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man 10 Minuten bei méfiger Hite bacden [dft. Am ndchiten
Tag fann man die Torten mit Mavmeladen oder Friichten fitllen
und verichieden garniven.

BVutterjpaten.

1/, Bfund Butter wird su Schaum geviihrt und allmihlig
mit 4 Giern, einem Kaffeeloffel voll Saly und */, Piund Neeht
permifcht. Von diefem Teig fticht man mit cinem Lifiel KUok-
hen oder Spapen ab, legt diejelben in fochended Salzivafjer
und [afit fie einige Minuten fochen, b8 fie obenauf jdhwimmen.
Butterfpagen fann man in die Suppe als Cinlage geben, audh
al3 Beilage zu Spinat oder Peterjiliengemiije.

Fricandellen bon Mais.

1 Bfund Maisgries (Polenta) foche recht dick ein und gieb
etimas Gitvonenjdale und etnige recht fein gejdnittene Chalotten
baran, e3 mit etwad Salz und Butter gut vervithrend. Wit
Hilfe von etwas Mehl forme fleine Politer, die man grican-
pellen nennt, diefelben brate in Heifjer Butter auf beiden Seiten
fellbraun. Man famn diefe Fricandellen mit Compot oder Salat
oder al@ Beilagen ju Gemiifen geben.

Sohannisbeerjance.

Srijhe Jnhannizbeeren werden abgebeert, in einem guge-
bedten Topf gethan, welchen man in einen grifferen Topf mit
fochendem Wajfer ftellt und einige Stunden fochen (it bid die
Beeren den Saft fafren lajfen. Nun giefit man durc) ein Sieb
pen Saft in eine Porzellanjchiiffel, giebt nodh 1/, Liter Sait, L
PRfund Sucer u und verriifrt beided nach einer Seite hin Y/,
Gtunbe lang. Dies giebt eine vortreffliche Sauce zu aller-
hand Mehljpeifen.

Stalientidher Salat.

Weid) gefochte und fleingejchnittene Nedhren, Rartoffeln,
Sellerie, Pilze, Blumentohl jowie Kapern und feingejchnittene
Uepfel untevmengt man und iibergieBt fie mit nachitehender
Sauce. 1/, Liter dice Sahne wird mit 3 Cigelb und 2 Loffel
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