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vAi-ltr lassen hier eine Reihe Speisekarten-Abdrücke folgen,
vom 1. Januar bis 3l. Dezember, täglich, wie dieselben in der
„Thalhsia"-Chemnitz im Gebrauche sind. Dadurch ist der Haus¬

frau eine reiche Auswahl von passenden Gerichten geboten. Jede

angeführte Speise befindet sich im Buche beschrieben.
* **

1. Januar. Hagebuttensuppe, Teltower Rnbcheusuppe.
Geb. Griesschnitte*) mit Spinat oder Compot, Spinat init

gerösteten Kastanien oder Spiegelei, Reis mit Johannisbeeren,
Kartoffelmus mit Getbschwämmchen oder Zwiebelbutter, Schnitt¬
bohnen, Möhren und Kohlrabi, Hafergrütze mit Compot, Welsch¬
kohl mit Schmorkartoffeln.

Fruchtcreme Milchflamerie, Pudding, Apfelstrudel, Napf¬
kuchen, Kranzkuchen.

*) Geb. Gries- oder Rersschnitte. Den dazu nöthigen
Gries oder Reis kocht man am Abend vorher i» Wasser oder
Milch zu einem dicken Brei, gelind gesalzen. Gewiegte süße
Mandeln können beigefügt werden. Diese Masse füllt man dann
in eine vorher kalt ausgespülte flache Form oder Schüssel und
stellt dieselbe kalt. Am Morgen stürzt man die steif und fest
gewordene Masse aus der Schüssel, schneidet sie in nicht zu dicke

Scheiben, panirt die Schnitte mit Ei und Semmel und bäckt sic
auf beiden Seiten in heißer Butter oder Oel schön braun.

Die Schnitte können mit Coinpot oder als Gemüsezulage
gegeben werden.

2. Januar. Gemüsesuppe, Weizenschrvtsuppe.
Kartoffelbüllchen mit Salat, Eiernudeln, Schwarzwurzel-

gemüse,*) Braunkohl mit Schmorkartoffeln, Gräupchen mit Pilzen,
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