oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



oy

) Hafergritge. Mit faltem Wajfer wajcht man diefelbe
und et jie mit fochender Weild) oder Waffer an dag Feuer,
(Eft fic cine Stunbde vecht lamgjam fodhen, giebt Das nbthige
©alz, etwag FJucer wnd frijche Butter bazu.  Man giebt fie
mit Compot, Deliebt find Preifselbeeren dagu.

20, Jannar, Crdsfuppe, Clergriupchenfuppe.
Qinfen-Cotelettes mit Hothlraut oder Leipgiger Alexlet,

Bienengemitfe, Weljchfohl mit Kartoffely, Qetnziger Allerlet mit

SemmelELHBen,*) Mildhrets mit brauner Butter, Neajoranfartoffel

ftitcEchen, Hafergriige mit Apfelmus. RNithreter mit Morcheln.
Bffamenitrudel, Apfelpajtete, Weizenjhrotitollen.

) Qeipsiger Ullevlet mit GemmeltisRen, Spargel,
Sdoten oder gritne Crbien, Carotten oder fleine Mihren, Kohl=
rabi, Blumentohl, NMorcheln, Stetnpilze, Schnittbohuen, feine
Griupchen werden, jeded fitr fid) in jeiner Aut, eingeln fertig
gemacht.  Das Quantum des Eingelnen fann man nad) dem
cigenen Srmeffen enwiigen. &ind bie Gemiife weid), gicpt man
bas Waffer ab und jehiittet die allevlet Gemitle aufanumen, dann
bréumt man Neehl in veichlicher utter, vithrt vou dev abgegoffenen
Brithe eine feimige Sauce, zieht diefelbe mit einigen Cidottern

Cab und gicht fie itber dag Gemitje, richtet fie nod) mit etwasd

Blumentohl wund Peterfilie an und giebt fie mit Gemmelf(Hichen.

 @emmelt(5FGen. Man vihrt Y, Stitckchen Butter gur
@afue, fiigt nach und nad) unter fortgefetem Rithren 3 gange
Gier, ctwad Salz, ein wenig NMustatmB und foviel geriebene
weife Semmel dazy, daf ein nicht zu jteifer Teig gebildet wird,
pann formt man tleine Qbfchen und fodht fie in Galzwaffer.

21, Januar. Orine Suppe, Objtiuppe.

Stangenfpargel, Voigtlindijche KIBFe*) mit PMeeervettiq oder
Butterjauce, Gelbjchmammehen mit Schmorfartoffeln, arme Jitter
mit ‘Compot, Mohrengemitfe mit Kartoffel, Gauerfrant  mit
weifen Bohuen, Griesbrei mit Sohannisbeerjajt, Hafergritpe mit
Mirabellen, Welichtohl mit Schmorfavtoffeln.

Reigpudding, Apfelftrudel, Quartinchen.
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