Sreiegsbiidienzettel mit Rodyvorfdyriften.
f Bon Luife Holle.

'Eounl%g: Rojtbraten im SKartoffelrand mit Salat von eins
gemacten Bohnen (Borfdrift bedannt). Rote Rbabarberipeife.

Roftbraten im Rartoffelrand. an [t bas ab-
g;_lege:m Roftbratenfleifmy — etma 600 bis 750 Gramm von den

ippen, fopft es gut unbd beftreut es mit B[eptr unb Salz. Jn
«einem genau fiir bas Fleifh paffenben und feftfdyliefenden Kody:
pefdyire brit man eine feingefdnitiene Jwiebel in etmas Del gat,
legt bas Fleifd binein, beftaubt es mit wenig Mehl, brit es rajh
bon oflen Seilen briunfid), gicht 1 ®las roten Wein und wenig
Briihmiirfelbrife davan und diinftet es feft verjdloflen unter eine
maligem Y8enben gar. Die Tunfe wird mit wenig glattgeriihriem
. MMebl verfodt, fiber ben WMoftbraten gefiillt und diefer mitfamt
feiner Tunte im Rartoffelrand angeriditet.

Raortoffelrand. 1 Kq. Kartoffetn focht man in der Shale
am Tage vor ihrem Gebraud), 3ieht fie ab unb reibt fie am folgen-
ben Tage, mifdyt 2 Teeltffel Cierfparpulver mit 2 CRldffeln Mager-
miidy glatt geriibri, eine geriebene HFwiebel, Salj und etmas Dius-
fatnufy unter bie gericbene Sartoffelmaffe und Fillt fie in eine
eingefettete Manbform. Man badt den Rartoffelrand in etwa

~20 Wiinuten in mdafig heifem Dfen lidibraun,

NRote WMhabarberfpeife. 500 Br. Rbabarber jdmeibet
man in Stidden, wijdt fie unb fodt fie in ¥ Liter Waffer mit
eiwas Jitronenjdale weid). Man rilhrt den gang mweidy gefodpten
Rbabarber mit grofem Holaliffel fein, nimmt bas Objt pom Feuer,
it es mit Minftlichem Siigftoff und gibt 16 Gr. bald meife, halb
tote Gelatine an den Rbhabarber. Man filli bie Speife jum Ers

\ftatren in eine Gfasjhale und reidyt eine aus Tunlfenpuiver be- I

reitete Banilletunte bagu,
mit

¢ DMlontag : Rubdelpldiden
frudttunte. e
Ungarijder Bemijetopf.
Inoden bes Moftbratens hat man am Tage vorher feingehadi, an-
‘getocht und iiber Madht in ben Gastodher gejtellt, am folgemden
Lage feibt man bie Brithe burd). Cinen jiemlid) groen Topf
ettel man am Boden grinblid ein und filllt ibn bis sum Ranbe
Jdidytmeife mit feingaFdJnittemm MWeiftohl, Rartoffel, Méhrens
unb 3miebeljheiben, mobei man jwifden bie eingelnen Lagen Salj,
‘etmas - Pleffer und Kimmeltorner fireut. Man ﬂieﬁt nun 3 EaHen
Der Snodyenbriihe an umd fdymort nun die Gemi [eagni verfifjloffen
Tariglam mweid). Um  praftifdten ijt es, fie 20 WMinuten anzu-
foden undb bann 3 Stunben in ben Basloder ju ftellen, man ges
3 bmugi bann nur 2 Taffen Briihe. Beim Unridten ftiirgt man
\Den ®emiifetopf auj eine pertiefte Sebiiffel.
- ﬂlu‘btlr[ﬁtd}en mit Frudtiunte 150 Gramm
Btubeln bridyt man midglidft fein, Io?i fie 256 Minuten in Salze

