Zubereitung geschieht wie folgt: Sie reiben eine entsprechende
Menge Kartoffeln, lassen im Haarsieb oder Beutel das Wasser ablaufen (nicht ausdriicken!),
mischen etwas Mehl dazu, damit der Teig trockener wird, schmecken mit Salz, Zucker und
etwas Zwiebeln ab und strelchen ihn dann auf ein leicht emgefettetes Blech etwa 1—2¢m
dick auf. Danach ritzen Sie mit einer Gabel oder einem Liffelstiel KuchenstiickgroBe
Rechtecke ein und lassen die Masse im Backofen backen, bis sie goldgelb ist.

5. Kartoffelschiwwer:

Nur wenig bekannt, aber sehr nahrhaft und sparsam — darum also ganz in die heutige
Zeit passend! — ist das unter dem Namen ,, Kartoffelschiwwer** aus Schlesien stammeénde
Kartoffelgericht. Es ist dort in manchen Bezirken schon seit Gesnerationen beliebt und also
keineswegs ein - Produkt aus kriegerischen Notzeiten. Zu Kartoffelschiwwer verwenden
Sie am besten maéglichst flache Kartoffeln. Sie werden sehr sauber gewaschen — am vor-
teilhaftesten biirstet man sie — und der Lénge nach in zwei Teile geschnitten. Die Schnitt-
flichen bestreut man mit Salz und Kimmel, legt die Kartoffeln dann mit der Schnitt-
flache nach oben auf ein Blech und 148t sie in der Bratréhre backen. Notfalls kann man sie
aber auch auf der heiBen Herdplatte zum Backen bringen, nur miissen sie dann wihrend
der Backzeit einmal gewendet werden. Kartoffelschiwwer werden mit der Schale gegessen
und auf diese Weise restlos ausgewertet. Sie sind sogar sittigender als Pellkartoffeln. Zu-
taten sind nicht erforderlich. Versuchen Sie es mal, und Sie werden durch.den guten Ge-
schmack iiberrascht sein.

6. Kartoffelsuppe aus rohen Kartoffeln:

Im Kiichenzettel der Hausfrauen spielen kriftige Suppen heute eine gréBere Rolle als
friiher. Schon morgens kommt in sehr vielen Familien an Stelle der friiher iiblichen Brot-
chen infolge des knappen Brotaufstriches eine nahrhafte Suppe auf den Tisch. Neben den
allen Hausfrauen bekannten Suppen empfehlen wir Ihnen einmal folgendes Rezept:
Reiben Sie in kochendes leichtes Salzwasser 1 —2 mittelgroBe Kartoffeln (zur Abwechslung
konnen Sie auch, sofern Sie haben, hin und wieder zusitzlich eine kleine geriebene Mohre
hinzutun) und lassen Sie dann das Ganze nochmals kurz aufkochen. Sie erhalten auf diese
Weise eine simige Suppe, die schmackhaft und sattigend ist und Ihnen andere knappe Zu-
‘taten sparen hilft. Auch fiir Kinder ist die Suppe sehr gesund. Menschen mit ruhrihnlichen
Magenverstimmungen soliten die Suppe sogar voriibergehend nicht nur morgens, sondern
auch mittags und abends essen.

7. Florentiner Kartoffeln: .

Zu den seltenen Gemiisegeniissen, die es in diesem Winter vielleicht einmal geben wird,
gehort dann wahrscheinlich eine Zuteilung von Winterspinat. Zur méglichst vorteilhaften
Auswertung dieses Spinates empfehlen wir IThnen (wenn Sie ihn nicht als Rohkostsalat
entsprechend dem unten folgenden Rezept verwenden wollen) die Zubereitung von ,,Flo-
rentiner Kartoffeln“. Sie verwenden hierzu etwa ein Kilo Kartoffeln, kochen sie in der
Schale, ziehen sie ab und drehen sie noch hei durch. Der Spinat wird griindlich gewaschen,
mit dem Wiegemesser grob gewiegt und in einer Pfanne, in der man vorher schon etwas
Zwiebel angediinstet hat, gut ged{instet. Dann mischt man den gediinsteten Spinat unter
die durchgedriickten Kartoffeln und schmeckt mit etwas Salz ab. Schon mit relativ wemg
Spinat erhalten Sie ein ansprechendes Mittagsgericht.

