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Sanre Niiben.

10 Kilo Ritben,

1 Rilo Fett,

11/, Rilo Gerftenmebh,

1/, Qilo" Bmwiebel,

sicka 1/, Rilo Galz, Pfeffer.

NMan (Gpt die Ritben in einem irdenen oder tadellos emaillievten Gefdfy toeidy
focjen, damit fie die weifse Farbe behalten. Mun bereitet man aud dem DeiBen Fett,
foorin man bdie feingejdinittene Swiebel anlaufen (ef, und dem Meehl eine fehr Helle,
aber gut verviftete Cinbrenne, gieht fie mit faltem Wafler auf, gibt die Riiben,
Salz und Pfeffer dazu, verdiinnt die Ritben nach Bebarf mit dem LWaffer, worin
fie gefocht tourden und eventuell noch mit Heifem Wafler oder Suppe (aus Suppen-
toiivfel bereitet) und lat fie gut verfochen. Sollten fie 31 tvenig fauer fein, dann
muf man ettvad Effig beimengen.

Schnittlauchiofs, warm.

11/, Rilo Fett,

1/, Rilo Gerjtenmeb,

sitfa 10 Bitfhel Schnittlauch,
Gal, Bieffer, Bucer.

Man beveitet aus dem Fett und Meh! eine lidhte Cinbrenne, (GBt Dden fein-
gejchnittenen Schnittlanc) davin roften, gieht dies falt auf, gibt dann Deifes Wafjer

oder Suppe dazu und mengt Salz, Preffer und Buder bei. Die Sof muf qut
berfochen. v

on  derfelben Weife, nur mit feingejhnittener Beterfilie, beveiter man
Peterfilieniof.

Semmelfniddel.

130 Gemmeln,
10 bis 15 Gier,
1 Qilo Spe,

-/, Qilo big 1/, Rilo Schinfenfpect,
sifa 21/, Rilo Weizenbrotmeny,
Salz.

Man_fchneidet die Semmeln fleintitrfelig, fprubelt bie Gier mit jivfa 2 bis
21/, Siter Waffer und Saly gut ab, giefit dies iber bdie Semmeln und verriifhrt
bies. Jmgwifden (EBt man den Sped und Sdyinfenfped Hei tverben und gieft das
serlaffene Fett famt den Grvammeln iiber die Gemmeln, die fo jivfa 1/, Stunde
eidgen follen. Dann mifeht man dag Peeh! bagu und formt aus dem Teig nicht
su grofe Snbbel, die man in Salzwafjer Jfodjen [aft. -

il man diefe Rnidel su Bwetjchfenrsfter u. oal. geben, danun [dft man
sirfa 2 Qiter Semmelbrofeln in 1 Rilo Fett viften unbd gibt dies iiber die Rnisbel.
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