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Griinkernsuppe mit gebackenen Erbsen
kalbskMelken mil Champignons«nd Erväpselpmee
wiener Schnllle«

Grünkernsuppe
Per Kopf einen Eßlöffel Grünkernmehl
auf Butter rösten, mit Petersilien oder
Grünzeugwasser ansgießen. Einen Eßlöffel

Paradeismark (eventuell etwas Weißwein) hinzugebcn. Würzen,
Salzen , mit einem Dotter legieren.

Gebackene Erbsen

Kalbskokeleltenmit
Champignon

Aus Ei , Milch, Mehl und Salz einen
dünnen Tropfteig machen. Durch ein Nieb-
eisen in heißes Fett tropfen lassen und
braun backen.

Champignons oder Herrenpilze in ein
wenig Suppe und einem Stückchen Butter
dünsten. Die nicht zu dünuen Koteletten

klopsen und mit Mehl stauben. Ein Stück Butter in einer Pfanne
sehr heiß machen, die Koteletten nebeneinander hineinlegen und von
beiden Seiten abbraten lassen. Dann die Pfanne zudeckcn und die
Kotelettcn 1ö Minuten dünsten lassen. Zum Schluß die gedünsteten
Champignons mit etwas Zitronensaft hinzugeben, nachdem man die
Sauce mit Suppe aufgegossen hat . Ein Par schöne Stücke Cham¬

pignons zum Garnieren verwenden.

Wiener Schnitten
21 cll<AMehl, 16 ciÜK Butter , 10 <N<AZucker
mit 1 bis 2 Dotter verarbeiten . Am Nudel¬
brett auswalken und auf einem länglichen

Bleck) ein wenig überbacken. Herausnchmen , mit Marmelade be¬
streichen und folgende spanische Windmasse drüber geben. Von
o Klar den Schnee, 16 ckl<§ Zucker, 16 ungeschälte geriebene Man¬
deln, 1 Kaffeelöffel Zimt . Grob gehackte, abgezogene Mandeln auf
den Schnee streuen. Die Schnitten nochmals ein Par Minuten backen.

Solange sie heiß sind, in Vierecke schneiden.
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