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Sl

Ny, 13, Blumentohl-Sdhnifel.
1 Bhumentfolfopf (mittelgrop), 2 Tafjen Griinfern,
3 Tafien Wajjer, 2—3 Gicr, etiwvas Peterjilie, 1 Unter=
tajje gericbenen Sdweizertdje.
Der Blumentohl wird fauber gepust und in fodendem
Salzmaffer nidht su weid) gefocht, bann abgegofien, auf ein
Sieh gelegt sum Grfalten, alsbann wird derfelbe gehadt.

Man  nimmt nun Grinfern, etwas Salz, Butter obder

Palmin, giet etwa 3 Taffen Waffer hingu und fodht diefe
Mafic im Wafferbad bis die Korndhen weid find. Dann
tut man die Maffe zu dem gehacten Blumenfohl, = fiigt
etwas Peterfilie und den geriebenen Schweizertdie bei,
welder den Gefdhmad exhoht. Nun nodh 2—3 Cier und
foviel geriebenen Semmel, daff s einen fteifen Teig qibt.
Hiervon formt man Handgrofe Shnigel und badt diejelhen
in rveichlich Palmin jhon Hellbraun.

Ne. 14, SHaferioteletts.

Didgefodhten Haferbrei mijdht man mit €, gerieberem
Sdhweizerfdfe, feingefdhnittenen Tomaten™), etwas Peter:
filie nebft Salz, tut Semmelfrumen in die Maffe, um
linglihe Brotchen su formen. Diefe werden alsdann in
heiper Butter, Palmin oder Speifed! hellbraun gebacen.

Nr. 15, Savtoffelfoteletts.
(Fiix 6 Perfonen.)

Von frifdhgefodhtem Kavtoffelbre, etwas feingehadter
Bwiebel oder Sdhnittlaud, 2 Eiern, /2 Taffe fein durd:-
geftebtem Griinfern, Sals, etwas frifdher Butter und joviel
geriebenen Semmel als nbtig, madt man cinen Teig,
formt Wiirfthen oder RKoteletts und bact diefelben jchon
ellbraun in reichlichem Pflangenfett.

*) ©at man niht frijhe Tomaten, fo ntmmt man etwag ein='

gemadhte u Ddiefem Bwed, da Haferfoteletts ftetd etwas etdhlich.

“Durch) Sutaten von Schwetzertdfe und Tomaten werden fte herze

Hafter.
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