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Einmal mupte rsiec ja zu
vilwene Elteyn fahven! »Ich weiff mir
schon zu helfenc, beruhigte rere »siec.
Nun — »siec fuhy und vere kochte! Aber
leider, leider way ev ganz aus dey Ubung
gekommen. Die Spiegeleier vevbrannten!
Der Eierkuchen flog beim eleganten Wen-
den ... auf den Schrank! Nur gut, daf
»stec in weiser Voraussicht einen Ein-
topf in die Speisekammer gestellt hatte.
Aufgewarmt, mit selbst gekochten Kartof-
feln dazu, schmeckte ev »ihme himmlisch!

Teltower Riibchen mit Hammelfleisch

Die Riibchen putzen, waschen, evtl. hal-
bieren. Palmin im Schmortopf erhitzen
und die Riibchen gut anbriunen. Zucker
iiberstreuen, briaunen lassen. Das Fleisch
in groBere Stiicke schneiden und dazu-
geben. Mehl iiberstreuen, briunen. Toma-
ten mit kochendem Wasser iiberbriihen,
abziehen, zerschneiden und mit anschmo-

ren. Wasser nach und nach aufgiefien.

Nach ca. 60 Min. mit angeriithrtem Stérke-

mehl binden. Mit Salz abschmecken. Kar-

toffeln und griine Salate dazu servieren.
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500 g Teltower Riibchen
30 bis 40 g Palmin

20 g Zucker

250 g Hammelfleisch
Mehl zum Bestiduben

2 Tomaten

4 Liter Wasser

10 g Stdarkemehl

Salz, evil. Zitrone

oder Essig
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