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12. Januar. Gemüsesuppe, Obstsnppe,
Kartoffelpuffer mit Compot, Schwarzwurzelgemüse, Weiß¬

kraut mit Kartoffeln, grüne Erbsen*) Milchgries mit brauner
Butter, Semmelschmarrn mit Obstmus, Steinpilze mit Schmor¬

kartoffeln, Hafergrütze mit Hagebuttencoinpot.
Apfelstrudel, Weizenschrotstollen.

*) Grüne Erbsen. Die ausgelesenen und gut gewaschenen
Erbsen wässert man des Abends ein, setzt sie am andern Tag
ans Feuer und kocht sie mit etwas Salz schön weich, was bei

frischen Erbsen innerhalb 2 Stunden geschieht. Man vermischt

dann etwas heiße Butter mit Mehl zu einer seimigen Sauce und

giebt dieselbe zu den Erbsen, die beim Anrichten mit gewiegter

Petersilie bestreut werden können.

13. Januar. Blumenkohlsuppe, Apfelsuppe,

Linsen-Cotelettes mit Braunkohl oder Kräutersauce, Wurzel¬

gemüse mit Kartoffeln, Braunkohl mit Rühreier, Apfelreis*),
vegetarische Kartoffelstückchen, Erbsbrei mit Schmorkartvffeln und

Sauerkraut, Hafergrütze mit Heidelbeeren.
Kartoffelplinse, Napfkuchen, Weizenschrotstollen, gefüllter

Griespudding.
*) Apfelreis. Der Reis wird gelesen, gut abgebrüht,

mit kochendem Wasser angesetzt, worauf er s/4 Stunden langsam

kochen muß. Man schäle Aepfel, schneide sie in Viertel, dünste

dieselben in Zucker und Butter ziemlich weich, gebe sie zu dem

weich gekochten Reis und mische Corinthen oder Sultanirosinen,
sowie ein wenig Salz darunter.

14. Januar. Hagebuttensuppe, Gemüsesuppe.
Stangenspargel in Butter, Spiegeleier mit Kartoffelsalat,

Welschkohl mit Gelbschwämmchen oder Kartoffeln, Möhrengemüse
mit Kartoffeln, Linsen*) mit Pflaumen, Hirse mit Kirschsaft,

Hafergrütze mit Compot, ged. gelbe Erbsen, Maccaroni mit Com¬
pot oder Käse.

Apfelbrotpudding, Quarkkuchen, Napfkuchen, Rosinenstollen

*) Linsen. Nachdem dieselben gut gelesen, werden sie die

Nacht über eingewässert. Man setzt sie mit kaltem Wasser
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