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und zieht kurz vor dem Auftragen Schlagrahm darunter. Ein Rest
Schlagrahm wird iiberbehalten und zum Verschénern oben auf-
gespritzt.
Kochverfahren.

9 Uhr Kohlblitier abbriihen.

Kohlrollen (nach Rezept) zurichten.

Suppe zurichten, Kohlrollen anbraten, als uniersten Topf
einsetzen. Salzkartoffel als zweiten, Gerstensuppe
obendrauf. Haube iiberstiilpen, einschalten,

12. Kerbelsuppe, Hasenragout, Kartoffelkléfe, Apfelkompott

Kerbel-Suppe.

Man gibt [rische Butier in einen Topf, dimpit feingewiegien
Kerbel mit etwas Mehl darin, fiillt mit Wasser auf, riithrt zwei
Loffel guten sauern Rahm daran und setzt die Suppe, als oberste
Speise, in den Automat.

Hasenragout.

Brate die Stiicke vom Hasenragout im Brater schon an, lege
sie in den Einheitstopf, roste Mehl und Gelberiibchen, Zwiebeln in
dem Fett, losche mit der Beize vom Hasenragout ab, bringe die
Stiicke hinein, schiitte noch */s Liter Rotwein dazu und setze es
als unterste Speise in den Apparat.

KartoffelkloBe.

Schile 3 Pfund frisech gekochte Kartoffel noch heilt, reibe sie
auf der Maschine, gib in Bulter geriostete Wedkwiirfel, Zwiebel
und Petersilie in Butter gedamplt, Salz, Pfeffer, wenig Muskat,
2 Fier und soviel Mehl dazu, dall sich KloBe von der Masse formen
lassen. die in kochendem Salzwasser in den ,Elekiro-Oekonom™
gebracht werden. Man kann die Kléfle auch von kalien Schal-
kartoffeln machen, die tags zuvor im ,Elektro-Oekonom™ gekocht
werden und beginnt dann erst um /210 Uhr.

Apielkompott.

2 Pfund gewaschene Apfel werden geschilt, vom Kernhaus
befreit und in diinne Scheiben geschnitten, mit Zudker und wenig
Wasser in den Apparat gestellt.

Kochverfahren.
8 Uhr: Schalkartoffel fiir Klofe in den Apparat setzen (falls

sie nicht schon tags zuvor gekocht wurden). Apfel zu Kompott
obenaufstellen.
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1,10 Uhr: Hasenragoul nach Vorschrift anbraten, als
untersten Topf einsetzen, daraul die Suppe (nach Rezept), dann
das Wasser fiir die Kartoffelkldlie. */ Stunde vor dem
Essen Hasenragout und Suppe herausnehmen, unter der [Haube
heiseite stellen. Das Wasser fiir die Kl6Be aul der Heizplatie mit
7wischenstedcer zum Kochen bringen, KloBe einlegen, die iibrigen
Speisen darauf setzen, einschalten und bis znm Essen drin lassen.

13. Kaltes Gericht von Eiern, Hammelbraten mit gedidmpften Bohnen
Rhabarber-Pudding

Kaltes Gericht von Eiern.

Von fiinf tags zuvor hart gekochten Eiern schneidet man die
Spitze ab, nimmt vorsichtig das Gelbe heraus, wovon man unter
Tusatz von Ol Essig, Pfeffer, Salz, Charlotten, englischem Senf
eine didke Mavyonnaise riihrt. Krebsschwiinze und Spargeln wer-
den in 1 em lange Stiidke geschnitten, mif etwas Mavonnaise an-
gemacht und in die Eier gefiillt. Die iibrigen Krebsschwiinze nund
Spargelkiopfe werden mit der Mayonnaise semischt, auf eine
Platte gesetzt und die Fier darum garniert.

Hammelbraten mit gedampiten Bohnen,

Bringe gutgewaschene junge Bohnen mit einem Stiick
Butter in einen Topf, wenig Wasser, Salz und stelle es zu unterst
auf die Heizplatte. In den zweiten Topl kommen die knapp mit
Wasser bededkten Kartoffeln, als obersten Topf der eiserne
Briter zum HeiBwerden. 1Y/s Stunden nach dem Ausschalten setze
die Speisen wie iiblich beiseite, brate ein schones, saftiges
Hammelstiide, wie angegeben, von allen Seiten schon an und setze
die Bohnen nochmals darauf, schiitte das Wasser von den Kar-
toffeln ab und stelle sie ohne Dedkel als oberste Speise in den
Apparat zum Verdamplen. Beim Anrichten driicke sie durch die
Presse.

Rhabarber-Pudding,.

(Am Abend zuvor machen.)

2 Pfund kleingeschnittener Rhabarber werden mit 3{y Plund
Zucker. der Schale und dem Saft einer halben Zitrone und ein
paar bittern Mandeln verkocht, 12 Blatt Gelatine werden ge-
waschen und darunter gemischt, tiichtig umgeriihrt und die Masse
in eine gut mit Wasser gespiilte Schiissel gegeben und am nach-

sten lag gestiirzt.

Kochverfahren siehe bei Rezept Hammelbraten.
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