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30. Degember. Kerbeljuppe, Aprifojenfuppe, Kraftbrithe*)
mit Ci.

Ciernudeln, Kajtaniengemiije, Weljchfohl mit Spiegelet ober
Sdmorfartoffeln, Reid mit Erdbeeven, Spavgel mit Karotten,
gelbe Crbjen mit Sdhmorfartoffeln ober Sauerfraut, Vrattldpe
mit Ciern, Kohlriibengemiife, Hafergritpe mit Compot.

Hirfepudding, Apfeljtrudel, Quartiuchen.

¥ Krajtorvithe. Cine Rleinigleit Mbhren, Sellerie,
Blumentohl, Reterfiliemwurgel u. §. w. veinigt man gut und
jchneidet fie in feine Scheiben oder in Stitdchen, giebt Saly
und etwad gewiegte Morcheln gu, und jchmort dies in nicht zu
wenig Butter 1/, Stunde. Damn Gt man e3 in Waffer gut
weid) fochen, giept die Vrithe durd) ein Sieb und famn fie aud
3 Suppen verwenden.

31. Degember. Weinbeerjuppe, Cinlagefuppe.

Ctangenfpargel in Butter, vegetarijdjer Braten mit Apfel-
falat®), geb. Blumentohl mit Mohrengemitje, Gelbjchroimuchen mit
Gt und RKartoffeln, Reigtlige mit Kirjhen, Gemitjegarvnitir, Roth=
*fraut mit Kartoffeln, griine Grbjen, Mildhbret mit Butter, Hafer-
griige mit Heidelbeeren.

Fruchtilamerte, Apfelfuchen, Weizenjdhrotitollen.

*) Apfeljalat. Sauber gejdhilte Aepfel fchueidet man in
Wiirfel, ohne dad RKerngehiufe zu bemuben, mengt etwad Saly,
Buder, feined Oel und zulegt ein wenig Eijig oder Citronenjait
daju und [(Gft died einige Stunden ftehen.
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