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Obne Namenseintragung ungiltig! it (ibertragbar!
 Stur gliltig im Bereidy des Erndbrungsamts

N1-N10, N 16 - N 22: Rabrmittel

N 11~-N 15: Seigivaren oder Nabrmittel

N 1 =N 22: foweit vorbanden auch) Weisenmebl (Tppe 1050),
Hiiljenfriichte oder Keis

N 23, N 24: Gago, Kartofielftdrfemedl, Puddingpulver -

N 25 — v 29; Kaffee-Erfass und Sufagmittel
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Haben Sie das schon versucht?
Schmackhafte siBe Nachspeisen

Griefischaum: 5

% 1 Flussigkeit (Wasser mit Zitronensaft, verdiinnter Frucht-
saft oder entrahmte Frischmilch), 90 g Grie8, 1 Prise Salz,
etwa 50 g Zucker (bei siiflem Fruchtsaft bleibt der Zucker
weg). — In die kochende Fliissigkeit unter Rithren- den
Griefl einstreuen, ausquellen lassen, vom Feuer nehmen und
die Masse in einer tiefen Schiissel (Porzellan oder Steingut)
queiﬁl;r Y% Stunde kraftig schlagen, bis sie recht schau-
mig ist.

Buttermilchspeise: (ohne Gelatine)

84 1 Buttermilch, 60 g Mehl, Stirkemehl oder Griel, etwa
40 g Zucker, geschmackgebende Zutat, evil. 1 Eiweifl oder
entsprechend Eiaustauschmittel. — Die Buttermilch wird
mit 10 g Mehl verquirlt und unter Riihren zum Kochen ge-
bracht. Das iibrige Mehl wird angerihrt und uunter Riithren
in die kochende Buttermilch gegeben. (Griell streut man ein).
Man 148t gut durchkochen, fiigt Zucker und Gewiirze hinzu
und zieht den steif geschlagenen Eischnee darunter. Die
Splei?e fiigt man in eine ausgespiilte Schilssel und laBt
erkalten.

Zweimal Hefeteig:

250 g Méhl, 15 g Hefe, /s 1 Milch, 1 Prise Salz, 60 g Zucker,
20 g Fett, etwas abgeriebene Zitronenschale oder Zimtersatz.
— Wie iiblich stellt man einen Hefeteig her und formt
mittelgrofe KloBe zu Dampfnudeln, gibt sie in
einen gefetteten Topf oder eine Auflaufform, giefit 2—3 cm
hoch gesiifte Milch oder Wasser zu, laBit gehen und backt
bei Mittelhitze, bis die Fliissigkeit aufgesogen ist. Man reicht
dazu Saft oder eine siiBe Tunke (besonders empiehlenswert:
Hagebuttentunke). — Aus dem gleichen Hefeteig konnen auch
HefekldBe hergestellt werden. Uber einen halbvoll mit
kochendem Wasser gefiiliten Topf spannt man ein Tuch,
gibt die. mittelgroB geformten KléBe darauf, schlieBt den
Topf mit einem passenden Deckel und lift die KloBe gar-
. dampfen. Man it das Gericht mit einer siilen Tunke, die
evtl. aus verdiinnter Marmelade hergestellt sein kann.

Auskunft u. Rezeptdienste in den Beratungsstellen u. anderen
Dienststellen der NS-Frauenschaft/ Deutsches Frauenwerk



