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12, Jannar. Oemiijefuppe, Objtjuppe,

“Rartoffelpuffer mit Compot, Sdpwarzwurzelgemitfe, Weif-
fraut mit Qartoffeln, guiine Evbjen*) Mild)gries mit brawner
Butter, Semmeljchmaren mit Obftmus, Steinpilze mit Scdymor=
fartoffeln, Hafergriipe mit Hagebuttencompot.

Apfelftrudel, Weizenjchrotitollen.

) @ritne Grbjen. Die ausgelefenen und gut gewajchenen
Grbjen wifjert man ded bends ein, fept jie am andern Tag
ang Fener und focht fie mit etwas Saly jchisn weich), wad bet
frifchen Grbjen inmerhalb 2 Stunbden gejchieht. Man  vermifcht
bann etwad Heife Butter mit Mehl zu einer jeimigen Sauce und
giebt diefelbe su Den Grbien, die beim Anrichten mit gemwiegter
Peterfilie beftreut werden fonmen.

13. Janunar. Blumenfohlfuppe, Apfeljuppe,

Qinfen-Cotelettes mit Brauntohl oder friuterjauce, Wurzel-
gemiife mit Rartoffeln, Brauntohl mit Rithreier, Apfelreis™),
vegetarijhe Ravtoffelftiictchen, Erbsbrei mit ©chmortartoffeln und
Sauerfraut, Hafergriige mit Heidelbeeren.

Rartoffelplinfe, Napffuchen, Wetzenjdhrotjtollen, gefiillter
Griespudding.

+) Upfelreid, Der Neis with gelefen, gut abgebuitht,
mit tochendem Waffer angefebt, worauf ev 3/, Stunden langjam
fochen mufp.  Man jehile Aepfel, jdhneide fie in Biertel, diinjte
dieje(ben in Bucker und Butter ziemlich weich, gebe fie zu dem
weic) gefochten Reid und mifche Covinthen pder Sultanirofinen,
jowte ein wenig Sal davunter.

14. Jannar. Hagebuttenjuppe, Gemiijejuppe.

Stangenjpargel in Butter, Spiegeleier mit Rartofjeljalat,
Welfchfohl mit Gelbjchwdammeen oder RQartoffeln, Mohrengemitfe
mit Rartoffeln, Cinjen®) mit Pilaumen, Hirfe mit Kirjdjjaft,
Hafergritpe mit Compot, ged. gelbe Grbjen, Paccaroni mit Com-
pot oder Kife.

Apfelbrotpudding, Quartfuchen, Napftuchen, Rofinenitollen

# Qinjen. Nachdem diefelben gut gelefen, werden jie bie
RNacht iiber eingewdiffert.  Mean fept fie mit faltem Waffer
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