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grüne Erbsen, Kartoffeln in Schale mit Quark, Hafergrütze mit
Preißelbeeren, Blumenkohl mit Möhren.

Flamerie, Obstkuchen, Weizenschrotstollen.

*) Schwarzwnrzelgemüse. Um die Schwarzwurzel schön

weiß zu behalten, legt man die sauber geschabten 4 cm. groß

geschnittenen Wurzeln in Milchwasser. Dieselben werden dann

in Salzwasser weich gekocht. Man nimmt Butter, Mehl und
Schwarzwurzelwasser und kocht eine dicke Sauce, welcher man

einige in Sahne recht glattgeguirlte Eidotter beifügen kann. Unter

ständigem Quirlen läßt man diese Sauce siedend heiß werden,

doch ohne sie selbst zum Kochen kommen zu lassen. Ist dieselbe

dann gelinde gesalzt fertig gestellt, fügt man sie den Schwarz¬

wurzeln bei.

3. Januar. Griessuppe, Milchsuppe.
Kartoffelklößemit Pflaumen, Kastaniengemüse, Schnittbohnen

mit Kartoffeln oder Gelbschwämmchen, Rosiuensauce mit Salz¬

kartoffeln, Weißkraut mit Salzkartoffeln, weiße Bohnen mitMöhren,

Reis*) mit Erdbeersaft, gefülltes Omelett, gelbe Erbsen gedämpft.
Apfelsinenpudding, Apfelpastete, Schlagbäbe.

*) Reis,Gries oder Hirsebrei mit Compot oder Frucht-
saft. Reis und Hirse wird zuvor gereinigt, indem man denselben

erst kalt abwüscht und darnach kochend abbrüht. Dann setzt man

ihnmit kochendem Wasser an, giebt mehr Zucker als Salz zu .Hirse

und Reis behalten ein Vortheilhaftes Ansehen, wenn man den¬

selben nicht zerkochen läßt. Beim Anrichten giebt man Compot

oder Fruchtsaft dazu. — Für Kinder, Kranke oder Genesende ein

sehr gut bekömmliches und beliebtes Gericht.

4. Januar. Hollunderbeersuppe, Blumenkohlsuppe.
Grüne Erbsbrödchen*) mit Pflaumen oder Spargelgemüse,

Gelbschwämmchen mit Ei und Schmorkartoffeln, Spinat mit
Spiegelei, Schnittbohnen mit Möhren, gebackener Maccaroni mit
Käse, Apfelreis, Griespudding mit Frnchtsaft, Hafergrütze mit
Johannisbeeren.

Mandelkuchen, Aprikosencreme, Nußtorte.

*) Grüne Erbsbrödchen. Am Abend vorher kocht man

die grünen Erbsen in Wasser weich und kurz ein. Dem kalten
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