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*) Hafergrütze. Mit kaltem Wasser wäscht man dieselbe

und setzt sie mit kochender Milch oder Wasser an das Feuer,

läßt sie eine Stunde recht langsam kochen, giebt das nöthige

Salz, etwas Zucker und frische Butter dazu. Man giebt sie

mit Compot, beliebt sind Preißelbeeren dazu.

26. Januar. Erbssuppe, Eiergräupchensuppe.

Linsen-Cotelettes mit Rothkraut oder Leipziger Allerlei,
Birnengemüse, Welschkohl mit Kartoffeln, Leipziger Allerlei mit
Semmelklößen,*) Milchreis mit brauner Butter, Majorankartoffel¬
stückchen, Hafergrütze mit Apfelmus. Rühreier mit Morcheln.

Pflaumenstrudel, Apfelpastete, Weizenschrotstollen.

*) Leipziger Allerlei mit Semmelklöße«. Spargel,
Schoten oder grüne Erbsen, Carotten oder kleineMöhren, Kohl¬

rabi, Blumenkohl, Morcheln, Steinpilze, Schnittbohnen, feine

Gräupchen werden, jedes für sich in seiner Art, einzeln fertig
gemacht. Das Quantum des Einzelnen kann man nach dem

eigenen Ermessen erwägen. Sind die Gemüse weich, gießt man

das Wasser ab und schüttet die allerlei Gemüse zusammen, dann

bräunt ncan Mehl in reichlicher Butter, rührt von der abgegossenen

Brühe eine seimige Sauce, zieht dieselbe mit einigen Eidottern
ab und gießt sie über das Gemüse, richtet sie noch mit etwas

Blumenkohl und Petersilie an und giebt sie mit Semmelklößchen.

Semmelklößchen. Man rührt V4 Stückchen Butter zur
Sahne, fügt nach und nach unter fortgesetztem Rühren 3 ganze

Eier, etwas Salz, ein wenig Muskatnuß und soviel geriebene

weiße Semmel dazu, daß ein nicht zu steifer Teig gebildet wird,
dann formt man kleine Klößchen und kocht sie in Salzwasser.

21. Jaimar. Grüne Suppe, Obstsuppe.

Stangenspargel, Voigtländische Klöße*) mit Meerrettig oder

Buttersauce, Gelbschwämmchen mit Schmorkartoffeln, arme Ritter
mit Compot, Möhrengemüse mit Kartoffeln, Sauerkraut mit
weißen Bohnen, Griesbrei mit Johannisbeersaft, Hafergrütze mit
Mirabellen, Welschkohl nüt Schmorkartoffeln.

Reispudding, Apfelstrudel, Quarkkuchen.
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