8. Petersilienkartoffeln — Bechamelkartoffeln — Senfkartoffeln :

Drei miteinander verwandte Gerichte, die ebenfalls wohl von allen Hausfrauen im
Winter zubereitet werden kénnen, sind die folgenden:

a) Petersilienkartoffeln: Sie stellen aus etwas Fett, ca. 20 Gramm Mehl, ungefahr
34—1 Liter Wasser und reichlich Pétersilie (Salz nach Geschmack) eine Petersilientunke
her, lassen glelchzemg Pellkartoffeln kochen, ziehen die Kartoffeln noch hei ab und
schnexden sie dann in diinne Scheiben in die Tunke hinein, in der sie nun etwa 10 Minuten
ziehen miissen. Das Gericht hat zugleich den Vorteil, daB es schnel] zubereitet werden kann
und wenig Arbeit macht:

.



b) Bechamelkartoffeln: Auch hierfiir wird zunichst eine Tunke aus etwaa Fett,
Wasser, Mehl und etwas Salz — jedoch ohne Petersilie — hergestellt. In diese Tunke
werden wie oben die heiBen Kartoffalscheiben zum Ziehen gebracht und danach noch etwa
/s Liter heiBe entrahmte Frischmilch hineingegossen. .

¢) Sentkartofteln: Genau wie die Petersilienkartoffzln werden die Senfkartoffeln
hergestelit. An Stelle von Petersilie benutzen Sie jedoch neben den iibrigen Zutaten cinen
EBloffel Senf sowie etwas Essig und eine Prise Zucker. * '

Bei allen drei Rezepten konnen die beschriebenen Tunken auch lediglich als Tunken
zu gewdhnlichen Pellkartoffeln angerichtet werden. Mit Riicksicht auf die sparsame Ver-
wendung von Fett und den Sittigungswert empfizhlt sich jedoch die Verarbeitung wie
oben beschrieben, wodurch die Einfachheit der Pellkartoffzl weniger zum Ausdruck kommt
und auch ein besserer Geschmack erzielt wird.

9. Kartoffelkeulchen:

Obwohl die Haushalte in den Stadten, fiir die-diese Rezepte im wesentlichen bestimmt
sind, in ihrer iiberwiegenden Mehrzahl kaum iiber Obst verfiigen werden, soll doch aus der
Reichhaltigkeit der Kartoffelspeisen, zu denen Apfel verwendet werden, gewissermaBen

pftr alle Falle*, auch eines dieser Rezepte hier angefithrt werden: die sehr schmackhaften

Kartoffelkeulchen! Hierzu bendtigt man etwa zwei Pfund gekochte Kartoff:ln, dreht diese
durch, mengt etwas Salz sowie 2—3 mittelgroBe, in kleine Stiicke geschnittene oder ge-
raspelte Apfel hinzu, formt das Ganze zu einer Rolle und backt den Teig scheibenweise
in der Pfanne; die Kartoffelkeulchen werden dann mit Zucker bestreut serviert.

10. Allerlei Tips zu Kartoffelgerichten: ;

Mit den oben genannten Kartoff:Igerichten sind natiirlich die Méglichkeiten, die dié
Kartoffel als unser Hauptnahrungsmittel bietet, nicht erschopft. Vor allem sei hier auch an
diejenigen Kartoffelgerichte erinnert, die allen Hausfrauen langst bekannt sind und friihdr
auch haufig zubereitet wurden. Vielfach sind sie aber — wie z. B. Kartoffelplinsen und Brat-
kartoffeln — infolge des Fettmangels neuerdings stark in den Hintergrund getreten. Dés-
halb méchten wir Thnen nun hier noch einige Tips geben, die Thnen die Mdglichkeitgn
eroffnen, auch diese altbekannten Speisen trotz der notwendigen Sparsamkeit weiter guf
den Tisch zu bringen, wenn auch nicht in vorkriegsméaBiger Giite. Bitte merken Sie sich:

