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30. Dezember Kerbelsuppe, Aprikosensuppe, Kraftbrühe*)
mit Ei.

Eiernudeln, Kastaniengemüse, Welschkohl mit Spiegelei oder
Schmorkartoffeln, Reis mit Erdbeeren, Spargel mit Karotten,
gelbe Erbsen mit Schmorkartoffeln oder Sauerkraut, Bratklöße
mit Eiern, Kohlrübengemüse, Hafergrütze mit Compot.

Hirsepudding, Apfelstrudel, Quarkkuchen.

*) Kraftbrühe Eine Kleinigkeit Möhren, Sellerie,
Blumenkohl, Petersilienwurzel u. s. w. reinigt man gut und
schneidet sie in feine Scheiben oder in Stückchen, giebt Salz
und etwas gewiegte Morcheln zu, und schmort dies in nicht zu
wenig Butter y2 Stunde. Dann läßt man es in Wasser gut
weich kochen, gießt die Brühe durch ein Sieb und kann sie auch
zu Suppen verwenden.

31. Dezember. Weinbeersuppe, Einlagesuppe.
Stangenspargel in Butter, vegetarischer Braten mit Apfel¬

salat*), geb. Blumenkohl mit Möhrengemüse, Gelbschwämmchen mit
Ei und Kartoffeln, Reisklöße mit Kirschen, Gemüsegarnitur, Roth¬
kraut mit Kartoffeln, grüne Erbsen, Milchbrei mit Butter, Hafer¬
grütze mit Heidelbeeren.

Fruchtflamerie, Apfelkuchen, Weizenschrotstollen.

*) Apfelsalat. Sauber geschälte Aepfel schneidet man in
Würfel, ohne das Kerngehäuse zu benutzen, mengt etwas Salz,
Zucker, feines Oel und zuletzt ein wenig Essig oder Citronensaft
dazu und läßt dies einige Stunden stehen.
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