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Wildhajdyee

/4 kg Wildfleildrejte werden gefodht und durdy die Sleifdmajdine
getrieben. Aus 60 g Butter und 40 g Mehl' madht man eine lichte Cin-
mad), rojtet fein gehadte Jmwiebel unbd griine Peterfilie mit, giegt mit
Cuppe auf, gibt die fajdierten Wildfleijdhrefte und 1/g 1 fauren Rahm
hinein, wiirgt mit Salz, Pieffer und Cjjig und umlegt das Hajdee mit
CGpiegeleiern.

Kartofjeln in Mild

2 kg rohe Kartoffeln [hilt man und [Hneidet fie in moglidjt feine Sdei-
ben, bie man in eine mit Butter bejtrichene Auflaufform gibt, |al3t und
mit 1 1 Mild iibergiekt, welde vorher mit 40 g Butter aujgefodht wurde.
JNun ftellt man die Form in den Ofen, bis die Kartoffeln weid) jind und
die Mild) eingefodht ijt. Badzeit ift ungefihr 1—11/, Stunden.

Cier mit pifanter Sojse

50 g Champignon werden fein gehadt, mit einem ERloifel gehadter
Peterfilie, etwas Jwiebel, Jitronenjdhale in Butter ober SI fedhs bis adt
Dinuten gediinjtet. Dann fommt etwas Saly und Pieffer Hingu und ein
Kajfeeldffel Mehl, den man in einer halben Shale Dbers anciihrt. Jft
dieje Gofe geniigend gebunbden, gibt man fie iiber inywijhen gebratene ober
aud) hartgetochte, auf gerdjteten Brotjdheiben angeridhtete Gier. Sollte bdie
Cope gu did fein, Jo laft Jie fich leiht mit etwas Waler verdiinmen.
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