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: Sartoffeltrebsfuppe. MWiirzgericht van Reninden im
"Rarioffelrand. TMarmeloben{daumtorte.
" Rartoffeltrebs{uppe. Der tauflice, vortrefilide Srebsertratt
“ber Fioma [ in Hannover geftattet bie Herfte einer treffs
e Dt o dimee dESten DDl e e ey o el
en groben g, 0 n £, TMe
in gfgr. et unb :gﬂet fie barin , morauf man bie Kartoffels
mefic untsr fietem Rithren mit foviel tochendem Maffer verriibrt,
"baf eine leidjt gebundene Suppe entfteht. Man feit thr gmel grofe
Mefferfplien Sirebertratt, 2 Teelbffel noll Appels peifemiltze und
weniy %gﬁer 3u unb menn man’ fie vorritig hat, eingemadte
@pg:geiftﬁd'dmi in bie Suppe, die man julelt mit Salz abfdhymeden
e 1 TR S

; Wiirggeridit von Kaninden im RKartoffelrand. Das
Raninden wird jauber gepupt, in Stilde Eﬂhﬁt unb mit Waffer,
réidlicy Meingefdnittenem Guppengriin unbd etmas Salj rafdh anges
todht unb 2 Shunden in ben Garfodier gefiellt. Seber, Lun
Ser behdli man juriid und bereitet davon feine RUdfden, miegt
‘ble angegebenen %zf!e fein, giebt geriebene, gerdftete Brotirumien,
einige robe, gericbene Kurtoffeln, Salz unb stmas Tiuskatnuf daran,
formt fieine KidBden und Iaft diefe in der Kodbriibe des Kanine
thens gar ra:ieher:. Man nimmt das Fetdy und die KIBHden bann
fieraus, binbet bie Brithe mit glart geriihriem Mebl, gibt etmas Effig,
‘Bfeffer und ein halbes Patet Cierfparpulver daran unbd l?:ﬁg au=
‘lefit ¢in Heines Stiiden Butter durdy, Dle todjend hel unte
fdlittet man ilber das in rumder, erwdrmiter Sdiiffet ungeri?iétme
yleiid und KIdHden und legt etnen Rand von RKartoffelmus
Hnriditen hernm. Hat man etwas Raferinben pber Meine Sidfercite
reibt man_biefe unbd befireut dbamit ben Rartoffelmusrand.
Marmeladenfdhaumtorie, Mus 125 Br. Mebl, 20@r. Butter,
1 Cigelb, 100 ®r, Juder, etwas Salz unbd Jitronenjhalenextratt, jor
wle Y: Balet Badpulver wich ein bereitet und ju einem
ZLortenboben ausgerollt, ber [angfam ouf eingefettetern Bled) gar
. bagten muf. Menn der Tortenbaden erfaltet ift, biuft man einen
Marmeladenfdaum bergfrmig bdareuf, Iu iefemn fdhldat man
2 Ehnelly é,u Ieichtem Gchaum, gibt 50 Gr. Suder, eine Brife Salz
und vler Liiffel voll belichige fteife Marmeiade daran, mworauf man
bie Waffe 50 Minuten ununterbrodyen rilhren muR, beoor man fie

perwenbet. :
wie Rottobl gefodyt, mit Rifarioffeln und

Diontag: Koblriben,
GletidhiliRden.

. SoDlriben mie Rotfohl Hm beften mimmi man weifje
Hoblriiben, pukt 1 Rg. bavon unbd Hobelt fie mit etnem Krauthobel
Lei.n, mutaufp man fie licy ablodyt unb abtropfen [GEt. Tan jdmort
bie Soblritbenjdnigel in etwas Brilhmiirfelb mit einer [einen
Jmiebel und eluigen Kimmeltdmern, fomie Cfig und Suder langs
fam weidy. Julegt reibt man mebrere roh gericbene Kartofeln das
tan unb {hmedt bas Gemilfe mit Sal ab. Hat man Blauer
eingemadyte rote Kilben, fo Bann man pon beren €jfig 3um Sdymoren
nehmen unbd bden Midbenfdnigeln dadurd) eine rotlidie Farbung
'geben, fo DaB fle audy im Unjehen dem Rottobl dhneln.

- Dlenstag: Pubding von Weifitohl mit Karioffeln mit Meer.
rettigtunte obne Fett. Falfde Ed;la%fnl;ne.
.. Aubbing vpon WeiRfohl mit Rortoffeln EGin
Sopf ‘WBeififohl wird flein gefdnitten, aud 750 Gr. Startoffeln ges
Fikl und in Saeiben gefdynitten und eine Jwiebel tlein gebadt.
“Stobl und Kartoffeln brilht man turs ab und laft fie abtropfen, morauf
‘wmon fie fdidhioelfe, mil Saly, Pieffererfofy und %giebﬂftﬁu‘:d;en be-
Arveust unb in eine oorgeriditete Pubbingform redye einididgtet. Man
-iihet ein Hatbes Patet Glerjay und gwet Loffel Diehl mit Lalter

ge unb

ABriibwilrfelbriibe glatt, wiirat dies mit wenig gefiofehem Riinunel
und gieRt es iiber Stohl und RKartofieln. Dian t ben Pubdbing
-3zl Siunben, tn Woilerbade, ftiirgt ihn und gibt hn mit einer
ﬁgnettid;iun!z au - Lijds.

