oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



laffen Bleiben, ob fie dem gewohnuten Gejhmad Redhnung
tragen oder unter Nitdficht auf vorftehende Warnung
parauf Verzidht leiften will. Da aber, wo es fich um die
Nahrung Kranfer Handelt, miiflen alle diefe Gewiivze
ftreng ausgejdloffen bletben.

Nr. 1. Gemijdited Fett fiir Gemiije.

2 Piv. Palmin oder Frudtin, 2 Jwiebel, 1 vohe
Kavtoffel, 1 gelbe Riibe, 1 Brotvinde, 1/, Ltr. befjeves
Ritbol (Gol) oder Rupol, 1/, Pid. Butter,

Das Ritbs! wird mit den angegebenen Jutaten evhist,
find Odiefelben braun gerditet, fo nimmt man Bwiebel,
Brot u. §. w. heraus, gibt das Palmin und die heiff gemadyte
Butter dazu und [dpt alles sufammen nod) furze eit durdy-
foden. ®ibt man die Butter falt in das fochende Fett,
fo bildet fich jolche Menge Schaum, daf die Maffe ither=

. fodht und leidht gefahrlich werden fanm, deshalb erwdrme

man die Butter erft vorher in einem Topfden und gebe
fte bannt Hingu.
Nr. 2. Rojenfohl.
Rojentohl, Saly, Mehl, Butter, Palmin,

Die griinen, gefdhloffenen Knofpen werden abgepflitdt,
die welfen Bldtter vorfichtig entfernt, damit die Risdhen
gany bleiben, gewajchen, in fodjenbem Salzwafjer rajd
weidgefodyt, auf ein Sieb gefdiittet, feft sugededt, damit fie
Deifs Oletben. Dann beveitet man eine Tunfe aus Mehl,
Butter und Palmin, giept von dem Brithwaffer daran,
gibt bdas ndtige Sals (etwas Mustat) ju und fdwentt
pen  Robl vorfichtig durd.  Koden darf er nidt
mehr. Oiersu rveiht man Bratfavtoffeln, aud) Omeletts
mit Pilsen gefitllt.

Nr. 3. Spinat.
Spinat, Palmin, Jwiebel, Mehl, Semmelfrunen, Salg.

Der vetlefene und gewafdene Spinat witd in fochendent
Waffer gebritht, auf ein Sieb gum Ablaufen gelegt, dann
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