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Hajerfloden-Rotelettes

Yo 1 Mild und 120 g Hajerfloden todht man zu einem jteifen Brei.
40 g fein gehadte Jwiebeln mwerden in 40 g Butter angerdjtet, griine
Peterfilie dagugegeben und ju dem Brei gejdiittet, ibertiiplt, riihrt man
2 Cier, Galz, Pieffer (flein gehadte Chwamne) und nad) BVedarf Brifel
dagu, lajt die Wafje 3iehen, formt Kotelettes und badt jie aus Heihem &ett.

Karfiol & la polonaise

2 Rofen Karfiol werben gepuht und gewajden und in jiedenbes Galz-
wajfer gelegt und darin weidhgefoht. Den fertigen Karfiol betropit man
pann mit 100 g brauner Butter und iiberjtreut ihn mit 100 ¢ Semmel:
brojel, die tn 20 g Butter gebrdunt find.

RKRarfiol in Mild

Cine jhone Roje Karfiol wird in Mild, welde man ein wenig gejalzen
hat, weidigefodht. Nan nimmt dben Karfiol Heraus, gibt ein Stiid Butter
in die Wild) und quirlt ein wenig Mehl darunter jum BVerdiden der SoRe,
ein wenig geftogene Mustatbliite und den jerfleinerten RKarfiol dagu und
lagt fury auffoden.

{iberfrujteter Karfiol

1 groBe RKarfiolrofe, 40 g Butter, 40 ¢ Nehl, 2 Eier, Gal3, Parmejan,
i Diild). Der Karfiol witd weidhgefodht, abgetropft und auj eine flade §
L Badjdiijel gelegt. Aus Butter, Mehl und etwas Mild bereitet man ein ¢
Ié]p nigt gu dides Bedamel, tiihrt die Cier, Salz und etwas Parmejan dazu, ~
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ltreicht dies iiber den Karfiol, jtreut aud) Parmejan darauf und ftellt das
E ®Gange jo lange ins Heife Rohr, bis e¢s oben eine braunlidhe Farbe befom-
!M men Hat. ‘

: ~ Junge Maistolben
| Dicje werden in Salzwafjer weidgefoht und auj einer Serviette mit
‘ brauner ober falter Butter und Salj jerviert.

Kohljprofjen ¢
Die RKobljproffen werdgn in Galwaffer gefodht, abgejeiht und mit !
einigen Ctiiden falter Butter belegt und ferniert.

Kraut: oder Kohlwiitjtden

Sdine Kraut- odber Rohiblatter werden in Salzwafjer blandiert und
abtrodnen gelafjen. Dann fiillt man fie mit fein gehadten Braten- oder
Sdjinfenreften, die man in etwas Butter mit Jwiebel und griiner Reter-
i lilie angerdjtet und mit einem Et gebunden, gefalzen und gepfeffert Hat.
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