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Beigiiffe. 33

Die gejdhilten Apfel werben in Shnie gefdnitten, dag Rern-
gehdufe baraud entfernt, rafd) gewajchen, mit Qﬂﬁfqm, Suder und
Bimt nbu ?ttlmmafdmIc 5 Minuten vorgefod)t und in die Kodhtijte
geftellt. WVor dem Anridhten wird dad Gewiirz heraudgenommen
und bie ‘){DTL’I st einem Brei verriihrt,

Bum Bortodhen: 5 Min.

Bum Gartverden in der Kifte: 2—6 Stb.

72, Diixrob.

Fitr 2 Perjonen: Fiir 6 Perfonen:
167 g Diwrobit . . . . . 10F | 500 g Dievobjt . . . . . B0F
Waffer $Bafier =
L Sajeel. Buder, Svnt .-, 1 , L.ERL. Buder, Bimt.oe « o 8,
11 % 8¢

Dasd qut gewajdene Diirrobft wirh 8—12 Stunden in Iﬁnn
eingeweicht. Sodann fodht man e3 mit dem Eintweichivafier, Juefer
und Jimt 15 WMinuten vor und ftellt ed einige Stunden in die
Sodtifte.

Bum Vorfoden: 15 Min.

Bum Gariwerden in ber Kifte: 2—6 Sth.

VIL Beigiille.

73. Meervetfidibrigup.

Fiir 2 Perfonen: Fiir 6 Perfonen:
eeeteltidh) wlns cdmye a4 | Dleexvettich 4 41T . s i 12 %
BUHEY . . aepeene s o Sy [ 80 g Btter . 6
1 fdyo. GRI. Miebl 2 Gl Ment . 1
,;Im]chbluhe ober Iimnm, \,nl, leifdbriife od. Waffer, \.nl‘

1 Prife Jucker . . o 1 Brife Bucer
8 JE. 19 ‘f‘

Der gepubte, gewajdene Weerretticdh wird auf bem Reibetfen
gerieben und mit Buder, Saly und 1 CRIHffel Mehl iiberftrent,
pamit er nidt {divars wird. Von ber Buiter und dem iibrigen
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34 Beigitife.

Mehl bereitet man eine Helle Wiehljdhivige, dampft den Meerrettich
barin und [Bfht mit der ndtigen Fleijhbriihe oder Wafjer ab.
Nadhdem der Veigup aufgefodhit hat, ftellt man ihn in die Kodfifte.
Bum Borfoden: 1 Min.
Bum Garmwerden in der Kifte: 2—6 Stb.

74. Buiterbreigul.

Fitr 2 Perjonen: Fitr 6 Perjonen:
OB i BUHEE oo on o T LT IR daButter s o L B S e
2 CplL. *Ncrl]l e I 4—5 ERl. Mehl . . R
‘l':mm pber Fudrhulhc, \,ﬂl) _ *‘“mml ober Fleifchbrith L’ nI,;
T e 8. v L@ . o 00 R
e} yf}; 25 ,;’

Dasd Mehl wirh in dber Buiter furze Beit qediinjtet und mit
*T‘wrm ober Fleifchbriihe abgeldfdht. Wian falzt Den Beiguf und
{tellt ihn, nachdem er aufgefodht Hat, in die Soditifte. Veim An-
vichten fann er mif gut verviithriem Gi angerithrt werden.

Bum Borfodhens 1 Min.
Bum Garwerden in dber fijte: 1—6 Std,

75. Baunrer Brigul.

wiir 2 Perfonen: Fiiv 6 Perjonen:
Mo GREFeftom . paofey » LOB0E [N s e vens Bisiis 7 8 I
SUERL Dehl o s s T ISR MMl e o = e G
1 Bwiebelchen, Salz, Wafjer, 1 Bwiebel, Salz, Wajfer . . 1,
1 &f. Jorbeerblatt, 1 Nelfe, 1 ©t. Rorbeerblatt, 1 MNelfe,
Preffer, Y CGHL. Effig . . 1 4 Peffer, 2 ERL Cifig - . . 1 #
5% 12 %%

Man roftet bad Wiehl in Deipem Fett hellbraun, Lagt die fein
gefdnittene Biviebel furze Beit mitdbampfen, [Bicht m\t etivag faltem
Wajjer ab und fiillt mit Heipem Waffer auf. Nun gibt man bie
Gemwiivze zu, [EBt den Veiguf nod) auffocdhen und ftellt ihn in die
Sodptifte.  Beim Anricdhten entfernt man die Getviirze.

Jum Borfoden: 5 Min,

Bum Garwerben in der §Kijte: 1—6 Stb.

76. Bwichelbeiguf.

Derfelbe tird ubereitet wie faurver Beigup (fiehe Regel Nr. 75),
fur verwenbet man mehr Biviebeln bazu.
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Beigiifie.

77. Breringbeiguj.

Fiiv 2 Perjonen:

A B NS e e

‘7Lb1 Meehl . . g 3
1 &t. Salzhering ob. i nr‘aalfe B
LWafjer ober ,\Imdmutﬁ

Rfeffer, s CRL Cifig . . . 1,

8

Fiir 6 Perjonen:

S B e 1 4

3 Epl. Medl . T g e

1, Salzhering. . . . SR

Waffer oder nl&‘nd]bm

Phefrer, 2 GRL. Gifig . . . . 1 ,
14 %

Man Devettet aus Fett und Viehl eine hellbraune Mephlichmite,
gibt ben gerdfferten, geputen und fein getviegten Heving zu, laft
ibn furze Beit mitbampfen, B{cht mit Wafler oder Fleifchbrithe ab

und gibt bag Gemwiirz zu.
ftellt man ihn in die Sodfifte,
Bum LVorfodhen: 5 Min.

Wenn ber Beiqup gut durdhgefodt ift,

Bum Garwerden in ber Kifte: 1—6 Std.
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