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und Qartoffelmedhl den vierten Teil der Majfe betragen. Bei gefochten Meehlipeifen,
Nubdeln, Knodeln, Noderln ufw., die nur aus SGerjtenmehl beveitet worden {ind, ift 3
empfehlendiwert, gerdjtete Brijjeln oder, wenn die Speifen fitf fhmeden fdnnen, Jimt
und Bucker, Mohn und Bucfer u. dgl. daritber zu ftveuen, twodburc) die dunfle Farbe
perdect wird. Einbrennen, die aus Gerftenmehl beveitet twerden, follen ziemlich lange
b fangfam rojten, twodurd) der bielen nidht angenefhme Gejhmad ded Mehles fich voll-
fommen verliert. ©3 fann iibrigend davauf Hingewiefen werden, daf der Gefdhmact
und Gerud) ded Gerftenmehls nur dann unangenehm bemerft tvird, twenn ber Teig
nicht mit der notwendigen Wufmertiamteit bereitet twurde und wenn Gerftenmehlipeifen
‘ sum erjtenmale gegeffen werben. Hat man fidh) an Gerftenmehl getwdhnt, dann fallen
f Gejhmad und Gevud) aud) nidht mehr unangenehm auf.
| Yleijenbrotmebl. Von bdiefer Mehlart ift dagfelbe su bemerfen, wie von
Gerftenmehl. Nad) der jiingjten Regievungsdverfitqung mup Weizenbrotmehl mit eimer
Beimifchung vort 50°/, Surrogatmehl vevmahlen werden. Die Dualitdt diefes Neehles
ift fehr verjchieden. €3 fommt oft Heller und veiner, bann tvieder buntler und weniger
glatt vermablen in Den Hanbel. Daber ift s empfehlendtvert, bdiefes Mehl bor der
Berwendung genaw angufehen, um fidh) nach feinen Cigenbeiten ridhten zu fdnnen.

NMeismebl dient sur Herftellung von Suppen, Krems, Aujldufen, Breien,
Bicereien, Torten w. dgl. Wird mur ausd veinem NReismehl gebacden, damn ijt e3
vatfam, dem IMehle etwad Marmelade beizumengen, wodburch ber Gefhmad ganz
bejonders gut gefoben wird. Auc) eine Beimengung von etwas Litdr, Rum 1. dgl.
ijt jehr wirkjam. Reidmehl eignet fic) ebenfo tie

Rartoffelmebl nidht dazu, ohne jede andeve Nehlbeimengung zu einent
Hefenteig veravbeitet sut werden. Will man ausd beiben Mehlen, ohne jede anbdere Mehl-
beimijchung, gebacene Mehlipeijen beveiten, dann fitge man Bactpulver hingu. Dagegen
(Gfst fich ein fehr guter Sartoffelgermteig (fiehe dag Rezept , Schivars-Weip-Schnitten”)
burd) eine Veimengung von Kartoffelbret (gefochten, durd) ein Sieb getriebenen
Ruartoffeln) ersielen. Aus Kartoffelmehl lafjen fich Bacereien, Torten, Guglhupis ac.
beveitei.
| Neaismebl, das vortreffliche Brete, Schmarrne, ufldufe, Kuchen, Torten 2.
(iefert, foll ebenfalld einen Gefhmadiufah erhalten. Abgeriebene Bitvomen- ober
Orangentjchale, Bitronen- ober Ovangenfaft, Rum, Avvaf u. dgl. find zu empfehlen.
Bejonders gqut wird der Gefhmad von Maismehlfpeifen, mwenn bder Dbeisufitgende
Buder (Ravamelzuder) vorher gebrannt toird. Maismehl foll nicht lange verivahrt
werden, da e8 nad) einiger Beit bitter wird. Die Hausdfran geht alfo Fug vor,
3 wenn fie Maismehl nur in feinen Bartien faujt.
; Wolentagriefs, dad Griefprodutt aug gelbem Niais, foll eine jhone gelbe
L Farbe aufweifen. Vemerft man fhwarze Kornden darin, dann fann wman {ider
pamit vechuen, daf es bitter fdhmeden twird.

M aisqriefs, bad Griepproduft aus weifem NMais, liefert vorziigliche
Gpeifen, mup aber ebenfp ivie

MeiSqriefs fehr qut befeuchtet und fo lange ftehen gelaffen iverden, damit
per ©rie gut durdhiweicht wird und nicht tvocden und brbfelig fchmecdt.
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e

FHabim, der jest fo jchier erf)tiitfidb ift, fann durd) Mild, der man etivad : \
Eijig und Mehl betmengt, um fie damr gut ju verjprubdeln, erfeht twerden. b

Die Werfafjerin.
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