Ungarijder- Gemiifetopf.
Die uuz-geIiiPen Rippens

waffer, ldft fie abtropfen unb breitet fie auf einer fladen Sdiiffel
MWenn bie Nubeln erfaltet finb, tann man fie mit
einem (uae au runben Plagden ausjteden. Tan wenbet bie
%aﬂxn n glattgeriibriem  Gierparpulver und geriebenem
‘Sdmarzbrot, brit fie unter behutfomem Wenben in elwas Fekr
mli] beiden Geiten lichtbraum und gibt eine Obftfafttunie ober aud
.gefdhmortes eingemadytes Obft bagu.
: Dienstag: Biir ernnfluu&nnn Roftbratenrejien
fund Milfig-Runitfleijd Wnnes Dieblingsipeife.
Biirgerauflauf Kieine Rejte bes Roftbratens und eine
Enthe Dofe Miffir Kumitfleifd) drebt man nebft einer Bmiebel durd)
ie Fleifdbadmajdine und qibt etwas Snodenfleifdbriibe darunter
nebft und Pfeffer, jo daf eine g ige Maffe entftebt.
| 500 Gramm Rartoffeln fodd maon -in ber Scale, zieht fie ab,
thneibet fie in Scheiben und fdywoentt fie in gang menig beifer
l leijhbriibe burd). Auch Loyt man 500 Gramm Sauertraut meid,
ann aud) jhon am Tage vorher gefdeben. JIn einer mit Oel aus-
geftricdhenen Form fiillt man abwed)felnd Kartoffelfcheiben, Fieijdy
maffe und Souerfraut. Julegt perriihrt man eine Tafje Knodeens
&!eifd;uhrﬁfpe mit* 1 Loffel Tebl, wenig Pfeffer unbd jwei Teeldffel
ierjparpuloer, gibt etmas gebadte Peterfilie baran und giekt dies
iiber bie cingefdidteten Jutaten. TMan bidi den uflauj 30 bis
al) Minuten und reicht ihn in ber Form zu Tifch.
Yennes ﬂiel’:li-ngg{pelie. Den JInball eines Biters
gu}'zs jterilifierter Pflaumen [dyittet man jum Ubtropfen auj ein
ieb, nimmt bie Steine aus den Pflaumen und ftreidt fie burd,
1 Blas Apfelroein bei

gang bidht aus.

mengt fie mit bem nig&etmpﬂen Sait, fﬁgl
unbd riihrt, wenn bie Majje Lodt, etwa 75 bis 100 Gramm Brieh
binein. Tlon Podyt ipn mit den Friichten gar, mijdt nodh 10 Biatt
rote aufgelijte @elatine baran unbd gibi die Pubdingmafje in eine
grofie iiffel. Se wird mit bem Sdyumbefen ununterbrodyen
eidlagen, bis fie bid und fhaumig geworben ift. Dann filit man
ie in Glasidolen. Cine Banilletunte gibl man dagu.
Mittwoed): Maisgriefpolente mit trodenen Pfifferlingen und
Tomatentunfe. TRotgelbe Speife.
Mais rirgpulenu mit PRI
S o %ﬁ;ﬁﬁf 8 fift 1§m¢i . %tr.mh\m
bedt ben isgrie mige
gk bann m:gr ﬂBﬂ(}ieﬁ':" ab. Man gibt % Liter lei
nun fochend iiber ben MMaisg Ie% unb fodyt
15 Minuten unter Rilbren zu fteifem

erfingen. 375
tochendem Maffer,

fteben und
Bril i]t;}d-
n in etma
rei. unler'zie

. en Brei
i mn migeomorie tiodene Bifecinge, Diefe milen i |

f/}/."fﬁy |

loumarmem Waffer griinblid) gewafdyen, amei bis brei El‘lmhﬂ'lj
geweidit und mit etwas Fett und einer Cleingefdnittenen Fwicbel
im MWeidmajfer minbeftens 2 Stunben fdmoren. Die mit ben
ﬂiilfen vermengte Polente beftreut man beim Anridden mit etmas
riebenem Srautertdfe und gibt eine einfadhe Tomatentunte, beren
ereitung befannt jem biirfte, bagu. ¥
Rotgelbe Speife. Bon ¥ Dier Frudtfoft und rotem
Frudtmwein Dbereitet man mit adt Blatt roter aufgeldfter Gelas
I sy e, g e it 5 man e e Bole
au werben, w 2 man eine ¢
bat. Wus einem bereitet man einen iu:}i:ﬁ

