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Cintopfgerichte

Gerade die vergangene Jeit hat uns dburd) die Vlafjenverpilegungen und
die SparmaBnahmen auf den verjdiebenjten Gebieten (Hol3, Kohle, Lebens-
mitteln) den Cintopf jehr nahe gebradit. Biele ftellen fih unter Eintopf
verjdiedenes in Galzwafjer gefodtes, mit wenig Fett eingebranntes Dorr-
gemiife und etwas Fleijhbeigabe vor und behaupten, von einem Eintopf
nidts wifjen ju wollen. Dieje Anjdhauung fann aber durd) die folgenden
Regepte leidht widerlegt werden. Dexr Cintopf, ridhtig gefodht, darf im
bauerligen Haushalte gar nidht fehlen. €r ermogliht es ber Bduerin,
bas Koden zu vereinfaden und wahrend des Kodens aud) andere Arbeit
verridhten gu fonnen. Cr [part Jeit, Gefdhirr und Hol3. Hat die Kodfijte,
wie fie im Kapitel iiber die Kiideneinvidhtung bejdhricben ijt, ober dex
Clettroherd im Bauernhauje Cingang gefunden, fann die Bduerin jogar
auf das Feld gehen und das fertige Cijen erwaxtet fie gu Haufe.

Bauernjuppe

1/5 kg Rind- oder Sdhweinejleifd, 1/4 kg gelbe Riiben, 1/4 kg Peter.

filienwurgeln, 1/g kg Gellerie, 1 groes Hauptel Kohl, 1/2 kg -Kartofjeln,
1 fleine 3wiebel wird wiirfelig gejdnitten und in 21/; 1 Galzwafjer
2 Ctunbden gefodt. (Fiir die Kodfijte wird am Herd zehn Pinuten vorge-
focht und in der Kijte 3 Stunden fertig gefodt.)

Bettelmannjuppe

600 g Rindfleijd, /2 kg Kartoffeln und 1/4 kg Wurzelwert werden
wiitfelig gefhnitten’ und in 21/5 1 Galzwafjer mit 1/4 kg Graupen 15
Minuten vorgefodht und in der Kifte nod) 3 Stunden gefodt.

Crbjeneintopf :

1/5 kg Crbjen mwetrden iiber Nadt eingeweidht, dbann 1 Stunde vorge:
fod)t. Dann gibt man 2 SHhweinsfiige oder E»cf)meinsoi)ren oder Kopffleijd
dazu, riihrt die Grbien vorfidhtig um und mijdht 3/s Stunden vor bem
Anridhten 1/o kg wiirfelig gejdhnittene Kartoffeln und griine Peterfilie ein,
jhneidet das Fleijd in Streifen und fodht fertig.
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