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Jur Einfihrung

Die in bdiefem Biidhlein 3ujammengefjtellten Reszepte {ind jo aus-
gewdhlt, dak fie bei fparjamer Derwendung von 3utaten den Grund-
jdgen der neuseitlichen Erndhrungslehre Redynung tragen. Sie jtam=
men von Srau Annie Kehl=Kehrmann, von Srau Ruth v. hermanni
und von Srau Doldyert-Cies. Jum Teil find fie aus dem Kodhbud)
Diat im Bauje” pon Dr. heinrich Lahmann (Derlag Alexander
Kobler, Dresden), dem Mendepunttfodhbud) von Alice Brupbadyer=
Birdjer (Wendepuntt-Derlag 3iirid)-Leip3ig) und anderen Quellen
mit (Benebmiguﬁg der betr. Derlage entnommen worden. Herrn Prof.
Dr. med. Martin Dogel, Dresden, {ind wir fiir jeine wertvolle Unter=
jtiigung bei der Ausarbeitung des Biid)leins jowohl nad) der wijjen
idhaftlichen als nach der praftifhen Seite hin 3u bejonderem Dant ver-
pflichtet.

Der grofte Teil der Resepte jeigt die vielfeitige Derwendbarfeit
des Bdfers in feinen verfdjiedenen Aufbereitungsformen (Iarfe
Dflug). Anhangsweife find aber aud) Gerichte aus Gerjten-, Griin=
fern=, Cinfen=, Grbjen- und Bohnenmehl mit angefiihrt. Wie bei dem
hafer handelt es fich hier um einheimijche Hahrungsmittel, die piel
fad) 3u gering eingejchdt werden, aber gerade in der heutigen 3eit Be=

_achtung verdienen. Auf gute Qualitat und handliche Fubereitungsform

der verwendeten Rohitoﬁe ijt hierbei befonderes Gewicht 3u legen.
enn die Rezepte durdyweg auf die Derwendung von Sleijd) b3w.
Sleifchbriihe versichten, o foll damit nidyt grundidaglid) gefagt fein,
dak das Sleijd) gemieden werden mddyte, es fei denn, daf dies der
fArst befonders anordnet. fn Sleijchresepten ijt aber fein Mlangel,
wihrend fid) die hausfrau in besug auf fleijchlofe Speifen oft nody
fehr unfidyer fiihlt — eine Liide im Speifesettel, die vielen erft im Krieg

gan3 bewufpt geworden iit.

7




Gleid) der erjten Auflage meines Haferfodybiichleins war eine iiber-
rajchend freunodliche Aufnahme suteil geworden. §iir die folgenden
Auflagen ift der gefamte Inhalt jedesmal einer iorgfalttgen Durd)-
arbeitung untersogen worden.

Iltoge aud) diefe Auflage jo viel Sreunde finden wie die vorherge-
gangenen.

Dippoldiswalde im Erzgebirge Louis Schmiot
im NMai 1940

Madydrudt verboten
Erlaubt ift nur der Maddrudk der Resepte mit
genauer Quellenangabe und in vollem MWortlaut
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, Brot, Rudjen
und ‘I’fonten

82. haferfloden=Torte

375 g Pilug=haferfloden, 250 g jteifes Apfelmus, 125 g Butter, 3 Gier,
125 g Sultaninen, 1 3itrone, Danillesuder, 1 Badpulver, 200 g feinen
3uder, 250 g Pudersuder 3um Guf.

Die 3erlajfene Butter mit 3uder, Apfelmus, Eiern, abgeriebener
3itronenjdyale, Danillesuder 10 NMinuten viihren. Dann odie Hafer-
floden, Sultaninen und das Badpulver leid)t untermengen. 3In ge-
fetteter, mit Brojeln ausgeftreuter Springform bei magiger hige etma
eine Stunde baden, abtiihlen lajjen, aus der Sorm nehmen und mit
3uderguf iibersiehen (Pudersuder mit 3itronenfaft did riihren).

