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S

Wivtfhaftsgulafch.
10 Rilo Schiweinefleifch,
8 Rilo Graupen, ;
6 Rilo Bohnen,
11/, Rilo Bwiebeln,
1 Rilo Fett,
sicfa 1/ Rilo Salj,
sicfa 5 Defa Paprita,
sitfa 5 Defa Ritmmel,
5 Suppentviirfel.

Die Bohnen legt man tagsvorher in Wafjer und (dkt fie iiber Nadgt weiche.
Das Fleifh wird fleinmwiivfelig gefchnitten, die Graupen auggeflaubt. Nun (Gt man
ba3 Jett Oeiff twerben umd Die feingefdhnittene Bwiebel bavin fo lange al3
miglich toften. Dann gibt man dag Fleijd), Sals, Paprifa und Kitmmel dazu,
(aft dies erft gut anditnften, gibt banm die Bohnen und etwas jpiter bie Graupen
binein und (4t dies unter haufigem Nachgiefen von Suppe, aus Suppentoiirfel
bereitet, weic) diinften. Die Speife muf einen Gulajchaft Haben, allerdings nicht |
jo viel wie bei gewdhnlichem Gulajd. n

Weilagen ju Jleildhgeridifen.

- ®emiife, Gterse, Sofien u. dergl.

Bobmifhe Sterynockerin.

20 Rilo Erbépfeln,
2 Rifo Meh!l (Gerften- oder Weizenbrotmehl),
sivfa 1/; Rilo Sals,
ivta 11/, Rilo Fett.

Man {dalt die Crdapfeln, die reht grop fein jollen, fchneidet fie in Bierteln 8
und [Gft fie in Salzwafer foden. Spbald fie tweid) find, beftrent man fie mit |
bem Meh( und 4Bt fie nod) jugedect, abfeits auf dem Herde, 10 Mimuten lang
focgen. Dag Meh! faugt dag Waffer auf. Sollte nod) ettvas iibrig bleiben, mup
¢35 mweggegoffent werden. Man mengt nun Dag Weehl mit den Erdipfeln gut durd-
einander, jalzt eveniuell nac) und tvachtet, bap eine dide Maffe entjteht. Am Deften
ift e3, man gerreibt die Grdapfeln an der Wand bes Topies. Aus diefer Mafie
fticgt man mit einem GRSl Noderln aus, qibt diefe in feiffes Fett und [aht
fie sugedectt zivfa !/, Stunbe davim, damit fie brdunlicy fwerden. |

Grddapfelun: i

Kiiv 100 Perfonen find 20 Rilo Crbapfeln zu bevechnen. Man foche Ddie
Grodpfeln mbglidhft mit der Schafe, da durd) das Schiflen bviel verforven geht. Bum
Sdiilen der Grdipfeln Dbediene man ficd) eines Grbipfelfilimefiers,  um mdglichit
ientg Wbfall 3u Haben.
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