Inhaltsverzeichnis.

SUpPen. (Seiten von 5 bis 18.)

1. Bobnensuppe. 2. Gelberiibensuppe. 3. Pannadelsuppe.
4. Krautsuppe mit Erddpfeln. 5. Krautsuppe mit Paradeisapfel.
0. Rohlsuppe. 7. Zellersuppe (Sellerie). 8. @Griine Erbsensuppe.
0. Paradeissuppe (Comaten). 10. Einbrennsuppe. Il. Erdapfel-
suppe. 12. Suppe mit gerdstetem Reibgerstel. 13. @Griefsuppe mit
gerdstetem Griel. 14. Suppe von Pilzen. 5. Suppe von Eier-
[chwammen. 10. Suppe von getrockneten Pilzen. 17. Rahmsuppe.
18. Purisuppe (Porree). 19. Gemiisesuppe. 20. Zwiebelsuppe.
21. Brotfuppe 1. 22. Brotfuppe II. 23. Sauerrampfersuppe.
24. Cebersuppe mit Erddpfeln. 25. Rarfiolsuppe (Blumenkobl).

@Gemiise obne Fett. (Seiten von 10 bis 34.)

I. Koblgemiise 1. 2. Roblgemiise IL. 3. Roblriiben I
4. Roblriiben 11, 5. Weike Riiben. 0. Karotten mit griinen Erbsen.
7. Rarottengemiise. 8. Sauerkraut. 9. Siies Krauf. 10. Kodhsalat.
fl. Gefiillies Rraut. 12. Rochsalat mit griinen €rbsen. 13. @riine
Fisolen (Bohnen). 14. Spargel als Suppe und zugleich als
@emiise 5. Gemischtes Gemiise, eine der besten Speisen.
16. Rarfiol mit Schwammen (Blumenkobl). 17. €ingebrannte
€rddpfel. 18. Majoranerdapfel. 19. Gurkengemiise. 20. Gefiillte
Paradeisdpfel (Comaten). 21. Spinat. 22. @efiillte Kiirbis. 23. Rettich
als Gemiise. 24. @efiillter Kobhl. 25. Sehr gutes @emiise von
den Stengeln des ausgewadysenen Salats.

s



Uerschiedene Arten von Salat ganz obne O1 zu bereiten.
(Seiten von 35 bis 39.)

I. Erddpfelsalat. 2. Fleischsalat. 3. Bobnensalat von
weifsen trockenen Bobnen. 4. Salat von frischen griinen Bobhnen.
5. Baupelsalat. 0. Kochsalat zum Kalten Salat zu verwenden.
7. Gemischter Salat. 8. €in Salat als Speise fiir sich. 0. Zeller-
salat (Sellerie). 10. Krautsalat von siigem Kraut. Il. Gurken-
salat. 12. @Gekochter Gurkensalat.

Sehr  sparsame Fleischspeisen fiir Mittag- und
HAbendessen zugleich gekocht, obne dab ¢in Huf-
warmen notig ist. (Seiten von 40 bis 50.)

I. Rindfleisch. 2. Ralbfleisch gekocht. 3. €ine gute HArt
Schweinefleisch ohne Fett zu bereiten. 4. Selchfleisch gqut zu
kochen. 5. Kaninchenfleisch qut zu bereiten. 6.u.7.Schdpsentleifch
auf verschiedene HArt. 8. Gullasch ohne TFeft zu bereiten.
0. Rostbraten ohne Fett zu braten. 10, Rostbraten in IMilch
gekocht.  1l. Fleisch in Ceig gqebacken zum Hufbewahren.
12. Wildbret auf praktische HArt zu bereiten.

Mebl- und Milchspeisen obne Fett.
(Seiten von 51 bis 58.)

I. Milchreis mit Schokoladegeschmack. 2. Reiskuchen ohne
Fett. 3. Nockerln ohne Fett. 4. Nockerln als Milchspeise.
5. Raseweckern. 0. Erdapfelknddel mit Polenta ohne €i und Feit.
7. Erddpfelknddel mit Grie. 8. RISke mit Fleisch oder Wurst-
fiille. 9. Nudeln ohnme Fett als siile Mehlspeise. 10. Erdapfel-
nudeln ohne Feft. Il. Pfannkuchen mit verschiedener Fiille.
12, Sterz von Polenta. 13. Polenta als Beilage zu @emiisen
oder Cunken gut zu kodhen. 14. Sehr Ileicht herzustellende
Rudhen von Polenta ohne Fett und €i. 15. €ine andere Hrt
Kudhen von Polenta. 16, Polenta auf tiirkische Art zu machen.
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1. Schwedische Speise von Erbsen oder Bobnen. 2. Ralb-

fleisch in schwedischer Hrt. 3. Seefisch obne Fett zu bereiten.

4. Ralter Seefisch. 5. BShmische Speise. 6. Beuschel (Lunge) in

; ausgiebiger Art, 7. €ine Cunke zu gebratenen Rartoffeln. 3. Gute

- kalte Schiissel. 9. Erdipfelplitike. 10. Erdapfelpudding. 1I. Erd:
apfelpudding ‘auf andere HArt.
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