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AT LR

gritne Crbien, Kartoffeln Sdale mit Quart, Hafergritpe mit
Rreifselbeeren, Blumentohl mit Mipren.

Slamerie, Obfttuchen, Weizenjerotitollen.

) @dwarzwunrjelgemiije, Umbdie Schwarzrourzel jchdn
weify zu bebalten, legt man die jauber gefchabten 4 cm. grof
gefchnittenen Wurzeln in Milchwafjer. Diefelben werden dann
in Galzwaffer weic) gefocht. Man nimmt Butter, NWehl unbd
Schwargwurzelivaffer und fodt eine bicfe Sauce, welcher man
einige in Sabne vedht glattgequirlte Gidotter beifiigen fann. Unter
ftéandigem Quirlen (dfgt man dieje Sauce fiedend Deip werden,
doch ofne fie felbjt sum Kochen fommen zu {affen. it diejelbe
pann gelinde gejalst fertig gejtellt, fiigt man fie ben Schwary:
wurgelnt bei.

3. Jamunar. Oriedjuppe, Mildjuppe.

Rartoffelfihe mit Bflanmen, Rajtaniengemitje, Sdnittbohnen
mit Rartoffeln oder Gelbjchrdmmdyen, Nojinenfauce mit Sals
favtoffeln, Weiptraut mit Salzfartoffeln, weipe Bohrnen mit Nedhren,
Reiz*) mit Crdbeerfaft, gefiilltes Omelett, gelbe Grbien gedidmpit.

Apfelfinenpubdding, Apfelpajtete, Sdhlagbtbe.

*) Reis, Gries oder Hivjebrei mit Compot oder Frudht-
jaft. Meid und Hirfe wird guvor geveinigt, indem man denfelben
erjt falt abwdjdt und darnad) fochend abbriiht. Damn fet man
ihnmit fochendem Waifer an, giebt mehr Buder al3 Salj zu Hirfe
und NReis bebalten ein vortheilhaftes Anjehen, wennt man den=
felben nicht zerfochen [apt. Beim Anvichten giebt man Compot
ober Jruchtiaft dagu. — Fiir Kinder, Qranfe oder Genefende ein
fehr gut Defsmmliches und Deliebtes Gericht.

4, Jamar. Hollunderbeerfuppe, Blumentohlhuppe.

®ritne Grbsbrodchen®) mit Pilaumen oder Gpargelgemitie,
Gelbjchwimuncgen mit € und Sdymortartoffeln, Spinat mit
Spiegelet, Schnittbohuen mit Mihrer, gebactenier Maccaront mit
Rife, Apfelrets, Griespudding mit Fruchijaft, Hafergritbe mit
Sohannidbeeren.

Mandelfuchen, Apritojencréme, Nuftorte.

*) @vie Erosbrodden. Am Abend vorher focht man
bie griinen Crbjen n Waffer weic) und fury ein.  Dem falten
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