. a) Kartoffelmus ohne Milch: Viele Hausfrauen glauben, einen schmackhaften Kap-
toffelbrei nur herstellen zu kénnen, wenn sie Milch haben. Es geht aber auch ohne Milch,
nur diirfen Sie nicht, wie es meistens geschieht, zum Breiigmachen der durchgequetschten
Kartoffeln das alte Kartoffelwasser verwenden, sondern frisch gekochtes Wasser, und auch
dieses nicht allzu reichlich. Dann schmeckt der Kartoffzlbrei fast ebenso gut wie mit Milch,
besonders wenn Sie den Kartoffelbrei mit gerosteten, feingeschnittenen Zwiebeln servieren.
Das verfeinert tibrigens nicht nur den Geschmack, sondern kann notfalls jede weitere Bei-
lage ersetzen, : . .

b) Kartoffelplinsen (-puffer) ohne Fett: DaB man Kartoffelpuffer auch ohne Fett
backen kann, wird dem, der es noch nicht probiert oder sie noch nicht gegessen hat, sehr
unwahrscheinlich, ja unmdglich vorkommen. Aber es geht, und Sie werden nach einer Probe
zugeben, daB es sogar sehr gut geht, wenn Sie die Plinsen.nicht in der Pfanne, sondern auf
der offenen, heiBen Herdplatte backen und den Teig nicht so dick und breit ausstreichen.
Wie hilft man sich aber in der GroBstadt, wo doch meistens mit Gas oder elektrisch gekocht
wird ? Hier ist lediglich darauf zu achten, daB der Tiegel nicht durchbrennt, und deshalb
darf nur mit kleinster Flamme oder schwacher Stromschaltung gebacken werden. Ein in
reichlich Fett gebackener Kartoffelpuffer ist selbstverstindlich etwas anderes, aber der
Kartoffelpuffer ohne Fett bietet wieder eine Moglichkeit mehr, die Mahlzeiten ohne Fett-
verbrauch abwechslungsreich zu gestalten. )

¢) Und wie kann man bei Puffer Fett sparen? Manche Hausfrau wird vielleicht trotz
alledem auf etwas Fett nicht verzichten wollen. Darum im Zusammenhang hiermit noch
ein Tip, den Sie iibrigens auch bei allen anderen Pfannenbratsachen verwenden kénnén:
Schneiden Sie eine rohe Kartoffel.in der Mitte durch, lassen Sie das vorgesehene Fett in
einem Nipfchen zergehen und benutzen Sie dann zum Einfetten der Pfanne das jeweils
in das Fett getauchte Kartoffelstiick.

d) Bratkartoffeln ohne Fett: Auch fiir die Herstellung von Bratkartoffeln ohne Fett ist
schon von zahlreichen Hausfrauen ein kleiner Trick ausprobiert worden. Sie schneiden
die gekochten Kartoffeln wie iiblich in die Pfanne und gieBen dann, um das Anbrennen
der Kartoffeln zu verhiiten, etwas schwarzen Kaffee dariiber. GewiB, wiederum nur éine



Notléﬂmg, aber sie hilft sparen und erlaubt uns gebratene Kartoffeln, auf die wir sonst
vielléicht verzichten miiBten.

