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Falsche Mett- und Leberwurst — Kochen in Notzeiten

Aus einem Kriegs- und Notrezeptbiichlein von Ruth van Nederbrok stammen die Rezepte zur ,fal-
schen Leberwurst® und zur ,.falschen Mettwurst®. ,,Falsch® daher, weil man in Notzeiten nach Ersatz
fiir Fleischgerichte suchte. Fett und Fleisch waren besonders knapp, so ist es wenig verwunderlich,
dass viele Kriegsrezepte besonders auf die Fleischreduktion abzielten und stattdessen der Verbrauch
von Nahrungsmitteln férderten, die in Deutschland angebaut wurden und nicht aus dem Ausland
importiert werden mussten.

Falsche Leberwurst

5 Essloftel Haferflocken zusammen mit

250 Milliliter Wasser und etwas

Salz zu einem dicken Brei kochen.

1 Zwiebel und

1 Tomate klein schneiden und mit

etwas Majoran, Thymian und Pfeffer gut durchkochen. In sterilisierte Gliser fiillen

und erkalten lassen.

Falsche Mettwurst
1 Zwiebel fein hacken und in heiffem Fett anrosten.
3 Tassen Brithe hinzugeben.
1 Tasse Graupen hineinstreuen und mit
etwas Salz alles so lange kochen, bis es fast weich ist.
1 Tasse roh geriebenen Sellerie mit
1 Essloffel Tomatenmark und
etwas Pfeffer einrithren und nochmals kurz aufkochen lassen.

Nun die Masse in eine kalt ausgespiilte Form oder
in sterilisierte Glaser fiillen und darin erkalten las-

sen.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



