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Gefdhmad. Dann nimmt man den Braten Dervaus, ftellt
penfelben heif und qibt in das Bratenfett einen guten
Teel. Mehl, [t dies brdunem, 1 EBL fauve Sahne
(Rahnr) und von vorhandenent Kartoffelwaffer eine Taffe voll
ingu, fodap man cine fdmige Tunfe erhdlt. Wil man
dicfelbe nodh frdftiger Haben, fo gebe man eine Mefjer=
fpite Pflangenertvaft Hingu. Nun dhneidet man Dben
Braten in glatte Scheiben, legt biefelben fhidhtweife auf
eine Platte und giept etwas Tunfe bdaviiber, ben Neft
reidht man dagu.  Vorsiigliche Beilage su Salat, Gemitfe
und gefhmortem JReis. Kalt als Belag bder Butterhrote
gut su verwenbden.

Nr. 2. Gebadener Blumentohl.

Sn Galywaffey abgefodten Blumenfohl teilt man in
eiqrofie Stitcte, wendet biefelben in folgender Tunfe um
und badt fie jhon braun.

Tunfe: Gtwas ober. gu beiden Teilen Palmin und
Butter laffe man im Topf zergehen, nefme foviel Nehl
als 3u einer didlicgen Tunfe nétig ift hingu, dann 1 oder
9 Gier, eine Untertaffe gertebenen Sdhweizertdfe, Saly und
sum Nadgiefen etwas von bder Blumentohlbrithe. Diefe
Tunfe laffe man zum Kodhen formen, dann wird diefelbe falt
geftellt. Man wenbdet nun pen zerteilten oder in Stiide
gejchnittenen Blumentohl in per Tunfe um, ftreut etwas
Granola oder Semmelfrumen daviiber und badt in reinem
Pilangenfett fehon Hellbraum. Mit frijher Peterfilie und
serlaffener Butter auf den Tifd gegeben.

Rr. 3. Tiener SdHnitel vou Nupiletjdy.

Hiersu erfleinere man dad Nupfleifdh, tue Salz, ein
©i, ein gericbenes und ein eingeweidhtes Weipbroidgen
hingu, menge alles gut burd), forme ldnglidhe, Handgrope
Sdnigel davaus, panieve diefelben in G und Senmmelz
frumen und Hrate fle danm in Heipem Pilangenfett (edod
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