€) Geringfiigige Kartoffelreste als Suppendickungsmittel: Mit winzigen Resten von
gekochten Kartoffeln wuBte man frither und weiB man vielfach auch heute noch nichts
anzufangen. Sie konnen solche Reste jedoch bei der Herstellung von Suppen aus Suppen-
pulvern und sonstigen kauflichen Suppenmitteln gut verwenden. Die Kartoffelreste werden
durchgedreht und-in der Suppe mit aufgekocht. Dadurch wird die Suppe dicker, sittigen-
der und nahrhafter. : )

) KartoffelkliBchen als Gemiisebeilage: SchlieBlich noch ein niitzlicher Tip, wie Sie
bei eventuellen Gemiisezuteilungen das wenige Gemiise moglichst vorteithaft verwerten
konnen. Auf die Verarbeitung zu Kartoffelkl6Ben (,,RestekloBe*) haben wir schon hin-
gewiesen; dariiber hinaus konnen Sie alle Gemiisegerichte sdttigender gestalten — und
so also das Gemiise strecken —, wenn Sie zu dem dicken Gemiise statt Salz- oder Pell-
kartoffeln kleine KartoffelkloBchen geben. Sie reiben eine entsprechende Menge rohe
Kartoffeln, driicken sie ganz leicht aus und stechen mit einem Kaffeeloffel kleine KloBe
ab, die dann in dem weichgekochten Gemiise noch etwa 10 Minuten ziehen miissen.

B. Zuspeisen zu Kartoffeln

Der Mensch ist bescheiden geworden. Eine groBe Zahl der im vorhergehenden Ab-
schnitt geschilderten Kartoffelspeisen wire vor dem Kriege als selbstandiges Gericht
nicht denkbar gewesen und hitte bestenfalls als Kartoffelbeilage zu Fleisch- oder Eier-
speisen gedient. Heute nehmen wir gern manche Einschrankung in Kauf, um so mehr,
als wir ja wissen, daB mit dem jetzigen Winter der Tiefpunkt unserer Ernidhrungslage
erreicht ist und es dann bald wieder — dank dem harten Zupacken aller aufbauwilligen
Krifte — aufwirts geht. Wie steht es aber mit zeitgeméaBen Beigaben? Ganz brauchen
wir auch heute auf diese nicht stiandig zu verzichten, und deshalb seien auch hierfiir
einige kleine Ratschlige bekanntgegeben.

1. Falsche Beefsteaks:

Dieses falsche Beefsteak ist gewissermaBen der Clou aller »Ersatzgerichte*’. Probieren
-Sie es nur recht bald einmal aus, und Sie werden zugeben miissen, daB es von einem
gestreckten echten deutschen Beefsteak kaum zu unterscheiden ist. Wie man das macht?
‘Sie reiben drei gekochte Kartoffeln vom vorhergehenden Tage, vermischen den Brei mit
einer Scheibe vorher eingeweichtem Brot, geben wic bei den echten Beefsteaks Salz,
Pfefferersatz und Zwiebel nach Geschmack hinzu und backen dann den gut vermengten
Teig in der Pfanne mit oder ohne Fett als flache Klopse. Diese wohlschmeckende Zuspeise
essen Sie zu Kartoffelsalat, Bratkartoffeln, mit einer einfachen Bratentunke zu Pell- oder
Salzkartoffeln oder zu den im vorhergehenden ' Abschnitt beschriebenen -, Periicken®.

2. Zwel Rohkostsalate, die 4uch im Winter moglich sind:

Wieder unter der Voraussetzung, daB der gemiisearme Winter nicht ganz gemiiselos
sein wird, nennen wir Ihnen nun die Rezepte fiir zwei Rohkostsalate, die Sie dann auch
zur jetzigen Jahreszeit zubereiten konnen: .

a) Kohlriibengalat: Hierzu werden die Kohlriiben geschilt, mit dem Fruchtritzer fein-
geraspelt und mit Essig, Salz, Zwiebel und einer Prise Zucker abgeschmeckt. Lassen.Sie
den Salat etwas stehen, damit alles gut durchzieht und essen Sie ihn dann zu Kartoffel-
salat, Bratkartoffeln oder wiederum zu den empfohlenen Periicken.

b) Spinatsalat: Auch der Spinatsalat kann zu den gleichen Kartoffelspeisen gereicht
werden. Fiir seine Zubereitung wird der Spinat zunéachst griindlich gewaschen, dann von
seinen dicken Stengeln befreit und in schmale, feine Streifen geschnitten. Danach. wird er
mit etwas verdiinntem Essig, Salz, Zucker und feingehackten Zwiebeln abgeschmeckt,
wiederum zum Durchziehen etwas stehengelassen und ist dann servierbereit. — Fiir den
Fall, daB Sie einmal Kohlriiben oder Winterspinat als Zuteilung bekommen, sollten Sie
auf die Anwendung dieser Rezepte nicht verzichten, denn gerade im Winter ist vitamin-
reiche Rohkost von groBter Bedeutung fiir die Gesundheit.

