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v, 16, Falider Haje oder vegetarvijder Braten.

Ginem Teig, wie su Linfenfoteletts angegeben, wird
1 Pid. Nupfleifd (Protofe), nod ein wenig Saly und
Gemmelfrunen  beigemengt.  Jft died gut miteinander
verbunden, fo formt man 1 ober 2 ldnglidhe Brote, madt
su Deiben Seiten der Ldnge nad eine Bertiefung mit dem
NMeffer, in weldhe man jdhmale robe Rartoffeljtitdchen der
Reihe nad) Hinein ftect, wodurd) der Braten wie gefpidt aus=
fiept. Alsbann wird ver Braten auf Deiben Seiten in
Beifem Fett braun gebacen, wobei das WebergieBen nidt
perfdumt werben darf. Man Pereitet eine Hraune Butters
und Sahne-Tunfe, gibt etwas itber den Braten und dasg
Uebrige teiht man dazu. Audy falt alg Aujjchnitt qut zu-
perwendert.

N, 17.  PilsFotelettd (gehadt).

Ginem Teig, nach Nu. 10 subereitet, fiigt man frifche *)
Phifferlinge, Steinpilze, Champignon odber Maijhmwamm
fauber gepupt, gewafdjer, mit Jwiebel gehact und in
Palmin gediinftet bHingu jowie etwas Semmelfrumen und
pas nod) fehlenbe Salz. Bor dem Braten paniert man:
oie Roteletts, diefelben fdymeden fehr Heffdhdhnlid.

Ny, 18, PiljEotelettd in Sdeiben.

Hiersu  nehme man feite, grope Steinpilze (gang:
frif), reinigt fte, fchmeidet fie in fingerdicte Scheiben,
falzt diefe, trdufelt etwas Bitronenjaft darauf, beftdubt fie
mit etwas Mehl, wendet fle in G und Semmelfrumen
und bacft diefelben in hetBem O, Butter oder Palmin
ellbraun. Gine fehr nahrhafte Beilage ju Salat und-
Gemitfen.  (Die Scheiben ditcfen nicht gu ditnn gejdhnitten
fein, dba fie beim Baden einfdrumpien).

Nr. 19, Srautidnitte (gebaden.)

Ginen fleinen, feften Weihfrautfopf fdhneidet man in

Sdeiben (etma 2 Finger did) der Xdnge nad), fodht nidt.

*) Sm Winter ntmmt man Biihenpfifferlinge, lapt diefelben:
abtropfen, ehe man fie beigibt. Die Brithe bvertvend.t man am
Suppen und Tunfen.




	-

