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750 ¢ Kasseler Rippenspeer

cesalzen

7. Kasseler Rippenspeer, sauerkraut, Kartoffelbrei

werden gewaschen, vorsichtig
(wenn geniigend salzig, ungesalzen), mit etwas Wasser.

[orbeerblatt, einige Gewiirzkorner

in das man eine Zwiebel, ein
legt, im halbtiefen Topf aul die Heizplatie gesetat.

Als zweiten Topl setzt man das Sauerkrant mit Schweinefett,
atwas Wasser, einer mit Nelken gespickten Zwiebel and einem
Stiidkchen Apfel ein, zuletzt reibt man eine rohe Kartoffel zum
Binden darunter und riihrt gut durch,

7u oberst werden die Kartoffeln gestellt. Vor dem Anrichten

werden sie abgegossen, durcheedriickt und mic etwas heiffer Milch

and einem Stiidkchen Butier aulgekocht.

8. Eisbein, Erbsenbrei, Meereiiig, Salzkartotfieln
o Plund Eishein mit Wasser, 7wiebel und Gewiirz im Einheits-
Topf einsetzen. In den halbtiefen Topf, in die

topf als untersien
‘rbsen. Der oberste Topl

Mitte. kommen 3/ Plund ungeschilte |
wird mit Salzkartolfeln, ganz mit Wasser bededkt, eingesetzt.

Kurz vor dem Anrichten werden die Topfe zur Seite gestellt,
lie Tsolierhaube dariibergestiilpt, dafl alles heill bleibd.

Nun benutze man den kurzgeschlossenen Stedker und bereite
auf der Heizplatte eine helle Finbrenne mit reichlich Butier.
salze, gebe den geriebenen Meerrettie hinein und lasse ithn mii
otwas Fleischbrithe oder Milch gut durchkochen.

'rbsen ab. salze und zerdriicke sie mil

Jetzt giefle man die
clwas

cinigen heillen gekochten Kartoffeln und koche sie mil
Wasser vom FEisbein auf.

0. Selleriesuppe, Hackbraten, Kohlrabi, Salzkartoffel, Gotterspeise

Sellerie-Suppe.

7wei rrofie Sellerieknollen werden geschabt und in diinne

Scheiben geschnilten, etwas Butier. Zwiebeln, Petersilie nnd zwei
seriebene rohe Kartoffeln, sowie 2 Liter

kleine, geschiilte,
Flekiro-Oekonom™

Knochenbriihe werden beigefiigt und 1n den ,
eebracht. Man kann auch erwas sauern Ralim dazu geben,

Hadc-Braten.

Weiche 150 ¢ Brot in Wasser ein, driidce es gut aus,
es mit zwei Eiern, dem notigen Gewlirz, Zwiebeln und Petersilie
und gib 1 Pfund Hadkfleisch dazu. Sollte der leig etwas Zu weich
Mechl daran, forme einen Braten dar-

aus. brate ihn im Briter von allen Seiten schin an und lasse ihn

nach dem Ausschalten emne Stunde braten.

verrithre

sein, gib etwas Griell oder
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Kohlrabi.

Die jungen Kohlrabi schiilt man und schneidet sie in Schei-
ben, dimpft eine Zwiebel in frischer Butter, 16scht mit Ileisch-
brithe ab, gibt einen Léifel Rahm oder Milch daran. In dieser
Softe kocht man die Kohlrabi weich.

Gitter-Speise.

Zwel Eiweill schligt man zu Schnee, mischt ihn mit 4 Blatt
weiller, in wenig warmem Wasser gelister Gelatine, gibt 2 ElRloffel
Zudker hinein und riihrt nun vorsichtig /s Plund eingemachte
siifffe Preiflelbeeren dazu. Man gibt die Speise in eine Kristall-
schale und stellt sie eine Stunde kiihl.

Kochverfahren.

9 Uhr Kohlrabi (nach Rezept) als unterste Speise ein-
setzen, darauf die Selleriesuppe (nach Rezept), dann den leeren
Briiter. Automat einschalten.

Braten. 1!/ Stunden vor dem Essen. den DBraten mit
/wischenstecker nach Vorschrift anbraten, darauf im kleinen Topf
die Salzkartoffel (nach Rezept), dann die iibrigen Speisen, die in-
zwischen unter der Haube beiseite gestanden waren.

10. Wecksuppe, Spinatpudding, Salzkarioffeln, Schokolade-Creme
Weck-Suppe.

Man schneide zwei Semmeln in diinne Scheibehen, riste sie
in frischer Butter hellgelb, gielle geniigend Wasser dariiber, salze
und stelle sie in den Apparat. Vor dem Anrvichten wird sie mit
Figelb iiberzogen, mit Petersilie bestreut.

Spinat-Pudding.

Man dampft 2 Pfund Spinat in wenig kochendem Wasser im
~Elektro-Oekonom™ weich, treibt ihn durch die Maschine, gibt ihn
in eine Buttersofle, die nicht zu diinn sein darf, fiigt Salz, Parme-
sankidse nach Geschmadk (ca. 3 EBRloffel), 4 gehiaulte ERliftel ge-
waschenen und wieder getrockneten Reis, 5 lligelb und zuleizt den
[Lierschnee dazu, schiittet die Masse in die gut mit Butter aus-
cestrichene Puddingform, stellt sie in die Bundform, mit Wasser
gefiillt, und lidft den Pudding 2 Stunden im ,Elektro-Oekonom™
kochen, als untersie Speise. Als mittlere Speise kommen die
knapp mit Wasser bededkten Kartoffeln, als oberste die Wedk-
suppe.
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