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Pean jchalt die Crdipfel, die mehlig fein miiffent, jchneidet fie in Stitde und
{aft fie weidh) focgen. Nun gerdritdt man fie gang fein, vermijdht fie mit den ger-
quirlten Giern, 1 big 2 Cplbffeln fourem Rahm, vier Defa Parmejonfdje und
einer Prife Sals, [dht dies aunsfihlen und formt dann bdaraud auf einem Brett
sivfa 15 Bentimeter lange dicfe Wiirte. Wenn bdiefe gang falt geworden find, jchneidet
man fie in fingerdice Scheiben, fchichtet diefe auf einer Schitffel bergartig auf, wobei
man fie mit Barmefantdfe befiveut, iibergicht fie mit heifem Fett und ftellt jie auf
einemt mit BeiBem Waffer gefiillten Topf in die Rohre, damit fie nod) heif und gelb
foerdern.

Feines Koblgemiife.
KopEdpfe,
Biebel,
Gcviirynelfen, Sals, TBfeffer,
Defa Fett,

1 Deiliter Rabhm.

Die RohlEopfe werden in Salswajfer mit einer gansen Bwiebel und 2 Gewiirs-
nelfen eid) gefocht. Dann (aBt man fie abtvopfen, jtreicht fie durd) ein Sieb, ver-
mifcht fie mit dem Fett und Rahm, jowie Saly und Pfeffer nady Gefdymad, At
bies nun nohmald vajh twarm werden und bringt demw RKohl auf einer bHeifen

Schiflel rafeh su Tifh.
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Gemiifefodhd mit NMeis.
1/, Rilo Reis,
6 Defa Fett,
3 Cplbffeln Paradeismar, Sals,
1 Rarfiol,
1/, Qiter Kohljprofien,
Fett zum Wusftreichen.

Pean (afst den Reid unter Beigabe von Fett und Saly ditnften und vermijcht
ibn mit em Pavadeidmart. Jngwifden (@ft man auch) vden Rarfiol und die Kohl=
fprofien in Galzwafjer fochen, feiht baz Waffer gut ab, teilt den Rarfiol in Fleine
Roschen, fcdhneidet die Rohljproffen in Eleine Stiife. Cine gut mit Fett ausgeftrichene
Sorm wird mit einer Rage Reid verfehen, dann gibt man den Karfiol darauf, wieder
eine Qage Reis, dann die Kofhlfprofien und zum Edluffe wicder Reis. Die Speife
wird offen in Beifed Whaffer in die Rihre gejtellt. Nach einer Halben Stunde fann
fie geftiirst und mit einer Butterfof obder zerlaffener Butter aufgetvagen erden.

Gemiifepudding mit Graupen.
1 biz 2 Roblriiben,
1/, Gelleriefnolle,
etinad Spinat,
1 big 2 gelbe Riiben,
1 Rohifopf,
10 Defa Graupen,
6 Defa Fett,
3 Cier,
eine altgebadene Gemmel, etwas Mild),
©alz, Peterfilie, Wieffer,
L/ big 1/, Qiter Rahm, je nach der Feftigleit der Maffe.
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