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macht man eine lichte DButtereinbrenn, [(Gj8t fein gewiegte Jwiebel
bartn anlaufen, qibt die Flocken Hinein und verriihrt fie damit rvedht
gut. Sun fommen noch 5—6 Loffel voll jaurer Rabhm, etwad Citvonen-
jaft Hirnein und bdies alled joll dann nochmald gut vevfochen.

Beilage : Flaumige Topfenfuidel ans Gruppe VI, Art. 27.

53. Cingebrannte Crddpfel.

Die  nbthige Menge Crdapfel wird zum Sieden Fugeftellt.
Gleidhzeitiq mit diejen focht man in einem andeven Topfe mit Citvonen-
jajt folgendes gujammengefnittened Wurzelwerf: griine Peterfilie,
gelbe Ritben, Sellerie, Jwiebel, Bohnentraut, Thymian, Knoblaud
und Qorbecrblitter. Dann macht man eine gelbe Lauveol-Cinbrenn
surecht, vergicfit Ddiefe mit dem Sude des Wurzelwerts, jdhilt die ge-
fochten Gudipfel, jchneidet jie in Diinne Scheiben und gibt auch Ddiefe
in die Sauce, wo jept alles zujammen nochmals aujfochen mujs.

Beilage: Gerabronner Reigflodenmus aus Gruppe VI, Art. 23.

Grupye V.
Wahehafte wnd theilweile newe Tunken (Saucen).

Gemiifebreie (Piivées.)

uch) die Tunfen (Saucen) jollen SHaupttheile dev Mablzeiten
Oilden, daber fjtets moglichjt dict zubeveitet werden, Mt Nitckicht
dbarauf wurde die Jahl derfelben nicht o jehr erhdht, v eine Aug-
leje der malrhafteven gehalten, die ihren Jwed dev ridhtigen Nabhrungs-
ufuhr auc) vollauf erfitllen.

Mit den Saucen fitllt man aljo blog nuv eine Liide aug, weldhe
burch den fteten Nahrumgdwedhiel entjteht, b. h. wenn man die grofe,
fange Gemiife-Serie durdhgefodht ober oftmal mjwijchen, dajs man Hie
ud da eimmal zur Abwechalung frgend eine Tunfe auf den Tijd
bringt. it entjprechenden Beilagen aus Gruppe VI geben fie
bann in der That gamy angenchme Mahlzeiten ab, evreichen auch den
Nahrwert, dev unferem Korvper tdglich sugefithrt werben mujd und
haben auferdem nodh, gufolge thres fitpen, jitgjauren oder jauren ©e-
jodymactes einen befombderen Unreiz fiiv ben Magen und Ddeffen Ver-
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