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läßt es erkalten und bestreicht es mit dem Teig dünn und recht

glatt, worauf man das Blech in die heiße Röhre legt. Der Teig

wird bald braun (man lasse ihn nicht verbrennen), und nun

schneidet man schnell 2 Finger breite Streifen daraus und rollt
diese über den Quirlstiel oder Finger. Dies wiederholt man bis

der Teig alle ist.

24. Januar. Eiergelsesuppe, Milchsuppe.
Croquettes mit Compot, Stangenspargel in Butter, Gelb-

schwämmchen mit Ei und Kartoffeln, russische Schoten mit Karotten,

Reis mit Erdbeermus, Sauerkraut mit Linsenknödel, Linsenknödel

mit Kartoffeln, Pilzgemüse*) mit Kartoffeln, weiße Bohnen mit

Pflaumen, Hafergrütze mit Compot.
Chocoladencrsme, Maispudding init Apfelsinensauce, Kranz¬

kuchen, Napfkuchen, Weizenschrotstollen.

*) Pilzgemüse. Die gut gereinigten Pilze werden mit

Butter, Salz, Zwiebeln und etwas Kümmel geschmort, bis sie

schön weich sind. Dann bräunt man Mehl in Butter gelb, rührt

es mit Sahne glatt zu einer Sauce und giebt dies zu deu Pilzen.

Das Anrichten geschieht mit Salzkartoffeln

23. Januar. Schotensuppe, Gräupchensuppe.

Eierkuchen mit Rothrübensalat, Spargelgemüse mit Karotten,
Schnittbohnen mit Kartoffelmus, Rosinensauce*) mit Kartoffeln,

Milchhirse mit brauner Butter, gedämpfte gelbe Erbsen, Stein¬

pilze mit Schmorkartoffeln, Hafergrütze mit Aprikosen.

Heidelbeercreme, Quarkkuchen, Reistorte, Pudding.

*) Rosinensauce. Man reinigt große und kleine Rosinen,

setzt sie mit reichlich kaltem Wasser zu, bräunt Mehl und Butter

gelb, rührt es zu den ziemlich weich gekochten Rosinen, giebt

Salz, etwas Citronensaft daran und lasse Alles zusammen recht

langsam kochen, bis die Rosinen schön rund sind.

26. Januar. Feigensuppe, Nudelsuppe.
Kartoffelpuffer mit Compot, Kohlrabigemüse*) mit Kartoffeln,

Perlreis mit brauner Butter, Linsen mit Pflaumen oder Schmor-
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