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Nean (dht die Gemiife, jede Sovte fitr fich, i Salzwajjer foden und fdyneidet
fie fein. G35 it nicht notivendig, fich ftrenge an die ngabe der zu verivendenden
Gemiife ju Halten. Man fann aud) andere Gemiife, 3. B.: Erbjen, RKarfiol, KRraut,
Kohliprofien, Sauevampfer, Fijolen oder unfer andeven Gemiifen auch ettwasd ge-
trodfnete  ©rbien oder Vobhnen verivenden. Diefe tverden diiber Nacht in Waffer
gelegt und am andeven Tage nad) dem Weichfochen jweimal durd) die Hadmaidine
getvieben. Die Graupen (EHt man, nadhdem fie itberbritht tourden, in Salswafjer
weich) fochen. Nun treibt man die Eidotter mit dem Fett qut ab, mengt die in Niildh
eviveichte und gut auggedriictte Semmel, etwas fein gejdnittene Peterfilie, Salz und
geftofenen Pfeffer, den Rabhm und die Gemitfemaije daju, vermijcht alles qut, fiigt
dent feftgefchlagenen Schnee der Eiweifs dazu und (Bt die Mafje 1 Dunft fochen.
Dazu twird zerlafjene Butter geveicht.

Aus derfelbert NMeaffe, eventuell mit etivad Semmelbrdieln fejt gemacht, fann
man aud) Schnigel formen und in Fett bacden laffen. Schmeden zu Erdapfelpuree
febr gut.

Granpen auf norddeutiche Wrt.

30 Defa Graupen,

5 Defa Feit,

Salz,

30 Defa getrodnete Swetjdten,
Buder, Jimt nad) Gejchmac,
etivag Bitvonenjdale.

Nean itberbritht die Graupen und (Gt jie unter BVeigabe von Fett und lang-
jamen Nadygiefen von Wajfer, foivie unter fleipigem Wmrithren tveich fodjen. Die
Bwetichfen twerden gqut getwajchen, gewdfjert, entfernt und mit Buder, ganzen Simt
und Bitronenjdhale tweich gefocht. Dann wmengt man fie jomt dem Saft zu den
Graupen, verriihrt alles gut und (Gft die Speife nod) auffochen. Wird su gerduchertem
Fleifd), Schinfen 2c. gereicht.

Kaftanienfobl.

1/, Rilo Kajtanien,

2 fleine Qoblfdpfe,

3 Defa Fett,

je cine “Prije Salz und Jucer,
1 Ghloffel Weizenbrotmehl.

Die Kaftanien tverden gefhdlt und Halbiert. Damn toird je eine Halbe
Raftanie in ein gereinigtes und abgebrithtes RKofhlblatt gewidelt wund ein Stitct
nebenr Hag andere in eine Rafjerolle gelegt. Der Boden Dder Kafjerolle foll
ganz dicht Delegt fein, man fann aud) einige leere, gewicelte Roflblatter dazu geben.
Das Gange - wird mit einem Gemifd) von etwad Fett, Salz, Buder und
Waffer begoffenr, fo dak es veihlich bededtt ift. Dann [ERt man ed bditnjten, flaubt
8 sum Schlufs ein tenig und reicht die Speife zu Fleijchgerichten.
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