3. Einige Rezepte fiir Tunken zu Pellkartofeln :

Schon im vorhergehenden Abschnitt haben Sie bei der Beschreibung der Petersilien-,
Bechamel- und Senfkartoffeln drei Rezepte fiir SoBen zu Pellkartoffeln kennengelernt.
Ergdnzend hierzu méchten wir Sie noch mit folgenden Moglichkeiten bekannt machen:

a) Zwiebel-Majorantunke: Sie diinsten feingehackte Zwiebel in wenig Wasser, ver-
rlihren dann einen EBI5ffel Mehl in einer Tasse Wasser, gieBen dieses hinzu und schmecken



mit Salz, Pfeffer und reichlich Majoran ab. Diese Tunke wird vor allem von Majoran-
freunden immer wieder gern gegessen werden. Wer will, kann natiirlich die Tunke noch
mit etwas Fett keiftiger gestalten. .

b) Knoblauchtunke: Braunen Sie etwas Mehl (evtl. mit ganz wenig Fett), fillen mit
Wasser oder Briihe auf, verlingern die Fliissigkeit mit angeriihrtem Mehl und geben zum
SchluB ganz feingehackten Knoblauch hinzu. Auch Geschmackszugaben von Schnitt-
lauch, Bohnenkraut usw. ergeben wohlschmeckende Tunken zu Pellkartoffeln.

¢) Kalte Meerrettichtunke : Zur Abwechslung empfehlen wir Ihneneine kalte Meerrettich-
tunke. Der Meerrettich wird fein gerieben, mit verdiinntem Essig und etwas Zucker ge-
wiirzt, und die SoBe ist gebrauchsfertig. Wer iiber Apfel verfiigt, kann auch noch 1—2

pfel hinzureiben. Wem die Meerrettichtunke in der hier geschilderten Zubereitung zu
scharf ist, kann die Schirfe mit kochender Suppe oder kochendem Wasser abloschen.

C. Brotaufstriche

Genau wie der Fleisch- und Fettmangel jede Hausfrau Tag fiir Tag mit der ernsten
Prage belastet ,,Was koche ich P, ist auch die Frage des Brotaufstriches dadurch fiir alle
Hausfrauen ein schwieriges Problem. Aber findige Képfe haben auch hier schon manchen
niitzlichen Ausweg gefunden, und wir wollen nun in unserer Rezeptfolge auch auf diesem
Gebiet einige der erprobtesten Sparrezepte wiedergeben.

1. Falsches Schweineschmalz mit O01: :

Haben Sie von einer friiheren Zuteilung noch etwas 01 aufgehoben? Dann nehmen Sie
hiervon einen EBl6ffel voll, setzen dem O! 3—4 EBlsffel Mehl hinzu, verdiinnen das Ganze
mit 3, Liter Wasser, und nachdem Sie die Masse mit Salz und Majoran abgeschmeckt
haben, lassen Sie sie aufkochen, bis sie dick ist (etwa 10 Minuten). Der Brotaufstrich hat
das Aussehen von Schweinefett, schmeckt auch beinahe so und ist auBerdem sehr ergiebig.

