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nöthig Weizenmehl hinein, bis der Teig trocken ist; man rollt
ihn dann ziemlich dünn aus, sticht die Bisquitts mit einem Glase
oder einer Form ab und bäckt sie auf einem mit Butter oder Oel
bestrichenen Blech in einem sehr heißen Ofen. Die Bisquitts
müssen schnell backen, sonst werden sie hart.

17. Mai. Kartoffelkloßsuppe, Rhabarbersuppe.
Geb. Reisschnitte mit Spargelgemüse oder Coinpvt, Stangen¬

spargel in Butter, Kartoffelmus mit Gelbschwämmchen, Pilzragout,
Hirse mit Johannisbeermus, gedämpfte gelbe Erbse», Salzkar¬
toffeln, mit Zwiebelsauce, Hafergrütze mit Milch, Nudelschmarrn,
Brunnenkreßgemüse.*)

Gefüllte Windbeutel, Mandelstollen, Sandtorte.

*) Brnnnenkretzgemüse. Nachdem die Kresse von den
dicken Stielen befreit worden ist, wird sie gewaschen und mit
kochendem Wasser abgebrüht, darauf mit kaltem Wasser abgespült,
ausgedrückt, grob gewogen und mit etwas Butter auf dem Herd
geschwitzt. Mit Weißmehl macht man ein entsprechendes Quantum
Wurzelbrühe mäßig dick, vermischt die Brunnenkresse damit und
läßt sie nochmals aufkochen, worauf noch Salz und Muscatnuß
als Würze zugefügt wird. Beim Anrichten können dieselben Bei¬
lagen gegeben werden, wie zum Spinat.

18. Mai. Wasserspatzensuppe, Heidelbeersuppe.
Kartoffelpuffer mit Compot oder Rothrübensalat, Spinat

mit Spiegelei oder Schmvrkartoffeln, Erbsröllchen mit Sauerkraut,
Perlreis mit Gelbschwämmchen, Milchgries mit Butter, gedämpfte
weiße Bohnen, Hafergrütze mit Mirabellen, Schaum-Omelette.*)

Erdbeerflamerie, Maiskuchen, gefüllte Buchtel.

*) Schaum-Omelette. 2—3 Eidotter, 100 Gramm Zucker
und die etwa zur Hälfte abgeriebene Schale einer Citrone werden
mit 2 Löffeln Mehl in 1/i Liter Milch glatt gequirlt und mit
Butter in einer heißen Eierkuchenpfanne auf beiden Seiten gebacken.
Währenddem wird das Eiweiß mit dem Saft der halb abge¬
riebenen Citrone zu Schaum geschlagen, worauf man das Omelette
damit füllt und es dann zusammenrollt.
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