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Kartoffeln, Weißkraut mit Schmorkartoffeln, Gelbschwämmchen mit
Schmorkartoffeln, Wasserspatzen, Hafergrütze mit Compot.

Gefüllte Pfannkuchen, Hirsepudding mit Fruchtsaft, Frucht-
flamerie, Gußzwieback.

*) Kohlrabigemüse. Schäle und schneide den Kohlrabi
in feine Scheibchen und setze ihn mit Salzwasser an. Ist er

weich, wird die Brühe abgegossen und mit Weißmehl zu einer

seimigen Sauce gekocht. Der weich gekochte Kohlrabi wird damit
vermischt und bei gelindem Feuer noch einmal durchgekocht und

mit Eidotter abgezogen.

27. Januar. Obstsuppe, Hafermehlsuppe.
Kartoffelnudeln mit Pflaumenmus oder Sauerkraut, Blumen-

kohlgemüse, Apfelreis, Erbsreis mit Linsen-Cotelettes oder Schmor¬
kartoffeln, Möhren mit Kohlrabi, kalter Aufschnitt*) mit Kartoffel¬
salat, Hafergrütze mit Milch, Steinpilze mit Sahnsauce.

Pflaumenstrudel, Kucheubretzel, Rosinenstollen.

*) Kalter Aufschnitt oder veget. Braten. Man kocht

den Tag zuvor 2 Pfd. Linsenschrot, gemischt mit Bohnenschrot

oder Erbsenschrot in Wurzelbrühe recht dick ein, giebt Eier, in
Butter geröstete Zwiebeln, Salz, einige weich gekochte weiße

Bohnen, Möhren, Kohlrabi, auch fein gewiegte Pilze hinzu, reibt
die Schale einer kleinen Citrone ab, drückt sie aus und mengt

dies alles untereinander. Dann formt mau mit Hinzunahme
von soviel gerösteter geriebener Semmel als nöthig, viereckige

ca. 20 cm. lange Braten. In einer Eierkuchenpfanne backt man

die Braten in heißer Butter oder Oel auf allen 4 Seiten gut
durch. Nach dem Erkalten schneidet man die Braten mit einem

recht schwachen Messer in Scheiben und giebt ihn mit Butter
und Brot oder Salat oder auch als Beilage zu Gemüse.

28. Jauuar. Erbssuppe, Chocoladensuppe.
Maccaroni mit Compot oder geriebenem Käse, Rothkraut mit

Cotelettes oder Schmorkartoffeln, Karottengemüse, vegetarische

Kartoffelstückchen,*) grüne Erbsen, Polenta mit Kirschsaft, Rühreier
mit Kartoffelsalat, Hafergrütze mit Preißelbeeren.

Reispudding mit Apfelmus, Kartoffelkuchen, rothe Grütze

mit Milch, Quarktorte.


	-

