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®elb gebratene Butter ift zu diefen Kbfen paffend und
al8 Bufpeife Brot (oder Semuel),

101. Grieftlife mit Badobjt. 70 Gramm Butter riihrt
man ju Sdjaum, fiigt 2 Cigelb hingu, vithvt wieder, {dhiittet
nad) und nad) 125 Gramm Weizengries dbaju und ieht zulept
ven fteif gefdjlagenen Schnee der 2 Eiweiff darvunter. Bon
diefer Maffe fticht man KIBFe ab, welde man in Waffer fo
lange fodjen [ift, bi8 fie niederfinfen (etwa !, Stunde oder
etivagd linger, bi8 fie tnnen weif {ind).

Bacdobft, wie Pflaumen ober Birnen, wird abends zuvor
in lauem Waffer gewafdjen, mit faltem LWaffer — foviel daf
e8 itberfteht — zum Quellen (bebeft und Ffithl ftehend) auf-
geftellt und movgens mit dem Cinweidywaffer und bdem
erforderlidjen Buder weidjgediinftet. Bulefit giebt man etwas
Rraftmehl (ober Mondamin) dazu, lift dag OOt damit nody
15 bi8 20 Minuten diinften und giebt e8 dann itber die Klbfe.

102. RKartoffelfldfe mit frifhen Bivmen. Abgefdiilte,
entfernte Birnen twerden mit dem nbthigen Buder und fobiel
Waffer, dbaf es itber dem Birnen fteht, auf gelindbem Feuer
weid) geditnftet. Etwas Mehl wird in wenig Waffer flar
gequirlt, zu ben Virnen gegeben und damit aufgefod)t, fo daf
die Birnentunfe feimig wird, dann thut man die nad) 76 be-
veiteten RI5Re zu den Birnen, (ifgt alled ein Weildjen feittodirts
vom Fewer zichen, giebt beim Unvidhten gefdymolzene Vutter
itber da8 Gericht, rithvt nodymals behutfam durdjeinander und
giebt e8 dann auf den Tifd.

103. Kartofjelflife mit Backobft. Badobit, weldes, wie
tn Nr. 101 (OrieRtSRe) angegeben, behandelt worden, giebt
man itber nad) Nr. 98 beveitete Kartoffelfldfe.

104. Spinatflife. (Tiir 4 Perfonen) Spinat (5 Liter)
wird verlefen und fo oft gewajden, bid fein Sand mehr im
Waffer ift, in (nidht gefalzenem) Waffer geddmpft und fein
gewiegt. Butter (125 Gramm) wird gevlaffen, nadjdem fie
abgefithlt ift, mit 4 Ciern verithet und zu dem Spinat ge-
fdhitttet, dann giebt man foviel MMehl hingu, daff man einen
weidjen Teig erhiilt. Wenn man nun die KIdge formen will,
muf man den Teig zuvor mit Mehl beftreuen, um gut ab-
faffen und formen zu fonmen. Pan fod)t die KIbfe in
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