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Balte Borfpeifen

Ajpit

giinf Gdweinsiige, 1/4 kg Chweinsjhwarte, 1/, kg Sdweinefleijd
(Wadjdyinfen) mit Wurgelwert, Preffertornern, 1 Lorbeerblatt, Sal3, 6 1
Waljer langjam 4—5 Stunden foden Iajjen, abjeihen und jum Austiihlen
geben. Das Fett wird vorfidtig abge[dhopft, die Suppe erwirmt und mit
1/s 1 Cjjig und 1/4 1 Weikwein vermengt und mit 4—5 Ciflar (Sdhnee)
gefldrt. Das Ajpif wird dburd) eine Serviette gefeiht umd sum Critarren
an einen falten Ort geftellt.

Cdnelles Ajpit
Cine gute Rindjuppe wird durd) ein Tud) gejeiht. 6 Blatt Gelatine

werden in etwas warmer Suppe erweidht, gefeiht, mit 1/o 1 lauwarmer
Guppe verriihrt und auj das Eis geftellt.

Crdapielberg

12 grofe, gefodyte Crdapfel werden mit 6 Sardellen nod) warm pajfiert,
bann wird das Gange mit Cjfig, O, Salz, Pieffer und etwas jaurem
Rahm angemadyt. Diejer Salat wird hiib|d) angeridhtet und mit Sar-
dellenringen, Cifiggurten, Harten Giern und griiner Peterfilie perjiert.

Fih-Salat !
Die Fijhe werden in Cjfigwafjer gefocht, abgefeiht, entgritet, das Fleijd : :
in fleine Ctiide gejdnitten und mit einer falten PDlayonnaije vermijdt, i

dann wird der Galat jhon angeridhtet und mit griinem Salat und Harten |
Ciern vergiert.

Fleijdtije 1

Diverje Fleildrefte werden jehr fein gewiegt und mindejtens das Halbe ‘
Gewidt CSped feinwiirfelig gejdnitten. Gtwas KRalbsleber wird mit einer
Jwiebel gebiinjtet, geltofen und pajfiert. Man tann aud) einige Kapern ‘
unbd Cardellen mitpafjieren. Dann witd die Mafje gut verriihrt, in eine ‘
befettete Bijdofsbrotiorm gefiillt, gebaden, gejtiirst und falt jexpiert. ‘
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