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106. Diirrobit.

itr 2 Perjonen:

B 701 AT e AR S T

T [ AR ST SRt i L Bt e I

Buderaiind= Bimt ol 2wl S i 0,020,
0,14 #

Dad am Abend bvorber gewajdene und eingeweichte Dbit
ird mit dem Cinweid)wafjer aufgeftellt und mit Bugabe bon
etivad gangem Bimt langiam tweid) gefodht. Kury por dem An-

| vidhten nimmt man den Jimt Heraud und gibt, wenn nbtig, etiwad
Buder daram.
Kodygeit: ¥a—1 Stunbde.

107. Gefodite Kividhen.

Fitr 2 Perjonen:

! T R e s e e ) LD
1y Glad Waffer AR S e At

ZRERIHTl S1der it R S G020

0,17 4

Die Rirfhen werden abgejtielt, rafd) getwajchen, mit Sucer und
wenig Wafjer aufgejtellt und einmal anjgefodht.

Cbenjo werden Mivabellen gefocht.

Sodyzeit: Ya Stunbe.

108. Gefodhte Heidelbeeren.

| Fitr 2 Bexfonen:

1 & Heidelbeeren . . . . . . . 0,124
2 ehintrel s Bder sl ma i e s G028
0,14

Die Deidelbeeren twerben Delefen, vafd) getwafchen und mit
Bucer aber ofne Wafjer aufgeftellt und einen Wall aufgelodht.
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©ollten bie Heidelbeeren fehr viel Brithe Hhaben, jo fann man fie
itber Biiebact oder gebihte Weifbrotfhnitten anvichten, damit die

Slitffigteit etwad aufgefanat twird.
Kodyzeit: 10 Minuten.

109. Getfohte Birnen.
Fitr 2 Perfonen:

R R e e e T
P L e e
Buder und Jimt . . S e s e U B

0,18 A
Die Birnen werden gefdhdalt, fleineve gang gelaffen, grifere
einmal duvchgejdnitten und gewajcjen. Laft man fie gang, jo jdhabt
man den Stiel ab und vertitvzt ihn, wenn er zu lang ift. Nun
werden fie mit Wafjer, Jucter und Jimt aufgeftellt und gany langjam
eid) gefod)t, Dafy fie jdjdn vot werbden.
Bubereitungsgeit: 1'2—2 Stunden.

110. Gefodte Jwetjdhgen.

Fiir 2 Perfonen:

IS eRmetihners a0 10

L ®lnarIRaetime il e —

AuderamnEsim e S VL0280
0,12 A

Die Bwetfdhgen werden mit einem Tucdye abgerieben, audgefteint
und mit Wafjer, Jucter und Jimt weich gefodht. Sie biirfen nicht
gerithrt twerden, damit fie miglichft gang bleiben.

Bubereitungszeit: °la+—1 Stunbde.

111. Abfelbrei.
it 2 Perfonen:

) () SRR S e e G URRE R B Al 0 a1 A

1B G aa B ol er st S nal st e s

Bucer und Jimt (Bitrone) . . . . 0,03 ,
0,19 A
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Die Apfel werden gejchilt, in Schnibe gefchnitten, audgepupt,
gewafcden, mit Waffer, Bucker und Zimt oder ettvad Jitronenjdale
aufgeftellt und langfam, ohne umgurithren, weid) gefocht. Crft wenn
man fich iiberzeugt hat, dap fie ganz weid) find, twerden fie mit
einem Sodhliffel glatt geviifrt.

Bubereitunggzeit: 1 Stunbe.

IX. Beigiijie.

112. Meervettichbeigup.
&itr 2 Perfonen:

Fteerrettich L S SRS e Q3 A
15 ®Stiigen Butteres i RSt ()i (4w
1= ERIBTel-iehl. - Jo s SRR e s 0. 01

L2 ZTajfe Oleifyhuf A S
1 Prife Salz, /> Kaffeeldffel Smle SO0
0,09
Der Meervettich wird gepupt, gewajdhen, auf dem NReibeifen
gerieben und mit Jucder und Saly beftrent. Bon Butter und Diehl
mad)t man eine Delle Diehlichivibe, gibt den MWieervettich zu, [Bjcht
mit Fleijchbrithe ab und (GHt den Veiqupp nod) furze Beit fochen.
Bubeveitungszeit: */» Stunbe.

113. Sauver BVeigug.
it 2 Pexfonen:
1 GhRloffel Feth  1en v oot 5 = 004 £
2 CRIGTelAehiis s v s i e .02
8 E A ) [ LT [ e e e e e
1 Lorbeerblatt, 1 Nelfe, /- Fwiebelchen,
1 Kaffeeliffel Salz, 1 Prije Pfeffer,
ZuSRloreld@iipRes s e s 0:025 )
0,08 A
Dad Wehl witd in Heifem Fett hellbraun gerdjtet, mit etivad
faltemm 2afjer abgeldfeht und fodann mit warmem LWafjer oder

i
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