| Giwas fiie die Gousiean.
Sk Gute Reicgstoft,
Cine Tompl. ausgiebige Miiffagsmahlseif aus
' der Fuderriibe.
Bechrauh) pon Riben fiir 6 Perjonen 4—44, Ko
Sufammengeftellt von Melanie Bad, Lelfertn ber Thufier
> tide ,NRohi, )
Ragout-Saprpe,
& Die Mitben twerden mit Wajfor gebinnfiet, gefroht, in

grifere eile gefdnitten nud mit Wajfer bededtt, bem man
m;ﬂu.s Natrowpulber beifiigh, tocidhgefodit. (Vorficht vor Nebers
fodiung!)

80 Delagmamm gefodie Jiibe wWwitd poffiert ober foo

1 bi8 2 Defagramm gerichenen Miiffen angevimfiet, gejtiubt,
mit dem Subwafjer vergofien, gejalzen und 8 bis 5 Minuten

Die qcodite (Girfa 80 Defagramm) NRitbe wird {eft
andgedritdt, mit reidlid) griney Jeterfilic, 20 Defo-
gramm fofdiertem  Volfseindilelidh, 1 €1 oder 1 Sofiecliffel
bidlich aufgeldfiem Blnteiweiy durdimijebt, Heine Qaibehen ge-
formt, biefe im einen bidlichen Tropfteig (oud MWnfjer 1nd
Miehl Gerettet) getaucht und in ciner mit Vel blofy bepinlien
Piaune auf pﬁgmm fener pber in ber ¢ gebad.

et
BlifeHemiife.

2 Defagrarmn  getrodnete Shiwfnme twetben pewajden
with diber Nadht in I0offer aujgequolen, b. B. in ben Natites
atijtand guriidgefiibrty fein gehadt obes foidhiert wetben fie
nun mit fein gebadtem Swicbel und Peterjilie angerisjtet.

Die gefochien Riiben werben ilber die Gemitiehobel ge
tiffen, i dem Dbigen gepeben, mit MeHl gefiliubl oder nas
turell gelajfen, mit bem Pilgwofier aufoegoffen mmd 5 bis
10 WMinuten perfodit. '

| Sratauer Yufbou,

Mie refilichen g&mﬁ&u Rither twerden andgepreit,
poffiert obet fafchiert, mit awel 5i8  bred  CRbfl Too
lenfamehl, 3 Defopramum gericbenen  Niifjent, 1 pife
| afao, nad) BVelieben Buder, chvas Simmt, Banillegeidhmad,
€al3, 1 €1 ober 1 RKaffecliffel aufpelbfem Blitetweils und mit
|| ¥+ Biddien Badpuloer dnrcyuiibet.

 Jam fiillt man bie WMafje in eine Hebrdjelte Form und
badt fie gitfa %, bis 1 Shmde jddn Helbvam

Mit Objtjauce jerbiert,

Das juriidgeblichene Ritbentwaffer it ju Cremes und
fithen Stinberfupen betwenbet. Rezeple Biefite folgen in, ber
uidijten SomiagSmrmmer. '

Hleijdnoderin,

Aud Tauem Waffer und Mehl wird cin garier Roderlieig ge:
macht, eine Mefferfpipe BVadpnlver Himgugefilgt, 5 Minuten
(| ftehen gelajfen und af3 RNoderln v Solgmafier emgelodt: feir
{{ Langfem Yochen Iaffen!

10 Defa Hammelfleifdh) with fafdhiet, mit Simiebel, Teters
filie, Majoran umb etmwad Pieffer angerdftet b bdie Noderln
hingugefiigt.

Ribengemfife bagu ferbieren.

Hafenlife,

Das Hafentlein wird mit Wurzelwer? und Rriiutern  (am
Beften in ber SRocblijte) weidipeblimpft, alles Fleifh von ben
Stnochen geldjt unb burdy bie Fleifhmafdhine gmeimal  burche
fofchiect, */s SRlogramm gefodyte, gerichene Qarfoffeln, 1 G-
Ibffel zerlaffenes Fett, 1 Dauptel feingerichener Jmwiebel, efroas
feingefdhabte Sarbelle und Nappern, 2 feingehadte Gifigguelen,
pont Y/ Bitrone bie feingerichene Sehale, 1 GEIBffel Diehi, eine
Mefferipite Badpulver (cventuell 1 Ei) werben mit bem Fleifch
gut perriibet, in eine bebrdfelte Form gegeben unb 2/ Stunbun
i lengjam gebaden ober 1 Stunbe in ber Kodififtc im Dunfthad
gelodit.

