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7 biinften.  Gine BVievtelftunde vor bdem Unrichten wengt wan den HRahm, der wmit
einem  Gfofiel Mehl abgefprudelt wurde, dazu. Dagu fann man Erdapfelpiivee
veicherr. :

Die Rohiblatter fonnen aucd) mit Crdépfeln gefiillt werden. Mean [GRt bie

Grdipfel fochen, jhalt fie und gerdriidt fie damm und vermifcht fie- mit Saly und

einent eigrofen StiiE Butter, dbad man mit einem ober zwei Ciexn abgetrieben Hat.

Von diefer Mafje beftreicht man jedes Rohiblatt Halbfingerdict, legt dann die Wiiriteln

bicht mnebeneinander in eine mit Fett beftvichene Kafferolle, giefpt jauren Fabhm dariiber

und (aft fie jolange bitnften bis fie vedht faftig getorden find. Bu diefen Kohl-
witrfte(n reiht man Reisd oder Graupen.

Kriegsfnodel.
7 Defa Fett (oder Butter),
1 &,
Bwiebel, Beterfilie, 1 Schwammnrer,
21/, Defa Semmelbrdfeln,
25 Defa Seldhfleifch,
12 Defa Reizgriep,
Birfa 1/5 Liter Mild,
Saly, etwad Fett zum Ditnften der Krduter.
Nian vervithrt das Fett recht jhaumig, mengt das Ei, eine Prije Sals, etwas
i Fett gebitnjtete, feingejchnittene Bwichel, Peterfilie und Schwammerl dazu, ferner
bie Cemmelbrofel, bag feingemiegte Selchfleifch und sulept den in Mild) ziemlid) lang
eveichten Retegrieh. Aus der Maffe werden Knideln geformt, die man in fiedendes
Salzmafier einfegt und fochen l4Bt. Bu diefen Knisdeln reicht man Kraut oder ein
anbderes Gemitfe. Statt Seldhfleifch fann man aud) gebratene Fleijchrejte verwenden
und eine 3iebel- oder Savbellenfof dazu reidyen.

Leber auf fiiddeuntiche Wret.”

3/, Rilo Rinds- oder Schiveinaleber,

10 Defa Fett,

1 Biviebel, Peterjifie,

Salz, Bfeffer,

1 Chlifiel Gerjtenmeht,

3 bisg 4 Cplofiel Gffia,

1 Guppenviiriel.

Die ettvas gemwdfferte und abgebiutete Leber wird in fleine Sdhnitten geteilt.

Nun (Bt man in beifem Fett die feingefchnittene Jmwiebel und Peterfilie anlaufen,
qibt bie Qeberftife hinein, 1Bt fie gut anbiinften, fjtaubt dag Meehl bdavitber, gibt
etivad Suppe und Cjfig dazu, [6Ht die Leber rajdh) fertig bdiinjten und gibt fnabp
por bem Auftragen etwas Salz und Pleffer dagu. Sdhnell zu Tijd) bringen.

WeafEaroni mit Savdellen.”

40 Defa Peatfaroni,

5 Gtiif Satcdellen,

1 10 Defa VButter, Reterjilie,
; Galz, tweiRer Peffer.
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