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Cig e

Dampftopf jhon weidy, doch fo, daf fie nod) gang {ind. Sulett
giebt man ein Stitdchen Butter daran und fann Deim Anvichten
gewiegte Peterfilie iiber die Erbien fjtvenen.

10. Jamunar. Birnenfuppe, zerfahrene Suppe.

NMorchelpajtete mit Kohlrabigemiije, Bratflpe mit Noth-
fraut, Reisrollchen mit Apfelmus, Gelbjchwimmehen mit i und
Rartoffeln, Glerfuchen mit Nothriibenjalat, Griupchen mit Medhren,
weifle Bohnen mit Sauertrant, Griesdbrei mit Erdbeerjaft, Kobhl=
rabigemitje mit Rartoffeln, Nothfraut™) mit RKartoffeln, Hafergriibe
mit Pflawmen.

Sruchtilamerie, Rrangfuchen, Dirjepubdding, Apfelfuchen,
Weizenjchrotitollen. ,

+) Rothtrant, Das et fein gejchnittene Rottraut falzet
man e, und britht e mit fochendem Waffer ab.  BVom Kerne
befreite 9epfel giebt man u, Ddesgleichen Dden aud Citronen
gepreBten ©aft nebjt Sucer und etwas ©alz.  Aud) fann man
feingemiegte und in Butter gejchmorte Bwicbeln gugeben. Dad
Qraut et man dann mit rveichlich Butter an bas Feuer. €3
mufy reichlich 2 Stunben gut dampfen.

Rothtvaut gewinnt an Gefdhmad, wenn 8 Tags zuvor
gefocht und aufgewirmt ferviert wird.

11, Januar. Crbsjuppe, Piliuppe.

Quarttiuldhen mit gemijchtem Salat oder Mijchobit, Stangen-
ipargel in Butter, Rofinenjauce mit Salztartoffeln, Kartoffelmus
mit Schnittbofuen, Reid mit Kohlvabi, Polenta™) mit Himbeer=
mus, weige Bohnen mit Mohren, Hafergriipe mit Kirjden.

Reigpudding mit Fruchtjauce, Kartoffelfuchen.

) Bolenta oder Maisgries. 1 Pi. Polenta braudt
circa 3 Liter Wajfer.  Man jchiittet Den Maisgried in basd
nithige Quantum fodhendes Wafjer, quirlt 3 gut duvd) umd
{afit o8 cinige Mal gut auffodjen. Ctwas Buder, Saly und
Butter fiigt man zu und vidhtet dad Gericht mit Compot oder

Frudtiaft an.
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