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Sago

fartoffeln, Weihfraut mit Schmorfavtoffeln, Gelbjchwdmmdhen mit
Sdmorfartoffeln, Wafferfpagen, Hafergrithe mit Compot.

Gefiilite Blanntuchen, Hivfepudding mit Fruchtiaft, rudht-
flamerie, Gufpzwicbad.

) Rohlrabigemiife. Schile und jdhneide den Koblrabi
in feine Scheibchen und jepe ihn mit Salzwajfer an. it o
weidh, witd die Brithe abgegoffen umd mit Weifmeh( zu einer
feimigen Sauce gefocht. Der weich getochte Kohlrabi wird damit
permijcht und bet gelindbem Feuer noch eimmal duvchgefodht und
mit Cidotter abgezpgen.

27, Januar., Obftuppe, Hafermehliuppe.

RKartoffelnudeln mit Pflaumenmus pber Sauerfraut, Blumen=
toly(gemitje, Apfelreis, Crbsreis mit Linfen-Cotelettes pder Schmor-
favtofeln, Mohren mit Kobhlrabi, falter Auffechnitt*) mit Kartoffels
jalat, Hafergritpe mit Mild), Steinpilze mit Sahnjauce.

Pilaumenjtrudel, Kuchenbrebel, Nofinenftollen.

¥ Ralter Anjjdnitt oder veget. Braten. Man fodht
ben Tag zuvor 2 Pfd. Linfenjdrot, gemijht mit Bohnenjdhrot
pber Grbjenjchrot in Wurzelbrithe vecht dict ein, giebt Cier,
QButter gerditete Swiebeln, Sals, einige weid) getochte weife
Bohren, Mohren, Kohlrabi, aucy fein gewiegte Pilze hingu, veibt
oie @chale einer fleinen Citrone ab, Ddritcft fie aus und mengt
pied alles unteréinander. Damn formt man mit Hingunabhme
pon joviel gerditeter geviebener Senunel als ndthig, vieredige
ca. 20 cm. lange Braten. In einer Cierfuchenpfanne bidt man
die Braten in Heifer Butter oder Oel auf allen 4 ©eiten gut
burd). Nach dem Crfalten jdhneidet man bie Braten mit etnem
recht johwachen Meffer in Scheiben und giebt ihn mit Butter
und Brot oder Salat oder aud) ald Beilage zu Gemiije.

28, Jamuar. Crbafuppe, Chocoladenjuppe.

Maccaront mit Compot oder geriebeem Kije, Rothtvaut mit
Cotelettes oder Schmorfartoffeln, Kavottengemiife, vegetarijche
Rartoffelftitctchen,®) griine Erbjen, Polenta mit Rirjchiaft, Rithreter
mit Kartoffelfalat, Hafergritpe mit Preipelbeeren.

Reigpudbing mit Apfelmus, Kavtoffelfuchen, vothe Griige
mit Mildh, Quarftorte.
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