T

Giubrenne gemad)t umd die Beige mit bem pafjierten Grimgeug dagu-
geviifet umd der Fijch Hineingegeben. Rur Wiirze fann man griine Peter-
fitie obexr Jitronenfaft hineingeben.

13. Qabeljan (Stodfifd.)

Der gut gewifferte Stodjijd) twind in Salwajer weid) gefodyt wnd
it jolgenber Mildhirentumte aufjgeivagen:
. Y, SQiter Mild,
10 Heller Rren,
Salz.

Die Mild) wirh mit dem Kren, Saly und eventuell einigen bitteren
$Randeln aufgefocit. Da fie leicht anbreunt, muf man ben Topf in cine
Rafjerolle mit focdhendem Waffer ftellen mid fleifig rithren.

SWenn die Mild) eine Weile gefodit Hat, twith ein wenig Mildh mit
einem GRidffel Mehl vervithet und bagugegeben. Wenn e eimmal ouf-
gefodht Bat, ift bie Tunfe fertig.

Wern man Mildh fpaven will, fann man aud) getodjferte Mildh ver-
wenben, mur muf dam wehr Mehl beigeffigt rerden.

1V. JFleifcheviagipeifen.

14, Kol mit Vrativurft.

3 quofie ober 4 Heine Diuptel Kobl,
8 Gramm Sumerol, Salz, Pfeffer, Jwiche!,
40 Defa Bratwihfte. :

Der Kohl wird gerjchnitten, in Salzwajjer gefodyt, wemn ex slemlich
toeich ift, in eine Rafjerolle gegeben, o dad Kunerol mit der feingehadien
Bwiebel gebitnftet Hat, bann gepfeffect und ugededt, 1 Stunde gebiintet.
Dann werben bie Bratwiirjte angebraten, in Stilde gejdnitten wnd it

bem Sobl auf einer Sdfifjel angetichtet.



15. @efﬁ[ﬂe@ @Cmﬁ'eo

Man Yot einen Sohl- oder Srautfopf, in Blitter geteilt, einige
Minuten in Salzivaffer, nidht zu lange, damit die Bldtter nidht zu weich
werben. Dann legt man fie zum AuskHihlen auf ein Brett.

Y/ Silo Reid, Graupen ober Reidgriel ober Polentagrief fod)t man
in Calzivafjer tweid). Ausgefithlt vermengt man e3 mit 1 @i, 1 fein-
gefchnittenen Snadourft ober Fleifchreften, falst und tiirgt nad) Gefcymact
und fiillt bon der Majje 1 EHLBffel voll in jedes Blatt, basd jufammen-
gerollt wird. Die fleinen NRollen werben in eine Pjanne gegeben und
mit Waffer und Ndhrhefervitcjel gediinftet. Man gibt fie mit gerdfteten
Brofeln oder geriebenem Parmejan zu Tijch.

Dasjelbe farn man aud) mit Jwiebeln ober frifchen griinen Gurfen
machen, nur mitjfen dann bdie Fleijchrefte fett fein. Man fann audy eine
Zunte aus faurem Rafhm dazu maden, wenn man einfady Y, Stunbde vor
bem Gffen '/, Qiter Ralhm mitdiinften ikt

Y. Mehljpeifen

aud verfdiedenen Eriamehlen,

16. Kartoffelfudjen,

2 Dotter mit 12 Defa Juder gqut bervithren, ben Gaft einer
Balben Bitrone und 25 Defa gefocyte, paffierte Falte Startoffel und fdjlief-
lid) von 2 Giern Sdynee.

Dad Tortenbled) wird mit Butter befettet, die Maffe eingefiillt
und °/y Shunden i §1 gebacen.

Man famn den Rudien mit Juder beftreuen ober oben mit Mar-
melade beftreichen ober mit Raffee- ober Sdjofolabeglafur verjehern.

17. ®efiillte Nudeln,

udeln, die man aus Halb Gerftenmelhl und Halb Weigenmehl Yer-
geftellt Dat, werden gefodit, mit faltem Wafjer gejchroentt, in eine gut
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