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Teige mengt man nach Bedürfniß Ei, geröstete Zwiebel und so

viel geröstete, geriebene Semmel oder Zwieback bei, bis eine feste
Masse wird, welche sich zn Brödchen formen läßt. Die Bröd-
chen werden mit Ei oder Senimel panirt und gebraten und kann
nian dieselben mit Gemüse oder Compot geben.

5. Januar. Obstsuppe, Nudelsuppe.
Kartoffelpuffer,*) Birnengemüse mit Reispastetc, Leipziger

Allerlei mit Kartoffeln, Meerrcttigsauce mit Kartoffeln, Griesbrei
mit Kirschsaft, Erbsmus mit Schmorkartoffeln und Sauerkraut,
Hafergrütze mit Aprikosen.

Weizenschrotstollen, Fruchttorte, Napfkuchen.

*) Kartoffelpuffer. Man schält und reibt grüne Kar¬
toffeln. Dann quirlt man Eier und Mehl mitMilch recht glatt,
giebt dies den Kartoffeln nebst ein wenig Salz und Kümmel bei.
Nachdem Alles gut umgerührt ist, bäckt man die Masse nach
beliebiger Größe in einer Eierkuchenpfanne, in welcher zuvor das
Oel siedend heiß gemacht, auf beiden Seiten schön gelbbraun.

6. Januar. Gemüsesuppe, Chocoladensuppe, Schlickermilch.
Linsen-Cotelettes*) mit gem. Salat oder bairischem Kraut,

russische Schoten mit Karotten, Majoran-Kartoffelstückchen, bairisch
Kraut mit Kartoffeln, Milchreis init brauner Butter, gedämpfte
weiße Bohnen, Hafergrütze, Linsen mit Schmorkartoffeln.

Apfelkuchen, Schrotstollen, Rädergebackenes.

*) Linsen-Cotelettes. Das dazu bestimmte Quantum
Linsenschrvt kocht man am Abend zuvor zu einem steifen Brei
und läßt ihn erkalten. Am Morgen vermengt man die Linsen¬
masse mit Ei, Butter, Salz, gewiegtem Kümmel und soviel geröstete
geriebene Semmel oder Zwieback darunter, bis sich schön gestaltete
Cotelettes formen lassen. Dieselben paniert man mit Ei und
Semmel und bratet sie auf beiden Seiten schön knusperig.

7. Januar. Hagebuttensuppe, Milchsuppe.
Maccaroni*) mit gerieb. Käse, Selleriegemüse mit Kartoffeln,

Gelbfchwämmchen, Polenta mit Birnen, grüne Erbsen, Kartoffel¬
mus mit Zwiebelbutter oder Cotelettes, Hafergrütze mit Milch.
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