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Aber alle Tage ist nicht Sonniag,
und hin und wieder kommi dann die
fitr »ihne so umnangenehme Zeit der
Besen, Wischtiicher, Eimer, Teppich-
klopfer — kurz: Hausputz! Aber wiv
sorglen fiir »seinenc Magen vor. »Ev¢
bekam nun zwei Tage dasselbe Mittag-
essen, aber ich halle den unbedingten
Eindruck, veve hdtle es auch dreimal
hintereinander gegessen! Denn so gut

schmeckie »ihme das

MOHRENGULASCH

Wurzeln putzen, waschen und in dicke
Scheiben schneiden. Das Fleisch in grofie
Wiirfel schneiden und in Mehl wenden.
Palmin im Schmortopf erhitzen, Fleisch
und Wurzeln darin briunen. Die geputzten
Zwiebeln in Ringe schneiden, zum Fleisch
geben und anbréunen. Tomatenmark und

Gewiirze z

fiigen und nach und nach das
Wasser aufgieffen. Etwa 60 Min. schmoren
lassen. Zuletzt mit angerithrtem Starke-
mehl binden. Mit Dosenmilch verfeinern
und pikant abschmecken. Dazu passen

Kartoffeln, Klofe, Teicwaren, Reis, Salate.
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500 g Méhren
(Wurzeln)

250 g Schweinefleisch
Mehl zum Wenden
40 g Palmin

125 g Zwiebeln

2 EBI. Tomatenmark
Paprika, Pfeffer, Salz
1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker

14 Liter Wasser

10 g Stdrkemehl

etwas Dosenmilch
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