su fteifen Pubbing, bt Wn ecftarren und ftidit bonn ziem
rope Stiidden von ab. Sie merben obw mit bem
u %dw.m tlletgfﬁsnniq mif einer Gd;ﬁggrnnm . tet.
onnersiag: mein
(Borfdrift et t)].:mtsmm mﬁ;mmuﬂ 5 M
ebadene Rohlrfibenfpeife ge gqm?teﬂuﬂ-
tiiben [dyneibet mon in feine Stiide umbd lodg [& in [leidt gefafs
genem MWaffer weid), fie troden ab umb reibt fie bie
Mafdyine. JIn etwas fei riipe miiffen 75 Gr. Berftens
oder Haferfloden an beifyer He langfam ausquellen, morauf
Jeciafjencs. Gett, eing  gertehene. Bisepel b Gl s Biftet
e u i
daran, Mon fiillt die Maffe ™ eine vorger iote gm:":?ﬁ
ie firgtunte zu bem
e'tag: Gebratene

frifhe Heringe ohne Fett mit Sauers
frauttiopfen. Fett )
¢

_Dbne t agebratene frl[t[%r Heringe. Die
Lrt[d)en $ieringe miiffen gang befonbers Ln;Ff Ilt%geulni ; Doiebers
olt gemajcen merden und am beften diejem Waffer etwas iibers
manganfaures Kok t, Dbomit daburd) ber ben frifde
Heringen anbaftende jirenge bdurddringende Gerud) entfer
wird, DMaon jalzt die vorgeridpeten gu , menbet fie in el und
legt fie auf ein eingefeltetes fie in ben
ifhen Bratofen bomit und brat lidytbraun und gar.
iefe Heringe fhmeden gut mit Moft te, ju Sartoffefjaiot
und febr fein aud) 3u Souertrauttlops 500 Gr Seuertraut
fdymort mon basu am beften am Tage vorber gor, aud) fodyt
750 @r. Kartoffeln mit ber , yieht fie ab t fie
bevor mon fie burd) bie dyne reibl. TMan m
toffeln mit bem Sauerfrout, gibt eine geriebene
Blefferfic und ein Cogelb bavon unb fiigt, menn nd
2] fe merben

aur Bi bei. Won der
und in Fett gebraten.

Sonnabend: Bunte Gemiifefuppe.  (Borfdrifi belannl
Rbabarbergraupen mit beifer Iunte.pgbnhnrberyrou pea!
Zﬁi&_‘@nﬂ mb;l @raupen wekdyt man nady griinblidem T8a in

et

unbd fodg fie om onbern TMorgen mit
Salg und etmaﬁ:hlwi m"f:ﬁ

Stiiddyen gefdmittene mtn@ i rismmin&wm' v Qiter
{i n man m

TRajfjer unbm itronenjdole meid) und mengé bonn den Mbabars
ber unter bie Groupen, mid ipm cine balbe Stunde on
belfier SHerdftelle gieben follen, bomét fie :
aufnebmen. Dian ridtet bie rbergra:

ﬁbufﬁ[ll‘ﬁe beim nciditen m E;!

Maegermild) riibct mon mit ein

n on
{Be gi[;r: halbe Stunbe unbd pgibt eine braune
ridt.

:'Slﬂlam ins Rochen unb gibt peoei
on

e ﬂ-ﬂdku_':mmﬂ man fie mit
gulefst nody burdplodt.
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