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gebifnftet (damit bie Biwiebel weid) wird). Bulepst lift man
geriebene Semmel in Butter gelb fdwigen, rvithet fie mit dem
Raps gut durdjeinander und lift va8 Gange nodh furge Beit
bitnften.

Bufpeife: Kartoffeln (odber Brot.)

44, Gdmorkiirhis. Von cinem Kiirbis witd ein Stitd
(oviel man zu einer Mahl3eit braudyt) herausgejdynitten, gefdhilt
and von den Kernen und bem jehwammigen Teile befreit. Der
itbrig bleibenbe fefte Teil wird in nidt zu grofie Stitde
gefdynitten, mit wenig LWaffer und etwad Salz (vgl. S. 16)
weid) geditnftet, wogn nur furze Reit erforderfich ift. Man
Bereitet eine Grundtunfe, vermifdyt fie mit den RKitvbisftitden
unb giebt guletit den Saft vou einer ober mefreren Iitronen
(foviel bafy e8 angenchm fiuerlich Tchmedt) hingu.

Bufpeife Kartoffeln (ober Brot).

45. Sanerfoll mit Bafpflanmen. Sanerfohl wird nad)
Nr. 9 gubereitet. Badpflaumen werden, nad)dem fie gewajdjen,
mit wenig Waffer und dem evforderlichen Buder fury eingedlimpit.
Wenn fie nod) nid)t gang gar find, giebt man fie mit ihre
PBrithe ju dem Sauerfohl und lHft alle8 nod) Furge Beit ditnften.

Bujpeife Brot oder Rarxtoffeln.

46, Gteinpilze. Die Steinpilze werden gui gewafden,
nadjdem die Stiele an dem unteven @nbe befdnitten und fauber
abgesogen find, in Stitde odber Scheiben gefdynitten, mit wenigem
Waffer, einigen grofien (abgehiiuteten und fein gefdynittenen)
Bwicbeln und etwas Salz (vgl. S. 16) weid) geditnftet. Pan
permifcht fie dann mit der nad Abfchnitt V beveiteten Grund-
tunfe, mit dem Safte einer Bitrone und, nad) Belieben, mit
etwag gehadter Peterfilie. (Wenn bie Pilze jung find, fann
man fie nad) der Heinigung und dem Berfdjueiden aud) einfad)
in Butter braten) Sufpeife Kartofjeln obder Brot.

(Bufommenfegung:  Ciweify 31, Rohlehydrate 4,
Salze 1), Bellftoff Yy, Waffer 91 0l-)

47. Mordjeln. Dic Mordjeln miifjen gut verlefen, geputt,
wiederholt mit Lauem Waffer gewafdjen werden, big letiteres
niht mehr fandig ift, dann durd)fdneidet man fie mehrmal8
und [idft fie in wenig Waffer mit etwad Gal (vgl. S. 16)
auf gelindem Feuer tweid) dimpfen (vgl. ©. 10). it der
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