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+ Woigtl@ndifdhe oder gritne SKavtoffelflofe. Groge
rofhe Kartoffeln fehalt man wnd nachbem man fie gevieben Dat,
preft man fie i einem fejten Tud) ober Sacf qut aud, damit
bas darin enthaltene Waijfer abfliept. Hievauf bringt man die
audgebriictten Qartoffeln i eine grofe Schiiffel, macdht fie aus:
cinander und itberbritht fie mit Hetper Mileh, Wajfer oder ditnmem
Oriesbrei, giebt bag nbthige Saly und noc) einige gefochte, ge-
ticbene Rartoffeln hingu, arbeitet e3 gut burcdjetnander, macht
einen. Teig, von weldhem man grofe QUoge formt, fitllt diefelben
mit gebiteter Semmel und legt fie in fodhendes Salzwwajjer,
worin fie cvea 1/, Stunde fochen, bis fie an der Oberflache
jpwimmen.  Man fan fie mit Sauerfrant oder Vutterfauce
pder Objtmus geben.

22, Januar. SKatofelfuppe, Weizenjchrotiuppe.

Maccaroni mit Compot oder geried. Kife, eis mit Neorcheln,
Weiffraut mit Sahnjouce, Selleriegemiiie, ApfelflBhe®) mit Him=
beerjauce, weife Bohnen mit Medhren, Gierfuchen mit Kavtoffel=
jalat, Pilsragout, Hafergritpe mit Neilch.

Sdhrotftollen, Frudhtpudding, Rartoffelfuchen.

*) Apjelflvfe mit Obftjauce. Schile und fchneide Borg-
porfer Wepfel vecht fein. Ctmad Juder, Salz, Gier und jobiel
gericbene Semmel gieb dagu, bafy ein ztemlic) fteifer Teig ent-
jtebt.  Den gut gemijchten Teig forme in mittelgrofe Klofe
und fodhe diefelben in gelindem Salzwafjer gav.  Vean giebt
bie Qe mit Mild), Wein oder Objtjauce.

23, Jamuar. Mandelmildiuppe, gerdit. Griesiuppe.
Qartoffelpuffer mit Compot oder Selleviefalat, Gemiije-
Garnitur, Apfel-Reig, Weljchfohl mit Rartoffeln, RNothfraut mit

Qartoffeln, Kohlrabigemitfe mit RQartoffeln, ged. weie Bohuen,

Stangenjpargel in Butter, Hafergritpe mit Pilammen.
Hobeljpihne®), Brot-Charloite, Rofinenjtollen, Napftuchen.

% pobelipaphne. Man nimmt ein € giebt Dazu joviel
Buder und foviel Neehl, ald dad ©i wiegt und rithrt dies zu
einem gang glatten Teig. Dann (it man etn Blech mit flachem
Rand beifp werden, bejtreicht e3 nod feify mit weipem Wadhs,
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