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man 10 Minuten bei mäßiger Hitze backen läßt. Am nächsten

Tag kann man die Torten mit Marineladen oder Früchten füllen
und verschieden garniren.

Butterspatzen.
Y4 Pfund Butter wird zu Schaum gerührt und allmählig

mit 4 Eiern, einem Kaffeelöffel voll Salz und y4 Pfund Mehl
vermischt. Von diesem Teig sticht man mit einem Löffel Klöß¬
chen oder Spatzen ab, legt dieselben in kochendes Salzwasfer
und läßt sie einige Minuten kochen, bis sie obenauf schwimmen.
Butterspatzen kann man in die Suppe als Einlage geben, auch

als Beilage zu Spinat oder Petersiliengemüse.

Fricandellen von Mais.
1 Pfund Maisgries (Polenta) koche recht dick ein und gieb

etwas Citronenschale und einige recht fein geschnittene Chalotten
daran, es mit etwas Salz und Butter gut verrührend. Mit
Hilfe von etwas Mehl forme kleine Polster, die man Frican¬
dellen nennt, dieselben brate in heißer Butter auf beiden Seiten
hellbraun. Man kann diese Fricandellen mit Compot oder Salat
oder als Beilagen zu Gemüsen geben.

Johannisbeersauce.
Frische Jnhannisbeeren werden abgebeert, in einem zuge¬

deckten Topf gethan, welchen man in einen größeren Topf mit
kochendem Wasser stellt und einige Stunden kochen läßt, bis die

Beeren den Saft fahren lassen. Nun gießt man durch ein Sieb
den Saft in eine Porzellanschüssel, giebt noch y3 Liter Saft, y2

Pfund Zucker zu und verrührt beides nach einer Seite hin l/i
Stunde lang. Dies giebt eine vortreffliche Sauce zu aller¬
hand Mehlspeisen.

Italienischer Salat.
Weich gekochte und kleingeschnittene Möhren, Kartoffeln,

Sellerie, Pilze, Blumenkohl sowie Kapern und feingeschnittene

Aepfel untermengt man und übergießt sie mit nachstehender

Sauce. y2 Liter dicke Sahne wird mit 3 Eigelb und 2 Löffel
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