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- Rotteletts, fo werden 1—2 in Streifdhen gefchnitten, man
“fann aud) Nupfleifch Hiersu nehmen oder /2 Pfd. Aufjdhnitt.
-9 GRloffel nidht su weidhgefodte groBe weiBe Bohnen, etwa

1 Mefleripise abgebrithten Kitmmel, 1 Cploffel Kapern
gibt man mit den Pilzen und allem itbrigen in wenig fodjens
ves Salzwafier, weldem man nodh 1 Teeldffel Pilangener-
traft Deifitgt. Alsdann 16ft man !/, Stange Agar Agar

(weldes von reinen Pilangenitoffen hergeftellt ift) in 1 Heinen

Taffe auf, fitgt dies und ben Saft einer fleinen 3itvone

“dagu und dBt es mit den iibrigen Teilen duvdhioden,

gteBt alles in eine mit Oel ausgejtridhene Form und lapt

“diefelbe bis sum nddften Tag falt ftehen. Geftiivgt ift
“dies eine vortreffliche Abendipeife

Ny, 4. Begetarifdpe Sitlze auf andere Art.
Man Dbeveitet alles wie bei Vorhergehendem zu, nur

“Fann man die Bohren weglaffen, nimmt feine Glasidalen

oder Mufdheln, feudhtet fie mit Nufz oder Olivendl an,
fdhneidet in fe eine Schale ober Mujdel /s hartgefottenes
Gl in Sheiben und fitllt nun jedes Gefdp gut Halbvoll
pon Der Siilze und ftellt alles falt. RKurz vor dem A=

-vidhten ftitst man die Eleinen Sitlzen auf eine flade, qrofe

PBorgellanfdiiffel, garniert mit in Biertel gejdhnittenen
Tomaten und in Sahne getaudte Herzdhen von Kopfialat.

Nr. 5. SNaftanien, gerdflet.
Maronen oder fithe Kaftanien roftet man am beften

dn etnem Raffeebrenner; wo foldher nidht vorhanden, fann

man Has Roften aud) auf der Herdplatte ausfithren, nur
mup man fleiig umwenden, damit feine Flede einbrennen.
Buvor mache man mit einem Meffer einen Einfdnitt, nad
pem Rioften fpringt die inneve und dupere Shale, auf
diefe TWeife vorgeridhtet, fehu leicht ab, die Maronen Innen
sum Garnieren famtliger Kohlarten, fowie abends jum
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