83. Hafermehl=3wiebad
250 g Dilug=Hafermepl, Y/ [ Nlildy, 1 &, 20 g Hefe, 60 g Butter,
60 g 3uder.
Den Hafermehlteig wie Hefefudyen 3ubereiten und baden. Am an-
deren Tag in Sdyeiben dhneiden und im Ofen roften. '
Der Defeteig wird wie jeder andere angejeht.

84. Haferfloden=@bjttorte
250 g Pilug=hHaferfloden, 50 g Pflug=Hafermehl, 10 g Pflug-Gebirgs-
hafermart, 2-3 ERloffel voll NMild), 125 g Butter, 125 g Juder, 1 i,
Yo @eeldffel 3imt, 145 Teeloffel Badpulver.

Als Belag: 500 g Objt oder mehr, 100 g (bei jiigem ®bjt nur 50 g)
Juder.

Als Guk: 1 &, Y I Nild), 10 g Pflug-Hafermehl, 50 g Fuder.

Die 3utaten 3u einem gejdymeidigen Teig verarbeiten, ausrollen,
in eine gut ausgebutterte, mit Hafermarf ausgejtreute Spririgform
legen, 10 g hafermart dariiberftreuen, das gejdynittene @Objt darauf-
legen und oie Hadlfte der Badseit vorbaden. Dann den Gul auf den
RKudyen giegen und fertig baden. : é:
®Gup: 10 g Pflug=hHafermehl in /g [ Nild) ausquellen, 1 Eigelb und
50 g 3uder darunterriihren, Eierjdnee untersiehen o

43




40 Btﬂt/ ﬁudjcu
~und Torten -

82. haferfloden=-Torte

375 g Pflug=hHaferfloden, 250 g fteifes Apfelmus, 125 g Butter, 3 Gier,
125 g Sultaninen, 1 3itrone, Danillesuder, 1 Badpulver, 200 g feinen
Juder, 250 g Pudersuder 3um Guf.

Die 3erlajjene Butter mit 3uder, Apfelmus, Eiern, abgeriebener
Jitronenjcyale, Danilleuder 10 Nlinuten riihren. Dann die BHafer-
floden, Sultaninen und das Badpulver leid)t untermengen. In ge-
fetteter, mit Bréfeln ausgejtreuter Springform bei magiger Hie etwa
eine Stunde baden, abtiihlen lajjen, aus der Sorm nehmen und mit
Buderguf iibersiehen (Pudersuder mit Jitronenjaft did riihren).

83. Hafexrmehl=3wiebad
250 g Pflug=hafermehl, /g [ Niild), 1 &, 20 g Hefe, 60 g Butter,
60 g 3uder.
Den hafermeblteig wie Hefefudyen 3ubereiten und baden. Am an-
deren Tag in Scheiben |dyneiden und im Ofen rdjten. |
Der Hefeteig wird wie jeder andere angefett.

84. Haferfloden=@bjttorte
250 g Pflug=haferfloden, 50 g Pflug-Hafermell, 10 g Pflug-Gebirgs-
hafermart, 2-3 Egloffel voll Niild), 125 g Butter, 125 g Fuder, 1 Gi,
Yo @eeloffel 3imt, 15 Teeldffel Badpulver.
Als Belag: 500 g Objt oder mehr, 100 g (bei fiilgem Dbjt nur 50 g)
Juder.
Als Gufs: 1 G, gl NMildy, 10 g Pflug=-Hafermehl, 50 g Fuder. |
Die 3utaten 3u einem gejdymeidigen Teig verarbeiten, ausrollen,
in eine gut ausgebutterte, mit Hafermarf ausgejtreute Spririgform
legen, 10 g Hafermart dariiberftreuen, das gefchnittene ®bjt darauf-
legen und odie Halfte der Bad3eit vorbaden. Dann den Guf auf den
Kudjen giegen und fertig baden.
G up: 10 g Pilug-Hafermehl in Y, [ Mild) ausquellen, 1 Eigelb und =~ | |
50 g 3uder darunterriihren, Eierfchnee untersiehen. : |
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