2. Falsches Schweineschmalz ohne Ot:

Einen ungefahr dhnlichen Brotaufstrich, bei dem Sie jedoch das 81 sparen konnen,
erhalten Sie, wenn Sie wie folgt verfahren: Sie kochen einige ganz klein geschnittene
Zwiebeln in 1 Liter Wasser, setzen zwei EBl6ffel GrieB hinzu, lassen nochmals aufkochen
und schmecken dann mit Salz, Pfefferersatz und Majoran ab. Auch diesen Brotaufstrich
werden Sie stets mit Vorliebe essen und davon gern haufiger Gebrauch machen. Ubrigens
kann sowohl diesem wie dem vorgenannten Aufstrich durch einen Zusatz von etwas
Hefeflocken (sofern Sie solche erhalten) oder Hefe ein stark leberwurstahnlicher Geschmack
gegeben werden.

3. Falsche Leberwurst:

Kiinstliche Leberwurst-Rezepte gibt es eine Menge. Kennen Sie schon dieses? Sie
diinsten reichlith Zwiebel in einem EBIoffel Fett, 1sen fiir 10 Pfg. Hefe in einer Tasse
lauwarmer Milch auf und lassen alles zusammen aufkochen. Dann tun Sie 2—3 EBloffel
geriebene Semmel bis zum Dickwerden hinzu und schmecken mit geriebenem Majoran,
Salz und Pfefferersatz ab. ‘

4. Kartoffel-Zwiebel-Aufstrich:

Hierzu reiben Sie vier gekochte Kartoffeln vom vorhergehenden Tage, vermischen
dén Brei mit einer reichlichen Portion vorher gebraunter Zwiebel, geben etwas Salz und
Pfefferersatz sowie reichlich Majoran dazu und ergéinzen schlieBlich noch das Ganze mit
etwas Senf. Sollte der Aufstrich zu dick werden, konnen Sie ihn ohge weiteres mit etwas
Wasser verdiinnen,

5. Zwiebel-Brotbelag :

DaB Zwiebeln sehr gesund sind, weiB jedermann., DaB sie aber zu trockenem Brot
sehr gut schmecken, kénnen Sie mit folgendem Rezept ausprobieren: Sie bestreuen das
trockene Brot mit kleingehackten Zwiebeln und streuen dann je nach Geschmack ge-
ricbenen Majoran, Pfefferersatz und Salz darauf.

6. Falscher Wurstaufstrich: )

Fiir den Fall, daB Sie einmal Sardellen oder Sardellenpaste zugeteilt erhalten, kénnen
Sie mit einem Teil hiervon einen falschen Wurstaufstrich bereiten. Sie weichen eine ab-
geschéllte Semmel ein und driicken sie fest aus. Dann schmoren Sie in ganz wenig Fett
eine mittelgroBe geriebene Zwiebel, vermischen sie mit der ausgedriickten Semmel und
rithren etwas Sardellenpaste und so viel Briihe daran, daB eine geschmeidige Masse ent-
steht. Diese wird auf schwachem Feuer so lange geriihrt, bis sie sich vom Topfboden lost.
SchlieBlich wird mit Salz und geriebenem Thymian nachgewiirzt.



7. Fleischaufstrich: / ,

Zum Schlusse noch fiir alle diejenigen, die bereit sind, fiir einen Brotaufstrich einen
Teil ihrer Fleischzuteilung zur Verfligung zu stellen, ein sehr vorteilhaftes Rezept fiir einen
Fleischaufstrich. Sie drehen das Fleisch — es braucht nicht viel zu sein — zweimal
durch den Fleischwolf, mischen es mit einer dicken Mehltunke und schmecken mit Salz,
Krautern und Thymian ab. Man erhalt einen gut schmeckenden Aufstrich, der sich jetzt
im Winter auch gut einige Tage halt. -

D. Verschiedenes

Not macht erfinderisch. Das haben besonders die letzten Monate gezeigt, und $o sind
wir in der Lage, unsere Sammlung zeitgemaBer Spar-Rezepte mit einigen allgemeinen
Kiichenwinken abzuschlieBen, die zweifeilos ebenfalls das Interesse zahlloser Hausfrauen
finden werden. .

