
Malt8ves?eichni8.
5 «ppeN. (Zeiten von ö bis 18.)

1. Kobnensuppe. 2. Kelberllbensuppe. 3 pannaäelsuppe.
4- Krautsuppe mit t-rääpfeln- 5. Krautsuppe mit paracleisäpfel.
ö. Kohlsuppe. 7. ^ ellersuppe (Sellerie). 8. grüne Krbsensuppe.
9. paraäeissuppe (Tomaten). 10. Kinbrennsuppe II Krcläpfel-
suppe. 12. 8uppe mit geröstetem Keibgerstel. 13. Kriestsuppe mit
geröstetem Lrieft 14. 8uppe von pil/en . 15̂ 8uppe von t-ier-
lchwä'mmen. W. Suppe von getrockneten Pilsen. 17. Kabmsuppe.
13. purisuppe (Porree). 19. Gemüsesuppe. 29. ^wiebelsuppe.
21. örotluppe I. 22. Krotsuppe II. 23. Sauerrampfersuppe.
24. Lebersuppe mit Crääpfeln. 25. Karfiolsuppe (KlumenKobl).

«emilte odne 7ett . (Seiten von 19 bis 34.)

I. Koblgemüse l. 2. Koblgemüse II. Z. KoKIrüben I.
4 . Kohlrüben II. 5. Kleifte Küben. H. Karotten mit grünen Erbsen.
7. Karottengemüse. 8. Sauerkraut. 9. Süßes Kraut- 10. Kochsalat.
Il gefülltes Kraut. 12. Kochsalat mit grünen Crdsen 13. grüne
Zisolen (Lohnen). 14. 8pargel als 8uppe unck Zugleich als
Kemllse 15. gemischtes gemllse. eine äer besten 8peisen.
Ib. Karliol mit Schwammen (KlumenKohl). 17. eingebrannte
erääpfel- 18. Majoranerääpfel. 19- gurkengemllse 29 gefüllte
paraäcisapfel(comaten). 2l. 8pinat. 22. gefüllte Kürbis. 23. Kettich
als gemllse. 24. gefüllter Kohl. 25. Sehr gutes gemllse von
äen Stengeln des ausgewachsenenSalats.
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verscdieüene litten von Salat gan? onneö>xn vereiten.
(Seiten von Z5 bis ZY.)

I. Crdäptelsalat. 2. Fleischsalat. Z. LoKnensslat von
weihen trockenen Können. 4. 8alat von irischen grünen Lohnen.
5. häupelsalat. b. Kochsalal zum Kalten Salat zu verwenden.
7. gemischter 5alat. 8. ein Salat als Speise für sich. 9. Keller-
salat (Sellerie). 10. Krautsalat von süssem Kraut. ». SurKen-
salat. 12. gekochter gurkensalat.

5edr sparsame Fleischspeisen für Mittag- uns
Hvenüessen^ugleicd geüocdt. oftne Sah ein Mf-

Mjirmen nötig ist . (Zeiten von 40 bis 50.)

l. Rindfleisch. 2. Kalbfleisch gekocht. Z. Eine gute Art
Schweinefleisch ohne ?ett zu bereiten. 4. Selchfleisch gut zu
Kochen. 5. Kaninchenfleisch gut zubereiten. 6. u. 7.SchöpsenIIeilch
auf verschieclene Art. 8. SuIIasch ohne Fett zu bereiten.
9. Kostbraten ohne 5ett zu braten. W. Kostbraten in Milch
gekocht. II. Fleisch in Leig gebacken zum Aufbewahren.
12. lvildbret auf praktische Art zu bereiten.

Meni- uns Milchspeisen oftne?et».
(Seiten von 51 bis 58. )

I. Milchreis mit Schokoladegeschmack. 2. KeisKuchen otine
Fett. Z. Nockerln obne Fett. 4 . Nockerln als Milchspeise.
5. Käseweckerin. 0. erdäpfelknödel mit polenta ohne Li und Fett.
7- CrdäpfelKnödel mit 6rieh. 8. Klo'Ke mit Fleisch oder lvurst-
fülle. 9. Nudeln ohne Fett als sllhe Mehlspeise. 10. erdäpfel-
nuäeln obne Fett. II. Pfannkuchen mit verschiedener Fülle.
12. Sterz von polenta. 13. polenta als Keilage zu Semüsen
oder Lunken gut zu Kochen. 14. SeKr leicht herzustellende
Kuchen von polenta oline Fett und Ci. 15. Line andere Art
Kuchen von polenta. Id. polenta auf türkische Art zu machen.
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Nachttag . (Seiten von 59 bis dS.)

I. Schwedische Speise von Krbsen oder öodnen . 2. Kalb¬
fleisch in schwedischer Art . 3. Seefisch ohne 5ett ?u bereiten.

4. Kalter Seefisch. 5. öölimische Speise , b. Keusche! (Lunge) in

ausgiebiger Art . 7 Kine ÜunKe?u gebratenen Kartoffeln. 8 . Lute
Kalte Schüssel . 9 . erdäpielplabke . 10. erääpfelpudäing . II. erd-
äpfelpudding auf andere Art.
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