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Thgget

(it e erfalten und beftreicht ed mit dem Teig ditnn und vedht
glatt, wovauf man das Bled) in die feipe Nipre legt. Der Teig
witd bald braum (man laffe ihn nicht perbrennen), wnd nui
fhneidet man jehnell 2 Fingev breite Streifen davaus und rollt
dicfe itber den Quirljtiel obder Finger. Died wicherholt man bis
der Teig alle ijt.

24, Jamuar, GCiergeléciuppe, Mildhjuppe.

Croquettes mit Compot, Stangenjpargel in Butter, ®elb-
jehrimmehen mit €t und Kartoffeln, rujftiche Schoten mit Kavotten,
Reig mit Crobeermus, Sauerfraut mit Qinfentnddel, Linfentnidel
mit Sartoffeln, Pilzgemitje*) mit Rartoffeln, weiffe Bohnen mit
RBflaumen, Hafergritge mit Compot.

©hocoladencréme, Maigpudding mit Apfelfinenjauce, Krang:
fuchen, Napftuchen, Weizenchrotitollen.

+) Bilzgemiije. Die gut geveinigten Pilze werden mit
Butter, Salz, Jwiebeln wnd etwad Qiimmel gefchmort, bid fie
fehom weich find. Dann brifunt man Mehl in Butter geld, viihrt
e3 mit Gahne glatt zu einer Sauce und giebt Died su Den Pilzen.
Das Anvidhten gejchieht mit Saltartoffeln

25, Jannar. Sdotenjuppe, Grdupdhenjuppe.

Gierfuchen mit Rothritbenjalat, Spargelgemiife mit Kavotten,
Scnittbohnen mit Kavtoffelmug, Rojinenjauce®) mit Kavtoffeln,
Milchhirje mit Orauner Butter, geddmpite gelbe Erbien, Stein-
pilze mit Schmorfartofieln, Hafergritge mit Aprifofen.

Heidelbeercréme, Quarttuchen, NReidtorte, Pudbding.

+ Rojinenjance. Man reinigt grofe und fleine Rofinen,
fet jie mit vetchlich faltem Waffer 3, briunt NMehl und Butter
geld, riihrt 8 zu Den stemlich weich gefochten Nojinen, giebt
©alz, etwas Citronenjajt patan und lafje Alled zujammen redt
{angjam focjen, bi8 die Nofinen jehon rund find. ;

26, Jamnar. Jeigenjuppe, Nubdeljuppe.
RQartoffelpuffer mit Compot, Roblrabigemitie*) mit Kaxtofjeln,
Perlveis mit brauner Butter, Qinfen mit Pilaumen pder Schmor=
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