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Man {afst dle Erddpfeln in leicht gefalzenem Wafjer fochen und jdhneidet fie
in Sdeiben. Die Havinge twerden fauber hergerichtet, in fleine Wiirfel gejchnitten
und mit dex feingejchnitterten Biviebel 1und den feingehactten Lapern vermengt. Die
Havingsmilch fchneidel man fein, verviihrt fie gut, und vermijcht fie mit den Cidottern
und dem Rahm. (Coentuell muf etwad Wafjer ugefitgt twerden.) Jtun {treicht man
PBiannen mit Fett aus, gibt eine Lage Crdapfel daraunf, auj bdiefe einige Jettitiicichen,
bann eine Qage Hdringe und toieder Kavtoffeln und darauj twieber Fett. Und io fort.
Den Wbjchlup Dbilden Erdapfel. Dann gieht man die Hivingdmildmijdung
baritber, gibt nod) Fett davauf und ldft dies in der Rifhre bacten.

Wit Jleifd) ufammengefebe Speifen.

Bobnenfleifch.

8 Rilo vordered Rindjletfch,

10 Rilo Bohuen,

1/, Rilp Biviebeln,

sivfa 1/, Rilo Salz, Paprifa,

1 Rilo Fett,

1/, Rilo Serften- ober Weizenbrotmehl.

Man (6Bt die Bohnen iiber Nacht mweichen und gibt fie dann mit dem Fleijch
in einen Topf, der zur Hilfte mit Waffer gefitllt ift. Unter Hingufiigung von Saly
(6Bt man die Bohnen zvei Stunden fodjen. Dann fchneidet man die Jwiebel Halb-
fein und ldnglidh, (&Rt fie im Deifen Fett fongfam rbjten, wobei man etiwas
€aly und Paprifa dazu gibt, g¢ibt dann das Fleifh und bdie BVohnen Ddagu
und (4Bt die ©peife nodh jo lange fochen, bis bdie Bwiebel gang verfocht find.
Yatn nimmt man dag Fletfh Heraus, ftaubt zu den Bohuen etwas NMehl und
(aft fie auffochen. Das Fleifh wirh ingwifcgen zerfdnitten und  dann mit Dden
Bohnen zu Tifd) gegeben.

Hirfe mit Shweinefleifch.

8 Qilp fettes Schiweinefleijdh,
6 Kilo Hirfe,

11/, Qilo Btviebeln,

sicta 1/, Rilo Sals, PBieffer.

Das Fleijdh) wird in Wafjer mit Sals, Phefferfornern und bden in Scheiben
ober in Bierteln gefchnittenert Boiebeln tweid) gefoht. Die Hirfe wird bdreimal
abgebriift, bann giept man die Guppe, worin bas Fleifdh gefod)t wurbe, durd) ein
Gieb auf bdie Hivfe und [Gpt diefe unter Hingufiigung von Wafjer nad) Bedbarf
su eimem bdicfen Bret verfochen. Jnzwifden wird vas Fleifd) - in gropere Stide,
i 1 - Gulajh, gejdnitten und dem Hivfebrei, wenn diefer jdon fertig iit,
beigemengt.
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