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 Jeder Tag bringt uns $Hausfrauen neue Sorgen.
Bon frithmorgens an dreht fidh der Gelpradhsitoff und der
@edantengang um das liebe CEijen. ,Was werde i) heute
fochen?” ift Die immer wiederfehrende Frage. Keine
Mildh, wenig Fett, fein €i, wenig oder gar fein Fleijch.
TNun bleiben uns nur mehr das Gemiife, die nun endlid
aus ihrer Berfenfung bhervorgebradhten Kartoffeln und Ddie
in groRen MWengen vorhandenen 2Wepfel iibrig. MWas aber
anfangen mit diefen drei leBtgenannten Artiteln, wenn die
erftermdbnten gur Jubereitung nidht auslangen oder aud
oft gang feblen?

$Hier modhte ih auf einige Abhilje, auf die ich durch
nabezu Ddreiundgwangigiahrige Crfahrung im SKoden ge-
tormmen bin, hinweijen. Bor allem Criaf fiix die Mildy! Ein
foldher ijt und bleibt tmmer nur die Trodenmildy. Jdh habe
mich dafliv tntereffiert und nad) vielen ver{dhiedenen PBroben
tm Kochen bin i) gu dem Schlup gefommen, dap fich mif der
Troctenmilch fehr leicht arbeiten [aBt und das oft jo laftige
PWarten auj Butter oder ein wenig Mild) oder Rahm
erfpart wird. Mobgen bie geehrien Hausfrauen von Ling
Die groBe Liebenswiirdigleit befifen, meinem Rate 3u
folgen und meuerdings Werjudje mit guier, unverdotbener
Lrodenmild) anftellen! Richtig angemwendet, garantiere i
flir den Grfolg. Jn einer biefigen Tageszeitung murde
{chon einmal iiber die Werwertung von Trodenmild) ge-
jprodhen. Leider wurde damals das Quantum der in das
Wajfer einguriibrenden Maffe su gering angegeben. E€s ijt
unnotig, wo die Mild) nicht beip gebraudht wird, fie vor-
erft gu fodjen. C€s geniigt vollfommen, die Milch in etwas
heipem Waffer anguriihren und mit taltem Waffer zu ver-
diinnen. - Befonders bei Germteigen, wie 3u Striezeln,
Gugelhupf, Wuchteln, ebenfo fiiv Strudel geniigt es,. bdie
Trodenmilch nur in lauem Waifer etnguriibren, den notigen
Buder, Germ, Galy beigufiigen und o das Mebl anzu-
arbeiten. Die Speifen gelingen viel bejfer, wenn man das
Gt ausichliept. Sh werde einige der einfadjeren Regzepte
bier befannt geben. Die Hausfrauen werden ficdh iiber-
aeugen, oafy jih aud) ohne €i und obne Feft und obhne
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