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Effigarten.

2135, Grimer Nuflitor,
|

i

Seridmeive */, Kilo junge gquitne Mitjje, de mir von Jobha
bis Jafobi au gebrauchen find, in fleine Stiidden, qib fie in einen
Rolben, begiefe fie mit 11/, Yiter SRovmbranntwein unbd jtelle ben
Solben 4 FWochen in die Sonne.  WlSoann filtviert man ven Brannt
wein in eine jweite Flajde, fitgt 15 Gr. Iimmt, H Gr. Nelfen,
ethwas Drvangenjchale und Preffevmitnadl bet und ftellt bdie Flajde

nochigal8 8 Tage in die Sonne. Sodann focht man 375 Gr. Judey
mit 3/, Litern Wajjer 3um Breitlauf, ikt thn  vertiihlen,
Deftillierte hingu, filtviert das Gange nodymals, damit der Litiy

vein mwird und bewalhrt 1hn in Flajchen auf.

T
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2136. Gelber Muplifir,

Sammle die innere, frijde, gelbe Sdhale der erften Niifje in
eine {lajche , iibevgieRe fjte jodbann mit qutem Sornbranntiein uno
ftelle die Flajde zum Deftillieren 4 Woden in die Sonne. &
viefer SBeit Jhneidet man die ©djale einer halben Gitrone und
Ovange fein Dinein, preRt den Saft hingu und (Gt bdie Flajde
icderumt 2 Tage in der Sonue ftehen. Mauteve mun aufj 11/, Yitex

ader  mit

t

L, Xiter Tajjer um
qib ihn in den BVramntwein uno filtrieve
udh in Flajden.

Braunttvein 200—300 Gr. San
Breitlauf, lajje thn vertithlen
bag Ganze durd) ein feines

e
11

G lgarien,
213%7. Ejtragoneifig.
Nimm von den Stengeln abgepflil
wajdjen in einen $olben, giefe veinen 2
P P =e : e . - 51
Slajchen gut und [ajje den Ejjig in der Somme o |
ficven. Dann gieRt man bden Ejjig dburch ein reined
ibn in Flajdyen.

fte @jtvagonbldtter unge:
iitg Dariibey, verforte dre
hen bdejtil

2138, Gewiirsejiia.

Jerftofe 4 Mustatniifje, 8 Gr. Nelfen, 8 Gr, Jngwer und
15 Gy, Senfforner grob, fiige 120 Gr. &alz, 8 Gr. ganzen
Preffer, die Schale einer frijhen Ovange und 10 Stitd abgehiiutete
©djalotten hingu, gib alles in eine grofe Flajde, gieRe 2 Yiter LWein
effiq bavitber , verforfe die Flajhe gqut und [laffe jie 14 Tage bis 3
Wodien in der Sonne jtehen. Sobdann gieBt man den Ejfig turd)
gin veined Tudy flar ab, fiillt thn in Flajden und verjdlieRt dieje feit
mit Pfropfen.

2139, Srinterejiig.
RNimm 120 Gr. abgepflitdten Gjtvagon, 60 Gy, Bimpernell,
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pejtillierern.

Tuch und berabrt thn n

2140. Senfefiia.

Xitlle 30 Gr. griine Senfforner, 15 Gr. [ngwer

uno

fchwaraen Preffer und 4 Gr. geviebenen Meer

giefie 29/, Vi

yie ben Strautereiiia.

Gffig darviiber, [ajje thn bdejtill

@Ginige Wezepte 3y Veveitung kileiner Geridyte,

Die man Jowohl als Beilage r Geniife und

SleidhTpeifen, wie audy als hors d’envre ntagdy dev
Srappe 1 @Tildy agibt,

2141, Grogquetted vou SKalbsmildjen.

Stilo

8 &tiidd  Croquettes

jepe fie mit etwas LWajfer

alled
bas  IBaff

i mmt man fie ber
faltem 8affer aujgejte etmmal aufivallen. MW
Safferolle etivad frijhe Butter, it die Mildyen
gielt fie mit e bereitd aubeveiteten,
NRahm abgezoaenen ©auce, nimmt die Kafferolle

die Mildyen

]-i'l.ll. qt 1E
mell bejiveuted Brett, Inete etwad Llecmebhl davunter
runde Sroquetten, bejtrene fie mit gqejtogenem 3
v Butter jum Baden. Beim Auftra
Franaartiq auf die Platte und bveyziert fie mit a
frijcher Peterfilie. Diejes Ger

jdhetben u

ver Suppe.

2142. Croquetten vou Fifd).

Bevette ein SKijdragout, mwozu man alle Rejte Fijch verive
fann, filge aber der ©auce, damit dieje nach dem Erialten vedt itet
wird, etivnd aufgeldjte Gelatine bei. Jft das Ragout fejt genug, jo
formt man mit Weckmehl Fleine, fingerlange Wiirjtd 3
diefe in Gigeld und Bwiebad mit Parmejantife vermijdht, und badt fie
fury vor dem Muftvagen itn Butter gelb. WMan I it Peter-

fwenoet
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