" Meerrvettidhtunle ohne Fett Einen balben Siter
“Btihmiirfelbrilbe verfodit man mit glatt gerithriem MMebl su letdyter
Bindung. Dann reibt man eine halbe Stange Meerzettid), eiihrt |
thn mit jaurer Magermild) zu einem didfliiifigen Bret und todyt
‘Ofe-Tunfe homit durd. Sie wird mit Galg, Pleffer unb efner

Prife Juder abgejdmedt.

daljde Sdlagfabne (Boridrift von frau Direttor
Beters, Dranienburg). Amei Cimeif fdldgt man zu feftem Sdynee,
_pibt * etmas  Arraf, 125 @r. Ruder und af3,
Jiellt. dies in ein YBafferbad und {didgt es, bis man etmen
toie El&lﬂgh};_ﬂg ihmedenden Shoum echilt. Gr wird mlgﬁ-a:i

ngetdie inb rsat o Ismon oo mepemonne, Clcl GOl
-ange unb jwar am n efr n, entfieinten |

Mittwod: Hafermehluppe mit Sellerte. Tomatenleber mit

Stortofie A
e S i et
man feinmiijelig un r i

weidy. 150 Gr. Hafermed( rijtet man in chwas Fett dued), gibt es
unter Rilhren l‘c‘:‘tzw Gelleriebriibe und fodit bdie Suppe nod |
langjam_eine. Biertelftunbde.

. ZLomatenleber. 3750 @r. Rinberleber jdhneldet man, naddem
fte gehiiutet und von Réhren und Sehnen befreit wurde, in & ben,
wenbet fie in Gdjrotmebl (die {iberrefie, die beim Sieben bon
Sriegsmebl guriidbleiben, find vorilglic) fiir das Wmmenden o

ﬁniﬂeﬂ'unh Gdynibeln, sum Husftreuen von Foemen wu. bergl)
nb Brit fie rajd) unter mebrindjemn Menden in etwas Fett ldjtbeaun |

lUngarifde Sauerlrautfuppe Gupgnuﬂu
Sauertraut {pillt man leidt mit 'wumen fler ab, briidt es

es mit 2% Riter Maffer ju Feuer, gibt 2 B Binein
:::E; fteit bie Suppe Bﬂﬁshii:hm, m:n ww
bat, in ben Barfodher. Cin teodenes, bra
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&?mnﬂﬁﬁtmmbmmbmamb&mﬂw eldjen unbd,
fie bat, 100 Gr. wilrflig. gefdynittene Blutwurft in- bie

Hafermeblauflouf mit Lepfeln. 200 Be.
mit etwas faliem Upfelwein glatt angeriihet und
ben, gefiifiten Apfelwein geril :
Rilbren au einesnt fteifen Brei
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butten e. 60 Gr. gedbrrie Hagebutten man
it gjgl%;“ ﬂnﬂu!:-l zi‘:ﬂgz Stunben, todt fie mit bem
an unbd ftellt jie 2 Stunden in den Garfodjer, wovauf man | 3
Hagebutten burdyfireiht. TMan rithet 4 ERldffel Hafermehl mit
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iugiors, pomif med 12 MRiuiny, TEic ey o

fie no Tglehnm 3}“ mﬁq«le:'.’ Ririaffain
ei artoffeimus.
11:.:?, flampit fie fei mrms&wmmm
leidyter .Brﬂl;:miirfelhml;e redt jhaumig. Dann gibt man 125 Gr.
gewiirzies robes Fleijd) und jwel wilrilig gefdynitiene {1, bie
man einige Minuten in etwas Felt dburdidmort, bas Sare
toffelmus, bas man bann fofort anriditen muf. ,
Sonnabend: RKoblriiben| ;
bing mit Aepfeln und .ﬁnfum (BN heamsl S
fartoffelpudding mit Aepfeln und Hafermehl 1
robe Karioffein fddlt man und {dneibet fie in feine
fdatt unbd verjdjneidet man 1 Rg. Hepfel in Scheiben, m
beides mifht und mit 150 @r. Juder und etwas feinem
fireut. Man fillt ble Mifdung in eine vorg _
Dann rilprt man 100 Gr. Hofermeh! mit einem halben Liter
mild) ober Apfelwein glatt, jiift bie e, qllxltli 2
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