1. Mehl aus Kartoffelschalen:

In einer Zeit, da auf dem Gebiet unserer Erndhrung groBter Mangel herrscht, darf
nichts, aber auch gar nichts umkommen. Deshalb sei allen Hausfrauen empfohlen, auch
die Kartoffelschalen noch der menschlichen Erndhrung nutzbar zu machen und sie fiir
die Selbstbereitung von Mehl zu verwenden. Die Kartoffelschalen werden sehr sauber
gewaschen (achten Sie am besten schon hei der ganzen Kartoffel hierauf!), danach gut
getrocknet und schlieBlich in einer Kaffee- oder Schrotmiihle gemahlen. Das so gewonnene
Mehl leistet zum Eindicken von SoBen, Suppen und Gemiisen, sowie als Streckmittel
von dem gleichen Zweck dienenden Getreidemehl sehr gute Dienste. : :

2. Kniickebrot aus Kartoffelschalen:

Aber nicht nur zum Eindicken von SoBen usw. kénnen Sie das aus Kartoffelschalen
gewonnene Meh! verwenden, sondern auch zur Herstellung eines knickebrotahnlichen
Gebicks. Dem Mehl wird etwas Wasser, sowie Salz, Kiimmel und etwas Hefe hinzugesetzt
(es geht aber auch ohne Hefe) und das Ganze zu einem festen Teig verriihrt. Diesen Teig
walzen Sie diinn aus und backen ihn auf einem Blech etwd 40 Minuten scharf aus. Die
fertige Masse wird in rechteckige Stiicke geschnitten ung ist lange haltbar.

3. Hefe selbst bereiten: N v :

Wer Tag fiir Tag schwer arbeitet, hat h das Recht, sich an Sonn- und Feiertagen
einmal etwas Besonderes zu leisten. Oft #€hlt es dann aber zu dem gewiinschten ufd
geplanten Kuchen an der erforderlichen Hefg- DaB 'man kaufliche Hefe strecken ks
ist vielen bekannt, doch wuBten Sie auch schon, daB man sie ohne jede Hefegrundsubst
vollig ,,neu’ herstellen kann? Zu diesem Zweck driicken Sie drei mittelgroBe gekoc
Kartoffeln durch, setzen einen Teeléffel Zucker hinzu und verriihren das Ganze mit ety
hellem Bier zu einem dicken Brei. Diesen lassen Sie einige Tage stehen und verwend
dann die gegorene Masse zu 23 Pfund Mehl. &

4. Kiinstliche Marmelade : .

Eigentlich gehort dieses Rezept noch in die Gruppe der Brotaufstriche. Da wir gber
dort im wesentlichen Vorschldge fiir solche Brotaufstriche gemacht haben, die Butter,
Schmalz und Wurst ersetzen sollen, bringen wir es erst hier unter Verschiedenes. Alsg'—
kiinstliche Marmelade: Sie verwenden hierzu 2 EBléffel Kaffee-Ersatz, 2 EBloffel Essig,
1 EBloffel Mehl, 11/, Tassen Wasser, 1/, Tasse- Zucker und eine Prise Salz. Alle diesejZu-
taten werden gut miteinander verrithrt -und unter Zusatz eines beliebigen Geschmagks-
aromas (Backaroma) zum Kochen ‘gebracht. Das Ergebnis -wird Sie {iberraschen, denn
die so gewonnene Marmelade schmeckt bestimmt ausgezeichnet! [

. B
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Damit sind wir am Ende! Wir hoffen, daB unsere Sammiung Ihnen recht viel ¢ .
Nutzen bringt und wiinschen Ihnen-mit der Erprobung und Anwendung unserer §

- Ratschliige einen guten Erfolg. Im iibrigen wollen wir uns alle mit ganzer ¥
Kraft fiir den Wiederaufbau Deutschiands einsetzen, denn je mehr Hinde
kriftig zupacken, um so sicherer liberwinden wir die gegenwirtigen Schwierig-
keiten und um so friiher kinnen wir wieder zu normalen Zeiten — auch auf
dem fiir uns alle so wichtigen Gebiete der Erndhrung —! zuriickkehren. ;-
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