! Ciwae fiic die Hausjran.
fieine Abendipeifen. — Billige WMehlfpeifen.
Saftanienleber. Eine Portion Ralbs« ober Schroeins-
leber mwirh mit folgenber Fiille gefiillt, aufammengendht, mit fFett
gebraten. Fille: Roftanien fochen, paffieren, ein Stidden bon
ber Seber basu fhaben, Saly, Pleffer, ein Rffel Feit ober Sped.
Die Qeber pom Fleifdyer uniergreifen laffen, loder fiilen, Damit
fie nidt fpringt.

MNened Salatrezept (Sehr Lillig.) e Uriem
Cuppengriin, Sellerie, gelbe, tote Ritben, Peterfilie, etrvad fein
gefdinitiencr Sobl, ebenjolches Nraut, Sarfioltodchen und becgl,
e mehr, befio beffer, recdht weich) Todjen. (Rodpfifte.) Man fann
oudh) bad @riine oud ber Subpe (1) bagu webmen, ebenfo mweife
ober grilne Bobuen uiw. Dann twirh alled in Nubeln gefdhnitten,
ebenfo ein Apfel unb ecine Gurle, Nehit treibt man Senf mit
Buder, ein paar Tropien Del, etwad Gffig gut ob, gibt dann
bad gefdnittene @rilne boju, bermifdht 8 febr gut; mup ane
genechm [if-fover fdmeden und bidlich fein, evertuell fommt nod
G{fig, Buder ober ein bifjel Maljer bage. Je berfdhichener in
orbe unb @emife, beflo Beffer. In eine @ladidiffel baufen,
mit cinem geidnittenen @i, ldngliden Heringditreifdhen, rofen
Ritbenhiufden.  Der Salat ol vor bem @ebraudh ein paar
Stunben fichen, wird Inapp vor bem Serbleren vergiert, Um
fchonften toicft er, wenn bie Oberflide mit fliffigem Afpil {ibers
goffen wich, bad rafdh erflarren foll' und einen golbgelben Uebers
sug Dilbet Hfpif aus Gelaline gendgt bolfidndig.

Wilbfuppe Dad Gerippe bon Hajen ober- tepend
tinem Bilbgeflitael toird gufommenpehadt: Gringeug, ThHhomim,
Qorbeerblatter a5t man Briunlidh werben, gibt bad Gerippe be-
ju, giegt barm, Bi3 audy bad Gerippe fidy gefarbt hat, fo biel
Bajjer baze, old man Suppe braudt, unb [ABL 5 Hbjdh (ange
tochen. Dann jeibt man bie Suppe ab, gibt, wenn fie nicdht febr
fedftig ift, Suppenwilciel bagu. Am Gerippe fich nod) bejindliche
Sifidhen fomwie anbere Refiden bebeffern bie Suppe natiiclic
fefr. Wil mon fie bidliher, jo gibt mon gum RNofjjen qud
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Brotrinden Bel tmb (G5t olles mileinanber qut tohen. Judh ¢
85ffel Wein gibt ber Suppe Reaft,y Farbe und Gejdymad.

Ruftuden 9 Sdhalen giviebene Niffe, 2 Taffen ge=
riebenes Brot ober Bwichad, ebenfo viel Banillezuder, 2 Eiei
Sdynee, “etwad Rum, Jitrone, Roferwwafjer. Man madt einen
gejcymeidigen Teig, ben mam an wyrmer Stelle riifrt, bis et
fich pom Topfe [3ft, Yakt ihn -ablapletr, BAAE ifn in ciner Form
obet macht Meine Sugerin aufs Bled) uMd badt fie gang HL. i
aliglich, lange Haltbar, wird burdd Licgar nod) befjer.

Bafler Qelerlt Originalreyept aud Bern; wobl
ehmwas tewer, ober fehr fein! /e Rilogamm Honlg, % Kilos
gramm Mehl, 2 Gier, 10 Gramm Poltajde, Gewilry nody
@ejhmad, eine Hmbooll gefdnittene Mambeln, Jitronat ober
Hrangini, Jitrone. Aud bem Teig linglidhe Vierede ober nunbe
Bligerle machen, mit Jucergul moch dbem Baden vergiczen,

Bauernpafiete.  Gin Rep Soppcdrout witd ges
fnitten, Damit 8 Biffel feiner wirh, ebenjo gelochle, bann gee
fhalte, in Sdeiben geidnittene RKartoffeln | borbercitet. Die |
Gratinierjchiiffel audfdmieren, eine Lage Krauf, eine Lage Nar
toffeln unb barauf ein bibden Wurit ober Fleifth gebadt ober |
¢tiwad zergupfte Biadlinge. Micber RFraut, Rartaffeln, Fleijdy |
ufim. Oberite Dede muf Sraut fein. Run qibt ynan, feitwiris
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einige Lojjel Suppe ober aujgeldfie Trodenmildy Hiltein  umd
Bt in Der ©chitjiel, in ber ¢3 ju Tifde fonunt, '
Mudy ofne $traut, nur BHidlinge, Kovtoffehr unb  chvas

fein pejdhnittene Ficbeln, mit einer Bofdanel oben fiberzogen,
ergeben cine jehr qut gebadene TPafteie, die aber iicht bozher ge:
jalzen wechen barf, weil bie Fijde manddmal jafzig jhmeden.
Sibonie X
Pricg8-Fajhingslrapien 2 mitielgrofe gelbg)
Eroipiel werben pefodyt, gefebdlt wud pafjiert,  bajn Ys Rilo',
aromm Mebl, e Eilofrel 3uder, 1 Gi, 2 Defa Builer, choc e
Zaly, *+ Defa Germ und mit chwas Mildh (aud) Seodenmilc )
with ein fejier Nubeltcty gemadit, zugebedt, 2 Stunden lie fen
aefajfen, fingechid aufwalfem, S$trapfen jtechen unb wicher  eine
Stunde Ticgen lajjen, bann in beifem Fett baden, ecjt sug foedt
ponn offen auj ber anberen. MNoch bem FBaden
obent Marmelabe und mit Banilleguder befireuen,

Braudblrapifen. Yo Rilo Mehl, 2 Dela Bulter,
ctived Soly iwoied unfer  jorlwdhrendem Midhren in 4y Liter
fodhendem Majfer fo lange gefocht, bis fid) ber Teig Bon Ter Rajfe-
role qut ablbjt.  Den Teig audfiiflen lajfen unb mit 2 { Ziern vor-
Gin Bacbled gut Lejettenr, mit bem Lojfel toine Stilde
parau gegeben, in Geifer Rohre gebaden. An  ber 'Seite aufs

Prechen wud mit Parmelade fiillen ober mit Frudiy ug fecbieren,
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Gedipfelnodert. %o Silogrmmn gelr.chte Grdapiel

erbor pajfiet, ¢in fMeines Shidden Fett, 1 i 15 Dela Mehl

und chvad Saly dagu gegeben, Fingerdide Steef jen gerolit,” mi
fleine Stide gefdnitten und in Salamaffer gelod t,

Shife Erdiapfelnoder], fo twie o fen unb 20 Defa
Mehl und Rofinen dagu geben.  Nufgrofie v el geformt, th
Calzmwafier oefodit umd in gejuderte Budfel rpegeben. BDa  bie
Brofeln jebt nicht jo gut find, empfichlt e8 Fich, gleich 2 5i8 3
Wirfel najjen Juder enroilen ju lojfen. “Pie Brifeln mechen
padureh mirbe und jougen fidy bejjer an,
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