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Semmelkrumen und Eier hinzu, (die Zahl letzterer richtet

sich nach der Menge der Koteletts) ebenso Salz, (wer es

liebt Muskat und Zwiebel). Die Koteletts müssen unbe¬

dingt vor dem Backen in Ei und Krumen gewendet werden,

weil sie sich so besser knusprig backen. Auch diese Koteletts

sind von vorzüglichem Geschmack, anch kalt genossen.

Nr. 1«. Linsenkoteletts.
(Für 6 Personen).

3 Tassen Linsenschrot, 1 Tasse Grnnkern, 1 Essl.

Butter oder Palmin, etwas fein geschnittene Zwiebel,
Salz, 8 Tassen Wasser, 2 Eier.

Linsenschrot, Grünkern, Butter, Salz, feingeschnittene

Zwiebel und Wasser werden zum Aufquellen in einen Topf

getan und im Wasserbad 1—1V2 Stunde gekocht. Ist
die Masse erkaltet, so mengt man 2 Eier darunter und

soviel Semmelkrumen als nötig zum Formen. Man macht

handgroße Koteletts etwa fingerdick und backt sie in heißem

Palmin braun.

Nr. 11. Littsenkoteletts mit Spiegelei und
Petersilie.

Nach vorhergehender Nummer zubereitete Koteletts

gebe man in ein wenig braune Butter und obenauf ein

Spiegelei garniert mit Petersilie. Auch als Abendbrotspeise

mit grünem Salat gut zu verwenden. Schmeckt selbst dem

verwöhnten Fleischesser vortrefflich.

Nr. 12. Grünkeimkotdetts.
Dieselben werden genau so zubereitet wie diejenigen

in Nr. 10, nur bestehen die Zutaten aus Grünkernschrot

und Hafergrütze. Man formt dieselben etwas kleiner und

länglich und backt sie ebenfalls in heißem Pflanzenfett

braun.
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