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nithig Weizenmehl hinein, 68 der Teig tvocen ift; man vollt
thn dann gtemlich ditnm aus, jticht die Vigquitts mit cinem Glaje
oder einer {Form ab und DAt fie auf einem mit Vutter sder Oel
beftrichenen Bledh in einem fehr Hefen Ofen. Die Visquittd
miiffen {dymell bacten, jonjt wevden fie Hhart.

17. Mai.  Kavtoffelflofjuppe, RNbhabarberjuppe.

®eb. Reidfchnitte mit Spargelgemitie oder Compot, Stangen-
jpargel in Butter, Kartoffelmus mit Gelbjchwanumdhen, Pilzragout,
Hirfe mit Johannigbecrmus, gedimpfte gelbe Crbjen, Salzlar-
toffelr, mit Bwiebeljauce, Hafergriige mit Neilch, udeljchmaven,
Brunnenfrepgemiife.”)

Oefiillte Windbeutel, Mandelftollen, Sanbtorte.

¥ Brunnenfrefgenitfe. tachdem die Kreffe von den
diden Stielen Defreit worden ift, with fjie gewajchen und mit
fochendem Wajfer abgebritht, darvauf mit faltem Waffer abgefpiilt,
ausgedriictt, qrob gewogen und mit etwas Vutter auf dem Herd
gejhist. Mit Wethmeh! macht man ein entfprechended Vuantium
Wurzelbrithe mipig dic, vevmijeht die Brunnenfreffe damit wund
(afgt fie nochmals auffochen, worauf nod) Salz und Veuscatnuf
alg Wiirze zugefiigt wird. Veim Anvichten fommen diefelben Bei-
lagen gegeben werden, wie zum Spinat.

18. Mai. Wafferfpagenjuppe, Heidelbeerfuppe.

RKartoffelpuffer mit Compot oder Nothritbenjalat, Spinat
mit Spiegelet der Schmorfartoffeln, Crbsrsllchen mit Sauerfraut,
Pevlreid mit Gelbjchwimmehen, NMildhgries mit Butter, geddmpite
weie Bohnen, Hafergriige mit Mirabellen, Schaum-Omelette.”)

Crbbeerflamerie, Maistuchen, gefitllte Budhtel.

*) Sdyanm=Dmelette. 2—3 Cidotter, 100 Gramm Sucter
und die etiva zur Hilfte abgeriebene Schale einer Citrone werden
mit 2 Loffeln Mephl in 1/, Liter Neilch glatt gequirlt wund mit
Butter in einer Heien Cievfuchenpfanne auf beiden Seiten gebacken.
Wiihrenddem wird das Ciwei mit dem Saft der Halb abge-
riebenren Citvone ju Schaum gejhlagen, worauf man dag Omelette
damit fiillt und e3 dann zujommenrollt.
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