Sann Talt ober warm su Gemitfen, Soucen, Salaten whv.
ferviert werben. :

leifd) am Roft, am Spick vber m Papierjed, ofne Feit.

S

fhiert, mit efvad feingeBacdtem Rviehel, griiner Peterfilic und

30
o N
a7 y

/

Boben bedeett ift, barauf ba8 gellopite, gemiirate Fleifd und im
Jtobr unter fordiodfhrenbem Bugiefien bder Bluteimeiflbjung
braten. $leifdy diters umbrehen und Saft nidht gang einbiinften
laffen, fonbern bamit ferbieren,

; Eelleriecremefuppe.

3 Zaffen feingejhnittene Sellerie febt man mit fiebenbem
Waffer auf, I35t 8 eine Stunde toden, Dann preft man,  wes
leldyt burch bas Sieb gebt, hinburd), ba8 DHarte und Faferige
[agt man auciid. Tun twird Butter beif gemadht und mit Wiebl
cine helle Cinbreune bereitet, Saly bagu, mit ber Selleriebriihe

ouifgefalt : M B,
Siifje Gerftenfloden,

Die Gerfienfloden werben’ in Trodenmildy (Rodlifte) gut
weid) pefodht. Nun fann maen fie warm ober falt benvenben, —
1. Lavm: Man @ibt bie Hiilfte in cine ausdgefeitete Schitffel ~—
gut auderm, Jitronenfoft ober Banille bocher beigeben, mun etivas
TMarmelabe pber Sompott bavauf. Nun bie anbere Hilfte bariiber
unb eine Haube bon vecdht fieif gefdylagenem, mit Suder berjetsten
Giffar quleht n bec Rihre bacden, aufgeldfte Marmelade ober
Guf ober Sompoit bagu reidhen. — 2. Ralt: Ghenfo lagenweije
mit Sbompott mijdhen, aber etivad mehr Sagen modpen, Talt fellen,
Himbeerfaft boau, | ot

Miibenftrubel,

Golbriiben, fogenanmte Savotten, fein fdmeiden wnd i
Suder und Fett weidy biinjien, benn ehvad Marmelade darumnters
mijden.  Ginen Strubelteig wie fite Upfelfirubel bereiten, ehenf
auszichen, bie Milben ba i bann poor Hanbuoll ges
ricbene Miifje und Juder nad) Gefdmad; dant gufarwmenrollen
ivic. gewdhnlid) ‘und chenjo nidht gu floct badew, :

Difia- Anuflanf,

Eine feuerjefic Shiifjel ein wenig mit Buiber
Acpjel werben gefehlt, in feine Sdweiben gejbnitten; RNiiffe ges
viehen, etwad Buder mit BVanile gemijht, elwas Swichad ober
ein Reft Suchen ober Bisfuit ober Schmwargbrot in dilume Seheiben
gefdnitten. Joum fomint eine Reibe Brot oder bevgleidher, bas mit
choad Wein ober Soft ober Mild) hefprift wirb; bovauf eine
Lage Uepfel, Juder, Niljfe; wicber Bratmaffe, Aepfel pber eltnas
Tarmelabe, Rifie, uder; den Sdilup bilbet Brotmaffe, . ond
nun baden. Miiffe jeder Al finb auferorbentlicy nafhehaft; fie
enthalten bis gu 17 Progent Eimeih unb 62 Progent Feit! Sn
ber Berrfthenben fettinappheit bilden fie baber, fo 3. B, in Bere
binbung mit Obft und Brot ein ibealed Mabrunpdmittel, S, R -

-
—————

Dhie Saly und Fett wirb bod Fleifdh, ‘veldes vorher qet
abgeldlagen wurbe, auf ben Roft ober in ben Vapierfod geleat
pber auf ben &pich geftedt und 15 Bis 60 Winuten, e wvod
Qualitat unb Grdfe be3 Stides, in mifig beifer Robre ges
braten. Am beften cignen fich hiegu Gadbadrdhren, ba biefe leidt

requlietbar finb. VA
Dehinoderin,

10 Defa Mebl, 1 Raffeeldffel Bluteimeif tn
6 ChIoffel Wafjer aufgeldft, Sals, 1 Mefferfpise
| Natron. DBehanblung: Mehl und aufgeldfies Bluteimeih
gut abjchlagen unb vor bem Einfocdjen ecine Biertelftunbde raften
laffjen.  Geciguet um Cinfochen in Suppe ober  bebujs b-

jdhmalgen im Waffer,
Gebrafenes Fleifd) mit Bluteiweif,

|
.} 50 Dela Fleifh, 15 Cramn Bluteiroeifs in Yo Liter Waffer
It aufgeldft. Jn die Brotpjonme foviel Bluteitveif geben, bafs ber
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